24-25_jidlo

24

29.2.2008 12:54 Strénka 24

o

in.ihned.cz/jidlo

Kucharky jsou v médé

NAVRAT DO KUCHYNE BEZ BAZNE A HANY

Skoro to vypadalo, Ze domacimu vaieni bude konec a vymfie po preslici i po meci
s odchodem predvalecné generace, pamatujici rodinné Skoly. Opak je nastésti pravdou.

emancipované, vysokoSkolsky vzdéla-
né a profesné uspésné Zeny. O kuchti-
cich muZich ani nemluvé. Kuchaiky patii
k nejprodavanéjsim titulim. Zel objevuje se
mezi nimi také hodné titulti bez valné ceny,

véetné spiskl nejriznéjsich pseudocelebrit.
Televizni vareni je na zapad od naSich hra-

D o rodinné kuchyné se dnes vraci i velmi

Ceské televizni stanice zatim nemély (s dest-
nou vyjimkou serialu Kluci v akci) prilis stés-
ti najit opravdové mistry, ktefi by televizni-
mu kuchténi dali fiz, Svih a vtip.

Vareni jako uméni

Kdo nekoukal od détstvi mameé a jesté 1épe
babicce pri vareni pod poklicku a na ruce,
ten se k dnes médnimu vareni musi vétSinou
dopracovat metodou pokus — omyl. K vareni
se vSak nesmi pristupovat jako k nutnému

o o

zlu, ale jako k tviiréi ¢innosti, ktera pfinese

Snadny pstruh na masle

n Varte s nama

Zvolna pecené jehnéci

(pro 4 osoby)
prevzato z Kucharky pro dceru

» Jehnéci kyta nebo raminko i s kosti (asi 2 kg)
* 6 strouzku ¢esneku * 100 g uzeného Speku
nebo uz. boku * 3 snitky rozmarynu ¢ sil

Cesnek nahrubo nasekeijte stejné jako listky roz-
marynu, Spek nakrajejte na kosticky. VSe rozmixuj-
te na pastu. Na ocisténé kyté udélejte asi centi-
metrové zérfezy a vetfete do nich pastu, zbytkem
potiete maso. Dejte na pekac a ten do trouby vy-
hfaté na 150° C. Pecte nejprve pfikryté asi 4 hod.
a pak jesté hodinu odkryté. Po vytazeni z trouby
nechte 10 minut odpocivat. Maso nakrajejte na
platky a $tavu po odstranéni tuku precedte. Sta-
vou potom prelijte maso na talifi. Podavat miizete
s bramborovou kasi ochucenou ¢esnekem.

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

o

a
]
&
&
=
=
B
=
>
=3
2
5]
a2
o
2
£
<
<
=
=
B
S
s
2
S
2
2

blizkym pozvanym ke stolu nejenom potieb-
né kalorie, ale i radost a vzajemné souznéni.

Znac¢né ochuzen je ten, kdo nepoznal
kouzlo rodinnych obédti ¢i veceri, ale byl od-
byvan ¢imsi z polotovari ¢i konzervy. Nej-
mladsi generace maji bohuzel zakédovany
v chutové paméti hriizy, které jim byly pred-
kladany ve Skolnich a zavodnich jidelnach.
O nic lep$i to nebylo ani v restauracich. Ty se
musely fidit jednotnymi recepturami, které
Casto v ramci vSeobecného Sizeni jesté vSeli-
jak ,vylepsovaly*“.

Zajem o vareni vSak vzrista a pri nejriz-
néjsich setkanich neni nic neobvyklého, Ze
misto o politice se mluvi nejenom o Zenach
(muzich), ale i o tom, co kdo kde dobrého
ochutnal ¢i uvaril a jaké vino k tomu pil. Je
slusné zasobenému trhu potravinami uz neni
problém zakoupit takika cokoliv cerstvé
a v pozadované kvalité. A stejné je tomu
i s nabidkou vin. Vynikajicim kuchaitm, kte-
ré jinde pravem povazuji za hvézdy, se
i u nas pomalu dostava zaslouZené pozor-
nosti a ocenéni.

Kucharka pro dceru

Kdo nemél to Stésti a nenaucil se varit za-
mlada doma, saha po odbornych knihach.
V zaplavé kucharek, které se objevuji na
trhu, je zajimavym pocinem Kuchaika pro
dceru, kterou vydalo nakladatelstvi Smart
Press. Titul je trochu zavadéjici, protoze kni-




