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Po stfedni skole ekonomické a ro¢nim studiu némciny na jazykové skole jsem si nemohla nechat ujit vzécnou pfilezi-
tost a,stiihla” jsem si jesté jednu maturitu, tentokrat na obchodni akademii v Rakousku. Kratka pracovni zkusenost mi
byla vybornou motivaci pro to, abych vydrzela mésice se doucovat matiku, a zvladla tak pfijimacky na obor obchodni
podnikani na Ekonomicko-spravni fakulté Masarykovy univerzity v Brné. U toho vseho jsem vtloukala némcinu do hlav
mnoha studentdm coby lektorka na soukromé jazykové skole.

Nékolik let jsem pak pracovala jako dafovy poradce ve velké poradenské firmé. Uspéchy, dobry vydélek, prace po
nocich, stres a zdravotni potize na sebe nenechaly dlouho ¢ekat. Tak jsem se odhodlala k nelehkému Zivotnimu kroku,
zahodila jsem vydobytou pracovni kariéru a pustila se do realizace svych snl. Za¢inam jako vydavatelka napaditych
kucharek a potaji spradam dalsi plany.

Bavi mé sport, tancovani a zpivani (hlavné kdyz mé nikdo nevidi a neslysi), cestovani po dalekych zemich, no a prede-
vsim vareni! Moc rdda chodim do divadel a po horach. Jsem presvédcenad, Ze vsechno jde, jen ¢lovék musi opravdu chtit
a sebrat k tomu viechnu odvahu. Ze to zni trochu jako pohadka? No, malem bych zapomnéla, ty mam taky moc rada.



Nevim, jak kdo z vas s chiestem kamaradi, tak to beru radéji z gruntu. Na sezndmeni s nim prosté nezapomenu. Bylo to
jednoho jarniho dne ve Vidni, kde jsem si kromé hromady pfednasek davala do nosu v mistni menze.

Jednou jsem si nalozila na talif ryzi a kousky ¢ehosi v bilé omacce. Bylo to mezi oblibenou zeleninkou, tak mé nenapadlo
to moc zkoumat. U stolu jsem to nemohla identifikovat, bylo to zvIastni a dobry. Moc jsem to nepitvala a upalovala na dalsf
predndasku a pak hura na koleje. Na pokoji si odskoc¢im na WC a divim se, ¢im to dneska uklize¢ka myla ty podlahy a rozhlizim
se, jestli néco nezapomnéla tfeba za zdchodem. Nikde po ni¢em ani vidu ani slechu, chvili mné to vrtalo hlavou, ale brzo
jsem tu zdhadu pustila z hlavy.

Ubéhlo par tydnd a opét jsem si v menze nakléddala ty dobry bily kousky, co mné minule tak chutnaly. No a kdyZ se scénka na
WC opakovala, prosté mné konecné docvaklo, Ze to ne myci prostiedek, to ja! Tak si fikdm, Zze véas na to hezky polopatisticky
pripravim, abyste si nemysleli, Ze mate tfeba néjakou otravu ¢i co. No prosté chrest Cisti ledviny, coz je moc dobfe, a kdyz
viechny ty necistoty vyplavuje, tak ndm to taky dava pékné pocitit. Napoprvé to prekvapi, ale nic hroznyho to neni. Zalezi na
mnozstvi konzumace a ja nejsem Zadny troskar.

Jestli mné ted opdcite, Ze to je sice hezky, ale vy prece nebudete kvili vyzkousenf chiestu jezdit do Vidné, tak mam uklid-
nujici zpravu. Doba se zménila, chiest za nevhodnou burzoazni pochoutku rozhodné uz povazovan neni a v sezéné je ho
opét dostatek.

Kdo znad chrest jen coby bldtivou vodnatou hmotu bez chuti a zdpachu, ten asi okusil jen chfest sterilovany, ktery tak néjak
chutnat mlze a ja osobné se mu vyhybam jak cert kiizi. Ovsem chrest Cerstvy, to je jiny kafe. MUZzete si ho udélat mékoucky
nebo mirné kiupavy. Naruzivi jedinci ho chroupou i syrovy.

No a pokud jste taky uz naletéli nejedné ,vyhodné” nabidce a prinesli sidoma takovy ty ohebny chudinky, ten¢i nez malicek,
tak na to taky bacha. StéZ je oloupete a pak budete pfezvykovat misto lahodnych kousk( pouze vldkna. Cerstvost je totiz
zakladnim predpokladem chutnosti a jedlosti chrestu.

Zkrétka a dobre, chiest moc chutnd, nad jeho slozenim zaplesa kazdy MUDr.,, a kdyz se jim budete cpat denné, jesté k tomu

zhubnete. To mUzu potvrdit z vlastni zkuSenosti, neb jsme ho s Michalem jedli dva mésice v tahu a jen s téZkym srdcem a se
slzou v oku jsme se s nim loucili. Tak hezké chresténi!

Lenka PoZdrovd



R@dk\”ék@\/é bOmba s hiiSnou tatarkou

pro 4 osoby

pfiprava 15 min.

600 g oloupaného bilého chrestu

4 vejce

2 svazky fedkvicek

2 |zice tatarky

sal

2]

Salaty

Chrest nakrajejte na kousky dlouhé 2-3 cm a varte 5 minut ve vrouci vodé. Scedte.
Vajicka uvarte natvrdo a nasekejte.

Redkvicky pokrajejte na platky, promichejte s chfestem a vajicky. Osolte a pokapejte
tatarkou. Podavejte s pecivem.

Story: Pokapejte tatarkou... Nic ve zlym, ale vystiznéjsi by spi$ bylo ,pokydejte” tat-
arkou, protoze kapku si pfedstavuju jinak. Ale jak to proboha napsat spisovné? Jesté
ze mam tyhlety story, kde mlzu psét jak mné zobék narostl...



Ba | ké ﬂSké bra m bOry lehce jogurtové

pro 4 osoby
pfiprava 20 min. + peceni 35 min.

6 vétsich brambor (po 2009)
360 g oloupaného bilého chrestu
180 g balkédnského syra

1509 jogurtu

6049 naté z cibulky

stl

Brambory odrhnéte kartackem, rozkrojte podéIné a vydlabejte tak, aby zUstala slupka
tlustd asi 1 cm. Vnittky brambor osolte. Viydlabané kousky brambor uschovejte a spo-
tfebuijte jinak.

Palky brambor vysklddejte na plech a pecte 20 minut pfi teploté 220 °C (v horko-
vzdusné troubé pfi 200 °C). Pfedpecené brambory vyjméte a naplite smési z roz-
mackaného balkénského syra, jogurtu, sekané naté a nadrobno krajeného syrového
chrestu.

Opét plech s bramborami vratte do trouby a pecte dalsich 15-20 minut, az napln
zezlatne. Vzdy 3 poloviny rozdélte na talif a podavejte.

Tip: Takto upraveny chrest mirné kiupe. Kdo vyzaduje meékky chrest, jako tfeba Mi-

chal, mze jej pred plnénim do brambor povafit 3 minuty. Brambory se nejlépe dla-
bou specidlnim vykrajovatkem, které vykrajuje kulicky.
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