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Vzhledem k tomu, Å¾e se letos na Ä•eských pultech potravinových obchodÅ¯ objevily zajímavé kulaté cuketky, nemohla jsem
odolat a nepÅ™inést si je domÅ¯ do kuchynÄ›. Nechala jsem se inspirovat jedním receptem naleznutým na internetu a
z kulatých cuket pÅ™ipravila pokrm, který jsem symbolicky nazvala &bdquo;ÄŒtyÅ™i palice" - podle zajímavého skalního útvaru ve
Å½Ä•árských vr&scaron;ích,

 kam jsme se onehdy vydali na pÄ›&scaron;í túru a kam jsme vzhledem k okolnostem nikdy nedorazili.     Pokud byste si ÄŒtyÅ™i
palice chtÄ›li pÅ™ipravit i vy, pÅ™iná&scaron;ím návod, jak na to.               Cuketám odkrojte vr&scaron;ky a vydlabejte je speciálním
kulatým vykrajovátkem anebo obyÄ•ejnou lÅ¾iÄ•kou. DuÅ¾inu uchovejte pro dal&scaron;í pouÅ¾ití a vnitÅ™ky cuket posolte a
ma&scaron;lovaÄ•kou vytÅ™ete ara&scaron;ídovým olejem. Pokud nemáte zrovna tento druh oleje, mÅ¯Å¾ete klidnÄ› pouÅ¾ít
napÅ™íklad olivový extra virgin.         Jinak italský ara&scaron;ídový olej lze za pÅ™íznivou cenu koupit v Kauflandu. Stejným typem oleje
vytÅ™ete i zapékací mísu, naskládejte do ní duté cukety a v troubÄ› rozehÅ™áté na 200 stupÅˆÅ¯ je pÅ™edpékejte zhruba 20 - 30
minut do doby, neÅ¾ cukety na povrchu zvláÄ•ní.                   Mezitím si pÅ™ipravte náplÅˆ. Nastrouhejte kozí sýr, vydlabanou duÅ¾inu z cuket
a nadrobno posekejte vla&scaron;ské oÅ™echy.        /Nejste-li milovníky kozích sýrÅ¯, mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít jakýkoliv jiný, tÅ™eba Roquefort
nebo ménÄ› aromatickou Ä•eskou Nivu.       Masomilci mohou samozÅ™ejmÄ› doplnit smÄ›s i posekanou &scaron;unkou nebo
slaninou, osobnÄ› si ale myslím, Å¾e uzenina by zbyteÄ•nÄ› pÅ™ekrývala pikantní chuÅ¥ sýru./                PÅ™idejte Ä•erstvý nebo su&scaron;ený
tymián, ale pamatujte na obligátní &bdquo;pÅ™imÄ›Å™enÄ› - pÅ™imÄ›Å™enÄ›". Tymián dokáÅ¾e pokrm povznést do nebeských
vý&scaron;in, pokud to s ním ale pÅ™eÅ¾enete, mÅ¯Å¾ete jídlo zrovna tak zkazit. V&scaron;echny ingredience smíchejte a
dochuÅ¥te bílým pepÅ™em, v závislosti na typu sýru pÅ™ípadnÄ› dosolte. SmÄ›sí naplÅˆte pÅ™edpeÄ•ené cukety, vr&scaron;ky ozdobte
mÄ›síÄ•kem rajÄ•ete, posypte parmazánem a pÅ™ekryjte snítkou rozmarýnu. Mísu vloÅ¾te znovu do trouby a dále zapékejte tak
dlouho, aÅ¾ se sýr spoleÄ•nÄ› s rozmarýnem krásnÄ› rozvoní a parmazán na povrchu utvoÅ™í narÅ¯Å¾ovÄ›lou krustiÄ•ku.             Cuketky
podávejte s plátky bagety Ä•i ciabatty opeÄ•enými na pÅ™epu&scaron;tÄ›ném másle. PÅ™epu&scaron;tÄ›né máslo má v tomto
pÅ™ípadÄ› svÅ¯j význam, neboÅ¥ takto pÅ™edpÅ™ipravený tuk se vám na pánvi nepÅ™epaluje a pÅ™i tepelné úpravÄ› peÄ•iva se tak
nevytváÅ™ejí karcinogenní látky.       Zeleným baculkám byste mÄ›li dopÅ™át pÅ™íjemnou koupel. Tento typicky letní lehký pokrm se
skvÄ›le snoubí s osvÄ›Å¾ujícím, mírnÄ› alkoholickým jableÄ•ným nápojem Cidre. Pro souÄ•asné po&scaron;mourné a uplakané dny
bych spí&scaron;e doporuÄ•ila nÄ›jaké dobré francouzské víno. Taková sklenka (dvÄ›) Chateau-Neuf du Pape dokáÅ¾e
rozehnat mraky nejen na obloze, ale i v du&scaron;i.                    Pozn. Cukety &bdquo;Tondo di Piacenza"  lze u nás i vypÄ›stovat,
neboÅ¥ na trhu jsou dostupná semena (dodává firma Semo). TakÅ¾e pokud máte zahrádku, mÅ¯Å¾ete si jídelníÄ•ek
ozvlá&scaron;tnit tÄ›mito plody, pÅ™iÄ•emÅ¾ mladé se nechají konzumovat i za syrova - mají okurkovou pÅ™íchuÅ¥. Rostlina je
hojnÄ› plodící, tudíÅ¾ na záhonku zcela postaÄ•í jeden jediný exempláÅ™.      Nechte si chutnat....   v&scaron;em gurmetÅ¯m posílá
 Mí&scaron;a &Scaron;í&scaron;a
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