Kudlanka

AEOAEKOVAe SALAT OD FLORENTANY

PAitek, 01 prosinec 2017

Dodnes si vzpominam na scénu z jedenéactého dilu poA™adu MoA¥zna pA™ijde i kouzelnik, kdy nafintA>na Jaru&scaron; ve
veAeernich &scaron;atech prohlasila, A¥e si jen tak odskoAeila od plotny. Tak ja jsem si prosim pAs>knA> taky odskoAeila od plott
jen bez tAsch veAeernich &scaron;atA™...

Tento tyden se toulam po vanoAenich trzich, piju svaA™ak a jsem obAsas k vidAs>ni v zimni Asepici. A kdyA¥ nejsem na trzich,
bloudim po &Scaron;umavA>. Dne&scaron;ek je teoreticky jediny den, kdy bych mAsla byt doma, ale stejnA> to moc nedopadne,
jak se tak divam do d|aAT'V'e na planované schA zky a tkoly. MATj dne&scaron;ni recept, ktery pro vas mam, je proto
velmi snadny. Nebudu véas zatA>A¥ovat ani dlouhym textem, ani naroA-nym postupem. Je velkéa &scaron;ance, A¥e uA¥, vas
zamAsstnava peAseni cukrovi, takA¥e by se mohl hodit: TEPLY AGEOAGEKOVY SALAT Mam rada tenhle teply AsoAskoy
se pA™i tro&scaron;e dobré vATe da podavat za pAT hodiny. VyuA¥ijete u nAsj teplo rozehA™até trouby, ktera poté, co
dopeAee cukrovi, ochotnA> upeAse je&scaron;tA> i par kouskA~ dynAs. To je takova prvni vyhra tohoto receptu. (Co se tyka
hlub&scaron;ich kuchaA™skych znalosti, vzpomenout si tu mAA%ete na to, jak se spravnA> dAsla peAsena zelenina.) KdyA¥.
sahnete po drobné, zeleno&scaron;edé francouzské AsoAsce, nA>kdy téA¥ oznaAsované jako AsoAska z Puy, mate podruhé
vyhrano. Tahle AsoAska nejen A¥.e je drobnAsj&scaron;i neA¥ ta, kterou tak dobA™e jako narod zname z A«oA«ky nakyselo, al
se tolik nerozpada na ka&scaron;i. Krom toho je uvaA™ena za 25 minut, a to bez pA™edchoziho naméaAeeni. Do teplych
salatA~je to skvAsla surovina, nemluvA> o tom, A¥e zasyti podobnAs jako maso. (O vaA™eni téhle drobné AsoA«ky jsem zase
zde: A«oA<ka na kyselo. Nevahejte toho taky vyuA¥it.) JelikoA¥: se jedna o teply salat, i zalivku a doplA™ky nechavam teplé.
AAY, ochutnate, jak skvAsle se doplA“uje s peAsenymi dyA”ovymi hranolky, vA>A™im, A¥%e nahlas pokyvate, A¥e takhle nAsjak
zaAsinajici zima. Pokud se vam nahodou stane, A%.e trocha salatu zbude na zitA™ek, smAsle ho zavA™ete do krabiA«ky a vezi
sebou do préace.

Suroviny 150 g zelené drobnozrnné francouzské AsoAsky 2 snitky Aserstvého tymianu nebo 1 IA%iA«ka su&scaron;eného 1
maslova dynA> (ma bledou slupku a tvar hru&scaron;ky) 4 IA%ice olivového oleje 1 Aervena cibule 2 strouA¥ky Asesneku 200
ml rajAeatového pyré (passata) 2-3 rajAeata 100 g syru feta 2 jarni cibulky 1 IA%iAska soli

Postup AEoAsku letmo pA™eberte, proplachnAste na cedniku, nasypte do kastrATku, zalijte dostateAsnym mnoA¥stvim stuc
vody a pA™iveAste k varu. Pokud mate 5 minut navic, vrouci vodu slijte, zalijte A«oAsku novou studenou vodou a je&scaron;tA
jednou pA™iveAsA¥e k varu. PA™idejte tymian a zvolna vaA™te 25 minut.  Dyni oloupejte &scaron;krabkou, rozkrojte napAT ¢
vyberte ve&scaron;kerou roztA™epenou duA¥iinu se seminky. OAsi&scaron;tA>nou dyni nakrajejte na hranolky dlouhé 4-5 cm s
rA"znym stupnA>m zakrouceni. Promichejte se dvA>ma IA%icemi olivového oleje, velkou &scaron;petkou soli, rozloA¥ate na plec
vyloA¥eny papirem na peAseni a vioA¥%te do trouby vyhA™até na 200-220 stupA"A~. Vv meziAsase oloupejte cibuli i Asesnek
nakrajejte nadrobno. RozehA™ejte panev se zbytkem olivového oleje a nechte v nA>m cibuli, Asesnek a &scaron;petku soli
zmAsknout a zesklovatAst. Zalijte rajAsatovou passatou, dvA>ma IA%icemi vody a nechte zvolna pobublavat, neA¥%: se A«oAska o

Jakmile ubA>hne 25 minut, A«oA«ku odstavte, slijte a vsypte do pA™ipravené rajAeatové omaAsky. Promichejte a dosolte podle
chuti. Nechte 5 minut odpoAsivat. Zatim nakréajejte rajAeata na men&scaron;i kousky, jarni cibulku na tenké platky a
rozdrobte fetu.

AA¥, si AsoAska odpoAsine, pA™imichejte k ni rajAsata a tuto smAs>s rozdAslte na taliA™e. Ozdobte kousky peAsené dynAs, pos
rozdrobenou fetou a jarni cibulkou, zajasejte nad barevnym kontrastem, ktery to vytvoA™ilo, a hned servirujte na
stAT. FLORENTYNA
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