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Léska k cestovini prochdzi Zaludkem

Na soucasném kniznim trhu se nachazi neprebernd nabidka cestopisnych titulg,
jejichz autofi vs pfi jejich cetbé dokazi prenést do spousty exotickych, romantikou
vonicich mist. Snad jesté pestiejsi je nabidka kucharskych knizek, Vybere si
vegetaridn, milovnik exotick}'/ch chuti i clovék touzici po dietnich pokrmech. Jelikoz
kazdy z nds je unikatnim jedincem s pestrou smésici zalib a zajmu, neni snadné

se trefit do Sirstho vkusu vétsiho poctu osob. Zkusme si pro ilustraci predstavit
tradi¢ni partnersky pér, kdy jeden ma toulavé boty a neustale planuje néjaké vylety
a pohybové aktivity, kdezto druhy dokaze vytvotit skvélou atmosféru tepla a poklidu
u domiciho krbu a nejvétsi vyzvou pro néj je objevovani novych chuti a vyhledavani
gastronomickych perlicek. Kniha je idealnim dirkem, kdyz dostanete kuchaiku
avas protéjek cestopis, oba jste spokojeni, zalibné si ve svém darku listujete, aniz
byste se zajimali o knizku toho druhého. To je viak velka skoda, vzdyt cestovani

a gastronomie k sobé naprosto ptirozené patii. Pokusime se ono smélé tvrzeni
dokazat vytvotenim cestopisné kucharky, jez logicky spojuje dvé velmi specificka
prostiedi a mohla by se stat atraktivnim darkem pro oba ¢leny popisovaného paru.
Dobie vime, Ze liska k cestovani prochazi zaludkem.

Snazili jsme se vybrat co nejpestiejsi kolekei chuti, reprezentujici barvitou
smésici ndrodii a etnik ze viech obydlenych kontinentt. Nasim cilem nebylo vytvaret
néjaké bizarni kreace z tézko dostupnych surovin. Viechny zde prezentované
recepty dokize zvlidnout pramérné zdatny amatérsky kuchaf ze surovin, které
se daji s trochou nimahy bez problému sehnat v tuzemsku. Byli bychom moc radi,
kdyby vés listovani nasi cestopisnou kuchatkou inspirovalo k touze toulat se po nasi
krasné planeté i ke gastronomickym experimentiim.







Jeden z nejromantictéjsich koncu svéta se
nachdzi na nejzazsim severu amerického
kontinentu. Dostat se sem neni az tak
tézké, jak by se mohlo na prvni dojem
zdat. Nejatraktivnéjéi pfirodni scenérie
propojuje kvalitni asfaltovana silnice
Alaska Highway, kterd zacina nultou mili
v osadé trapert drsného severu, Dawson
Creeku, a kon¢i po vice nez dvou tisicich
kilometrii na nejzazsim dostupném severu
ve Fairbanksu. Jenom pouhy prajezd
touto magistralou je nezapomenutelnym
zazitkem. V nekone¢ném procesi pfed
nasim fascinovanym zrakem defiluji zubaté
stity mohutnych hor, z nichz se jako leskli
hadi spoustéji desitky zéPiV)'Ich [edovconch
splazii. Hluboka udoli, porostla smrky
sitka, zdobi nekone¢nd fada prizraénych
blankytnych jezer. Na brezich se poklidné
popasaji mohutnym lopatovitym parozim
ozdobenti losi, na horizontu Ize pozorovat
statné soby caribou. Vlci jsou plasi,
zahlédnout smecku téchto uslechtilych
zvitat je vzdcné. Krilem severu Jsou viak
jednozna¢né medvédi. Hnédi baribalové
se bézné prochdzeji kempinkem mezi
zaparkovan}’/mi karavany, mohutni
grizzlyové nis ¢asto pozoruji z okraje
silnice. Pi prvnim kontaktu s hunatymi
kolosy lidé zpravidla znervozni, pak si
vsak uvédomime, Ze jsme tady jenom
tolerovanymi navitévniky v jejich svété, a na
jejich pitomnost si zvykneme.

Ptesto zminime jesté jednoho
Zivocicha, jeni je pro Aljaéku snad jeété

charakeeristictéjsi. Urcité jste méli moznost
vidét v televizi dokumentérni piirodopisny
film o tahu lososu proti proudu aljasskych
tek. Vidét néco takového na vlastni o¢i

je vsak naprosto odlisny zazitek. Tisice
stihlych elegantnich ryb, natésnanych
jedna na druhou, se vali fi¢nim korytem,

ze dno téméf neni vidét. Tradi¢ni rybatské
konverza¢ni téma, zda chytat na musku,
zizalu nebo tésto, tady pozbyva smysl,

dalo by se klidné chytat na kladivo nebo
Ve[ky sutr. A pokud bychom méli popsat
snad uplné nejsilnéjsi zazitek, jaky si odtud
odvazime, je to sance vidét medvédy, keefi
stoji v pefejich a se samoziejmou eleganci
tyto dravé ryby lovi. Jelikoz zdejsi léto je
velmi kratké a grizzlyové musi podstatné
pribrat na vize, aby preckali dlouhou tuhou
zimu, nemohou si dovolit sezrat rybu celou,
jeji maso je piilis dietné nizkokalorické.
Proto zkusené slupnou hlavu s vyzivnym
mozkem a drdpem precizné oddéli kazi

S podkoini tukovou vrstvou. Tu ¢4st lososa,
kterou my tak radi kupujeme v nasich
supermarketech, nechavaji bez zdjmu lezet
na behu pro ¢ekajici ptaky. Tady by se lidé
amedveédi perfekné doplnovali, kazdy by si
z ryby vzal to, co mu nejvic chutnd. Véfime,
Ze jsme vas, nasi mili ¢tenafi, pozitivné
naladili k avaham o mozné piisti exotické
dovolené - plénovéni programu v divo¢iné
jde nejlépe s plnym zaludkem. A pro
navozeni té spravné atmosféry si dovolime
pfidat recept, kter)’l vase romantické snéni

popostrci tim nejlepéim moznym smeérem.



Ingredience:

- 4filety z lososa

- 1hrnek mléka

- 1stfedni vafena
cervend fepa

- 1a % hrku smetanového
bilého jogurtu

- sill a pepr podle chuti

- 117icka citronové $tavy

- %2 hrnku nasekanych
pistacii

- 2 IZice kukufiéné mouky

- 11Ziéka citronové kliry

- Y [Zigky chilli viogek

[0S0 S PISTACIOVOU
KRUSTOU A JOGURTOVOU
OMACKOU Z CERVENE REPY

Krajina chladného severu od nepaméti lakala drsné
dobrodruhy. Proti proudu fek se na kanoich vydavali
do vnitrozemi lovei koZesin, osady vznikaly zpravidla

v chranénych moiskych zatokach. Kratké léto
neumoznuje piili§ produktivni zemédélstvi, nelze se
proto divit, ze obZivu $lo nejsnaze zajistit s puskou

v ruce nebo pomoci rybatského prutu. Ryby tu byly
vzdy velmi oblibené a elegantni losos svym mimoradné
chutnym masem dokéze dokonale naplnit piedstavu

luxusni veéere.

* Filety vlozime do misy a nalijeme na né mléko. Dame
na 1 hodinu do lednice a obéas otoéime.

® Mezitim si uvaiime fepu. Kdyi Vychlaclne, rozmixujeme
jina hladké pyré. Pridame 1 hrnek jogurtu, sal, pept
acitronovou §tavu. Ve znovu rozmixujeme na hladkou
omicku a dime do lednice vychladit. V mise smichame
pisticie s kukuficnou moukou. V jiné nddobé smichime
zbyvajici jogurt s citronovou karou a chilli viockami.

* Rybu vyjmeme z mléka, osusime a prenddme na pecici
papir do pekice. Ochutime soli a peptem, potieme
jogurtovou smési a nahoru navrstvime smés z pistacii
akukufi¢né mouky.

® Peceme ve vyhiité troubé 8 az 10 minut. Lososa pak
fenddme na talife a podivime s omackou z jogurtu
Jog
a cervené fepy.









Stara dobra kolébka tradic se nachazi hned
za Lamansskym pralivem. Zdejsi damy

v apartnich klobouc¢cich, doprovazené
dokonale ustrojenymi gentlemany,
pochutn;ivajici sina éersthch jahodéch

se Slehackou, patii k neodmyslitelnému
koloritu nedélniho odpoledne. Prakticky
jakakoli lidska aktivita tady ma sviij pevné
dany ad, provéteny béhem staleti. Nade
viemi letitymi tradicemi stoji krilovska
rodova dynastie, jez je personifikaci

vieho, co je pro tuto ostrovni zemi
charakteristické. Kralovské korunovaéni
klenoty, ulozené v nejptisnéji strezené
klenotnici v pevnosti Tower, stiezi

speci;ilni garda ve velmi atraktivnich
uniforméch, tak zvani Beefeaters, podle
nichz Jje pojmenovand zndma znacka ginu.
V aredlu tvrze maji na starost mimo jiné
péci o Sest cernych krkaved, o nichz stara
legenda tvrdi, Ze az posledni z nich opusti
areal Toweru, kralovstvi zanikne. Pokud
bychom se rozhodli vyrazit do divadla,
okamzité narazime na odkaz nejslavnéjéiho
dramatika sttedovéku, slavného Williama
Shakespeara. Avsak nejen distingovanou
vznesenosti ziv je clovék, obcas je tieba taky
upustit paru a oprostit se od kazdodenniho
rutinniho stresu. Co tak teba vyrazit

na fotbal? Skveély napad, nejpopularné;si
kolektivni hra na planeté vznikla pravé
tady. Po adrenalinovém sportovnim zazitku
kazdy spravny fanousek zakon¢i den
svlazenim hrdla douskem pénivého moku.
Cimz se dostavame k pubu, tradi¢ni typicky

ang[ické hospﬁdce mnohdy stovky let staré,
kde pod klenutym kamennym stropem
mdme $anci alespon trosku nahlédnout

do podstaty anglické duse.

Kdyz uz jsme usedli v pubu za mohutny
stil z bytelného dievéného masivu, je
vhodna4 chvile dat si néco dobrého na zub.
Nékdy postaci jen fish and chips, jsme-li
doprovizeni dimou, neméli bychom
opomenout ritudl caje o pité, kdy se
z naseho zdobného ¢ajového servisu ponese
omamnd viiné ndpoje, kter)’/ zpopularizoval
sir Thomas Lipton. Avsak co si anglicka
rodina dopteje pii svatecni piileZitosti, to
az tak vseobecné zndmé nent, i kdyz i tady
muzeme tusit piibéh stary stovky let. Kdyz
siv nasich redliich predstavime pudink,
vybavi se nim oslazena mlécna rosolovita
hmota, na ostrovech se vsak mizeme setkat
s nécim totalné jin}’/m, Vyroben)'/m ze slaného
tésta a omacky z peceného masa. Hovézi
bylo odjakziva povazovano za drahou
lahudku, kterou si i lidé z dobte situované
stiedni tiidy mohli dopfit jen obcas. Pri
peceni se z masa uvolnuje hustd $tiva, keerou
nelze jen tak bez uzitku nechat odkapavat
do plamenti. Proto byla zachycovana
avyuzita na peceni tésta palacinkové
konzistence, jemuz dala neodolatelnou chut
i vini. Tento specificky pudink byl mnohdy
servirovan jako pfedkrm, aby se stravnici
zasytili a poté snédli méné drahého masa.
Dnes je povazovin za narodni poklad
a v tnoru se kazdoro¢né slavi den této

mimoradné pochoutky.



Ingredience:

Hovézi pecené

- 14 kg hovéziho masa
(zadni nebo nizky rosténec)

- rostlinny ole]

- slil a pepf

- gerstvy rozmaryn

Yorkshirsky pudink

- 4vejce

- 200 ml mléka

- 150 g hladké mouky

- sill a pepr podle chuti
- olej

Omécka gravy

- kousek masla

- 1¢ervena cibule

- 1Zice octa

- 1l vyvaru

- Y IZiCky suSeného Cesneku

- 11Zicka worcesterské
omacky

- siil a pepr podle chuti

- TlZice kukuficného Skrobu

SUNDAY ROAST

Nedélni pecené se dostala do popredi za vlady krale
Jindticha VIL v roce 1485. Britové radi konzumovali
zna¢né mnozstvi masa a jejich laska k hovézimu,
zvlasté k nedélnimu obédu, je soucasti narodni identity
napfi¢ staletimi dodnes. Sunday roast je generacemi
provéfeny pokrm, na keery se kazdy Brit tési cely
tyden. Dokonale propecené hovézi maso se serviruje

s kiupavymi pecenymi bramborami roasties, zeleninou,
yorkshirskym pudinkem a omackou gravy. Nikyp se
kdysi nepodaval k masu, jak je zvykem v soucasnosti,
byval to samostatny predkrm, podavany se spoustou
omacky. Tim, Ze se jedl jako prvni, byla nadéje, ze
stravniky zasyti a ti pak snédi méné drahého masa
hlavniho chodu.

* Hovézi maso dobfe potieme olejem a rovhomérné
posypeme soli, pepfem a nadrobno posekanym
rozmarynem. Rozpélime panev a maso ze véech stran
opeceme. Prenddame na pekicek a vlozime do trouby,
rozpalené na 150 °C, po 20 minutich snizime teplotu na
100 °C. Maso by se mélo péct po dobu asi 2 hodin, ale
doba peceni se miize u kazdé trouby lisit. Je vhodné mit
teplomér, kterym zkousime propecenost masa. Ve vysledku
by mélo mit uvnitt kolem 60 °C, aby nebylo ani syrové
aani piilis propecené. Zdlezi na nasem vkusu a chuti,
jaké mife propecenti davime pf‘ednost. Kdyi je hovézi
hotové, vyndame ho z pekace na talii, piikryjeme alobalem
anechime odpocivat, zatimco budeme pripravovat
omicku a yorkshirsky pudink. Tato doba odpocinku je
velmi dulezitd. Diky tomu se teplota masa a ziskaného
vypeku stabilizuje a pecené je pak mnohem stavnatéjsi
asnadnéji se krdji.

Maso je vhodné péct na lizku z kofenové zeleniny, kterou
nakrajime na vétsi kusy, pouziva se mrkev, pastinak,
cibule. To ho pomédha pozvednout nad tuk v pekaci

a zabranuje tomu, aby se smazilo misto opeceni, nemluvé
o tom, Ze dodava stivé a omacce nidhernou chut!

Recept pokméuje nastr. 18.


https://www.thespruceeats.com/how-to-cook-the-perfect-sunday-roast-435902




Yorkshirsky pudink

* Taro priloha se nejcastéji déla ve formickach na muffiny.
Vymazeme je olejem, ddme nahtt na chvilku do trouby
a pak do kazdé formicky nalejeme ridké tésto. Smés
vytvofenou z vajec, mléka a hladké mouky, ochucenou
pepiem a soli, nechime pred pecenim alespon
hodinu v lednici. Hustota smési by méla piipominat
palacinkové tésto.

Omacka gravy

* Namisle zpénime cibuli a opékdme témét dohnéda,
priddme ocet, ktery nechime odpafit, zalejeme vyvarem
(muzeme také pouzit vypecenou $tivu z masa), pridime
Cesnek, worcester, pepf astl a chvilku povafime‘
Rozmichame Izici kukuti¢ného skrobu v trose vody
a michame, az omdcka mirné zhoustne.




Nedélni anglickou peceni poddvime s opékanymi
brambory, yorkshirskym pudinkem a zeleninou.
Prelévame gravy omickou. Anglicané si k tomu
jesté nékdy davaji kienovou omacku, vyrobenou
ze strouhaného kienu a smetany.







Taro jihoamerickd zemé ma dvé zcela
odligné tvare. Pokud se sem Vydéte za
pozndnim, velmi pravdépodobné vas bude
zajimat pas mohutnych andskych stita,
tahnouci se na zépadni hranici zemé, o tyto
nadherné scenérie se zemé déli s Chile.
Nachizi se tady téméf sedmitisicova
Aconcagua, nejvyssi hora celého
kontinentu, dale k jihu muzeme obdivovat
fetézec efektnich sopecnych homoli. Cim
dale postupujeme, tim jsou vrcholy vice
zasnézené. V Patagonii na nejzazsim jihuse
do horsk}?'ch udoli sune spousta mohutn}’/ch
namodrale zaficich ledoveovych splazi.
Krajina nabizi fenomenalni panoramata,
jaké nikde jinde na nasi planeté nenajdete.
Jak uz to tak byva, ma to jeden hacek. Pocasi
tu byva velmi nestilé a muZe se vim snadno
stdt, ze béhem nékolika tydnu vasi dovolené
zazijete jenom mlhu, vichr a dést. Ale kdyz
vam bude prat stésti, zde ziskané zéiitky si
uchovite po cely svijj zivot. Ikonické stity
Fitz Roy nebo Cerro Torre jsou pro Andy
totéz, co pfedstavuje Matterhorn pro Alpy.
Ptekrasna blankytné modra jezera jenom
ramuji celou tu horskou nadheru. Pak

viak popojedete o maly kousek na vychod
do vnitrozemi Argentiny, hory zmizi jako
mévnutim kouzelného proutku a pted vimi
se rozprostie nekonecné plochd jednotvirna
rovina — argentinskd pampa. Neustaly

vitr vam bude vhanét jemn}’/ prach do o¢i,

v krajiné bez sebemensiho zachytného bodu
snadno ztratite orientaci. Obc¢as spatfite

stadecko lam guanako, sem tam elegantnim

krokem kolem vis projde ne[étavy pStros
nandu, jinak nikde nic. Presto i tato krajina,
kterd zaujima vyrazné prevazujici rozlohu
zemeé, ma svoje zvlaseni speciﬁcké kouzlo.
Argentinci maji dvé zasadni zdliby,
jednu lepsi nez druhou. Tou prvni je
vaSnivy tanec, argentinské tango je
svétovy pojem, obdivovat kreace mistnich
tanecniki a zkusit se je naucit je castym
divodem navstévy zemé. Podobné jako
kdyz Spanélé procituji své zhavé flamenco,
také Argentinci dokdzi povysit krokové
variace tanga na explozi erotiky, spojenou
s plavnou eleganci. Pfi pohledu na tan¢ici
par, zcela ponoteny do svych vnitinich
emoci a nevnimajici okolni déni, si clovek
naplno uvédomi, jak nadherny muze Zivot
byt. Naprosto stejné konstatovani plati
i pro druhou zdejsi visen, jiz je barbecue.
Je prakticky nepiedstavitelné, ze by
argentinsky vikend probéhl bez setkani
v rodinném kruhu nebo s partickou prdtel
se sklenkou jiskmého vina a opék{mim
dobrot na grilu. Receptit jsou desitky,
kombinovat se d4 mnozZstvi ¢asto
necekanych chuti, ale jedna konstanta
je neménnd. Na fidkou travou porostlé
pampé se pasou obii stida hovéziho
dobytka, jejichz maso svou chuti dobylo
svét. Poradny, na dva prsty hruby steak,
propeceny tak akorat, aby byl kiupavy
i $tavnaty, je vrcholem zdejsi gastronomie.
Kdyz ho tady ochutnate, budete si jej chtit
udélat i doma a pfitom si pfipomenout

krasné zazitky z vyletu.



Ingredience:

- 2 steaky z dobfe vyzrélého
hovéziho masa

- pepf

- vlockova sl

Na omdcku chimichurri

- 2 hrnky hladkolisté petrZele

- 1 polévkova IZice oregana
(lepsi je Cerstvé)

- 5 strouzk( ¢esneku

- ¥ |Zicky jemné nakrajené
chilli papricky

- 2 I7ice citronové $tavy

- sl

- Y2 IziCky pepfe

- 2 |Zice Salotky

- 2 IZice Cerveného
vinného octa

- Y2 hrnku olivového oleje

HOVEZ STEAK
S OMACKOU CHIMICHURR

Vsichni, kdo znaji argentinskou gastronomii, védi,

jak dulezitou roli v ni hraje vysoce kvalitni steak.

Na zdejsich pampéch se pasou tisicihlavd stada
dobytka, dostatek prostoru a zdravé Zivotni prostiedi
se projevuje na svétové proslulé kvalité hovéziho masa.
Steak je nejikonictéjsi jidlo argentinské kuchyné
anejpopularnéjsi pipravou masa je grilovani. Mistni
asado, tedy skvéle stavnaté grilované maso, se nejcastéji
podavi s omickou chimichurri. Argentinci si zakladaji
na kvalité, ale i na velikosti porci.

* Nejprve si pripravime oméacku chimichurri. Viechny
bylinky velmi jemné posek;ime, muzeme pouiit i hmozdir
nebo mixér, zdlezi na tom, jakou strukturu omacky
preferujeme. Pridime pokrdjeny nebo prolisovany cesnek
achilli papricku zbavenou seminek a nakrdjenou najemno.
Dochutime citronovou §tavou, soli a peptem, pridame
salotku a vinny ocet. Nakonec dostate¢né zalijeme
olivovym olejem.

* Steak z hovéziho masa by mél mit alespon tii centimetry
na vysku. Maso vyjmeme z lednicky nejméné pul hodiny
pred piipravou. Pred opékanim osusime papirovou utérkou
a opepﬁme, solit budeme az na konec. V pénvi rozehfejeme
velmi malé mnozstvi oleje a steak opékame z obou stran.
Tficentimetrovy kousek je tieba z kazdé strany opékat asi
3 minuty. Samozfejmé zdleZi na tom, jak moc propeceny
steak budeme chtit.

* Po upecent jej zabalime do alobalu, mtizeme na ngj
pridat maly kousek mdsla a nechame alespon 10 minut
odpoéinout. Potom ho nakr;ijime na tenké plétky, osolime
vlockovou soli a podavame s omédckou chimichurri.









Vyrazit do svéta protinozcti uz prece jen
chce trochu odhodlini a alespoi mésic
dovolené¢, aby se pomérné dlouhy let
poradné zarocil. Kdyz vsak pistaneme na
letisti v Sydney, ¢eka nds setkdni s neustile
se usmivajicimi lidmi, pfipravenymi

kdykoli nabidnout pomocnou ruku.

Tak oteviené nabizené srdce na dlani

je uptimnym pohlazenim po dusi pro
kazdého navitévnika. Zivot na tomto
nejosamélejsim kontinentu nebyl nikdy
snadny, kdyz opustime tenounkou stuhu
obydleného pobfeii avyrazime do pustého
vnitrozemského outbacku, jsme okamzité
hodné out a totalné back. Hltame kilometry
po stovkach, spoleénost nam v lehce do
oranzova zbarvené pustiné délaji jen

kralici, klokani a do vysky $plhajici termiti
stavby. Kdykoli dojedeme k ¢erpaci stanici

S motorestem, U niz stoji par aut a néjak)'l ten
Road Train, bizarné dlouhy kamion se tremi
navésy, citime zvlastni pocit soundlezitosti

s lidskou komunitou. Drsnacti fidici popijeji
pivko, cpou se porci fazoli a vecerni ¢as si
krati kule¢nikem. Se soumrakem se vypne
dieselovy agregit a vée se ponofi do tmy,

jen nad hlavami ndm zsi myriédy hvézd
véetné nendpadného Jizniho kiize. Védomi,
ze dnesni noc spolecné travime jen s malou
skupinkou cizich lidi a stovky kilometra
kolem nent ani Ziva duse, dokaze v kazdém
Z nas Vytvofit zvlastni pocit sounalezitosti,
kdyby se komukoli béhem noci cokoli stalo,
pomoci si mizeme jen vzajemné. Pravé to

nas Véechny uci pokof’e a stiicnosti, v pusté

divocing je kazdy sam za sebe a civilizacni
vymozenosti tady ztraceji vyznam. Tento
specificky viem si poté v sobé neseme jako
nejsilnéjéi mistni zazitek.

Definice australského naroda je slozita
véc, podivime-li se v ¢ase o dvé stoleti
nazpét, tehdy cely kontinent pattil vyhradné
puvodnim obyvateliim, Aboriginam. Prvni
evropsti osadnici se sem dostali z jednoho
velmi pragmatického davodu, byli to vézinové
zdejsi trestanecké kolonie. Nevyhoda toho,
ze australsk)’/ narod nemd Zadné prastaré
baje a legendy z minulosti, je vykoupena
tim, Ze nemd ani tradici mocipani s modrou
kevia jejich nevolnick)'/ch poddan}’/ch.
Vsichni zacali budovat svou novou vlast
ze stejné startovni ¢ary, nikdo nebyl
zvyhodnén vazbami konexi, o tspéchu
rozhodovala jenom individualni schopnost
jednotlivce, oz Vytvéfi tvarci prostfedi pro
schopné lidi. Zdejsi gastronomie proto také
nemd staletou historii, vznikla jako smés
rozli(:n)’/ch vlivi, Mame-li Vybrat jeden
typicky mistni pokrm, napadne nds masovy
kola¢, keery je pro protinozce tim, ¢im je
pro Ameriéany hot dog, rychlé svacinka
do ruky. Z4dné srocent lidi na sportovnim
utkani ¢ méstské slavnosti se bez této
fastfoodové dobroty neobejde, typicky je
pohled na vysmatého chlapika s mastnou
bradou a trickem potfisnén}’/m keéupem,
tiimajicim v jedné ruce Aussie Pie a v druhé
plechovku piva. Australané jsou takova mila
neziludna kamaradska slunicka, clovék se tu
citi piijemné.



