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IZRAEL

PRIBEH NOAMA, KUCHARE
Z IZRAELE

Noam Darom se narodil v roce 1981 v Jeruzalémé. Vyrostl

v Horni Galilgji v severnim lzraeli. Tfi roky slouzil v armadé.
Jeho nasledny plan cestovat po svéte se zménil, kdyz se
zamiloval do CeEky.

Poté, co se prestéhoval do Prahy, studoval obor ,,Volné
uméni“ na Vysoké skole uméleckoprimyslové v Praze a Zivil
se pri tom vyukou Hebrejstiny. Po trech letech v Praze zacal
mluvit Cesky a integrace uz nebyla problém.

Umélecka kariéra byla jednou z moznosti, ale kdyz se
narodily déti, tak se Noam rozhod|, Ze pfejde k jiné vasni,
ktera ho provazi zivotem, a to gastronomii.

Béhem poslednich deseti let pracoval v téch nejlepsich
vegetarianskych (prestoze neni vegetarian) restauracich

v Praze: Lehka hlava, Estrella a Etnosvét. Postoupil z pozice
commis chef (kucharsky ucednik) na zastupce séfkuchare.
V tuto chvili pracuje jako senior sous-chef (hlavni zastupce
séfkuchare) v nové oteviené restauraci Spojka v Karling,
Jjejimz hlavnim konceptem je spojovat u jednoho stolu
véechny, ktefi chtéji jist dobre. Bez predsudki a bez ohledu
na to, jestli se jedna o vegana, vegetariana, nebo milovnika
masa.

Jeho orientalni pivod se projevuje tim, Ze se na prvnim
misté snazi hledat odvazné chuté - ostrost, korenénost

a sladkost ~ v té spravné rovnovaze. Jeho umélecka minulost
pak prinasi do jeho jidel estetickou prezentaci, jasné barvy

a ddmyslnou kompozici.



Na 4 porce budeme potre-

bovat:

500g lilku

LILKOVY 1 siil:ouiek tFené‘ho Eesnektf .
BABA 3 IZice sezamové pasty tahini

GANOUSH hrst petrzelové naté a kori-

andru

sal, pepr

citronovou stavu

olivovy olej

Nakrajeny lilek opeceme na otevreném ohni, nejlépe na
drevouhelném grilu. Mozné je lilek opéct i na plynovém
sporaku, nebo upéct na nejvyssi teplotu v troubé. Kdyz
vidime, ze slupka lilku je opecena do zlatova ze viech stran
a lilek je mékky jako maslo, sundame jej z ohné a nechame
vychladnout.

Pripecenou slupku odstranime, lilkovou duzinu procedime.
Zbylou hnédou vodu mizeme vratit do kaviaru. Zale7i na
tom, jak moc chceme mit pokrm kourovy.

Duzinu nasekame nadrobno a pridame ostatni ingredience
a vse dobre promichame, posolime a nakonec pridame
Cerstvy koriandr a petrzel.

Pomazanku mizete ozdobit datlovym medem a seminky od
granatoveého jablka.




Na 4 porce budeme potrebo-
vat:

4-5 lzic olivového oleje

2 cibule nakrajené na prouzky
300 g kratich/kufecich prsou
(nakrajené na nudlicky)

150 g kritich nebo kurecich
Jjater (vycisténé a nakrajené na
nudlicky)

150 g kuFecich srdicek
(vycisténé a rozpllené),

1 1zicka koreni mix ,ras el

hanut* (najdete v arabskych ob-
chodech) nebo paprika, Fimsky

kmin a kurkuma.

Smés kofeni s trochou oleje a masovym mixem (kriti prsa

a kufeci stehna nakrajené na nudlicky) promichame

a nechame marinovat pres noc.

V tézke panvi ohrejeme olej a na mensim plameni osmazime
cibuli do mékka (pomalu asi 15 min). Zvysime plamen

a pfidame marinované maso, lehce osmazime a pridame
jatra a srdicka. Pridame sdl a pepF a smazime, dokud maso
neni mékke. Zaroven davame pozor, aby maso nebylo vy-
susené a tvrdé. Maso na panvi smazime cca 5-10 minut.
Servirujeme hned v pita chlebu, s humusem, salatem, tahini

smési a dalsimi moznymi ingrediencemi dle chuti.




600 ml smetany ke slehani
40 %)

ZMRZLINA 100 ml tahini pasty

Par kapek esence rizi nebo par
Izic rGzove vody

Spetka mleté skorice nebo
kardamonu.

V misce vyslehame slehacku a do ni opatrné vmichame
salko a tahini pastu a dalsi ingredience. Potom dame do
mrazaku pres noc. Zdobime halvou, orechy nebo sezam-
ovym karamelem.
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