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Jehnéci kyta nadivana olivami, chle-
bem, piniovymi ofisky a bylinkami

* 2 kg opracované jehnéci kyty 1 hlavicka
Cesneku rozdélena na strouzky e listky otrha-
né ze tfi vétsich hrsti maty, petrZelky, oregédna
a tymianu « 6 platku pancetty (mozno nahra-
dit anglickou slaninou) 3 filety z ancovicek ®
100 g selského (tmavého) chleba roztrhaného
na kousky ¢ vétsi hrst piniovych oriski ¢ hrst
vypeckovanych zelenych oliv * morské sul,
Cerstvé umlety cerny pepr e« 2 kg oloupanych,
na poloviny nakrdjenych brambor ¢ vétsi trs
Cerstvého rozmarynu ¢ olivovy olej * hrst bob-
kovych listu  lahev ¢erveného vina

Par strouzkd oloupaného ¢esneku dejte do
mixéru, pfihodte bylinky, pancettu a an¢ovi¢-
ky, rozmixovanou smés vyndejte do misy a do
mixér( dejte kousky chleba a nahrubo je roz-
mixujte. Pfendejte do misy a pfidejte piniové
ofisky a olivy, osolte a opeprete, pofadné pro-
mnéte a nacpéte do dutiny v masu. Na maso
pfivazte par vétvicek rozmarynu, potrete oli-
vovym olejem, osolte a opepfete.

Brambory a zbyly ¢esnek prohazejte s bobko-
vymi listy, zbytkem rozmarynu a trochou oli-
vového oleje, osolte, opeprete a dejte do pe-
kace, doprostied poloZte maso a pecte asi
1,5 hodiny v troubé zahraté na 200 °C. Asi po
hodiné zacnéte maso prelévat vinem.

tvorilo sedmadvacet zemi. I proto miiZete
v Italii pokrac¢ovat v detailnéjSim zkoumani
kulinarnich a vinafskych zazraki region od
regionu, okres od okresu, vesnici od vesni-
ce, a dokonce diim od domu. V$ak také
Italové vétSinou dodnes nerikaji, Ze
jsou Italové, ale Benatcané, Sicila-
né, Rimané ¢& Neapolitanci.
A vSude vas budou presvédco-
vat, Ze pravé a jenom to jejich
jidlo, olivovy olej a vino je to
nejlepsi, co v Italii a viibec na
celém svété miZete ochut-
nat. Vzdyt tak ho prece varila
uZ jejich mamma a nonna a dé-
lal papa a jeho papa a nikdo |
jiny na svété to nedovede lépe.
Snad kazdy Ital mluvi rad o jidle
a piti a vi, o ¢em mluvi, protoZe va-
feni, jidlo a vino je nejdileZitéj$Sim
stfedobodem italského rodinného Zivota,

Jamie Oliver: Jamie po italsku
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JIDLO

in.ihned.cz/jidlo

kde se zkuSenosti z téchto oblasti predavaji
Z generace na generaci.

120 novych receptii

I Jamie Oliver se s italskou kuchyni neustale
potkaval a jak 1ika, po cely profesionalni Zi-
vot ho inspiruje. Proto tam rad jezdi a uci se,
potuluje se mimo turisticka centra a setkava
s rybari, pekari, fezniky, vinafi, sedlaky i ma-
minami pfipravujicimi nejriznéjsi téstoviny.
Po Italii putoval mikrobusem a dobfie vyba-
venym kuchynskym piivésem, kde nechybél
ani poradny gril. Vafil s mistnimi a pro mist-
ni, dokonce sva jidla dovezl ¢esa¢tim hrozniti
pii vinobrani. A protoZe je ucenlivy a vnima-
vy, dokazal ze svych cest sestavit netradi¢ni
kucharku, ve které shromazdil 120 novych
italskych recepti.

Kniha je ¢lenéna do kapitol jako na jidel-
ni¢ku v typické trattorii. Zac¢ina predkrmy ¢ili
antipastami, pokrac¢uje jidlem do ruky a piz-
zami, nasleduji primi ¢ili prvni chody. Tam
najdete polévky, téstoviny a risotta. Pokrac¢u-
je kapitolou insalate ¢ili salaty a prichazeji
hlavni chody — secondi s rybami a masy. Kni-
ha kon¢i piilohami (contorni) a dezerty (dol-
ci). Kazda kapitola je uvedena podrobnym
navodem, jak tuto kategorii co nejlépe a sku-
te¢né po italsku pfipravovat i jak pro ni vybi-
rat suroviny a ingredience. Nastésti se uZ na-
jdou specialni prodejny, kde vétSinu original-
nich surovin a piisad maji. OvSem za skutec-
né autentickymi zazitky je tfeba se vypravit
po vzoru Jamie Olivera do Italie. B

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Varte s nama,

Fazole po italsku

* 500 g suchych nebo 1 kg vyloupanych cer-

stvych fazoli* 1 brambor * 2 rozmackana zra-
14 rajcata » 1/2 palice cesneku ¢ trs Cerstvych
bylinek (rozmaryn, bobkovy list, salvéj a tymi-
an)  extra virgin olivovy olej  bylinkovy ocet
morska sul, Cerstve umlety cerny pepr

Suché fazole namocte pres noc do vody. Pred
vafenim ji slijte. Fazole nasypte do hrnce, za-
lijte vodou, nesolte, pfihodte bramboru a raj-
Cata, ¢esnek, bylinky a zalijte trochou extra
panenského oleje. Pfivedte do varu, kdyz se
udéla péna, seberte ji a na mirném ohni var-
te, az jsou fazole mékké (suché cca 40 minut,
Cerstvé 25 min.). Scedte, vyndejte bramboru,
bylinky a rajéata, fazole zalijte vodou z vareni,
Stédre zalijte extra panenskym olivovym ole-
jem a bylinkovym octem, aby mély Fiz.

Jamie vyrazil do Itélie
s kompletni kuchyiiskou vybavou.

Jamie Oliver za¢al vafit v osmi letech v hostinci
svych rodi¢t v anglickém Claveringu. Dnes fidi lon-
dynskou restauraci Fifteen a pro televizi nataci seri-
al U Jamieho v kuchyni. V knize pfinasi kulinarské
zazitky a recepty ze svych cest po Italii.
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