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AETYA"I PALICE

ACEtvrtek, 14 srpen 2008

Vzhledem k tomu, A¥%e se letos na Aseskych pultech potravinovych obchodA™ objevily zajimavé kulaté cuketky, nemohla jsem
odolat a nepA™inést si je domA~do kuchynA>. Nechala jsem se inspirovat jednim receptem naleznutym na internetu a

z kulatych cuket pA™ipravila pokrm, ktery jsem symbolicky nazvala &bdquo;AGEtyA™i palice" - podle zajimavého skalniho Gtvar
AvzAsarskych vr&scaron;ich,

kam jsme se onehdy vydali na pAs>&scaron;i tiru a kam jsme vzhledem k okolnostem nikdy nedorazili. ~ Pokud byste si AGEtyA
palice chtAsli pA™ipravit i vy, pA™ina&scaron;im navod, jak na to. Cuketam odkrojte vr&scaron;ky a vydlabejte je speci
kulatym vykrajovatkem anebo obyAsejnou IA%iAskou. DuA¥inu uchovejte pro dal&scaron;i pouA¥iti a vnitA™ky cuket posolte a
ma&scaron;lovaAskou vytA ™ete ara&scaron;idovym olejem. Pokud nemate zrovna tento druh oleje, mA A%.ete klidnA> pouA¥iit
napA™iklad olivovy extra virgin. Jinak italsky ara&scaron;idovy olej Ize za pA™iznivou cenu koupit v Kauflandu. Stejnym ty
vytA™ete i zapékaci misu, naskladejte do ni duté cukety a v troubA> rozehA™até na 200 stupA"A~ je pA™edpékejte zhruba 20 -
minut do doby, neA%: cukety na povrchu zvldAeni. Mezitim si pA™ipravte naplA”. Nastrouhejte kozi syr, vydlabanou c
a nadrobno posekejte vla&scaron;ské oA™echy. INejste-li milovniky kozich syrA™, mA A¥ete pouA¥4it jakykoliv jiny, tA™eb
nebo ménA> aromatickou Aeeskou Nivu. Masomilci mohou samozA™ejmA> doplnit smAss i posekanou &scaron;unkou nebo
slaninou, osobnA> si ale myslim, A¥%e uzenina by zbyteAenA> pA™ekryvala pikantni chuA¥ syru./ PA™idejte Aserstvy r
tymian, ale pamatujte na obligatni &bdquo;pA™imA>A™enA> - pA™imA>A™enA>". Tymian dokaA¥se pokrm povznést do nebest
vy&scaron;in, pokud to s nim ale pA™eA¥%enete, mAA¥.ete jidlo zrovna tak zkazit. V&scaron;echny ingredience smichejte a
dochuA¥te bilym pepA™em, v zavislosti na typu syru pA™ipadnA> dosolte. SmAs>si naplA“te pA™edpeA«ené cukety, vr&scaron:
mAssiAckem rajAsete, posypte parmazanem a pA™ekryjte snitkou rozmarynu. Misu vioA¥ite znovu do trouby a dale zapékejte tz
dlouho, aA¥% se syr spoleA«nA> s rozmarynem krasnA> rozvoni a parmazan na povrchu utvoA™{ narA"A%ovAslou krustiAsku.
podavejte s platky bagety Asi ciabatty opeAsenymi na pA™epu&scaron;tA>ném masle. PA™epu&scaron;tA>né méaslo ma v tomtc
pA™ipadA> svA'] vyznam, neboA¥ takto pA™edpA™ipraveny tuk se vam na panvi nepA™epaluje a pA™i tepelné GpravA> peAs
nevytvaA™eji karcinogenni latky. Zelenym baculkam byste mAsli dopA™at pA™ijemnou koupel. Tento typicky letni lehky po
skvAsle snoubi s osvA>A¥aujicim, mirnA> alkoholickym jableAsnym napojem Cidre. Pro souAeasné po&scaron;mourné a uplakan
bych spi&scaron;e doporuAeila nAsjaké dobré francouzské vino. Takova sklenka (dvA>) Chateau-Neuf du Pape dokaA¥e
rozehnat mraky nejen na obloze, ale i v du&scaron;i. Pozn. Cukety &bdquo;Tondo di Piacenza" Ize u nas i vypAssto
neboA¥ na trhu jsou dostupna semena (dodava firma Semo). TakA¥%e pokud mate zahradku, mA A¥.ete si jidelniA«ek
ozvla&scaron;tnit tA>mito plody, pA™iAsemA¥: mladé se nechaji konzumovat i za syrova - maji okurkovou pA™ichuA¥. Rostlina
hojnA> plodici, tudiA¥% na zahonku zcela postaAei jeden jediny exemplaA™.  Nechte si chutnat.... v&scaron;em gurmetA m p
Mi&scaron;a &Scaron;i&scaron;a
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