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Tohle je md prvni opravdovd kucharka.
Nevznikla by, kdyby moji rodic¢e, md
tchyné i vsichni mi pribuzni bdje¢né
nevarili, kdyby mi s recepty i pfipravou
lahtdek nepomohl mdj nejmilejsi Lubos
Teprt, ktery vystudoval Zurnalistiku
av padesdti se vyucil kucharem, kdyby
se md dcera neujala organizace u nds
v kuchyni, nechodila nakupovat
a nenutila svého manzela, aby vsechno,
co jsme pfipravili, vyfotografoval,
a kdyby se muj vnuk nestal kuchtikem,
ktery mél tolik energie, Ze jsme sami
museli zapomenout na tunavu. Knizka
by nevznikla, kdyby mi na Javorském
mlyné blizko nasi chalupy nedovolili
sivlastnorucné chytit pstruha, pfipravit
si ho podle své chuti a celé odpoledne
tam zacldnét s celou mou hlu¢nou
rodinou. Knizka by nevznikla, kdyby
mi firma Auto Podbabskd neplijcila
sympaticky viz Yetti, kterym jsem mohla
zajet za pribuznymi a jejich specialitami
nejen u nds, ale skoro v celé Evropé.
A konecné — knizka by nevznikla, kdyby
se grafické tpravy neujal mdj kamardd
Honza Gabler a kdyby se md kamarddka
Romana Pridalovd nerozhodla, Ze je na
case, aby md kucharka prisla na trh.
Vsem moc dékuju!
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Specialni smazenice, huculské hriby,
pstruh ze mlejna, bortivkovy kolac

a nejrychlejsi zmrzlina na svété
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d svych dvou let jsem jezdila s rodic¢i do Podkrkonosi, do ma-
lebného malického méstecka Pecka. Jezdila jsem tam pra-
videlné az do svych sedmndcti let, tehdy jsem si ze svého
prvniho zdjezdu do Bulharska pfivezla do Pecky tyfus a na
méstecko pod krkonosskymi horami jsem trochu zanevrela. Do Pecky
(mistni, ke kterym se vlastné pocitam, fikaji na Pecce) jsem se vratila az
s manzelem a byla jsem nadsend, Ze i on si kraj mého détstvi zamilo-
val. Jednou nékdo moudry, mozna Miroslav Hornicek nebo Jan Werich
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nebo Bozena Némcova nebo prosté nékdo, u koho se tak nejak uz pred-
poklada, Ze z né&j jak perly padaji fascinujici pravdy, prohlasil, Ze nikdy
uz nebude trava tak zelena jako v naSem détstvi a zadna hora nebude
vyssi nez kopec, ktery jsme pokofili, kdyz nam bylo deset. Souhlasim.
Vim totiz naprosto presné, ze zadna smazenice nebude tak dobra jako
ta, kterou délal m{j tata, a zadny borlvkovy kold¢ se nevyrovna tomu,
ktery moje mama pekla na Pecce v peci pekafe Manycha.

Mam hned blizko Pecky chalupu. Kazdy rok tam travim léto, snazim
se vybavit si vSechny ty mamivé viné pryskyrice a vlhkého mechu,
sametovou mékkost louky cestou na koupalisté a svoje pocity, které
byly nejkrasnéjsi proto, ze viechno bylo teprve pfede mnou.

Kdyz se oviem zbavim dojeti, tak si uvédomim, Ze jsem denni chozeni
do lesa nesnasela, ze jsem se stydéla, jak mne otec nutil vykfikovat jeho
basen: ,Pojd, hiibecku, do pytlicku, pojd, hfibe, do pytle!”, Ze nic mé
nenudilo tak jako ¢esani bortvek a Ze jsem byla naprosto zfrustrovana,
Zze mame malo penéz, a tak jime houby denné a na véechny zpusoby.
Notabene tata - mykolog amatér - tvrdil, ze vSechny houby jsou za
urcitych okolnosti jedlé. Sbirali jsme proto nejrliznéjsi prasivky. Mistni se
kfizovali. ,Otravite se!”

Otec se vzdycky jen usmal a pravil: ,Uvidime!”







SPECIALNI
SMAZENICE

750 g cerstvych hub

3 vejce

kelimek 33% smetany
stiredni cibule

4 jarni cibulky

6 strouzki cesneku
feferonka

plocha zelena petrzelka y
Izice oleje 3
Izice masla
mlety cerny pepf¥
drceny kmin o
sladka paprika -
$petka muskatového orisku k.
sul

Na lzici oleje v hlubsi panvi rozehreje-
me maslo, a nez se z néj zacne kourit,
vsypeme na nédrobné nakrajenoucibuli.
Nechame ji pékné zpénit a pridame k ni
platky cesneku. Kdyz za¢ne cesnek hezky
vonét, vhodime do panve nakrajené houby, drobné nasekanou
feferonku, sekanou petrzelku a podle chuti okofenime drcenym
kminem, sladkou mletou paprikou, muskatem a osolime. VSechno
spolecné podusime az do zméknuti hub. Kdyz mame pravé hriby,
kfremenace nebo lisky, trva to o par minut déle, nez kdyz smaze-
nici pripravujeme ze Zampion, ale je to nesrovnatelné lepsi! Do
hub vmichame rozslehana osolena a opeprena vejce a nechame je
castecné srazit. A ted'prijde cas smetany, kterou vlijeme do panve
a dobre ji promichame s dusenymi houbami. Jesté pridame na-
sekanou jarni cibulku a na talifi tuhle pochoutku ozdobime petr-
zelkou anebo taky ne. Nejlépe chutna ke smazenici mékky tmavy
chléb nebo topinky ze svétlého chleba.
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Pro mé chutové
pohdrky je nej-
lepsi smazeni-
ce, ve které pre-
viddaji hfibky
podborovdky
spolu s klouzky.
Nikdy mé neba-
vilo je cistit,

ale vysledek
stoji za to.






HUCULSKE HRIBY = g

300 g hibka \N‘% B
2 lzice oleje ‘,\pﬁ" "

kelimek sladké smetany O’")IM QXM\J

hrubé mlety cerny pepft :
kmin ‘(obp“
sul !

Hribky nakrajime na trimilimetrové platky, které rozlozime na
plech s pecicim papirem potienym olejem. Platky hub okofre-
nime kminem a jenom mali¢ko posolime. Plech dame do dobie
vyhraté trouby (220 °C) na 20 minut. Béhem peceni je jednou ob-
ratime. Kdyz se zacnou platky hub kroutit a zlatnout, sesypeme
je z plechu do nizké zapékaci misky a zalijeme je osolenou a opep-
Fenou smetanou. Misku vratime do horké trouby a zesilime tep-
lotu na 250 °C. Pockame 15 minut, a pokud by uz houby vypily
smetanu, ktera se na sténé misky zacne slibné pripékat, tak je
hotovo a mlizeme servirovat.

Huculské hriby se podavaji bud'jako lahtidkova pfiloha k menu,
nebo jen k pecenym bramboram. Samoziejmé chutnaji moci sa-
mostatné, ale v takovém pripadé musime pocitat aspon se tie-
mi plechy pecenych platkii, protoze v troubé se houby hodné
smrsknou.

Nase rodinnd zkusenost

Vsechny houby hodné saji vodu, a proto je nikdy nemdcime ani
nemyjeme, jenom otirdme nebo cistime noZzem a Stéteckem. Jinak
houby ztrati aroma a ze smaZenice bude kejda.

Taky se viibec nehodi zapijet houby vinem, protoZe po tom mtiZe
hodné bolet bricho. Lehci stravitelnosti hub naopak pomduze, kdyz
je jesté pred varenim lehce pokapeme citronem.

Houby mdm rdda, protoZe podporuji nasi imunitu, posiluji srdce,
pomdhaji od prekyseleni téla a maji mdlo kalorii!
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PSTRUH ZE MLEJNA

cely cerstvy pstruh (asi 300 g)

5 Izic repkového oleje

IZzice masla

2 Izice hladké mouky

strouzek cesneku

Spetka hrubé mletého cerného pepre
250 g cerstvych hub

3 jarni cibulky

2 lzice citronové stavy

sul

Houby nakrajime na platky silné 3-5 mm, pokapeme
citronem a na téméf suché panvi je prazime. Kdyz
zacnou zlatnout, vhodime do panve tricentimetrové
kousky tenkych jarnich cibulek. Posolime, opepfime
a pokapeme olejem. Ulozime do teplé trouby.
Ocisténého pstruha poctivé osusime papirovou utér-
kou a uvnitr dobie osolime a vytieme drcenym cesne-
kem. Na povrchu pstruha nesolime, ale jen obalime
v hladké mouce. Rozpalime olej, ze pstruha oklepe-
me piebyte¢nou mouku a dame ho zvolna smazit
(z kazdé strany 8 minut). Kdyz mouka zezlatne, rybu
otocime, pokapeme ji citronem, posolime a polozime
na ni kousky masla.

Z trouby vyndame prazené houby a miizeme chystat
talif.

Pozor!

Kdyz mdme vétsiho, tfeba plilkilového pstruha,

nechdame ho po pfedsmazeni jesté 10 minut dopéct
v troubé (200 °C). Na spordku to jde také, ale oleje
musi byt v pdnvi o hodné vic.

RODINNA KUCHARKA ® 14




!

n
[
<
X
(o
<
T
O
-
<
<
P
=
@)
)
[a's




BORUVKOVY KOLAC

litr bortivek
250 g polohrubé mouky
125 g zméklého masla

125 g mouckového cukru

vejce

2 Izice jemné strouhanky
Spetka soli

vanilkovy cukr

Spetka skorice

Drobenka

2 lzice masla

3 Izice polohrubé mouky
2 lzice cukru

Mdma pekla kynu-
ty koldc, tenhle je
jednodussia mama
nejednou rekla, ze

ji chutnd vic nez

ten jeji. Asi mi chteé-
la udélat radost,
ikdyz... je FAKT
dobrej!




V hnétaci anebo ru¢né vypracujeme tésto z mouky, mouckového
cukru, vejce, masla a Spetky soli a dame ho na 20 minut odpo-
c¢inout do chladnicky. Pak ho vmackame do maslem vymazané
dortové formy, poprasime moukou nebo prosetou strouhankou,
aby se borivky pfilis nepropadly téstem dolii, a pak tésto co nej-
hustéji pokryjeme borivkami a posypeme vanilkovym cukrem.
Nakonec nadrobime drobenku udélanou z masla, mouky a cuk-
ru. Lehounce poprasime skofrici. V troubé rozehraté na 180 °C
peceme kolac 35-40 minut, dokud drobenka nezacne zlatnout.

Proc jist bortivky?

Protoze bortivky, hlavné ty lesni, si diky skvélému sloZeni prospés-
nych ldtek vyslouzily zafazeni do seznamu superpotravin. Kromé
jiného posiluji i nase o¢i a zdravé mysleni. Britsti letci pry za vdlky
casto jedli bortivkové koldce a pohdry, aby pak dobre vidéli ve
tmé a byli chytrejsi! TakZe alou vsichni na boruvky!
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ZMRZLINA NA SVETE

0,5 | mrazenych malin

2 kelimky sladké smetany ke slehani
2 lzice cukru
vanilkovy cukr

Ve vyssi nadobé ty¢ovym mixérem rozmi-
xujeme zmrzlé maliny s vychlazenou sle-
hackou a cukrem a hned podavame. Zmrz-
linu mizeme dat do mrazaku - v takovém
pripadé do ni predem vmichame pul deci
vodky, aby si udrzela krémovou konzisten-
ci a nedélaly se v ni ledové krystalky.
Tuhle zmrzlinu miizeme udélat z jakého-
koliv lesniho ovoce, bajecna je i boravkova
nebo ostruzinova a samoziejmé jahodova.
Ani visSnova neni Spatna a vynikajici je an-
grestova!
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TOSKANSKY KANEC

aneb

Minestrone, gnochettini se Safranem a s klobaskou,
merunkovy stradl s pistaciemi

odné mych kamaradek, které se bud rozvedly, nebo ovdo-
vély, jezdi po svété a doufa, ze v cizich krajich potkaji vasni-
vého, svobodného muze. Zatim se to zadné mé kamaradce
nepodafilo, a tak jsem jim nabidla, Ze je s sebou vezmu do
Toskanska. A Ze jim zaruuji, Ze se tam urcité zamiluji! Ze tam ur¢ité
potkaji,kance”!
Do Toskanska jezdim poslednich patnact let kazdé léto, méla jsem
to Stésti, Zze jsem se potkala s Karlou. Se sympatickou ddmou, ktera
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v osmnacti z lasky emigrovala do Némecka za klukem z Pelhfimova,
a ze se jim tam dafilo tak dobfe, ze si koupili,chalupu” na rozkoSném,
oblém toskanském kopecku uprostied lesa.

,Nejsou tu §tifi?” ptala jsem se pfi prvni ndvstéve opatrné Karly.
+Jsou!” odpovédéla mi vesele. ,Jsme uprostied pfirody! Jsou tu taky
hadi, jeStérky, cikady a nosoroz¢ici.” Ne, Karla neméla na mysli malé
nosorozce, ale kazdy vecer tam za svétlem k domu ztézka pfilétaji
brouci velci jako palec s rohem na Cele. Jsou leskli, Cisti a jsou to vlast-
né nejsilngjsi tvorové na planeté, protoze unesou az osmsetpadesa-
tindsobek své vahy.

,J0o, a taky si v kamnech udélaly hnizdo vosy, ale neni tfeba mit strach,
ony jsou mensi nez v Cechach, a kdyz bodnou, tak to tolik neboli.”

U Karly pfed chalupou, coz je krasny kamenny ddm, v kterém je i za
nejvétsiho vedra pfijemny chladek, jsme potkaly jesté dva dikobrazy
s bojovné najezenymi bodlinami, kolouska s matkou srnkou, nastva-
nou Zelvu vétsi nez muzska dlan a kance! Toho jsme vlastné spis jen
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slySely. Trhaly jsme pravé salvéj na obéd, kdyz se ozvalo zlostné zafrk-
nuti. Ja i Karla jsme ztuhly. Chrochtnuti se ozvalo znovu. Velice blizko.
Karla mi mi¢ky naznacila, Ze se musime dekovat. A tak jsme pomalu
udélaly ¢elem vzad a plizily jsme se k domu.

,Kanci se tu premnozili,’ postézovala si Karla, ale pak se usmala: ,Ja
je ale uplné miluju!” A j4, kdyz jsem ochutnala mistni kanci klobasky
z trhu v Massa Marritimmé, tak taky nedam na kance dopustit.

Karla byla vynikajici prlvodce po mistnich restauracich. Vyhybaly
jsme se tém turisticky zprofanovanym, i kdyz se Karla smala a fi-
kala, Zze v Toskansku je uz turisticky zprofanované uplné viechno.
Vétsinou jsem si objednavala chobotnici s bramborem ,Polpo con
potate” nebo ,Fritturu” — kousky chobotnice, krevety a sépie obale-
né v kukuficné mouce a osmazené ve fritovacim hrnci, anebo jsem
si davala Cerstvou rybu s rajcaty nebo na citronu a taky jsem skoro
denné jedla musle. Na ving, s pepiem, s palivou paprickou, s rajcaty
i se smetanou.

Letos jsem byla u Karly skoro mésic. A presné tfiadvacaty den jsem
rekla: ,Uz nechci zadnou mofiskou stravu! Uz to nemdzu ani vidét!”
A Karla se proto vrhla ke sporaku a pfipravila mi domaci malé nocky
s klobaskou a s houbami a sobé dala na nocky $afran a krevety, kte-
rym jsem nakonec taky neodolala.




V Toskansku jsem stfidala navstévy malebnych skalnich méstecek,
jako je Scarlino nebo Gavorrano, s pobytem na plazi v letovisku Punta
Ala. More tam bylo mélké, modré a tak teplé, ze jsem obcas méla pocit,
Ze jsem ve vané. A nadnaselo. Nemusela jsem vibec nic délat. Jen se
nechat kolébat vinkami a pfipadat si tak lehka, ze jsem nemusela mit
$patné svédomi, Ze jsem si dala k vecefi jako dezert uchvatny stradl.
Vite, ze tuleni umi spat vestoje na hloubce celé hodiny? Tak ja to taky
umim! Kdyz jsem postavala na hloubce v Punte Ale a méla jsem na
sobé koupaci Cepici, tak si mé jeden chlapecek spletl s bojkou. A ra-
cek ke mné taky mifil, aby si odpocinul...

P. S.: Byla jsem TAK lehka a graciézni, ze jsem si i na suchu pfipadala
jako baletka. A néjak mné to asi vlezlo na mozek. Proto (a jen proto!)
jsem prestala ignorovat velkou vahu, ktera stala na pobfeznim korzu
a na niz si mohli turisti ovéfrovat, jak jsou na tom se svou linii. Kazdy
musel do vahy vhodit euro a pak se vidélo. Po ¢trnacti dnech nadna-
Seni a stani ve vodeé jsem zesilela natolik, ze i ja jsem do vahy vhodila
jedno euro. Ve vaze to strasné dlouho Skrundalo a rachtalo a pak z ni
vypadl papirek, na kterém bylo ve ¢tyfech svétovych jazycich napsa-
no: Tato vdha je urcena pro jednu osobu. Prosime ostatni, okamZité se-
stupte!




mensi cuketa

vétsi brambora

2 mrkve

2 listy kapusty

kousek brokolice

cibule

2 strouzky cesneku
plechovka bilych fazoli
ve slaném nalevu

3 vétsi rajcata

2| zeleninového vyvaru
2 lzice olivového oleje
mlety cerny pepft

50 g strouhaného parmezanu
sul

V hrnci na rozpaleném oleji nechame zesklovatét cibuli nakraje-
nou na mésicky, pridame kolecka mrkve a pak nasekany cesnek.
Zalijeme zeleninovym vyvarem nebo vodou (asi 2 ). Do hrnce
vsypeme mensi kostky oloupanych brambor a nakrajené prouz-
ky kapusty. Osolime a opeprime. Sparime a oloupeme rajcata,
nakrajime je na osminky a dame taky do hrnce. Na drobné rii-
zicky natrhame brokolici a na hranolky nakrajime neloupanou,
ale omytou cuketu. Pridame k bublajici zeleniné. A nakonec do
hrnce vyklopime plechovku bilych fazoli. Nechame pfrejit var
a mUzZeme nalévat do taliii. Nezbytny je strouhany parmezan,
podavany zvlast v misticce.

Minestrone existuji desitky variant. V Toskansku jsou pro mine-
strone typické bilé fazole. Bud'si date suché fazole namocit pres
noc a pak je uvarite zvlast, anebo (jako ja) date prednost fazolim
z konzervy. S L

A
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GNOCCHETTINI
SE SAFRANEM
A KREVETKAMI

500 g gnocchettini (malé bramborové nocky)
250 g drobnych mrazenych krevet
Stava z %2 citronu

2 IZice bilého vina

IZzice olivového oleje

Va 1zicky Safranu

2 malé kelimky smetany ke slehani
2 strouzky cesneku

5 listk( Cerstvé bazalky

Spetka bilého mletého pepie

sul

V teplém bilém viné nechame pil hodiny macet safran. V rend-
licku na oleji kratce orestujeme rozmacknuté strouzky cesneku.
Kdyz zacne zlatnout, cesnek vyjmeme a do oleje vlijeme oso-
lenou a opepienou smetanu a stale michame, dokud nezacne
houstnout. Do rendliku vlijeme vino se Safranem a omacku oky-
selime citronem. Zvlast v cedniku spafime horkou vodou krevet-
ky a okapané je vmichame do Safranové omacky. Uz nevafime!

Bramborové nocky uvafime podle navodu na obalu v osolené
vodé. Obvykle to trva 2-4 minuty. Nocky vylovime, dame je na talir
a prelijeme Safranovou omackou ozdobenou sekanou bazalkou.
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GNOCCHETTINI
5 KLOBASKOU
A HOUBAMI

500 g gnocchettini

150 g italské klobasky salsiccia
200 g zampionti portobello

2 malé kelimky smetany

50 g strouhaného parmezanu
2 Salotky

Izice olivového oleje

Izicka masla

Y2 citronu

Spetka mletého cerného pepfre
Va 1zicky mletého kminu

sul

Piipravime si dvé panvicky, mensi a vét-
Si. V. mensi panvi nechame na kapce oleje
a lzicce masla zesklovatét drobné naseka-
nou Salotku, pak pridame zampiony (bez
tuhych nozicek) nakrajené na mensi kous-
ky, osolime, okyselime citronem, opepfi-
me, pfidame mlety kmin a dusime, dokud
houby nezméknou.

Do vétsi panve vytlacime narozehraty olej
ze strivka klobasovou smés a vidlickou ji
rozmélnime na mensi kousky. Maso osoli-

Kdyz si chcete
»hjoky” (jak rika
moje tchyné)
udélat sami:

Bramborové gnocchi
(noky) jsou bézné k do-
stdni v supermarketech
a v prodejndch s ital-
skymi potravinami.
Kdyz ddme prednost
domdci samovyrobé,
potrebujeme 1 kg
brambor uvarenych ve
slupce, 300 g mouky
(smés hladké a hrubé),
1 zloutek z vétsiho
vejce, Y2 Izicky soli.
Oloupané, jemné na-
strouhané brambory
smichdme s osolenou
moukou a zloutkem

a zpracujeme do tésta.
Z kouskii tésta vyvdlime
na pomoucené desce

1 cm silné vdlecky, které
nakrdjime na kousky

a ty potom spolecné
uvarime v horké osole-
né vodé. Kdyz vyplavou
na hladinu, jsou hotové.
Trvd to 3-4 minuty.

me a restujeme, dokud nezesvétla. Do horké osolené vody vsy-
peme noky a povarime je podle navodu, potom scedime a dame
do vyhraté misy. Dusené houby pfidame do panve k restované-
mu masu, zalijeme smetanou a prohrivame, dokud se smés pék-
né nespoji. Nakonec houbovo-klobaskovou smés vmichame do
misy k uvafenym nockiim a pfidame vedle do misky parmezan.
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MEKUNKOVY STRUDL
S PISTACIEMI

balicek listového tésta

600 g vypeckovanych merunék
50 g loupanych pistacii

50 g mouckového cukru

2 lzice krystalového cukru (rada pouzivam hnédy titinovy cukr,
da meruinkam jesté lahodnéjsi chuti barvu)

vejce

IZzice strouhané housky

Vyvalené tésto posypeme lehounce nasucho oprazenou strou-
hankou a doprostied navrSsime vypeckované pocukrované me-
runky, smichané s vyloupanymi pistaciemi. Okraje tésta potie-
me rozSlehanym vejcem, prelozime je pres merunky a spojime.
Stradl jesté potfeme zbytkem vajicka a posypeme krystalovym
cukrem. Dame péct do rozehraté trouby (180 °C) na 40 minut.
Kdyz vychladne, poprasime ho mouckovym cukrem.
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am kamaradku Jitku, znam ji od jejich deseti let a nikdy
nejedla maso. Ve Skole, v druziné ji vzdycky ucitelky dost
mucily, a tak byla Jitka moc rada, kdyz dospéla a nasla
muze, ktery byl nadsen, ze bude jist zeleninu, lusténiny,
soju a klicky. Jitka s nim zila deset let a pak ke mné pfisla a byla cela
otekla od place.
,Zabiju se,” vzlykala. ,MUj Zivot skoncil. Pfedstav si, Zze Vilém si nasel
milenku! Kucharku z hospody Na rlizku. Halino, vzdyt on mi utekl za
fizkem!”
Jitka ze vzdoru nad svym nestéstim hned ten vecer snédla gulasovou
polévku a tfi nozi¢ky parku s hoicici. Jenze ji pak bylo blbé nejen du-
Sevng, ale méla jesté stfevni potize.
Povinnosti kazdé dobré kamaradky je rozvijet plané nadéje az do
vzajemného vycerpani. Pfesné to jsem délala. Rikala jsem lJitce, Ze se
Vilémovi pieji nejen fizek, ale i kypra kuchafinka, a Ze jeSté bude prs-
tickem hrabat, aby ho Jitka vzala zpatky na sv(j zdhonek. A prekvapi-
vé presné to se stalo. Vilém se opravdu vratil a j4, protoze jsem dobra
kamaradka, jsem Jitce asi pll roku pomdhala sestavovat atraktivni
vegetariansky jidelnicek.
Vilém byl z lahtidek tak nadsen, Ze si s Jitkou dokonce poridili ve-
getarianskou jidelnu. A mné se nové recepty taky hodily. Ma dcera
si totiz nasla vegetarianského manzela. Kdyz k nam pfisel poprvé na
navstévu, ma mama mu predlozila krasné zlatou polévku. Chlapec ji
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neduvérivé ocichaval. ,Z ¢eho je ta polévka?”chtél védét. Mama byla
poucenq, a tak odpovédéla: ,To je Cisté zeleninovy bujon.”

Tomas nabral na lZici podeziely kousek. Maminka mu vénovala pre-
mriténé zafivy ismév: ,Ale, to se mitam asi zatoulal kousek masi¢ka!”

P. S.: Vite, jak se ve starém Recku trestali nevérnici? Redkvi¢kami!
Redkvi¢ky totiz, kdyZ pali, tak drazdi citlivou sliznici v Ustech. Stejné
citlivou sliznici ma ale kazdy ¢lovék i v otvoru na zadni strané téla.
A takova rozkrojena fedkvicka tam vykona svoje!

Vzdycky si na to vzpomenu, kdyz chystam fedkvickovou polévku po-
dle receptu stryce Emila. Moje mama ji neméla rada, o starofeckém
trestu nic nevédéla, ale nemohla spolknout, jak Emil jednou tatinkovi
rekl: ,Tys naucil Zdenku redkvi¢kovou polévku podle Mariky? Pane-
boze, Marika! To byla takova krasavice! J3 si ji neuzil tak jako ty, ale.
stejné... na ty jeji stehynka nem0zu zapomenout!”




REDKVICKOVA
POLEVKA

.‘/ :
cibule p -
10 fedkvicek se svézi nati P
brambora

200 ml smetany ke Slehani
litr zeleninového vyvaru
Izice oleje

I1zicka masla

mlety ¢erny pep¥

sul

Na oleji nechame zesklovatét nakrajenou cibulku, prisypeme
nasekanou redkvickovou nat, 8 redkvicek nakrajenych na kole¢-
ka a kostky brambor. Zalijeme zeleninovym vyvarem a vsechno
chvilku povarime. Sundame z plotny, rozmixujeme, osolime,
opepiime a zalijeme smetanou. Nechame prejit varem. Mezitim
na masle kratce opeceme zbylé redkvicky nakrajené na tenouc-
ka, prusvitna kolecka. Tata rikal, Ze pres né ma byt vidét az do
Ameriky. Redkvi¢kové platky dame do polévky aZ na talifi.
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CUKETOVE
KARI

stfedné velka cuketa

IZice masla

stiedni cibule

Izicka pasty (strouhany
cesnek + strouhany zazvor
v pomeéru 1:1)

2 lzice strouhaného cedaru
Spetka hrubé mletého
pepre

sul

Oloupanou cibuli nakrajime nadrobno, omytou neloupanou cu-
ketu na maximalné 1 cm Siroké kosticky. Cibuli zpénime v hlubsi
panvinamasle, prisypeme krajenou cuketu, pridame ¢esnekovo-
-zazvorovou pastu a 5 minut promichavame na panvi. Pak prida-
me strouhany syr a podle potireby dosolime a opepfime. Poda-
vame s kopeckem cisté varené ryze. Cuketové kari chutna i jako

studeny salat.

Moje zkusenost

sovych jidel.

Cesnekovo-zdzvorovou pastu je dobré mit v zdsobé v uzaviené
sklenicce. V lednici vydrzi klidné dva mésice. V kreolské kuchyni
se taky casto pouZivd k dochuceni riznych zeleninovych a ma-

A vite, jak se zdzvor nejlip oskrdbe? Cajovou IZickou.
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CIBULOVY KOLAC

750 g cibule

300 g hladké mouky fenhle kolde
300 g masla Jsem poprve.

ey . délala s nedii-
Izicka oleje vérou. Je ale
vejce

3 dl smetany Silené dobry,
100 g cerstvého koziho syra
%2 mensi cervené cibule
mlety ¢erny pepr

Spetka strouhaného muskatu
sul

kazdy, kdo
ho ochutnal,
zapldl k nému
silnou vdsni!

Do robotu dame 200 g zméklého masla, prosejeme k nému mou-
ku a osolime. Nechame propracovat, aby se suroviny dobfe spo-
jily, béhem hnéteni prilijeme k téstu asi deci vlazné vody, aby
ziidlo a zvlacnélo. Pak tésto zabalime do folie a dame do lednice.
Oloupanou cibuli (normalni zlutou) nakrajime na kolecka. Na
oleji rozpustime zbytek masla a pridame kolecka cibule. Obcas
promichame a pockame, az na okrajich za¢nou lehounce zlat-
nout. Pak odstavime z plotynky a nechame chladnout. Troubu
rozehrejeme na 190 °C.

Studené tésto rozvalime do kruhu, vylozime jim vymasténou
formu, okraje tésta zvedneme podél stény formy. Tésto propi-
chame na nékolika mistech vidlickou. Dame na 12 minut pred-
péct do trouby.

Rozslehame vejce s pepiem, soli a muskatem, vmichame smeta-
nu a trochu naslehame.

Cervenou cibuli nakrajime na tenké ozdobné mésicky a éerstvy
kozi syr na platky.

Piedpeceny korpus vyndame z trouby, pokryjeme ho vychladlou
podusenou cibuli a zalijeme okofenénou smetanou s vejcem.
Vrsek kolace ozdobime kousky syra a ¢ervenou cibuli. Vratime
do trouby a peceme pri 160 °C tri ¢tvrté hodiny. BEéhem peceni
formu dvakrat pootocime, aby se kola¢ upekl stejnomérné. Po-
tom zvysime teplotu na 180 °C a pec¢eme jesté 5-10 minut, do-
kud syr nezacne zlatnout.
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Takové papriky
jsem poprvé jedla
na vecirku slavné-
ho reziséra Emira
Kusturici. Vzdycky,
kdyz je jim, Fikam
si: No jo, kdybys
mu vic diivérovala,
kde uz jsi holka
mohla byt?!

500 g kratsich bilych paprik v
300 g nastrouhaného ieckého syru Halloumi
2 vejce uvarena natvrdo XX
2 prolisované strouzky ¢esneku \</ »
zakysana smetana X ;
3 lzice olivového oleje R X
IZice masla

Izice strouhanky
mlety ¢erny pepf¥ |
olivovy olej 2
sul
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Omytym paprikam odfizneme cepicky i se stopkou a naplnime je
touto syrovou smési: smichame strouhany syr s nastrouhanymi
varenymi vejci, prolisovanym ¢esnekem, lzici smetany a na mas-
le oprazenou strouhankou, opepfime a osolime. Syrovou smési
naplnime papriky asi centimetr pod okraj a vmackneme do nich
ufiznuté cepicky se stopkou. Ted papricky urovhame do olejem
vymasténé zapékaci misky, pokapeme je jesté olivovym olejem
a peceme v troubé na 180 °C asi 40 minut.

Syr Halloumi se k plnéni paprik hodi nejlip, protoze se na rozdil
tieba od fety neroztéka. Da se ovSiem nahradit balkanskym sy-
rem smichanym se strouhanou vaienou bramborou, ktera ho tak
zahusti.
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CO VZDYCKY
ZABERE NA MUZE

aneb

Krevety s pecenymi paprikami,

remulada tety Soci, pstruh na citronu,

pecena rajcata a obrovska pusinka s malinami

oze! Kolikrat jsme s holkama (je jim dneska jako mné) pfemys-
lely, co vzdycky zabere na muze! Kdybych to védéla, nic jiného
bych jim nikdy nepfedkladala. Jenze, navzdory svym letitym
zkuSenostem, ja tohle nevim. Jen se dohaduji. Na zdkladé
svych zazitkd, pocitd a vzpominek.
Treba kdyz jsem se odhodlala k tomu, Ze se necham konec¢né svést,
tak jsem si vypujcila od kamaradky byt a chtéla jsem svému vyvole-
nému nabidnout néco, co povzbudi jeho sexudlni apetit. Tehdy jsem
vubec neznala slovo afrodiziakum, ale tak néjak z literatuty, z televize
a z poznamek své mamy jsem dosla k zavéru, ze bych svému chlapci
méla nabidnout néco pikantniho. A tak jsem prosté koupila olejovky
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