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Díky nim vznikla jídla jako Ful 
Medames nebo Kushari, která 
patří mezi nejznámější egypt-
ské speciality.

Chléb aish baladi: kulatý ce-
lozrnný pita chléb doprovází 
téměř každé hlavní jídlo. 

Koření: egyptská kuchyně 
není příliš pálivá. Místo chil-
li dominuje vůně římského 
kmínu, koriandru, skořice, kar-
damomu nebo hřebíčku. Díky 
tomu jsou pokrmy aromatické, 
ale nepřebíjejí chuť hlavních 
surovin.

Čerstvé bylinky: petržel, kori-
andr, kopr nebo máta dodávají 
pokrmům svěžest a objevují se 
jak v salátech, tak v omáčkách 
nebo marinádách.
Kofta

Kofta

Masová dobrota pro milovníky 
grilu! Kofta, válečky z mletého 
masa s kořením, se griluje 
nad otevřeným ohněm nebo 
na roštu. Některé restaurace 
marinují maso v jogurtu
s kořením, což mu dodá 
jemnost a výraznou chuť. 
Doporučujeme vyzkoušet 
večerní kebab u stánků
v Luxoru – vůně grilu vás 
přitáhne dřív než cokoli jiného.

Čím se liší od kebabu
Připravuje se z jemně mletého 
masa promíchaného s čerst-
vými bylinkami, cibulí a aro-
matickým kořením. Díky tomu 
je šťavnatější a má výraznější 
chuť.

S čím ji ochutnat
Nejlépe si rozumí s grilovanou 
zeleninou, tahini omáčkou
a čerstvým pita chlebem.

Zajímavost
Každý region má vlastní směs 
koření, takže stejná kofta může 
chutnat v Káhiře úplně jinak 
než v Alexandrii nebo Luxoru.

Molokhia
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VYHRAJTE KNIHU
Vyluštěnou křížovku zašlete na adresu vydavatele viz. str. 3 nebo e-mailem 

na krizovky@uniform.cz do 30.8.2026. Slosování proběhne 8.9.2026.


