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UvoD

JAK TO VSECHNO ZACALO

Bonjour! Dfive nez za¢neme, vam néco musim fict. Néco
velmi diilezitého: Jsem Americ¢anka. Trebaze Ziji ve Francii
uz patndact let a jsem nyni majitelkou dvou pasi, vyrostla
jsem v Americe Bruce Springsteena osmdesatych let, kde
jsem pojidala instantni makarony se syrem, sladké kure
po ¢insku a vanilkovou polevu Pillsbury pfimo z kelim-
ku. Neméla jsem francouzskou babic¢ku, ktera by mi va-
fila pérkovou polévku nebo mi predkladala rybu i s hla-
vou. Jedla jsem, jako skoro kazdy, koho jsem znala, pecené
fazole a rybi prsty. Syr pro mé znamenal svitivé oranzové
platky Kraft singles. Nevédéla jsem nic o tom, jakou roz-
ko$ mize ¢lovék pocitovat pfi piti Sampanskych koktejl
¢i jak blahodarné mohou byt tc¢inky bylinnych ¢ajt. K ra-
dikalni zméné mych stravovacich navykt doslo, kdyz jsem
se v osmadvaceti prestéhovala do Francie za svym fran-
couzskym manzelem Gwendalem. Objevila jsem kulturu
Cerstvych sezonnich surovin, radost z vareni rodiné a pra-
telim, potéseni ze spole¢ného stolovani a suroviny, o kte-
rych jsem nikdy nepfemyslela, jako je ¢ocka a mandlova
mouka, a které se staly jadrem vydatnéjsi — a zdraveéjsi -
stravy. Nejsem profesiondlni kucharka, varim doma a jsem
nadsena z toho, kdyz s velkou radosti zjistuji, Ze dobré véci
¢lovék nemusi pripravovat cely den, a Ze kdyz zacnete se
skvélymi surovinami, je skvéld vecefe témér nevyhnutelna.
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Tuto knihu piSu, nebot vim, Ze je mozné zménit hlubo-
ce zakofenéné stravovaci navyky dokonce i v dospélosti,
a protoze vim, Ze to jsou zmény, o které se mnoho lidi sna-
zi — at uz ve vétsi ¢i mensi mire — ve svych kuchynich. Dou-
fam, Ze tato kniha bude inspirujici a uzite¢na a stejnym di-
lem také zabavna!



CAST PRVNI

INGREDIENCE






Nikdy nezapomenu na své prvni vypravy na uterni ranni
trh na rue de Belleville v PafizZi. Prodavac ryb mé nad mak-
relou se skelnyma oc¢ima pozadal o rande a muz, ktery mi
prodal zelené fazolky, mé nazval svou gazelle. Misto kvé-
tin jsem si koupila kytici ¢erstvych bylinek a poprvé jsem
ochutnala kulatoucky cerstvy fik — coz byl téméf ndbozen-
sky zazitek. Nékolik prvnich tydnt jsem se drzela dal od
chlupaté bézové bowlingové koule, ze které se posléze vy-
klubala velice chutna bulva celeru. U mistniho feznika za
mnou lidé nepochybné nervézné podupavali, nebot jsem
jen pomalu pilovala slovni zasobu nutnou k tomu, abych si
objednala svoje épaule dagneau désossée, vykosténé jehné-
¢i plecko.

Pokud nejsme rozeni kuchafi, anebo tak trochu $ile-
ni védci, tak ma vétsina z nds strach z novych ingredien-
ci. Vatime to, co zname. Tato kapitola rozebira zaklady
mé francouzské kuchyné. Nékteré z nich budou divér-
né znamé, nékteré budou trochu tajemnéjsi. Sviij seznam
jsem rozdélila na polozky ve spizi, nékolik véci, které ni-
kdy nesmi chybét v mé lednici, a nékteré nové suroviny,
které byste méli vyzkouset pristé, az je uvidite (v sezoné!)
na trhu. Pro kazdou z nich jsem vybrala jednoduchy re-
cept, ktery vam pomuze pfi vasich kulinarskych objevech,
a tam, kde se to hodi, také nékolik zptisobd, jak je pro
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hosty trochu vylep$it. Tam, kde je to dilezité, také dopo-
rucuji znacky, které vas co nejvic priblizi autentické fran-
couzské chuti.



Moje francouzska spiz

Jsem kucharka, kterda ma rada plnou spiz. Za destivého
dne se s laskou vydavam na lov svymi skfinkami a hle-
dam, co bych mohla vytvofrit bez toho, abych se vypravila
do obchodu. Zde je nékolik véci, které mam vzdy po ruce:

Tafemstyr ¢, 1

Poradna lahev olivového oleje: Neuplyne den, abych ne-
sahla po lahvi olivového oleje — na zalivku do salatu, pece-
nou zeleninu, omacku na téstoviny, restovani masa, a do-
konce i na peceni kolac¢t. Polévkova lzice olivového oleje
je ten nejlepsi zptisob, ktery jsem objevila, chci-li se pra-
delikatesniho. Vim, Ze dobry olivovy olej byva ve Spoje-
nych statech drahy. V Provence jsme ale rozmazleni, stoji
tu v podstaté stejné jako balena voda. Trebaze je olivovy
olej spojovan s Itdlii, nezaskodi se po ném poohlédnout
i ve $panélské sekci vaseho mistniho supermarketu.

] Tlp [ ]
Ja kupuju olivovy olej v tilitrovych lahvich u mist-
niho feznika (je to tak levnéjsi) a odlévam si ho do
mensi lahve. Doporucuji mit jednu lahev vyraznéjsi-
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ho ovocného extra panenského oleje na omdcky a na
saldtové zdlivky a jednu lahev obycejného jemnéjsiho
olivového oleje na kazdodenni vateni a pecent.

ZELENE FAZOLKY V OLIVOVEM OLEJl
Haricots verts a I'huile d’olive

V prubéhu tydne obsahuji nase jidla zpravidla jednu porci
bilkovin s velkou hromadou sezonni zeleniny (zelenymi
fazolkami, porkem, razickovou kapustou, mangoldem ¢i
$pendtem) pfipravené s olivovym olejem. Pouzivim me-
todu, pfi které kombinuji vareni v pare s rychlym resto-
vanim - pripada mi, ze zelenina tak ziska cerstvou chut
a vysledkem jsou lahodné oprazené kousky, které viem
moc chutnaji. Zastavam nazor, Ze tenké francouzské fa-
zolky stréi do kapsy obycejné zelené fazolky a vyplati se
po nich v obchodech patrat. Jsou rychle hotové, a presto
si udrzi svou charakteristickou kfupavost. Pokud se roz-
hodnete pro silnéjsi klasické zelené fazolky, tak je mizete
ponofit na tficet vtefin do horké vody (pak je oplachnout
pod studenou vodou, aby se zastavilo tepelné ptisobeni)
a dale postupovat podle receptu.

750 g zelenych fazolek

(extra tenkych s okrdjenymi $pickami, ne vak pfilis)
2 aZz 3 |Zice extra panenského olivového oleje

hrubé mleta morska sdil

cerstvé namlety cerny pepf

Postaci pro 4 osoby jako priloha. Chcete-li udélat dvojitou
porci, pfipravte je nadvakrat (fazolky se neopecou, pokud
budou v pénvi prilis natésno).
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Okréjené fazolky v cedniku proplachnéte — neni tfeba je susit. Spi-
Se je potfeba na nich trochu vody nechat, snadnéji se tak v pére
uvari.

Ve velké panvi s vyssim okrajem, kterou miZete pfikryt po-
klici, zahfejte olej. Pridejte zelené fazolky a promichejte je, aby
se olejem obalily. Pfikryjte a pfi stfedni teploté zahfivejte tfi mi-
nuty. Zamichejte a posypte vydatné motskou soli.

Smazte prikryté dalsi ¢tyfi az Sest minut. Zhruba po tfech mi-
nutach vzdy promichejte. Netrapte se, uvidite-li, Ze se nékteré
fazolky pfipekly — osobné je mam nejradsi. Ochutnejte, abyste
vidéli, zda jsou fazolky mékké. Pokud nejsou, smazte je dalsi tfi
minuty. Pfendejte je na servirovaci misu. Ochutte jednou ¢i dvé-
ma $petkami soli a poradnou davkou erstvého pepre.

Podavejte teplé ¢i vychladlé. Zbude-li néco (nepravdépodob-
né), dejte si je dalsi den k obédu ozdobené velkym kusem tuna-
ka ¢i ztracenym vejcem.

Malé vylepseni
Chcete-li pro své hosty vytvofit zajimavéjsi verzi tohoto pokr-
mu, nahradte jednu |Zici olivového oleje olejem z vla3skych ofe-
chti a pred podavanim fazolky ozdobte trochou oprazenych vlas-
skych ofech(.

» Vyzkousejte tohle =

Olivovy olej pouZijte tiplné nebo alespori cdstecné mis-
to bézného rostlinného oleje pti peceni vaseho obli-
beného bandnového chlebicku (¢i cuketového nebo
mrkvového koldce - prosté kdekoliv se vam zachce).
Ja pouzivam olivovy olej i pti vyrobé svého oblibené-
ho francouzského jogurtového koldce (viz str. 56). Ne-
davno jsem zacala pouzivat olivovy olej i na ptipravu
popcornu v hrnci v troubé!
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lafemstvi . 2

Hrubé mleta motska sil: Stl je takovy kulinafsky Zivota-
budi¢ - diky ni se chut jednotlivych surovin zvyrazni. Z4d4
si ale opatrnost, coz je néco, ¢eho se mi nikdy s mlynkem ¢i
slankou nepodaftilo dosahnout. Ja siil uchovavam v nadobé
s vickem na dosah spordku, abych ji mohla, kdykoliv se mi
zachce, Spetku pouzit. Pokud na vas hrubé mletd morska stl
pusobi jako zbyte¢na extravagance, tak se nad tim jesté za-
myslete. Francouzi by vam fekli, Ze na malickostech velmi
zalezi. A pro¢ kupovat néco, co je upravené vic, nez je nut-
né? Primyslové zpracovana kuchynska stl s jodem a proti-
spékavymi latkami splni funkci, avak nema zZadnou chut.
Krystalky motské soli maji velmi specificky terroir, stejné
jedinecny, jako je obsah mineralii ve vodé, ze které pocha-
zeji. A jsou navic krasné - jako kdyz si ozdobite jidlo hrst-
kou drobounkych diamantt. Pozor! Urcité si vS§imnete, Ze
témér vSechny recepty v této knize (dokonce i na pecivo)
uvadéji hrubou mofskou sil. V nouzi miizete pouzit koser
sil, NENAHRAZUJTE ji ale, prosim, stejnym mnozZstvim
bézné kuchynské soli (¢i jemné mleté morské soli). Jedna
1zicka kuchynské soli totiz ve skute¢nosti obsahuje vice zr-
nek soli nez plna kuchynska 1zice hrubé mleté motské soli!

Dopliky
Kdyz jsem je$té v minulosti podnikala vylety do mu-
zea v Louvru, pokazdé jsem se tam zastavila a obdi-
vovala zdobenou zlatou nddobku na siil vykladanou
achaty, jez kdysi patfila Ludviku XIV. (Francouzi
vzdy brali nddobi velice vazné.) Podobné malé mi-
sticky s mofskou soli Francouzi ¢asto stavi na stil
misto slanky. Kdyz jsem se provdala, maminka mé
kamaradky Amandy mi poslala kfistalovou mistic-
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ku na stl i s miniaturni dfevénou lzickou. Mozna
to pusobi staromé6dné, ale koneckonctli co ma byt,
ja jsem staromodni dévce, takze se mi samozfejmé
moc libila. Vyklubal se z ni nakonec jeden z nej-
prakti¢téjsich darkd, které jsem dostala. Pfi vareni
francouzskych jidel pouzivam sil stfidmé; chtéji-li
si moji hosté jidlo pfisolit, malicka 1zicka jim ukaze,
kolik zrnek si na talif pfesné daji. Budete-li pristé
hledat néjaky darek pro kamaradku-hostitelku, kte-
ra zboznuje jidlo, co takhle prijit s malou sklenickou
exotické soli a dfevénou miskou na stl?

Tafemstvi’c. 3

Lahev vinného sherry octa ¢i ¢erveného vinného octa:
Pvodné jsem myslela, Ze tuto knihu nazvu Francouzky
nekupuji saldtové dressingy. Zpusob, jakym Francouzky
vyrabéji salatovou zalivku, vypovida hodné o jejich kuli-
narské filozofii: jednoduse namichané kvalitni suroviny.

K tomu, abyste vyrobili dokonaly salatovy dressing, po-
tfebujete ve skutecnosti pouze tfi prvni suroviny, které
mate mit ve spizi: olivovy olej, mofskou st a vinny ocet.
Vétsina Francouz, které znam, je smicha pfimo na dné sa-
latové misy, vlozi do ni saldtové listy a zlehka protiese. Tato
metoda ma spoustu vyhod. Kdyz michate ode dna, tak jen
ztidkakdy zeleninu v zalivce utopite. Prosté tieste, dokud
neni salat zalivkou lehce obalen. Ve, co je navic, zlistane
na dné, takze se muize stat, Ze bude jeden list promaceny,
ale nebude to celd misa. Mizete ptidat i kapku hrubozrnné
dijonské hot¢ice, a mate-li chut, i strouzek drceného ¢esne-
ku, zdrzte se ale medu ¢i jinych sladkych ptisad — Francouzi
nechtéji mit ze salatu dezert.
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Osobné davam prednost vinnému sherry octu pred oby-
¢ejnym ¢ervenym vinnym octem; je jenom o malinko silnéj-
$§1. Mam ve skfince i balzamikovy vinny ocet, pfipadd mi ale
na francouzsky tradi¢ni octovy nalev prili§ sladky a tézky.
Mam ho po ruce kvili mozzarelle s rajcaty, kterou si v 1été
délavam. Kromé salatovych dressingti pfipravite z vinného
octa na panvi i skvélou ovocnou omacku (kachna na ostru-
zinach, co vy na to?), doda také $mrnc grilovanym sardin-
kam a prida sladkokyselou prichut zeli dusenému na medu.

MOJE OBLIBENA FRANCOUZSKA ZALIVKA
VINAIGRETTE
Vinaigrette a ['ail

Kdyz jsem prijela do Francie, tak mi vyrazilo dech mnoz-
stvi rznych druha salatt - lahodny polnicek, kaderava
fialova batavia, horky frisée se $picatymi listky.

Francouzsky octovy ndlev je jako vas oblibeny lesk na rty,
mél by saldtu dodat jenom nendpadnou, sotva znatelnou
prichut. Jde ndm prece hlavné o to, aby vynikla chut a cha-
rakter salatovych listd. Timto zptisobem vyrabéli Gwen-
dalovi prarodice zalivku vinaigrette. Nedéste se trochy sy-
rového ¢esneku — Francouzi se ho rozhodné neboji - ale
ani to s nim neprehanéji. Ja jsem ho zde pouzila na jednu
pramérné velkou hlavku salatu pomeérné velké mnozstvi
a vmichala ho do zalivky pfimo na dné salatové misy.

2 |Zice extra panenského olivového oleje

1 %4 cajové Izicky vinného sherry octa (v 1été ¢asto
pouzivam Cerstvé vymackanou stavu z citronu)

2 velkorysé Spetky hrubé mleté morské soli

poradna davka Cerstvé namletého cerného pepre

1/2 Eajové Izicky celozrnné ¢i dijonské hofcice
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1 maly strouzek cesneku, jemné utfeny ¢&i protlaceny lisem
na cesnek

Spetka provensalskych bylinek, cervené papricky fiora ¢i
uzena paprika (neni nutné)

Staci na jednu primeérné velkou hlavku salatu.

Vsechny suroviny rozslehejte spole¢né pfimo na dné salatové
misy. Tésné pred podavanim pridejte salatové listy a protrepejte,
aby se v zalivce lehce obalily.

Maly trik
Mozn4, Ze budete ze zacatku odméfovat, brzy to viak budete
délat odhadem jako profik. Ja o zalivce vinaigrette uvazuiji jako
o soustfednych kruznicich: Pokud ma kolo olivového oleje na
dné mé misy v prdméru asi deset centimetr(i, chci, aby mélo
kolo vinného octa prlimér zhruba dva a pdl centimetru. Pridejte
Spetku soli, naslehejte, ochutnejte a uvidite, jaké to bude.

= Pozor! =
Pokud otevirdte Chateau Margaux, rocnik 1953, kte-
ré si vasi rodice Settili na zvlastni prileZitost, tak vam
Francouz fekne, abyste saldt ochutili pouze olivovym
olejem a trochou soli. Vinny ocet zménf totiz chut vina.

»Prominte. Neméli byste néjakou hoicici Grey
Poupon?“ stalo dfive v reklamé. No ov§em, samo-
zfejmé ze mam. Dijonska hoi¢ice je jediny dochu-
covaci prostredek, ktery uvidite stat ve francouz-
ském bistru na stole. Kecup je pro turisty. Potfete
steak ¢i klobasu dijonskou hof¢ici, ptidejte ji v ro-
zumném mnozstvi do vasi nyni uz dokonalé zaliv-
ky vinaigrette ¢i ji trochu smichejte s créme fraiche
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a pouzijte ji na duseny pérek. Moje tchyné mé na-
ucila, abych touto smési lehce potiela i korpus kieh-
kého kolace pfi vyrobé quiche.

Nebudu predstirat, Ze je tohle néjaky zvlastni re-
cept, ale chcete-li izasnou prilohu ke kufeti, tak: Na-
krajejte tfi porky (pouze bilou a svétle zelenou cast)
na centimetrova kolecka. Minutu povarte, osuste. Ve
velké panvi zahfejte 1Zici olivového oleje. Pridejte po-

rek, posypte soli a hrstkou hrubé mletého cerstvého
pepfe a za obcasného michani deset minut opékej-
te. Tésné pred podavanim pridejte 1zicku dijonské
hoi¢ice a lZici créme fraiche nebo kysanou smetanu.
Mnam.

lafemstvi ¢, 4

Vino: S tim, kolik vina pfi svém vareni pouzivam, bych
meéla byt opild uz jen z jeho vypara. Nic totiz nevydrzim,
do svych receptl pouziju pravdépodobné vice vina za ty-
den, nez kolik ho vypiju za mésic. Cervené, bilé, riizo-
vé - vina je ve Francii hojnost a je levné, takze se objevuje
témér v kazdém jidle. Je to moje zakladni tekutina pfi du-
$eni, s jeho pomoci vytvarim Gzasny sirup na dusené hrus-
ky a je posledni teckou pti pripravé rychlé omacky na tés-
toviny s ¢esnekem a rajcaty. V 1été, jak se zda, se vzdy najde
lahvinka vina, otevfena néktery den v podvecer jako aperi-
tiv (vina, které je nékolik dna staré a ponékud zvétralé na
to, aby se dalo pit, ale na vareni staci). V zimé ¢asto kupuju
levné krabice bilého a ¢erveného vina s kohoutkem, které
vydrzi celé tydny. Hodi se na duseni $vestek, pfipravu du-
$eného hovéziho a rybu pecenou v troubé.
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n T1p .
Krapet bilého vina pouzivam, kdyz rozmrazuji cockovou
polévku, chci-li ji trochu natedit a vylepsit jeji aroma.

MORSKY DAS SE SUSENOU SUNKOU
A ZELENYMI OLIVAMI,
PECENY V TROUBE NA BILEM VINE
Papillotes de lotte au jambon cru

Tyto malé rybi zavitky, zabalené v susené $unce, jsou dosta-
te¢né elegantni na to, aby se daly pouzit na vecefi s prateli,
a soucasné natolik jednoduché, abyste je mohli pfipravit
i néktery vSedni den v tydnu. NemtiZete-li sehnat mot-
ského dasa, docela dobfe ho nahradi i silnéjsi filet z tres-
ky. Slané kfupavé platky sunky budou hezky kontrasto-
vat s masitou bilou rybou a vino doda pokrmu z trouby
spravnou vlhkost. Jednou o Vanocich jsme si tento pokrm
s mou tchyni ptipravily z celého motského vlka. Pridala ke
smési kulatoucké zelené olivy - a vysledek byl tak dobry,
ze to od té doby takhle délam uz porad.

3 IZice olivového oleje

6 filetd z mofského dasa po 150 g

hrubé mleta morska sl

Cerstvé namlety erny pepf

1 rajce nakrajené na 6 tenkych platkd

6 tenkych platkd susené Sunky, napfiklad prosciutto

12 zelenych oliv, napfiklad typu picholine ¢i manzanilla

12 $alku suchého bilého vina

Y4 Eajové |Zicky Cerstvych €i suSenych tymidnovych listkd
nebo Spetka provensalskych bylinek

pro 6 osob
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Predehrejte troubu na 190 °C. Do zapékaci misky o rozmérech
20x30 centimetr(i dejte olivovy olej. Rybi filety obalte v olivo-
vém oleji a posypte je trochou hrubé mofské soli a cerstvé na-
mletym cernym peprem. V oleji obalte i platky rajcat. Potom
ozdobte kazdy filet rajcetem a rybu zabalte do platku susené
Sunky. Pridejte olivovy olej a bilé vino a posypte erstvym ¢i su-
Senym tymianem. Pecte 30 az 35 minut v zavislosti na tloustce
filetli. Tento pokrm chutné vyte¢né (a krasné vypada) ulozeny
na Spenatovych listech, jako pfiloha poslouzi pyré ze sladkych
brambor. Kdybych chtéla uspofadat paleo vecefi, aniz by si toho
mél nékdo viimnout, pak by tohle byl hlavni chod.

lafemstvi ¢, 5

Cizrna: Levna, vyzivna a celoro¢né dostupna cizrna je
nepostradatelnym doplikem mé provensalské kuchyné.
mam je tak vzdy po ruce, chci-li vylepsit salat k obédu
nebo potfebuji-li rychlou ptilohu k néjakému grilované-
mu pokrmu (viz obilninovy saldt s cizrnou a bylinkami
na str. 52). Trebaze si cizrnu spojujeme s opacnou stra-
nou Stfedomofti, ovlivnila i provensalskou kuchyni. Ob-
jevuje se véude - od tradi¢nich palacinek socca z cizrnové
mouky, vyrabénych v Nice, az po poichichade, proven-
salskou ¢esnekovou variantu hummusu. Nyni, kdy?z Zije-
me v malické vesnicce Citajici tfindct set obyvatel, nemam
kdovijak na vybér, sbihaji-1i se mi sliny na néjaké exotické
chuté (tzn. zadna jidla na objednavku), takze pouzivam
cizrnu, ze které vyrabim jednoduché vegetarianské curry
(najdete ho pod nazvem Cizrnové curry Nigelly Lawson
na Googlu) ¢i improvizované krevety s ¢esnekem a za-
zvorem.
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KORENENA CIZRNA S KREVETAMI
NA CESNEKU A ZAZVORU
Crevettes et pois chiches aux épices

Tohle jidlo délavam k vecefi ve vSedni dny, kdyz se viitim
do dvefi a mam pocit, Zze musim jesté v kabatu zacit vafit.
S plechovkou cizrny, trochou bylinek a kofeni a sackem
krevet z mrazaku dokazu ptipravit béhem deseti minut ve-
cefi, ktera v mé rodiné patfi mezi nejoblibenéjsi.

2 konzervy proplachnuté a osusené cizrny (asi 800 g)

3 |Zice olivového oleje (méate-li po ruce sezamovy olej,
mUzete ho zCasti pouzit)

1,5 cm Cerstvého zazvoru, nastrouhaného najemno

4 velké strouzky ¢esneku, utfené najemno

Y2 |Zicky kofeni garam masala

0,5 kg syrovych mrazenych krevet (v sacku budou spise
Sedivé nez rlizové)

hrstka Cerstvych koriandrovych listkl, nakrajenych najemno

Y2 citronu

Porce pro dva dospélé a jednoho malého Clovicka (tj. moje
rodina), vystaci na lehkou vecefi.

V cedniku proplachnéte a osuste cizrnu. Ja osobné oloupu a od-
stranim i voskovité slupky, neni to vSak nezbytné nutné. Ve vel-
ké panvi s vy3sim okrajem zahtejte na stfedni teplotu olivovy
olej. Pridejte zazvor a Cesnek a 30 vtefin smazte. Pfidejte cizrnu,
kofeni a dikladné osolte a opeprete. Opékejte tfi az Ctyfi mi-
nuty a oskrabujte dno panve, aby se Cesnek se zazvorem nepfi-
chytily. Jakmile zacne cizrna vydavat zvuk pfipominajici pukani
popcornu, snizte teplotu, odstrante cizrnu z panve a prendejte
ji na servirovaci misu. Nastavte znovu teplotu na stfedni stu-
pen a prisypte do panve krevety. S pomoci stavy, kterou krevety
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pusti, seSkrabte cesnekovo-zazvorovou dobrotu, jez se pfichyti-
la na dné panve. Prikryjte a duste, dokud nejsou krevety rizo-
vé a uvarené domékka (netrva to dlouho). Krevety pridejte na
servirovaci misu a navrchu ozdobte hrstkou koriandrovych listk(
a poradnou davkou $tavy z vymackaného citronu.

lajemstvic. 6

Cocka: Velky hrnec ¢oeky s klobasou odpovida mé pied-
stavé snadného francouzského pokrmu. Nevim, pro¢ jsem
¢ocku nikdy ve Statech nevatila, mozna proto, ze kdesi
v mé mysli byla spojena s bahnitou hnédou hmotou, jez
se v 70. letech pouzivala na vyrobu vegetarianské seka-
né. Ve Francii je ¢o¢ka bézny rodinny pokrm a pouziva se
do zimnich polévek a studenych letnich salatt. Lze ji také
dobfe mrazit, a tak ji vzdy uvarim velky hrnec a polovinu
zamrazim na dal$i pokrm.

= Vyzkousejte tohle =
Jak je patrné na pokrmu mujaddara ze Stredniho vy-
chodu, perudnském tacu tacu a indickém khicri, ryze
s ¢ockou se spolu prirozené snoubi. Chcete-li oboha-
tit jakykoliv pokrm z ryze o bilkovinu, varte 15 mi-
nut pul Salku cocky, slijte a vmichejte pred varenim
do suché ryze.

RAGU Z COCKY A KLOBASY
Lentilles aux saucisses fumées

Tohle je u nds doma celoroc¢né oblibené jidlo - teplé a utés-
né jako objeti velkého medvéda. Ptatelé i rodina se ho do-
zaduji pti kazdé navstéve, a to i kdyz je 37 stupnd ve stinu!



