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Mangue Verte
SENEGAL

Mangue verte (zelené mango) má ví-
ce společného s bramborovými lupín-
ky než se zralým žlutým mangem. 
V horkých dnech se z něj v Dakaru
připravuje osvěžující slaná a křupavá
pochoutka, jejíž chuť doplňuje šťav-
natá kyselost.

Co to je?
Mangue verte jsou předehrou k pro-
slulé senegalské sezoně manga, kdy
sladká, šťavnatá mangue jaune (žlu-
tá manga) jsou úplně všude. Nezralá
varianta - nakrájená na plátky, posy-
paná chilli, solí nebo sypkou směsí
koření, občas pokapaná limetkou - je
chuťově daleko bohatší než sladké
přezrálé plody.

Původ
Mangue verte se možná vyvíjelo 
z buggai, kořeněného čatní ze zele-
ného manga vařeného a kořeněného
chilli a bujónovou kostkou. Podává se
s thieboudjenne, národním poledním
jídlem, v míse, která se společně zdo-
lává v kruhu přátel. Možná také při-
cestovaly z Guiney-Bissau nebo sene-
galského regionu Casamance, které
jsou proslavené nejlepšími mangy.
Tady se ve slunných suchých dnech
připravuje šťáva z nezralého zelené-
ho manga a po tři dny se pak vaří 
s vodou a cukrem.

Ochutnávka
Sezona manga se shoduje s nejteplej-
ším obdobím roku a to je doba slad-
kého očekávání s hořkou příchutí. Je
slunečno, vzduch je suchý a všichni
začali chodit mnohem pomaleji.
Dokonce i ženy, které prodávají man-
gue verte a jejichž vlasy jsou stažené
pestrobarevnými šátky, připravují
občerstvení s ladnou pomalostí.
Až přijde čas, vezmou mango podle
vašeho výběru, nakrájejí ho do malé-
ho sáčku, posypou kořením 
a ostatními ingrediencemi a zatřesou

Pokračování na straně 38

Mail 6-2017 komplet  30.6.2017 10:28  Stránka 35


