Coz takhle datsi...

Zapélend kuchatka Lenka Pozarova




Po stredni skole ekonomické a ro¢nim studiu némciny na jazykové Skole jsem si nemohla nechat ujit vzécnou pfilezi-
tost a,strihla” 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 no-
cich, stres a zdravotni potize na sebe nenechaly dlouho cekat. Tak jsem se odhodlala k nelehkému Zivotnimu kroku, za-
hodila jsem vydobytou pracovni kariéru a pustila se do realizace svych snG. Zacindm jako vydavatelka napaditych ku-
charek 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 rada chodim do divadel a po horach. Jsem presvédcend, 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.



Fialova potvora jakasi. ..

Kdyz se mé na zacatku mého vydavatelského snazeni nékdo zminil o lilku, nepéli jsme na stejnou notecku. Nazory typu,ur-
Cité bys méla udélat néco s lilkem."...,chystas taky lilek?”... ,nikdy nevim, co s lilkem, nechce$ o tom napsat?” mé nechavaly
chladnymi. Zazitek z jedné obcerstvovny, kde servirovali lilek utopeny v tuku, byl Udésnej a jen tak néco ho neprehlusilo.
I mné se ne vzdycky lilkova krmé vydafrila, a tak jsem tu osvétu chtéla prenechat néjakému odbornikovi.

Jenze pak jsem jednou byla porotovat na jakési soutézi chutnost jidel (jo, i takovy existujou). | kdyz jsem si vétsinou z jidel
jenom dobla, od lilku jsem se nemohla odtrhnout. Vyhral u mé na plné ¢afe. A to byl spoustéci mechanismus. Rekla jsem si,
7e je prrece strasna skoda, Ze spousta lidi nevi, jak s tou fialovou potvorou nalozit. Neznama nebo neprobadana zelenina, to
je pfece néco pro mé, zamnula jsem si ruce a vrhla se do experimentd...

Ovsem narazila jsem na docela zdsadni problém. Michal mou lilkomanii vibec nesdilel: ,Pokud ho chces zkouset, tak roz-
hodné ne na mé! Taky totiz okusil nejed|é varianty v ¢eskych restauracich, které dovedou lilek znechutit na pékné dlouho.
Jeho alergii na hrozinky se mizu vyhnout tim, ze mu je do jidla neddm, ale jak se vyhnout lilkové alergii u lilkovych receptd,
to teda nevim. A zkouset recepty bez hlavniho ochutnavace prosté nejde. JenZe on (ted myslim lilek, Michal samozfejmé
uz dévno) si mé tak ziskal, ze jsem o ného stala vic a vic. Nebyl by to ovsem Michal, kdyby si nevsiml, jak moc mé mrzi, ze
nemuzu dat prachod lilkovym receptlim, které se fadily v mé hlavé ve ¢tyfstupu do fronty a nervézné tam podupavaly.

Uzavreli jsme s Michalem domluvu. Lilek mzu zkouset, ale jenom obcas, a kdyz mu nebude chutnat, nebudu ho nutit a do-
stane okamzité néco jinyho. Pravda, pérkrat ho ze zacatku vypreparoval, parkrat prohlasil dalo se to, ale bez lilku by to bylo
lepsi” a parkrat nestastné vzdoroval ,ale tam je zase lilek!?”. Hm, tak lilek ma asi odzvonéno... Jenze pak se to stalo. Michal
parkrat zapomnél na lilek v jidle upozornit, parkrét si pochutnal tak, Ze si i pfidal, parkrat prohlasil, ze tam se lilek fakt hodil,
a vytahl zaprasenou tabulku s 10 body. No konecné!

Nejvétsi poctou pro mé vsak bylo, kdyz Michal s jednim nasim kamarddem uspofadali panskou jizdu a v letnich vedrech se
jim nechtélo do opfkadni masa (coz se stava asi tak jednou za deset let). Dostali ndpad, Ze bych jim tfeba mohla pfipravit zele-
ninovy catering. Takovou pfilezitost jsem si samozfejmé nemohla nechat ujit a ochotné jsem souhlasila. Uvafila jsem nékolik
lilkovych jidel, které jsem Michalovi nabalila, aby si je uzili pfi vecernich chlapskych debatach pod Sirym nebem.V pul desaté
vecCer mné zazvoni telefon a na druhé strané dratu se rozplyval dékovny hlas kamarada pIny ovaci a nekone¢ného vychva-
lovani chodd, které se toho vecera servirovaly. Moje dusicka se pak tetelila blahem a povzbuzovalo ji to k dal$im lilkovym
vylomeninam, které vam timto predkladam...

Lenka PoZdrovd



S|ad kO kySe|>7 L]Smév italské krasky

pro 4 osoby
pfiprava 25 min.
+ marinovani 2 dny

200 g lilku

1 kapie (100 g)

6 IZic ¢erveného balsamikového
octa

1 Izice hnédého cukru

1 I1Zice hrozinek

1 1Zi¢ka soli

Va 1zicky kajenského pepie

olivovy olej

4 | Lehkosti

Lilek nakrdjejte na sousta a opékejte na olivovém oleji asi 10 minut na panvi pod
pokli¢kou. Obcas zamichejte.

Pridejte pokrajené kapie, hrozinky a zalijte smési 100 ml vody s cukrem, octem, soli
a kajenskym peptem. Duste dalsich 10 minut.

Smeés nechte vychladnout a v dobfe tésnici nadobé ulozte do lednice na den ¢i dva.
Tip: Vyborné jen tak, s kulickami mozzarelly nebo jako doplnék k masu.

Story: Kdyz jsem tuto lahtdku donesla na zavér lilkového zkouseni na navstévu,
méla jsem za to, ze Michal ma uz prelilkovano, a tedy nebude navstéve uzirat. Nad
chutémi se rozplyvala nejen navstéva, ale i Michal, ktery samozfejmé neodolal a... —
ted pozor — dobrovolné poprvé v zivoté snédl i hrozinky! Coz je div divouci. Ja jsem
byla zabrand do debaty, takZe jsem si toho nevéimla. Az vecer se mné k tomu sam
pfiznal. Dva dny marinovani se proto vyplati, chuté se vyborné smisi.



ROZpé ra ﬂ}l/ |I|€k pozdrav od Jacka

pro 4 osoby

pfiprava 15 min. + peceni 30 min.

4 lilky (kazdy asi 300 g)

2 baleni syra cottage

2 jarni cibulky s nati

4 1Zice slune¢nicovych seminek
4 1Zice dynovych seminek

stl

pepf

olivovy olej

Z lilk& odkrojte stopku, propichejte ze viech stran vidlickou a na plechu ¢i v zapékaci
misce pecte pfi 200 °C (v horkovzdusné troubé pfi 180 °C) asi 30 minut domeékka.
Lilek by mél mit v zavéru zkrabacenou slupku.

Smichejte syr cottage, sekanou jarni cibulku a nasucho oprazena seminka. Dle chuti
osolte.

Upeceny lilek podéIné nafiznéte, rozeviete a naplnte smeési syra cottage. Okorente
pepfem. Podavejte se saldtem nebo s rozpecenou bagetou potfenou ¢esnekem.

Story: Po vzoru nékterych receptd, které hldsaly upéct cely lilek po dobu 20 minut
do zkrabaceni, jsem to jednou vyzkousela. Pekla jsem 20, 30, 40, 60 minut a slupka
lilku byla porad vypnutd jak plet dvacitky. Nastvané jsem rozeviela troubu a chystala
se lilek nakrojit. Jakmile jsem do néj zapichla nliz, ozvala se rana jak z déla a lilek
explodoval. Najednou jsem stala o pét metr( dél (asi tou tlakovou vinou). DuZina
se roztrhala na cary, které na jednom konci drzely na slupce, takze lilek pfipominal
chobotnici s chapadly. Hm, Skoda, Ze jsem se v zddném receptu nedozveédéla, ze je
treba lilek predem propichat vidlickou. ..

Zeleninapecena | 33
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Jak se véam libi?

Nudi vds bézné kucharské knihy? Mate pocit, ze uz
vas nic neprekvapi? Pak jste patrné jesté neméli

v ruce zadnou ze série kucharek mladé autorky Lenky
Pozérové. Jeji edice Coz takhle dat si... je vénovana
pokazdé jiné potraviné, kterou s chuti, ndpadem

a vtipem kombinuje a vytvari nové recepty.

magazin Ona DNES 22. 9. 2006

Kouzleni ndm v kuchyni Zeny a Zivot predvedla
autorka kucharek Lenka Pozarova. Recepty jsou
genidlné jednoduché a vysledné dobroty tak
skvostné, ze z nich nezbyl ani drobek!

Zena a zivot 10/2006

Z Vasich kuchaiek jsem fakt zapélena... :-) Spenatem
krmim celou rodinu, mrkev uz jsme taky vyzkouseli.
Moc Vam fandim, forma, kterou délate kucharky,

mi vyhovuje. Forméat knizky, krasné fotky a hlavné
jednoduché recepty, které opravdu funguiji.

Jana Havrdovd, moderdtorka CT a instruktorka
aerobiku

Nejen Magdalena Dobromila Rettigova védéla,

¢im zaujmout. Pokud na kniznim trhu hledate ryze
¢eskou kucharku z ingredienci u nas dostupnych, pak
vsadte na novou edici Coz takhle dat si...

Dieta 5/2006




