English in British cooking / Angli¢tina v britské kuchyni

Part IV — Chicken tikka masala / Cast IV — Kufeci tikka masala

Ve ctvrté ¢asti nevahejme piidat i trochu exotiky. Vzhledem k tomu, Ze britské kralovna Viktorie
vladla n¢jaké ¢tvrtiné zemekoule, neni piekvapujici, Ze slozeni obyvatelstva (zejména velkych mést)
dnesnich britskych ostrovi je velmi pestré, cemuz odpovida i nabidka jidel, které si mizete koupit

V bistrech a snist si je tam ¢i si je zabalené odnést s sebou. A jednim z nejoblibenéjsich takovych jidel
je prave tikka masala a véfte nevéite, vzniklo ve Velké Britanii. Nebo takhle — tikka je tradi¢ni pokrm
pochézejici z Indického poloostrova a sestavajici z v kofeni a jogurtu naloZeného kufeciho masa
opeceného na Spejlich, to ano. Ale kofenéna omacka (zastoupena slovem masala), ta je vymyslem
zrozenym az na ostrovech — udajné proto, ze Britové jsou velmi omackomilni.

Omacku zde oznacuje slovo masala, coz ve spojeni se slovem tikka odkazuje na konkrétni pokrm (na
obrazku). Masala ale jinak znamena prosté ,,smés kofeni®, jez je typicka pro indickou, pakistanskou,
nepalskou ¢i bangladésskou kuchyni. Pokud je uvozena slovem garam, znamena to, ze bude ostfe;jsi.
(Jinak jiz namichanou garam masalu Ize u nas jiz pomérné bézné koupit v obchodech s asijskym
proviantem.)
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SlozZeni se mtize lisit dle zvyku a kraje, ale podle wikipedie v typické indické garam masale nechybi
nasledujici ingredience:

fennel

bay leaves

black and white peppercorns
cloves

cinnamon or cassia bark

mace (outer covering of nutmeg)
black and green cardamom pods
cumin

coriander seeds

red chilli powder

Prvni tikol: Bud'te té dobroty a s pomoci slovniku a internetu zjistéte, jak se vySe uvedené polozky
feknou v &edtingé a jak vlastnd vypadaji (at’ jsme o krapet chytiejsi). Ceské ekvivalenty dopiste
k anglickym nazvim (pokud byste byli v tizkych, feSeni je opét na konci materialu).

Vyborné€. A nyni si pustime dvé videa. Jedno, kde uslySime Gordona Ramseyho, pojiméa pokrm tikka
masala expresn¢, zatimco to druhé, jehoz hvézdou je nejmenovana dama, tak nespécha. Oba recepty
jsou si podobné, i kdyz par rozdilti se najde. Vasim druhym ukolem dnes je pfifadit ingredience

k jednotlivym videim. MiZete tak uéinit ¢isté na zakladné zhlédnuti receptl (v tom piipadé preskocte
seznam nize), anebo s pomoci napovédy v podobé vSech ingredienci smichanych dohromady (je tedy
nutno je roztadit, i kdyZ vétSina bude figurovat v obou variantach).

Prvni video:

https://www.youtube.com/watch?v=y-VjBxMufhw

Druhé video:

https://www.youtube.com/watch?v=gEAad1e60v8&t=2s
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https://www.youtube.com/watch?v=y-VjBxMufhw
https://www.youtube.com/watch?v=gEAad1e6Ov8&t=2s

Ingredience v kratkém receptu (Gordon Ramsey):

Ingredience v del§im receptu (nejmenovana dama):

Vsechny ingredience smichané dohromady:

onion, cinnamon, paprika, fresh chilli, ginger, butter, garlic, lemon, red pepper, chilli powder, cream,
ground coriander, chicken, turmeric, rice, garam masala, sugar, cumin, black pepper, tomato puree,
chopped tomatoes, mild or hot chilli powder, ground almonds, oil, salt, curry leaves, yoghurt, fresh
coriander

A hle, uz jsme u tiretiho ukolu, ktery spociva v zodpovézeni (klidn¢ Cesky) nékolika otazek tykajicich
se delsiho videa:

1) Nejmenovana dama nam v jedné chvili sdéluje, kde konkrétné lahtidku zvanou tikka masala
udajné vymysleli — kdepak to bylo?

2) Jaké ¢asti kufete nejmenovana dama pouziva?
3) Najak dlouho dava nejmenovana dima nalozené kute odpoéinout do lednicky?

4) Marinované kufe dava nejmenovana dama na plech a do trouby. Ale zminuje i trochu odliSnou
piipravu — v ¢em spociva? (napovéda: skewer, thread)

5) No a kdyz to v8echno nesnite? Co s tim? A jakym pfidavnym jménem nejmenovana dama
oznacuje pokrm v posledni vété videa?

A ¢tvrty ukol? Ale jisté, vzhliru do kuchyné, a at’ to lita!
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Prvni ukol:

fennel

bay leaves

black and white peppercorns
cloves

cinnamon or cassia bark

mace (outer covering of nutmeg)
black and green cardamom pods
cumin

coriander seeds

red chilli powder

Druhy ukol:

fenykl

bobkové listy

kulicky ¢erného a bilého pepte
htebicek

skoficova ¢i kasiova ktira

koteni ze slupky muskatového ofisku
tobolky ¢erného a zeleného kardamonu
fimsky kmin

seminka koriandru

Cervené rozemleté chilli

Ingredience v kratkém receptu (Gordon Ramsey):

onion, chopped chilli, ginger, garlic, chilli powder, turmeric, garam masala, sugar, tomato puree,

chopped tomatoes, chicken, curry leaves, yoghurt, chopped coriander

Ingredience v del§im receptu (nejmenovana dama):

chicken, yoghurt, garlic, ginger, lemon juice, ground coriander, turmeric, cumin, paprika, mild or hot
chilli, cinnemon, salt, black pepper, bitter, oil, onion, garam masala, tomato puree, red pepper,

tomatoes, water, rice, cream, ground almonds, fresh coriander

Treti ukol:
1) Glasgow ve Skotsku

2) breasts (prsa)
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3) nadvé az tfi hodiny
4) navléci (thread) na Spejle ¢i Spizy (skewers) a opéci

5) dat zamrazit; superquick
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