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Vénovano mym milovanym détem
(Sdrince, Marusce a Simonkovi) a mému muzi Vitkovi.
A vam vSem, blizkym mému srdci...



Buon giorno, dobry den, mild ¢tendrko a mily ctendri!

Prisahdmna sviij kastrol a dal$i kuchyriské ndcini, Ze jsem
veskeré niZe uvedené recepty nespocetnékrdt na vlastni kuzi
i k1iZi blizkych i cizich vyzkousela, a nikdo k 1jjmé neprisel.
Mistni domorodi obyvatelé z podhii¥i severoitalskijch Dolo-
mit, kde Sestndct let Ziju, mi je s radosti darovali nebo jsem
je od nich okoukala ¢i obslehla. Veskeré popsané recepty jsou
typické a tradicni prdvé pro zdejsi oblast.

Jsem si védoma, Ze ne kaZdy miluje dlouhé kuchyriské
pripravy a rafinované kuchtént.

U kaZdého receptu proto uvddim dvé varianty:

jednu pro zkusené varici a kucharict matadory a nad-
sSence,

druhou pro nevarici praktiky, kterijsou ale téz labuzniky,

pricemZ spojeni nevariciho praktika a labuZnika se ne-
vylucuje.

Naopak, i nevarici praktici se ¢asem pozvolna mént ve
zkusené kucharici matadory.

Dékuju mym milovanym ctendiiim, ktefi si v mych kni-
hdch postrehii a pribéhil ze zdejst oblasti Italské jednohubky



a Italské dvojhubky mimo jiné soustavné vyhleddvali i ne-
ndpadné ukryté recepty, a pisi si o dalsi nove.

Prijméte, prosim, tuto kniZku jako odpovéd’'na ¢asté otdz-
ky druhu: ,A co tam ti ital$ti §tramdci a italské §tabajzny
tradicné jiddvaji? Co pat¥ik jejich nejoblibenéjsim pokrmiim?
UZ k vdm do podhui¥i konecné pronikly nase vyborné ceské
knedliky? “

Predkldddm vdm tedy, moji mili, italsky podhorsky ku-

chyrisky ndrez zdejsich tradi¢nich receptii, s laskavosti,
$petkou humoru — ale hlavné s chuti!




Pdr drbi navic

»Predkrm pted hostinou, to mé zabije!“ Zdej$i pévecky
sbor, povéstny poctivymi horalskymi oslavami s typickym
podhorskym dolomitskym menu, mé trochu zaskocil. Jesté
pred poddvdnim nékolika chodui zacali chlapi rozndset po
kaplicce, kde nds sedélo asi padesdt, jakysi podivny pred-
krm. SmaZeny. Néjaké smaZené lupeny, které nds asi maji
zasytit, abychom toho poté zbastiliméné, rikalajsem siv du-
chu. Och, ti lakotnici lakotni. Jak jsem se zmylila! Naopak.
OsmaZené Salvéjové listecky byly velice prijemné nahorklé
a chutné. Slupla jsem jich asi deset a miij apetit nabral ne-
vidanych otesdnkovskiych obrdtek. Po tFithodinové bohaté
hostiné mij Zluénik i Zaludek (snad i bachor s knihou) ne-
citily Zddny ndznak priserného prejiddni se. Jen radostného
debuZirovdni. A to skutecné jenom diky salvéji!



Témeér stoletd Maria si vzpomind, Ze ji Zvykdni cerstvych
listk1i salvéje pomdhalo v klimakteriu a sniZovalo nadmeér-
né pocent. Ovsem vsichni, kdoZ $alvéj Zvvkaji, doddvaji, Ze
postactjen pdr listkii denné. MoZnd zaZili néjaky Salvéjovy
trip, ktery nedopadl dobte. Salvéji a rozmarynu by tu méli
postavit pomnicek a uctivat jejich pomoc p¥i mnoha nemo-
cech. U¢inky ocertuji samozrejmé vétsinou jen starsi roéniky.
Mladsi roéniky na rady starsich nedaji. Radéji upaluji do
lékdren kupovat predraZené esence a tabletky, samozrejmé
na bdzi salvéje. Pruni pomoc maji pritom primo pod nosem.

Predpokldddm, Ze aZ ti mladsi zestdrnou, vrdti se pokorné

zpét k osvédcenym raddm svych stoletych prarodicii.

e0ccccccccccccccccccccccccccn e

e0ccccccccccccccccccccccccccn e

e dvacet Cerstvych Salvéjovych listkli
* pétdeka hladké mouky
e deci velmi studeného piva
e 3petka pepie
e Spetka soli
e slunecnicovy ¢i kukufi¢ny olej na smazeni dle potfeby
podle velikosti panve a poctu listkli (od par minut po
Ctvrthodinku)



Néekde sezen, kup ¢i utrhni ¢erstvé Salvéjové listky. Omyj
a osus$ papirovym ubrouskem. Smichej metlickou hlad-
kou mouku se studenym pivem a tro$kou pepfe a soli.
Pivo prilévej postupné a jemné naslehdvej. Uchop Salvé-
jovy listek za stopku a ponof do pivniho tésticka, vyndej
avloz do horkého oleje na panvi. Osmaz pdr vtefin z jedné
a z druhé strany, vyndej a odloZ na kuchynsky papir ¢i
papirovy ubrousek kvtili okapani tuku z listku. Pokud je
tésticko prili$ ridké, prisypej mouku, pokud husté, prilij
pivo. Na prvnim listku poznd$ spravnou hustotu tésticka.
Poddvej na malém talitku, nejlépe jesté teplé. Chut je
mirné nahorkld. Zoufalci po vice¢etném chodu chrous-
taji Salvéjové listky i na konci hostiny dokonce studené,
aby jim slehlo.

A slehne!




A eeccccccsccecccssccccccssccccccsccc e
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e dva listky cerstvé Salvéje
e pivo dle libosti
konecné nekonetny

Omyj pod vodou cerstvé Salvéjové listy. Osouset nemusis.
VlozZ jeden do ust a Zvykej syrovy. Je setsakramentsky
horky. Spolkni a notné zapij spravné vychlazenym pi-
vem. TéZ horkym. Totéz proved’s listkem druhym, zapij
pivem. Zdravé prispivds k lepsimu trdveni, nebot hoi-
kost stimuluje peristaltiku tvych stfev. Diky horké Salvéji
i hotkému pivu budes tedy logicky dvakrdt zdravé;si!



Pdr drbi navic

,»Ne, diky, “ vehementné jsem odmitla mékky chlebovy
trojuhelnik tramezzino, z néhoz necouhal ani kousek zele-
niny. Zapldcnout si hladovy Zaludek hlavné bilou moukou
miiZe jen jedinec neznaly zdkladnich pravidel zdravé vyZivy!

Ovsem o chvilku pozdéji si jedna ,,bio* signora u nds
v krdmeé objednala na syndckovy narozeniny t¥icet téchto
nezdravych tramezzinovych kouskil. Asi chtéla détem zp1i-
sobit hromadnou vijmu! JenZe nds zdkaznik, nds... no, znds to.

Hromadu tramezzin jsme p¥ipravili do hodinky. Divno-
biopant ptijela, vyzvedla, zaplatila, odjela. Beze slova. Jeji
syndcek s partou oslavu preZil bez iijmy, nebot k ndmz akce
nedolehly Zddné pomlouvacné tramezzinové klevety. Mohla
tedy aspori pipnout, jaké byly. Taky pipla.

Navstivila nds znovu o pdr dni pozdéji. S nadsenym vdéc-
nym podékovdnim a novou objedndvkou na dalsi hromadu
tramezzin — tentokrdt pro néjakou nebiokolegyni. Nedalo
mi to a p¥i dalsi pFipravé jsem jeden naplnény trojiihelni-
éek ze zvédavosti ochutnala. Mékky, $favnaty a lahodny.
Samozrejmé nesmis toho snist mraky, i maly kousek zasytt.
JenZe bez zeleniny?



V mistnimidoli ji neddvaji ani do typickych svacinoviych
panin, suchych chlebii pouze s uzeninou ¢i syrem. Ital si
vsak streva nezacpdvd, pres den zbasti tolik zeleniny, Ze
jeho trdveni nemiiZe absolutné rozhodit néjaky v tramezzinu
chybéjici zeleny vldkninovy kousek!




eecccccccccccccccccccccccccc o ce
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e baleni mékkého sendvicového chleba (bez kiirky)
® majonéza (mnozstvi dle libosti)
* ndplii podle chuti (viz povidéni déle)
od péti minut vy3e podle poctu rukou, které ti pomahaji

Misto drazsiho baleného chleba s ndpisem Tramezzi-
ni zcela postadi i levnéjsi bily mekky sendvicovy chléb
bez kurky. D4 se sehnat kdekoli (napf. v sitich prodejen
Tesco atd.).

Ac¢ to zni nezdravé, nedej se odradit. Zdkladem jsou dva
sendvicové ctvercové kousky, které lehce pomaze$ majo-
nézou, vlozi§ mezi né libovolnou ndpli (vybér o par fadka
niZe), jemné k sobé pritisknes a rozfiznes$ na dva troji-
helniky. Dalsi fintou je zarolovat jiz hotové ¢tvercové tra-
mezzino a prepulit, vzniknou ti malé vzhledné roladky.
Pti vicecetné spole¢nosti sendvic radéji roz¢tvrt na ¢tyfi
mensi trojuhelnicky. Damstvo a panstvo na momentalni



dieté si totiZ ze sluSnosti vétSinou zobne maly piditroju-
helnicek s védomim, Ze dnes své zdsady az tak prili§ ne-
porusilo. Co na tom, Ze neustdlym zobanim malych soust
vlastné nakonec sluplo hromadu tramezzin, kterou by
spofddal vyhladovély pubertik po fotbalovém tréninku.
A ty se muzes$ jenom radovat — prdzdné vyjedené talite
jsou nejlepsi odmeénou tvého vareni a kuchareni!

(prost4, ale veleobliben4)

* hily mékky chléb

* majonéza podle chuti

e par platkd jemné nakrajené Sunky
nez bys fekl ,Svec”

Mezi chleby namazané majonézou vlozZ bohaté pldtky
Sunky, pritiskni a rozkrdjej na piditrojuhelnicky. I pres
svou jednoduchost Sunkové tramezzini mizi pfi oslavdach
jako prvni (vyhleddvané i témi dietéfi, s chuti).



bily mékky chléb
e majonéza podle mnoZstvi chleba - tak akorat
par platkd Sunky
nalozené houby
par minut

NaloZené houby rozmixuj s majonézou — pomeér a mnoz-
stvisiurci podle svého gusta. Mezi chleby potfené touto
smési vloz Sunku a rozkridjej je na trojihelniky. Budou
prekvapivé §tavnaté a nebesky chutné.

— )

e

bily mékky chléb

* majonéza podle potieby

jedna plechovka tuiidka

péar malych bilych cibulek ve sladkokyselém nalevu
par minut

Chces-li variantu vzhlednéjsi, nabirej 1zickou tundka
z plechovky (olej predtim vylij) a poklddej ho na chléb,
ktery predtim namaze$ majonézou. Na tunidkovou vrstvu



pridej nadrobno pokrdjené naloZzené cibulky a priklop
druhym, majonézou potfenym chlebem. Delikdtni a mis-
trné€ Zravé.

majonézu, tunidka z plechovky i par nalozenych cibu-
lek. Staéi jen pdr vtefin, mize$ nechat drobné kousky
z cibule. Pomaz touto smési oba chleby, pritiskni k sobé
a rozkrijej.

Praktické pro nds, chronické drobice a nestastniky, kte-
rym ¢asto néco upadne i z ptivodné nikdy neupadnuvsich
jidel ¢i drahocennych véci!

bily mékky chléb
* majonéza podle libosti
par IZic obycejného kecupu (ano, kecupu)
naloZené oloupané krevety
pét minut, moZna 3est

Majonézu smichejs pdr 1Zicemi ke¢upu, potfi tim oba sen-
dvic¢ové chleby. Vloz mezi n€ nékolik naloZzenych olou-
panych krevet, hotovy sendvi¢ rozkroj na trojihelnicky.



Majonéze s ke¢upem tady fikaji salsa rosa, rizovd salsa.
Kombinace kec¢upu a majonézy ti pripada urcité takova
prachobycejnd, zde je vSak velice oblibend, obzvldsté ve
spojeni s luxusnéjsimi krevetami. Chut je ovsem famézni,
az je ti témér do tance.

Bodejt, nezni ti taky salsa rosa tane¢né a nebesky lehce?

T

(delikatesa, nejlepsi tramezzino zdejstho udoli)

o mékky bily chléb
* majonéza podle chuti a libosti
e kelimek mascarpone (kolem ¢tvrt kila)
o platky Sunky podle potfeby
e nékolik vyloupanych jader vladskych ofechi
e par listecki zelené rukoly
deset minut

Na chleby, slabé namazané majonézou, natti téz jemné
mascarpone (d4 se sehnat v Lidlu, Albertu, Tescu, zbytek
tvarohu muze$ pouzit pozdéji na tiramisu), navrch dej
rozdrobené vlagské ofechy a prekryj plitky dobré Sunky.
Gurmadni mohou vlozit par zelenych listecki rukoly.



Tato tramezzinovd tchvatnd delikatesa patfi k tém nej-
lahodnéjsim nejenom dole v nasem udoli, ale i vysoko
v hordch italskych dolomitskych!

Pozndmka pro zeleninové $touraly:

Pokud chce$ mermomoci do svych tramezzin propasovat
zeleninu, dej ji tam! Rajc¢ata nakrdjej na slabé pldtky, hldvkovy
saldt po umyti hodné osus, aby se pak chléb nestal blemcavou
hromddkou. Ur¢ité existujii ¢isté vegetaridnské tramezzini. Jd
jsem vS$ak tady za ta léta na zddného vegetaridnského horala
doposud nenatrefila.

#7  eeeeecscccccccccccccssccccccccsccce o
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Klidné si pro dnesek odsko¢ nahoru, k tém casté&ji vari-
cim. Tramezzini zvlddnes levou zadni a vzhledem k tvé
fantazii urc¢ité vytvori$ néjaky sviij specidlni recept, kte-
rym jisté okouzlis pti oslavdach veskeré osazenstvo. Majo-
nézu smichej kuprikladu s troskou kari kofeni a pdlivou
paprikou. Udd, udd!

A nezapomen — vyrdbé¢j radéji ve vétsSim. Tramezzini
jsou nesmirné zravé a $tavnaté a zbasténé dfiv, nez vy-
hrknes$ uno, due, tre. S italskou noblesou podédvej svym
ndvstévnikiim a jen tak mezi fe¢i prohod, Ze tramezzini
pochdzeji — stejné jako Juventus — z Turina. Jako je Pavel



Nedvéd bohem fotbalovym, ty se vbrzku stane$ bohem
tramezzinovym!
Buon appetito, dobrou chut!




Pdr drbii navic

»Dnes pizzune..., ddm si bruschettu!“ objednal si s gustem
nd$ italsky zndmy Paolo zapeceny chléb, tzv. bruschettu,
misto zdej$i vyhldSené pizzy. Byla jsem presvédcena, Ze se
jeho jazykové chutové pohdrky patrné doéasné pomadtly!
Vymeénit famozni pizzu spacca bicchieri ¢ili rozfldkanou
sklenicku — tak chutnou a pikantnt, Ze mezi lapdnim po
dechu vyZahnes nejméné dvé mald piva — za kus obycejného
zapeceného chleba?

Z ¢iré kulindrské a Zenské zvédavosti jsem si vS$ak brus-
chettu objednala téz. Jd tu nejjednodusst, klasickou, zatimco
Paolo s gorgonzolou a pekem. Spojeni gorgonzoly a italského
$peku totiZ nikdy nezklame.

Pochybovalajsem, zda miten Zvanec chleba po celodennim
hladovént (stdle mimo domov) postaci. Mdm aspori v kabelce
néco drobného k snédku jako poslednizdchranu pred hlado -
morem? Nemdm, fatdlni, fatdlni chyba. Po¢inajict chmury
rozehnal zdatny rychly ¢isnik, a to primo vrchovatou mérou.
PredloZil prede mé snad piilmetrové prkénko s vytouZenou
bruschettou. Jakd byla? Velkolepé obrovskd, mékouckd, stav-
natd — zkrdtka fantastickd!



Zkus to pristé taky — a misto své oblibené pizzy si objednej
nové bruschettu. Budes jednou nohou v italském rdji!

o (tyii platky bruschettového chleba
e olivovy olej podle potieby

e sl pepf

e Zdibec oregana ¢i bazalky

Dalsi ptisady podle toho, jsou-li v teplé, ¢i studené varianté:

Jepla varianta

e rajsky protlak
kolem deseti minut



Studend varianta

e deset malych rajcatek
* mékky syr Mozzarella
o (erstvé bazalka

tfi minutky

V nasem italském kraji se téméf vsechny druhy bruschett
pripravuji s timto zdkladem: opéct, vytdhnout, namazat,
znovu zapéct. Chlebové platky, asi dva centimetry
vysoké, str¢ na minutku dvé do trouby. Jen tak lehce,
aby byl povrch trochu opeceny, ne moc. V troubé se ti
opecou podobné obé strany, otdc¢et nemusis. Vytdhni
je horkeé rovnou na prkynko a fddné pokapej olivovym
olejem.

Poté potfi rajskym protlakem smichanym s oreganem
a solf a na par minut str¢ zpét do trouby zapéct.




D4l pak pokracuj podle svého momentdlniho gusta, podle
chuti. Bud’ na mirn¢ teply chléb navrstvis§ ingredience,
jiz nezapékds a pojid4s. Anebo v teplé varianté navrstvis
a znovu zapeces.

Hotové poddvej nejlépe na prkynku, na kousky nakrd-
jené.

Ano, existuji i sladké varianty, i varianty supermoderni a ur-
¢ité i chutove skvélé. J4 uvddim jenom ty nase, tradi¢ni, léty
hospodynkami prozkouSené.

Zikladem, italsky la base, je tedy opeceny chléb se zape-
¢enym rajcatovym protlakem.

V horkych dnech je lepsi pokapat opeceny chléb olejem
a jemné protdhnout ¢esnekem, ale velmi jemné. Ital cesnek
nerad. Jestli ovSem ty ano, tak patrné pracuje$ na porddné
Ceské topince, ne na bruschetté.

Pdrdtkem pfipichnuté olivy budou znacit tvé aktudlni du-
$evni rozpolozeni — zelené, ¢i ¢erné (Cerné jsou viak az ne-
¢ekané bozské).

Na opeceny, nejlépe jesté trochu teply chléb navrstvi
ndsledujici smési podle chuti. D4l jiz nezapékej a podéve;.



(velmi obliben4)

e teply, jiZ opeceny chléb s rajcatovym protlakem
* mald raj¢atka nakrdjend na Ctvrtky
e mékky syr Mozzarella nakrajeny na kousky
* nékolik okapanych oliv (ideéIné ¢erné, ale i zelené jsou dobré)
e Zdibec bazalky
* olivovy olej
* sil, pepf
minutku, nez poklades teply chléb pfisadami

Kousky mozzarelly, olivy a ¢tvrtky rajédtek smichej
s dvéma 1Zicemi olivového oleje, osol a jemné opepfi.
Navrstvi na opeceny chléb s rajéatovym protlakem, ale
jiz nezapékej. Ozdob cerstvymi listky bazalky, m4s-1i.
Jednoduché a velmi chutné!

(pro porddné muzské i zenské)

e opeceny chléb
* nékolik raj¢atek, vynikajici jsou mald podlouhld



par slabych platkd anglické slaniny
* rozmaryn suchy anebo kousek cerstvé rozmarynové vétvicky
olivovy olej podle potfeby
pepf (nutny)
minutku dvé, neZ nakrajis rajcatka a poklades chléb

Opeceny chléb se zapecenym rajskym protlakem pokapej
pdr kapkami olivového oleje, obloZ podélné rozkrojenymi
rajéitky a pdr jemnymi pldatky anglické slaniny. Nako-
nec mirné zasypej Spetkou suchého rozmarynu. Pokud
mads$ Cerstvy, nasekej nékolik rozmarynovych jehli¢ek
nadrobno a posypej. Na zdvér priméfené opepri cernym
mletym peprem. Idedlni je kofenka s celym peprem, kte-
ry rozdrti§ pfimo nad pokrmem. Ten pak voni vyrazné
vice nez pri pouziti pepre jiz predem namletého.

Tuhle chlapskou variantu prekvapivé zboznuji i Zeny!

(pro kiehké Zeny, ale miluji ji i chlapi)

e opeceny chléb
e kousek koziho syra, pfiméfené podle chuti
e par listkli zelené rukoly



e nékolik raj¢atek
* olivovy olej
kratky, nez poklades chléb

Opeceny chléb zakdpni olivovym olejem. Stfidavé pro-
kldadej malé kousky koziho syra ptilkami rajéitek. Nako-
nec zasypej zelenou rukolou.

Tato bdje¢nd bilo-cerveno-zelend varianta je v kraji zdej-
$im nadmiru oblibend. Mimo skvélé chuti vynikd zdroven
barevnosti, pfipomind italskou vlajku. Vymysli i variantu
¢eskou (jen ta modr4d, to bude ofisek, vid?).

Na opeceny teply chléb se zapecenym rajéatovym protlakem
pridej smés ingrediencia na pdr vtefin ¢i minutu zapec v trou-
bé, Sup, Sup:

e opeceny chléb s troskou zapeceného rajcatového protlaku (toho
muzes uzit tentokrat méné)
* zrajici syr typu gorgonzola, niva, hermelin (na kousky)



o platky italského Speku anebo velmi jemné nakréjené libové
anglické slaniny (sice jind chut, ale téZ vybornd)
e (erstvd bazalka
¢tvrthodinka véetné zapeceni chleba s protlakem

Na teply chléb s protlakem nahdzej, pardon, poloZ nékolik
kousku syra, ktery zboziujes, a tohle syrové nadéleni
s kuchatskou materskosti prikryj pokryvkou z pdr sla-
bych platku libové slaniny — idedlni by byl pravy italsky
$pek, ale neni-li, hlavu kvili tomu neztratis.

Zapec na dvé minuty v horké troubé. Na talifi ozdob list -
kem zelené bazalky. Ach, ta libd viiné — a coz teprve
chut...

(klasickd, velmi oblibend)

e teply chléb se zapecenym rajskym protlakem

¢ nékolik platkd Sunky

e hrstka kosticek tvrdého syra

* par kouskd naloZenych hub

e Zdibec suché bazalky

* pepf
deset dvandct minut véetné zapeceni chleba s raj¢atovym
protlakem



Na teply chléb se zapecenym rajcéatovym protlakem
dej kousky syra, hub a plitky Sunky a lehce posypej
Zdibe¢kem suché bazalky. Na chvilku zape¢ v troubg,
a jakmile se syr za¢ne rozpoustét, mas hotovo. Tradi¢ni
a vyborné.

(typicky italskd)

e teply opeceny chléb se zape€enym rajcatovym protlakem
e jemny smetanovy mékky syr Stracchino (mnoZstvi podle libosti)
pér jehlicek z vétvicky cerstvého rozmarynu
Spetka suché bazalky
deset dvandct minut véetné zapeceni chleba s rajéatovym
protlakem

Na opeceny chléb poloz kousky mékkého stracchina
a posypej nadrobno nasekanym cerstvym rozmarynem
(event. suchym).

Pokud nékde nékdy narazi§ na mékky krémovy syr Stra-
cchino, vyzkousej ho. Je to velmi jemny, krdtce zrajict
syr, vyrabény z plnotu¢ného mléka. Casto ho v mistni ne-
mocnici poddvaji jako prvni jidlo pacientiim po tézkych



operacich. Je lehce stravitelny a delikdtni chuti. Mozn4 ti
nejdrive bude pfipadat jaksi nemastny, neslany, oviem
po pér vtefindch si vychutnds jeho velmi pfijemnou, de-
likdtni chut.

A eeccecceccsccescsccescescccscccscccce o

e0cccccccccccccccccccccccccccccccne o

Ackoli vysSe uvedené bruschettové recepty zvlddnes i ty, ne-
vartici praktik, mdm specidlné¢ pro tebe maly pikantni ndvrh
(stdle v roviné kuchafské):

e jakykoli bily chléb s velmi mékkou stfidkou a pevnou kiirkou okolo
(tfeba néjakou rustikdlni i nerustikalni bagetu)
e dvé vétsi rajcata ¢i nékolik malych rajcatek
e par listkd Cerstvé bazalky
* olivovy olej
o (esnek
e sil
o feferonka
na Cas nehled, aZ to bude, tak to bude

Do ¢isté misky nakrdjej nadrobno rajcata, zalij olejem,
osol. Zasypej ¢erstvymi listky bazalky, natrhanymi na



kousky. Pridej na drobecky nakrdjenou feferonku. Po-
rddné promichej. Nech pdr vtefin odpocinout.

Mezi tim odpocivdnim nakrdjej bagetu na platky silné
asi2 cm.

Troubu nech varicim. Vezmi pdnvicku, dej na ohen.
Rozpal — na sucho, Zddny olej. Vloz na ni platky bagety
aopec¢ dozlatova z jedné i z druhé strany. Potfi obé strany
lehce ¢esnekem a 1zici nakydni ¢ili poklad’svou tiZasnou
pikantni smés.

74dné maso, 7z4dnd uzenina. Ze to bude divné? Nech se
prekvapit.

Smarja, zapomnéla jsem ti tict — zapijej pivem. Pti vsi
ucté k italské kuchyni vSak radéji ne pivem italskym, ale
jediné ¢eskym.

Jak ti chutnd prvni sousto? Uaaaa! Kam se na tvou skvélou
$tavnatou pikantni pecku hrabe néjakd spacca bicchieri,
rozfldkand sklenickal



Pdr drbi navic

, Promin — tohle asinent pizza?“zeptala jsem se neduvé-
fivé Chiary na pokrm, ktery mi Soupla na stul k obédu. Vme-
zipauze mezi Zehlenim jejiho prddla jsem si k jidlu vytdhla
krajic ceského chleba s italskou Sunkou. Posledni zbytek
kousku bochniku, drahou vzpominku na rodnou hroudu, mi
vsak odsunula na druhou stranu a poloZila prede mé taliv
s ¢tmsi horkym a voriavym. Chiare se nedd jen tak odporo-
vat. V Itdlii stdle vlddne nepsany matriarchdt a respekt ke
starsim. Kynutd ¢tvercovitd tepld buchta, zrovna vytaZend
z trouby, silné a ldkavé vonéla po rozmarynu. Vzhledové mi
vsak oproti pizze ptipadala hodné téstovitd. Zlaty miij chleba
se Sunkou! JenomZe tahle pravd italskd focaccia i pres po-
dezrely téstovity vzhled byla neuvéfitelné chutové vijtecnd!



Actispojenitésta, rozmarynu a raj¢at mize pripadat chu-
dé, v nasem kraji je stdle velmi oblibené. Krdsa a chut tkvi
prdvé v této jednoduchosti!

eecccccccccccccccccccccccccc o ce

eecccccccccccccccccccccccccc o ce

e pul kila hladké mouky

e tfidecivody

e 25 g erstvych kvasnic

e |Zice cukru

e pul sklenicky olivového oleje

* snitka Cerstvého rozmarynu anebo postaci i rozmaryn suchy

e jemna sl

hrubéd sul

podle libosti i par malych raj¢atek (nejlepsi jsou cherry rajéétka)
asi dvé hodinky véetné kynuti a peceni

Dej zahtdt na ohen do malého hrnce ¢i panvicky oli-
vovy olej smichany s nadrobno nasekanymi snitkami
¢erstvého rozmarynu anebo s pdr Spetkami rozmarynu
suchého. Po minuté z ohné odstav. Do vét$i misy nalij
vlaznou vodu, rozdrob do ni kvasnice a vsypej 1zici cukru.
Zamichej. Po ¢dstech vsypdvej mouku stfidavé s vlaznym
rozmarynovym olejem.



Michej — podle zdejsi tradice — bez varec¢ky, jen ru-
kou. Mds-li v8ak ruku robotickou, respektive michaci
kuchynisky robot, bez obav ho pouZij. Zdejsi hospodyné
ovSem i pres priliv moderni techniky neustdle michaji
pouze rukou svou.

Michej... a michej... a michej. Tésto by v kone¢né fizi
mélo byt jemné lepivé. Nakonec ho osol, znovu promichej
a vloz do misy. Prikryté ¢istou utérkou nech hodinku
dvé kynout.

Vykynuté tésto presuil na naolejovany plech. Mozn4 ti to
nepujde uplné lehce — pouzij zndmy a uzivany kucharsky
figl: naolejuj si dlan¢, jimi lepivé tésto dostane$ dobre
z misy a pak jimi lépe uhladi§ povrch tésta na plechu.
A misto hartuseni na lepivé tésto zkus co nejrychleji fict
bez chyby: Naolejuje-li Julie koleje, nebo nenaolejuje-1i
Julie koleje.




Dalsi postup pripravy focaccie je uz jen na tobé. Nékdo
do tésta priddva kousky nakrdjenych raj¢dtek, jiny cibuli,
olivy, sardinky, zeleninu. Ale tady v podhifi preferuji
jen tu jejich prostou. Chces-1i, nahdzej do tésta nékolik
rajédtek. Nakonec vse posypej pdr zrnky hrubé soli a polij
zbytkem rozmarynového oleje. Nech jesté dobrou ptilho-
dinku kynout na plechu. Pe¢ piilhodinku pfi 180 °C. Jez
jesté zatepla a namacej kousky své lahodné focaccie do
olivového oleje. Jakd slast.

Uz té rozhodné Zadnd nenaolejovand Julie nevykoleji!

oooooooooooooooooooooooooooooooooooo

nic

Dneska nevat. Ani nékde v hypermarketu nekupuj néja-
kou jiz hotovou placku s ndpisem focaccia. Cekalo by té
pravdépodobné nemilé prekvapeni. Ackoli se focaccia
nazyvd chlebem chudych, tak za ni v obchodé¢ vypldznes
vice neZ za Cerstvy kousek pizzy v centru Prahy. V ob-
chodu koupeni balend focaccia nema vétSinou pranic
spole¢ného s tou pravou, doma délanou. Tedy pokud
nejsi momentdlné v Itdlii, kde ji mizes koupit kdekoli.
Poctivou, lahodnou, vonavou.



