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Tuhle kníÏku vûnuji babiãce ZdeÀce, mé mámû,
a babiãce Annû – mé tchyni, jako vyjádfiení díkÛ
za jejich lásku, obûtavost a sílu.
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Prolog

Nedávno mi dal nûkdo otázku, co si kaÏd˘ den
fieknu, abych nebyla smutná. S hrÛzou jsem si uvû-
domila, Ïe si nefiíkám nic. A pak mi do‰lo, Ïe ale
bezdûãnû hromadím chvíle, které mám ráda. Îe
si intuitivnû plánuju akce pro dobrou náladu, Ïe
neustále pfiem˘‰lím o nûãem, co by podpofiilo mou
chuÈ Ïít. A napadlo mne, Ïe by vÛbec nebylo ‰pat-
né vypracovat zodpovûdného prÛvodce v‰ech vûcí,
které by ãlovûku mohly udûlat radost. A tak jsem
ho napsala, a protoÏe uÏ jen v˘raz chuÈ do Ïivota
mi asociuje jídlo a protoÏe jím ‰ílenû ráda a mám
na jídlo pofiád chuÈ, tak jsem ke sv˘m optimistic-
k˘m radám a postfiehÛm zku‰ené Ïeny, matky, mi-
lenky a kuchafiky pfiidala konkrétní recepty na
lahÛdky, které do kaÏdé zatemnûné mysli vnesou
jas. Stoprocentnû totiÏ platí:

KDYÎ MÁ· DEPKU,
DEJ SI NùCO K SNùDKU!
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ChuÈ do Ïivota mi vÏdycky
povzbudí, kdyÏ…

V noci jsem se dusila ka‰lem, ve tfii ráno se mi
spustila krev z nosu a já si na jednu krátkou chví-
li myslela, Ïe umírám. V osm jsem se doplazila
do kuchynû, sedûla tam má dcera, mluvila huhla-
vû, mûla oteklé oãi, ztûÏka d˘chala a sípavû fiek-
la: „Mami! Prosím tû, vymysli nûco, co by nám
v tomhle stavu mohlo zlep‰it náladu!“

Má dcera, kdyÏ mluvila o stavu, tak nemyslela
jen ná‰ zánût nosohltanu, mûla na mysli i to, Ïe
nás pfied rokem opustil mÛj muÏ, její táta, a Ïe nám
dá pofiád velkou práci se lehkováÏnû radovat. Ale
protoÏe moje máma si myslí, Ïe kaÏdá práce jde
zvládnout, tak jsme se do ní pustily. A zeptaly jsme
se asi tisíce lidí, co právû jim chuÈ do Ïivota vez-
me a co jim ji zase dá.

Aniãka fiekla: „Mám chuÈ do Ïivota, kdyÏ mi mÛj
muÏ fiekne: ‚Mám tû rád, jsi stra‰nû krásná, chci
tû.‘ A pak mû je‰tû nakopne, kdyÏ mû fakt chce!“
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Mariana fiekla: „ChuÈ do Ïivota mám vÏdycky,
kdyÏ se mnou nûkdo flirtuje. A nádherné je, kdyÏ
ten nûkdo není ani úchyl ani blázen.“

Vlasta fiekla: „Slunce.“
Jirka fiekl: „Nûkdy staãí úsmûv.“
Petr fiekl: „Posilovna.“
Iveta fiekla: „KdyÏ vidím nûco hezk˘ho. Kytku,

‰aty, kabelku…“
Karel fiekl: „Prachy.“
Martin fiekl: „KdyÏ mû nûkdo na‰tve, tak mnû

vlastnû dá chuÈ do Ïivota, protoÏe si uvûdomím,
o co jsem lep‰í!“

Helena fiekla: „KdyÏ vidím nûjakej dobrej film,
tak kdyÏ vyjdu z kina, myslím si, Ïe Ïivot je nád-
hernej, Ïe v‰echno zvládnu.“

Jarka fiekla: „Kamarádi.“
Jeník fiekl: „KdyÏ vím, Ïe pÛjdu s klukama na fot-

bal, pak na ryby a pak na pivo…“
Staník fiekl: „Krásná baba.“
Leo‰ fiekl: „KdyÏ se mi povede za den vydûlat to-

lik, kolik jin˘ vydûlají za rok.“
Patrik fiekl: „KdyÏ se ráno probudím a uvûdomím

si, jak˘ mám ‰tûstí, Ïe mi v noci nikdo nevyloupil
byt, nevzal mi v‰echno, co mám, a nechal mû Ïít.“

Mirka fiekla: „Moji seniofii, o které se starám
v Domovû.“

Pavlína fiekla: „Víno. KdyÏ si dám skleniãku, je
mi bájeãnû a hned mám chuÈ dát si dal‰í…“

Patricie fiekla: „ChuÈ do Ïivota mi vÏdycky dá
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úmorná, tvrdá, monotónní práce. Tak nûjak mi
vyãistí hlavu a já mám pocit, Ïe dokáÏu v‰echno.“

Konrád fiekl: „Vana plná voÀav˘ch mydlin.“
Jana fiekla: „Moje koãky. Starám se o nû. Jsou

zlatíãka…“
Petra fiekla: „Sex po ránu.“
Karolína fiekla: „KdyÏ mi mÛj miláãek uvafií ran-

ní kafíãko…“
Jarou‰ek fiekl: „DÛchod.“
Tomá‰ fiekl: „Hudba.“
Beata fiekla: „Moje dcera.“
Vlasta fiekla: „MÛj vnuk.“
Daniel fiekl: „KdyÏ si fieknu, Ïe humor je lep‰í

neÏ tumor.“
A víte, na ãem jsme se shodly s dcerou, co nám

vÏdycky probudí chuÈ do Ïivota?
KdyÏ si dáme nûco moc dobr˘ho k jídlu!
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1.

… kdyÏ kuju pikle
aneb

Co vÏdycky zabere na muÏe

Kamarádka Nela mi fiekla, Ïe s lednem zaãala
bilancovat svÛj milostn˘ Ïivot a dospûla k závûru,
Ïe se skoro pofiád jen trápí s nûjak˘mi muÏsk˘mi
a Ïe je to tím, Ïe je tak blbá, Ïe nikdy nepochopi-
la, co na nû zabere.

Formulace „co na nû zabere“ mne dost zaujala,
a zaãala jsem proto okamÏitû pfiem˘‰let, jestli
JÁÁÁ vím, co na nû zabere. A vzpomnûla jsem si
hned na mnoho sv˘ch marn˘ch pokusÛ, kdy na ob-
jekty, které jsem si zvolila za hodny mého citu,
nezabralo nic.

Tfieba David Karát! Byl snûd˘, ‰tíhl˘ a hrál bez-
vadnû tenis. Tak moc jsem po nûm touÏila, Ïe jsem
si najala osobního tenisového trenéra, a dokonce
jsem si doma po veãerech zkou‰ela servis. Jed-
nou jsem s ním hrála ve spoleãném t˘mu aÏ v ce-
lopraÏském finále. Pfii zápase jsem ze sebe vydala
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v‰echno. Podafiilo se mi dobûhnout i míãky hned
za sítí, které na mû zku‰enû hrála dlouhonohá sou-
pefika. Odpálila jsem tfii esa a vybrala jsem i ne-
vybrateln˘ backhand. Smeãovala jsem jak Martina
Navrátilová. Vyhráli jsme 6:3, 6:2. KdyÏ jsme ví-
tûznû odcházeli z kurtu, tak se na mû David koukl:
„T˘, hele, ty vypadá‰ jako rajãe!“

Jó! Vypadala jsem jako rajãe a zapfiísahala jsem
se, Ïe kvÛli chlapovi uÏ ze sebe nikdy tolik ener-
gie nevydám!

Ale vydala! Tfieba kdyÏ jsem jela do hor s Mar-
tinem. Byl amatérsk˘ horolezec a nutil mû vy-
stoupat na tatranské Rysy. KdyÏ jsem se (asi dvû
hodiny po ostatních) doplazila na vrchol, tak jsem
tam (ostatním natruc) dostala ledvinovou koliku!

Nebo Mário! To byl hodnû dekadentní barman,
o kterém jsem si myslela, Ïe má nûÏnou du‰i. Ne-
mûl. Byl to blb, kter˘ mi fiekl, Ïe bude chodit jen
s holkou v balíku. KdyÏ jsem ho potkala za patnáct
let, py‰nû mi pfiedstavil exkluzivní ‰tûtku.

Co tedy, boÏe mÛj, vÏdycky zabere na muÏe?!
Zeptala jsem se sv˘ch zku‰en˘ch pfiítelkyÀ.

Yvetta je mladá svûtoznámá sportovkynû a má nej-
del‰í nohy na svûtû. Yvetta si vzpomnûla, Ïe jed-
nou na jednoho muÏe zapÛsobilo, Ïe vypila víc piva
neÏ on a pak mu pfiedvedla dokonalou holubiã-
ku. Fakt je, Ïe pfii ní pfii‰ly na fiadu ty její vyhlá-
‰ené noÏky…

Eviãka chmurnû pravila, Ïe na muÏe vÏdycky za-
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bere vosí pas a útlé boky. A protoÏe je nemá, tak
se cel˘ Ïivot trápí.

Haniãka prozradila, Ïe vûfií na tradiãní hodno-
ty, a Ïe tuhle na toto téma hovofiila se sv˘m part-
nerem a ten jí svûfiil, Ïe mladí muÏi nesná‰ejí
agresivní lovkynû a Ïe je naopak moc vzru‰ují Ïeny,
které se musí dob˘vat.

Klára fiekla, Ïe na kaÏdého chlapa bezvadnû pÛ-
sobí, kdyÏ se Ïena fiítí v drahém voze a mává na
nûj svou platinovou kreditkou!

Na mého muÏe pr˘ zabraly mé oãi. Na Jendu,
s kter˘m jsem chodila ãtyfii roky, zapÛsobilo, Ïe
se se mnou bájeãnû kecá! To mû hodnû zfrustro-
valo! Chtûla jsem, aby mû miloval kvÛli mé záfii-
vé aureole v˘jimeãnosti, co mne obklopuje jako
svatozáfi… a on pr˘… bájeãnû kecá!

Na Jardu Uhlífie, kterého jsem nechtûla, pr˘ zapÛ-
sobilo, Ïe jsem ho nechtûla! Pravda je, Ïe i kdyÏ mi
prozradil, Ïe mû miluje, nechtûla jsem ho stejnû!

Hm. Byla jsem v‰emi sv˘mi vzpomínkami i od-
povûìmi sv˘ch kamarádek tak neuspokojená, Ïe
jsem donutila bratrance, aby udûlal sondu mezi
sv˘mi kamarády. Nechtûl o tom ani sly‰et. KdyÏ
jsem dotírala, tak jsem z nûj vyrazila tuhle vûtu:
„Co vÏdycky zabere na muÏe? No… jak kdy!“

TakÏe, milé dámy, nevím, co zabere na muÏe.
Kdybych to vûdûla, tak bych to pofiád praktiko-
vala. Nicménû existuje pár vûcí, které na muÏe
zabírají stoprocentnû!
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A to: KdyÏ na nû koukáte záfiivû dychtiv˘ma
oãima!

Zabírá taky, kdyÏ na nû nekoukáte vÛbec!
Zabírá, kdyÏ se smûjete! KdyÏ umíte bájeãnû tan-

ãit!
Zabírá, kdyÏ fieknete, Ïe lep‰ího milence jste

nikdy nepotkala!
Zabírá, kdyÏ po vás touÏí v‰ichni ostatní muÏi!
A proã by po vás v‰ichni ostatní muÏi mûli tou-

Ïit?!
Pfiece proto, Ïe máte nádhernou figuru a krás-

n˘ obliãej!
A kdyÏ nemáme?! Tak… tak nám nezb˘vá neÏ

se zamilovat a pak pana BoÏského trpûlivû udo-
lat svou obrovitánskou láskou!

Hm. Existuje je‰tû jedna moÏnost – taky se na
kaÏdého muÏe mÛÏeme vyka‰lat! I kdyÏ… co by-
chom pak dûlaly s voln˘m ãasem?!

No… mohly bychom si nûco bájeãného uvafiit.
ProtoÏe to – aspoÀ na mû – zabere vÏdycky!

P. S.: NEKUPUJ SI SEXY PRÁDLO,
JEN MU P¤EDHOë
SUPER ÎRÁDLO!
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RECEPTY, CO ZABEROU NA MUÎE

• Polévka z opeãeného ãesneku
• Pomazánka z pivního s˘ra a tvarÛÏkÛ
• Jehnûãí gulá‰ovka
• Salát Caesar 

POLÉVKA Z OPEâENÉHO âESNEKU

3 paličky pečeného česneku
1 větší cibule
2 brambory
1 l drůbežího vývaru
1 dl smetany
2 lžíce oleje
čerstvá bazalka (rozmarýn nebo tymián)
sůl

1. Nakrájejte cibuli a zpěňte ji v hrnci na rozehřátém oleji.
2. Oškrábejte brambory, rozkrájejte je na kostky a vhoďte
do hrnce k cibulce.
3. Zalijte brambory horkým vývarem a vařte 12 minut, po-
tom vytlačte ze slupek česnek do polévky a všechno spo-
lu promixujte.
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4. Zjemněte polévku smetanou a ještě 2 minuty provařuj-
te. A už můžete nalívat do talířů, ozdobit čerstvou bazal-
kou (rozmarýnem nebo tymiánem) a na stole vedle z talířku
nabídnout nasucho opečené krutony z bílého chleba.

Každá rada dobrá
Nejdéle ze v‰eho trvá upéct v troubû ãesnek: Rozdûlte ho na
strouÏky, ale neloupejte. Rozehfiejte troubu na 200 °C. Plech
vyloÏte alobalem, pokapte olivov˘m olejem, vsypte strouÏky
ãesneku, fólii zabalte do raneãku a peãte 30-40 minut. (Mikro-
vlnkou peãení ãesneku sice urychlíte, ale prospû‰né látky jsou
po pár minutách pryã.)

KdyÏ si ãesnek upeãete „pfiíleÏitostnû“ s jinou peãínkou, vydrÏí
vám v lednici klidnû t˘den. Peãen˘ ãesnek se bájeãnû hodí i na
topinky. 

POMAZÁNKA Z PIVNÍHO S¯RA
A TVARÒÎKÒ

100 g pivního sýra
100 g tvarůžků
1 lžíce majonézy
3 lžíce světlého piva
1 lžíce sladké smetany
1 menší cibule
1 stroužek česneku
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1 lžička hořčice
1/2 lžičky mleté sladké papriky
špetka pálivé papriky
1 lžíce nasekané natě z jarní cibulky
sůl

1. Sýry nastrouhejte nebo nakrájejte na kostičky, podlijte pi-
vem, přidejte hořčici, majonézu a rozmixujte dohladka.
2. Vmíchejte k sýrové hmotě utřený česnek a drobně na-
sekanou cibulku, mletou papriku a sůl.
3. Zjemněte pomazánku smetanou a podávejte k česne-
kovým topinkám z tmavého chleba. Ozdobte nasekanou jar-
ní cibulkou a zapíjejte chlazeným pivem.

Každá rada dobrá
Pomazánku úspû‰nû zjemníte taky luãinou nebo pomazánkov˘m
máslem, pivo mÛÏete nahradit smetanou a pálivou papriku mlet˘m
kmínem. A místo piva pak zapíjejte podmáslím.

JEHNùâÍ GULÁ·OVKA

300 g jehněčího předního masa bez kosti (plec nebo
maso z krku)

3 brambory
4 stroužky česneku
1 velká cibule
1 kapie

18
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1 l hovězího vývaru
1 lžíce uzené slaniny nakrájené na kostičky 
1 lžíce oleje
1 lžíce rajského protlaku
1 chilli paprička
1 lžička majoránky
1 lžíce mleté červené papriky
1/2 lžičky mletého kmínu
2 hrsti ovesných vloček
sůl

1. Maso nakrájejte na malé kousky (1×2 cm).
2. Na oleji rozškvařte uzenou slaninu, přidejte nakrájenou
cibuli a osmahněte ji dozlatova.
3. Vhoďte do hrnce kostky masa a chvíli je restujte spolu
s cibulí. Posypte maso mletou paprikou, promíchejte, při-
dejte rajčatový protlak, zase promíchejte a zalijte vývarem.
4. Přidejte odvážně do hrnce chilli papričku (pak ji vyloví-
te), kmín i sůl a zvolna vařte asi hodinu.
5. Pak vsypte do hrnce ovesné vločky, nakrájenou kapii
a vařte dál 15 minut. Zkuste, jestli je maso měkké. Když
ano, vsypte do hrnce na drobné hranolky nakrájené bram-
bory a povařte 5 minut.
6. Na závěr dochuťte česnekem rozetřeným s majoránkou
a nechte polévku pod pokličkou dojít. Nezapomeňte najít
tu chilli papričku, ať vám někdo nevyhubuje, když si ji sple-
te na talíři s kapií a zbytek večera proškytá.
7. S dobrým pečivem může jehněčí gulášovka posloužit klid-
ně jako hlavní jídlo.
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Každá rada dobrá
Polévku nemusíte zahu‰Èovat jí‰kou, postarají se o to ovesné vloãky.

Kdo dá místo jehnûãího masa pfiednost skopovému, bude na polév-
ku ãekat moÏná o hodinu déle, ale doãká se voÀavé, vydatné, nád-
hernû ãervené a chuÈovû vyváÏené polévky.

Místo brambor a protlaku mÛÏete na závûr do polévky dát bílé
konzervované fazole v rajãatové omáãce.

SALÁT CAESAR

1 římský salát (nebo menší ledový salát)
4 lžíce olivového oleje
4 sardelová filátka
4 plátky bílého toastového chleba
1 lžíce citronové šťávy (nebo bílého vinného octa)
1 lžíce zakysané smetany
80 g parmezánu
2 stroužky česneku
1/2 lžičky worcesterské omáčky (nebo 1 lžička

dijonské hořčice)
mletý černý pepř
sůl

1. Nastrouhejte najemno česnek a promíchejte ho v mis-
tičce s olivovým olejem.

20
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2. Nastrouhejte parmezán nahrubo.
3. Rozehřejte troubu. Z toastového chleba odřízněte kůr-
ky a plátky potřísněte česnekovým olejem. Nakrájejte je
na kostičky, nasypte na plech a pečte 10 minut v troubě
dokřupava. Pak nechte vychladnout.
4. Omytý a dobře vysušený salát nakrájejte na kousky,
které se pohodlně vejdou do pusy.
5. Připravte dresink: Sardelové řezy rozetřete vidličkou
a pořádně je rozšlehejte se zbylým česnekovým olejem,
worcesterem (nebo hořčicí se špetkou cukru), zakysa-
nou smetanou, citronovou šťávou (nebo vinným octem),
solí a pepřem.
6. V misce promíchejte nakrájený salát s dresinkem, roz-
dělte do misek, posypte parmezánem a toastovými kru-
tony. Se servírováním nečekejte, krutony by nasákly
dresink a změkly.

Každá rada dobrá
O tom, co má b˘t v „pravém caesaru“, se vedou spory. Má ho na
jídelníãku snad kaÏdá dobrá restaurace, ale na dva úplnû stejné
caesary jen tak nenarazíte. Nûkde míchají dresink z majonézy
a kremÏské hofiãice, jinde ho zdobí opékan˘m ãesnekem, a dokon-
ce ho nabízejí i s opeãenou slaninou nebo kousky kufiecího masa,
coÏ je podle odborníkÛ gastronomick˘ hfiích… Pravda je tako-
vá, Ïe v té úplnû první verzi autor salátu pan Caesar Cardini
Ïádné maso nepouÏil, tedy ani ty anãoviãky (sardelky), ale dnes
na nû nikdo nedá dopustit.

21
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Mimochodem fiímsk˘ salát se na rozdíl od hlávkov˘ch salátÛ ne-
trhá, ale krájí, protoÏe je tuÏ‰í. A proto se také bûÏnû pouÏívá
i v teplé kuchyni (obvykle v kombinaci s rybou).
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2.

… kdyÏ potkám kamarádky
aneb

Dlouh˘, ‰irok˘
a bystrozrak˘

KdyÏ mi bylo devût, dozvûdûla se má ctiÏádostivá
maminka, Ïe v Praze 1 otevfieli speciální základ-
ní ‰kolu s roz‰ífien˘m jazykov˘m vyuãováním. Îe
tam berou zvlá‰È nadané dûti, které mají samé jed-
niãky, a Ïe se ty dûti budou uãit dva cizí jazyky.
Maminka okamÏitû letûla do té ‰koly, vtrhla do
fieditelny a tvrdila, Ïe jsem to pravé dítû, které v té
nové ‰kole musí b˘t! ¤editel vy‰el své kolegyni-
-uãitelce vstfiíc a pfiijal mne. Taky mne ‰típl do
obliãeje a fiekl: „Hezká tváfiiãka!“

A pak bylo ráno a já jsem ne‰la za svou kama-
rádkou Janou Holanovou do ZD· Jeãná, ale jela
jsem tramvají aÏ za Florenc k nádraÏí Tû‰nov, kde
byla malá ‰koliãka se speciální tfiídou, v které jsem
se mûla uãit rusky a nûmecky. Bylo asi 4. záfií. Paní
uãitelka mne – opozdilce – povolala na stupínek
a fiekla: „Tohle je va‰e nová spoluÏaãka. Jmenuje
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se Halina a mûjte ji rádi!“ Dûti se tváfiily lhostej-
nû. AÏ na jedno dûvãátko v tfietí lavici u okna. Mûlo
copy po lopatky jako já. Mûlo br˘le a mûlo pfiá-
telsk˘, srdeãn˘ úsmûv.

Ve tfietí fiadû u dvefií sedûla dívka, která ke mnû
vÛbec nezvedla oãi. Mûla ‰aty s obrovsk˘m neto-
p˘fiím límcem, a kdyÏ jsem se pla‰e rozhlíÏela,
tak jsem si v‰imla, Ïe si neustále Ïmoulá prsty.

Holãiãka s copy byla Dá‰a. Moje nejvûrnûj‰í ka-
marádka od m˘ch devíti let. Holãiãka s límcem byla
·árka. Kamarádka nejintrovertnûj‰í a zároveÀ mnû
nejbliÏ‰í pro tûÏko postiÏitelnou temnou vá‰eÀ.

S Dá‰ou se vídám minimálnû jednou t˘dnû. KdyÏ
je interval na‰ich shledání vût‰í, mám pocit, jako
by mi nûco scházelo. Jako bych se necítila dobfie.
Jako bych potfiebovala víc vitaminÛ, nûjak˘ prá‰ek
na dodání energie, nûco, co by mne postavilo na
nohy. Nejlep‰ím lékem na mÛj splín je právû Dá‰a.
Její laskavá tváfi, kfiehk˘ klid, kter˘ z ní vyzafiu-
je, její dobrota srdce, která se nikdy nedá zpo-
chybnit.

Se ·árkou se vidíme maximálnû dvakrát za rok.
·árka Ïije v Americe. V Americe Ïije leckdo, ale
kdyÏ fiíkám, Ïe tam Ïije ·árka, fiíkám to s v˘raz-
n˘m podtextem, kter˘ má jasnû vyjádfiit, Ïe ·ár-
ka je v˘jimeãná Ïena, která prostû musí Ïít ve
vzdálené, v˘jimeãné zemi. ·árka je v˘tvarnice, ma-
lífika. Je nadmíru elegantní, je specifická sv˘m ãer-
n˘m Ïidovsk˘m humorem, je krásná a záhadná!
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Máme se rády. ·árka, Dá‰a a já.
·árka je vysoká, Dá‰a nosí brejle a já jsem nej-

‰ir‰í ze v‰ech. ·árka má ráda kachnu, rakviãky
se ‰lehaãkou a párek. Dá‰a si potrpí na bábovky
a kufiecí krokety s bramborov˘m salátem. V‰ech-
ny tfii ale nedáme dopustit na s˘rovou polévku, kte-
rou nám v dobách socialistické krize servírovala
·árãina maminka. ·árãina maminka byla vÛbec
kreativní. Jednou mi pfiedloÏila osmaÏen˘ kvádr.
Byly to fleky spojené vejci a s˘rem, obalené jako
fiízek. Nebylo to ‰patné. Ale bylo to tak tûÏké jíd-
lo, Ïe jsem se v noci vzbudila zbrocená potem s po-
citem, Ïe jsem snûdla tank.

·árka mûla svatbu ve Staronové synagoze a byla
to asi nejhezãí svatba (kromû mé vlastní), kterou
jsem zaÏila. O to hor‰í bylo jídlo, které jsme na
oslavû jedli. Nûjaké zvadlé, kyselé rybky, podiv-
nû nechutné maso a rosolovat˘ zákusek. JenÏe…
bylo to fuk. Láska tehdy neprocházela Ïaludkem.
Láska byla tak intenzivní, Ïe synagoga planula jas-
n˘m svûtlem a oãi nás v‰ech zúãastnûn˘ch svítily
‰tûstím uÏ jen z toho, Ïe se nûãeho tak dokonalé-
ho mÛÏeme zúãastnit.

Dá‰a se sice vdala dfiív neÏ ·árka, ale kupodi-
vu si její svatbu nepamatuji. MoÏná jsem na ní
ani nebyla, i kdyÏ vím zcela jistû, Ïe Dá‰a mûla
‰aty s mot˘lky. Já jsem, jak uÏ jsem mnohokrát na-
psala, mûla svatební ‰aty ãerné. Tehdy mi to pfii-
padalo zajímavé, ostatnû jsem ani jiné ‰aty nemûla,
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ale teprve dnes mi do‰lo, Ïe u nás je to úbor vdov.
Na mé svatbû jsme jedli knedlo-vepfio-zelo a pak
v hospodû v Senohrabech pfiipeãenou sekanou tak
pálivou od pepfie, Ïe ji zvládli jen hospod‰tí hrdi-
nové. To jsem byla, pochopitelnû, já i mÛj muÏ.
Má jemná Dá‰a a originální ·árka pily vajeãn˘
koÀak posypan˘ kávou a sledovaly mne s poba-
venû zvednut˘m oboãím.

Proã právû teì tak vzpomínám na své kama-
rádky? ProtoÏe vÏdycky, kdyÏ se máme sejít, tak
mám radost. Pak zrychlím své pohyby, hezky se
obléknu, abych se americké ·árce líbila a aby na
mne hodná Dá‰a byla py‰ná. VÏdycky, kdyÏ my tfii
kamarádky, které se známe pÛl století, máme ran-
de, tak si fiíkám: „Tohle se asi povedlo! Mám oprav-
dové pfiítelkynû! A mít nûkoho rád a dokázat, aby
mûl nûkdo rád padesát let mû, to je fakt úspûch!“

Naposled jsme se se‰ly v kavárnû nûkdy na kon-
ci léta. Snûdly jsme dohromady pût vûtrníkÛ a pak
jsme chvíli mlãely. A pak ·árka pozdvihla sklen-
ku a fiekla: „Tak na dal‰ích padesát!“

Pfiipily jsme si a já se jí zeptala: „A co muÏi?“
A ·árka si dala prst na ústa a fiekla: „Cizím li-

dem o nich nevyprávím!“

P. S.: KDYÎ TI V ÎITÍ SK¤ÍPOU VRÁTKA,
POMÒÎE TI KAMARÁDKA!
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RECEPTY PRO OPRAVDOVÉ P¤ÁTELE

• Cibulov˘ koláã s vÛní slaniny a mu‰kátu
• Anãoviãkové chlebíãky s vajíãkem
• Plnûné hermelíny
• Tvarohové ‰áteãky s meruÀkami
• Topinky s marinovan˘m lilkem
• Blesková s˘rová polévka

CIBULOV¯ KOLÁâ S VÒNÍ SLANINY
A MU·KÁTU

1 kg cibule
400 g hladké mouky
250 g slaniny
250 g másla
1 vejce
3 dl smetany
1 dl vlažné vody
1 malá červená cibule
mletý černý pepř
na špičku nože strouhaného muškátového oříšku 
sůl
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1. Nechte v míse v pokojové teplotě změknout 200 g más-
la, prosejte k němu mouku, osolte. Rukama propracujte, aby
se suroviny dobře spojily, během hnětení přilijte k těstu
asi deci vlažné vody, aby zřídlo a zvláčnělo. Zabalte těsto
do fólie a uložte ho do lednice.
2. Oloupanou žlutou cibuli nakrájejte na kolečka.
3. Kostičky slaniny orestujte na zbytku másla, přidejte ko-
lečka cibule. Občas promíchejte a počkejte, až trošku ze-
zlátnou. Pak odstavte z plotýnky a nechte chladnout.
4. Rozehřejte troubu na 190 °C.
5. Studené těsto rozválejte do kruhu o síle 3–4 mm, vyložte
jím vymaštěnou dortovou formu, okraje těsta zvedněte po-
dél stěny formy a propíchněte těsto na několika místech
vidličkou. Dejte na 12 minut zapéct do trouby.
6. Rozšlehejte vejce s pepřem, solí a muškátem, vmíchej-
te smetanu a ještě našlehejte.
7. Nakrájejte na kolečka červenou cibuli.
8. Vyndejte předpečený korpus z trouby, pokryjte ho ci-
bulovou směsí, zalijte okořeněnou smetanou s vejcem,
ozdobte několika kolečky červené cibule a pečte v trou-
bě při 160 °C tři čtvrtě hodiny. Během pečení formu dva-
krát pootočte, aby se koláč pekl stejnoměrně. Potom zvyšte
teplotu na 180 °C a pečte ještě 10 minut.
9. Cibulový koláč chutná teplý i studený.
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ANâOVIâKOVÉ CHLEBÍâKY S VAJÍâKEM

100 g másla 
100 g tučného tvarohu nebo lučiny
1 lžíce sardelové pasty 
2 krabičky sardelových oček 
1 malá cibule 
1/2 malého citronu
2 vejce natvrdo
1/2 veky 

1. Tvaroh dejte do cedníku, aby z něj odkapala přebyteč-
ná voda.
2. Máslo nechte v pokojové teplotě změknout. Šlehačem
umíchejte do pěny máslo, tvaroh, sardelovou pastu a pár
kapek citronové šťávy.
3. Uvařená vejce nakrájejte na osminky. Plátky veky ozdob-
te sardelovou pěnou – hezky to půjde zdobicí cukrářskou
trubičkou s pístem nebo igelitovým sáčkem s ustřiženým
růžkem.
4. Na každý chlebíček položte sardelové očko, osminku va-
jíčka a tenký polokroužek cibulky. Z uvedeného množství
surovin uděláte 10–12 chlebíčků.

Každá rada dobrá
Místo sardelové pasty mÛÏete pouÏít vidliãkou rozmûlnûné sar-
delové fiezy. Bude staãit polovina krabiãky. Zbytek fiezÛ
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v plechovce zabalte do potravináfiské fólie a uloÏte do mrazáku
na pfií‰tû. Sardelová oãka mÛÏete nahradit kaviárem z mofiské-
ho zajíce (hranáã ‰ed˘). Chlebíãky budou také dobré a ménû
slané.

PLNùNÉ HERMELÍNY 

4 hermelíny
2 lučiny (à 100 g) nebo pomazánkové máslo (200 g)
4 stroužky česneku
8 černých oliv
1 lžíce vlašských jader
3 cm čerstvého zázvoru
mletý černý pepř
sůl

1. Každý hermelín podélně rozřízněte a lžičkou vydlabejte
měkkou sýrovou hmotu. Dejte pozor, abyste neporušili tu-
hou bílou kůrku.
2. Česnek utřete dohladka.
3. Oloupaný zázvor nastrouhejte.
4. Vypeckované olivy nakrájejte nadrobno.
5. Vydlabanou sýrovou hmotu z každého hermelínu smí-
chejte s půlkou lučiny, špetkou pepře, špetkou soli a jed-
nou chuťovou ingrediencí (česnek, olivy, ořechy nebo
zázvor).
6. Do každého vydlabaného hermelínu vraťte ochucenou
náplň. Půlky sýra k sobě zase přiklopte a zabalte do alo-
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balu. Nechte v lednici uležet nejmíň 24 hodin, ale když
tam vydrží týden, budou lepší.
7. Každý sýr rozřízněte na osm dílků. A máte 32 sýrových
jednohubek.

TVAROHOVÉ ·ÁTEâKY S MERU≈KAMI

0,75 kg meruněk
200 g hladké mouky
200 g měkkého tvarohu
200 g lučiny (žervé nebo mascarpone)
5 lžic oleje
80 g moučkového cukru
3/4 prášku do pečiva
1 vejce
2 žloutky
1 vanilkový cukr
50 g pískového cukru
sůl

1. Tvaroh nechte okapat v cedníku vyloženém utěrkou a pak
ho prolisujte přes cedník na pracovní desku. Přidejte vej-
ce, moučkový cukr a špetku soli. Postupně do tvarohu
zapracujte olej. Nakonec po částech vmíchejte mouku
s práškem do pečiva.
2. Těsto nechte odpočívat 15 minut.
3. Promíchejte lučinu s pískovým a vanilkovým cukrem
a oběma žloutky.
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4. Předehřejte troubu na 200 °C.
5. Odpočinuté těsto vyválejte, pak přeložte a znovu vyvá-
lejte. Můžete zopakovat víckrát.
6. Z vyváleného těsta rádýlkem krájejte deseticentimetro-
vé čtverce. Doprostřed každého čtverce dejte kopeček ochu-
cené lučiny a na něj půlku omyté meruňky. Rohy těsta
ohněte ke středu a zmáčkněte.
7. Šátečky pečte na plechu vyloženém pečicím papírem
15 minut, pak překontrolujte a podle potřeby ještě pár mi-
nut přidejte. Nechte vychladnout a poprašte cukrem.

TOPINKY S MARINOVAN¯M LILKEM 

2 štíhlé lilky
1,5 dl bílého vinného octa
sůl
Na marinádu:
5 lžic olivového oleje
1 lžíce citronové šťávy
1 lžíce bílého vinného octa
2 stroužky česneku
1 lžíce čerstvých lístků rozmarýnu nebo oregana

(nebo 1 lžička sušených bylinek)
1 červená chilli paprička
1 lžíce kaparů
sůl
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1. Nechte v hrnci vařit osolenou vodu.
2. Omytý neloupaný lilek nakrájejte na půlcentimetrové plát-
ky a potom na proužky široké 1 cm.
3. Když voda vře, vlijte do hrnce ocet a vhoďte proužky lil-
ku. Povařte 10 minut, potom sceďte a lilek nechte okapat.
4. V zavřené sklenici od okurek dobře promíchejte olej s oc-
tem, citronovou šťávou, rozetřeným česnekem a solí.
5. Nakrájejte na tenoučké proužky chilli papričku zbave-
nou semínek.
6. Do marinády ve sklenici dejte vrstvu lilku, potom bylin-
ky, chilli papričku a kapary. A pak to opakujte.
7. Lilky nechte marinovat celý den. Dobře se hodí k topin-
kám z toastového chleba nebo z bagety, opečeným nasu-
cho. Báječný předkrm!

BLESKOVÁ S¯ROVÁ POLÉVKA

200 g taveného smetanového sýra bez příchutě
(2 ks à 100 g)

1 menší cibule
1 lžíce másla
1 kostka drůbežího nebo zeleninového bujonu
1 vejce
1,5 l vody
mletý bílý pepř
1 rohlík
pažitka
sůl
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1. Nakrájejte cibuli nadroboučko, rozpusťte lžíci másla a ci-
bulku nechte na másle zesklovatět. Zalijte horkou vodou
a hned k tomu rozdrobte kostičku bujonu.
2. Tavený sýr nakrájejte na menší kousky a taky vhoďte
do hrnce. Míchejte, dokud se sýr úplně nerozpustí. Opep-
řete, ochutnejte, podle potřeby dosolte a do polévky za-
šlehejte vajíčko.
3. Nakrájejte rohlík na kostičky, nasucho ho opečte na
pánvi. Na talíři polévku posypte opečenými krutony a na-
sekanou pažitkou nebo natí z jarní cibulky.

Každá rada dobrá
Stra‰nû jednoduchou, ale dobrou s˘rovou polévku zvládnete za
10 minut z obvykle dostupn˘ch surovin.

Máte-li rádi ãesnek, mÛÏete polévku servírovat s ãesnekov˘mi
krutony. Budete k tomu potfiebovat lÏiãku másla navíc a strou-
Ïek ãesneku. Do rozpu‰tûného másla na pánviãce dejte jemnû na-
strouhan˘ ãesnek, chvilku ho smaÏte, a kdyÏ zaãne hnûdnout
a máslo uÏ provoní, vylovte ho vidliãkou a do pánviãky dejte
opéct kostky rohlíku. Kdybyste ãesnek v másle pozdrÏeli, brzy
by pfii opékání krutonÛ zãernal a bylo by po chuti i po kráse.
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3.

… kdyÏ se zamiluju
aneb

Nikdy nefiíkej nikdy

Tak váÏnû! UÏ dlouho se mi to nestalo! Nemys-
lím osudné zamilování a upadnutí do vztahu, kte-
r˘ trvá léta. To se mi pochopitelnû stalo uÏ dávno.
Ale v posledních desetiletích se jen málokdy (asi
i proto, Ïe jsem byla zadaná, i kdyÏ… kdo není,
Ïe?!) v mém Ïaludku rozletûli mot˘li, aby sv˘mi
jemn˘mi kfiidélky upozornili, Ïe: „Je to tady, dûv-
ãe! Jsi zamilovaná! Je to asi On!“

Úplnû poprvé jsem byla zamilovaná uÏ v matefi-
ské ‰kolce, pak na základce a pak uÏ ‰lo o úplnû
váÏné vztahy s ne dost váÏn˘mi chlapci. Tuhle jsem
si po vzoru filmov˘ch hrdinek chtûla spoãítat v‰ech-
ny muÏe, ktefií se mû nûjak dotkli. Buì mého tûla,
anebo mé du‰e. Nûktefií se mi vybavili hned. Ne-
jen jejich tváfie a gesta, ale i konkrétní slova, kte-
rá fiíkali v konkrétních situacích. Nûktefií chlapci
jako by pfies sebe v m˘ch vzpomínkách mûli zá-
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voj a já si nemohla vybavit nic pfiíjemného a nû-
ktefií… Ach boÏe, to je ale ostuda! Zbyly mi z nich
jen nepfiímé údaje typu „ten blonìák odnûkud z Ko-
‰ic“ nebo (ó hrÛzo!) „ten, co chodil nejdfiív s Mir-
kou“ nebo „ten, jak jsem ho vyhodila“ nebo „ten,
co je asi psycholog“ a „ten mladíãek“...

Úplnû jsem se vydûsila, Ïe jsem zvrhlá a nemo-
rální Ïena, která si ani nepamatuje, s k˘m se za-
pletla. A tak jsem zavolala Zuzce.

„Pamatuje‰ si v‰echny své kluky?“ zaútoãila
jsem na ni.

„Samozfiejmû,“ fiekla. „Pavel – dûlal mi k snídani
vajíãka na cibulce, Franta umûl v˘bornou ãesneã-
ku. Lojza mi nosil domácí klobásy, Ládík umûl péct
moravské koláãe, Venda mi pfiivezl od své matky
tu nejlep‰í svíãkovou na svûtû, s Jindrou jsme ujíÏ-
dûli na ‰vestkov˘ch knedlících, s Romanem jsme
kaÏd˘ rok jezdili na zabijaãku, s Luká‰em jsem
ochutnala sobí gulá‰, Karel mi dal k narozkám kilo
kaviáru, Ludûk vÏdycky na silvestra udûlal stylo-
vû 365 jednohubek a Jeníãek jednou mé nahé tûlo
pouÏil jako korpus dortu, kter˘ ozdobil ‰lehaãkou
s jahodami…“

Pochopila jsem svÛj problém. Na v‰echny muÏe
svého Ïivota si nepamatuju proto, Ïe jsme toho spo-
leãnû málo snûdli!

Nikdy není pozdû! A proto jsem hned slíbila své-
mu kolegovi, Ïe se s ním sejdu. ¤ekl totiÏ: „Ne-
chce‰ pfiijít ke mnû zítra na jehnûãí kotletky se
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‰penátovou nádivkou? A jako dezert budeme mít
domácí zmrzlinu.“

No. Tak buì se ten muÏ dotkne mé du‰e nebo
mého tûla, anebo… anebo se jenom nádhernû na-
jím!

P. S.: DO LÁSKY PADEJ,
SPADNI
A ZAS VSTÁVEJ!

37

ChuÈ do Ïivota - zlom  12.5.2014  14.02  Stránka 37



RECEPTY PRO ZAMILOVANÉ

• Krevety restované s paprikami a ãesnekem
• Kávová panna cotta
• Bramborov˘ prejt pro vegetariány 

KREVETY RESTOVANÉ S PAPRIKAMI
A âESNEKEM

500 g loupaných tygřích krevet
1 červená paprika
1 zelená paprika
6 stroužků česneku
1 citron
1 dl bílého vína
2 lžíce olivového oleje
sůl

1. Krevety nechte v klidu rozmrazit.
2. Obě očištěné papriky nakrájejte na centimetrové prouž-
ky, česnek na tenké plátky.
3. Na lžíci oleje zprudka osmažte proužky papriky.
4. Omyté krevety osušte a orestujte je na vedlejší pánvi
se zbytkem oleje. Přihoďte česnek. Jakmile tygří krevety
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na pánvi zrůžoví, osolte je a otočte (dohromady to trvá asi
3 minuty).
5. Růžové krevety podlijte vínem, a když se odpaří, poka-
pejte krevety citronem.
6. Krevety promíchejte v servírovací míse s opečenými pap-
rikami.
7. Ke krevetám se nejlépe hodí bageta a lehký jogurtový dip
na způsob tzatziki. A vychlazené šampaňské!

Každá rada dobrá
âím déle se krevety vafií, tím jsou gumovûj‰í.

KÁVOVÁ PANNA COTTA

0,5 l smetany ke šlehání
3 lžičky želatiny v prášku
35 g třtinového cukru
2 vanilkové cukry
1 lžička vanilkového aroma
1 lžíce oleje
1,5 dl silné kávy
500 g pískového cukru

1. Želatinu nechte 5 minut bobtnat podle návodu na oba-
lu (na 3 lžičky želatiny asi 3 lžíce vlažné vody).
2. Vymažte olejem čtyři čajové šálky.
3. Smetanu svařte s třtinovým a vanilkovým cukrem a va-
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nilkovým aroma na středním plameni. Přidejte želatinu, mí-
chejte a vařte jen minutu. 
4. Smetanovou směs přelijte přes cedník do šálků.
5. Chlaďte aspoň 5 hodin.
6. Uvařte hodně silnou kávu s pískovým cukrem. Pak zvyš-
te plamen, vařte ještě 5 minut, pak dejte černou kávu vy-
chladit.
7. Ztuhlou panna cottu vyklopte na dezertní talířek a pře-
lijte silnou sladkou kávou.

BRAMBOROV¯ PREJT PRO VEGETARIÁNY

1 kg brambor uvařených ve slupce
2 cibule
2 vejce
1,5 dl zakysané smetany (nebo mléka)
1 lžíce strouhanky
3 lžíce oleje
1 palička česneku
1 lžička másla
drcený kmín
majoránka
mletý černý pepř
sůl

1. Oloupané brambory nastrouhejte nahrubo.
2. Na lžíci oleje nechte zesklovatět nakrájenou cibulku.
3. Promíchejte brambory se dvěma žloutky, cibulkou, kmí-
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nem, pepřem a česnekem utřeným s majoránkou a solí.
Zřeďte smetanou nebo mlékem.
4. Vyšlehejte sníh ze dvou bílků a lehce ho vmíchejte do
brambor.
5. Vymažte zapékací mísu máslem a vysypte strouhankou.
6. Bramborovou směs dejte do formy, pokropte olejem a za-
pečte ve středně vyhřáté troubě (170 °C) dorůžova (40 mi-
nut).
7. Ke každému prejtu se hodí něco kyselého (nakládané
okurky, houby, kapie…) a ani bramborový prejt se bez
toho neobejde.
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4.

… kdyÏ pfiichází jaro
aneb

Úplnû zblblá

Cítím, Ïe mám daleko ménû energie neÏ kdysi.
Nûkdy v noci, kdyÏ jdu spát a uvûdomím si, Ïe dru-
h˘ den musím „pouze“ psát (jsem profesionální
autor, takÏe psaní doma je pro mne vlastnû totéÏ
jako pro jiné chození do práce), tak jsem úplnû
‰Èastná, Ïe se nebudu muset cpát do obleãení (kte-
ré je sice nesmírnû drahé, ale teprve kdyby bylo
o tfii ãísla men‰í, tak by se o nûm dalo fiíci, Ïe je
elegantní) a Ïe nebudu muset vrávorat na pod-
patcích a Ïe si nebudu muset namalovat obliãej
a Ïe si vlasy nechám ledabyle spl˘vat na má una-
vená ramena…

Minul˘ t˘den jsem se takhle radovala jen asi tfii-
krát. Ostatní dny jsem mûla nabité k prasknutí.
A aÏ vám je popí‰u, pochopíte stejnû jako já, Ïe
je nejvy‰‰í ãas, abych jela nûkam daleko, kouka-
la do korun stromÛ a nechala svÛj vyãerpan˘ mo-
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zek, aby na‰el (je-li je to je‰tû vÛbec moÏné) aspoÀ
miligramy ztraceného zdravého rozumu.

Ve ãtvrtek jsem ‰la do ‰koly. Uãím na vy‰‰í od-
borné ‰kole filmové a reklamní Michael. Moc mû
to baví. Tenhle ãtvrtek jsem se tû‰ila je‰tû o nûco
víc, protoÏe jsem byla peãlivû pfiipravená a úplnû
jsem se tfiásla vzru‰ením, jak studenty pfiekvapím
nov˘m tvÛrãím úkolem. ·la jsem dost brzy, ‰kola
byla zamãená. Trefila jsem se sv˘m pfiíchodem mezi
zvonûní a napadlo mne, Ïe je fajn, Ïe se v budovû
dbá na bezpeãnost. Správnû jsem zadala kód, a do-
konce se mi podafiilo ve spleti chodeb nezablou-
dit. V kabinetû nikdo nebyl, a tak jsem mûla klid,
abych si na‰la tfiídní knihu a vyrazila za sv˘mi Ïáky.
Sedla jsem si za katedru a trpûlivû ãekala na zvo-
nek. JenÏe pfiestávka skonãila a Ïáci nikde. âekala
jsem dal‰ích pûtaãtyfiicet minut. A pak… najednou
mi to do‰lo. Jsou prázdniny!

Hned jsem se v tom opu‰tûném, ãlenitém sta-
vení zaãala bát. Smát se mi ale taky chtûlo. Úpl-
nû jsem vidûla Boha, jak na mû kouká seshora
a baví se: Îena zralého stfiedního vûku úplnû sama
v celé budovû jen tak hodinu ãumí a pak z ní pádí
jak ‰ílená…

Druh˘ den veãer jsem ‰la na ples. Rakousk˘
bál na Îofínû. Moc jsem se na bál tû‰ila. Mám ráda
rakouské Alpy, v‰echny cukrárny ve Vídni a osvû-
Ïující jezera, jako je Attersee nebo Mondsee. VÏdy-
cky, kdyÏ je 1. ledna, tak v poledne koukám na
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âeskou televizi, kde vysílají pfiím˘ pfienos z kon-
certu VídeÀsk˘ch filharmonikÛ. A vÏdycky, kdyÏ
sly‰ím hravé tóny Strausse, tak vûfiím, Ïe rok, kte-
r˘ právû zaãal, bude dobr˘…

Na Rakouském plese, kter˘ se v Praze taky koná
kaÏd˘ rok, znûl samozfiejmû opût Strauss, samo-
zfiejmû se tam tanãil valãík i ãeská beseda. To v‰e
bylo v naprostém pofiádku. Jen já jsem nebyla úpl-
nû O. K. V momentû, kdy ke mnû pfii‰el hezk˘,
vysok˘ muÏ v parádní uniformû s mnoha fiády, zrud-
la jsem jak keãup a vyblekotala jsem: „Nein, dan-
ke. Ich bin hier nur als die Arbeiterin.“ Tím jsem
chtûla gentlemanovi vysvûtlit, Ïe jsem na plese
ve funkci novináfiky, ale díky mé nûmãinû se mi po-
dafiilo oficírovi sdûlit, Ïe jsem na plese pouze jako
dûlnice. Dost fascinovanû koukal a uÏ nenaléhal.
ReÏisér Menzel ov‰em dostal záchvat smíchu
a jeho krásná Ïena Olga se na nûj káravû podíva-
la. Pak jsem se ze svého selhání vzpamatovala u bí-
lého vína a pozorovala dámy, které mûly v‰echny
nádherné róby, mluvily nûmecky i ãesky a nutily
mne k my‰lence, Ïe za dob France Josefa a ra-
kousko-uherské monarchie Ïivot urãitû nebyl úpl-
nû marn˘…

Rakousk˘ ples byl noblesní, a kdybych nebyla
magor, tak bych urãitû vyuÏila pfiíleÏitosti, abych
se cítila jako dáma! Dáma, která má moÏnost po-
slouchat Dunajsk˘ valãík na praÏské Vltavû…

A co se mi je‰tû stalo bûhem nedávn˘ch hek-
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tick˘ch dnÛ? Je‰tû jsem venãila své psy a v par-
ku mne úplnû nadchl francouzsk˘ buldoãek v bar-
vû medového ply‰e. Radostnû jsem se vrhla k jeho
paniãce: „Miluju buldoãky!“ vyhrkla jsem. „A pro-
sím vás, ten vá‰… to je pejsek, nebo koãiãka?!“

P. S.: KDYÎ NA JA¤E V·E KOLEM PUâÍ,
TAK TI SNAD NùKDO I PRACHY
PÒJâÍ!
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RECEPTY NA JARO

• Jarní zeleninová polévka
• Delikátní vajíãkov˘ salát
• Sladkokyselá pikantní kufiecí kfiidélka

JARNÍ ZELENINOVÁ POLÉVKA

2 kedlubny
2 brambory
2 jarní cibulky (nebo 10 cm pórku)
1 karotka
0,7 l drůbežího vývaru
11/2 lžíce másla
2 lžičky hladké mouky
špetka muškátového květu
mletý černý pepř
sůl

1. V hrnci na lžíci másla orestujte na nudličky nakrájenou
karotku a kostičky kedlubny, potom vsypte drobné kostky
brambor, zalijte vývarem a 10 minut vařte.
2. Půl lžíce másla dobře prohněťte s moukou a vytvarujte
si zahušťovací „francouzskou kuličku“.
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3. Když zelenina ve vodě změkne „na skus“, ochuťte po-
lévku pepřem a muškátem. Dosolte. Vložte do polévky
moučnou kuličku, nechte projít varem a vhoďte do polév-
ky kolečka jarní cibulky.

Každá rada dobrá
Francouzská kuliãka (neboli mouãné máslo) nemá v tomto re-
ceptu polévku zahustit. Jde jen o to, aby polévka nebyla úplnû
ãirá. Jinak je praktické mít v lednici pohotovostní váleãek
mouãného másla v potravinové fólii. Hodí se k zahu‰Èování omá-
ãek i polévek a nahradí jí‰ku. Taky se jím zjemÀují grilované
steaky.

DELIKÁTNÍ VAJÍâKOV¯ SALÁT

6 vajec
1 větší brambora uvařená ve slupce
3 lžíce majonézy
1 střední cibule
1 sladkokyselá okurka
2 lžíce bílého jogurtu
2 lžičky plnotučné hořčice
1 lžíce bílého vinného octa
1/2 lžičky moučkového cukru
mletý bílý pepř
sůl
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1. Nejdřív uvařte vejce natvrdo a dejte je zchladit do stu-
dené vody. Naklepněte jim ze všech stran skořápku – pak
zchladnou rychleji a půjdou snadněji oloupat.
2. Uvařenou bramboru nastrouhejte. Cibuli nakrájejte na-
jemno a spařte ji horkou vodou. Okurku nakrájejte na drob-
né nudličky.
3. Cibuli, okurku a bramboru smíchejte dohromady a zalijte
zálivkou připravenou z hořčice, soli, pepře, cukru, octa a asi
deci vody.
4. Vejce nakrájejte na kostičky, promíchejte s jogurtem a ma-
jonézou. Potom vmíchejte k cibulce a okurkám.
5. Salát nechte hodinu v lednici. Jestli si k němu vezmete pe-
čivo, chleba nebo krekry, záleží na vás, ale na ozdobu to chce
něco zeleného (pažitku, petrželku, řeřichu) nebo červené-
ho (kapii, ředkvičku nebo špetku sladké mleté papriky…).

Každá rada dobrá
Odolejte poku‰ení a nevylep‰ujte domácí vajíãkov˘ salát salá-
mem ani ‰unkou. Budete-li chtít pfiesto experimentovat, zkuste
nastrouhan˘ kfien. A zase nûkdy jindy sardinky v oleji a kapku
worcesteru.

Vafiená strouhaná brambora se do salátÛ a pomazánek pfiidává
proto, aby pomohla spojit ingredience a smûs brzy nevodnatûla.
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SLADKOKYSELÁ PIKANTNÍ KU¤ECÍ
K¤IDÉLKA 

1 kg kuřecích křídel
1 ledový salát
1 citron
300 g cherry rajčátek
olej
čerstvý rozmarýn (nebo koriandr)
Na marinádu:
1 dl oleje
3 lžíce jablečného octa
3 lžíce citronové šťávy
3 lžíce rajčatového protlaku
3 lžíce medu
2 lžíce worcesteru
1 lžíce sladké mleté papriky
1/2 lžičky pálivé mleté papriky
4 rozmačkané stroužky česneku
tabasco podle odvahy
sůl

1. Ze všech surovin umíchejte marinádu a ve směsi obal-
te křidélka. Nechte je marinovat nejméně 2 hodiny, ale
nejlepší je přes noc. Když je během marinování dvakrát oto-
číte a v míse přerovnáte, budou křidélka ještě lepší.
2. Pokropte plech olejem, rozložte na něj marinovaná kříd-
la a mezi ně rozpůlená rajčata. Sem tam pohoďte větvič-
ku rozmarýnu a plátek citronu.
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3. Ještě to všechno zakapte olejem a dejte do trouby pod
gril nebo pečte při 180 °C půl hodiny. Pak zkontrolujte stav,
křidélka otočte, mírně podlijte vodou a pečte dál 30–45 mi-
nut.
4. Podávejte na míse vystlané natrhaným salátem a posy-
pané čerstvými bylinkami.
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5.

… kdyÏ si koupím
nûco na sebe

aneb
„Pojì sem, ty moje Ïabiãko!“

Dneska mi volala má kamarádka a fiekla mi, Ïe
si ráno pfieãetla povídku od jedné v˘borné spiso-
vatelky na téma sex a Ïe má hned bájeãnou nála-
du. ZároveÀ se mne zeptala, jestli mnû udûlalo nûco
dobrou náladu, a já jí musela odpovûdût, Ïe ne! Îe
mám náladu úplnû pfií‰ernou a Ïe jí mohu fiíct proã.

Blbou náladu mám proto, Ïe se mÛj dvoulet˘
trpasliãí pudl vyãural do pelechu mého ãtrnácti-
letého labradora.

Blbou náladu mám proto, Ïe má matka dala mé
dcefii k narozeninám mÛj zlat˘ prsten, kter˘ jsem
dostala od svého muÏe k m˘m tfiicátinám. A nejenÏe
jí ho matka dala, ale je‰tû to odmítá pfiiznat a tvr-
dí, Ïe ten prst˘nek kdysi dostala od své tetiãky.

Blbou náladu mám proto, Ïe má dcera mne mûla
odvézt do obchodu a zpozdila se o ãtvrt hodiny, tak-
Ïe jsme to nestihly, a kdyÏ jsem jí to vyãetla, tak
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mi protivnû fiekla, abych nebyla protivná, kdyÏ uÏ
se to takhle stalo a nemÛÏe se to odestát.

Blbou náladu mám proto, Ïe mÛj kamarád ztra-
til klíãky od mého auta, a kdyÏ jsem pi‰tûla, aby
je hledal, Ïe musím odjet, tak fiekl, Ïe mi zaplatí
zlat˘ taxík.

Blbou náladu mám proto, Ïe Rusové si vzali
Krym a vezmou si vÏdycky v‰echno, na co budou
mít chuÈ.

Blbou náladu mám, protoÏe mû bolí v krku.
Blbou náladu mám, protoÏe v noci vedle sebe ne-

sly‰ím manÏelÛv dech.
Blbou náladu mám, protoÏe nemám ãas jet

k mofii, a kdybych ho náhodou mûla, tak bych
tam chtûla jet s jedním pánem a on o to vÛbec
nestojí.

Blbou náladu mám, Ïe mne bolí pátefi a nejrad-
‰i bych jen tak koukala do oken, ale z toho mám
taky blbou náladu, protoÏe jasnû vidím, Ïe na‰e
okna jsou ‰pinavá jako prase a mûla bych je um˘t!

Blbou náladu mám, Ïe je mi uÏ tolik let, Ïe vá-
Ïím tolik kilo, Ïe existuje tolik kreténÛ, Ïe v‰ech-
no stojí tolik penûz, Ïe musím tolik pracovat, Ïe se
tolik bojím o své dûti a Ïe mne toho uÏ tolik ne-
ãeká!

A blbou náladu mám i proto, Ïe se nemÛÏu do-
volat své nejlep‰í kamarádce Dá‰e, která by mi ur-
ãitû fiekla, co mám dûlat!

UÏ jsem se jí dovolala. A víte, co mi Dá‰a fiekla?!

52

ChuÈ do Ïivota - zlom  12.5.2014  14.02  Stránka 52



Abych k ní hned pfii‰la!
Tak jsme k ní vyrazily. Má blbá nálada a já.

A Dá‰a se na nás jen usmála a pak pfied nás pfii-
strãila tác, z kterého to omamnû vonûlo. A já jsem
poprvé v Ïivotû ochutnala Dá‰iny medové su‰en-
ky s mofiskou solí a ãokoládou! A bylo to tak stra‰-
nû zvlá‰tnû lahodné, Ïe má blbá nálada se zvolna
rozpou‰tûla jako zrnka soli na jazyku a pak úpl-
nû zmizela stejnû jako patnáct su‰enek, které do
mû zajely jako Titanic do oceánu…

Od Dá‰i jsem ‰la vesele, ale protoÏe jsem vûdûla,
Ïe blbá nálada miluje své znovuzrození a Ïe si moÏ-
ná jen v hloubi mé du‰e nenápadnû brousí drápy,
aby je do mne zas zaÈala, tak jsem si je‰tû koupi-
la rozevlát˘ kabát, kter˘ je zelen˘ jako ãerstv˘
mech, kdyÏ se do nûj pfies koruny smrkÛ opfie jar-
ní slunce… Co z toho vypl˘vá? Tahle rada:

KDYÎ NIC NENÍ VONâO,
SLUPNI DEZERT
A KUP SI PONâO!

P. S.: Právû jsem se v novém ponãu vrátila z na-
táãení seriálu Doktofii z PoãátkÛ. Doprovázel mne
asi tfiicetilet˘ asistent reÏie, a kdyÏ jsem se zdr-
Ïela na chodbû ateliéru, koukl na mÛj nov˘ ka-
bát a pravil: „Tak pojì uÏ, ty moje Ïabiãko!“
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Toto je pouze náhled elektronické knihy. Zakoupení její
plné verze je možné v elektronickém obchodě společnosti 
eReading.

http://www.ereading.cz/

