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PondÄ›lÃ­, 01 kvÄ›ten 2017

PÅ™estoÅ¾e cizrnový hummus ráda dÄ›lám uÅ¾ léta a myslím, Å¾e ho dÄ›lám celkem dobÅ™e, nikdy se mi nepovedl vyrobit v tak
dokonalé verzi, jakou mají ve vídeÅˆské restauraci NENI. PokaÅ¾dé, kdyÅ¾ jsem ve Vídni, musím zajít na Naschmarkt a prodrat
se mezi prodejními stánky a nakupujícími lidmi aÅ¾ do této restaurace. 

 
         Hummus mÄ› tam táhne, i kdyby to pro mÄ› byla nÄ›kolikakilometrová  zacházka. Mému muÅ¾i nemohlo pochopitelnÄ›
uniknout, Å¾e mám na hummusu z  NENI závislost. BodejÅ¥, kdyÅ¾ mÄ› obvykle osobnÄ› doprovázel aÅ¾ na místo  Ä•inu a
hummus mi vydatnÄ› ujídal z talíÅ™e, abych se jím nepÅ™edávkovala.  Hummus se díky velké vlnÄ› zájmu o lu&scaron;tÄ›niny a
vegetariánská jídla stal dostateÄ•nÄ› populárním jídlem i v tuzemských gastronomických vodách, abych ho mohla bez
nÄ›jakého velkého naparování publikovat i na tÄ›chto stránkách.    Pokud jste slovo hummus nikdy nesly&scaron;eli a
nevíte, o co jde, pÅ™edstavte si ho jako skvÄ›le ochucenou pomazánku z rozmixované vaÅ™ené cizrny. Hummus se
v&scaron;ak nemaÅ¾e na chleba, ale spí&scaron; se v nÄ›m kousky peÄ•iva typu pita chleba namáÄ•ejí, pÅ™ípadnÄ› se v nÄ›m dají
skvÄ›le koupat kousky Ä•erstvé zeleniny. KromÄ› chuti a snadné pÅ™ípravy je na hummusu obzvlá&scaron;Å¥ chvályhodné,
Å¾e jak peÄ•ivu, tak i zeleninÄ› pÅ™i namáÄ•ení nÄ›kolikanásobnÄ› zvy&scaron;uje výÅ¾ivovou hodnotu a vcelku uspokojivÄ›
uspokojuje hlad.      KdyÅ¾ si koupíte konzervovanou cizrnu, za pÄ›t minut nemáte v kuchyni co dÄ›lat (a za dal&scaron;ích pÄ›t
minut nemáte co dÄ›lat ani u stolu, ale to uÅ¾ je ta Ä•ást pÅ™íbÄ›hu, o které se ve slu&scaron;nÄ› vychované spoleÄ•nosti a na
slu&scaron;ném blogu obvykle mlÄ•í). Ale jak asi tu&scaron;íte, i docela obyÄ•ejná jídla se dají vylep&scaron;it nevídaným
zpÅ¯sobem, kdyÅ¾ si o nich Ä•lovÄ›k nÄ›co zjistí a trochu upraví postup pÅ™ípravy. TakÅ¾e tady je pár postÅ™ehÅ¯ z kuchaÅ™ského
Å¾ivota horních deseti procent lidí, kteÅ™í si vaÅ™í nejlíp.              VaÅ™ení cizrny na hummus        Cizrna je velmi sympatický zástupce z
kuchaÅ™ské rodiny lu&scaron;tÄ›nin. Jakmile ji jednou vyzkou&scaron;íte, budete se k ní díky její jemnosti a oÅ™í&scaron;kové
chuti Ä•asto vracet. Obvykle ji najdete v receptech arabské kuchynÄ›, ale to neznamená, Å¾e se pro ni nedá najít vyuÅ¾ití i v
kombinaci s Ä•eskými surovinami.    NamáÄ•ení    NÄ›které lu&scaron;tÄ›niny se pÅ™ed vaÅ™ením namáÄ•ejí, jiné to nepotÅ™ebují.
Cizrna patÅ™í k tÄ›m druhÅ¯m lu&scaron;tÄ›nin, kterým dlouhé namoÄ•ení svÄ›dÄ•í a které ho pÅ™ímo vyÅ¾adují. NamoÄ•te ji do studené
vody nejménÄ› na 12 hodin, tedy aspoÅˆ pÅ™es noc. Za tu dobu zvÄ›t&scaron;í svÅ¯j objem minimálnÄ› na dvojnásobek, ale
spí&scaron; je&scaron;tÄ› víc, dejte jí proto k dispozici dostatek vody a dostatek prostoru.   CizrnÄ› velmi pomÅ¯Å¾e (pozor,
chystám se prozradit fintu Ä•íslo jedna), kdyÅ¾ k vodÄ› do namáÄ•ení pÅ™idáte &scaron;petku jedlé sody. ZmÄ›kÄ•í to vodu a
cizrna zmÄ›kne tak nÄ›jak kvalitnÄ›ji. Ale nepÅ™eÅ¾eÅˆte to.    VaÅ™ení          Také pÅ™i vaÅ™ení si dává cizrna na Ä•as, obvykle je tÅ™eba
poÄ•ítat s dvÄ›mi hodinami mírného varu, neÅ¾ zmÄ›kne. Nic se nestane, kdyÅ¾ ji omylem necháte vaÅ™it tÅ™i hodiny, ona se
nerozpadne a nechová se jako Ä•oÄ•ka. To ale neznamená, Å¾e ji musíte vaÅ™it rychle a zbÄ›sile. PouÅ¾ijte pokliÄ•ku a nechte ji
pobublávat zvolna. Pokud ale máte tu moÅ¾nost a úmyslnÄ› budete cizrnu zvolna vaÅ™it 8 hodin &ndash; ne, nepÅ™eklepla
jsem se &ndash; dostanete se do nové úrovnÄ› mÄ›kkosti, která pak vede k mnohem nadýchanÄ›j&scaron;ímu hummusu.
To je finta Ä•íslo dvÄ›.    Pokud máte s cizrnou jiné gastroplány, pak dvÄ› aÅ¾ tÅ™i hodiny vaÅ™ení staÄ•í. Hummusu v&scaron;ak
prospÄ›je mnohem del&scaron;í doba. Tohle jsem si nevymyslela, prozradila mi to Haya Molcho, &scaron;éfkuchaÅ™ka
vídeÅˆské restaurace NENI, kde dÄ›lají ten nejlep&scaron;í hummus na svÄ›tÄ›. Tedy aspoÅˆ v mém svÄ›tÄ›. Ze 100 g suché
cizrny namáÄ•ením a vaÅ™ením získáte 250 g cizrny urÄ•ené k jídlu.          Chladnutí

   Jakmile je cizrna dost mÄ›kká, neslévejte ji, pouze ji odstavte. Nechte ji vychladnout ve vodÄ› z vaÅ™ení. Má to dva
významy. Jednak se vám voda bude hodit do hummusu, a druhak vám pomÅ¯Å¾e cizrnu osolit. Cizrna se totiÅ¾ vaÅ™í v
neosolené vodÄ›, takÅ¾e jí pak slanost chybí. KdyÅ¾ ale po uvaÅ™ení je&scaron;tÄ› horkou vodu lehce osolíte, pÅ™i chladnutí se sÅ¯l
dostane i do cizrny a o to pÅ™esnÄ› jde. To je finta Ä•íslo tÅ™i.    OdpoÄ•inek

   Cizrna musí dobÅ™e vychladnout, neÅ¾ ji zaÄ•nete mixovat do hummusu. Proto si ji vÅ¾dy vaÅ™te den pÅ™edem a dopÅ™ejte ji
nejprve zchladnout na pokojovou teplotu. Pak klidnÄ› uloÅ¾te pÅ™es noc do lednice. ÄŒím chladnÄ›j&scaron;í bude cizrna pÅ™ed
rozmixováním, tím líp pro hummus. To uÅ¾ jsem se dostala k fintÄ› Ä•íslo Ä•tyÅ™i, pokud správnÄ› poÄ•ítám. U cizrny, která se
vaÅ™ila 8 hodin, se z nálevu z vaÅ™ení stane bÄ›hem chladnutí tak trochu gel. Je to v poÅ™ádku a nenechte se tím rozhodit.
Pokud si seÄ•tete Ä•as nutný pro nabobtnání cizrny, uvaÅ™ení a chladnutí, dostanete se k závÄ›ru, Å¾e na kompletní domácí
pÅ™ípravu hummusu se musíte zaÄ•ít chystat dva dny pÅ™edem.      Jak ochutit hummus

          Hummus je rozmixovaná cizrna ochucená solí, drceným Å™ímským kmínem, Ä•esnekem, nálevem z vaÅ™ení, olivovým olejem,
citronovou &scaron;Å¥ávou a pÅ™edev&scaron;ím sezamovou pastou, která se nazývá tahina. Tahina (nÄ›kdy
oznaÄ•ováná i jako tahini) je pasta ze sezamových semínek, která má velmi výraznou chuÅ¥ a skoro zázraÄ•né výÅ¾ivové
hodnoty, vysoký obsah nÄ›kterých vitamínÅ¯ skupiny B a minerálÅ¯ jako vápník, zinek nebo Å¾elezo. Pokud ji neseÅ¾enete ve
svém oblíbeném supermarketu, budou ji mít v prodejnÄ› zdravé výÅ¾ivy nebo v etnických obchodech, které se specializují na
arabskou kuchyni.   Nejlep&scaron;í tahina je Ä•erstvá, lisovaná za studena, ale pro takovou bychom museli podstoupit
výlet do jiných zemí, takÅ¾e se zatím klidnÄ› spokojte se skleniÄ•kou konzervované. KaÅ¾dopádnÄ› Ä•erstvá tahina je v tomto
receptu finta Ä•íslo pÄ›t, byÅ¥ tÄ›Å¾ko splnitelná.   Pokud si lámete hlavu, k Ä•emu dal&scaron;ímu je tahina dobrá, pokud ji
metliÄ•kou smícháte zhruba v pomÄ›ru 1:1 s vodou, solí a trochou citronové &scaron;Å¥ávy a intenzivnÄ› vy&scaron;leháte
na hustou emulzi, mÅ¯Å¾ete ji pouÅ¾ít tÅ™eba jako netradiÄ•ní zálivku na salát. ChuÅ¥ bude mít po oÅ™í&scaron;cích a vonÄ›t bude
dálkami.    Do hummusu také patÅ™í:             trocha Ä•esneku, pÅ™edem rozetÅ™eného &ndash; protoÅ¾e jinak by se nerozmixoval
dohladka, trocha Å™ímského kmínu, Ä•erstvÄ› nadrceného &ndash; protoÅ¾e ten voní a chutná nejlíp, sÅ¯l a citronová
&scaron;Å¥áva &ndash; obojí jen na polechtání chuti, takÅ¾e v malém mnoÅ¾ství, a koneÄ•nÄ› trocha olivového oleje k
zakápnutí, protoÅ¾e tak v&scaron;echno vypadá na talíÅ™i mnohem líp.   K podávání budete potÅ™ebovat nÄ›co k namáÄ•ení,
tÅ™eba &scaron;palíÄ•ky zeleniny, ohÅ™átý pita chleba nebo kousky tortilových placek.    Barevné a ochucené verze
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   Základní princip dohladka rozmixované a ochucené cizrny se dá rozvíjet a upravovat do alelujá. Pokud touÅ¾íte po
barevné i chuÅ¥ové zmÄ›nÄ›, jako první na ránÄ› se nabízí hummus ochucený kari koÅ™ením Ä•i aspoÅˆ obarvený kurkumou. A
hned jako druhý je tu rudý hummus ochucený vaÅ™enou Ä•ervenou Å™epou.                Krátce a hladce o postupu pÅ™ípravy hummusu

            V procesu pÅ™ípravy asi není co zkazit, takÅ¾e jen struÄ•nÄ›. Cizrnu je tÅ™eba scedit, nálev zachytit a uvaÅ™ené
lu&scaron;tÄ›niny vhodit do robota se sekacím nástavcem nebo do mixéru, který dovede rozmixovat i jiné neÅ¾ tekuté
suroviny. Pokud byste si omylem nálev z vaÅ™ení vylili, nahraÄ•te ho v receptu studenou vodou. K cizrnÄ› se pÅ™idá Ä•esnek,
tahina a koÅ™ení a postupnými pulzy mixéru se to v&scaron;eho zaÄ•ne zpracovávat na hrubé pyré. Po této úvodní Ä•ásti
se k právÄ› mixované cizrnÄ› postupnÄ› pÅ™ilije Ä•ást vody z vaÅ™ení a nechá dál mixovat tak dlouho, aÅ¾ vznikne co
nejhlad&scaron;í, hebké aÅ¾ sametové, ponÄ›kud nadýchané pyré, tedy zhruba 2 minuty.   ÄŒím ostÅ™ej&scaron;í máte noÅ¾e
mixéru, tím hlad&scaron;í a lep&scaron;í bude pyré. Z mé fotky tedy snadno usoudíte, Å¾e mÅ¯j hummus pÅ™ipravoval
ponÄ›kud bezzubý staÅ™eÄ•ek stolní robot, kterého se mi je&scaron;tÄ› dostateÄ•nÄ› nezÅ¾elelo natolik, abych ho poslala do
dÅ¯chodu. Hlad&scaron;í hummus uÅ¾ s ním nevymixuju, ale novÄ›j&scaron;í pÅ™ístroj by dal lep&scaron;í výsledek. ÚplnÄ› na
závÄ›r ochutíte hummus solí a citronovou &scaron;Å¥ávou. S obojím musíte opatrnÄ›, protoÅ¾e jedna kapka nebo
&scaron;petka navíc dovede zvrhnout chuÅ¥ neÅ¾ádoucím pÅ™íli&scaron; kyselým nebo pÅ™íli&scaron; slaným smÄ›rem. RadÄ›ji
tedy dochucujte po tro&scaron;kách a stále promíchávejte. Na talíÅ™i se hummus pro chuÅ¥ i ozdobu pÅ™elévá panenským
olivovým olejem a pokud jste si vÄ•as pÅ™ed rozmixováním odebrali pár zrnek vaÅ™ené cizrny, nyní jim mÅ¯Å¾ete svÄ›Å™it roli
perlového náhrdelníku a celé své dílo jimi ozdobit.                  SUROVINY    200 g suché cizrny 1 &scaron;petka jedlé sody 1-
2 strouÅ¾ky Ä•esneku 2 lÅ¾íce sezamové pasty tahina 1/2 lÅ¾iÄ•ky Å™ímského kmínu zhruba 1/2 lÅ¾iÄ•ky soli &scaron;Å¥áva z 1/2
citrónu (je moÅ¾né, Å¾e bude tÅ™eba ménÄ›) 3 lÅ¾íce panenského olivového oleje

   

   POSTUP   Cizrnu namoÄ•te na 12 hodin do dostateÄ•ného mnoÅ¾ství studené vody (aspoÅˆ 5 cm pÅ™esahujícím hladinou nad
cizrnu) se &scaron;petkou jedlé sody. Druhý den cizrnu slijte, vodu nahraÄ•te novou vodou, pÅ™iveÄ•te k varu, seberte
poÄ•áteÄ•ní pÄ›nu a dál zvolna vaÅ™te zakryté nejménÄ› 2 hodiny, ale lépe 8 hodin domÄ›kka.  Odstavte, vodu z vaÅ™ení osolte
1/2 lÅ¾iÄ•kou soli, promíchejte a nechte v ní cizrnu do druhého dne vychladnout. Vychladlou vaÅ™enou cizrnu slijte pÅ™es cedník,
nálev zachyÅ¥te do misky a prozatím uschovejte.  Okapanou cizrnu nasypte do kuchyÅˆského robota nebo do mixéru,
pÅ™idejte tahinu, rozetÅ™ený nebo prolisovaný Ä•esnek, Ä•erstvÄ› nadrcený Å™ímský kmín a rozmixujte nahrubo.  Za souÄ•asného
pozvolného chodu robota pÅ™ilijte postupnÄ› tenkým pramínkem 200 ml zachyceného nálevu z vaÅ™ení a nechte dál pÅ™ístroj
bÄ›Å¾et, aÅ¾ vznikne svÄ›tlý, hladký, témÄ›Å™ nadýchaný hummus, tedy asi 2 dal&scaron;í minuty.  
 
   Ochutnejte,  jemnÄ› dokyselte citronovou &scaron;Å¥ávou, pÅ™ípadnÄ› je&scaron;tÄ› osolte. Rozmixovaný hummus pÅ™endejte
do servírovací misky a pÅ™elijte olivovým olejem. NÅ¯Å¾ nechte v pÅ™íborníku a k nabírání hummusu ze spoleÄ•né misky pouÅ¾ijte
tortilové chipsy, natrhané kousky pita chleba nebo &scaron;palíÄ•ky Ä•erstvé zeleniny. SkvÄ›le ladí s bublinkovým vínem.  

   Tak si nechte chutnat.  FLORENTÝNA 
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