
ÄŒOÄŒKOVÃ• SALÃ•T OD FLORENTÃ•NY
PÃ¡tek, 01 prosinec 2017

Dodnes si vzpomínám na scénu z jedenáctého dílu poÅ™adu MoÅ¾ná pÅ™ijde i kouzelník, kdy nafintÄ›ná Jaru&scaron; ve
veÄ•erních &scaron;atech prohlásila, Å¾e si jen tak odskoÄ•ila od plotny. Tak já jsem si prosím pÄ›knÄ› taky odskoÄ•ila od plotny,
jen bez tÄ›ch veÄ•erních &scaron;atÅ¯...

 

 

 

 

  Tento týden se toulám po vánoÄ•ních trzích, piju svaÅ™ák a jsem obÄ•as k vidÄ›ní v zimní Ä•epici. A kdyÅ¾ nejsem na trzích, tak
bloudím po &Scaron;umavÄ›. Dne&scaron;ek je teoreticky jediný den, kdy bych mÄ›la být doma, ale stejnÄ› to moc nedopadne,
jak se tak dívám do diáÅ™e na plánované schÅ¯zky a úkoly. MÅ¯j dne&scaron;ní recept, který pro vás mám, je proto
velmi snadný. Nebudu vás zatÄ›Å¾ovat ani dlouhým textem, ani nároÄ•ným postupem. Je velká &scaron;ance, Å¾e uÅ¾ vás
zamÄ›stnává peÄ•ení cukroví, takÅ¾e by se mohl hodit:            TEPLÝ ÄŒOÄŒKOVÝ SALÁT  Mám ráda tenhle teplý Ä•oÄ•kový salát, který
se pÅ™i tro&scaron;e dobré vÅ¯le dá podávat za pÅ¯l hodiny. VyuÅ¾ijete u nÄ›j teplo rozehÅ™áté trouby, která poté, co
dopeÄ•e cukroví, ochotnÄ› upeÄ•e je&scaron;tÄ› i pár kouskÅ¯ dýnÄ›. To je taková první výhra tohoto receptu. (Co se týká
hlub&scaron;ích kuchaÅ™ských znalostí, vzpomenout si tu mÅ¯Å¾ete na to, jak se správnÄ› dÄ›lá peÄ•ená zelenina.)   KdyÅ¾
sáhnete po drobné, zeleno&scaron;edé francouzské Ä•oÄ•ce, nÄ›kdy téÅ¾ oznaÄ•ované jako Ä•oÄ•ka z Puy, máte podruhé
vyhráno. Tahle Ä•oÄ•ka nejen Å¾e je drobnÄ›j&scaron;í neÅ¾ ta, kterou tak dobÅ™e jako národ známe z Ä•oÄ•ky nakyselo, ale také
se tolik nerozpadá na ka&scaron;i.    Krom toho je uvaÅ™ená za 25 minut, a to bez pÅ™edchozího namáÄ•ení. Do teplých
salátÅ¯ je to skvÄ›lá surovina, nemluvÄ› o tom, Å¾e zasytí podobnÄ› jako maso. (O vaÅ™ení téhle drobné Ä•oÄ•ky jsem zase psala
zde: Ä•oÄ•ka na kyselo. Neváhejte toho taky vyuÅ¾ít.)   JelikoÅ¾ se jedná o teplý salát, i zálivku a doplÅˆky nechávám teplé.
AÅ¾ ochutnáte, jak skvÄ›le se doplÅˆuje s peÄ•enými dýÅˆovými hranolky, vÄ›Å™ím, Å¾e nahlas pokýváte, Å¾e takhle nÄ›jak by mÄ›la chutnat
zaÄ•ínající zima. Pokud se vám náhodou stane, Å¾e trocha salátu zbude na zítÅ™ek, smÄ›le ho zavÅ™ete do krabiÄ•ky a vezmÄ›te s
sebou do práce.  

  Suroviny    150 g zelené drobnozrnné francouzské Ä•oÄ•ky 2 snítky Ä•erstvého tymiánu nebo 1 lÅ¾iÄ•ka su&scaron;eného 1
máslová dýnÄ› (má bledou slupku a tvar hru&scaron;ky) 4 lÅ¾íce olivového oleje 1 Ä•ervená cibule 2 strouÅ¾ky Ä•esneku 200
ml rajÄ•atového pyré (passata) 2-3 rajÄ•ata 100 g sýru feta 2 jarní cibulky 1 lÅ¾iÄ•ka soli

 

 

 Postup    ÄŒoÄ•ku letmo pÅ™eberte, propláchnÄ›te na cedníku, nasypte do kastrÅ¯lku, zalijte dostateÄ•ným mnoÅ¾stvím studené
vody a pÅ™iveÄ•te k varu. Pokud máte 5 minut navíc, vroucí vodu slijte, zalijte Ä•oÄ•ku novou studenou vodou a je&scaron;tÄ›
jednou pÅ™iveÄ•Å¥e k varu. PÅ™idejte tymián a zvolna vaÅ™te 25 minut.    Dýni oloupejte &scaron;krabkou, rozkrojte napÅ¯l a lÅ¾ící
vyberte ve&scaron;kerou roztÅ™epenou duÅ¾inu se semínky. OÄ•i&scaron;tÄ›nou dýni nakrájejte na hranolky dlouhé 4-5 cm s
rÅ¯zným stupnÄ›m zakroucení. Promíchejte se dvÄ›ma lÅ¾ícemi olivového oleje, velkou &scaron;petkou soli, rozloÅ¾te na plech
vyloÅ¾ený papírem na peÄ•ení a vloÅ¾te do trouby vyhÅ™áté na 200-220 stupÅˆÅ¯.      V meziÄ•ase oloupejte cibuli i Ä•esnek a obojí
nakrájejte nadrobno. RozehÅ™ejte pánev se zbytkem olivového oleje a nechte v nÄ›m cibuli, Ä•esnek a &scaron;petku soli
zmÄ›knout a zesklovatÄ›t. Zalijte rajÄ•atovou passatou, dvÄ›ma lÅ¾ícemi vody a nechte zvolna pobublávat, neÅ¾ se Ä•oÄ•ka dovaÅ™í.  
   Jakmile ubÄ›hne 25 minut, Ä•oÄ•ku odstavte, slijte a vsypte do pÅ™ipravené rajÄ•atové omáÄ•ky. Promíchejte a dosolte podle
chuti. Nechte 5 minut odpoÄ•ívat. Zatím nakrájejte rajÄ•ata na men&scaron;í kousky, jarní cibulku na tenké plátky a
rozdrobte fetu.        

 AÅ¾ si Ä•oÄ•ka odpoÄ•ine, pÅ™imíchejte k ní rajÄ•ata a tuto smÄ›s rozdÄ›lte na talíÅ™e. Ozdobte kousky peÄ•ené dýnÄ›, posypte
rozdrobenou fetou a jarní cibulkou, zajásejte nad barevným kontrastem, který to vytvoÅ™ilo, a hned servírujte na
stÅ¯l.  FLORENTÝNA
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