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Zapomente
na chlebicky!

»Ien, kdo hosti své piditele a nevénuje Zddnou
osobni péci jidlu, jez je pro né ptichystdno,
nent hoden toho, aby mél pidtele.”

JEAN ANTHEME BRILLAT-SAVARIN

Vlastné ani nevim, kdy jsem pfestala mit rdda chlebicky.
Popravdé feceno, jd jsem je asi nikdy moc rdda neméla.
Pfislo mi zvldstni, Ze jsou poddvdny pti vyjimeénych piile-
zitostech, pfestoze viibec ni¢im vyjimeéné nejsou. Za sklem
chladiciho pultu v bufetu se mi zdaji byt v pofddku. Na
stole s pohosténim nikoliv. Nejvic jim vy¢itdm, ze jsou za
vSech okolnosti stejné. Pi oslavé narozenin, Vdnoc i Silves-
tra, pfi ndvStévé pidrel, pii posezeni s kolegy v kanceldfi, na
svatbé i pii kitindch. Jsou stejné na stole v Praze, v Ceskych
Budéjovicich, v Olomouci i v Chebu. Jsou stejné, kdyz
vyrdzeji prvni jarn{ pupeny, kdyZ se psi schovdvaji do stinu
pfed horkym letnim sluncem, kdyZ prudky podzimni vitr
obraci destniky, i kdyz se sndSeji chladné snéhové vlocky.
Nehne s nimi viibec nic.

Kdyz jsem pfisla na tento svét, dobré vily mi do vinku
nadélily bujnou fantazii. Mozn4 az piili§ bujnou. Miluji
rozmanitost chuti, viini, barev a tvard. A moc rdda ochut-
ndvdm, co jsem jesté neokusila. Chlebi¢ky na stole s pohos-
ténim ve mné vyvoldvaji pocit smutku. Jejich ochutndni mi
pfindsi zklamdni, tusené a nevyhnutelné. Chutové bunky
prispéchaji se vzpominkou, Ze zrovna takovy chlebi¢ek
jsem kdesi okusila jiz pfed deseti lety. A mozek nabidne
désivou predstavu, ze mi stejny chlebitek nékdo podd i za
dalsich deset let.



anské jednohubky

Abyste mi rozuméli, j4 proti existenci chlebickd v z4sa-
dé nic nemdm. At je ji, kdo je md rdd. Jd si jen myslim, ze
na stll s poho$ténim nepatii. Jsou nezajimavé, okoukané,
ddvno vysly z mddy a je s nimi nuda. Snazime se jit s dobou
a kupujeme si novd auta, oblecen{ a rozmanité vydobytky
moderni technologie, pfesto si vSak na sttll s pohosténim
pokldddme chlebicky jako vystfizené z osmdesdtych let mi-
nulého stoleti. Rekla bych, 7e je nejvyssi ¢as na chlebicky
zapomenout.

Zdejsi trh oplyvéd neporovnatelné vétsi a rozmanitéjsi
nabidkou potravin, nez tomu byvalo v osmdesdtych le-
tech. Tak pro¢ kupovat stdle jeden a ten samy vlassky saldt
a veku? Kdo z nds dodnes nosi tesilové kalhoty? Moznd
namitnete, ze ne kazdy si mtze dovolit utrdcet penize za
vybrané lahiidky. Ze ne kazdy md moznost mit na stole
s pohos$ténim to nejlepsi. Jenze to nejlepsi nemusi nutné
znamenat to nejdrazsi. Dalezité neni vyprdzdnit pfi né-
kupu celou penézenku, nybrz pouzit celou svou fantazii
a hravost tak, aby i z oby¢ejnych surovin vzniklo neoby-
¢ejné pohosténi. K tomu, abyste pro své hosty ptichystali
sttl plny origindlniho poho$téni, viibec nepotiebujete mit
vysoky piijem. Bez ¢eho se vSak neobejdete, je nadseni
a chut. Chut udélat svym hostim radost, chut blysknout
se, chut zkusit néco nového, chut provokovat, chut potésit
sdm sebe...

V této knize najdete recepty na rozmanité drobné stu-
dené a teplé pokrmy, které lze poddvat jako pohosténi pti
jakékoliv ptileZitosti, at uz se jednd o kldbosen{ s kama-
radkou u skleni¢ky vina nebo velirek pro patndct osob.
K jejich zhotoveni neni tfeba vice nez zcela priimérnych ku-
chafskych dovednosti a naprostd vétsina z nich nijak zvl4st
nezatiz{ v4$ finan¢ni rozpocet. Recepty vychdzeji predevsim
z kuchyné francouzské a italské, nebot svou ldsku k nim
dokdzu jen stéZi zapfit, ddle pak z kuchyné $panélské, fecké,
staroanglické, blizkovychodni a dal$ich. Pevné vétim, Ze se
vdm stanou inspiraci a divodem k tomu, abyste na chvili
zapomnéli na okoln{ svét a s upfimnou chuti se vénovali
ptipravé pohosténi pro své hosty.



1/ Aperitiv

Aperitiv je nepochybné tim nejsympati¢téj$im zptsobem,
jak pfivitat hosta. Jen co si odlozi svrsek, nabidnéte mu
lahodny drink, zapalte mu cigaretku nebo doutnicek a po-
nechte jej zvolna se integrovat do okolni spole¢nosti. Vyraz
aperitiv se zrodil z latinského slova aperire, které znadi , ote-
virat", tedy stimulovat apetit nebo také povzbuzovat chut
zvySenim vylucovéni zalude¢nich $tdv. Jedna &i dvé sklenky
dobrého drinku doprovdzené drobnym pohosténim tento
tikol zvlddnou nadmiru dobfe. Méjte v8ak na paméti, ze
cilem nenf{ hosta opit do némoty, stejné jako drobnd sousta
podédvand k aperitivu by jej neméla zasytit. Vzpomindm si
na svého strycka, jenz zil v malé vesni¢ce na francouzském
pobfezi Atlantického ocednu a stdle byl obklopen nevida-
nym mnozstvim pratel. Aperitiv je pro Francouze zileZitost
velmi spoledenskd a zejména na venkové je béznym zvykem
se pfed obédem a vecefi vzdjemné navstévovat za Gcelem
jeho popiti. Plati zde nepsané pravidlo o zachovan{ rovno-
véhy, tedy pozval-li pan X na aperitiv pana Y, je otdzkou cti
pana Y, aby v co nejkratsf lhité pozval na aperitiv pana X.
U mého strycka se tento systém jaksi zvrtnul, nebot se den
co den snazil pfijmout pozvdni na aperitiv od nemalé ¢dsti
svych prétel, coz ndsledné stejnému mnozstvi lid{ spolehlivé
opldcel. A proto obédu a vecefi u mého strycka predchdzel
nikoliv jeden ¢i dva aperitivy, nybrz pét ¢i Sest poctivych
drink?. V dasledku toho jsou mé vzpominky na jeho vyhlé-
$ené kuchatské uméni ponékud zastiené, zcela zivé si viak
vybavuji vétu, jiz strycek s noblesou jemu vlastni prondsel
v odpovéd na mé hladové zadonéni o zasednuti ke stolu:
»=Nedovedu si pfedstavit, ze bych nékomu ziistal dluzen ape-
ritiv, to se prosté nedéld.”
Neni-li u ndpojii uvedeno jinak, je dané mnozstvi ur-
¢eno pro jednu osobu.
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Francouzsky Kir

* 20 ml Créme de Cassis Tento drink nese ve svém ndzvu pamdtku na Felixe
(likér z cerného Kira, neohrozeného odptirce nacismu a povile¢né-
rybizu, k; ’,é‘Z‘P ’ ho starostu mésta Dijon. Piivodné se pro tento népoj
ve vinosékdch) uzival ndzev Blanc-Cassis ¢i Blanc-Cass, v doslov-

ném prekladu ,bilé vino s ¢ernym rybizem®. Kir

patii k tém nékolika mélo vzdcnym ndpojiim, které
lze poddvat pfi jakékoliv piilezitosti a za jakéhoko-

liv polasi. Na ndsledujici strdnce uvedend varian-

ta se Sampafiskym je velmi ptihodnd pro osvézeni

v letnich dnech, oproti tomu Kir z ¢erveného vina

predstavuje vitané Gtocisté v sychravych ¢asech pod-

zimnich a zimnich.

* 180 ml vychlazeného
suchého bilého vina

Do sklenky oblého tvaru s nozkou nalijeme
Créme de Cassis, dolijeme vychlazenym bilym vi-
nem a hned podévime.




m

Kir Royale neboli
Kralovsky Kir

Do vysoké sklenky na nozce nalijeme Créme de * 20 ml Créme de Cassis
Cassis, dolijeme vychlazenym $amparfiskym nebo o 135 ml vychlazeného
sektem a hned poddvdme. suchého sampariského

nebo sektu




Gurmanské jednohubky

Communard

o 20 ml Créme de Cassis Creéme de Cassis nalijeme do sklenky oblého tvaru
o 180 ml suchého s nozkou, dolijeme ¢ervenym vinem a poddvime.
Cerveného vina
s ovocnym nddechem




Ledovy jahodovy koktejl
s vodkou

Osvézujici schopnosti tohoto rizoliciho koktejlu
jsou vitané zejména v letnich dnech zalitych zla-
tavymi paprsky slunce a prosycenymi tou zvl4stn{
uvolnénou atmosférou, jez dél4 z léta tak nesmirné
ptitazlivé obdobi. Doporucuji nepodcenovat este-
ticky dojem a kazdou sklenku s drinkem ozdobit
plitkem limetky, listkem erstvé bazalky nebo
malou jahodou.

Nejprve si ptipravime jahody s bazalkou — do
kastrilku vlozime omyté jahody, cukr a bazalku
a na mirném ohni prohfivdme, aZ jsou jahody roz-
vafené a rozpadaji se. Vlozime je do mixéru, rozmi-
xujeme dohladka a ddme na alespoti 2 hodiny do
mraznicky.

Mrazenou jahodovou smés vynddme z mraznic¢-
ky a nechdme mirné rozmrznout. V michaci sklenici
promichdme vodku, $tdvu z limetky, kapku jahodo-
vého sirupu a kostku ledu. Na dno sklenicky ddme
jahody s bazalkou, pfiddme ostatni ingredience
a hned podévime.

3 jahody
3 listky cerstvé
bazalky

5 [zicky cukru
50 ml vodky

25 ml Cerstvé
vymackané stivy
z limetky

kapka jahodového
sirupu

kostka ledu



Pro 6 osob:

2 ldhve suchého
Cerveného vina

1 ldhev vychlazené

sodovky
1 pomeranc
1 citron

200 g sezonniho ovoce
(jablka, nektarinky,
broskve, jahody, rybiz,
maliny...)

Spetka muskdrového
0Fisku

2 hiebicky

Spetka mleté skorice

1 mald sklenka brandy
kosthky ledu

Gurmanské jednohubky

Spanélska Sangria

Této slavné $panélské krasavici, jez miluje horké let-
ni podvelery, proptij¢il jméno $panélsky vyraz pro
»krev® — sangre, poukazujic tak na jejf ohnivé cerve-
nou barvu. Poddvejte ji fddné vychlazenou, nejlépe
ve velké nddobé se slusivou nabérackou a ponechte

svym hostim naprostou volnost v servirovéni.
Pomeran¢ a citron oloupeme, zbavime bilych
¢dsti a duzninu nakrdjime na pldtky. Ostatn{ ovo-
ce nakrdjime na kosti¢ky a malé plody ponechs-
me veelku. Do néddoby, ve které budeme Sangriu
podévat, nalijeme vino, pfiddme nakrdjené ovoce,
muskdtovy ofiSek, hiebicek, skofici a brandy a dii-
kladné promichdme. Poté ddme na 12 hodin vy-
chladit do lednice. Tésné pted poddvdnim dolijeme
vychlazenou sodovkou a vmichdme kostky ledu.







