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StA™eda, 18 duben 2018

PA™i psanA- dneAjnA-ho AslAjnku jsem si dost A%ivA> vybavila pA™A-hodu, kterou mi kdysi dopA™Aijl mAT] drahAv2 muA%a. 1
kdyA¥s jsme si spolu odskoAeili oslavit nA>jakA© hodnA> kulatA® vAYsroAsA- svatby do PaA™A-A%:e. NeA¥: se mi podaA™ilo n
zabezpeAsit dAsti, domAijcnost i zvA-A™ata, pA™ilA-tla jsem na letiAjtA> dost hladovAj a dost na poslednA- chvA-li.

Shodou okolnostA- zrovna tou dobou zaAealy aerolinky rAjznA> AjetA™it na palubnA-m obAeerstvenA-, takA¥.e se bAshe
nekonalo A%AjdnA© ohA™A-vanA®© jA-dlo, na kterA© jsem spolA©hala. Spousta lidA- nad nA-m ohrnuje nos, ale jAj bych tehc
cokoli. Po vAYstupu z letadla muA¥: zkuAjenAs rozhodl, A¥se kdyA¥s uA¥% jsme pA™istAjli v gastronomickA©m rAjji, nebudem
zaplAjcAjvat A¥aludky podA™adnAlzm jA-dlem na letiAiti, ale najA-me se aA¥% ve mAsstAs.

O pAjr hodin pozdAsji, kterA© jsme strAjvili v kolonAjch pAjteAsnA-ho paA™A-AviskA©ho podveAsera, jsme odhodili kufry v h
koneA«nA> se vydali najA-t restauraci s jA-dlem. Tady jsem mAsla trochu navrch jAj. ZatA-mco on se orientuje ve mAsstech
podle vA¥%znamnAvsch objektA™, nAjmAsstA-, ulic a pamAstihodnostA-, jAj je poznAjvAim podle podnikA™, kde se chceme najA
nebo kde jsme uA¥% nAskdy jedli (a to i v pA™A-padAs>, A%e dotyAsnA© podniky uA¥%: dAjvno neexistujA-). NejradAsji objevujerr
zastrA«enA®© restaurace, kde to s jA-dlem myslA- vVAjA¥%nA> a kam chodA- hlavnA> mA-stnA-. JelikoA¥: se o nich obvykle nepA
A%AijdnAvsch prA vodcA-ch, je tA™eba obout pohodInA© boty a jA-t se systematicky toulat mA-sty, kde by se nAsjakAY: takov
zAjzrak mohl vyskytnout. ~ TudA-A¥% A™A-ct, A%e jsme Ajli do restaurace na jA-dlo, ve skuteAsnosti znamenAj, A%e existo\
reA.InA. Ajance, A%e jeAjtA> ten den nAskde usedneme ke stolu. SkuteAsnA> jsme o mnoho desA-tek minut pozdAsji usedli a h
prvnA- minuty jsme byli nadA.enl VmA;A«kli jsme se k maliAskA©mu stolku v pAT""epInAmA@m bistru s bA-IA¥%mi ubrusy a
dekadentnA- zrcadlovou vAYszdobou a s nadAjenA-m se zkusili zaAsA-st do jednostrAijnkovA©ho jA-delnA-ho IA-stku vyrobenA
na psacA-m stroji. JelikoA¥% francouzsky neumA-m, spolA©hala jsem na svA©ho muA¥ze, A¥e nAsjak odtudjA-, co se skrAtsy
vAiemi tA>mi poloA¥kami na menu. Po chvA-li nAjm obA>ma bylo jasnA©, A¥e vA¥:bAsr jA-dla bude vA>cA- nAjhody. Zabodli
dvakrAit prst do IA-stku, dali si bublinkovAY: pA™A-pitek na posilnA>nou a nadAjenAs> oAsekAjvali vA>ci budoucA-. To lepAjA- j
vyhrAjl on. Dostal pInA>nou vepA™ovou noA%iAsku. JAj jsem si musela vystaAsit s vaA™enAvsm telecA-m mozeAskem a hror
zeleniny.  Asi uznAite, A¥%e stylovAsji a slavnostnAsji se snad ani vnitA™nosti na talA-A™i nedajA- zaA¥:A-t. PA™esto trvAj
na vnitA™nosti je lepAjA- jA-t pozvolna a postupnA> neA¥. rychle a Ajokem. Proto tuto kapitolu otevA-rAjm jen maliAsko, a to
novA¥%sm AslAjnkem na tA©ma: KuA™ecA- jAjtra Jsou snadnAj, rychlA;j a levnAj a nenA- potA™eba kvATTi nim hladovAst celA!
je AelovA>k vzal na milost.

Pokud si teprve hledAjte cestu k vnitA™nostem (na talA-A™i i pA™i vaA™enA-), nejlepAjA- vA¥schodisko vAjm poskytnou ku.
levnA|, dostupnAj, snadnA; a rychlAj na pA™A-pravu.  Jak uAjetA™it pA™i nAjkupu masa ZatA-mco dA™A-v bylo jA-dlo s
vzAjcnostA- hodnou svAjteAsnA-ho stolu, dnes se situace otoAeila a mezi vthedA|vanA© pokrmy patATMA nesladkA; jA-dla be
masa. Podle hesla, A%e co je vzAjcnA©, to musA- bAY%t logicky dobrA®© pro tAslo, se maso dostalo do jA-del vAjednA-ho dne, &
to mAslo nAsjakA© opodstatnA>nA- ve vAY.AZLiVA> kancelAjA™sky nebo lehce pracujA-cA—ch lidA-. TakA%¥e pokud nepoA-A—t,Z
pracujA-cA- a dAsti v rychlA©m vAYavinu, maso jednou za tAY:den bohatA> staA+A-. ModernA- populace trpA- pA™ebytkem VAie
nejen sacharidA™a tukA", ale taky bA-lkovin. JenomA%:e i pA™es doporuA«ovanou frekvenci jednou tA%dnA> jsou tacA-, kterAY.
kaA¥4dAY2 druh masa v obchodA> pA™A-liAj drahAY%: a penA ze na maso nemajA-. Ne kaA¥:dAY j  je schopen, ochoten nebo pA
platit jednou tAY2dnA> pomAsrmA> vysokou cenu za kvalitnA- druhy masa. Existuje vA bec nAsjakAj jinAj moA¥inost, jak neutrA,
za prvotA™A-dnA- maso a nekupovat pA™itom AjizenA© suroviny? JistA>. VA¥dycky se dajA- poA™A-dit mA©nA> A¥AjdanA
niA%AjA- cenou. A pokud i tam je cena stAjle vysokAj, jsou v nabA-dce jeAjtA> vnitA™nosti. TAsch je pA™ebytek, leckdy si je A
neberou z jatek. A najA-te se z nich stejnA> dobA™e jako z masa, pokud VA-te, jak na nA>. Cesta k vnitA™nostem sice zaA+A-|
kuA™ecA-mi jAjtry, jak uA¥% jsem v A%vodu naznaAeila, ale i tak mA A3e bAYt dlouhAj, spletitAj, s mnoha ostrAvami zatAjAska
pA™ipomA-najA-cA-mi leckdy spA-A; zpAjteA«ku. Chcete-li v kuchyni popA™Ajdnou vAYszvu, tahle kategorie masa vAjm ji posk
mnoho dalAjA-ch let. AA¥ vyzkouAjA-te bA>A%nA© kousky jako jAjtra a A¥aludky a ledvinky a bude chtA-t pokraAeovat dAjl, s
zeptat A™eznA-ka. UvidA-te, A¥%e vAjm rAjd a za pAjr penA>z seA¥ene i mAO©NA> bA>A¥nA© zAjleA¥itosti.

KuA™ecA- jAjtra pA™ed vaA™enA-m Ze vAjech jater poskytnou ta kuA™ecA- nejjemnAsjAiA- a nejmA©nA> agresivnA-
obsahujA- pA™edevAjA-m v tuku rozpustnA© DA©A<ko a z minerAjlA~ zase A¥.elezo a zinek. Co se tAYkA prospA>Ajnosti, p/
pociA¥uje zejmA©na mozek, srdce a stA™eva. Shrnuto a podtrA¥seno: obAe«as se sluAjA- dAjt jim i pA™es pA™A-padnou newr
malou Ajanci. Nebude VAjs to stAjt vA-c neA% pAijr minut a pAjr korun (ovAjem nepoA«A-tAim do toho pA™emlouvAjnA- nebo
vyjednAjvAinA- u stolu). Po nAjkupu byste kuA™ecA- jAjtra nemAsli skladovat v lednici dlouho, jako ostatnA- vnitA™nosti podl
rychlA© zkAjze. NajA-t na nich mA A¥ete pA™A-leA¥itostnA© zbytky tuku a A¥iilek, takA¥se je pA™ed pouA¥sitA-m proberte k
odA™eA¥ite vAje, co se VAim nelA-bA-. Teprve potom je AjetrnA> oplAjchnAste a pokud moA¥ino i osuAijte na papA-rovA© utA
nAjslednA> nejspA-A; pA™ijdou do pAjnve a tam se hodA- 4€" kvATTi prskAjnA- a A°A«innA©mu opeAsenA- 4€“ nemA-t je pA™
jste se potkali s nAjpadem naloA¥it jAjtra na pAjr hodin do mIA©ka. MIA©ko mA A¥se pomoci zbavit jAjtra vAvaraznAsjAjA-ch p
kovovA© pachuti a taky mA;j nenAjpadnA¥ vliv na jemnost, kA™ehkost a mA>kkost, ale kuA™ecA- jAjtra tAGto proceduA™e ne
podrobovat nemusA-te. Jsou jemnA;j sama o sobA>. KdyA¥s uA¥s, tak tA™eba do mlIA©ka ponoA™te jAjtra mraA¥.enAj a necht
druhA©ho dne povolit. NAjslednA> se mlIA©ka zbavte, ale to je asi kaA¥%dA©mu jasnA®. KuA™ecA- jAjtra pA™i vaA™enA
uvA-tajA- pA™edevAjA-m krAjtkou a rychlou A°pravu. MAsli byste je zahA™A-vat tak dlouho, aA¥%: pA™estanou bAYst uvnitA™
souAeasnA© hygienickA© normy doporuAeujA- nezastavit se radAsji ani u rA"A%0ovA© vnitA™nA- barvy, ale jAjtra udAslat aA¥a
rozehA™A;tA© pAinvi to obnAjAjA- nAsco kolem pAsti minut celkem. KaA¥idou dalAjA- minutou v pAjnvi pak kuA™ecA- jAjtre
mAjlo ze svA© nejlepA;jA- kondice, ale to neznamenAj, A¥e byste je nemohli jeAjtA> aspoA” chvA-li dusit v omAjAsce. 10-15 mi
zvlAjdnou a poA™A|d to bude dobrA©. NejjednoduljAjA- zpAsob, jak se pA™esvA>dAsit, zda mAijte jAjtra opeAsenAj nebo u
akorAit, je vylovit kousek, rozkrojit ho a podA-vat se, jakou barvu mA;j uvnitA™. TmavA> rA"A%0vA; znamenAj jAjtra syrovAj, rA
A™A-KA;, A¥%e pokud mAjvnete ruku nad nebezpeAsA-m pA™A-padnA© nAjkazy, mA A¥sete podAjvat, hnA>dA; je dA kazem /
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propeAsenA-.  Jak kuA™ecA- jAjtra ochutit Pokud v kuchyAskAvzch zAjsobAjch objevA-te Asesnek, cibuli nebo hladkolistou
petrA¥elku, smAsle je kdykoli s jAltry pouliijte. DaIA.A mi horkA%:mi kandidAjty (a to kl|dnA> i za studena) na chuA¥ovAY: dop

ke kuA™ecA-m jAjtrA m jsou: A. _slanina A jablka A- vaAT'V'enAI vejce A- rajAeata a produkty z nich (p
ocet a ocet balzamiko A. @-ervenA@ vA-no ,f\ kapusta a kadeA™Ajvek A. z bylinek kromA> zmA-nA>nA© petrA
rozmarAvzn, paA¥iitka, bobkovAY: list a koriandr A- z koA™enA- pA™edevAjA-m AsernAvz a bA-IAY: pepA™ nebo suAjen

Jakmile vezmete v A°vahu, A¥%e ze vAjech moA¥nAvsch tepeInAl/zch Acprav neJIA©pe chutnaJA- jAjtra zprudka opeAsenAj na p
jakmile takto zahAjjA-te kaA¥:dAv recept, tak si z vA2Aje uvedenA©ho postavA-te snadnA© a svA"dnA© kuchaA™skA® lego.
pA™A-kladA™na ukAjzku, co se dAj vytvoA™it: A opeAsenA| jAjtra + (nejA©pe pA™edem) dozlatova opeAsenA; cibulka

vAlbvarem a krA.tkA© poduAjenA- = kuA™ecA- JA.tra na cibulce A. opeA-enA, JA.tra +vaA™enA; vejce + opeA-enA. slar
listy + klasickAj ZAjlivka vinaigrette s balzamikovAlsm octem = salAjt s vejci a opeAsenAvsmi kuA™ecA-mi jAjtry A- opeAs
+ petrA¥elka + Asesnek + opeAsenAYs toust = teplA© tousty s kuA™ecA-mi jAjtry A- opeAeenA;j jAjtra + kousky jablka + A
rozmarAvsn = kuA™ecA- jAjtra s vVA'nA- podzimu (tA©A¥: by z toho mohla vzniknout verze pro letnA- grilovAjnA- A- opeAe
cibule + Asesnek + bobkovAYz list + AeervenA®© vA-no + krAjtkA© poduljenA- + mAjslo na zjemnAsnA- = kuA™ecA- jAjtra na v/
Suroviny 1 cibule 1 strouA¥ek Asesneku 600 g kuA™ecA-ch jater 2 IA3:A-ce oleje 1 zarovnanAj IA%iA«ka mletA© papriky 1 A;
kmA-nu 1/2 I1A%iA«ky soli 2 1A%A-ce (plechovka o velikosti 70 g) rajskA©ho protlaku 150 ml suchA©ho AservenA©ho vA-na 1/2 |
suAijenA© majorAjnky

Postup Cibuli oloupejte a nakrA.jeJte nadrobno. AGEesnek sIoupnA>te a nakrAjjejte na tenkA®© plAitky. JA.tra oAsistAste od
zbytkA"cA©v  atuku a nakrAjjejte na nudliAsky nebo na kousky, jak VAjm jejich anatomickA©  tvary velA-.

Olej rozehA™ejte v pAjnvi a pA™idejte jAjtra. Zprudka _nechte asi tA™i minuty opA©kat, mA-chejte, jen kdyA% to bude nezb
nutnA© ag" tedy jednou Aei dvakrA.t za celou dobu opA©KA;nA-. Smyslem tohoto poAsA-nAjnA- je  vytvoA™it na povrchu
kA™upavou, vA¥%bornou vrstvu zlatA®© barvy.

Jakmile jsou jAjtra zvenku zlato-hnA>dAj a uvnitA™  jeAjtA> rA"A%ovA|, pA™idejte do pAinve cibuli a Asesnek. NynA- mA-ch
pozornAsji a nechte cibuli i Aeesnek rychle v teple zmAsknout a zavadnout 8€*  nepotA™ebujete, aby taky zezIAjtly na povrc
Bude to trvat dalAjA- jednu aA%  dvA> minuty.

OpeAsenA; jAjtra s cibulA- a Asesnekem zasypte mletou  paprikou, solA- a kmA-nem a rAjznA> promA-chejte. Pak na nic

neAeekejte, jinak  paprika v horkA©m oleji zhoA™kne, a hned pA™idejte protlak. OpAst rychle  promA-chejte. Podlijte vA-ne

naposledy zamA-chejte a nechte nezakrytA© teAe  uA¥% spA-Aj zvolna bublat a dusit 10 minut. AGEAst tekutiny by se mAsla c
takA¥se obsah pAinve pA™A-jemnA> zhoustne na omAjAsku.

Nakonec dosolte, pA™A-padnA> opepA™ete podle chutia  dolaAste rozemnutou suAjenou majorAjnkou. PodAjvat mA"A¥et
napA™A-klad s duAjenou  rA%AYAA-, bA-IAYsm peAsivem Asi kuskusem.
FLORENTANA
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