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: ey Projet Anglii a nekoupit si do ruky cerstvé
>y : y : ' T smazené fish and chips, to bych si neodpustil!
; . oy Smazenou rybu, hranolky a nasladly hrasek
- : sezenete jak v pouli¢nich podnicich - chippiech,

o , . ., x , = tak i v luxusnich restauracich. Je to zkratka
Evropa je sice druhym nejmensim svétadilem svéta, ale teda e i g . e
narodni jidlo, na které jsou Britové patfi¢né hrdi.
dala mi docela radné zabrat. Uf... tolik delikates! Tolik chuti'
Clovék nevi, kterou dfiv. Pizzu, nebo gulas? Musaku, nebo
videnisky fizek? Pojdte se se mnou podivat bliz, nebo radé;ji

ochutnat na vlastni jazycek.

JAK SE
STOLUJE _
V EVROPE?
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Au, au, au, auvajs... V Recku jsem v &"‘Oﬂm . 4 J)o-lﬁ*otn, nov \
néjak nezvladl fizenf a narazil - U obéda nemlaskaji, nesrkaji, nefihajf, . \ torech, h.U.dJJ‘LJ, i

& Cokoladové nebe

Belgie a cokoladové pralinky!

Aby ne, vzdyt pravé tady vytvorili
na zadatku 20. stoleti viibec prvni hlavou pfimo do starodavného : nemluvi s plnymi Gsty, necichaji k jidlu, - J |
’ . » z. =5 , . . , . V »U nas v Rakousku budete jako A
pralinku na svét&! Ty nejlepsi se olivovniku - a Ze jich je tady vic . nefoukaji do polévky. . { o 4 Tomy Mozartovy hudb \
dodnes vyrabgji ruéng, maji sva neZ dost! P&stuiji se po celé zemi . ) _ . | JI. tony y Y \
' < L AR A Ibelgw o Jrancie: r \ doplni marcipan z pistacif \
jména a luxusni baleni. Kouzlo a Rekové z nich vyrabéji kvalitni . ot dlouho. u iidla odaivail ; \ 2 nugatu zality kvalitni Zokolddou I
. ; fUn4 olivovy olej, ktery ve své kuchyni Oluji diouho, u jidla odpocivaji. \ : /
dokonalych pralinek? Spravna o y', ,J ) y e Y " v v N % Ll | Nezapomenutelné Mozartov /
= a Lo dlEvaiitvienez hoina! V Belgii se vecefi hodné pozdé - klidné k p Y /
teplota ¢okolady a tenounké stény, P J Jne: " o | koule. Jmenuii se Paul First F
by se do nich veslo hodné naplné od deviti do pélnoci. . | . J E
aby plné. . | a sam jsem je vymyslel.” 4
J U lem. : ’*r,,_“)_:‘?.:: :r'i:
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Je typicka snidani na vidlicku. Hlavni i AN ,,;r’”'é ™~

jidlo dne: nékolikachodova vecere.
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U{L s ni do Fm Obéd zacinaji salatem.
Italii nebylo mozné vynechat. Dénsko:

/' Bez papriky neudélaji Madafi ani | = Zvladnout skvélou pizzu musim
sl Misto obéda maji oblozeny chléb.

' 4 ranu. Je to doslova jejich narodni % ve své restauraci levou zadni
| v , . . "’Q\_ . 2] o o
?" koreni, které doda lahodnou chut \ _ i se zavienyma ocima. Jeji Fr .
f?:‘ kazdému pokrmu. Sladka, pallva, Il. tajemstvf? Jednoduché - nechat Jist hle i luEne!
\ . (v s _— , / . U wn i ist rychle je neslusné!
\ uzena, gulasova - kazda se hodi / tésto spravné ulezet a v klidu yene
\ pro néco jiného. vykynout... #adny spéch. Pékné Recko, Spanélsko:
| f
| | trpélivé, aspoi jeden cely den. Nejdilezit&jsim jidlem dne je velefe.
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Rusko

Neni nad silny rusky €aj ze samovaru. Radné

Kty o brusinky Ryby o kalakuldo

Svédové miluji masové kulieky. Pékné Ponévadz ve Finsku maji spoustu jezer a p¥istup
z mletého masa, bohaté polité hnédou k Baltskému mofi, je nad slunce jasné, e si tady
omackou z vypeku a dochucené pochutnéte na rybach. Ty najdete i v mistnim
brusinkovou omackou. Vétsinou se tradi¢nim pokrmu zvaném kalakukko. Co to je?
BN : kulicky serviruji s bramborovou kasi ¢i [ Bochnik tmavého finského chleba, ve kterém je

, i / sy bramborami, kdyZ je nemate, mizete si zapecena nadivka ze slaniny a solenych ryb.
Staré dobré fondue / Koldle o, brambory, - P AR

k nim kfoupnout typicky Svédsky chléb -

ochuceny citronem a dZemem. Rusové ho
miluji jesté horky a miluji ho natolik, Ze

poradaji dokonce i specialni slavnosti Caje.
K narodnimu néapoji chutna tradi¢ni jidlo -
pirozky. Pokrm z tésta plnéného naplni

z masa, hub, zeli ¢i tvarohu. Také jsem tady

Svycarsko je zemi mléka, syr Britové jsou narodem skvélych knackebrot. Je dobry a zdravy. Na co ochutnal pravy kaviar, coz jsou jikry z ryby,
a jogurtd. Kde jinde by tedy mohlo slanych kolact jako napriklad i také vzpominam je semla. Bulka naplnéna > U = 4 kterd se jmenuje jeseter. Rusko je zemi
vzniknout fondue nez pravé ﬁﬁ cottage pie z mletého masa mandlovou smési a ozdobena glehackou. ' ; 3 “lga o= B K

ve Svycarsku? Narodni specialita a syra, masového shepherds pie e } ~ s

plna smetanovych syrd. O co jde? "_ Ci rybiho fish pie. Ptate se, co to v R S

Ve specialnim kotliku se roztavi drzim v ruce? Jacket potato - / o R

nejriiznéj3i syry smichané s vinem . pecenou bramboru, kterd méze ‘ = - :

a do téhle dobroty si namacite byt naplnéna nejriiznéjsimi

kostky chleba. A ponévadz je 4 nadivkami. Treba fazolemi s mletym

Svycarsko domovinou i vynikajici
Cokolady, zkuste ji v kotliku také ¢i tufidkem.
rozpustit. V této verzi do ni

masem, krevetami, kurecim salatem ;‘

namacite tfeba ovoce. '
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Francie je kolébkou té nejvybranéjsi gastronomie.

Francouzi miluji morské plody. UstFice, slavky,
hrebenatky, krabi i langusty jsou nedilnou soucasti mistni
kuchyné. A vzdy skvéle pripravené! O francouzskych
syrech, které se podavaji na konci kazdého stolovani,

ani nemluvim. Chcete jednu francouzskou klasiku?

Je ji kohout na viné, plivodem z Burgundska.

Mol Lty Eokolddove

Mate radi musle? Pak doporucuji Belgii. Vérte, ze

nebudete védét, co driv - jestli slavky na ving,

ve smetanové omacce ¢i na bylinkach. Na rychlé
zazehnani hladu postaci dokonale propecené hranolky,
které maji plvod pravé zde. Sezenete je na ulici stejné
jako tradicni belgické vafle. Pokud budete chtit udélat
néco pro své zdravi - dejte si cekanku. Belgickou
narodni zeleninu.
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s SRR o ' ' o AN P Kde jinde si pochutnat

na Spagetach ¢i dutych
makarénech nez na holince

Apeninského poloostrova.
S rajcaty Ci bez rajcat, vzdycky
budou chutnat GZasné! Italie je

vyhlaSend bajec¢nou zmrzlinou
a také kavou. Kromé rajcat, ktera
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PFijet do Spanélska

tu najdete témér na kazdém
kroku, je mistni oblibenou
a neochutnat tradi¢ni
paellu? To by byl hfich!
Spanélské rizoto plné

zeleninou i Supinaty artycok.

Cerstvé zeleniny, ryb

Kam za nejlepsim Sopskym

a morskych plodt c¢i
mladych kurat. Na pripravu

dokonale jednoduché, salatem? Prece do Bulharska.

Zeli, klobisky, o vdoletiy,

Salamy, uzenky, klobasky, parky, burty i burtiky. To jsou

Mistni kuchari dokazi z paprik,

staci vam pouze jedna Co jsem poznal v Recku? Gyros! Kufeci, vepiové ¢i

jehnéci maso napichnuté na jehlici a postupné opékané

médéna panev. K tomu rajcat, okurek, cibule a slaného
balkanského syru vycarovat

dokonalou harmonii chuti.

dzus z mistnich pomeranca.
A kdyz dostanete chut
na néco malého, ukrojte

na otacejicim se grilu. Kousky odfezané od kraje se zabali véci, které Némclim chutnaji, at uz s chlebem, nebo

s platky rajcat a troskou tzatziki do pity, coz je mistni bramborami. Zdrava strava to zrovna neni, ale kdyz to

Na horkém slunci baje¢né osvézi vSechno zajite vitaminy nabitym kyselym zelim, tak pro¢

chlebova placka, a s chuti do toho. Dospéli labuznici e
ISKE l~10’€ si odpirat kousek té uzeniny. A kyselé zeli maji v Némecku

si platek jaménu - slavné mUzou gyros zapit douskem lahodného vina z Feckych ajrjan. Lehce osoleny a vodou

mistni suené unky. vinic a Zivot nemé chybu. B zfedény napoj z kyselého mléka. radi stejné jako klobasy.




Croque-monsieur — izasny nazev, jednoduché
a pritom delikatni oblerstveni. Tenhle sendvic
byl pry poprvé servirovan v roce 1910 v jedné
z parizskych kavaren. Okamzité si ziskal oblibu ==
a stal se francouzskou klasikou. Recept? Zvladne =
kazdé malé dité. N 0.

S Siara ey i T Hoparal

Misto ptvodu — Anglie. Kolac s mrkajicimi Skvéla chutovka k rybam
rybimi hlavami. Tuhle pochoutku jsem si a nejriznéjsim druhdim mas. Kdo by
nemohl nevyfotit. to rekl do poupatek. Jasné. Kapara

trnita je ke, z kterého se sklizeji
poupata a nakladaji do nalevu z octa,
oleje a soli. Cim mens3i poupata, tim
chutnéjsi. A pozor, sklizeji se ru¢né.
Kapara roste v jizni Evropé - v Italii,
Spanélsku i Francii. Pry povzbuzuje
chut k jidlu. Vyzkousel jsem...

A povzbuzuje!

—> Bedamel

Svétla omacka z mouky - ma svdj pivod ve Francii,

ale rozsifila se do celého svéta. Pouziva se jako zaklad
do omacek ¢i do krémovych polévek. Napriklad italské
lasagne by bez besamelu nebyly lasagnemi.

'CROQUE-
~MONSIEUR

O

Nejdriv se musi udélat beSamel. Na panvi

AK NA TO?

rozpustim lZici masla, do ni vmicham lzici
hladké mouky. Chvili ji opékam a potom
zaliju cca 60 ml mléka, dochutim soli,
muskatkovym ofiskem a peprem.
Lahodny besamel je na svété.

Toustovy chléb opecu v toustovacdi.
Ctyfi z nich potiu maslem, druhé ¢tyfi
dijonskou hof¢ici. Pozor! Je pikantni.

Platky s hotcici pokryju Sunkou a syrem
a priklopim ptlkami s maslem. Takhle
nachystané sendvice prendam na plech,
potfu cca dvéma [Zicemi beSamelu,
posypu nastrouhanym ementalem

a dam zapéci do zlatova.

Damska
varianta
s volskym
okem
navrchu.
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AFRIKA

Pred cestou do Afriky jsem maniok neznal.
Vzhledem k tomu, Ze pro Afriku predstavuje
maniok dost dulezitou plodinu, ktera dokaze
zabranit nejkrutéjsim hladomordm, mél jsem
potiebu podivat se manioku trochu na zoubek.

vymackanych
pomerancd,
kokosova voda...

a Clovék je zase

zpatky v Africe.

Na hluboké panvi rozpalim olej, do néj
pokladam jednotlivé lupinky a smazim.

Pozor! Lupinky musi byt ponoteny

N

Maniok je vysoky tropicky ker,

v oleji celé!

ktery je neskutecné prizpUsobivy.
Jeho podzemnf hlizy jsou bohaté
na skrob, tudiz zasyti a dodaji
stravnikiim potrebnou vyzivu.

Mladé stonky rostliny zase

mohou nahradit zeleninu. JA I<) N A TO ?

Hlizy manioku zbavim hnédé slupky
a takhle nachystané nakrajim na jemné
platky. Proplachnu a necham ususit. Kdyz jsou krasné dozlatova usmazené,

vyndam, posolim a okorenim.

Hurd, party mdze zacit!

Afriie tp)

Mistni matovy caj — velice oblibené

—» Kade o chipusy
Jedl jsem maniokovou kasi, ochutnal

i placky z maniokové mouky. Doma
usporadam maniokovou party...

piti. Tvofi ho silny nalev ¢erného caje
s matou a radné oslazeny. Pije se pékné

vlazny. Je to k nevife, ale tenhle ¢aj

zarucené zaZene i tu nejvétsi zizen. s maniokovymi chipsy.






