Z kuchyné biochemika

Quatre recettes...

Mily ¢tenéfi a vdZeny vafici, autor musi smutné konstatovat, ze zil v bldhové
nadéji, ze néco napsat je snazsi, nez néco uvafit. Pravy opak je vsak pravdou.
Postupné zjistuje, ze kdyz to, o ¢em viibec nepremysli a déld ,levou zadni®,
md napsat do predpisu, je to je véc vic jak pretézkd. Nakonec mu sz’vaji jen
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dvé moznosti: Bud bude kazd

pfedpis v rozsahu mensiho slovniku nebo

vSechny tyto dvahy hodi za hlavu a pfepisy napise tak, jak uz fe psal tzv.

Apicius v Rimé okolo pocdtku naseho letopoctu. A tak autor zvo

il variantu

druhou, kterd pfedpoklddd, Ze o ptedpisy a jejich realizaci se zajimaji oprav-
dovi vari¢i a pro ty neni tak té¢zké néco uvafit podle ndvodu.

Polévka je francouzskd, ¥ikd se ji rata-
touille (Cesky cteno ratatuj). Lze ji jist
i kaZdé prilezitosti, autor zatim niko-
ho nepotkal, komu by nechutnala véet-
né vegetaridmi (v tomto pripade se uzi-
je kostka zeleninového bujonu,).

Ratatouille.

1 cibule

2 stiedni lilky (baklazdny)

4 cukety (cca 15 cm velké)

4 veétsi rajéata

1 dl cerveného vina

olej, cesnek, dobromysl, ostrd paprika, siil,
polévkovd kostka (masox, slepici bujon)

Lilky a cukety oloupeme a nakrdjime na
kostky. Nakrajime na drobno cibuli a os-
mazime Ji do zlatova na oleji. Priddme
nakrdjené lilky, cukety a nakrdjend raj-
Cata (misni je mohou oloupar event. od-
stranit zrnicka), promichdme, priddme
vino a piil rozdrcené kostky. Dusime za
oéfmnégo michdni tak dloubo, az se lilek
rozvart a smés zahusti. Pak dochutime pii-
ddnim dobromysli, cesneku rozetteného se
solt, kdo md rad ostré si pridd ostrou pap-
riku (chilli lze pridar hned na pocdtku).
Dusime jesté chvilku a poddvdme.
Rdmtuilé lze jist teply ¢ studeny, sladky ¢i
ostry. Jako pitloha  se hodi bz’l)); & tmavy
chléb, auror ho poprve jed se spagetami. Po-
leud nejsou k disposici cukety uvepi’né veltkos-
1, lze uzit v ekvivalentnim mnoZstvi i vési. Je
tieba ovsem 7ici, Ze ty mensi jsou nejlepsi.

A kdyz jsou ty vdnoce...

Druby predpis je na tzv. autorskou spe-
cialitu. Francouzi si nesmz’mécem’ﬂ/fft’-
ky a neni to nic laciného si je koupit.
Autor se ]fancouzs/ey’m vzorem inspiro-
val a pokusil se vytvorit néco ,,domdci-
ho®. Z téchto pokusii vzniklo néco, co
autor nazyvd ,synthetické zizaly“. Expe-
rimentdiné pak bylo zjisténo, ze chuma-
Ji1 nékterym lidem, co drstky neji. Nut-

no dodat, Ze pi jidle méli oci zaviené.

Synthetické“ Zizaly.
7 Eg?,er?e% 4
4 rajéata

041' f;;;ri/ey (Cervené)

cervené vino,

(Cervené potravindrské barvivo)

olej, skrob, polévkovd kostka (Masox)
dobromysl, paprika (sladkd event. i ost-

rd), cesnek, sitl, pepr

Syrové distky dobre promyjeme, odstrani-
me dpfzpadné se vyskytujici tuk a wvarime
je do mékka. Pri vareni vyménime 3-4
krdt vodu, doba vareni byvd 8-10 hod
(Autor je vari pokud mozno ve dnech, kdy
koukd dlouho do ,bedny*.). Zdsadné ne-
vatit v tlakovém hrnci, drstkovou ,,viini“
Je nejlepsi oddestilovat s vodni parou.

Viehladlé wvarené drstly nakrdjime na cca
5 mm Siroké pdsky tak, aby pdsky byly co
nejdelsi. Drsteove nudle ddame do kastro-
lu, zalejeme cervenym vinem (neni nuné
otvirar novou lihev, staci i vino, co uz chy-

Kapr marinovany po Zidovsku: (studeny predkrm)

tilo ,vzduchovy smak*) a povarime. Po-
kud se drstky nevybarvi podle naseho nd-
zoru dost intesivné, lze »ép vinu pridar po-
travindiké barvivo resp. je nejprve povarit
ve vodném roztoku barviva a pak dobar-
vit vinem.
Nakrdjime cibuli na tenkd kolecka a do
zlatova osmazime na oleji. Priddme na-
krdjend rajcata (Ize je odupat i odzrnit),
na prouzky nakrdjené papriky, drstky, za-
lejeme vinem (samoziejmé tim, ve kterém
Jsme drstky barvili), priddme polévkovou
kostku a dusime az do rozvareni rajcat.
Ochutime podle naseho gusta dobromysli,
Cesnekem rozetrenym se soli (pozor, kostka
Jje sland), sladkou alnebo ostrou paprikou
a peprem. Zahustime skrobem rozmicha-
nym ve vode (vino je lepsi) na hustotu, krerd
ndm nejvic vyhovuje. Ochutndme a even-
tuelné dokorenime.
Lze poddvar s roblikem, grahamem, chle-
bem, pommes frites, topinkou, podle toho
co si myslime, Ze ndm k Zizaldm bude
nejlépe chutnat. Autor k Zizaldm pije cer-
vene.
Pokud by nékdo chtél pridat jind voriavd
koteni (tymidn, saturejka,..), ¢i vatit od
pocdtku s pfeferonkama, fantasii se meze
nekladou. Rovnéz tak pripadné zméné po-
travindiského barviva. Pak to uz ovsem
nebudou Zizaly, ale treba kozené thanicky
(barva hnédd -viz Zlaté opojen).
Dobrou chut
RNDy. J. Fischer

Kapra vykostime, nakrdjime na porce, osolime, peceme na oleji. Peceného kapra vyjmeme do nddoby

ve které jej budeme marinovat (nejlépe kamenina). Do vyjpe
Cesnekovou pastu ... dusime, zastitkneme bilym vinem, vo

vychladnout. V' chladu marinujeme nejméné 24 hodin!

Poddvime se zeleninou navisenou na porci kapra, zdobime citronem.

_mn_
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u priddme krdjené zampiony, na kolecka cibuli, sterilovany kopr,
, citronovou Stdvou ... podusime, navisime na porce kapra, nechame



