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Z Mongolska
do Ceské republiky

Pani Jagarmaa se rozhodla do CR pfijet
v roce 2005. Bylo to v dobé, kdy kon¢ila
v hlavnim mésté Mongolska Ulanbata-
ru konzervatof - obor operni zpév.
Jagarmaa se rozhodla prijet do Evropy,
protoZe chtéla poznat, jak zde Llidé Ziji.
V té dobé jedina zemé EU, ktera
umozriovala ziskat pracovni vizum,
byla CR, ostatni staty Evropy vydavaly
pouze studentska viza. Proto si zvolila
za svou cilovou destinaci pravé CR.
Vedle toho znala Jagarmaa CR také
z televize. KdyZz byla mala, vysilala
mongolska televize Ceské filmy a pohad-
ky, jako byla Arabella, Létajici Cestmir
a dalsi.

Po prijezdu do CR se Jagarmaa usadila
v Pocatkach, kde si nasSla praci jako
Sicka. Po trech letech se prestéhovala
do Plzné, kde pracovala v kuchyni pro
fetézec Mc Donald’s. Ve volném ¢ase
pracovala jako dobrovolnik pro charitu.
Zde také potkala svého budouciho
muZe, se kterym ma dceru. V roce 2014
absolvovala akreditovany kurz pro
pracovniky v socidlnich sluzbach, se
zamérenim na sociokulturni mediaci.
V zavéru roku 2014 si pak nasla novou
praciv Azylovém domé pro matky s détmi,
kde pracuje na pozici pracovnikavsocialnich
sluzbach.

Cesi maji ¢asto naivni piredstavu o Zivoté
Mongold, predstavuji si hlavné chudé
pastevce a vesni¢any, proto Jagarmaa
porada ve svém volném ¢ase besedy
a jezdi po Skolach, kde prednasi détem
a mladezi o Zivoté v Mongolsku, aby si
tamni Zivot dovedLi lépe predstavit.
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BUUZ

Ingredience

300 g mletého hovéziho masa
250 g polohrubé mouky

1ks cibule pokrajené nadrobno
2 ks strouzkd prolisovaného
Cesneku

vlazna voda

kmin, pepf, sdL podLle chuti

Postup

Z mouky, soli a vody vypracujeme
hebké tésto, jehoZ konzistence se blizi
lineckému. Tésto nechdme asi 30
minut odpocinout. Mezitim si
pfipravime ndplii z mletého masa,
cibule, ¢esneku, kminu, soli a pepre.

Tésto rozdélime na nékolik ¢asti.
Kazdou z nich vyvélime do véle¢k( o
prdmeéru 2 cm a pokrajime na délku 3
cm. (obr.2) Kazdy dilek pak rozvélime
do placky silné cca 4 mm.

Do stredu kolecka vloZime masovou
smés vytvarovanou do kulicky a
uzavieme spojovanim protilehlych
stran tésta. (obr. 02)

Buuz vaffme v naparovadi jako
knedliky cca 20 minut. Jednotlivé
tasticky by se v naparovaci nemély
dotykat. (obr. 03) Horky buuz
servirujeme se zelnym nebo
bramborovym saldtem.
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