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Podékovaini

Drive nez jsem se pustila do psani tohoto kulindrniho deni-
ku, otevrel osud svou Pandofinu skiiriku a zavalil mé lavinou
Zivotnich zvrati. Namdtkou miiZu jmenovat smrt milované
babicky, hlubokou profesni krizi hranicici se syndromem vy-
hotent, psychosomatickou nemoc, kterda mé prepadla neceka-
né jako lupic, autonehodu, v jejimz diisledku skoncilo moje
auto na vrakovisti, plus nékolik dalsich kopancii do zadnice,
které mi ustédrila nemilosrdnd noha Zivota. Vseobecnému
spiknuti jsem se rozhodla celit virtudlni formou, a sice blo-
govdanim. Mym druhym ja se stala La Cuoca zvefejriujici na
www.cuocadolce.blogspot.com své gastronomicko-cestopisno-
milostné postiehy. Krdtce nato se ozvala Romana Ptidalovd
z nakladatelstvi Motto s fantastickou nabidkou: pry at napisu
knizku!Vykoktalajsemdoemailunécootom,Zemomentdlnéne-
mam v supliku viibec nic, ale ze zkusim néco vymyslet. Sesly jsme
se a spolecné dospély k namétu na knihu, v niz se bude prolinat
pFibéh osudové ldsky mezi Ceskou a Italem (ano, pFizndvdm, Ze
95,98 % déje vychdzi z mych osobnich zkusenosti) s vasni k jid-
lu. A vysledek pravé drZite v ruce. Netypicky zZdanr této knihy
jsem si sama pro sebe pojmenovala: spaghetti love story. Kdyz
miize existovat spaghetti western, tak procpak ne love story,
Ze ano...

Dékuji Romané.

Dékuji své velké italské ldsce Massimu (ktery nevi o tom, Ze
jsem napsala tuto knihu) a jeho matce Giovanné (plati totéz),
kteri pro mé byli inspiraci. A stdle jsou.

Dékuji svym dvéma kocourkiim Ferdikovi a Bertikovi, Ze mi
~pomdhali® pti psani svou milou pFitomnosti projevujici se ne-
ustalym polehdvdanim na kldvesnici, cimz nékteré pasdze zcela
vymazali a jd je musela znovu napsat. Doufam, Ze lépe.
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Je ndadherné uzit si alespon jednou denné jidlo s nékym,
koho milujete.

Julia Child



Upozornéni

Vsechny recepty uvedené v této knize jsou svédectvim o velké
lasce mezi ¢eskou Zenou a italskym muzem, a tak jsou (vétsi-
nou) davkovany pro dvé osoby. Nemohla jsem vSak zapome-
nout na nékolik predpist slavnostnéjsiho razu urcenych pro ce-
lou rodinu, uznejte, zZe ingredience na pecené jehné, nadivaného
kapouna nebo dort Miméza neni vhodné délit dvéma.

Vsechny recepty byly mnohokrat vyzkouseny a do posledniho
sousta zkonzumovany s blazenym vyrazem ve tvari.

Vsechny recepty maji afrodiziakalni uc¢inky (stoprocentné).
Vsechny recepty zaroven splnuji kritéria zdravé stredomorské
diety a rozhodné po nich neptiberete (kromé nékolika malo na-
vodu na kaloriemi nabité dolci, tedy dezerty, o které se zkratka
musim podélit).

Vsechny recepty obsahuji silny koncentrat italského elixiru zi-

vota zvaného dolce vita, a pokud ho budete v této formé pravi-
delné uzivat, prodlouzi vam zivot.

Omluva v§em milovnikiim exaktnich navodu a na miligram
presnych receptii:

Moje kuchyné neni laboratof.

Nemam vahu.

Obcas nékde pridam, ¢i uberu, fidim se rozumem a nabytymi
zkusSenostmi, a pfi vareni disledné pouzivam vsechny smysly
(zrak, sluch, ¢ich, chut, hmat) k tomu, abych vycitila, ¢eho pres-
né se pokrm pri vareni dozaduje. Spalené prsty, horky olej v oku
¢i useknuté nehty jsou mymi dobrovolnymi obétinami na oltar
bohyné vareni.

Recepty, které v knize uvadim, ¢erpaji z mych konkrétnich zku-
$enosti, v Zadném pripadé nemaji ambice kanonizovat italskou
kuchyni. Italska kuchyné se lisi podle regiont, nékdy i dost za-
sadné, a protoze se muj flirt s italskou kuchyni odehral v Rimé¢,
nepostradaji recepty fimskou pecet. Pokud bych chtéla, a¢ nera-
da, tento typ kuchyné nékam zaradit, dostala by etiketu cucina
antica romana - tradi¢ni fimskd kuchyné.
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Uned
THalie, wmié Uisko!

Nezamilovala. jser se do tebe na proni pohled Zpoidtkw jsi mi
s trochun protivni svou ukFiiencsti, Stvals. jsi mé pydnou oki-
2aleste - a ta {'vaj& netakhni F-“—ivwaaaros"! Pochiézim 22 zemé Wi
bokdch lesie a studendeh Fek, které nejsou ani 3iroké, ani exha
Alowhé, ani divoké, ani Lind S'Fa)d'é, jsou {ak akordt Takovou .ako-
rid" jsern kduysi byla L j&, nes jser poznala tebe. Nes néco Feknu,
dvakrat i trikedt v sobe viechina slova presvikdm, teprve pak je
opatrne wplivnu. Ale wne jako drak, kterd) wichli jiskry a dgm,
fo wmis jen by Spi3 tak trochun upustion. péaru jako tichid lokomo-
tiva, H‘erésep(’iiiofpaﬂmmkrajhou.an&kdnikaﬂ\o vebudd:
Jsi plni slunce. Jsi obrovské. Jsi vorava. Uudnis po rajéatech
4 bazalee.

Jst stadki joko cukrovg melown, H'er&; weril u{m:s{'frec! Uta wa
tiznivich polich v adoli Tihery, & hovrké jako winiatuwni es-
presso v ponwrém baru na rohu Via Tuscolana. MA3 v sobé néco,
po iem stale dycddim a wikdy neprestanu. Zasela jsi do mé
seminko girasole, sluneinice vejsluneinicovatéjst, nelze spoiiat
jardarova seminka, které se wodila uprostied kruinice okvéhnich
Uistkce; je jich spousta, jako mijch vepominek Treba na to, jak jsi
wi naniila vard bucaking allammatriciona, webo wa prvni bé-
se, kterow jsem 5 actow polosila ke SPLaca tvé elegandni kozaiky,
Nase Liska mé minoho podoh. Nekdy mé napadé, 32 jsme objevidy
gt dosud nezndmi drudn. Pokasdé, kdqz o wis premgilim a
derw se houdtim vzpowinek, uctim na jaamkw tvow nezambnitel -
nawci\u%amwmepaﬂ&sﬂunc&, L kdys 24 okny) zrovna prii
d63F Prochdzim se thsem. na3i Lisky, nékdy se v ném zhrécim.,
2dmbrnd, nechel 2pet Krilinm kamenitou stezkou lermovanou ce-
dy a oawwmkq, 22 které Wdikajl obrovské zelené jestérky, jakmile
zaslechinow mé kr'aku; 'PMu,&S jak jsem se w,éas«bg kéqz jsen
vidéla ramarro’ " poprvé? Tenkrit v kopcich w jezera Braccisno.
Jdu dal po nasi spoleiné ceste a slunce milosrdné laski kazdd
wilivneh i #redmpskz kize, bilé joko wiozzarella. Zato 4'(1 jst
olivové hunddi, nebo spis 2laté, protose tudje telo, tvir ¢ vlasy se
odmaliika koupow ve sluneini izni. Dévids mi sbunce, dévis
mi more, které jo nekoneind jako nade Liska.

Jsi moje Uiska na celdy sivot:

P S M msnchi tanto, moc mi chuybis.
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Cést prvni
LETO
19. arpaa 2005

Moje velka italska laska zacala poctivymi ¢eskymi pala-
¢inkami.

»Dobré rano, amore mio“ zni z jeho ust tak sladce. A zaro-
ven tak drze. Jak si muze dovolit fikat mi ldsko moje po prvni
spole¢né stravené noci?

»Co si dame k snidani?“ dotira chlap v mé posteli.

Upfimné — moje lednice zeje prazdnotou. Na horni polic-
ce se rozvaluje nacata lahev tequily ve spolecnosti orosenych
plechovek piva, ocitych svédki divokého vecirku, ktery pro-
béhl presné pred tydnem. Na dverich smutné sedi dvé zapo-
menuta vejce a mléko zastréené kdesi vzadu vola po otevieni,
protoze datum jeho spotieby se nemilosrdné blizi.

»Obvykle nesniddm,“ touzim odseknout, ale odpovéd si
jesté rozmyslim. Nechci pusobit (i kdyz tak néjak to ve sku-
tecnosti je) jako vécnésepokousejicizhubnout Zenska kolem
tricitky, ktera kazdy patek vyrazi na nocni bojovou vypravu
do baru s kamaradkami rozladénymi stereotypni praci bez
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bonust a vé¢né minusovym bankovnim kontem, nevhodnym
¢i zadnym partnerem, a viibec Zivotem bez znamky Zivota.
Kolikrat mé napadlo, ze bych radéji méla pokorné tlacit spo-
le¢né s hejnem koupéchtivych mladych maminek vozik v su-
permarketu a zkraslovat jeho odpudivé draténé dno zbozim
v kriklavé barevnych obalech, misto abych dobré tfi hodiny
zkraslovala sebe ve snaze zamaskovat prvni znamky starnu-
ti. Rozjasnuji svou unavenou plet zazratnym make-upem
(obsahuje zlaté mikrocastecky vyhlazujici vrasky) a fasy pro-
dluzuji do nekonecna uz treti vrstvou magické rasenky. Rty
znehybnim potahem z granatové cervené neslibatelné rténky
a pfi pohledu do zrcadla na své krasnéjsi dvojce zatouzim,
aby mé za par hodin nékdo polibil. Nésledujici rano, toto
rano, opét nevyskoc¢im jako spravna hospodynka za ranni-
ho kuropéni z postele, opét nezadélam na kola¢ a opét ho
neupecu dopoledne, aby se mohl podavat jesté vlazny jako
moucnik po obédé. Probouzim se totiz s mirnou kocovinou
vedle nadherného Itala, ktery mé presvédcil, ze neslibatelna
rténka je velmi snadno slibatelna. Jeho jméno si nepamatuju
a chci se ho co nejdriv zbavit. Nebo nechci? Mozna je to ten-
tokrat jiné...

»-Kdy budeme snidat, amore?” vyrusi mé ze zmatené se-
beanalyzy. Ten je ale otravnej, s tou laskou a jidlem. Chce to
evidentné jist! Jak se pozdéji ukaze, jidlo kraluje hitparadé po-
zitkd tohoto exotického tvora, protoze tvori konstantu jeho
zivota, ktera pretrvava, at se okolnosti jakkoli zméni. Jidlo by
nikdy neosidil. Jidlo by nikdy neodlozil. Cely jeho Zivot ubiha
v rytmu jidla. Nase rozhovory budou zejména o jidle. A nase
prvni spole¢né rano je predehrou budouciho gastronomic-
ko-citového spriznéni, ve kterém jidlo hraje dtlezitéjsi roli
nez laska. Trochu prehanim. Jidlo je stejné tak dilezité jako
laska. Protoze jidlo uvarené s laskou dokaze zasahnout dusi
jako presné mifeny Amoruv $ip.

»Co tfeba smazena vajicka?“ zkousim.

»N¢jaka vase ¢eska specialita?“ pta se nevinné.
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»Spi§ mezinarodni, ne?“ odseknu a s nesmifitelnym vyra-
zem ve tvari chabé branim cest a véhlas smazenych vajicek,
ktery zfejmé do Italie nedoputoval.

»Nemél bys chut na néco sladkého, znas palacinky?“ ve
spizi mam uzasnou domaci merunkovou marmeladu. Proto-
ze neznam italsky vyraz pro palacinky, predstiram svétobéz-
nici a z pusy vypoustim nonsalantni francouzské crépes.

»10 je néco jako crespelle?

Tési mé, ze vas poznavam, crespelle, a doplniuji si o vas
svou skromnou italskou slovni zasobu. Je$té se mi tfesou
ruce po silném rannim orgasmu, presto (nebo mozna prave
proto) dokazu umichat skvélé ¢eské tésto na italské crespelle:

pul litru polotu¢ného mléka, 1 celé vejce, 2 hrnicky hladké
mouky, kterou vzdycky prosévam, je pak kypre;jsi, 1zice piva,
$peticka kypriciho prasku. Moje jedina teflonova panev uz
toho hodné nasmazila, je mirné odfena a pokryta nevycisti-
telnymi pfipaleninami. Aby bylo jasno: definitivné jsem zane-
vrela na televizni reklamy, ve kterych $tihlé a peclivé nalicené
hospodynky vylesti jednim zazra¢nym machnutim houbicky
nejpripalenéjsi pekac na svété. Rozpalim olej a rychle na néj
vrhnu tésto, aby si pan Bozsky nahodou nevsiml, ze jsem tak
trochu Smudla a Ze péce o domacnost rozhodné neni moji
nejsilnéjsi strankou. Utirdni prachu, smyceni podlahy, zeh-
leni, myti oken, jdéte s tim k Certu. To je jen ztrata casu. Ale
miluju vafeni, jsem bohem nadana kucharka. Jidlo vhimdm
jako druh uméni. V kuchyni si pfipadam jako virtuos vytva-
fejici z vini, chuti a barev symfonickou basen. Mymi néstroji
jsou spordk, kastroly a varecky. Potraviny, ze kterych varim,
to jsou noty a vysledna chut pokrmu - je jako zvuk perfektné
vyladéného orchestru.

A proto mi viibec nevadi, Ze musim litat kolem rozzhave-
ného sporaku. Normalné, kdyby moje dlan pravé ted nehla-
dila chlapeckou tvéar toho skoro dvoumetrového atleta (jak
netypické pro Itala!), bych popadla plavky, opalovaci krém
a hura na Slapy. Je totiz horky srpnovy den, slunce rozpalené
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doruda stale vic a vic pozira ranni stin a kazdou chvili pohlti
posledni kapicky rosy na vysoké travé pod oknem. Prazsky
vzduch sy¢i jako para nad hrncem a hrozi, Ze vybuchne jako
vodikovd bomba. Kdo muze, opousti stovézatou krasavici
a hledd akryt v ptirodé. Ale dnes nebude normdlni viibec nic.
Mam totiz v posteli velmi hladového Massiho, tak se tajemny
neznamy jmenuje. Kone¢né si vybavuju jeho jméno, uz mu
nemusim fikat hele, a pravé ho, ¢ili Massiho, presvédcuju,
ze jsem (témér) dokonald kucharka, ktera kdykoli vykouzli
z ¢ehokoli jakékoli lahodné cokoli. Kdyz nesu do postele Kili-
mandzaro z pocukrovanych pala¢inek, moje oblicejové svaly
se snazi se¢ mazou o tsmév hollywoodské filmové divy. Pro-
toze jsem zalitd potem, vlasy mi tréi do vSech stran a jediny
styling, ktery jsem jim dnes poskytla, byl prebyte¢ny olej ne-
védombky vetfeny az ke korinkiim (utérku jsem nemohla najit
vibec nikde!), a mam tudiZ evidentné opodstatnéné obavy,
Ze aureola vcerejsi sexbomby vzala za své.

Massiho ale zaujaly predev$im nefaldované ceské doma-
ci palacinky, mé tak radikalni zmény image si zfejmé vibec
nevs$iml.

»Palacinky byly vynikajici a stra§né mé nabily energii, co
kdybychom se jesté pomilovali, dolcissimo bocciolo di rosa?™
Nemusi mé vitbec premlouvat. Jeden z nejkrasnéjsich srpno-
vych dni stravi presladké razové poupatko — pravé tak jsem
byla totiz oslovena, he¢ - v posteli s nejkrasnéj$im muzem na
svéte.

A aniz bych to tusila, mam pred sebou také nejkrasnéjsi
obdobi svého zivota.

D
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20. arpana 2008

Zustava dal$i noc. Nechce se mu odejit, citim jeho zvidavé
pohledy, kterymi mé propichuje, kdykoliv se zrovna nedi-
vam. I ja pokradmu pozoruju jeho vyraz, v némz hledam
stopy zamilovanosti, a to zas on uhybd oc¢ima, aby se nase
pohledy nahodou nestfetly. V jeho ocich barvy nocciola se
topim, jako bych se ponofila do jezirka v hluboké propasti,
na jehoz povrchu se odrazi zare dvou nebeskych hvézd. Ne
na déle nez na vtefinu lze zahlédnout jejich lesk, uz v té dalsi
se totiz nahle zakali a potemni, jako by nékdo vesel do taj-
né mistnosti za zornickami a zhasnul svétlo. Kolem o¢i ma
rozprostrené nézné véjirky, podobné piscité plazi zvrasnéné
motskym odlivem. Kdyz se do nich opfou slune¢ni paprsky,
opali se dozlatova a vrhaji stiny jeden pfes druhy. Nos ma
posety néznymi pihami, které vyskacou jako vojaci na povel
vzdy zac¢atkem jara, kdyz se za¢ne slunce hlésit o svou vladu.
Jsou jako zrnicka pisku propadld skrz roztrhanou sitku na
loveni musli, jemna jako mokry prach. Jeho paze, dvé ramena
divoké reky, jsou tak silné, ze unesou snad cokoliv. Prsty, kte-
ré rasi ze $irokych dlani, pfipominaji uslechtilé koteny vzac-
ného stromu, na povrchu zvrasnéné poryvy vétru a desté, ze-
spodu jemné jako tvar novorozenéte. Jeho hrud je pohodlna
houpaci sit, cela se do ni mizu schoulit a citim se v bezpeci
jako v matefském liné. Jeho stehna mé dokazou sevrit jako
klesté a nepusti mé, dokud nebudou chtit.

Nezdrzuju Massiho zadnym hol¢i¢im $kemranim, ptsobi-
lo by smésné od rozpustilé Vecernice, ktera se nechala az pri-
li§ snadno sbalit v baru. Ale kdyz mi oznami, ze by se mnou
rad stravil celou planovanou prazskou dovolenou, volam
okamzité na mobil svému §éfovi, i kdyz je nedéle. ,Kamarad-
ka vyhrala v néjaké spotrebitelské soutézi poukaz na dovole-
nou pro dva, letenky jsou na zitra. Vim, Ze je to last minute
(pracuju v médiich a pouzivat anglické vyrazy je uznavanym
priznakem informovanosti) prosba, ale sam vi§, zZe jsem jesté
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letos neméla ani den volna...“ zatla¢im nenapadné, a pokud
to nezabere, hodlam v pfisti minuté zasermovat prescasy.

Zamilovala jsem se ve spravné dobé. V okurkové sezoné,
kdy neni tolik prace, a tudiz je zadost o dovolenou naprosto
legitimni. Massi neodeSel deset dni. Béhem nich jsem se zaca-
la ménit z housenky v motyla. Nebo spis z kynutého ceského
knedlika ve stihlou italskou $pagetu. A nebo také z prorostlé-
ho veprového kolene do sviidné naoranzovélé krevety.

D

Podfizuju se Massiho nezkrotné posedlosti jidlem a sexem,
jeho uméni radovat se z kazdé malickosti jako dité, jeho
vnimani casu, ktery plyne tak néjak pomaleji nez ten mj.
Vsechno, co mélo v mém svété doposud misto na slunci, se
najednou posouva do stinu. Kviili nému jsem ochotna zaho-
dit i pfijmout cokoliv ve stejny moment. Od okamziku, kdy
se vedle mé probudil, za¢indm dostavat lekce italského zpii-
sobu zivota. Rychlokurz zvany dolce vita. U¢im se tak horlivé,
ze se ze mé béhem kratké doby stava Poloitalka. Do ust se mi
derou italska slovicka misto ¢eskych, stahujeme z internetu
Vasca Rossiho, Jovanottiho a Lauru Pausini. V lednici nahra-
zuje mozzarella eidam, dusenou $unku prosciutto a salato-
vou okurku cuketa. Dalsi dikazy mé transformace? Prosim,
napriklad: nas prvni spole¢ny nakup:

kilo r-a,}éa,{', é{w]F-L cukd'u,, &"'V,F-L PAPV'L&V;, bickure,
2 platky lososa, pal kila jablek, pil kila jahod,
pil kila hrudek, Wlivkovy salat, pal kila Listové-
heo S‘F&né:"u,, P&,Q kila Pob»iékw, 4 OL“'VOM, baza-

ki a wita v kvetindec
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Suma sumdrum, ctyfi tasky plné predevsim zeleniny
a ovoce. Tolik vitamina jsem dfiv nesnédla ani za mésic,
s Massim nam tyto zasoby vystac¢i na pouhé dva dny.

Nas$ prvni spolecny obéd

»Tohle vSechno nesnime. Praskneme!“ protestuju, kdyz mi
Massi prozradi, co zamysli pfipravit na oslavu nasi Cerstvé
zrozené... ldsky, ehm, to zatim jesté ne, ale pro véerejsi noc,
ktera se prodlouzila do dnesniho dne, pro to, co pravé pro-
zivame, existuje nadherny italsky vyraz storia d ‘amore, ro-
zuméjte pribéh lasky, flirt, milostné vzplanuti. Momentalné
za¢inam plapolat kromé Massiho i pro pozitkarsky zptisob
jak mangiare bene.

Vyristala jsem jako vézen za mfizemi klasické ceské ku-
chyné poznamenané normalizaci, kde byla porce karbohyd-
rati servirovana v podobé knedliki, varenych brambor ¢i
gumovych kolinek a povinny denni pfijem zeleniny plaval ve
vyvaru z kufecich kosti, pfipadné byl nahrazeny kyselym ze-
lim ¢i $penatovym protlakem. Ano, maso sice bylo vzdy po-
vazovano za zaklad, ale jaké? Bucek, v jehoz sadle se ztraceji
tenké vrstevnice libového masa, peceny na kilu cibule a ces-
neku, smazeny fizek utopeny v nejlevnéjsim oleji, dodnes si
pamatuji jeho znacku - Vegetol. Svickova, ktera nebyla svic-
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kova, dokonce ani rosténa, ale ¢asto nejlevnéjsi zadni maso,
které se muselo varit tfi hodiny, aby se dalo pozfit. Pfipaleny
gulas z flaksovité klizky treti jakosti, sekand z neidentifikova-
telného mletého masa... to vse nahle uplavalo na zchatralém
voru po fece zapomnéni do muzea komunistické gastrono-
mie. A ke bfehu pfirazila luxusni jachta, kde se servirovalo
menu vzdy o minimalné tfech chodech. Druhy chod zvyraz-
ni prvni, treti vycisti chutové poharky po masitém druhém
chodu a ¢tvrty udéld za vdemi predchozimi sladkou tecku.
A to doslova.

—~~ Predkrm —~

Insalata Caprese
Salat Caprese

4 rajcata
1 mozzarella di bufala (z buvoliho mléka)
Cerné olivy
Kapary
Olivovy olej
Aceto balsamico di Modena (balsamikovy ocet)
Sul, pept a bazalka

Zaprvé a za posledni: u tohoto receptu se vyplati koupit
mozzarellu z buvoliho mléka, kterad je kvalitnéjsi, a proto také
drazsi nez ta z kravského. Jeji chut je sytéjsi a zaroven jem-
néjsi. Ma tuhou konzistenci, je vlaknita a strukturovana.

Bochéanek mozzarelly nakrdjejte na ptlcentimentrové plat-
ky. Rajcata sparte horkou vodou a oloupejte je. Rozkrojte je
napul, vymacknéte z nich vodu a seminka. Nakrajejte na tenké
platky. Rajcata prolozte platky mozzarelly, posypte podle chuti
vypeckovanymi ¢ernymi olivami a kaparami. Osolte a opepre-
te Cerstvé namletym cernym peprem. Pridejte listky bazalky.
Zakapnéte olivovym olejem a balsamikovym octem.
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—~~ Prvni chod —~

Spaghetti alla carbonara
Spagety carbonara
(byva prekladano jako ,,po uhlitsku, carbone = uhli)

Spagety (100 g na osobu)
100 g pancetty (italské susené slaniny) nakrdjené na kosticky
Cerstvé vejce (1 na osobu)
Olivovy olej
Nastrouhané syry parmiggiano reggiano a pecorino romano,
od kazdého stejny dil
Sul a pept

Kdykoliv jsem pozdéji tento vyhlaseny pokrm piipravo-
vala pro kamaradky, dotiraly na mé s otazkou: ,, Kolik se tam
dév4 smetany?“ Moje odpovéd je vzdy $okovala: ,,Zadna!“

»A jak je tedy mozné, ze omacka ptisobi jako krém?“

Uvidite...

Pancettu nakrajejte na kosticky a osmahnéte na olivovém
oleji. Mezitim uvarte Spagety al dente. V hrnicku rozslehej-
te vejce s obéma nastrouhanymi syry, tak dlouho, az vytvofi
jednolitou napénénou hmotu, ktera ma konzistenci téstic-
ka. Osolte a opeprete. Do velké misy dejte na dno kosticky
opecené pancetty, prikryjte je $pagetami, zalijte roz§lehanym
vejcem. Tak, a ted vam prozradim tajemstvi: misu prikryjte
potravinovou félii a pripevnéte ji gumickou kolem obvodu
misy. Misou poradné zatfepejte do vSech stran, zleva dopra-
va, shora dol, nékolikrat s ni otocte. Vysledkem by méla byt
jemna zluta omacka lpici na jednotlivych §pagetach. Spravna
carbonara je polosyrova, vajicko nesmi ptisobit jako usma-
zené, ale jako krém. Zakladni podminkou pro uspéch tohoto
receptu je najit spravnou pancettu, ktera je ve velkych mezi-
narodnich supermarketech dnes bézné k dostani. Nedoporu-
covala bych ji zaménovat s klasickou ¢eskou slaninou, proto-
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Ze je uzend, na rozdil od slaniny italské - ta je susend. Pokud
chcete nahrazovat, tak jediné anglickou bacon.

—~~ Druhy chod ~

Pollo ai peperoni
Kufe na paprikach

Piilka biokutete nebo kutete krmeného kukufici
2 velké papriky, kazdd jiné barvy
2 strouzky oloupaného cesneku
2 dl bilého vina
2 dl kuteciho vyvaru
Olivovy olej
Sul a pepr

Kvalita kufete je naprosto zasadni, protoze tento recept
stavi pouze na dvou zakladnich surovinach: kufeti a papri-
kach. Proto zapomente na podezrele riizové kure, ze kterého
odkapava voda, a investujte do kvalitniho kufeciho masa tuz-
$i konzistence.

Kure dtikladné operte ve studené vodé a osuste papirovou
utérkou. Poté ho i s kostmi rozporcujte na malé kousky. Do
velké panve nalijte olej a dejte do néj orestovat dva strouzky
cesneku. Jakmile zezlatnou, vylovte je a do oleje vlozte kous-
ky kufete. Opecte je ze vech stran a vyndejte z oleje. Do néj
hodte omyté a osusené papriky nakrajené na Siroké prouzky
a mirné je opecte. Pak do panve vratte kufe a promichejte.
Podlijte vinem a vyvarem, osolte a opeprete. Duste na mir-
ném ohni tfi ¢tvrté hodiny a podle potieby podlévejte. Nikdy
bych netekla, ze spojeni kurete s paprikou mize piisobit tak
harmonicky. Jak se fika v Italii: matrimonio perfetto — doko-
naly snatek, osudové spojeni téch nejvhodnéjsich ingredien-
ci, které se tak dlouho hledaly, az se nasly!
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—~~ Dezert —

Carpaccio di fragole
Jahodové carpaccio

250 g jahod
I citron
2 IZicky titinového cukru
1 IZi¢ka balsamikového octa
(pozor, pouZijte aceto balsamico di Modena)

Vymackejte $tavu z citronu. Do malého kastrilku dejte
rozehfdt titinovy cukr, pfidejte citronovou $tavu a Izicku bal-
samikového octa. Mirné prohfejte, tak aby se véechny ingre-
dience spojily a vytvorily tahly krém. Oprané a osusené jaho-
dy rozkrojte vertikalné napil a nakrajejte na tenoucké platky.
Vyskladejte je na talif a zalijte pfipravenou omackou.

Tip pro hri$niky: doprostred talife muzete umistit kope-
ek cerstvé ricotty nebo vanilkové zmrzliny a platky jahod
v ni podle libosti namacet. Na tomto receptu miluju, Ze vy-
uziva balsamikovy ocet k ptipravé sladkého pokrmu. Aceto
balsamico di Modena je vic nez jen obycejny vinny ocet. Je to
legenda, jeden z nejostreji strezenych italskych pokladi. Jeho
vyroba podléha prisnym pravidlim a je podfizena nekom-
promisnim normam. Dilezité je védét, Ze existuje jen jediny
»pravy Aceto balsamico di Modena na svété. Ostatni jsou
»jen vinnymi octy, ¢i balzamy, ale pravo uzivat tento titul
ma pouze ten, na jehoz etiketé je znacka I. G. P., Indicazione
Geografica Protetta. Jeho 1zicka poslouzi jako aperitiv, ktery
dukladné povzbudi chut k jidlu a nastartuje metabolismus.
Neni to ocet, je to 1€k, tvrdi Italové...

Nase prvni spolecna vecere

Nevérila jsem, Ze po tak vydatném obédé dostanu chut na
vecefi. Ale mam obrovsky hlad! Mozna za néj muze dlou-
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héd odpoledni prochazka u Vltavy vonici rybinou a pomalu
se kolébajici od levého biehu k pravému, mozna rychly sex,
ktery po ni nasledoval, mozna jsem spalila veskerou energii
na stimulaci mozkovych bunék, kdyz jsem se snazila nalézat
ta spravna italska slovicka a tvofit z nich véty, aby nebyly na
urovni treti tfidy zakladni $koly, ale alespon gymnézia. Moz-
na. Moznd jsem jen svému télu po letech experimentt a vy-
kyvii od hladovek po mistrovstvi svéta v prejidani doprala
konec¢né spravné palivo, které dokdzalo beze zbytku vyuzit,
a proto potfebuje do svych turbin nahnat dal$i davku pohon-
nych hmot. Opravdu s chuti se vrtham na pfipravu vecere.
Tedy spi§ pomdham. Pripadam si jako zakyné, ktera zacind
dostavat jednicky v novém predmeétu, jenz nikdy predtim ne-
meéla ve Skolnim rozvrhu. Pan ucitel ma na sobé bilé trictvr-
te¢ni kalhoty, tak upnuté, ze bezosty$né prozrazuji vée nejen
o jeho vystavnim muzstvi, na které je pravem py$ny, ale rent-
genuji i pevny svalnaty zadek a tvrda stehna vypracovana léty
tréninku ve volejbalové reprezentaci. Od pasu nahoru je nahy
a zcela védomé tak odhaluje svou muznou krasu. Je krasnéjsi
nez Michelangeliv David, neni divu, Ze jsem pazza, zamilo-
vany blazinek. Chvili krajim rajcata, chvili olizuju jeho hnédé
bradavky, které mé obrovsky vzrusuji, nejradsi bych je stiskla
do zubti a zakousla se do nich jako do mandli.

Massiho dukladné vyholena hrud a podbrisek (je nepri-
pustné, aby moderni italsky muz péstoval od pupiku doli
chlupatou dalnici anebo aby nechal na hrudi rasit kudrna-
té housti) ptitahuji mou pozornost, dotykam se ho rukama,
zady, vlasy, nosem i rty, nemuzu se ho nasytit, on je moje jid-
lo, lahodna italska delikatesa. Pfimo pfed o¢ima se mi nabizi
kus prvotfidni nejlibovéjsi panenky i sladky med, ale vSechno
hezky postupné. Ach, nejdfiv musime dovarit vecefti!
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Bruschetta al pomodoro
Topinka s rajcaty

2 platky ciabatty (nebo francouzské bagety)
2 rajcata
I strouzek cesneku
Listky bazalky
Olivovy olej
Sul

Najit v ceskych obchodech chléb, ktery by odpovidal
Cerstvé upecenému fimskému domacimu chlebu s kiupa-
vou kurkou, je tézké. Pane casareccio nema nic spole¢ného
s hutnosti ceskych chlebtl, je nadychany a plny vzdusnych
dér, krajicek nevazi skoro nic, a na jazyku se rozplyne jako
péna. Vzdalenou sestfenici tohoto chleba je ciabatta, pripad-
né francouzskd bageta, tou nikdy nic nezkazite. Chléb nakra-
jejte na platky silné jeden centimetr. Oprazte je v toustovaci,
pripadné nasucho v panvi, nebo na grilovaci mfizce v trou-
bé. Spravna bruschetta se ovSem musi opéct na otevieném
grilu nebo rovnou v plamenech pfimého ohné, tak jak se to
déld uz po staleti v horskych vesnicich v Apeninach. Vidite
ten symbolicky rozdil, mezi ceskou a italskou povahou: Ital si
opece na ohni chléb. Cech $pekacek. Spekacek versus chléb,
jako dva soupefi na bitevnim poli, kazdy zosobnujici svou
podstatou odlisnost. Chléb je ztélesnénim tisicileté tradice
a at se podivame do jakékoliv kultury, v§ude existuje chléb
jako posvatny zaklad zachovani rodu. Ale $pekacek... to je
hmota neurcitého masovitého piivodu, ze které vyhfezavaji
kousky bilého $peku. Ptala bych si, aby byli Cesi méné $pe-
kackovy narod a aby je zajimala vice podstata, to, co je skryté
uvnitt. Dost filozofovani a zpét k bruschetté. Opeceny chléb
poskrabejte strouzkem cesneku, aby se na ném zachytilo jeho
aroma. Ale nepfehanéjte to, aby ¢esnek nezastinil chut raj-
cat. Rajcata v horké vodé spafte a nakrdjejte na centimetrové

23



Eva R%mvwvé

platky. Osolte, ozdobte bazalkou a zakapnéte olivovym ole-
jem. Pronto a mangiare!

Linguine alle zucchine e prosciutto
Linguine s cuketou a prosciuttem

100 g linguine (placaté $pagety) na osobu
1 kavova IZicka nasekané salotky
1 mensi cuketa
3 platky prosciutta
Olivovy olej
Nastrouhany parmezdn
Sil a pepr

Italové znaji stovky zptisobu jak vyuzit cuketu. A o par
meésictl pozdéji, kdyz jsem se s nimi podélila o klasicky ¢esky
recept — cuketa smazena v trojobalu, nevéficné na mé zira-
li. Tak za prvé: gigantické cukety, jejichz obii rozméry jsou
¢eskou narodni posedlosti, v Italii nenajdete. Italové sklizeji
cukety co nejmladsi, to znamena co nejkratsi a nejhubenéj-
81, asi tak ve velikosti trochu prerostlych nakladacek. Jen tak
je zarucena lahodna jemnd duzina bez velkych semen. Za
druhé: pokud se stane, ze néktera cuketa ztstane prehlédnu-
ta a vyroste z ni obr, nechd se zamérné prezrat do velikos-
ti XXL, a poté se nakraji (nékdy spi§ nareze pilkou) na par
centimetri tlusta kola. V malych vesnickdch okolo Rima se
cuketové kolace ¢asto vystavuji na slunci jako slunec¢nice, ve
spole¢nosti raj¢at, nebo paprik. Ale co s vysusenou cuketou?
Cuketova seminka, neboli bruscoli, nosi fimské déti po kap-
sach a chroustaji je, kdykoliv se jim zamane. Mirné osolené
papirové slupky padaji $ustivé na zem a upozornuji na konec
letni sezony.

A ted zpatky k receptu. Ze vieho nejdfiv omyjte cuketu,
osuste, rozkrojte ji naptil a obé poloviny posypte soli. Pra-
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vidlo o vypoceni horkosti totiz plati nejen pro lilky, ale i pro
cukety. Na olivovém oleji zpénte cibulku. Jakmile zesklovati,
pridejte prosciutto a cuketu nakrajenou a la julienne, to zna-
mena na uzké dlouhé hranolky. Osolte a opeprete. Mezitim
dejte varit vodu na linguine. Smés nechejte mirné podusit, ve
findle pouzijte k jejimu roziedéni dvé 1zice vody, ve které se
vari linguine. Linguine scedte a pfihodte je na panev ke smé-
si. Promichejte a presunte do velké misy, kde v$e promichate
s Cerstvé nastrouhanym parmezanem.

Salmone al limone
Losos na citronu

2 platky lososa (100 g na osobu)
Stava z piilky citronu

Losos je ryba bohatd na omega-3 mastné kyseliny, proto
neni pri jeho pripravé nutné pouzivat tuk. Navic Zije ve sla-
né vode¢, takze se miizete vyvarovat i soleni. Losos je zkratka
idedlni spolec¢nik na ptipravu velmi rychlé vecere. Plech staci
vylozit pecicim papirem, na néj polozit dva omyté a osuse-
né platky Cerstvého lososa, které pokapete citronem. Sup do
trouby a za patnact minut, nebo i dfive, jakmile se za¢ne na
povrchu filett srazet bilkovina, je vSe hotovo.

Mozna jste si v§imli, ze u zadného z receptti neni uvedena
priloha. Italové totiz prilohy neznaji. Na stole vzdy lezi osatka
s chlebem, kdo chce, miiZe si krajicek vzit. Ceské pojeti pti-
loh, které vzdy doplnuji maso, je Italiim naprosto cizi. Mlu-
vi-li se v Italii o priloze, tedy contorno, rozumi se zelenina,
ktera zakonité nasleduje po masitém chodu, aby procistila
travici astroji. Ted si zkuste predstavit, ze Cas, ktery pravidel-
né vénujete pripravé prilohy (a ze jsou nékdy pracné!), vyu-
Zijete pro piipravu zeleniny. Abychom si rozuméli, rovnou
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musite zapomenout na klasickou zeleninovou oblohu a la
Ceské restaurace a jidelny: tu dva platky oranzového rajcete,
tam tfi smutna kolecka povadlé okurky, na jejichz zachra-
nu prispécha zluta kukurice a hrasek z plechovky oteviené
vic jak pred tydnem. A pritom zpusobd, jak zeleninu chutné
upravit, je nekone¢né mnoho. Jde o zcela jiny pfistup k jidlu,
o obrat ¢elem k budoucnosti, o zménu (zlo)zvykt. Kdo do-
kaze preradit na zelenou, docka se promény vlastniho téla,
bez zazra¢nych produktii na hubnuti. Nepijde to rychle, ale
po par mésicich ubudou centimetry v pase, plet se prozari,
zkratka zkrasnite. Ne Ze bych si néjak moc fandila a prehna-
né si zakladala na svém vzhledu, ale troufam si fict, Ze jsem
dvounohym, blondatym, muzim se libicim dtikazem funk¢-
nosti sttedomorské diety!

Insalata mista
Michany salat

Smés salatii (hlavkovy, rukola, polnicek, cekanka, Spendt)
Olivovy olej
Balsamikovy ocet
Dijonskd hotcice na spicku noze
Sul a pept

Pfiznam se oteviené, Ze nejsem priznivcem ledového sala-
tu. Je sice krehky, ale podle mého nazoru naprosto bez chuti.
Mozna ho spousta jedincti preferuje pravé proto, Ze vytvori
solidni zdklad, od néhoz se chutové odrazi dalsi druhy zele-
niny. Davam prednost salatiim, které jsou nahorklé, a tudiz
vyrazné. V fimskych trznicich je mozné koupit pfimo u pro-
dejcti insalata romana, fimsky salat. Jde o smés namichanou
z nékolika druhti sezonnich salati, nikoliv o jeden konkrétni
druh salatu, ktery se pod timto oznacenim objevuje na ces-
kych pultech. Podle botanického nazvoslovi by se mél tento
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konkrétni druh salatu, takzvany ,,fimsky salat“ spravné cesky
oznacovat jako locika dlouholista, lattuga romana. Je tedy na
vas, jakou smés salatti vytvorite, kazdy ma jiné chuté.

Vsechny salaty ponoite do dfezu naplnéného studenou
vodu a nechejte je kiehcit, ¢im déle, tim lépe. Vodu néko-
likrat vymeénte, az zlstane cira, pak salaty nechejte okapat
a osuste je v papirové utérce, ale pozor, abyste salatové listy
nepomackali. Muzete také pouzit odstfedivku na salat. Moz-
na vam pripada lega¢ni, jak pedanticky zduraznuji dilezitost
myti salatd, ale ja jsem se nékolikrat presvédcila, Ze je prosté
v Cechéch neumime, nebo nechceme myt. Nikdy nezapome-
nu na brédlové zelenou housenku, ktera se v jedné luxusni
prazské restauraci plazila na mém talifi po ,,umytém® salatu,
o ktery se se mnou nehodlala podélit. Propichovala mé ocic-
kama ve tvaru hlavicek $pendlikii a klidné si lezla. O, jak ta si
lezla pomalu, jako by provokovala mou trpélivost. A kromé
této necekané spolecnice jsem nescetnékrat skiipala zuby,
kdyz jsem narazila v saldtové mise na pisek... Mozna mate
i vy $patnou zkusenost se salatem, a proto se mu radéji vy-
hybate. Na viné je lidska lhostejnost, nikoli salat, takze mu
dejte $anci.

Kdyz mate pfipravenou nddhernou smés salatd, vytvorte
si vinaigrette. Ve skleni¢ce vidlickou naslehejte dvé 1zice oli-
vového oleje se 1zickou balsamikového octa, hoi¢ici, soli a pe-
prem. Dukladné (nejlépe rukama), av§ak jemné, promichejte
salat s vinaigrette a servirujte. Toto je zakladni michany salat,
ktery muzete podle sezony zpestfit pfidanim rtiznych ingre-
dienci. Salat se ji obvykle na konci kazdého hlavniho jidla,
coz ma svou logiku. Salaty totiz obsahuji velké mnozstvi ky-
seliny listové, kterd posiluje imunitni systém, zvy3uje vykon-
nost svalti a kromé toho na sebe vaze véechny vyrazné pachy.
Jinymi slovy, at uz snite cokoliv, salat na zavér vas vycisti
a propusti otevienymi dvermi zpét do spolecnosti.
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Den Massiho odletu se neodkladné blizi. Prestoze si pre-
bookoval letenku na pozdéjsi termin, piivodné mél v planu
stravit v Praze pouze tyden, zbyvaji nam uz jen pouhé tfi
dny. 29. srpen stoji vyhruzné za nasimi zady a svira bi¢ nad
nasi laskou, kiehkou jako prvni bledulka, ktera vyrasi na jate
z promrzlé zemé. Bylo by zapotfebi hodné ji zalévat a doprat
ji slunce, aby zesilila a prezila... Nevim, jestli budu dobrou
zahradnici, a proto se zamérné vyhybam hovoriim o budouc-
nosti. Usmivam se, i kdyZz uvnitf pla¢u, a snazim se nepokazit
téch par momentd, které jesté spolecné prozijeme. A miluje-
me se jako o zivot. A jime, abychom nabrali silu na dalsi kolo.
A zase se milujeme.

28. s 2008

—~~ Afrodiziakdlni menu na rozlou¢enou —~

Spaghetti al nero di seppia
Spagety se sépiovym inkoustem

100 g spaget na osobu
2 sépie
1 sdcek ,nero di seppia“ - cerny inkoust (sépiovd certi)
z vnitfnosti sépie
2 strouzky cesneku

1 IZicka nasekané salotky
1 dl suchého bilého vina

2 [Zice olivového oleje

2 IZice loupanych rajcat z konzervy
1 IZice nasekané petrzele
Sul a pept
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Tento pokrm je velmi neobvykly, protoze pracuje s ¢ernou
krvi - jedine¢nym barvivem, které sépie vypoustéji pri své
obrané. Inkoust ze sépii je mysticky. Kdyz jsem ho ochutna-
vala poprvé, musela jsem prekonat obavu z ¢erné barvy. Co je
cerné, to je zkazené, napovidal mi mozek, ale kdyz jsem in-
koust ochutnala, moje obavy se rozplynuly jako mofska péna,
kterd narazi na breh. Kdyz se vam na jazyku ocitne poprvé,
je to, jako by se vam v ustech rozpustila ta nejryzejsi podvod-
ni esence, kterd v sobé koncentruje chut moiskych hlubin.
Dobrou zpravou je, Ze dnes je inkoust uz bézné k dostani ve
velkych supermarketech s pravidelnym zavozem cerstvych
ryb. Na italskych trzistich se prodavaji sépie, které maji uvnitt
vacek s touto tekutinou. Potom je ovSem nutné sépie zpraco-
vavat s nejvetsi opatrnosti, protoze staci jediny $patny pohyb,
inkoust se uvolni a sépie se nevratné zbarvi domodra.

Sépie se Cisti podobné jako kalamary. Nejdfive odtrhné-
te hlavu od téla, z téla vyndejte nejprve kost (to je ta, kterd
se davd zobat andulkdm, aby si naostfily zobdk, na italskych
plazich se takovych kosti povaluji desitky) a poté vnitfnosti.
Stahnéte cernou kuzi, z hlavy odstrante zobacek (snadno ho
nahmatate) a ntizkami ustfihnéte o¢i. Vyhodte vSechny od-
padové casti a ¢isté maso poradné vyperte a osuste papirovou
utérkou. Sépie nakrajejte na centimetrové prouzky. Do kas-
trilku nalijte olivovy olej, lehce na ném osmahnéte ¢esnek,
vyndejte ho. Pridejte Salotku a na mirném ohni ji nechejte
zesklovatét. Ted je ¢as na sépie, loupana rajcata a petrzel
- vse podlijte bilym vinem a nechejte smés zhruba osm az
deset minut podusit, ke konci duseni osolte a opeprete. Sépie
jsou hotové v momenté, kdy zacinaji poustét stavu. Pridejte
inkoust rozmichany ve dvou lzZicich vody, kterou odeberte
z hrnce, v némz se vari Spagety, omacka tak nabude krémo-
vité konzistence, povarte minutu az dvé. Mezitim dovarte
$pagety al dente. Promichejte. Nejc¢ernéjsi pasta na svété je
hotova. Budete po ni mit trochu $pinavy tsmeév, ale ve dvou
to prece viibec nevadi!
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Orata al forno con le patate
Prazma pecena s brambory

2 prazmy
8 vétsich brambor
2 snitky rozmarynu
4 bobkové listy
Citron
Sul
Olivovy olej

Prazma patfi u nds v Cesku ke snadno dostupnym rybam,
v nékterych supermarketech je dokonce levnéjsi nez losos.
Doporucuji doprat si ji co nejcastéji, ja si na ni pochutnavam
minimélné jednou tydné.

Brambory oskrabejte, omyjte a vafte v osolené vodé po
dobu deseti minut. Prazmy operte, vycistéte vnitfek od zbyt-
ka krve a osuste papirovou utérkou. Osolte ze vSech stran,
brisko vyplnte rozmarynem, bobkovym listem a kolecky cit-
ronu. Na pekac si pripravte pecici papir. Doprostted polozte
ryby a okraje pokladte pfedvarenymi bramborami nakraje-
nymi na kolecka, kterd osolte. Ve zakapejte podle libosti oli-
vovym olejem a dejte péct na dvacet minut do trouby zahraté
na 180 °C.

Semifreddo al caffé
Kavové semifreddo

1 baleni ricotty
1 baleni sladké smetany
2 IZicky vychlazeného espressa
1 IZicka cerstvé umleté kdavy nejvyssi kvality
2 platky zelatiny
1 sdcek vanilkového cukru
100 g mouckového cukru
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Neni to zmrzlina, ale chutnd jako zmrzlina. Co to je?
Italské semifreddo, coz muzeme prelozit jako polozmrzli-
na. V tomto receptu se pouziva kombinace ricotty a kavy,
bohem posvécené spojeni dvou naprosto idealnich partne-
ri. Ricotta a kéva byly stvofeny pro sebe navzajem, aby se
doplnovaly. Ricotta se vyrabi z kravské, ov¢i nebo kozi syro-
vatky, vzdalené pripomina Cesky tvaroh, jesté tekuta se plni
do forem tvaru babovky a je nadychana jako pefiny nacpa-
né Cerstvé nadranym peiim. Pro mé je velkou zdhadou, ze
dokaze drzet svij tvar a pfitom byt uvnitf tak kiehka, az se
rozpadé na drobné snéhobilé vlocky. Starsi generace Rimant
neda dopustit na jednoduchy zakusek: Cerstva ricotta se po-
sype nahrubo umletou kévou a krupicovym cukrem. Dezert
je hotovy! Ja vas ale ted sezndmim s receptem, ktery ricottu
tepelné zpracovava.

Zelatinu nechejte zméknout ve studené vodé po dobu
nejméné deseti minut. V mixéru smichejte ricottu se smeta-
nou, vanilkovym a mouckovym cukrem, espressem a lzickou
umleté kavy. Smés prelijte do kastrtlku, pfidejte rozmoce-
nou, dikladné vyzdimanou Zelatinu, a michejte na mirném
ohni, dokud se vie nespoji. Smés nalijte do formicek, misti-
¢ek nebo porcelanovych hrnickd, zélezi jen na vasi fantazii.
Nechejte vychladnout a poté schovejte na tfi az ¢tyfi hodiny
do lednice. Nelizat!

Caramello al caffé
Kavovy karamel

2 Salky vychlazeného espressa
150 g krupicového cukru

Do kastrilku nasypejte cukr a nechejte ho pfi nizké tep-
loté za stalého michani zkaramelizovat. Poté kastrtilek vlozte
na minutu do studené vody, aby se karamel prudce zchla-
dil. Zabrani se tak vytvoreni krystalti. Do karamelu prilijte
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espresso, smés vratte na ohen a za nizké teploty michejte, do-
kud se smés nespoji, az je hladka a jemna.

Z lednicky vyndejte vychlazené semifreddo a vyklopte na
servirovaci talifek. Pokud ponotite formicku na par vtefin do
teplé vody, ptijde vam to jesté 1épe. Ozdobte kavovym kara-
melem a pustte se do lahodného zakusku, ktery se doslova
trese, az si na ném nékdo pochutna.

N D

29. arpna 2008

»Nejradsi bych té zabalil do kufru a odvezl s sebou do Rima.
Doma bych t& vyklopil a ty by ses uz nikdy nevrétila. Skoda,
ze nejsi véc.“ Zvlastni véta. Bohuzel, tedy pardon, bohudik,
nejsem vec.

,Chci té v Rimé pozvat na nejlepsi tiramist na svété. Kdy
priletis?“

»Nevim,“ odpovim a klopim o¢i do podlahy, coz normélné
nesnas$im a tudiz nedélam, ale tahle situace mi nedava jinou
moznost. Za¢indm se bat. Nevim, co bude zitra, az zlistanu
sama a vSechno kolem mi ho bude pfipominat. Nevim, jestli
jsem ochotna riskovat. Strach mé celou pohltil, seviel mi hrdlo
jako tajemny vrah v masce, nemuiizu najednou vydat ani hlds-
ku. Moje télo je jako v ohni, pod ktery pan Strach, kat moji las-
ky, neustale priklada polinka. Visim mu na krku pted budkou
s pasovou kontrolou. Odletova hala Zije svym vlastnim Zivo-
tem. Vsichni nékam spéchaji, ampliony hlasi jména opozdilci,
informacni tabule diivérné oznamuji prilety a odlety z celého
svéta. Ale Cerstvé objevena zemé moji lasky, ktera se stala sou-
casti velkého, opravdového svéta, ktery lze zachytit na mapé
nebo na svételnych billboardech, se najednou ztraci v oceanu
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nejistoty a potrebuje, aby ji nékdo podrzel a zachranil. Jsme
pevné semknuti, jsem lidna na stromé, jsem svérak, jsem holka,
ktera nechce pustit svého kluka pry¢.

, Ti amo, “ ika a liba mé na bolesti seviend usta.

»Ja tebe taky, zavzlykam.

Naposledy se otoci a zamava. Pak projde pasovou kontro-
lou a zmizi z mého dohledu.

Pripadam si jako zavazadlo, které naletisti nékdo zapomnél.
Nevim, jak dlouho bude trvat, nez znovu usly$im ,,ti amo*.

D

Od: massi_roma@hotmail.com
Komu: Evie_cz@hotmail.com

Predmét: Ti amo da morire!

Moje lasko jedind a nejvétsil Neuplyne ani okamzik, abych
na tebe nemyslel. Zakorenila ses hluboko v mém srdci, bez
tebe jsem zmateny a nedplny. Onemocnél jsem a ty jsi lék,
ktery mé dokaze uzdravit. Jsem zmrzaceny tvou laskou. Kaz-
dy ¢lovék ma dveé ruce a ty ses stala za tak kratkou dobu mou
neoddélitelnou soucasti, mou pravou rukou. Mizes mi po-
radit, jak mam bez ni Zit? Kdyz si s ni kazdé rano potiebuju
umyt oblicej, dat si jidlo do ust, pracovat a tfeba psat, jako
pisSu ted. Jsem bez tebe neschopny Zivota, jen ty mi dokazes
pomoct. Jsi dokonala a ja jsem nejstastnéj$i muz na svété,
protoZe jsem té potkal. Prosim té&, pfijed za mnou do Rima
co nejdrive. Miluju té strasné moc a chci té mit vedle sebe
po cely zbytek Zivota!

Tanti baci italiani!
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Kazdy jeho email pretéka citem. Z pocitace na mé vyska-
kuji vyznani horouci lasky a ja jim véfim. Pavucina utkana
z milostnych slavek: ti amo, amore mio, ti voglio bene, sono
innamoratissimo di te, mé vtahuje do svych siti a ja se viibec
nebranim, nechavam se pomalu omotavat narkotickym vlak-
nem lasky. Jsem kofist vtazend predatorem do nory a chci ji
byt. Kdyz pfemyslim o tom, co se déje, napada mé jediné slo-
vo: zazrak. Z nezavazného letniho flirtu se zrodila osudova
laska mého Zivota.

Snazim se $lapat na brzdu a neodpovidat hned, jak vir-
tudlni poselstvi pristane v mé schrance, abych prodlouzila
Massiho ocekavani. Ale nevydrzim neodepsat ani hodinu!
Jakmile se rano probudim, pfilepim se na notebook, a kdyz
ho zapinam, tfesu se nedockavosti jako kojenec na materské
mléko. NIKDO NIKDY mi nepsal tak nadherna vyznani.
Musim uznat, Ze Massi ma mimoiadny talent pro vSechny
polohy e-mailové komunikace. Kdyz jsem vedle Massiho po-
prvé otevrela oci, byla jsem presvédcenad, ze uz se dalsi den
neuvidime. Vzdyt kazdy vecer praskaji ve §vech prazské bary,
nabité sexudlnimi turisty s italskym pasem a v kazdém paru
hnédych oci se odrazi ocekavani. Co si budeme namlouvat,
Praha je destinace zaslibena sexualnim zazitkim per una
notte. Kolikrat jsem slysela Italy ve vékové mnoziné od osm-
nacti do Sedesati, jak si mezi sebou rozdéluji holky na dis-
kotéce: Eccola, la bionda é mia! La sbattero questa notte! Ve
svych triceti letech nemam iluze o budoucnosti vztahii na
jednu noc. Maloktery dokaze prezit déle.

Smazim se v pekle vlastnich pociti, které rychle stfida par
sekund v rdji, kdyz si vzpomenu na vdechno krasné, co jsme
spolu prozili. Nejvice ¢asu ale travim v ocistci, kde zpytuju
svoje svédomi, rozebiram malickosti a piplam se v detailech.
Nemuizu si totiz odpustit, Ze jsem se zamilovala. Zrovna ted,
kdyz jsem byla absolutné v pohodé! Hleddm vinika, nenacha-
zim jiného nez sebe, a tak aspon hazim spoluvinu na italsti-
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nu. Ona, ta blazniva melodicka fe¢, zapticinila moje ,nechté-
né“ zamilovavani se. Do ni jsem se zblaznila jesté diiv nez
do Massiho a hodlala jsem svou lasku k ni (sledujete, mluvim
stale o ital$tiné, ne o ném!) prohloubit, jak jen to pijde. Mas-
si je pro mé jen mostem do svéta, ktery touzim poznat. Po
ném se vydavam na druhou stranu, pode mnou huci rozvod-
néna reka a ja citim vlhkost, ktera mé stahuje dolt. Nevidim
na druhou stranu, presto putuju na protéjsi breh...

D

Nez jsem potkala Massiho, byla jsem spokojena single (vi-
ceméné) s uspé$né rozjetou kariérou (spi§ méné nez vice)
a nechtéla jsem plytvat energii na rozvijeni jakéhokoliv mi-
lostného vztahu (zatekla jsem se totiz, ze se nikdy nevdam
a nebudu mit déti). Ne ze bych nevéfila na lasku, to vibec
ne! Laska je uzasna, kdyz vas nékdo miluje vic nez vy jeho,
a timto sobeckym zptisobem bych byla nejradéji neustale za-
milovana, milovala a nechavala se milovat. Ma to v$ak jedno
velké ALE: vadi mi, nebo spi§ neumim, mit vztah. Podle mé
si je laska v mnohém podobna s virou - samy o sobé jsou na-
pliujici, Zivotodarné a zazra¢né. Jakmile se ale dostanou do
osidel instituci, za¢inaji ztracet svou podstatu a rozmélnovat
se. Kdyz je laska vrzena do podrudi vztahu (a to jesté vibec
nemluvim o manzelstvi!), stava se jeho rukojmim. Kdyz si
cirkev ptivlastni viru, stava se z viry objekt, se kterym lze ma-
nipulovat at uz v dobrém, nebo ve zlém. Vidite, jak si umim
vSechno vysvétlit. Jsem vybornd teoreticka a vazné uvazuju
o tom, Ze bych se méla zivit definovanim ¢ehokoliv, co je slo-
zité, pricemz diky sloviim, ktera dokdzu Sikovné zamotat do
vét, se slozitost trosicku rozmélni.
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Zatimco spradam teorie o lasce a obcas si nasazuju mas-
ku cynika, abych unikla bolesti, ktera mé muci, plni se moje
emailova schranka Massiho naléhavymi zadostmi, at za nim
ptiletim. Vylet do Rima. Nakonec, pro¢ ne? Ve své mysli ur-
putné trvdm na sloveé vylet.
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