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Tuhle knizku vénuji babicce Zdenice, mé mame,
a babicce Anné — mé tchyni, jako vyjadreni dikii
za jejich lasku, obétavost a silu.






Prolog

Nedavno mi dal nékdo otazku, co si kazdy den
reknu, abych nebyla smutna. S hrfizou jsem si uveé-
domila, Ze si nefikam nic. A pak mi doslo, ze ale
bezd&éné hromadim chvile, které mam rada. Ze
si intuitivné planuju akce pro dobrou naladu, Ze
neustale premyslim o nécem, co by podporilo mou
chut Zit. A napadlo mne, Ze by viibec nebylo Spat-
né vypracovat zodpovédného priivodce vSech véci,
které by ¢lovéku mohly ud€lat radost. A tak jsem
ho napsala, a protoze uz jen vyraz chut do zivota
mi asociuje jidlo a protoZe jim Silené rada a mam
na jidlo porad chut, tak jsem ke svym optimistic-
kym radam a postfehiim zkuSené Zeny, matky, mi-
lenky a kucharky pridala konkrétni recepty na
lahtidky, které do kazdé zatemnéné mysli vnesou
jas. Stoprocentné totiz plati:

KDYZ MAS DEPKU,
DE]J SI NECO K SNEDKU!






Chut do zivota mi vzdycky
povzbudi, kdyz...

V noci jsem se dusila kaSlem, ve tfi rano se mi
spustila krev z nosu a ja si na jednu kratkou chvi-
li myslela, Zze umiram. V osm jsem se doplazila
do kuchyné, sedéla tam ma dcera, mluvila huhla-
vé, méla oteklé oci, zt€zka dychala a sipavé rek-
la: ,Mami! Prosim té, vymysli néco, co by nam
v tomhle stavu mohlo zlepsit naladu!“

Ma dcera, kdyz mluvila o stavu, tak nemyslela
jen nas zanét nosohltanu, méla na mysli i to, ze
nas pred rokem opustil miij muz, jeji tata, a Ze nam
da porad velkou praci se lehkovazneé radovat. Ale
protoze moje mama si mysli, Ze kazda prace jde
zvladnout, tak jsme se do ni pustily. A zeptaly jsme
se asi tisice lidi, co pravé jim chut do Zivota vez-
me a co jim ji zase da.

Anicka rekla: ,Mam chut do Zivota, kdyZ mi m1ij
muz fekne: ,Mam té rad, jsi strasné krasna, chci
té.” A pak mé jeSté nakopne, kdyz mé fakt chce!*
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Mariana rekla: ,,Chut do Zivota mam vzdycky,
kdyz se mnou nékdo flirtuje. A nadherné je, kdyz
ten nékdo neni ani tichyl ani blazen.“

Vlasta rekla: ,Slunce.“

Jirka rekl: ,Nékdy stac¢i ismév.“

Petr rekl: ,Posilovna.“

Iveta fekla: ,Kdyz vidim néco hezkyho. Kytku,
Saty, kabelku...“

Karel rekl: ,Prachy.”

Martin rekl: ,Kdyz mé nékdo nastve, tak mné
vlastné da chut do zivota, protoze si uvédomim,
o co jsem lepsi!“

Helena tekla: ,Kdyz vidim néjakej dobrej film,
tak kdyz vyjdu z kina, myslim si, Ze zZivot je nad-
hernej, ze vSechno zvladnu.“

Jarka rekla: ,Kamaradi.“

Jenik rekl: ,Kdyz vim, Ze piijdu s klukama na fot-
bal, pak na ryby a pak na pivo...“

Stanik rekl: ,Krasna baba.“

Leos rekl: ,Kdyz se mi povede za den vydélat to-
lik, kolik jiny vydélaji za rok.“

Patrik rekl: ,Kdyz se rano probudim a uvédomim
si, jaky mam Stésti, Ze mi v noci nikdo nevyloupil
byt, nevzal mi vSechno, co mam, a nechal mé zit.“

Mirka rekla: ,Moji seniofi, o které se staram
v Domove.“

Pavlina rekla: ,Vino. Kdyz si dam sklenicku, je
mi bajeCné a hned mam chut dat si dalsi...“

Patricie rekla: ,,Chut do zZivota mi vzdycky da
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umorna, tvrda, monoténni prace. Tak néjak mi
vy¢Cisti hlavu a j4 mam pocit, Ze dokazu vSechno.“

Konrad rekl: ,Vana plna vonavych mydlin.“

Jana rekla: ,Moje koCky. Staram se o né. Jsou
zlaticka...“

Petra rekla: ,Sex po ranu.”

Karolina rekla: ,KdyZz mi mtij milac¢ek uvaii ran-
ni kaficko...“

Jarousek rekl: ,Dtichod.“

Tomas rekl: ,Hudba.“

Beata rekla: ,Moje dcera.”

Vlasta rekla: ,Mtij vnuk.“

Daniel rekl: ,Kdyz si feknu, ze humor je lepsi
nez tumor.“

A vite, na ¢em jsme se shodly s dcerou, co nam
vzdycky probudi chut do Zivota?

Kdyz si dame néco moc dobryho k jidlu!



1.

... kdyz kuju pikle
aneb
Co vzdycky zabere na muze

Kamaradka Nela mi rekla, ze s lednem zacala
bilancovat svilj milostny Zivot a dospéla k zavéru,
ze se skoro porad jen trapi s néjakymi muzskymi
a ze je to tim, Ze je tak blba, Ze nikdy nepochopi-
la, co na né zabere.

Formulace ,co na né zabere“ mne dost zaujala,
a zacala jsem proto okamzité premyslet, jestli
JAAA vim, co na né zabere. A vzpomnéla jsem si
hned na mnoho svych marnych pokusii, kdy na ob-
jekty, které jsem si zvolila za hodny mého citu,
nezabralo nic.

Tfeba David Karat! Byl snédy, Stihly a hral bez-
vadné tenis. Tak moc jsem po ném touzila, Ze jsem
si najala osobniho tenisového trenéra, a dokonce
jsem si doma po vecCerech zkousSela servis. Jed-
nou jsem s nim hrala ve spoleéném tymu az v ce-
loprazském findle. Pri zapase jsem ze sebe vydala
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vSechno. Podarilo se mi dobé€hnout i micky hned
za siti, které na mé zkuSen€ hrala dlouhonoha sou-
perka. Odpalila jsem tfi esa a vybrala jsem i ne-
vybratelny backhand. Smecovala jsem jak Martina
Navratilova. Vyhrali jsme 6:3, 6:2. Kdyz jsme vi-
tézné odchazeli z kurtu, tak se na mé David koukl:
» 1y, hele, ty vypadas jako rajce!“

Jo! Vypadala jsem jako rajce a zaprisahala jsem
se, ze kviili chlapovi uz ze sebe nikdy tolik ener-
gie nevydam!

Ale vydala! Treba kdyz jsem jela do hor s Mar-
tinem. Byl amatérsky horolezec a nutil mé vy-
stoupat na tatranské Rysy. Kdyz jsem se (asi dvé
hodiny po ostatnich) doplazila na vrchol, tak jsem
tam (ostatnim natruc) dostala ledvinovou koliku!

Nebo Mario! To byl hodné dekadentni barman,
o kterém jsem si myslela, Ze ma néznou dusi. Ne-
mél. Byl to blb, ktery mi fekl, Ze bude chodit jen
s holkou v baliku. Kdyz jsem ho potkala za patnact
let, pySné mi predstavil exkluzivni Stétku.

Co tedy, boze miij, vzdycky zabere na muze?!

Zeptala jsem se svych zkuSenych pritelkyn.
Yvetta je mlada svétoznama sportovkyné a ma nej-
delsi nohy na svété. Yvetta si vzpomnéla, ze jed-
nou na jednoho muze zaptisobilo, Ze vypila vic piva
nez on a pak mu predvedla dokonalou holubic¢-
ku. Fakt je, Ze pfi ni priSly na fadu ty jeji vyhla-
Sené nozky...

Evicka chmurné pravila, Ze na muze vzdycky za-
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bere vosi pas a 1itlé boky. A protoze je nema, tak
se cely zivot trapi.

Hanicka prozradila, zZe véri na tradiéni hodno-
ty, a Ze tuhle na toto téma hovorila se svym part-
nerem a ten ji svéril, Ze mladi muzi nesnaSeji
agresivni lovkyné a Ze je naopak moc vzrusuji Zeny,
které se musi dobyvat.

Klara rekla, Ze na kazdého chlapa bezvadné pii-
sobi, kdyzZ se Zena fiti v drahém voze a mava na
néj svou platinovou kreditkou!

Na mého muze pry zabraly mé oci. Na Jendu,
s kterym jsem chodila Ctyfi roky, zaptisobilo, Ze
se se mnou bajecné keca! To mé hodné zfrustro-
valo! Chtéla jsem, aby mé miloval kviili mé zari-
vé aureole vyjimecnosti, co mne obklopuje jako
svatozar... a on pry... bajecné keca!

Na Jardu Uhlite, kterého jsem nechtéla, pry zapti-
sobilo, Ze jsem ho nechtéla! Pravda je, Ze i kdyZ mi
prozradil, Ze mé miluje, nechtéla jsem ho stejné!

Hm. Byla jsem vSemi svymi vzpominkami i od-
povédmi svych kamaradek tak neuspokojena, ze
jsem donutila bratrance, aby udélal sondu mezi
svymi kamarady. Necht€l o tom ani slySet. Kdyz
jsem dotirala, tak jsem z néj vyrazila tuhle vétu:
,Co vzdycky zabere na muze? No... jak kdy!“

Takze, milé damy, nevim, co zabere na muze.
Kdybych to védéla, tak bych to porad praktiko-
vala. Nicméné existuje par véci, které na muze
zabiraji stoprocentné!
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A to: Kdyz na né koukate zarivé dychtivyma
ofima!

Zabira taky, kdyz na né nekoukate viibec!

Zabira, kdyz se sméjete! Kdyz umite bajecné tan-
Cit!

Zabira, kdyz reknete, ze lepSiho milence jste
nikdy nepotkala!

Zabira, kdyz po vas touzi vSichni ostatni muzi!

A proc¢ by po vas vSichni ostatni muzi méli tou-
Zit?!

Prece proto, Zze mate nadhernou figuru a kras-
ny oblice;j!

A kdyz nemame?! Tak... tak nam nezbyva nez
se zamilovat a pak pana Bozského trpélivé udo-
lat svou obrovitanskou laskou!

Hm. Existuje jesté jedna moznost — taky se na
kazdého muze mtizeme vykaslat! I kdyz... co by-
chom pak délaly s volnym casem?!

No... mohly bychom si néco baje¢ného uvarit.

ProtozZe to — aspon na mé — zabere vzdycky!

P. S.: NEKUPU]J SI SEXY PRADLO,

JEN MU PREDHOD
SUPER ZRADLO!
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RECEPTY, CO ZABEROU NA MUZE

* Polévka z opeceného cesneku

* Pomazanka z pivniho syra a tvarazkud
* Jehné¢i gulaSovka

* Salat Caesar

POLEVKA Z OPECENEHO CESNEKU

3 palicky peéeného éesneku

1 vétsi cibule

2 brambory

11 dribezZiho vyvaru

1 dl smetany

2 IZice oleje

Cerstva bazalka (rozmaryn nebo tymian)
sul

1. Nakréjejte cibuli a zpérite ji v hrnci na rozehratém olej.
2. OSkrébejte brambory, rozkrajejte je na kostky a vhodte
do hrnce k cibulce.

3. Zalijte brambory horkym vyvarem a vafte 12 minut, po-
tom vytlalte ze slupek Eesnek do polévky a vSechno spo-
lu promixujte.
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4. Zjemnéte polévku smetanou a jeSté 2 minuty provaruj-
te. A uZz mizete nalivat do talif(, ozdobit Cerstvou bazal-
kou (rozmarynem nebo tymidnem) a na stole vedle z talitku
nabidnout nasucho opecené krutony z bilého chleba.

Kazda rada dopra

/Vg/a/é/a ze v§eho trvd upéet v troubé Gesnekr Kozdsle ho na
s’f/‘oaz%% atle /(a/a@my'zfa, £ ozeé/;%/'fe trondu na 200 °C. Plock
uf/ozvb‘e abobaten, /ﬂggﬂfe/ 0/7&0&%/;( ﬂ/g/'@/r(, vSyple &Ifm«z%y
Gesneka, i zaballe do ranecku a pecte 3040 minit, (M Koo
vtukou /ﬂw'e//(/a'e@/(efa sree a/‘%aé//t‘e, ate Prospesne l I%% / jsou
0 plr mivalich pryé.)

/fo{yz' & Gosnek @Ma'ab‘a,, /ﬁ/féz'/ifaﬂf/(é "o /'/)(aa /ﬁw“/}(éaa, oyaé‘z“/
win v lodnicr Rline éy’c/e/(, /Dw“m/ Gesnek se bdjecne hod/ i na
ta/y/}(fy,

POMAZANKA Z PIVNIHO SYRA
A TVARUZKU

100 g pivniho syra

100 g tvaruzkd

1 IZice majonézy

3 IzZice svétlého piva

1 IzZice sladké smetany
1 mensi cibule

1 strouzek ¢esneku
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1 Izicka hofF¢ice

'/ 1Zicky mleté sladké papriky
Spetka palivé papriky

1 IZice nasekané naté z jarni cibulky
sul

1. Syry nastrouhejte nebo nakréjejte na kosticky, podlijte pi-
vem, pfidejte hofCici, majonézu a rozmixujte dohladka.

2. Vmichejte k syrové hmoté utfeny Cesnek a drobné na-
sekanou cibulku, mletou papriku a sdl.

3. Zjemnéte pomazanku smetanou a podavejte k Cesne-
kovym topinkam z tmavého chleba. Ozdobte nasekanou jar-
ni cibulkou a zapijejte chlazenym pivem.

azda rada dobra

Pomazinku z(&;aé‘f’?(é 5/@#(/(/?@ faff luérnon nebo /M/r(azd/(fwy'm
ndstom, plir0 miZete Kahradit smelanou a /d//i/w /@M/}g« /rr%&éy'/r(
Eninem, A mists /a/mz /aag zcy/?g/b‘a /Ma//f(d&//irr.

JEHNECI GULASOVKA

300 g jehnéciho predniho masa bez kosti (plec nebo
maso z krku)

3 brambory

4 strouzky ¢esneku

1 velka cibule

1 kapie
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11 hovéziho vyvaru

1 IZice uzené slaniny nakrajené na kosticky
1 IZice oleje

1 IZice rajského protlaku

1 chilli papricka

1 IzZicka majoranky

1 IZice mleté ¢ervené papriky

'/2 1Zicky mletého kminu

2 hrsti ovesnych vioéek

sul

1. Maso nakréjejte na malé kousky (1x2 cm).

2. Na oleji rozSkvafte uzenou slaninu, pridejte nakrdjenou
cibuli a osmahnéte ji dozlatova.

3. Vhodte do hrnce kostky masa a chvili je restujte spolu
s cibuli. Posypte maso mletou paprikou, promichejte, pri-
dejte rajCatovy protlak, zase promichejte a zalijte vyvarem.
4. Pridejte odvazné do hrnce chilli papricku (pak ji vylovi-
te), kmin i sil a zvolna vafte asi hodinu.

5. Pak vsypte do hrnce ovesné vloCky, nakrdjenou kapii
a varte dal 15 minut. Zkuste, jestli je maso mékké. Kdyz
ano, vsypte do hrnce na drobné hranolky nakrajené bram-
bory a povafte 5 minut.

6. Na zavér dochutte Cesnekem rozetfenym s majordnkou
a nechte polévku pod poklickou dojit. Nezapomenite najit
tu chilli papricku, at vam nékdo nevyhubuje, kdyZ si ji sple-
te na talifi s kapii a zbytek vecCera proSkyta.

7. S dobrym pecivem muZe jehnéci gulaSovka poslouZit klid-
né jako hlavni jidlo.
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Kazda rada dopra

Pobovku remusite zaé«fb‘imbj//?fa«, ISt ayi’Se 0 Lo ovesne u/m’fy,

Ao di misto /éé/(é&’/% masa /ﬁea&m&f J’fﬂ/ﬂwé/r(a, bude na /M/éu—
K Gekat moind o hodinu déte, ate doikd se voiave, vydatné, ndd-

hern Gervené a chulové uym’z'a/(é /aa/é(fff,

Mists brambor a /Mb%z{« mizele na zdrér do /M/éaf;, dit 4its

Konzervorané faza/e v ragiatond omiiee,

SALAT CAESAR

1 Fimsky salat (nebo mensi ledovy salat)

4 IzZice olivového oleje

4 sardelova filatka

4 platky bilého toastového chleba

1 IZice citronové Stavy (nebo bilého vinného octa)

1 IZice zakysané smetany

80 g parmezanu

2 strouzky ¢esneku

'/2 1ZiEky worcesterské omacky (nebo 1 IZicka
dijonské hof¢ice)

mlety ¢erny pepF

sul

1. Nastrouhejte najemno Cesnek a promichejte ho v mis-
ticce s olivovym olejem.
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2. Nastrouhejte parmezan nahrubo.

3. Rozehrejte troubu. Z toastového chleba odfiznéte kir-
ky a platky potfisnéte Cesnekovym olejem. Nakrajejte je
na kostiCky, nasypte na plech a pecte 10 minut v troubé
dokfupava. Pak nechte vychladnout.

4. Omyty a dobfe vysuseny saldt nakréjejte na kousky,
které se pohodiné vejdou do pusy.

5. Pripravte dresink: Sardelové fezy rozetfete vidlickou
a pofadné je rozslehejte se zbylym ¢esnekovym olejem,
worcesterem (nebo hof¢ici se $§petkou cukru), zakysa-
nou smetanou, citronovou §tavou (nebo vinnym octem),
soli a peprem.

6. V misce promichejte nakrajeny salat s dresinkem, roz-
délte do misek, posypte parmezanem a toastovymi kru-
tony. Se servirovanim necekejte, krutony by nasakly
dresink a zmékly.

Kazda rada dopra

O tom, co md b4t v, pravém caesara’, se vedbu spory, M ho na
Jfide ek swad RaZd dobrd restaurace, ale na dva ipthé stejné
caesary jen tak nenarazite. Nekde michsji dresin z mejonézy
a Kremiske horéice, /’/)(c/e ko zo/o//ﬂ/aéfga/(y/ﬁ Gesnekenm, a dokon-
ce ho /(a//ég/'//@ gpecenou Slaninou nebo Zo«&’fy kuseciho masa,
002 je podle odborniki gastronomioky hich . . . Fravda je tako-
vd, Ze v té @’aﬂ(é pronl verz/ autor sallitu pan Caesar Cordins
Zidhé maso nepouiit] Cedy anl ty ancoviihy ﬂmm/e/fy/, ale dhes
14 1é nikdo nedd z/a/a&t/f,
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Minochoden Finsky salit se na rozdif od hirkasgoh saliti ne-
trhd, ale ffy/, protoze je LSy, A preoty se laké bezne pouzivd
/v te/a/é faaé%/(/ /a/uff/e v kombraci s /7/0« / .



2.

... kdyz potkam kamaradky
aneb
Dlouhy, Siroky
a bystrozraky

Kdyz mi bylo devét, dozvédéla se ma ctizadostiva
maminka, ze v Praze 1 otevreli specialni zaklad-
ni $kolu s rozsifenym jazykovym vyudovanim. Ze
tam berou zvlast nadané déti, které maji samé jed-
nicky, a ze se ty déti budou ucit dva cizi jazyky.
Maminka okamzité letéla do té Skoly, vtrhla do
reditelny a tvrdila, Ze jsem to pravé dité, které v té
nové kole musi byt! Reditel vySel své kolegyni-
-ulitelce vstric a prijal mne. Taky mne S$tipl do
obliceje a rekl: ,Hezka tvaricka!“

A pak bylo rano a ja jsem nesla za svou kama-
radkou Janou Holanovou do ZDS Jeén4, ale jela
jsem tramvaji az za Florenc k nadrazi Té€Snov, kde
byla mala Skolicka se specialni tridou, v které jsem
se méla ucit rusky a némecky. Bylo asi 4. zari. Pani
ucitelka mne — opozdilce — povolala na stupinek
a rekla: ,Tohle je vaSe nova spoluzacka. Jmenuje
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se Halina a méjte ji radi!“ Déti se tvarily lhostej-
né. Az na jedno dévcatko v treti lavici u okna. Mélo
copy po lopatky jako ja. Mélo bryle a mélo pra-
telsky, srde¢ny usmév.

Ve treti radé u dveri sedéla divka, ktera ke mné
viibec nezvedla oc¢i. Méla Saty s obrovskym neto-
pyfim limcem, a kdyZ jsem se plase rozhlizela,
tak jsem si v8imla, Ze si neustale Zmoula prsty.

Holéic¢ka s copy byla Dasa. Moje nejvérnéjsi ka-
maradka od mych deviti let. Hol¢i¢ka s limcem byla
Séarka. Kamarddka nejintrovertnéjsi a zaroveti mné
nejblizsi pro tézko postizitelnou temnou vasen.

S Dasou se vidam minimalné jednou tydné. Kdyz
je interval naSich shledani vétsi, mam pocit, jako
by mi néco schazelo. Jako bych se necitila dobre.
Jako bych potfebovala vic vitaminti, néjaky prasek
na dodani energie, néco, co by mne postavilo na
nohy. NejlepSim 1ékem na mtij splin je pravé Dasa.
Jeji laskava tvar, krehky klid, ktery z ni vyzaru-
je, jeji dobrota srdce, ktera se nikdy neda zpo-
chybnit.

Se Sarkou se vidime maximalné dvakrat za rok.
Séarka Zije v Americe. V Americe Zije leckdo, ale
kdyz fikam, Ze tam Zije Sarka, fikdm to s vyraz-
nym podtextem, ktery ma jasné vyjadrit, ze Sar-
ka je vyjimecna Zena, ktera prosté musi zit ve
vzdalené, vyjimedné zemi. Sarka je vytvarnice, ma-
litka. Je nadmiru elegantni, je specificka svym cer-
nym zidovskym humorem, je krasna a zadhadna!
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Méme se rady. Sarka, Dasa a ja.

Séarka je vysokd, D4Sa nosi brejle a ja jsem nej-
Sirsi ze v8ech. Sarka md rada kachnu, rakviéky
se Slehackou a parek. Dasa si potrpi na babovky
a kureci krokety s bramborovym salatem. VSech-
ny tfi ale nedame dopustit na syrovou polévku, kte-
rou nam v dobach socialistické krize servirovala
Saréina maminka. Saréina maminka byla viibec
kreativni. Jednou mi predlozila osmazeny kvadr.
Byly to fleky spojené vejci a syrem, obalené jako
rizek. Nebylo to Spatné. Ale bylo to tak tézké jid-
lo, Ze jsem se v noci vzbudila zbrocena potem s po-
citem, Ze jsem snédla tank.

Séarka méla svatbu ve Staronové synagoze a byla
to asi nejhezci svatba (kromé mé vlastni), kterou
jsem zazila. O to horsi bylo jidlo, které jsme na
oslavé jedli. Néjaké zvadlé, kyselé rybky, podiv-
né nechutné maso a rosolovaty zakusek. Jenze...
bylo to fuk. Laska tehdy neprochazela zaludkem.
Laska byla tak intenzivni, Ze synagoga planula jas-
nym svétlem a o€i nas vSech zicastnénych svitily
Stéstim uz jen z toho, Ze se néceho tak dokonalé-
ho miizeme zucastnit.

Déasa se sice vdala dfiv nez Séarka, ale kupodi-
vu si jeji svatbu nepamatuji. Mozna jsem na ni
ani nebyla, i kdyz vim zcela jisté, Ze DaSa méla
Saty s motylky. Ja jsem, jak uz jsem mnohokrat na-
psala, méla svatebni Saty ¢erné. Tehdy mi to pri-
padalo zajimavé, ostatné jsem ani jiné Saty neméla,
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ale teprve dnes mi doslo, Ze u nas je to ubor vdov.
Na mé svatbé jsme jedli knedlo-vepro-zelo a pak
v hospodé v Senohrabech pripecenou sekanou tak
palivou od pepre, ze ji zvladli jen hospodsti hrdi-
nové. To jsem byla, pochopiteln€, ja i mlij muz.
M4 jemna DaSa a origindlni Sarka pily vajeény
konak posypany kavou a sledovaly mne s poba-
vené zvednutym obocim.

Pro¢ pravé ted tak vzpominam na své kama-
radky? Protoze vzdycky, kdyz se mame sejit, tak
mam radost. Pak zrychlim své pohyby, hezky se
obléknu, abych se americké Sarce libila a aby na
mne hodnd Dasa byla pySna. Vzdycky, kdyz my tri
kamaradky, které se zname piil stoleti, mame ran-
de, tak si rikam: , Tohle se asi povedlo! Mam oprav-
dové pritelkyné! A mit nékoho rad a dokazat, aby
meél nékdo rad padesat let mé, to je fakt tispéch!®

Naposled jsme se sesly v kavarné nékdy na kon-
ciléta. Snédly jsme dohromady pét vétrnikii a pak
jsme chvili mléely. A pak Sarka pozdvihla sklen-
ku a fekla: , Tak na dalSich padesat!“

Pripily jsme si a ja se ji zeptala: ,,A co muzi?“

A Sarka si dala prst na tista a fekla: ,Cizim li-
dem o nich nevypravim!“

P. S.: KDYZ TI V ZITI SKRIPOU VRATKA,
POMUZE TI KAMARADKA!
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RECEPTY PRO OPRAVDOVE PRATELE

* Cibulovy kol4¢ s vini slaniny a muskatu
* Ancovickové chlebicky s vajickem

* PInéné hermeliny

* Tvarohové $atecky s merunkami

* Topinky s marinovanym lilkem

* Bleskova syrova polévka

CIBULOVY KOLAC S VUNI SLANINY
A MUSKATU

1 kg cibule

400 g hladké mouky
250 g slaniny

250 g masla

1 vejce

3 dI smetany

1 dl vlazné vody

1 mala éervena cibule
mlety ¢erny pepF

na Spicku noze strouhaného muskatového orisSku
sul
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1. Nechte v mise v pokojové teploté zméknout 200 g mas-
la, prosejte k nému mouku, osolte. Rukama propracujte, aby
se suroviny dobfe spojily, béhem hnéteni pfilijte k téstu
asi deci vlazné vody, aby zfidlo a zvlacnélo. Zabalte tésto
do fdlie a uloZte ho do lednice.

2. Oloupanou Zlutou cibuli nakrédjejte na kolecka.

3. KostiCky slaniny orestujte na zbytku masla, pridejte ko-
lecka cibule. Obcas promichejte a pocCkejte, aZ trosku ze-
zldtnou. Pak odstavte z plotynky a nechte chladnout.

4. Rozehrejte troubu na 190 °C.

5. Studené tésto rozvalejte do kruhu o sile 3—4 mm, vyloZte
Jim vymasténou dortovou formu, okraje tésta zvednéte po-
dél stény formy a propichnéte tésto na nékolika mistech
vidlickou. Dejte na 12 minut zapéct do trouby.

6. Rozslehejte vejce s pepfem, soli a muskatem, vmichej-
te smetanu a jesté naSlehejte.

7. Nakrajejte na koleCka Cervenou cibuli.

8. Vyndejte pfedpeleny korpus z trouby, pokryjte ho ci-
bulovou smési, zalijte okofenénou smetanou s vejcem,
ozdobte nékolika koleCky Cervené cibule a pecte v trou-
bé pri 160 °C tfi Ctvrté hodiny. BEhem peceni formu dva-
krat pootocCte, aby se kolac pekl stejnomérné. Potom zvyste
teplotu na 180 °C a pecte jesté 10 minut.

9. Cibulovy kola¢ chutna teply i studeny.

/
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ANCOVICKOVE CHLEBICKY S VAJICKEM

100 g masla

100 g tuéného tvarohu nebo luciny
1 Izice sardelové pasty

2 krabicky sardelovych ocek

1 mala cibule

'/> malého citronu

2 vejce natvrdo

/2 veky

1. Tvaroh dejte do cedniku, aby z n€j odkapala prebytec-
na voda.

2. Méslo nechte v pokojové teploté zméknout. Slehadem
umichejte do pény maslo, tvaroh, sardelovou pastu a par
kapek citronové Stavy.

3. Uvarena vejce nakrdjejte na osminky. Plétky veky ozdob-
te sardelovou pénou — hezky to pujde zdobici cukraiskou
trubickou s pistem nebo igelitovym sackem s ustfizenym
razkem.

4. Na kazdy chlebicek poloZte sardelové ocko, osminku va-
Jjicka a tenky polokrouZek cibulky. Z uvedeného mnoZstvi
surovin udélate 10-12 chlebickd.

Kazda rada dopra

Mists sardelové pasty mizete pouiit widliEKou rozméthiné sar—

delové /Zaz%, Bude stacit /W/W/}m f/‘a//a%f, Z/ytef rezd
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v /Mwéam zabalte do /Mmzw}m'/%%é fa’/?'e a «lote do mraziku
#a /ﬁ/&"&‘é, Surdelovd s6ka mizete nakradit Ravidrem z morske-

ko zaise (hrands Sedj). Chlobicky budou take dobeé a méné

slaré,

PLNENE HERMELINY

4 hermeliny

2 luciny (a 100 g) nebo pomazankové maslo (200 g)
4 strouzky ¢esneku

8 ¢ernych oliv

1 IZice vlasskych jader

3 cm cerstvého zazvoru

mlety ¢erny pepF

sul

1. KaZdy hermelin podéiné roziiznéte a IZickou vydlabejte
mékkou syrovou hmotu. Dejte pozor, abyste neporusili tu-
hou bilou karku.

2. Cesnek utfete dohladka.

3. Oloupany zazvor nastrouhejte.

4. Vypeckované olivy nakréjejte nadrobno.

5. Vydlabanou syrovou hmotu z kazdého hermelinu smi-
chejte s palkou luCiny, Spetkou pepre, Spetkou soli a jed-
nou chutovou ingredienci (Sesnek, olivy, ofechy nebo
zézvor).

6. Do kaZdého vydlabaného hermelinu vratte ochucenou
napln. Pilky syra k sobé zase priklopte a zabalte do alo-
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balu. Nechte v lednici uleZet nejmiri 24 hodin, ale kdyz
tam vydrZi tyden, budou lepsi.

7. Kazdy syr rozfiznéte na osm dilkd. A mate 32 syrovych
Jjednohubek.

TVAROHOVE SATECKY S MERUNKAMI

0,75 kg merunék

200 g hladké mouky
200 g mékkého tvarohu
200 g luciny (Zervé nebo mascarpone)
5 IZic oleje

80 g mouckového cukru
/s prasku do peéiva

1 vejce

2 Zloutky

1 vanilkovy cukr

50 g piskového cukru
sul

1. Tvaroh nechte okapat v cedniku vyloZeném utérkou a pak
ho prolisujte pres cednik na pracovni desku. Pridejte vej-
ce, mouckovy cukr a Spetku soli. Postupné do tvarohu
zapracujte olej. Nakonec po castech vmichejte mouku
s praskem do peciva.

2. Tésto nechte odpocivat 15 minut.

3. Promichejte luCinu s piskovym a vanilkovym cukrem
a obéma Zloutky.
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4. Predehfejte troubu na 200 °C.

5. Odpocinuté tésto vyvalejte, pak preloZte a znovu vyva-
lejte. MuZete zopakovat vickrat.

6. Z vyvdleného tésta radylkem kréjejte deseticentimetro-
vé Ctverce. Doprostred kaZdého Ctverce dejte kopecCek ochu-
cené luCiny a na néj pllku omyté meruriky. Rohy tésta
ohnéte ke stredu a zmacknéte.

7. Sétecky pedte na plechu vyloZeném pedicim papirem
15 minut, pak prekontrolujte a podle potfeby jesté par mi-
nut pridejte. Nechte vychladnout a popraste cukrem.

TOPINKY S MARINOVANYM LILKEM

2 §tihlé lilky

1,5 dI bilého vinného octa

sul

Na marinadu:

5 IZic olivového oleje

1 IZice citronové stavy

1 IZice bilého vinného octa

2 strouzky ¢esneku

1 IZice ¢erstvych listki rozmarynu nebo oregana
(nebo 1 IZicka suSenych bylinek)

1 Gervena chilli papricka

1 lZice kapari

sul
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1. Nechte v hrnci vafit osolenou vodu.

2. Omyty neloupany lilek nakréjejte na pulcentimetrové plat-
ky a potom na prouzky Siroké 1 cm.

3. KdyZ voda vre, viijte do hrnce ocet a vhodte prouzky lil-
ku. Povarte 10 minut, potom scedte a lilek nechte okapat.
4. V zaviené sklenici od okurek dobre promichejte olej s oc-
tem, citronovou Stavou, rozetfenym Cesnekem a soll.

5. Nakrajejte na tenoucké prouzky chilli papricku zbave-
nou seminek.

6. Do marinady ve sklenici dejte vrstvu lilku, potom bylin-
ky, chilli papricku a kapary. A pak to opakujte.

7. Lilky nechte marinovat cely den. Dobfe se hodi k topin-
kam z toastového chleba nebo z bagety, opeCenym nasu-
cho. Bajecny predkrm!

BLESKOVA SYROVA POLEVKA

200 g taveného smetanového syra bez prichuté
(2ks a 100 g)

1 mensi cibule

1 Izice masla

1 kostka driubeZiho nebo zeleninového bujonu

1 vejce

1,5 | vody

mlety bily pepF

1 rohlik

pazitka

sul
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1. Nakréjejte cibuli nadroboucko, rozpustte IZici masla a ci-
bulku nechte na masle zesklovatét. Zalijte horkou vodou
a hned k tomu rozdrobte kosticku bujonu.

2. Taveny syr nakrajejte na mensi kousky a taky vhodte
do hrnce. Michejte, dokud se syr tplné nerozpusti. Opep-
fete, ochutnejte, podle potfeby dosolte a do polévky za-
Slehejte vajicko.

3. Nakrajejte rohlik na kosticky, nasucho ho opecte na
panvi. Na talifi polévku posypte opeCenymi krutony a na-
sekanou pazitkou nebo nati z jarni cibulky.

Kazda rada dopra

Streasné jednoduchon, ale dobrou sjrovou polovku ztidnete za
70 minal z a/uff/e/ o/o&b‘@uy’aé Suronin,

Mite~t] ridi Gesnek, mizete /M/észa serviroral & a'e@/(eéouy’m’
kratony, Budete £ tonu potieboal teisku miste navie a strou-
Zek Gesneku. Do Mz/«ﬁé/(ééa mdsta na plneicee /@/’5@  jemne na-
&f/‘oaéa/(y’ Gesnek, chvithu ho smazte, a ,&{%g zacne hnédhout

a mdsty & provon) oy/wb‘e foo vidliikoou a do /dm/&%/ a&/’b‘a
géot Kostity rohtiku. /fa{yéy&fe Gesnek v miste pozdrzel], brzy
by piti qpékind Krutond; Zéernal a byls by po chati i po Krdse,



3.

... kdyz se zamiluju
aneb
Nikdy nerikej nikdy

Tak vazneé! Uz dlouho se mi to nestalo! Nemys-
lim osudné zamilovani a upadnuti do vztahu, kte-
ry trva 1éta. To se mi pochopitelné stalo uz davno.
Ale v poslednich desetiletich se jen malokdy (asi
i proto, Ze jsem byla zadana, i kdyz... kdo neni,
ze?!) v mém zaludku rozletéli motyli, aby svymi
jemnymi kiidélky upozornili, ze: ,Je to tady, dév-
ce! Jsi zamilovana! Je to asi On!“

Uplné poprvé jsem byla zamilovand uZ v matei-
ské §kolce, pak na zakladce a pak uz §lo o iplné
vazné vztahy s ne dost vaznymi chlapci. Tuhle jsem
si po vzoru filmovych hrdinek chtéla spocitat vSech-
ny muze, ktefi se mé né€jak dotkli. Bud mého téla,
anebo mé duse. Nékteri se mi vybavili hned. Ne-
jen jejich tvare a gesta, ale i konkrétni slova, kte-
ra rikali v konkrétnich situacich. Néktefi chlapci
jako by pres sebe v mych vzpominkach méli za-
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voj a ja si nemohla vybavit nic prijemného a né-
kteri... Ach boze, to je ale ostuda! Zbyly mi z nich
jen neprimé nidaje typu ,ten blondak odnékud z Ko-
§ic“ nebo (6 hriizo!) ,ten, co chodil nejdfiv s Mir-
kou“ nebo ,ten, jak jsem ho vyhodila“ nebo ,ten,
co je asi psycholog“ a ,ten mladicek*...

Uplné jsem se vydésila, Ze jsem zvrhld a nemo-
ralni Zena, ktera si ani nepamatuje, s kym se za-
pletla. A tak jsem zavolala Zuzce.

,Pamatujes si vSechny své kluky?“ zautocila
jsem na ni.

,Samozrejme,“ rekla. ,Pavel — dé€lal mi k snidani
vajicka na cibulce, Franta umél vybornou ¢esnec-
ku. Lojza mi nosil domaci klobasy, Ladik umél péct
moravské kolace, Venda mi privezl od své matky
tu nejlepsi svickovou na svéte, s Jindrou jsme ujiz-
déli na Svestkovych knedlicich, s Romanem jsme
kazdy rok jezdili na zabijacku, s LukaSem jsem
ochutnala sobi gulas, Karel mi dal k narozkam kilo
kavidru, Lud€k vzdycky na silvestra ud€lal stylo-
vé 365 jednohubek a Jenicek jednou mé nahé télo
pouzil jako korpus dortu, ktery ozdobil Slehackou
s jahodami...“

Pochopila jsem sviij problém. Na vSechny muze
svého zivota si nepamatuju proto, Ze jsme toho spo-
lecné malo snédli!

Nikdy neni pozdé! A proto jsem hned slibila své-
mu kolegovi, Ze se s nim sejdu. Rekl totiz: ,Ne-
chces prijit ke mné zitra na jehnéci kotletky se
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Spenatovou nadivkou? A jako dezert budeme mit
domaci zmrzlinu.“

No. Tak bud se ten muz dotkne mé dusSe nebo
mého téla, anebo... anebo se jenom nadherné na-
jim!

P. S.: DO LASKY PADE],
SPADNI
A ZAS VSTAVE]!
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RECEPTY PRO ZAMILOVANE

* Krevety restované s paprikami a ¢esnekem
 Kévova panna cotta
* Bramborovy prejt pro vegetariany

KREVETY RESTOVANE S PAPRIKAMI
A CESNEKEM

500 g loupanych tygrich krevet
1 Gervena paprika

1 zelena paprika

6 strouzku ¢esneku

1 citron

1 dl bilého vina

2 IZice olivového oleje

sul

1. Krevety nechte v klidu rozmrazit.

2. Obé ocisténé papriky nakrdjejte na centimetrové prouz-

ky, Cesnek na tenké platky.
3. Na [Zici oleje zprudka osmaZzte prouzky papriky.

4. Omyté krevety osuSte a orestujte je na vedlejsi panvi
se zbytkem oleje. Piihodte Cesnek. Jakmile tygfi krevety
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na panvi zrdZovi, osolte je a otocte (dohromady to trvd asi
3 minuty).

5. RuZové krevety podlijte vinem, a kdyZ se odpari, poka-
pejte krevety citronem.

6. Krevety promichejte v servirovaci mise s opecenymi pap-
rikami.

7. Ke krevetam se nejlépe hodi bageta a lehky jogurtovy dip
na zplsob tzatziki. A vychlazené Sampariské!

KaZda vada dopra

Ciin déte se f/‘weby vt Ui fSou gumoreysi,

KAVOVA PANNA COTTA

0,5 | smetany ke Slehani

3 I1Zicky Zelatiny v prasku
35 g titinového cukru

2 vanilkové cukry

1 IZicka vanilkového aroma
1 IzZice oleje

1,5 dI silné kavy

500 g piskového cukru

1. Zelatinu nechte 5 minut bobtnat podle ndvodu na oba-
lu (na 3 IZicky Zelatiny asi 3 [Zice vlaZné vody).

2. lymazte olejem Ctyri Cajové Salky.

3. Smetanu svarte s titinovym a vanilkovym cukrem a va-
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nilkovym aroma na stfednim plameni. Pfidejte Zelatinu, mi-
chejte a varte jen minutu.

4. Smetanovou smés prelijte pfes cednik do Salkd.

5. Chladte aspori 5 hodin.

6. Uvarte hodné silnou kavu s piskovym cukrem. Pak zvys-
te plamen, vafte jes$té 5 minut, pak dejte Cernou kavu vy-
chladit.

7. Ztuhlou panna cottu vyklopte na dezertni talifek a pre-
lijte silnou sladkou kavou.

BRAMBOROVY PREJT PRO VEGETARIANY

1 kg brambor uvarenych ve slupce
2 cibule

2 vejce

1,5 dl zakysané smetany (nebo mléka)
1 IZice strouhanky

3 IzZice oleje

1 palicka ¢esneku

1 IZika masla

drceny kmin

majoranka

mlety éerny pepr

sul

1. Oloupané brambory nastrouhejte nahrubo.
2. Na lIZici oleje nechte zesklovatét nakrajenou cibulku.
3. Promichejte brambory se dvéma Zloutky, cibulkou, kmi-
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nem, pepfem a cesnekem utfenym s majorankou a soll.
Zledte smetanou nebo mlékem.

4. VlySlehejte snih ze dvou bilka a lehce ho vmichejte do
brambor.

5. Vlymazte zapékaci misu maslem a vysypte strouhankou.
6. Bramborovou smés dejte do formy, pokropte olejem a za-
pedte ve stfedné vyhrté troubé (170 °C) doriZova (40 mi-
nut).

7. Ke kaZdému prejtu se hodi néco kyselého (naklédané
okurky, houby, kapie...) a ani bramborovy prejt se bez
toho neobejde.



4.

... kdyz prichazi jaro
) aneb
Uplné zblbla

Citim, Ze mam daleko mén€ energie nez kdysi.
Nékdy v noci, kdyz jdu spat a uvédomim si, ze dru-
hy den musim ,pouze“ psat (jsem profesionalni
autor, takze psani doma je pro mne vlastné totéz
jako pro jiné chozeni do prace), tak jsem tuplné
Stastna, Ze se nebudu muset cpat do obleceni (kte-
ré je sice nesmirné drahé, ale teprve kdyby bylo
o tri Cisla mensi, tak by se o ném dalo fici, Ze je
elegantni) a Ze nebudu muset vravorat na pod-
patcich a Ze si nebudu muset namalovat oblicej
a ze si vlasy necham ledabyle splyvat na ma una-
vena ramena...

Minuly tyden jsem se takhle radovala jen asi tfi-
krat. Ostatni dny jsem méla nabité k prasknuti.
A az vam je popiSu, pochopite stejné jako ja, ze
je nejvyssi cas, abych jela nékam daleko, kouka-
la do korun stromti a nechala sviij vyCerpany mo-
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zek, aby nasel (je-li je to jesté viibec mozné) aspon
miligramy ztraceného zdravého rozumu.

Ve ctvrtek jsem Sla do Skoly. Ucim na vySsi od-
borné Skole filmové a reklamni Michael. Moc mé
to bavi. Tenhle étvrtek jsem se téSila jeSté o néco
vic, protoze jsem byla peclivé pripravena a tiplné
jsem se trasla vzruSenim, jak studenty prekvapim
novym tviiréim tikolem. Sla jsem dost brzy, $kola
byla zamcena. Trefila jsem se svym prichodem mezi
zvonéni a napadlo mne, Ze je fajn, Ze se v budové
dba na bezpecnost. Spravne jsem zadala kéd, a do-
konce se mi podarilo ve spleti chodeb nezablou-
dit. V kabineté nikdo nebyl, a tak jsem méla klid,
abych sinasla tfidni knihu a vyrazila za svymi zaky.
Sedla jsem si za katedru a trpélivé cekala na zvo-
nek. JenZe prestavka skonéila a Zaci nikde. Cekala
jsem dalSich pétactyricet minut. A pak... najednou
mi to doslo. Jsou prazdniny!

Hned jsem se v tom opusSténém, Clenitém sta-
veni zadala bat. Smat se mi ale taky chtélo. Upl-
né jsem vidéla Boha, jak na mé kouka seshora
abavi se: Zena zralého stfedniho véku tiplné sama
v celé budové jen tak hodinu ¢umi a pak z ni padi
jak Silena...

Druhy den vecer jsem §la na ples. Rakousky
bél na Zofiné. Moc jsem se na bal téila. Mam rada
rakouské Alpy, vSechny cukrarny ve Vidni a osvé-
Zujici jezera, jako je Attersee nebo Mondsee. VZdy-
cky, kdyz je 1. ledna, tak v poledne koukam na
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Ceskou televizi, kde vysilaji pfimy pfenos z kon-
certu Videnskych filharmonikil. A vzdycky, kdyz
slySim hravé tony Strausse, tak vérim, Ze rok, kte-
ry praveé zacal, bude dobry...

Na Rakouském plese, ktery se v Praze taky kona
kazdy rok, znél samozrejmé opét Strauss, samo-
zrejmé se tam tancil valcik i ¢eska beseda. To vSe
bylo v naprostém poradku. Jen ja jsem nebyla 1pl-
né 0. K. V momenté, kdy ke mné priSel hezky,
vysoky muz v paradni uniformé s mnoha rady, zrud-
la jsem jak kecup a vyblekotala jsem: ,Nein, dan-
ke. Ich bin hier nur als die Arbeiterin.“ Tim jsem
chtéla gentlemanovi vysvétlit, Ze jsem na plese
ve funkci novinarky, ale diky mé némcin€ se mi po-
darilo oficirovi sdé€lit, Ze jsem na plese pouze jako
délnice. Dost fascinované koukal a uz nenaléhal.
Rezisér Menzel ovSem dostal zachvat smichu
a jeho krasna Zena Olga se na néj karavé podiva-
la. Pak jsem se ze svého selhani vzpamatovala u bi-
1ého vina a pozorovala damy, které mély vSechny
nadherné roby, mluvily némecky i cesky a nutily
mne k mysSlence, Ze za dob France Josefa a ra-
kousko-uherské monarchie Zivot urcité nebyl 1ipl-
né marny...

Rakousky ples byl noblesni, a kdybych nebyla
magor, tak bych urcité vyuzila prileZitosti, abych
se citila jako dama! Dama, ktera ma moznost po-
slouchat Dunajsky valcik na prazské Vltave...

A co se mi jeSté stalo b€hem nedavnych hek-

44



tickych dnii? Jes$té jsem vencila své psy a v par-
ku mne dplné nadchl francouzsky buldoéek v bar-
vé medového plySe. Radostné jsem se vrhla k jeho
panicce: ,Miluju buldocky!“ vyhrkla jsem. ,A pro-
sim vas, ten vas... to je pejsek, nebo kocicka?!“

P. S.: KDYZ NA JARE VSE KOLEM PUCI,

TAK TI SNAD NEKDO I PRACHY
PUJCI!

45



RECEPTY NA JARO

* Jarni zeleninova polévka
* Delikatni vajickovy salat
* Sladkokysela pikantni kureci kridélka

JARNI ZELENINOVA POLEVKA

2 kedlubny

2 brambory

2 jarni cibulky (nebo 10 cm pérku)
1 karotka

0,7 | dribeZiho vyvaru

1'/: IZice masla

2 Izicky hladké mouky

Spetka muskatového kvétu

mlety ¢erny pepF

sul

1. V hrnci na IZici masla orestujte na nudlicky nakrajenou
karotku a kostiCky kedlubny, potom vsypte drobné kostky
brambor, zalijte vyvarem a 10 minut varte.

2. Pdl IZice masla dobfe prohnétte s moukou a vytvarujte
si zahusStovaci ,francouzskou kulicku®.
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3. KdyZ zelenina ve vodé zmékne ,na skus®, ochutte po-
lévku pepfem a muskatem. Dosolte. VloZte do polévky
moucnou kulicku, nechte projit varem a vhodte do polév-
ky koleCka jarni cibulky.

Kazda rada dopra

Francouzeki Ruliika ﬂ(@/o/?'maé/(é /l(d@/ﬂ/ nemd v Lomlo re-
ceptu polérku zahustit, Jde jon o to, aby polevka nebyth ipthe
Gird, Jinak, /’@ /ﬁdf&‘/bfé it v /ecér/b//méﬂtﬂwyt/(/ud/eieg
mouiného mista v /Mfm(f/}(wé ﬁ//)ﬁ Hod/ se £ zahustorins omd-
ek /'/M/éuaé a /(aé/‘ao//;//&%a, 7a—ff se yin g/’e//rriy'/y/‘/%m/(é
J’feafy,

DELIKATNI VAJICKOVY SALAT

6 vajec

1 vétsi brambora uvarena ve slupce
3 IzZice majonézy

1 stfedni cibule

1 sladkokysela okurka

2 |Zice bilého jogurtu

2 I1Zi¢ky plnotucné hoféice

1 IZice bilého vinného octa
'/2 1ZiCky mouckového cukru
mlety bily pepF

sul

47



1. Nejdfiv uvarte vejce natvrdo a dejte je zchladit do stu-
dené vody. Naklepnéte jim ze vSech stran skofapku — pak
zchladnou rychleji a pdjdou snadnéji oloupat.

2. Uvafenou bramboru nastrouhejte. Cibuli nakrajejte na-
jemno a sparte ji horkou vodou. Okurku nakréjejte na drob-
né nudlicky.

3. Cibuli, okurku a bramboru smichejte dohromady a zalijte
zalivkou pripravenou z hoicice, soli, pepre, cukru, octa a asi
deci vody.

4. Vejce nakrdjejte na kosticky, promichejte s jogurtem a ma-
Jonézou. Potom vmichejte k cibulce a okurkam.

5. Salat nechte hodinu v lednici. Jestli si k nému vezmete pe-
Civo, chleba nebo krekry, zaleZi na vas, ale na ozdobu to chce
néco zeleného (paZitku, petrzelku, fefichu) nebo Cervené-
ho (kapii, fedkvicku nebo $petku sladké mleté papriky...).

Kazda rada dobra

@/a/g/te /00&6;&/(/'4 /(wy/a/aéy'&‘a c/mda/&y'ﬂ%wy’ salit sali-

mem ans Sunkoon, Budete~t) ohtit presto experinentoval, huste

nastrouhang kien, A zase /(éfa}  Jidy m‘//}%y P o/g/'/a Z@M«

worcestlerd,

Varend strouhand brambora se do saliti a /maza’/(e% pidivd
prots, aby pomohth spgyit ingredience a smés brzy nevodratéls,
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SLADKOKYSELA PIKANTNI KURECI
KRIDELKA

1 kg kurecich kridel

1 ledovy salat

1 citron

300 g cherry rajéatek

olej

Cerstvy rozmaryn (nebo koriandr)
Na marinadu:

1 dl oleje

3 IZice jableéného octa

3 IZice citronové stavy

3 IZice rajcatového protlaku

3 IZice medu

2 IzZice worcesteru

1 Izice sladké mleté papriky

'/2 1ZiGky palivé mleté papriky

4 rozmackané strouzky ¢esneku
tabasco podle odvahy

sul

1. Ze vSech surovin umichejte marinadu a ve smési obal-
te kridélka. Nechte je marinovat nejméné 2 hodiny, ale
nejlepsi je pfes noc. KdyZ je béhem marinovani dvakrat oto-
Cite a v mise prerovnate, budou kridélka jesté lepSi.

2. Pokropte plech olejem, rozloZte na néj marinovana krid-
la a mezi né rozpdlena rajcata. Sem tam pohodte vétvic-
ku rozmarynu a platek citronu.
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3. Jesté to vSechno zakapte olejem a dejte do trouby pod
gril nebo pecte pii 180 °C pul hodiny. Pak zkontrolujte stav,
kridélka otoCte, mirné podlijte vodou a pecte dal 30-45 mi-
nut.

4. Podavejte na mise vystlané natrhanym saldtem a posy-
pané Cerstvymi bylinkami.



5.

... kdyzZ si koupim
néco na sebe
aneb
»Pojd sem, ty moje zabicko!*

Dneska mi volala ma kamaradka a rekla mi, Ze
si rano precetla povidku od jedné vyborné spiso-
vatelky na téma sex a Zze ma hned bajecnou nala-
du. Zaroven se mne zeptala, jestli mné udélalo néco
dobrou naladu, a ja ji musela odpovédét, Ze ne! Ze
mam naladu tuplné priSernou a Ze ji mohu rict proc.

Blbou ndladu mam proto, Ze se mtij dvoulety
trpasli¢i pudl vycural do pelechu mého ctrnacti-
letého labradora.

Blbou naladu mam proto, Ze ma matka dala mé
dcefi k narozeninam mtj zlaty prsten, ktery jsem
dostala od svého muze k mym tficatinam. A nejenze
ji ho matka dala, ale jesté to odmita priznat a tvr-
di, Ze ten prstynek kdysi dostala od své teticky.

Blbou naladu mam proto, Ze ma dcera mne méla
odvézt do obchodu a zpozdila se o ctvrt hodiny, tak-
ze jsme to nestihly, a kdyz jsem ji to vycetla, tak
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mi protivné rekla, abych nebyla protivna, kdyz uz
se to takhle stalo a nemiiZze se to odestat.

Blbou naladu mam proto, Ze m1ij kamarad ztra-
til klicky od mého auta, a kdyz jsem pistéla, aby
je hledal, Zze musim odjet, tak rekl, Ze mi zaplati
zlaty taxik.

Blbou naladu mam proto, Ze Rusové si vzali
Krym a vezmou si vZzdycky vSechno, na co budou
mit chut.

Blbou naladu mam, protoze mé boli v krku.

Blbou naladu mam, protoze v noci vedle sebe ne-
slySim manzeltiv dech.

Blbou naladu mam, protoZe nemam cas jet
k mori, a kdybych ho nadhodou méla, tak bych
tam chtéla jet s jednim panem a on o to vilbec
nestoji.

Blbou naladu mam, Ze mne boli pater a nejrad-
§i bych jen tak koukala do oken, ale z toho mam
taky blbou naladu, protoze jasné vidim, Ze naSe
okna jsou Spinava jako prase a méla bych je umyt!

Blbou naladu mam, Ze je mi uz tolik let, Ze va-
Zim tolik Kkilo, Ze existuje tolik kreténti, Ze vSech-
no stoji tolik penéz, Ze musim tolik pracovat, Ze se
tolik bojim o své déti a Ze mne toho uz tolik ne-
ceka!

A blbou naladu mam i proto, Ze se nemtizu do-
volat své nejlepsi kamaradce Dase, ktera by mi ur-
Cité fekla, co mam délat!

Uz jsem se ji dovolala. A vite, co mi Dasa rekla?!
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Abych k ni hned prisla!

Tak jsme k ni vyrazily. Ma blba nalada a ja.
A Dasa se na nas jen usmala a pak pred nas pfi-
strcila tac, z kterého to omamné vonélo. A ja jsem
poprvé v zivoté ochutnala Dasiny medové suSen-
ky s morskou soli a cokoladou! A bylo to tak stras-
né zvlastné lahodné, Ze ma blba nalada se zvolna
rozpoustéla jako zrnka soli na jazyku a pak upl-
né zmizela stejné jako patnact suSenek, které do
mé zajely jako Titanic do oceanu...

0d Dasi jsem Sla vesele, ale protoze jsem véde€la,
Ze blba nalada miluje své znovuzrozeni a zZe si moz-
na jen v hloubi mé duSe nendpadné brousi drapy,
aby je do mne zas zatala, tak jsem si jeSté koupi-
la rozevlaty kabat, ktery je zeleny jako Cerstvy
mech, kdyZ se do néj pres koruny smrkii opre jar-
ni slunce... Co z toho vyplyva? Tahle rada:

KDYZ NIC NENI VONCo,
SLUPNI DEZERT
A KUP SI PONCO!

P. S.: Pravé jsem se v novém poncu vratila z na-
taceni serialu Doktori z Pocdtkii. Doprovazel mne
asi tricetilety asistent rezie, a kdyz jsem se zdr-
zela na chodbé ateliéru, koukl na miij novy ka-
bat a pravil: ,Tak pojd uz, ty moje zabicko!“
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Toto je pouze ndhled elektronické knihy. Zakoupenf jeji
plné verze je mozné v elektronickém obchodé spole¢nosti
eReading.
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