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Albanska kuchyné

Typicka albanska jidla

Typickou albanskou specialitou je ferges (husta paprikova smetanova omdacka s duSenymi vnitinostmi a
masem). Skopové maso je zde opravdu oblibené a podava se cCasto v horké kameninové nadobé jakoconlek
(dusené maso s cibuli), rosto me salce kosi(roastbeaf s kysanou smetanou) ¢i tave kosi (skopové v
jogurtu). Dal$imi tradi¢nimi jidly jsou shishgebab(Stavnaté rezy ze skopového, pripadné hovéziho nebo
veprového masa marinované a grilované na Spejlich s platky cibule), gofta (masové kulicky z nasekaného
skopového spojené vejcem). Ze sladkosti je nejznaméjsi byrek, vyrabény z medu nebo susenych fiki.

Napoje

V Albénii urcité ochutnejte vino. Z alkoholu je vynikajici konak Skanderberg nebo destilat z hroznové stavy
raki. Pivo je na ¢eské pomeéry dost sladké, ale zase silnéj$i a také drazsi.

Kéva se v Albanii pripravuje trochu jinak nez u néds. Smichéa se nejprve s cukrem a prelije horkou vodou.
Vznikne tak pro Albance klasické kafe turke. Kéva je pro Cechy dost silnd, ale kdo md zdravé srdce, nemusi
se bat.

Na cerstvéem vzduchu

Pojizdné grily jsou nedilnou soucasti ulic ve vétsich méstech. Griluje se skopové, veprové, kureci... Rovnéz i



sezeni na chodniku je pripraveno rychle. Majitel vybéhne se stoleCkem, host si prinese zidli a uz se serviruje.

Restaurace

Ve fastfoodech dostanete vyborny gyros v pité s tzatziky, zeleninou a hranolky. Albanci umi perfektné
grilovat, a tak se muzete kromé riznych druhti mas setkat i s grilovanymi rajcaty, okurkami a podobné. V
zadné mensi restauraci nebo fastfoodu tak nechybi gril, horko a hodné koure.

Tip na zaveér - Sofrito

1/2 kg teleciho masa, stil, pepr, 1 IZzice hladké mouky, 2 IZice mdsla, 3 strouzky ¢esneku, 2 IZzice hladké
mouky, 1 sklenka ¢erveného vina, 1 litr vody

Maso naklepeme jako rizKky, osolime, opeprime a posypeme hladkou moukou. Osmahneme na maésle a
vlozime do jiného hrnce. Na panev priddme nasekany ¢esnek a hladkou mouku. Michédme, az mouka zrazovi.
Takto osmahlou hmotu priddme do hrnce s masem a zalijeme vinem a vodou. Stavu dobi'e roz§lehame, aby
se mouka rozpustila. Nechdme varit na mirném ohni, aby maso zméklo a $tdva zhoustla. Podavame s
cerstvym chlebem.



