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VeleváÅ¾ené Kudlanky, jdu na vás s otázkou. A i kdyÅ¾ tu&scaron;ím, Å¾e hlavu byste mi asi neukously, pro jistotu nejdu
s prázdnou. Tak nejprve to moje: nedávno (no nedávno, koncem Å™íjna) jsem Ä•irou náhodou zabloudil na Ovocný trh a
doslova tam zakopnul o právÄ› tam probíhající International Chefs Day, tedy Ä•esky Å™eÄ•eno Mezinárodní den kuchaÅ™Å¯. 
           MÄ› by to asi nutkalo pÅ™ekládat jako Mezinárodní den &scaron;éfkuchaÅ™Å¯, protoÅ¾e tématem dne bylo vaÅ™ení na té
skuteÄ•nÄ› nejvy&scaron;&scaron;í úrovni. A v rámci jedné &scaron;éfkuchaÅ™ské prezentace jsem tam pÅ™inatrefil na
maliÄ•kost, která mi od té doby nejde z hlavy... UÅ¾ jste nÄ›kdy vidÄ›li vla&scaron;ský oÅ™ech, naloÅ¾ený úplnÄ› celý, vÄ•etnÄ›
skoÅ™ápky, zmÄ›klý naloÅ¾ením natolik, Å¾e jej lze pokrájet na tenouÄ•ké plátky a tÄ›mi plátky pak rovnou bez dal&scaron;í
úpravy zdobit - ochucovat peÄ•eni?       BohuÅ¾el jsem se bÄ›hem prezentace nestihl doptat na podrobnosti, spoléhaje tak
trochu na internet, ov&scaron;em internet hanebnÄ› zklamal (nebo já neumím poÅ™ádnÄ› hledat) a teÄ• mám jen tuhle
vzpomínku; ale recept na nakládané mÄ›kké vla&scaron;ské oÅ™echy v mÄ›kké skoÅ™ápce, ve&scaron;kerý Å¾ádný. Moje
otázka tudíÅ¾ zní:   Víte, jak na to?        A jako honoráÅ™ za to, Å¾e jste Ä•lánek alespoÅˆ otevÅ™eli a dobloudili oÄ•ima aÅ¾ sem, nabízím
jeden vyzkou&scaron;ený (i kdyÅ¾ tu&scaron;ím místnÄ› málo známý) recept z blízkého východu. Divokou historku o
arabském poustevníkovi, zvaném StaÅ™ec z nory, který mi recept prozradil, protentokrát vynechám a na rovinu pÅ™iznám,
Å¾e na recept jsem pÅ™inatrefil, hledajíc zpÅ¯sob, jak zuÅ¾itkovat krabiÄ•ku drcené mraÅ¾ené máty, jeÅ¾ se mi zabydlela
v mrazáku s vyhlídkou na mojito, ov&scaron;em kteráÅ¾to pÅ™i mixování nápoje hanebnÄ› zklamala, protoÅ¾e (a to si
zapi&scaron;te, protoÅ¾e  se vám to moÅ¾ná bude hodit), najemno drcená mraÅ¾ená máta z obchodu v mojitu trapnÄ›
vyplave na hladinu a utvoÅ™í tam ponÄ›kud neestetickou zelenou vrstviÄ•ku.         Nakonec tedy tato máta podstatnÄ› efektivnÄ›ji
ochutila cosi, Ä•emu z momentálního nedostatku fantazie Å™íkám: &bdquo;Vejce na jogurtu"  Nebojte se, chutná to líp, neÅ¾ to
zní. Základní pomÄ›ry surovin jsou pochopitelnÄ› orientaÄ•ní, kdo se nebojí experimentÅ¯, jistÄ› brzy doladí v&scaron;e podle
chuti a ke své nejvy&scaron;&scaron;í spokojenosti. Na jednu lehkou porci, pro jednoho nepÅ™íli&scaron; hladového
Ä•lovÄ›ka, bych se drÅ¾el pÅ™ibliÅ¾nÄ› pomÄ›ru:  jeden malý bílý jogurtdvÄ› vejcedva strouÅ¾ky Ä•esnekudvÄ› lÅ¾iÄ•ky nadrobno nasekané
máty&scaron;petka soli Postup      není nikterak sloÅ¾itý. Bod jedna: troubu dáme hÅ™át na nÄ›jakých 230 stupÅˆÅ¯. Bod dvÄ›: (toho
se mnozí bojí, ale váÅ¾nÄ› to není potÅ™eba) do malého rendlíku dáme vaÅ™it jogurt. VaÅ™íme ho zvolna, nikam nespÄ›cháme,
sem tam zamícháme a dokud se vyloÅ¾enÄ› nepálí, tak tomu, co vidíme, se nedivíme. Mezitím utÅ™eme Ä•esnek, smícháme jej
s mátou, osolíme a smÄ›s na kapce oleje rychle osmahneme dozlatova.        Na dno pÅ™imÄ›Å™enÄ› velké zapékací misky (pro 1-2
porce obvykle pouÅ¾ívám víko od simaxu) nalijeme horký jogurt a do nÄ›j, (stylem &bdquo;volské oko" - tj. ani netÅ™epat ani
nemíchat) rozklepneme vejce, lehce je posypeme máto-Ä•esnekovou smÄ›sí, a bez otálení (a bez pÅ™ikrývání Ä•ímkoliv)
pÅ™estÄ›hujeme misku na takových 15 minut do horké trouby. PochopitelnÄ›, za tÄ›ch patnáct minut neruÄ•ím neb jak známo,
vá&scaron; trouba nemusí být kompatibilní s jinými trouby. ObÄ•asná letmá inspekce bÄ›hem zapékání pochopitelnÄ›
neu&scaron;kodí. Jakmile usoudíte, Å¾e lep&scaron;í uÅ¾ to nebude, misku vyjmÄ›me, vejce naservírujte a pak dejte vÄ›dÄ›t, jak
moc vás vejce na jogurtu pÅ™ekvapila a zda-li kladnÄ› nebo zápornÄ›. DÄ›kuji za pozornost :o) - Martin   Ehm ...a taky se
je&scaron;tÄ› malinko pÅ™ipomínám s tÄ›mi oÅ™echy ...     
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