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Recept na Acarajé
Těžko budete postupovat doma
stejně, jako to dělají pouliční pro-
davačky - smaženky jsou od baia-
nas de acarajé připravovány 
s opravdovým úsilím a s láskou.
Nejprve musíte věnovat čas namá-
čení, pak vylupování a drcení vigny,
ale výsledek stojí za všechnu ná-
mahu. Bochánky z "černookých fa-
zolí" usmažte v palmovém oleji - od
něj dostanou charakteristickou čer-
venou barvu. Pokud nemáte po ruce
brazilské suroviny, můžete použít
jako náhražku jakýkoliv rostlinný 
olej. Při přípravě malaguety - pep-
řové omáčky - můžete také impro-
vizovat a jako náplň použít pálivé
tabasco a pokrájená zelená rajčata.

BUDETE POTŘEBOVAT
400 g suché vigny
1 hrubě pokrájenou cibuli
1 čajovou lžičku soli
palmový olej na smažení
sušené krevety
pálivou pepřovou omáčku
pokrájená zelená rajčata (nejde 
o rajčata nezralá, ale o zvláštní odrůdu
"green zebra tomate", která má i ve zra-
lém stavu slupku zelenou)

POSTUP

1Namočte přes noc vignu do dostatečného
množství studené vody.

2Odstraňte slupku z vigny třením nebo
rozlámáním či krátkým "projetím" v

mixéru, znovu namočte do vody a nechte
odpadnout slupku z povrchu.

3Odstraňte slupky a vignu nechte oka-
pat.

4Vignu vložte do mixéru a rozmixujte ji
s cibulí a solí na hladkou hmotu.

5Rozdělte hmotu na stejně velké koule
a zploštěte každou kouli do tvaru kar-

banátku.

6Zahřejte olej ve fritéze nebo v pánvi 
s těžkým dnem.

7Smažte každý bochánek po obou stra-
nách, dokud nezíská zlatohnědou barvu.

8Každý bochánek podélně rozřízněte 
a naplňte smaženku acarajé sušenými

krevetami, pepřovou omáčkou a zelenými
rajčaty.

9Ihned podávejte.

Z UVEDENÉHO MNOŽSTVÍ LZE PŘIPRAVIT
10-12 BOCHÁNKŮ ACARAJÉ.
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