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FLORENTA+NA DASLAs DOBRA%, MOJITO

AsterAvs, 23 srpen 2016

Asi znate ty letni veA«erni chvilky, kdy si sednete na terasu, na balkon nebo aspoA” otevA™ete v&scaron;echna okna,
odhodite mikiny a svetry, nohy umistite do zvy&scaron;ené polohy, chytnete za ruku osobu vam blizkou a sborovA> si
A™eknete, A¥e by to chtAslo nA>co chladivého do sklenky. Srkani brAskem nikdy nezni tak dobA™e, jako pA™i pohledu na AT
zapad slunce (ok, moA¥na je&scaron;tAs> v Karibiku u bazénu, jehoA% zadni stA>na plynule splyva s moA™em).

A kdyA¥, koneAsnA> padne rozhodnuti, A¥e hlasovani vyhralo mojito, neboA¥ suroviny na pA™ipravu ma v 1étA> kaAvady
ruce, na zahradA> a v pA™iruAsnim baru, zbyva vyA™e&scaron;it zdanlivA> snadnou otazku, jak z tA>ch AstyA™ poA¥iadovan
vytA™iskat co nejlep&scaron;i napoj.

AEili, jak vlastnA> zni recept na dobré majito.

Slovo vytA™iskat neni zas tak daleko od pravdy. K dispozici méte jen par listkA™maty, tA™etinku limetky, IA%iAsku tA™

cukru, panaka karibského rumu a velkou sklenici vody a ledu. Z tAsch par surovin méte za kol udAslat napoj, ktery
bude mit pomA>rnA> vyraznou chul¥. VzpomeA‘te si, jak jste se tuhle tA>&scaron;ili na mojito a misto toho jste na dnAs sklenky
michali brAskem nerozpud&scaron;tA>né krystalky cukru jako o A¥iivot, aby to vA bec nAsjak chutnalo. Shrnuto a podtrA¥.e
technika pA™ipravy dAsla dobré mojito dobrym mojitem. VlastnA> by se dalo A™ict, A%e je UpInA> v&scaron;im.MAsla jsem to
&scaron;tAssti, A¥se mA> uAsil mojito pA™ipravovat AslovAsk z barmanského oboru. Pokud chcete vA>dAst, co mi tenkrat vtloukl
hlavy, rada se o know-how podAs>lim. VymAsnou za to, A¥e mi date vA>dAst, jak vam tohle mojito osvA>A%ilo 1éto.  Mojito: rec
zaAsina pA™ipravou v&scaron;ech surovin StejnAs jako v kuchyni, i na baru je pA™iprava dA TeA%iita. OdhadnAste, kolik 1
veAeer budete chystat, a nachystejte si suroviny na v&scaron;echny drinky najednou. Jinak se zbyteAsnA> zaseknete
Ai&scaron;tA>nim a krajenim a pA™estane vas to bavit dA™iv, neA¥, umichate tA™eti drink. Matu nejprve na chvili namoAst
studené vody, nechte odmoAeit pA™ipadné neAistoty, vyjmAste a osu&scaron;te. SkvAsle  se na to hodi salatova
odstA™edivka. Beztak ji mate celé léto po ruce. Pak  otrhejte listky maty do misky vyloA¥%:ené vihkou papirovou utA>rkou a
dal&scaron;i  vlhkou papirovou utAsrkou matu pA™ikryjte. Takto vydrA%i v lednici i nAskolik  hodin, pravdA>podobnAs i do
druhého dne.Limetky poA™adnA> omyjte a odA™iznAste jim  &bdquo;prdelky&ldquo;, Ae«ili oba dva konce. Pry se podle toho
pozna dobry barman od  &scaron;patného. A dobry barman, ten takhle oA™ezava v&scaron;echny citrusy. Limetky po

provedené obA™izce nakrajejte po délce na &scaron;est segmentA™. UloA¥%te do misky,  pA™ikryjte félii a taky nechte v
lednici.Ledova tA™i&scaron;A¥ je pro moijito lep&scaron;i, neA¥% ledové  kostky, ale jde to s obojim. Budete jich potA™ebova
hodnA>, zhruba 6-8  kostek ledu na sklenici mojita nebo ekvivalent ledové tA™i&scaron;tA>, takA¥%e  zapomeA“te na doma
tvoA™itka na led nebo jednorazové saA«ky, které napinite  vodou a nechate zmrznout do podoby kostek. Z nich je ledu
zoufale malo,  jeden saA«ek vystaAsi asi na dvA> mojita. ZajeAste si na nejbliA¥&scaron;i benzinku a  kupte si jeden pAstiki
pytel s party ledem a jeden mené&scaron;i pytel s ledovou tA™i&scaron;ti. ZavA™ete do mrazaku a méate na celé léto
vystarano.Rum vybirejte podle chuti. Do mojita patA™ bily karibsky rum z cukrové tA™tiny. Voni sladce a chutna
nasladle, neobsahuje A¥%adnou pachuA¥ po destilovaném alkoholu ani A¥%adna  pA™idana aromata. Ze znamych,
v&scaron;ude pA™itomnych znaAsek tyhle kritéria  nesplA”uje Bacardi, ale Havana club uA¥: ano. Na tuzemak ani
nepomy&scaron:lejte.  NepatA™{ do mojita a nema co dAslat ani v rumu s colou.Cukr vezmAste tA™tinovy. ZA"staA"me
surovinami v Karibiku, kde A™epna kampaA” a jeji nasledné produkty nemaji co  dAslat.Na mojito potA™ebujete
zvla&scaron;tni dA™evAsny nastroj,  tak zvané maAskatko. Je to vlastnA> jen dA™evAsny valeAsek, ktery mana  jednom k
hrubou, zubatou plochu. Ta snadno rozdrti limetky a matové  listy a vytahne z nich to nejlep&scaron;i pro
mojito.BrA«ka na mojito, stejnA> jako na jiné  barové drinky, by mAsla byt silnAsj&scaron;i. PrA mAsr se udava kolem 8 mm.
Taky neni  od vAsci, kdyA¥: do jedné sklenky date brAeka dvA>. Rychleji dostanete svAjdav  do nalady. Jo a brA<ka s
kloubem nechte dAstem.Voda v receptu se pA™edpoklada perliva.  MA A¥ete samozA™ejmAs jit i do neperlivé verze, ale
bublinky tu opravdu  doporuAsuju. Ze v&scaron;ech vod nejperlivAsj&scaron;i je Dobra voda perliva. PeAelivA>  ovA>A™eno
Ma bublinek nejvic a nejvAst&scaron;ich.
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A teAs, kdyA¥: mate pA™ipraveno, huré na postup Do vysoké sklenky vhoAste 6-8 listkA maty, dva  segmenty limetky a
zasypte vrchovatou IA%iA«kou cukru. NAskolika &scaron;A¥ouchy  maAskatkem to spoleAsnA> ve sklence potrAste. MaAskatk
vyjmAste a poloA¥ste  stranou.OdmA>A™te jeden velky panak rumu (Aeili 4 cl neboli 40 ml) a vlijte do sklenky na rozmaAek
ingredience. Dlouhou IA%iAskou  v&scaron;echno michejte asi pATminuty, aA% se cukr rozpusti. V tomhle se skryva
podstatna Asast tajemstvi dobré chuti.Zaklad na moijito zasypte ledem nebo tA™i&scaron;tia  dolijte perlivou vodou.

Ozdobte pA™edev&scaron;im brAskem, pA™ipadnA> kouskem maty  nebo dal&scaron;im, tentokrat nerozdrcenym segmente
limetky.

Nealko mojito Od alkoholické k nealkoholické verzi je to jen maly krA Asek. V druhém bodu postupu vymAsnite panaka
rumu za panéka perlivé vody. Musite totiA%4 cukr s nA>Aeim rozmichat a rozpustit. AA¥ uA¥% dAslate alko nebo nealko verzi
ovocného mojita, musite si ovoce oAvistit a pA™ipravit pA™edem ve fazi, kterou jsem nazvala pA™iprava. Jakmile zaA«nete do
sklenky pA™idavat led, nasypte do ni i par kouskA ovoce. Nemusite ovoce drtit spoleAsnA> s limetkami, nevypada to GplnA>
dobA™e, BrAeko pak zamA>A’te za IA%uiAsko-brAsko, nebo jak se ta vAsc s roz&scaron;iA™enym koncem pro vyloveni kouskA™
jmenuje. PA™ipadnA> obyAsejné brAsko doprovoAste dlouhou IA%iAskou. FLORENTYNA
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