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Pravý rum je destilát z cukrové tÅ™tiny nebo z melasy. K nejznámÄ›j&scaron;ím patÅ™í napÅ™. Bacardi nebo Jamaica. U zlatých
a tmavých rumÅ¯ se pro dosaÅ¾ení zlatavé aÅ¾ tmavohnÄ›dé barvy pouÅ¾ívá cukrového karamelu. Mezi rumy by se nemÄ›l
poÄ•ítat ná&scaron; tuzemák,  vyrábÄ›ný z cukru.  Mojito je jedním z nejoblíbenÄ›j&scaron;ích koktejlÅ¯ poslední doby. 
KaÅ¾dý z nás ho zná a vÄ›t&scaron;ina ho uÅ¾ nÄ›kdy ochutnala, ale víte vÅ¯bec, jakým zpÅ¯sobem se takové mojito
pÅ™ipravuje?      MOJITO Dobré mojito vyÅ¾aduje dobrý karibský rum. Vyberte si takový, který omamnÄ› voní a na vá&scaron; jazyk
vysílá záblesky nasládlé chuti, ideálnÄ› s prokazatelným karibským pÅ¯vodem. Inertní napodobeniny bez vÅ¯nÄ› a chuti v
mojitu nemají co pohledávat. Nedají mu jiskru, kterou hledáte. Na 1 sklenici: 4 cl Ä•erstvÄ› vymaÄ•kané limetkové
&scaron;Å¥ávy4 cl cukrového sirupu (kdyÅ¾ nemáte, staÄ•í svaÅ™it cukr s vodou v pomÄ›ru 1:1)4 cl bílého karibského rumu
(napÅ™íklad Habana Club) snítka máty osminka limetky i s kÅ¯rou hodnÄ› ledu Postup: 1. limetkovou &scaron;Å¥ávu a sirup
odmÄ›Å™te - ideálnÄ› pomocí barmanské odlivky, která je uzpÅ¯sobená pro 4 a 2 cl - do vÄ›t&scaron;í sklenice o objemu
kolem 4 dcl. PÅ™idejte otrhané lístky máty, skrojek limetky a drtítkem, tlouÄ•kem z hmoÅ¾díÅ™e nebo alespoÅˆ lÅ¾ící trochu
rozmaÄ•kejte, aby máta i limetka vydaly nÄ›co ze svého osvÄ›Å¾ujícího aroma. PÅ™idejte rum, dosypte ledem aÅ¾ po vrch
sklenice a dolijte chlazenou vodou nebo sodovkou.Podávejte s brÄ•kem. 2. DÄ›ti milují nealkoholickou verzi téhoÅ¾,
fascinovanÄ› brÄ•kem prohánÄ›jí mátové lístky po sklenici a pÅ™itom ochotnÄ› usrkávají osvÄ›Å¾ující tekutinu. V receptu pouze
vynechejte rum, jinak postupujte úplnÄ› stejnÄ›... Florentýna    
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