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LA*SKA Z A"ECKA...

PAijtek, 05 A™A-jen 2007

Zamilovala jsem se, joj lidiAsky, zamilovala jsem se na ostrovA> Thassos. A”ekové jsou srdeAeni, mili, temperamentni, jsou také
znami tim, A¥%e radi oslavuji, coA¥%: se neobejde bez spousty jidla, hudby a tance. A teA» mam obrovsky problém. D& se to, co
je A™ecké, nahradit Aseskym? Musim se smiA™it s tim, A¥e tA>A¥%ko...

Ale ne, &scaron;patnA> hadate, neni to nAsjaky &bdquo;Asernooky snAsdy svalnaty A”ek", co je mym objevem, ale  Lahodny
STIFADO, ktery jsem UspA>&scaron;nAs> vyzkou&scaron;ela i z Aseskych surovin doma a teAs vam ho v&scaron;em nabizim

k virtualnimu ochutnani: ~ Stifado je A™ecka klasika, dalo by se A™ici, A¥%e v kuchyni A“ekA™ zaujiméa stejnA> Asestné misto j:
nas sviAskova omaAska. A stejnA> tak jako sviAekova je pokaA¥.dé jina, tak i stifado ma tolik chuA¥ovych nuanci, A¥.e je na
prstech jedné ruky nespoAeitate - nikdy neochutnate ten samy pokrm. A zrovna tak jako jinou sviAskovou vaA™ij va&scaron;e
maminka a naprosto odli&scaron;nou va&scaron;e - dejme tomu - tchynA>, méa se tomu tak i se stifadem: co A™ecka rodina,

tak to jiné provedeni. Ale i v A™eckych restauracich a tavernach dostanete pokaA%de jiné stifado. Na toto jidlo existuje
A™ada rA"znych receptA™a kaA¥ady Aek vam bude tvrdit, A¥%e jen ten jeho recept je zaruAeenA> spravny a jedinAs ten pravy A
V podstatA> se ale receptury li&scaron:i pouze v drobnostech a je na kaA¥%dém kuchaA™i, aby si &bdquo;vychytal" ty spravné
ingredience, které budou optimalnA> lahodit jeho jazyAsku. OsobnA> jsem se nechala inspirovat kuchaA™kou Marthy Elefteriadu
a dal&scaron;imi dvA>ma recepty, které jsem si vybrala z nA>kolika méala dal&scaron;ich naleznutych na internetu. PeAslivA;
jsem je pA™eA-etla a vybavovala si chuA¥ové viemy ze stifad mnou ochutnanych. Pak jsem si intuitivnA> z receptA pA™ebrala
skombinovala to, 0 AcemA¥: jsem byla pA™esvA>dAsena, A¥se vykouzli oA«ekavanou chuA¥. UpozorA“uiji tedy, A¥se se jedna o
z mnoha variant pokrmu a netvrdim o svém receptu, A¥e je univerzalni a typicky A™ecky. MnA> ov&scaron;em chuA¥ A™ecké
stifada vyraznA> pA™ipomnAsl a myslim, A¥%e ani v budoucich pokusech na nA>m nebudu nic moc mAsnit.  Podstatou stifada
du&scaron;ené hovA>zi maso s rajAeaty a cibuli. NA>kdo by jej mohl pA™irovnat k rajské oméAsce, jiny pak ke gula&scaron:i, ne
to ov&scaron;em ani jedno, ani druhé. Zaklad nazvu stifado pochazi ze staroA™eckého tyfos, coA¥s znamena para. Na
vaA™enij je totiA¥ idedlni tzv. &bdquo;pomaly hrnec", coA¥ je litinova nebo keramicka nadoba s pokliAskou, ve které se jidlo d
tA>snA> pod bodem varu. AspoA” A“ekové tohle jidlo takto pA™ipravuji. My se ov&scaron;em musime smiA™it s faktem, A¥
na&scaron;e hovAs>zi maso nedosahuje takovych kvalit jako to A™ecké a budeme-li jej dusit v klasickém hrnci, bude nam to

do doby zmAsknuti trvat nAskolik hodin a stejnA> se nebude rozpadat tak jako maso ze &bdquo;&scaron;A¥astnych krav"
(rozumAsj: skotu pasouciho se ve volné pA™irodA> a zabijeného humannim zpA sobem). Pokud tedy nebudete mit ke
zpracovani hovAszi z doméaciho chovu, pravou sviAskovou Aei teleci, pouAzijte k pA™ipravA> &bdquo;papiA ak". Co v&scar
budeme potA™ebovat: (Nebudu rozpisovat pA™esnou gramaA¥s v&scaron;ech ingredienci, zku&scaron;eny kuchaA™ odhadne
kolik Aeeho tA™eba.) hovA>zi maso zadni (popA™. ro&scaron;tA>na nebo valeAeek, Aei-li fale&scaron;na sviAekova)dostateAené
mnoA¥stvi cibule = v pomAsru 1:1 s masem (A“ekové davaji v pomAsru 2:1, tedy vice cibule neA¥: masa. PouA¥iivaji malé cibu
&bdquo;kokari" - u nas je neseA¥enete, a tak vyberte ty nejmen&scaron;i cibule nebo kupte vAst&scaron;i cibulku sazeA«ku,
Ize ale pouA¥iit také vAst&scaron;i jarni cibulky bez natA> anebo normalni cibule pA™ekrojené na A~tvrtiny Na vyslednou chuA
nema vliv, jen hotovy pokrm nevypada jako v A™ecké tavernAs.)Asesnek (na zhruba 1kg masa asi pAst velkych strouA%kA™, rad
ménAs> neA¥ vice - Asesnek ma jidlo pouze ovonAst, nikoli pATMeblt ostatni chutAs)syrova oloupana! rajAeata (na mnoA3/4stV| raj
zavislé mnoA¥istvi vzniklé omaAsky)konzerva loupanych rajAeat nebo kvalitni tomatové pyré (v A¥zadném pA™ipadA> nepouly.
klasicky Aeesky protlak, jidlo byste degradovali na tu rajskajdu)olej (A¥%e bude olivovy extra virgin, to je samozA™ejmost, kterou
bych snad ani nemusela zmiA“ovat - ve vysledku se graci6zni chuA¥ oleje snoubi s rozvaA™enymi rajAeaty a tim vznika vynikaj
sos)koA™eni: bobkovy list (nejlépe nasbirany na slunném jihu - neda se s tim kupovanym u nas rovnat), nové koA™eni, cely As
pepA™, kousek celé skoA™ice (moAvana vas skoA™ice pA™ekvapuije, ale pro vyslednou chul¥ je nutnd), par hA™ebiA«kA™ (r
to), snitka Aeerstvého rozmarynu (rozmaryn Ize zakoupit v kvAstinaAsi a ispA>&scaron;nA> pA>stovat na okennim parapetu, mA~
ale pouAit i su&scaron;eny), sA Ve spravném poul¥iti koA™eni je pravA> ta alchymie. Date jej méalo a jidlo nebude mit tu
typickou chuA¥. Déte jej moc a jidlo zkazite. BohuA¥.el se zde neosvA>dAsi taktika, A¥ze nejdA™ive budete koA™enit malo a pe
pokrm je&scaron;tA> dochutite. Je totiA¥% nutné, aby se maso od samého zaAsatku dusilo s tim spravnym pomAsrem
v&scaron;ech ingredienci, aby aA¥ do jeho samého nitra mohly prostoupit chutA> a vVATnA>, které stifado dAvslaji stifadem. Nu, je
to na vas. :-) Postup pA™ipravy:  Maso nakrajejte na kostky podstatnA> vAst&scaron;i neA¥. jste zvykli krajet na gula&scaron:;
MAsly by to byt takové krychle o velikosti cca 7x7x7cm /pA™emA>A™ovat je samozA™ejmA> nemusite :-) /. Neosolené maso of
rozehA™atém oleji lehce dohnA>da, pA™idejte rozetA™eny Asesnek, ve&scaron;kera nadrobno pokrajena rajAeata, koA™eni v,
soli a zalejte horkou vodou tak, aby bylo maso ponoA™ené. Na mirném ohni duste aA%: do doby, kdy je maso témA>A™ mAs>kke
Mezitim si na olivovém oleji zlehka opeAste cibulky, které pA™idate do zakladu s masem a dodusite. PA™ebyteAenou vodu
nechte odpaA™it, vysledna konzistence &scaron;A¥avy by mAsla byt husta, ale ne pA™ipominajici na&scaron;e omaAsky anébi
&bdquo;kejdy". Pokrm rozhodnAs> nezahu&scaron;A¥ujte moukou, jedna se spi&scaron;e o takovy sos, kterym dopIA"UJete
sousto masa a cibule.  NAskteré recepty uvadA>J| moA¥inost zavA>reAeného dochuceni Aservenym vinem Aei vinnym octem. M
osobnA> se vysledny pokrm zdal navinuly z rajAeat aA¥% dost (pA™ece jenom u nas nejsou rajska jabliA<ka aA¥ tolik sladka), a
jsem jej v zavA>ru mirAounce pA™isladila cukrem. ObmAsny:  NA>kteA™i kuchaA™i vynechévaji skoA™ici, hA™ebiAsek a r
rozmarynu davaji oregano. KromA> hovA>ziho masa Ize poul¥it také jehnAs>Aei Aei kuA™e, popA™ krélika - obé nakrajené na
vAst&scaron;i kusy i s kostmi. Jedna Aseska kuchaA™inka pA™ipravuje svému manAselovi A”ekovi stifado z hovAszi KliAYaky -
to jako zajimava alternativa, kterou moA¥na nAskdy vyzkou&scaron;im z dA"vodu, A¥.e kliA¥zka nema tak dlouhé viakna jako
zadni hovA>zi. PA™iloha:  Jako pA™ilohu Ize pouA¥iit prakticky cokoliv. V A™eckych tavernach se stifado podava nejAsastA
(Glitba turistA"m) nebo s ryA¥i, pA™ipadnA> s tAsstovinovou ryA¥.i. Pokud zbytek sosu na taliA™i dovytA™ete je&scaron;tA> bi
je v A"ecku automaticky podavan ke kaA¥adému pokrmu, vzdate tim kuchaA™i hold. V A™eckych domécnostech jsou
nejAeastAsj&scaron;i pA™ilohou opeAsené brambory. J4 si jako pA™ilohu dokaA¥:u pA™edstavit dokonce i jemny houskovy kn
jsem ale pA™ipravovala domaci smaA¥sené krokety. Tj. klasické tA>sto pA™ipravené jako na bramborové knedliky nakréjite na
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men&scaron;i valeA«ky, které obalite v jemnA> pA™esaté strouhance a osmaA¥iite ve vAst&scaron;i vrstvA> oleje. Kroketky byly
stifadu delikatni a pokud se vam to zda jako moc pracne, mA A¥.ete zvolit prefabrikované mraA¥ené. (Mezi nami - neni to )
ale &bdquo;vono".) Krmi pochopitelnA> doplA“te vhodnym vinem, doporuAeuji A™eckou Retzinu, jelikoA% je lehka a nezatA:

A¥saludek pA™i traveni.

A nyni mi uA% nezbyva nic jiného,neA% vam popA™at &bdquo;Kali orexi!" Mi&scaron;a
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