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VelevaA¥zené Kudlanky, jdu na vas s otazkou. A i kdyA¥s tu&scaron;im, A¥%e hlavu byste mi asi neukously, pro jistotu nejdu
s prazdnou. Tak nejprve to moje: nedavno (no nedavno, koncem A™ijna) jsem Aeirou nahodou zabloudil na Ovocny trh a
doslova tam zakopnul o pravA> tam probihajici International Chefs Day, tedy Asesky A™eAseno Mezinarodni den kuchaA™A™
MA> by to asi nutkalo pA™ekladat jako Mezinarodni den &scaron;éfkuchaA™A™ protoA¥.e tématem dne bylo vaA™eni n
skuteAenA> nejvy&scaron;&scaron;i trovni. A v ramci jedné &scaron;éfkuchaA™ské prezentace jsem tam pA™inatrefil na
maliAskost, kterda mi od té doby nejde z hlavy... UA% jste nAskdy vidAsli via&scaron;sky oA™ech, naloA¥.eny tplnAs> cely, vAsetn
skoA™apky, zmAskly naloA¥enim natolik, A%e jej Ize pokrajet na tenouA«ké platky a tA>mi platky pak rovnou bez dal&scaron;i
Gpravy zdobit - ochucovat peAseni? BohuA¥.el jsem se bA>hem prezentace nestihl doptat na podrobnosti, spoléhaje tak
trochu na internet, ov&scaron;em internet hanebnA> zklamal (nebo ja neumim poA™adnA> hledat) a teAs mam jen tuhle
vzpominku; ale recept na nakladané mA-kké via&scaron;ské oA™echy v mAskké skoA™apce, ve&scaron;kery Av.adny. Moje
otazka tudiA¥. zni: Vite, jak na to? A jako honoraA™ za to, A¥e jste Aslanek alespoA” otevA™eli a dobloudili oAsima aA¥4
jeden vyzkou&scaron;eny (i kdyA¥s tu&scaron;im mistnA> malo znamy) recept z blizkého vychodu. Divokou historku o
arabském poustevnikovi, zvaném StaA™ec z nory, ktery mi recept prozradil, protentokrat vynecham a na rovinu pA™iznam,
A¥se na recept jsem pA™inatrefil, hledajic zpA sob, jak zuA¥zitkovat krabiAeku drcené mraA¥sené maty, jeA¥: se mi zabydlela
v mrazéku s vyhlidkou na mojito, ov&scaron;em kteraA¥to pA™i mixovani napoje hanebnA> zklamala, protoA¥se (a to si
zapi&scaron;te, protoA¥%e se vam to moA¥na bude hodit), najemno drcena mraA¥ena mata z obchodu v mojitu trapnA»
vyplave na hladinu a utvoA™i tam ponA>kud neestetickou zelenou vrstviAeku. Nakonec tedy tato mata podstatnA> efektivn/
ochutila cosi, Asemu z momentélniho nedostatku fantazie A™ikam: &bdquo;Vejce na jogurtu” Nebojte se, chutna to lip, neA: t
zni. Zakladni pomAsry surovin jsou pochopitelnA> orientaAeni, kdo se neboji experimentA™, jistA> brzy doladi v&scaron;e podle
chuti a ke své nejvy&scaron;&scaron;i spokojenosti. Na jednu lehkou porci, pro jednoho nepATMiIi&scaron; hladového
AclovA>ka, bych se drA¥el pA™ibliA¥%nA> pomAsru: jeden maly bily jogurtdvA> vejcedva strouA¥iky AsesnekudvAs IA%iA«ky na
maty&scaron;petka soli Postup  neni nikterak sloA%ity. Bod jedna: troubu dame hA™at na nAsjakych 230 stupA™A™. Bod dvA>
se mnozi boji, ale vaA¥nA> to neni potA™eba) do malého rendliku dame vaA™:it jogurt. VaA™ime ho zvolna, nikam nespA>cha
sem tam zamichame a dokud se vyloA¥enA> nepali, tak tomu, co vidime, se nedivime. Mezitim utA™eme Asesnek, smichame j
s matou, osolime a smAs>s na kapce oleje rychle osmahneme dozlatova. Na dno pA™imA>A™enA> velké zapékaci misky (p
porce obvykle pouA¥iivam viko od simaxu) nalijeme horky jogurt a do nA>J (stylem &bdquo;volské oko" - tj. ani netA™epat ani
nemichat) rozklepneme vejce, lehce je posypeme mato-A«esnekovou smAssi, a bez otéleni (a bez pATMlkryvam Aeimkoliv)
pA™estA>hujeme misku na takovych 15 minut do horké trouby. PochopitelnAs, za tAsch patnact minut neruAsim neb Jjak znamo,
vag&scaron; trouba nemusi byt kompatibilni s jinymi trouby. ObAsasna letméa inspekce bA>hem zapékani pochopitelnA>
neu&scaron;kodi. Jakmile usoudite, A¥e lep&scaron;i uA¥ to nebude, misku vyjmA>me, vejce naservirujte a pak dejte vA>dAst,
moc Vas vejce na jogurtu pATMekvaplla a zda-li kladnA> nebo zapornA>. DAs>kuji za pozornost :0) - Martin  Ehm ...a taky se
je&scaron;tA> malinko pA™ipominam s tA>mi oA™echy ...
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