Kuskus

Kuskus se stava stale oblibené&jsi surovinou pfti pfipravé pokrmd. Podobné jako ryze nebo
téstoviny si nasel cestu do nasi ¢eské kuchyné&. Oblibili jsme si jeho chut, snadnou
pripravu a dostupnou cenu. Malokdo z nas ale vi, odkud kuskus pochazi, z ¢eho a jak se
vyrabi a na jaké zplsoby ho miZeme pripravit.

Odkud pochazi kuskus

Nikdo zatim nezjistil, odkud kuskus pochdzi. Jediné, co se miZeme domnivat je, ze je
spjat se severni Afrikou, presnéji s Marokem. Tam také ziskal i své jméno Couscous, jez
je prevzaté z arabstiny. Kuskus se velmi rychle rozsifil do Izraele, Indie, jizni a stfedni
Ameriky a do Evropy. Diky v8em té&mto kulturdm si jej mizeme doptat na marocky,
indicky, mexicky nebo italsky zptsob.

Co je to kuskus

Kuskus je sparena a do kuli¢ek tvarovana krupice z tvrdozrnné psSenice. Lze jej také
pripravit z jecmene nebo prosa. Tyto kulicky se nasledné napafuji a vysousi. Do nasSich
obchodl se kuskus dostdvd obvykle v instantni podobé&, kterd nédm umozfiuje jeho
rychlou pripravu.

Podle ¢eho vybirat kuskus

Podobné jako si vybirame mezi téstovinami nebo ryzi, méli bychom si zvolit takovy
kuskus, jenz dodd nasemu télu ty spravné zdravé ziviny. Kuskus se vyrabi budto z bilé
pSenice, kterd svym zpracovanim ztratila velké mnozstvi vlakniny, vitamind a minerald,
anebo z celozrnné péenice, kterd si diky celym zrndm zachovdva vétsinu zdravi
prospésnych latek véetné vlakniny.

Jak pripravit kuskus

Priprava kuskusu je velmi jednoducha. VSeobecné plati pravidlo: kuskus nasypte do
hrnce a zalijte ho varfici vodou v poméru 1 dil kuskusu na 2 dily vody. Poté jej nechte
nejlépe pod poklickou bobnat, dokud nezmékne a jednou za cas kuskus procechrejte
vidlickou. Casovy interval pfipravy se podle vyrobce a Gdajli na obalu rizni, v prdiméru
nechte kuskus pfiblizné 10 minut stat. Nakonec pridejte trosku olivového oleje. Kuskus
muzete také pfipravit v pafe. Mate-li napafovaci hrnec, do spodni ¢asti vloZte zeleninu a
do horni ¢asti kuskus. Tim ziska specifickou chut.

Kuskus na sladko

Kuskus lze pouzit k pfipravé dezertl nebo kasi, které se hodi jak ke snidani, tak k
svaciné nebo vecefi. Pfi pripravé kuskusu zkuste misto vody pouzit domaci ovocnou
$tavu. Pridejte horkou vodou omyté susené ovoce, vyraznou chut dodaji rozinky nebo
kousky ¢erstvého ovoce. Budete-li kuskus pfipravovat s vodou, muZete jako sladidlo
pouzit med nebo javorovy sirup. Orientalni pfichut doda skofice, hfebi¢ek nebo badyan.
Kuskus mozete obohatit i bilym jogurtem, ofiky nebo sluneénicovymi & dyfovymi
seminky.

Kuskus s masem a zeleninou



Kuskus se velmi ¢asto pouziva na slany zptsob. Mizete ho jist ve formé saldtu s Eerstvou
zeleninou a olivovym olejem nebo jogurtovym dressingem. Kuskus mdZete také
kombinovat s varenou, dusenou nebo pecenou zeleninou jako jsou napr. rajéata, mrkev,
dyné, cuketa nebo zeli. Milovnici masa oceni kuskus s jehn&¢im, dribezim nebo hovézim
masem. Kuskus se vyborné& hodi i k rybdm nebo mofskym ploddm. Typické kofeni na
kuskus je Ras el-Hanut nebo Harissa. V nasich podminkdch muzZete kuskus ochutit i
¢esnekem, pepfem, oreganem nebo tymidanem. Orientalni pfichut dodd kurkuma,
koriandr, kmin nebo kardamom. Chcete-li docilit pikantnéjsi chuté jizni Ameriky, pouzijte
chilli papricky.
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