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O tom, Å¾e existuje nÄ›co tak
geniÃ¡lnÃho jako Å™eckÃ© cuketovÃ© kuliÄ•ky, Ä•ili kolokithokeftedes, jsem nemÄ›la aÅ¾ do letoÅ¡nÃho lÃ©ta ani potuchy. SamozÅ™ejmÄ›
znÃ¡m nejrÅ¯znÄ›jÅ¡Ã cuketovÃ© Å¡palÃÄ•ky a placiÄ•ky a karbanÃ¡tky a krokety. Nejen
cuketovÃ©, ale v podstatÄ› z jakÃ©koli zeleniny. Psala jsem o nich tady: zeleninovÃ© placiÄ•ky. Na rozdÃl od nich jsou
cuketovÃ© kuliÄ•ky smaÅ¾enÃ©, a to
znamenÃ¡ kÅ™upavÃ© na povrchu, avÅ¡ak mÄ›kkÃ© uvnitÅ™. 


 

 

 

 

 



   Pokud to dokÃ¡Å¾ete, mÅ¯Å¾ete nynÃ ruku s cuketovÃ½m soustem
vyslat smÄ›rem k
misce s jogurtovou omÃ¡Ä•kou, do kterÃ© Ä•erstvÃ½, horkÃ½ kousek
cuketovÃ© kuliÄ•ky zaboÅ™Ãte. DÃ¡l nepokraÄ•uju, hrnou se mi do oÄ•Ã slzy, Å¾e jsem uÅ¾
poslednÃ dneÅ¡nÃ cuketovou kuliÄ•ku snÄ›dla. VlastnÄ› vÃ¡m tak trochu zÃ¡vidÃm, Å¾e
tenhle zÃ¡Å¾itek mÃ¡te teprve pÅ™ed sebou. 

 

VajÃÄ•ka s moukou to vÅ¡echno drÅ¾Ã plus mÃnus
pohromadÄ›. I kdyÅ¾ jsou v receptu v seznamu surovin uvedenÃ¡ jen dvÄ› vejce, odolejte
pokuÅ¡enÃ vmÃchat jich vÃc. To pokuÅ¡enÃ bude hodnÄ› silnÃ©, protoÅ¾e tÄ›sto se tvÃ¡Å™Ã
podezÅ™ele. VypadÃ¡, jako by z nÄ›j nikdy Å¾Ã¡dnÃ© kuliÄ•ky nemohly vzniknout. Ale i
pÅ™es tohle nepravdÄ›podobnÃ© rozpadavÃ© vzezÅ™enÃ vzniknou, jen mi to musÃte v
pÅ™ÃsluÅ¡nÃ© Ä•Ã¡sti receptu vÄ›Å™it. 


Bez sÃ½ru by to nebylo ono. V Å™eckÃ© verzi
receptu na cuketovÃ© kuliÄ•ky se vyskytuje feta (pravÃ¡ Å™eckÃ¡ feta,
Ä•eskÃ© nÃ¡hraÅ¾ky jsou pÅ™ÃliÅ¡ slanÃ© a pÅ™ÃliÅ¡ tvrdÃ©). Feta pÅ™i smaÅ¾enÃ zmÄ›kne,
skoro jako by se chtÄ›la roztÃ©ct jako kterÃ½koli jinÃ½ sÃ½r, a dodÃ¡ kuliÄ•kÃ¡m
slanost i jistou pikantnost.
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Bylinky pouÅ¾ijte bez stonkÅ¯, jen otrhanÃ© listy a naÅ¥.



UÅ¾ jsem zmÃnila poÅ™Ã¡dnÃ© vymaÄ•kÃ¡nÃ cuket, kterÃ© je
opravdu dÅ¯leÅ¾itÃ©, aby tÄ›sto nepotÅ™ebovalo zbyteÄ•nÄ› moc mouky a pÅ™esto drÅ¾elo
pohromadÄ›.

 

 

  KuliÄ•ky jsou hotovÃ© aÅ¾ ve chvÃli, kdy hnÄ›dÃ¡
barva na povrchu zaÄ•ne bÃ½t opravdu vÃ½raznÃ¡, nenechte se unÃ©st prvotnÃm zezlÃ¡tnutÃm, to opravdu
nestaÄ•Ã. Po usmaÅ¾enÃ je vyjmÄ›te dÄ›rovanou lÅ¾ÃcÃ na papÃrovou utÄ›rku, kterÃ¡
odsaje pÅ™ebytek tuku, a taky se nebojte malÃ½m cednÃkem odstranit z oleje
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uplavanÃ© a do zlatova vysmaÅ¾enÃ© kousky cibule a pÃ³rku, aÅ¥ se zbyteÄ•nÄ›
nepÅ™epalujÃ. 
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