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PROLOG

Moje dcera se zamilovala, porodila dité a spolu
s pritelem se prestéhovala ke mné. Do naseho do-
mu do ptizemi. Dcera hodné lpéla na svém soukro-
mi, a tak si nechala na schodisté ptidélat masivni
dvete, abychom je nerusili. Hned prvni den po na-
stéhovani dvefe se sk¥ipotem oteviela asi patnact-
krat, druhy den tticetkrat a ted uz se ani nenamaha
s tim, aby dvefte pritdhla k sobé. M4 dcera sama po-
rusila zdkaz naruSovani osobni integrity tim, Ze se
mé nutné musela na néco zeptat. Konkrétné dcera
potiebovala védét, jestli ma dusit zeleninu do polév-
ky na masle, anebo na oleji, jestli 1ze rybu osma-
Zit v troubé, jestli Sunka ma byt v lednici ve f6lii,
anebo radsi ve staniolu... Na nékteré otazky jsem
své holci¢ce dokizala odpovédét, na nékteré pro-
blémy, které ji vyvstaly, jsem ja sama nikdy nenara-



zila, néco jsem zapomneéla a o spousté véci jsem ne-
méla ani tudeni. A tak jsem pozadala svého dlouho-
letého kamarada Lubose, aby mi s radami pro mou
dceru pomohl. Védéla jsem totiz, Ze Lubose po tti-
ceti letech zmohly jeho $éfovské role v asopise
anovinach a ze ho daleko vic nez Zurnalistické kauzy,
bulvarni zapletky a reklamni life style zacalo zajimat
to, co jime.

Byl vykonnym $éfredaktorem Glancu, kdyz ne-
napadné bokem vystudoval stfedni odbornou ga-
stronomickou $kolu a na vizitku si pod své jméno
vedle titulu PhDr. dal s pychou dotisknout novou
funkci: kuchat. Lubos$ kazdy vikend ohromuje na
hradé Cerveny Ujezd svymi pekatskymi zazraky.
Stal se totiz specialistou na staroceskou kuchyni
a pece nejen uchvatné buchty, ale taky ndm uz ne-
zndmé benese, zeliidky nebo bochanky s mispulo-
vou naplni.

Lubos$ poslednich asi deset let ,,studoval® jidlo
i teoreticky, nasbiral asi dva tisice poznatkl a vy-
bral jich pro mé vic nez pét set.

A tak vznikla kniZka, kterou drzite v ruce.

Jsou v ni Lubosovy odpovédi na otazky mé dcery
a jsou v ni mé gastronomické vzpominky, pocity,
historky a nazory. Troufam si totiz tvrdit, Ze i ja
jsem odbornik na jidlo. Pro¢?! ProtoZe uz jsem toho
SNEDLA HODNE!



1.
Jelita mam v rodiné

Moji dceti konecné ptivezli kuchyn. V duchu
posledni doby malicko pripomina patologii s ele-
gantnimi mramorovymi plochami, specidlnim ne-
rezovym nadobim a prazdnym pultem, ktery ¢eka
uprostfed mistnosti na zohavenou mrtvolu. Ma
dcera asi hodinu po instalaci pfibéhla do mé gastro-
nomické svatyné, smetla ze zidle kupu novin, osla-
dila si medem caj, ktery sinalila z konvicky ve tvaru
medvéda, a zeptala se: ,,Jaky bylo prvni jidlo, ktery
si pamatujes?”

Moji dceti 8lo o to, aby otec jejiho ditéte (jeji ptitel,
s kterym bude mit moZna nékdy svatbu) poprvé
v jejich nové kuchyni ochutnal néco tak tichvatné-
ho, Ze to bude nezapomenutelné!

Trvalo mi to asi hodinu. Sedéla jsem ve tmé, kou-
kala na temnou Vltavu pod nasimi okny a snazila si



vybavit lahtidku, ktera mi uvizla v mé zvétralé pa-
méti. A pak to najednou ptislo. A i kdyz venku
sprosté vladla destiva, mlznata zima, tak jsem uci-
tila viini horkého 1éta. Slunce, které vyhralo travu
ulesa, a klady, z kterych tekla pryskytice jako tézké
slzy... Navzdory idylickému obrazku tplné prvni
jidlo, jehoz chut si vlibec dokazu vybavit, je velice
neromantické. Je to totiz krevni tucnice!

To bylo tak:

Jezdili jsme tehdy na letni byt do Podkrkonosi.
Byli jsme hodné chudi. Nikdy mé to sice nenapadlo,
ale s odstupem let mi doslo, Ze divodem naseho
prazdninového stereotypniho jidelnicku byl praveé
nedostatek penéz. Mama byla uditelka, brala, jako
ostatné ucitelé vzdycky, malo, zato méla 55 dni léta
uplné volno.

Do Podkrkonosi jsme jezdili proto, Ze méstecko
Pecka bylo vyhlasenym rekrea¢nim strediskem za
prvni republiky a muj tradic dbaly otec i pozdéji od-
mital pfipustit jinou, socialismem dost hnusné po-
znamenanou, podhorskou realitu. ProtoZe jsme
nemeéli na drahé kotlety a vinné klobasy, koupila
moje mama do zdsoby konzervy krevnich tu¢nic.
Slo vlastné o osolenou, zahusténou vepfovou krev.
Pozdéji se prodavala i husi krev, ta se vSak povazo-
vala za lahtidku, a byla proto mnohem drazsi. Krevni
tucnice byla v podstaté stejna, jako je napli v jelite,
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bez krup a zemli a bez koteni a bez strivka. Jedna
konzerva stéla tehdy 3 K¢s a mama obsah smazila
na cibulce s trochou ¢esneku a jako prilohu jsme tra-
di¢né meéli varené brambory a salatovou okurku na-
strouhanou v sladkokyselé, dost opeptené zalivce.
Na brambory mama vzdycky ukrojila kousek masla
a taky je nékdy posypala $nytlikem. V mych vzpo-
minkdch byly brambory jasavé Zluté, tucnice (Boze!
To je hnusny vyraz!) se mi kofenéné rozplyvala na
jazyku a okurkovy salat chladivé osvézoval. Jesté ted
mam na tohle jidlo chut! Ptisahala bych, Ze od té doby
jsem na zadné zabijacce nejedla nic lahodnéjsiho.

Vzdycky jsme obédvali v malém pokojiku, ktery
nam nasi ,letni“ domaci zatidili na padé. Vidéli
jsme oknem lesy a kopce, a kdyz bylo jasno, dohléd-
li jsme az ke Spicce Snézky. Pida vonéla senem,
dfevem a prachem, ale tehdy jsem jesté neméla aler-
gii, a tak mi to nevadilo. Byla jsem dokonce natolik
fit, Ze jsem mohla mit i ko¢ku. Vozili jsme ji na prazd-
niny z Prahy. Vodila jsem Ci¢u na obojku a okolni
mistni kocky si o ni musely myslet, Ze je retardo-
vana. Ci¢a si z nedostatku udélala ctnost. Tvatila
se arogantné. Sedéla na okné jako sfinga a kocouti
z celého kraje po ni sileli...

Kdyz jsme neméli prejt, jedli jsme houby. Kazdy
den rano v devét, at lilo nebo bylo vedro, vzal mgj
otec vyfezavanou hil a zavelel: ,Do lesa!“
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Ajasla. Dost neochotné. Lakala mé Giplné jina za-
bava. Chtéla jsem s Kvétou Rulfovou sedét na pumpé
a $it na panenky. Chtéla jsem s Janou Seifertovou
jit k potoku a vyhlizet kluky a taky jsem chtéla s Da-
nou Reinhartovou sjizdét po zadku po schodech
z pudy az do sklepa. Ale ne, musela jsem do lesa!
Z lesa jsme nosili ulovky. V Podkrkonosi dodnes
rostou hlavné suchohtiby. Jejich sametové hnédé
hlavicky jsem vyhliZela v rosti a v bortvéi a pak jsme
je doma méli bud na sidle s kminem a vejci, anebo
taky se zelenou paprikou a uzenym $pekem. Kdyz
jsme meéli stésti, dali jsme si bedly jako fizky anebo
jsme sipravé h¥ibky osmazili v parizském tésticku.
Taky jsme zavarovali ryzce a obcas otec nasel syro-
vinku a tu mi pak nakrajel a posypal soli...

Mé prazdninové zazitky v dceti probudily jeji
vlastni teenagerské vzpominky. Nebyla jsem nad-
Send, méla jsem totiz Spatné svédomi.

Kdyz bylo mé dceti asi tfinact, rozhodla se, Ze jist
maso je odporna zdlezitost. Stala se vegetarian-
kou. Ve ¢trnacti se pridala ekologicko-ekonomicka
uvédomélost. Ma dcera nejen nejedla maso, loso-
sa a vejce, ale odmitala v$e, co vyrobily nadnirod-
ni korporace. Bylo dost vysilujici ji Zivit. Mj muz
si poridil lupu, aby dokazal pfecist miniaturni
pismo s informacemi o pivodu potravin. Byli jsme
v Soku z toho, Ze téméf vSechno, co se ndm dostalo
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do kuchyné, vzniklo diky nadnarodnim korpora-
cim, a abychom viibec méli co jist, tak jsme ptivodni
obaly likvidovali a ¢asto jsme je, jak Spioni, vyna-
Seli za tmy z bytu a héazeli je do odpadkovych kosa
daleko od naseho bydlisté.

Nase veganska dcera byla totiz nejen bystr4, ale
i désné podeztivava. A kdyz zjistila, Ze pozila mnou
podstrcené Spagety od firmy Nestlé, tak se tak za-
tvrdila, Ze na nds mésic nepromluvila. Fakt to bylo
dost naroc¢né. I o dovolenych. Tehdy jsme jezdili do
Rakouska k jezerim a Natalka konzumovala jen
koblihy a chleba se syrem. Proto jsme byli v Soku,
kdyz si najednou suverénné objednala blutwurst.
Dcera neuméla némecky, nevédéla, Ze blut je krev
a wurst buft. Papala v domnéni, Ze jde o néco zcela
nezavadného snad ze s6ji a zeleniny a byla nadse-
na. My jsme zbabéle mlceli. Byli jsme taky nadseni,
Ze dité konecné pozte néco, co ma bilkovinu, a moz-
na jsme byli zticha i ze zlomyslnosti, protoze jsme
byli presvédceni, Ze dcefino vegetaridnstvi je jen
trapnd pubertacka péza. V kazdém pripadé z dcefi-
ny jelitové zaliby a z mé posedlosti po tu¢nicich
vyplynulo jasné, Ze gastronomické geny se u nds
v rodiné dédi.

»Z ¢eho byla ta tu¢nice?” zeptala se dcera.

»Z krve. Jako blutwurst!“ tekla jsem a dcera tros-
ku zbledla a pak rekla state¢né, jakoby nic:
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»A néco jinyho jste uz v Pecce nejedli?“

A ja musela rozkos$nicky mlasknout, protoze jsem
si vzpomnéla na iZasné bramborové placky nasi
pani domaci Ludmily Stuchlikové. Pekla je pfimo
na peci a k nim mi ¢asto nandala plny talit kysela.

»Hm! Ale co mam ted, mami, uvarit, aby na to
Tomas nezapomnél?! Vsechno, cos mi fekla, je
moc... moc staromédni! Vis co, ja udélam lasagne!®

Mrzelo mé, Ze jsem svou dceru neinspirovala, ale
moje staromddni chuté inspirovaly mé a ja se roz-
hodla, Ze si zmapuju, co paméatného jsem snédla
a co by stalo za to si zopakovat.

M4 dcera délala lasagne asi dvé hodiny. Udélala
besamel, dusila rajéata, krajela cibulku a smazila
maso. Pritom méla pusténou televizi a kochala se
sex-appealem Hugha Granta v ¢asto reprizované
komedii Cty#i svatby a jeden pohteb. Kochala se tak
mocné, ze na lasagne, které se pekly v troubé, tplné
zapomneéla.

Z grantovského vytrzeni ji vytrhl az jeji pritel.
Vrazil do dvefti, vyrval z trouby zcernalou specia-
litu, otevtel okna a zarval:

»1y se$ takovej debil!“

Tento pribéh nakonec nasel svou pointu. Jsem
totiz presvédcéend, ze TOHLE Tomasovi ma dcera
jen tak nezapomene!
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Bramborove placky
podle pani Stuchlikové

1 kg brambor, hladka mouka, 5 strouzkii cesneku,
sul, pepr, maslo

Syrové brambory nastrouhej na jemném struhadle, slij vodu,
osol a opet sced. Pridej hladkou mouku, sypej ji tak dlouho,
dokud tésto nebude pripominat hustou kasi, opepri, pridej
5 strouZkdi cesneku. Sbérackou vlij (tésto ale neni moc ridke,
spis ho rozetfi) primo na plotnu nebo teflonovou pdnev (bez
tuku), placicka by méla byt velkd jako podsdlek z kavového
servisu, rychle ji otoc¢ spachtli a pec tak minutu z kaZdé
strany. Osol. Omasti osolenym rozpusténym mdslem. A aby ti
madslo nekapalo, placicku zavin jako minipalacinku a rychle
JjiSoupni do pusy!

Kyselo

Na kvasek: 3 [Zice Zitné mouky, voda
susené nebo cerstvé houby, sadlo, 4 vejce,
4 velké brambory, paZitka
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Kyselo je podkrkonosskd hustd polévka, jejimz zdkladem
je chlebovy kvdsek, ve kterém se zavari houby. Polévka mad
zvldstni kyselou chut, ktera mému muzi vZdycky pfi prvnim
soustu pripadd mdlo anebo moc kyseld. Presné jako Trau-
tenberkovi z Krkonosskych pohadek. Teprve po druhé (Zici
zacne mdj muz labuZnicky kostovat a vétsinou si pak nechd
pridat cely talir...

V Podkrkonosi proddvaji pravidelné chlebovy kvdsek bézné
vobchode. MiZete si ho ale udélat i sami. Na Googlu najdete
mnoZstvi receptd. Ja preferuji tento:

Zitnou mouku dej do hrnku - tFi hluboké [Fice, pFilij dvoj-
ndsobné mnozstvi vody. Dalsi den dolij polovicni mnozstvi
vody, dalsi den zase trochu vody... Staci ale jen 24 hodin
a kvdsek ti,, oZije a vyskoci”. Pak [ze hned pouZit.

Kvdsek rozmichej asi s 1,5 litru vody. Osol, vai na mirném
plameni, dokud nezhoustne a nebude se lesknout. Kdyz mads
Cerstvé nebo susené houby, tak je var spolecné s kvdskem.
Kdyz mds mraZené hriby, udus je zvldst na sddle a pridej je
do kysela, aZ kdyZ bude hotové.

Usmaz 4 vejce na mdsle, posypej snytlikem, uvar 4 velké
brambory na loupacku. FindIni postup je tento: brambory
oloupej, nakrdjej na osminky, do hlubokého talire nalej po-
lévku s houbami, navrch poloZ brambory, usmazené vajicko
a posyp Snytlikem.

16



POZOR! Do kysela se nepfiddvd smetana. Slo o pokrm chu-
dych horald, ktefi meéli jen brambory z kamenité pidy,
vajicka od hubenych slepicek a to, co jim vyrostlo v lese nebo
na zahrddce!

17



tak félii vzdycky trochu pomasti a poloz lesklou stranou
k pokrmu a matnou stranou ven. Matna strana se k pokrmu
Castéji pfipeCe, a navic odrazi teplo huf nez leskly povrch.

Uzeniny zabalené do alobalu neosliznou tak rychle jako
v neprodysné potravinové folii nebo v lesklém uzenarském
papiru.

Potraviny, které jsou aromatické a které by v lednici
zbyte€né zavanély, zabal do alobalu. Vstfebava totiz
pachy — na rg;dn’l od igelitu.

Zraly ANANAS poznas podle zelenych listi — kdyZ jdou
utrhnout snadno, je plod zraly a sladce voni. Tmavé

a mekkeé skvrny na ananasu znamenaji, Ze je duZina
otlucena nebo prezrala.

Cerstvy ananas nekréjej stejnym a neomytym nozem,
kterym jsi loupala slupku. Slupka ¢erstvého ananasu
obsahuje kyselinu, ktera mize u citlivéjSich osob vyvolat

alergii v Ustech a nartech. J//

Cerstvy ananas a $lehacka se nesnaseji. Ananas m4 totiz
v sobé enzymy, které Slehacku srazi. Kdyz ananas ale



4%/2

Hodné aromatické kofeni podobné chuti Iékofice.
Zabrafuje nadymani, proto se pfidava do aperitivU.
PouZivej ho pfi kofenéni syrovych pomazanek, peciva,
moucnikUl, kompotl, Cervené fepy...

P¥i gisténi ARTYCOKU musis stonek dole vylomit,
ne seriznout! S vylomenym stonkem se totiz vytahnou
i vidkna, ktera zpusobuji horkost této lahudkové zeleniny.

K pfimé konzumaci se hodi AVOKADO zméklé na
povrchu, tmavé skvrny na slupce nevadi. Avokado je
vhodné kombinovat napf. s uzenym lososem k pfipravé
lososového tataraku a fady jinych delikates (avokado, olej,
cibulka, ¢esnek, minirajée, tava z limetky, pepf a sul =
~guacamole®, skvéla pomazanka).

Trena BABOVKA bude kiehkd a vIaéna, kdy? pfi treni
Zloutkt s cukrem budes postupné pridavat tolik IZic viazné
vody, z kolika vajec babovku pripravujes.

Babovka se snadngji vyklopi, kdyz formu predem
vymazes tukem (nejlépe sadlem), vlozis ji na chvili do
lednice, aby tuk ztuhnul, a teprve pak vysypes strouhankou

nebo moukou; mouka se totiz do tuku nevsakne.
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Babovku davej péct vzdycKky do vyhraté trouby

Vv,

(180—-200 °C) a po 10 minutach pec uz pri mirnéjsi teploté
(150-160 °C). Pla_t[ to i pro véno_o"_ku.

Pfed vyklopenim babovky povrch formy pfiklop rovnym
talifem a formu obrat. Nevypadne-li babovka hned, obloz
dno formy utérkou namocenou ve studené vodé.

Po ostrém korfenéném jidle je vhodné servirovat jako

dezert banan, protoZe umi neutralizovat ostrou chut.
; ,/wa—. . o

Paleni v puse po ném rychle prejde.

Rozmackanym mékkym bananem muze$ nahradit
v kuchyni momentalné chybgjici vejce.

...........................................................

Bazalka, ale i kopr, pazitka a petrzelka jsou dost citlivé na
teplo, a proto je do jidla pfidavej az tésné prfed dokoncenim
pokrmu nebo pfimo pfed servirovanim, jinak ztrati aroma.

.Béchamel” je svétla omacka pouzivana nejvic ve
francouzské kuchyni k ptipravé jinych omacek. BESAMEL

A
pfipravis ze svétlé jisSky a mléka napriklad v poméru 50 g
tuku, 60 g mouky a 0,5 | mléka (smetany).

ik,
. onbzu A pomaFaL 4.
Besanellon 105404 Y a2 por



2.

Boze miij, jsem tak
tlusta!

Uz asi od mych deseti let jsem byla velice hakliva
na slovo TLUSTA! Uplné jsem tenhle vyraz elimi-
novala ze svého slovniku. A kdyZ i nékdo o nékom
jiném tekl, Ze je tlusty, brala jsem to osobné.

Asi proto, Ze ve tfeti t¥idé jsem v zimé nosila ko-
zich, ktery mi ptivezl stryc Michal z Ukrajiny a ktery
byl tak uzky, Ze jsem v ném nemohla zvednout ruce.
Vypadala jsem v tom kozichu jako ba¢a kombinova-
ny s medvédem a to nemohlo uniknout propadliku
Eklovi, ktery — véren svému odpudivému jménu -
se ke mné hnusné choval. K¥icel tehdy pred skoli¢-
kou: ,,Jsi vep¥!“ a hazel po mné snéhové koule. Slo
asi o Sikanu, ale tehdy se to tak nebralo. Nadavka
VEPR mi ale za¢la lezet v Zaludku a dodnes jsem se
z toho nevzpamatovala.
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POZOR! Nebyla jsem nakynuty, brichaty tloustik,
byla jsem divenka s mocnym zadkem, manesov-
skymi stehny a prebujelou hrudi. Rozmérnost mych
proporci se zvétsovala a zmensovala (to malokdy)
s vékem a kily... Boj o preziti ve svété hubenych trva
od pocatkt mého ziti dodnes...

»,BoZe, ja jsem TAK tlusta!“ vzdychla moje dcera,
kdyz stala pted zrcadlem a nespokojené pozorovala
svou sedmapadesatikilovou figurku.

»Co mam vafit? Co mam jist? Pot¥ebuju zhubnout!“

Mlcela jsem. Neptipadalo mi vhodné, abych zrovna
JA své dceti diktovala ZARUCENE diety, které na
mé ZARUCENE nefungovaly. Rozhodla jsem se ale
sezndmit ji — aspoil rimcové - se svym marnym bo-
jem za Stihlost krasné;jsi!

Diet jsem drzela samoziejmé spoustu. Rekla bych,
Ze by to vydalo na tisice. Nékteré byly nechutné, né-
které dobré a vétsina z nich Gplné na nic.

Urcity pozitivni posun jsem na vaze zaznamena-
la, kdyZ jsem jela do odtucniovaciho tabora. Docent
Sonka (hubeny jak nit) tam provozoval hubnouci
kurzy, jejichz zakladem bylo, Ze se denné malo jedlo
a pét hodin se cvidilo.

Vzpominam si dobfte, Ze jsme v Roudnici jedli hlav-
né zeleninu, tvaroh a ryzi a obcas jsme jako bonus
dostali ptl parku. Docent Sonka mél na taliti parek
cely, chodily jsme kolem néj jako hladové lvice a on se
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na nas smal a rikal: ,AZ budete hubeny jako ja, ddm
vam kousnout!“

Myslim, Ze mél tehdy docent veliké stésti, Ze jsme
ho my - tlupa tlustych teenagerek — nesluply k tomu
parku jako oblohu.

Docent Sonka mé mél docela rad, ale vadilo mu,
%e nejsem typicky tloustik. Rikal, Ze tuk nemam pod
kizi, ze jsem jako prorostly bicek, pékné pevny,
a ze vmém téle si vyslovené zaradil Zensky hormon,
ktery zvyraznil mé druhotné pohlavni znaky. Mé
druhotné znaky hraly v Roudnici dost velkou roli,
protoze si mé chtél vzit za zenu Duro - tlustoch ze
Slovenska - a taky jsem meéla dost velky uspéch
u basketbalist, ktefi se s nasim kurzem délili o té-
locvi¢nu...

Protoze mé mél docent Sonka docela rad, pozval
mé k sobé do nemocnice a nabidl mi, Ze u néj mohu
¢trnéct dni hladovét. Nechala jsem se hospitalizo-
vat. Pak jsem mohla pouze vodu, kavu a ¢aj. Docent
Sonka mne denné sledoval a ja snila o ¢okoladé, pe-
¢eném kufeti, hranolkach, stradlu, ale hlavné o tom,
jak vyjdu z nemocnice lehka jako motyl, dlouhono-
ha jako modelka a jak v8ichni muzi, kte¥i mé spatfi,
omdli Sokem, protoze takovou krasu jesté nevidéli!
Ze ma laska Honza se mi stuli k noham a bude na-
vzdy muj, a ze ja - BOZSKA NADHERA - budu mit
cely Zivot vSe, co si budu prat!
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Tteti den hladovéni zviteci touha po kazdém sous-
tu trochu polevila. Sedmy den jsem zacala mit po-
cit, Ze se lehce vznasim a svét vitkol je v divné mlze.
Ctrnacty den jsem dostala bujon a docent Sonka ne-
spokojené mzoural do papirt. Zhubla jsem o sedm
kilo, a to mu p¥ipadalo docela malo. Docent védél,
Ze jsem opravdu nepozrela ani deko, Ze to jen muj
metabolismus nereagoval tak rychle. ,P¥isté tu bu-
dou hladovét jen opravdovi tlustosi!“ halekal Son-
ka, ja mylné podlehla dojmu, Ze nejsem tlustoch,
a koupila jsem si piskové bilé kalhoty, v kterych
jsem méla nohy jako fecké sloupy.

»,Co mam jist, abych zhubla?“ zeptala se znovu
dcera a mné bylo jasné, Ze nechce slySet, Ze vafeny
kureci platek by byl nejlepsi.

Takze co jist, aby to dcefi chutnalo a kila sla dola
jako po masle?

»Co tfeba zkaramelizované dusené kapusticky?
Vynikajici jsou taky pecena rajcata s toustem! Mné
osobné moc chutna brokolice s vejcem. Doporudit
mohu i kedlubnu plnénou syrem nebo polévku s ku-
fetem, které se maci do dipu...“

,Chci to kute. Zeleniny jim tolik, Ze si pfipadam
jak kralik.“ Neptipominala jsem dceti, Ze asi pét let
tvrdila, Ze lidi jsou od ptirody bylozravci, a vydala
jsem se hledat kute, které by jako kute vypadalo
a ma matka by o ném nemohla ¥ict, Ze je to ,bila
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mrtvola®“. Bio kute za 450 korun kilo mi, samozftej-
mé, pripadalo pfemrsténé drahé, ale co bych pro
dobrou linii mé holcicky neudélala. Prinesla jsem
ho domi jako kdysi lovec svou kotist z lovu. Vrhla
jsem se do akece.

,Opravdu chces vSechno uplné dietni?“ zeptala
jsem se dcery, kdyz uz polévka vonéla z hrnce.

,Opravdu!“ fekla dcera razantné. Pak se ale zara-
zila. , Tomas ale dietu drZet nemusi. TakZe idedlni
by bylo, kdybys mu udélala néco nedietniho, a ja
mu to ochutndm!“

Udélala jsem Tomasovi ze zbytku kurete kufeci
salat a do polévky jsem pro jistotu zavarila knedlicky.

Dietni vecefe nakonec dopadla tak, Ze Tomas i Na-
talka si jidlo ujidali vzajemné. A pak mi tekli, Ze to
bylo moc moc dobré, a ja byla Stastna, Ze nedopadli
jako ja, kdyz jsem tehdy po 19 dnech hladovéni
utekla z nemocnice rovnou do lahtdkafstvi na Zla-
tém ktizi a tam si porucila ¢tvrtku grilovaného ku-
tete. Nedojedla jsem tenkrat ani stehynko, kdy?z se
mi zacalo chtit zvracet.

Zvracela jsem t¥i dny v kuse, k Sonkovi mne od-
vezla sanitka a pan docent Sonka fekl, Ze jsem méla
moc velké stésti, Ze jsem nedopadla jako koncen-
tracnici, kdyz je osvobodili, oni se mohli kone¢né do
sytosti najist a pak, po vSéem tom utrpeni, co proZili,
umteli v kfecich.
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Porad drzim dietu! Momentélné jsem specialista
na dietu ranni. To znamena, Ze rano snidam docela
malicko, obédvam o malicko vic a pt¥i vedefi mne
napadne, Ze nejlepsi bude s tou opravdovou dietou
zalit az... rano!

Dietni kure v polévce

1 kure, 5 kulicek pepre, 4 kulicky nového korent,

1 bobkovy list, 1 mrkev, kedlubna, 2 listy kapusty,

1 cibule, 4 strouzky cesneku, 1 petrzZel, kousek celeru,
paliva papricka

Knedlicky: 2 [Zice strouhanky, 2 vejce, 1 [Zice masla,
kureci jatra nebo sunka, petrzelka, prasek do peciva,
sul, pepr, muskatovy orisek

Kure rozctvrt a soupni do hrnce. Pridej vodu, aby v ni kure pla-
valo, a do vody vloz 4 kulicky nového koreni, 5 kulicek celého
pepre a jeden maly bobkovy list. Pridej oloupanou celou mrkey,
kedlubnu, 2 listy kapusty, celou cibuli, 4 strouzky cesneku,
jednu malou petrzel, kousek celeru a jeden asi centimetrovy
kousek palivé papricky. Kure se zeleninou na mirném ohni var
asi hodinu. Pak vyjmi jak maso, tak zeleninku a polévku sced.
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Pak z masa oloupej kiiZi a odstrari z néj kosti a osklivé kous-
ky a zeleninu nakrdjej na kolecka a prouZzky.

Cdst masa taky nakrdjej a dej spolu se zeleninou zpdtky do
polévky. Pak se vrhni na knedlicky.

Rozmichej asi 2 [Zice strouhanky se dvéma celymi vejci, pri-
dej k nim [Zici tekutého mdsla, hojné pokrdjené zelené petr-
Zele a bud'nadrobno nasekand jdtra z kurete, anebo trosku
nasekané sunky. Smes osol, zapras praskem do peciva, opepri
a posyp muskatovym oriskem. Utvor kulicky velké asi 1,5 cm
v priméru a vloZ je do varici vody. Za chvilku knedlicky vy-
plavou na povrch, ale vytdhni je asi aZ pét minut potom.

Polévka je moc dobrd, kdyZ je husté posypand paZitkou
a kdyz je v ni hodné zeleniny i masicka.

Nedietni kureci salat

Kureci maso, majonéza, jogurt, horcice, citron, siil,
balzamikovy ocet, cukr, jarni cibulka, kapary

Maso nakrdjené na prouzky vloz do ndlevu z majonézy, jo-
gurtu, hofcice a citronu, soli, balzamikového octa a spetky
cukru. Nech ho vomadcce peknée odleZet a pak do smési pridej
na jemno nasekanou mladou cibulku a pdr bobulek kapardi.
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K saldtu jsem Tomdsovi opekla bily toustovy chleba z pekdrny
Paul a vSechno jsem dozdobila listy bazalky.

Jako dietu jsem Natalce podstrcila kure jen jemné za stu-
dena prelité jogurtovym sosem, ktery jsem vytvorila z nase-
kanych listkd bazalky, jogurtu, soli, pepre a balzamikového
octa. Sos jsem nejdriv rozmixovala a pak naslehala.
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Snéhu budes mit vic, kdyZ pfidas k 1 vajeCnému bilku
1 Izici studené vody.

Bilky zvldst a Zloutky zvldst mizes zamrazit,
celd vejce ne.

VétSina suseného kofeni rozvine svou vuni, kdyz je kratce
oprazi$ na suché panvi. U bobkového listu to neplati —
hotkne a méni chut. Aroma se zintenzivni, kdyz ho

wll Gy
Svazek bylinek (doslova ,zdobena kytice*) rizného sloZeni,
obvykle petrzelka, tymian, bobkovy list nékdy v kombinaci
se saturejkou, salveji, oreganem, rozmarynem, bazalkou
apod. PouZivej ho k ochuceni polévek, omacek, dusenych

jidel... Na zavér svazeCek bylin z jidla vylovis a vyhodis.

Aby rizné velké brambory ,na loupacku“ zmekly
soucasné, propichni ty velké pfed vafenim vidli¢kou.

Brambory uvaris rychleji @ budou chutnéjsi, kdyz

k nim pfi vafeni pfidas malou sklenku svétlého piva.
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Ve c{yz’ /(a/mya/(é //‘a/dwy lreba na //oam/o/w/’ salit

Va8 ve vode § Urackou octa, tak nezlmavnon, nerozvars

sea a/(/'/(e/c;w‘a@@'/,' /Mz/g/ se vodu dobyee asollt:

Staré brambory pfi vareni davej do studené vody,
nové brambory naopak do vafici vody.

KaZdou zelenou skvrnku na brambore musis dikladné
ofezat i s ¢asti brambory. Tahle mista signalizuji pfitomnost
jedovatého solaninu. Negativni vliv jedu pry &astecné
snizuje hojnost kminu — mini néktefi lidovi IéCitelé.
Nazelenalym bramboram je ovsem lepsi se uZ v obchodé
obloukem vyhnout a doma je pouZit jen v nejvyssi nouzi.

Pokud uvafené brambory nepodavas hned, vytvoii se
na nich obvykle nesympaticlzy Slem. Staci ale, kdyz slije$
vodu a vlozi§ mezi pokli¢ku a hrnec utérku (muize byt
papirova). Utérka vysusi paru. Hrnec pak zabal do textilni
utérky a uloz do pefin. Brambory zUstanou suché, zluté

a horké.

Branbory @ callit budou chutnss; p
Wyz“ " uF warene /0/5@@"&6’ walou Skten
orkiho biteho vina.

ou

/4
Kdyz uvairené brambory ve slupce rychle
oplachnes studenou vodou, pljdou lépe loupat

a nepopalis si prsty.
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Smazené brambory budou kiehci a kfupavéjsi, kdyZz je
po oloupani nechas chvili ve studené vodeé, aby se vyplavil
prebytecny Skrob, pak je dobrie osusis, a teprve potom das
smacZit. Také pomuZe, kdyZ je pfed smaZenim poprasis
hladkou moukou.

BRAMBORAK
m

Bramborakové tésto neCerna, kdyz z nastrouhanych
brambor vymackas vodu a prelijes je trochou horkého
mléka.

ZKus do tésta na bramborak pridat misto mléka trochu

Bramboraky nebudou tak mastné a ziskaji
netradi¢ni tvar, kdyzZ je opece$ ve waflovaci. Nebo je zkus
opéct na lehce omasténém pecicim papiru lesklou stranou
smérem k téstu. Budou dietn&jsi. /y

)

Bramborova kase se nebude lepit, kdyZ do ni budes mléko
pfilévat horké. Naopak pri ohfivani nejdfiv do studené
kase pfilij studené mléko, rozmichej a aZ potom ohfivej.

BROKOLICE zlstane pfijemné zelena i po uvareni,
kdyZ pfidas do horké vody Izi¢ku octa. Totéz plati u hrasku
a zelenych fazolek. o



3.

Ted hned! A to tak,
ze bleskoveé!

,Cekali jsme dvé a piil hodiny na smaZeny syr!*
tvala vztekle dcera, kdyz se vratila z jarni prochaz-
ky. ,Objednali jsme si t¥i a oni ndm p¥inesli jeden!
Ze prej jesté prosi o chvilku strpeni! Pcha! Tak jsme
se na syr vrhli a pak jsme zdrhli! A ted mame pe-
kelnej hlad a potfebujeme se najist. Hned ted!”

»A to tak, ze bleskové!“ dodala jsem vtipné, proto-
ze heslo ,,Ted hned, a to tak, Ze bleskové®jsme s ka-
maradkami pouzivaly nesmirné ¢asto. At uz slo
o objednanou dobrotu v restauraci nebo o naplnéni
touhy najit konecné toho pravého a zazit s nim fas-
cinujici chvile.

Ted hned, a to tak, Ze bleskové, jsem se taky ¢asto
touzila zménit. Nebo vlastné spis radikalné zménit
svou vizaz! S obli¢ejem jsem byla celkem smifena,
no, to vlastné neni pravda, o mém obliceji se lidi
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¢asto vyjadrovali, Ze je hezky. Ale nebylo to jen
prosté sdéleni, z kterého bych se mohla radovat.
Nikdo nikdy nevyhrkl: ,Boze! Ta ma nadherny ob-
licej!“ Ne! Vétsina lichotek, které se tykaly mého
obli¢eje, méla dodatek nebo byla jen pokrac¢ovanim
prislove¢ného zacatku véty. Nejcastéji jsem slysela:
»~Ale mate moc hezky oblicej...“ Nebo: ,,Mate moc
hezky oblicej, takze ani tolik nevnimame vasi po-
stavu...”

Lidi mi prosté lichotili vzdycky tak néjak soucit-
né, aby mi udélali (pfi mém nestésti) asponl trochu
radost.

Ted hned, a to tak, Ze bleskové, jsem touzila zmé-
nit své boky, sva prsa, sviij zadek (s kterym jsem se
nakonec docela vyrovnala, protoze o ném jeden
hezky muz fekl, Ze je kulaty jako uplnék...), chtéla
jsem zménit sva stehna, své bticho, které jsem sice
dlouho nemeéla, ale malokdo si to uvédomil, své paze
a vSechno to, co je na mné oblé, veliké a dmouci...

(Dneska by mi hodné pomohla plasticka chirur-
gie, i kdyz, kdo vidél v televizi cyklus Plastickd chi-
rurgie, tak musel pochopit jeho vyznéni, které jasné
tika, Ze kdo se snazi zménit si podobu, tak musi
zménit i sv(ij charakter. A nakonec stejné skondi
spolu s chirurgy jako obét krvela¢ného, morbid-
niho hororu, ktery reZiruje osud a ktery ma pseu-
donym STARI.)
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Kdyz mi bylo osmnact a méla jsem po maturité
a chodila (nebo spi$ nechodila) jsem na denni jazy-
kovou 8kolu, ktera méla kondit statnici z rustiny,
tak jsem odjela s mym tatinkem do jiznich Cech.
Tehdy koncil duben, mij tata bydlel v maringotce
a méril staitnim statkim vodni zdroje a ja si s sebou
vezla kufr plny ¢asopisti a knih. Méla jsem tehdy
v$echny svazky ¢asopisu Plameny z roku 1967, 1968
a1969. Cetla jsem si zakazané autory a piedstirala
jsem, Ze se pfipravuju na zkousku z rustiny. Pripa-
dala jsem si tehdy absolutné intelektudlni, a pro-
toZe jsem byla zamilovana, tak jsem taky psala
kazdy den basné.

Milovala jsem Honzu, ktery chodil na stavarnu,
aja si predstavovala, jak se po mésici z jiznich Cech
vratim, jak budu opalend, provonéna jarni mizou,
svézi, odpocatd a plna fascinujicich (doslova plamen-
nych) myslenek. Tehdy jsem kazdy den §la na svah
nad maringotku, lehla jsem sina deku a oblicej jsem
nastavila slunci. Tehdy jsem méla za povinnost §la-
pat denné s otcem k pramentm pét kilometrti tam
a pét zpatky a pak, kdyz otec odesel k dalsimu vod-
nimu zdroji, jsem mu meéla pfipravit veceti. Chtéla
jsem ji mit hned ted, a to tak, Ze bleskové, aby mne
priprava jidla nezdrZzovala od dilezitého hloubani
a zuslechtovani, tak jsem vymyslela metodu, ktera
byla fakt velice efektivni.
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Koupila jsem totiz sterilovany hrasek a ten jsem
radéji jsem méla hrasek, ktery jsem jen ohtala v esu-
su, slila z néj horkou vodu a dala na néj kousek
masla. Pak jsem hrasek osolila, opeptila a bylo ho-
tovo. Kdyz se otec tvaril smutné, oteviela jsem lanc-
mit a Silené rychle ho opekla na oleji, a kdyz byla
nedéle, tak jsem na lan¢mit rozklepla dvé vejce.
Otce jsem o hrachu dokézala drzet asi 22 dni, trpél,
ale ovladal se, protoze byl presvédceny, Ze se u¢im
na statni zkousku a nesmim plytvat drahocennym
Casem.

Dvacaty treti den se otec vzboufril, koupil kute,
podusil ho na paprice a ja Gplné zapomnéla na své
touhy po stihlosti a krase a snédla jsem kute snad
i s kostickami...

Tehdy na jafe jsem statnici nakonec udélala, a do-
konce jsem méla rande s Honzou a §li jsme na pro-
chazku na Prazsky hrad a ja tam sla na zachod a pani
od zachodkd mi fekla, Ze jsem krasné opalend a mam
hezky oblicej, i kdyz...

A dokonce jsem pak s Honzou jela na jeho chalu-
pu a stravila jsem tam vikend s nim a s jeho otcem
a jeho bratrem. Tito t¥i muzi byli v pfipravé jidla
jesté mnohem efektivnéjsi nez ja.

Honza a muzska ¢ast jeho rodiny koupili totiz
najednou spoustu nejraznéjsich konzerv. Od slo-
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venskych gulasa pres le¢o a vepfové na kminé po
lan¢mit a hovézi na houbach. Vsechny konzervy
vyklopili do velkého hrnce, zamichali a oh#ali.
Kazdy z muzt si nandal slichtu do hlubokého ta-
lite a vzal si jako ptilohu tlusty krajic chleba. Kdyz
dojedli, vytfteli talit chlebem a pak toaletnim papi-
rem. Pak si kazdy tali¥ schoval ve své vlastni skrysi
(Honza ho mél naptiklad na sk¥ini) a ptikryl ho no-
vinami, aby na néj nelétaly mouchy. Hrnec se zbyt-
kem konzerv se dal do lednicky. Kdyz prisel hlad,
hrnec se vytahl a proces se opakoval. Kdyz uz bylo
v hrnci vSeho az na dné, ptikoupily se nové kon-
zervy a Sup tam s nimil
Otazka mé dcery odstartovala vSechny tyto mé
lehce nechutné vzpominky. Co ji ale poradit chut-
ného, aby to méla hned ted, a to tak, Ze bleskové?
Otevtela jsem lednicku a sdhla az uplné dolu.
Tam mam totiZ sviij poklad. V kameninové nadobé
mam vzdycky (jen mimof¥adné se stane, Ze je hrnec
prazdny) naloZené ro$ténky. Stadije jen vzit, umis-
tit do rozpaleného oleje a pochoutka je do osmi mi-
nut hotova a stihnete i zeleninovou oblohu.
Tenhle trik s naloZenymi rosténkami mi poradila
kamaradka Romana, ktera Zila jeden cas jako emi-
grantka v Rakousku a pracovala tam v restauraci.
Prozradila mi svij tajny recept. VZdycky méla pti-
pravené rosténky v pohotovosti, vyzkousela, Ze ma-
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rinované vydrzi Cerstvé az ¢trnact dni. Teprve za
tyden po naloZeni je maso idedlné kiehké a kote-
néné.

Nabidnout rosténou je mnohem jednodussi nez
zménit sebe! Zejména kdyZ to ma byt ted hned, a to
tak, ze bleskové! Samozrejmé Ze trochu pomuze
detoxikacni kura. Nicméné daleko jistéjsi je vyra-
zit na flam a hledat v cizich ocich jiskticku, ktera
se, kdyz se bude spravné prikladat, muze rozhotet
v ohen s poselstvim: ,,Chci té! A pro¢ té chci?! Pro-
toze jsi nejkrasnéjsi na svété!”

Rosténka videnské hospodynky

Rosténky
Marinada: 5 [Zic plnotucné horcice,
5 lzic oleje, pepr, cibule, cesnek

Rosténky (nejlepsi z nizkého rosténce) naklepej, opepri
a odloupej z nich vse, co se ti nelibi. PomaZ je marinddou
a musis dbdt na to, aby maso nikde nevykukovalo nad teku-
tinu. KdyzZ jeden kousek odeberes, pridej klidne novy kousek
masa, dolij olej a pridej horcici i pepr. KdyZ chces rostenku
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podusit, tak ji nejprve osus, otfi marinddu, aby se ti na panvi
neprilepovala, a opec ji na rozpdleném oleji z jedné strany,
pak ji otoc, posol a pec jiz mirnéji. Rosténka je hotovd za
8 minut a je mékkd a stavnatd...

Detoxikacni jarni polévka

50 dkg dobrého masla, 120 g oloupanych brambor
nakrajenych na kosticky, 2 strouzky drceného cesneku,
100 g nakrajené cibule, 300 ml horkého vyvaru (kureci
nebo zeleninovy), 300 g nasekanych cerstvych rajcat,
300 g hlavkoveého zeli (nejlepsi je krehkeé BIO), siil,
mlety cerny pepr

Var polévku ve vétsim hrnci s tézkym dnem. Rozpust mdslo,
na néj vloZ brambory, cesnek a cibuli. Prikryj, restuj 10 minut
pod poklickou. Pridej vyvar, rajcata a prived’k varu. Po chvili
sniZ teplotu, pridej zeli natrhané na mensi kousky a povar
jeste asi 5-10 minut, dokud vsechna zelenina nezmékne.

Dochut soli a peprem a poddvej s krajicem chleba nama-
zanym mdslem.
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Kdyz jsou BUCHTY upecené, nevyndavej je hned,
ale nechej je jesté aspori 5 minut chladnout v oteviené
troubé. Takhle se buchty po vyklopeni nebudou trhat.

Marmelada z buchet nevytece, kdyZ ji smichas
se strouhanym pernikem.

Tvarohovéa naplh z buchet pii peceni nevytece, kdyz

pfimicha$ do naplné trochu pudinkového prasku.
e

KYNUTE BUCHTY
budow vllicnesS] Ry do Cesta nastrouhds
/'ea/e/( #a/ze/(y' brambor.

Aby kynuté buchty brzy neztvrdly a neokoraly, staci
je potfit hned po vyjmuti z trouby smési rumu, vody (1:1)
a Izice cukru.

C

Vadi ti, Ze pfi vafeni celer tmavne? Tak ho pfed vafenim

..............................

ze ho oloupany das hned do ledové vody.
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Rozpdlenou eibuli mizes uchovat v lednici, pokud

ji potfes olejem nebo jinym tukem a zabalis do alobalu.
Cibule nebude plesnivét, uchova si svou chut a jeji pach
nenasajou jiné potraviny.

Ke krajeni cibule si vyber ten nejostrejsi ndz, tupy l
nuz vytlaci z cibule vic éterickych latek, které drazdi ogi.

e
Jestli obzvlast trpis slzenim p¥i krdjeni cibule, mizes
Jji krajet ve vihkém igelitovém pytliku, ve kterém profiznes
dno, ¢imz vznikne jakysi pracovni rukav.

Kdyz nakrajenou cibuli kratce podusis
na masle nebo na oleji, nebude v salatu tak vyrazné
aromaticka a bude stravitelngjsi.

Cibule pri delsim skladovani nezacne Klicit, kdyz
do nadoby nebo sacku, ve kterych ji skladujes, das
krajicek tvrdého chleba nebo housku.

Aby se z citronové kury pied dal$im pouzitim
smyly povrchové chemikalie, které zabraniuji vysychani
ovoce a chrani ho pred infekcemi (E 230, E 233), ponof
citron na 24 hodin do teplé (ne horké) octové vody a pak

i ——— T T oy oy o i

ho pofadné okartacuj a otfi.

Nakrajeny CITRON rozloZ mezi potraviny, které atakuji
mravenci. Znechutis jim nastéhovani.

W—-—'
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Kuru z citronu strouhej tak, Ze pod struhadlo pfipevni$
gumickou kousek igelitu nebo peciciho papiru. Kdra
se na ném Sikovné zachyti.

Citrusy vylucuji etylen, ktery urychluje hniti ostatnich
druht ovoce a zeleniny, a proto je neuskladriuj spolec¢né.
Qptimaini teplota pro skiadovani citrusil je 8 °C.
Vechny citrusové stavy podporuji kiehnuti masa,

a hodi se tedy do nakladacich marinad nebo k potfeni
drlibeze pred pecenim.

Omytou CUKETWU (cukinu) muzes klidné jist za syrova
stejné jako salatovou okurku, tfeba na chlebu s maslem.
Ma v sobé hodné karotenu, drasliku a vitaminu C —
nejvic prospésnych latek je tésné pod slupkou, tak

ji neloupej, jenom omyj.

Cukety pridavej do smési na sekanou, karbanatky,
bramborék...

Cukrova poleva nebude tak rychle tuhnout a bude

se lépe roztirat, kdyz do ni pfidas trochu kypficiho prasku.
C

/( as-/'rulek S Vodov v -/'rouée -5aéram ,oraskam
cvkrovi bEhem ,oecem

K cukrovi, kieré ma zvlaénét, mizes do krabice
dat celé jablko nebo Cerstvé jableéné slupky. *‘f"



4.
Chtéj vzdycky vsechno!

Tak néjak se nemohu plné smi¥it s roli babi¢ky
v tom pravém smyslu. Ten pravy smysl je v tom, Ze
babicky zkratka ztrati svij eroticky vyznam a plné
se zac¢inaji vénovat rastu budoucich generaci.

Nechci dat vale svému ,, Zenskému kouzlu®, nechci
v zastére houpat ve své Siroké narudi tucty vnouca-
tek, touzim jak po obdivnych a dychtivych muz-
skych pohledech, tak i po konejsivé teplém télicku
détatka, kterému mohu beztrestné libat jeho ne-
vinné tvaricky... Chci zkratka vSechno! Tak jako chci
hubnout, a pfitom si pochutnavat na dobrotach!
Nesplnitelné! Stejné jako Ze chci mit penize, a pti-
tom se lenivé vilet nékde u mofte. Zrovna tak nemoz-
né jako zarovenl cestovat po celém svété, a pritom
se doma radovat z celé své pocetné rodiny. Zhola vy-
loucené jako koupit si nadherné saty, a pfitom mit
velikost vétsi nez 44.
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Tak! Hned jak jsem si vyjmenovala, co vSechno
chci a nem@Zu to mit, se mi ulevilo. [ kdyz bych, sa-
mozfejmé, mohla pokracovat. Naptiklad: nejde prece
skloubit milence a k tomu $tastné manzelstvi...
Mnohé z vas namitnou, Ze to mozné je. Nechci se
hadat, chci jen pfripomenout, Ze pak k tomu man-
zelskému $tésti patti jesté hodné 12i, Spatné své-
domi a spousta energie... Otazka pak je, jestli slova
,»Stastné manzelstvi“ v tomto ptipadé plné odpo-
vidaji svému vyznamu...

Paradoxné se s vami nechci bavit o nevére, i kdyz
patfi k mym nejoblibenéj$im konicktm, dnes bych
s vami chtéla probrat téma: HOLUBCE. To bylo totiz
tak: Ptisla za mnou dcera a chtéla védét, co ma p¥i-
pravit k oslavé narozenin svého ptitele. ,,Co jste do-
ma vatili, kdy?z jste slavili?“ zeptala se konkrétné.

~VZzdycky jsme méli holubce!“ vzpomnéla jsem si.

»,Holubce?! Nezni to néjak désné?!“ dcera premys-
lela, zda se nema ottast odporem, a tak jsem ji hned
zabrénila v nechutnych predstavach konkrétnimi
fakty.

»Holubce jsou zavitky zelného listu naplnéné sme-
si mletého masa a kofenéné ryze. Jedi se nejen na
Ukrajiné, ale taky v Bulharsku, Chorvatsku, Srbsku,
Rumunsku, Recku, Turecku i Indii, jen se vSude jme-
nuji jinak...

Holubce, které jsme délali my doma, byly nejlepsi,
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kdyz jsme méli k dispozici naloZenou hlavku zeli,
kterou jsme nejdtiv ze vSeho lehce povatili. Pak
jsme hlavku rozebrali na jednotlivé listy a do nich
jsme zabalili smés jemné posekaného (nemletého!)
uzeného, hovéziho a vepfového masa, které jsme
nejdfiv trochu podusili na panvi, osolili, opeptili,
opaprikovali a lehce zaprasili mletym novym kote-
nim. Takto p¥ipravené maso jsme vmichali do uva-
rené (osolené) ryze a zabalili do zeli.

Na dno hlubokého hrnce jsme nalili asi dvé deci
vody a pak jsme do néj stavéli zavitky kolmo dolq,
aby staly rovné jako vojaci, kdyz cvidili na sparta-
kiadé. Pak jsme je vatili asi 40 minut, nez zeli aplné
zméklo, chuté se spojily a mohlo se podavat.

Holubce jsme jedli z talitd na polévku, protoze
jsme je méli prelité vypecenou anglickou slaninou
nakrajenou na kosti¢ky a p¥izdobené zakysanou
smetanou..."

»10 zni baje¢né!“ byla nadsena dcera a ja byla taky
nadSenad, Ze jsem ji mimo¥adné pomohla dobrou -
stafeckou - radou.

Dcera vyskotacila z kuchyné. Ve dvetich se na mé
otocila a v o¢ich ji zasvitilo. ,Moc ti dékuju za inspi-
raci! Vis, co udélam? Japonsky holubce.”

»Japonsky?“

,Jasné! Budeme mit susi!“

Hm... Vim, Ze nemohu byt vSeznalou matkou
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a zaroven pubertackou, kterd touZi vzit si na jate
podkolenky a vyrazit se svou laskou na Petf¥in...
Vim to! Mrzi mé jen, Ze mi s dojemnou pravidel-
nosti nevychazi jedno ani druhé...
Nezbyva mi nez radit. A proto vam #ikam:
Chtéjte vSsechno, stejné nebudete mit nic!

Holubce

50 dkg ryze, 20 dkg uzeného, 20 dkg veprove plece,
20 dkg hovéziho na gulas, sul, pepr, mleta paprika,
muskatovy kvét, zeli, 1 cibule, olej, maslo, 4 strouzky
cesneku, anglicka slanina, zakysana smetana

Ryzi uvar, maso podus na cibuli pokrdjené na hrubo na [Zici
oleje a [Zici mdsla spolu se strouZzky cesneku. Osol, opepFi
a opaprikuj. Lehce sparené zeli (bud'naloZené kysané, nebo
normdlni) rozdél na jednotlivé listy.

Smichej ryZi s na drobno pokrdjenym masem, ochutnej, zda
neni potreba dokorenit. Neskodi pridat vic pepre i muskdtove-
ho kvétu. Smes zabal do listd, aby nevykukovala, stoc listy na
koncich jako obdlky, vloz je do hrnce s trochou vody a v pdre
dus asi hodinu. Na kosticky nakrdjenou anglickou slaninu
rozskvar, polij zavitky a ozdob [Zici zakysané smetany.

45



Toto je pouze ndhled elektronické knihy. Zakoupeni
jejl pIné verze je mozZné v elektronickém obchodé
spole¢nosti eReading.
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