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KOLOKITHOKEFTEDES

AsterAvs, 27 srpen 2019

O tom, A¥%e existuje nAsco tak

geniAjlnA-ho jako A™eckA© cuketovA© kuliA«ky, Aeili kolokithokeftedes, jsem nemAsla aA¥ do letoAjnA-ho IAGta ani potuchy.
znAim nejrAznA>jAjA- cuketovA© AjpalA-Asky a placiAsky a karbanAijtky a krokety. Nejen

cuketovA©, ale v podstatA> z jakA©koli zeleniny. Psala jsem o nich tady: zeleninovA© placiA«ky. Na rozdA-l od nich jsou
cuketovA© kuliAsky smaA¥.enA©, a to

znamenAj kA™upavA© na povrchu, avAjak mA>kkA© uvnitA™.,

Pokud to dokAjA¥%sete, mA A¥ete nynA- ruku s cuketovAlsm soustem
vyslat smAsrem k
misce s jogurtovou omAjAskou, do kterA© AserstvAls, horkAYz kousek
cuketovA®© kuliAeky zaboA™A-te. DAl nepokraAeuju, hrnou se mi do oAsA- slzy, A¥e jsem uA¥4
poslednA- dneAinA- cuketovou kuliAeku snAsdla. VlastnAs> vAjm tak trochu zAjvidA-m, A¥se
tenhle zAjA%iitek mAite teprve pA™ed sebou.

VajA-Aska s moukou to vAjechno drA%A- plus mA-nus

pohromadA>. | kdyA¥ jsou v receptu v seznamu surovin uvedenAj jen dvA> vejce, odolejte
pokuAjenA- vmA-chat jich vA-c. To pokuAjenA- bude hodnAs siinA©, protoA¥se tAssto se tvAjA™A-
podezA™ele. VypadAj, jako by z nAsj nikdy A%AjdnA© kuliAsky nemohly vzniknout. Ale i

pA™es tohle nepravdA>podobnA© rozpadavA© vzezA™enA- vzniknou, jen mi to musA-te v
pA™A-sluAinA© A-Ajsti receptu vASA™:it.

Bez sAvru by to nebylo ono. V A™eckA© verzi

receptu na cuketovA®© kuliA«ky se vyskytuje feta (pravAj A™eckA feta,

AeeskA© nAjhraA¥iky jsou pA™A-liA; slanA© a pA™A-liA;j tvrdA©). Feta pA™i smaA3.enA- zmAskne,
skoro jako by se chtAsla roztA©ct jako kterAvzkoli jinAvs sAvar, a dodAj kuliAskAjm

slanost i jistou pikantnost.

BYLINKY

Bylinky pouA¥iijte bez stonkA™, jen otrhanA® listy a naA¥.

UA%: jsem zmA-nila poA™AdnA© vymaA«kAinA- cuket, kterA© je
opravdu dATeA%:itA©, aby tA>sto nepotA™ebovalo zbyteAsnA> moc mouky a pA™esto drA%zelo
pohromadAo.

KuliAsky jsou hotovA© aA¥ ve chvA-li, kdy hnA>dAj
barva na povrchu zaAsne bAvt opravdu vAYsraznAj, nenechte se unA©st prvotnA-m zezIAjtnutA-m, to opravdu
nestaA+A-. Po usmaA¥enA- je vyjmAste dAsrovanou IA¥A-cA- na papA-rovou utAsrku, kterAj
odsaje pA™ebytek tuku, a taky se nebojte malA¥%m cednA-kem odstranit z oleje
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uplavanA® a do zlatova vysmaA¥:enA®© kousky cibule a pAdrku, aA¥ se zbyteAsnA>
nepA™epalujA-.
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