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Milý ètenáøi a vá�ený vaøièi, autor musí smutnì konstatovat, �e �il v bláhové
nadìji, �e nìco napsat je snaz�í, ne� nìco uvaøit. Pravý opak je v�ak pravdou.
Postupnì zji��uje, �e kdy� to, o èem vùbec nepøemý�lí a dìlá �levou zadní�,
má napsat do pøedpisu, je to je vìc víc jak pøetì�ká. Nakonec mu zbývají jen
dvì mo�nosti: Buï bude ka�dý pøedpis v rozsahu men�ího slovníku nebo
v�echny tyto úvahy hodí za hlavu a pøepisy napí�e tak, jak u� je psal tzv.
Apicius v Øímì okolo poèátku na�eho letopoètu. A tak autor zvolil variantu
druhou, která pøedpokládá, �e o pøedpisy a jejich realizaci se zajímají oprav-
doví vaøièi a pro ty není tak tì�ké nìco uvaøit podle návodu.

Z kuchynì biochemikaZ kuchynì biochemika

�Synthetické� �í�aly.
1 kg dr�tìk
4 rajèata
4 papriky (èervené)
cibule
èervené víno,
(èervené potravináøské barvivo)
olej, �krob, polévková kostka (Masox)
dobromysl, paprika (sladká event. i ost-
rá), èesnek, sùl, pepø

Syrové dr��ky dobøe promyjeme, odstraní-
me pøípadnì se vyskytující tuk a uvaøíme
je do mìkka. Pøi vaøení vymìníme 3-4
krát vodu, doba vaøení bývá 8-10 hod
(Autor je vaøí pokud mo�no ve dnech, kdy
kouká dlouho do �bedny�.). Zásadnì ne-
vaøit v tlakovém hrnci, dr��kovou �vùni�
je nejlep�í oddestilovat s vodní parou.
Vychladlé uvaøené dr��ky nakrájíme na cca
5 mm �iroké pásky tak, aby pásky byly co
nejdel�í. Dr��kové nudle dáme do kastro-
lu, zalejeme èerveným vínem (není nutné
otvírat novou láhev, staèí i víno, co u� chy-

Ratatouille.
1 cibule
2 støední lilky (bakla�ány)
4 cukety (cca 15 cm velké)
4 vìt�í rajèata
1 dl èerveného vína
olej, èesnek, dobromysl, ostrá paprika, sùl,
polévková kostka (masox, slepièí bujón)

Lilky a cukety oloupeme a nakrájíme na
kostky. Nakrajíme na drobno cibuli a os-
ma�íme ji do zlatova na oleji. Pøidáme
nakrájené lilky, cukety a nakrájená raj-
èata (mlsní je mohou oloupat event. od-
stranit zrníèka), promícháme, pøidáme
víno a pùl rozdrcené kostky. Dusíme za
obèasného míchání tak dlouho, a� se lilek
rozvaøí a smìs zahustí. Pak dochutíme pøi-
dáním dobromysli, èesneku rozetøeného se
solí, kdo má rád ostré si pøidá ostrou pap-
riku (chilli lze pøidat hned na poèátku).
Dusíme je�tì chvilku a podáváme.
Ratatuille lze jíst teplý èi studený, sladký èi
ostrý. Jako pøíloha  se hodí bílý èi tmavý
chléb, autor ho poprve jedl se �pagetami. Po-
kud nejsou k disposici cukety uvedené velikos-
ti, lze u�ít v ekvivalentním mno�ství i vìt�í. Je
tøeba ov�em øíci, �e ty men�í jsou nejlep�í.

Quatre recettes...

Polévka je francouzská, øíká se jí rata-
touille (èesky èteno ratatuj). Lze ji jíst
pøi ka�dé pøíle�itosti, autor zatím niko-
ho nepotkal, komu by nechutnala vèet-
nì vegetariánù (v tomto pøípadì se u�i-
je kostka zeleninového bujónu).

Druhý pøedpis je na tzv. autorskou spe-
cialitu. Francouzi si nesmírnì cení dr��-
ky a není to nic laciného si je koupit.
Autor se francouzským vzorem inspiro-
val a pokusil se vytvoøit nìco �domácí-
ho�. Z tìchto pokusù vzniklo nìco, co
autor nazývá �synthetické �í�aly�. Expe-
rimentálnì pak bylo zji�tìno, �e chutna-
jí i nìkterým lidem, co dr��ky nejí. Nut-
no dodat, �e pøi jídle mìli oèi zavøené.

tilo �vzduchový �mak�) a povaøíme. Po-
kud se dr��ky nevybarví podle na�eho ná-
zoru dost intesivnì, lze k vínu pøidat po-
travináøké barvivo resp. je nejprve povaøit
ve vodném roztoku barviva a pak dobar-
vit vínem.
Nakrájíme cibuli na tenká koleèka a do
zlatova osma�íme na oleji. Pøidáme na-
krájená rajèata (lze je oloupat i odzrnit),
na prou�ky nakrájené papriky, dr�tky, za-
lejeme vínem (samozøejmì tím, ve kterém
jsme dr��ky barvili), pøidáme polévkovou
kostku a dusíme a� do rozvaøení rajèat.
Ochutíme podle na�eho gusta dobromyslí,
èesnekem rozetøeným se solí (pozor, kostka
je slaná), sladkou a/nebo ostrou paprikou
a pepøem. Zahustíme �krobem rozmícha-
ným ve vodì (víno je lep�í) na hustotu, která
nám nejvíc vyhovuje. Ochutnáme a even-
tuelnì dokoøeníme.
Lze podávat s rohlíkem, grahamem, chle-
bem, pommes frites, topinkou, podle toho
co si myslíme, �e nám k �í�alám bude
nejlépe chutnat. Autor k �í�alám pije èer-
vené.
Pokud by nìkdo chtìl pøidat jiná voòavá
koøení (tymián, saturejka,..), èi vaøit od
poèátku s pfeferonkama, fantasii se meze
nekladou. Rovnì� tak pøípadné zmìnì po-
travináøského barviva. Pak to u� ov�em
nebudou �í�aly, ale tøeba ko�ené tkanièky
(barva hnìdá -viz Zlaté opojení).

Dobrou chu�
RNDr. J. Fischer

A kdy� jsou ty vánoce...         Kapr marinovaný po �idovsku: (studený pøedkrm)

Kapra vykostíme, nakrájíme na porce, osolíme, peèeme na oleji. Peèeného kapra vyjmeme do nádoby,
ve které jej budeme marinovat (nejlépe kamenina). Do výpeku pøidáme krájené �ampiony, na koleèka cibuli, sterilovaný kopr,
èesnekovou pastu ... dusíme, zastøíkneme bílým vínem, vodou, citronovou ��ávou ... podusíme, navr�íme na porce kapra, necháme
vychladnout. V chladu marinujeme nejménì 24 hodin!
Podáváme se zeleninou navr�enou na porci kapra, zdobíme citronem.      -mn-


