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ejvetsi cirkevni svatky
N zvané Velikonoce se le-

tos takika prekryly s ofi-
cidlnim startem jara, coZ
mistrim kuchattm zamotalo
hlavu. Tradi¢ni velikonoéni
jehnata a kuzlata jsou jesté
mald, nejriznéjsi jarni rost-
linstvo je u nas diky tuhé zimé
opozdéné, a tak se musi s Ces-
kou tradi¢ni velikonoéni ku-
chyni trosku improvizovat.
Nastésti jsou uz obchody dob-
fe zasobeny Cerstvym zboZim
nejraznéjsiho druhu. Neni
proto t¥eba s velikono¢ni ku-
chyni Cekat na to, az vSechno
u nas doroste.

Pro leto$ni velikono¢ni in-
spiraci jsme se vydali na jih,
do mist, odkud se k ndm kfes-
tanské tradice dostaly. Spojili
jsme se s ¢eskou redakci ital-
ského Casopisu La Cucina Ita-
liana. Ve své domoviné vycha-
z{ vice nez tii Ctvrté stoleti
a od konce minulého roku je
na naSem trhu i jeho Ceska
verze. V nejnovéjsim Cisle ma
velikonoéni specidl, ze které-
ho ndm par receptt pomohla
vybrat $éfredaktorka Monika
Michélkova.

Necekejte prevratné zalezi-
tosti. V Itélii jsou jidelni Veli-
konoce, stejné jako u nds, spo-
jené hlavné s jehnécim, vajic-
ky, moucniky a salaty. I v této
ryze katolické zemi jde totiZ
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Velik

také o oslavy prichodu jara
a s nim spojovanymi cerstvymi
potravinami, které se objevily
po vleklé zimé.

S pouzitim materidld La
Cucina Italiana — Prava italska
kuchyné ¢&. 4/2005, které je
pravé v prodeji, pripravil:

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Tip: Pokud vds nebavi varit
a presto chcete ochutnat veli-
konocni speciality, zde je né-
kolik pfileZitosti:

V hotelu Holiday Inn Na
Pankrdci udélaji vse za vds
a je mozné si zde nejruznéjsi
velikonocni lahudky objednat
domul.

Tel.: 296 895 028.

V restauraci Lvi Dvir na praz-
ském hradé pfipravili veliko-
nocni menu s kuzlaty.

Tel.: 224 372 361.

Italské velikonoce ochutndte
v hotelu Four Season.
Tel.: 221 427 000.

onoce po italsku
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VARTE S NAMI ()

S jogurtem a lososem
® 4 vejce
® 150 g cerstvého lososa
® 70 g bilého jogurtu
@ olivovy olej, pepr

Zloutek osolte a smichejte s
jogurtem. Smési naplite vej-
ce, pridejte orestovaného lo-
sosa. Dochutte olejem a pep-
fem.

S omackou aioli a krevetou

® 4 vejce

® 4 vyloupané krevety

® 1 oloupany strouzek ¢esneku
® 2 |Zice majonézy

® hlavkovy salat

® kecup, olivovy olej a sil

Zloutky promichejte s rozetre-
nym Ccesnekem, |Zicemi majo-
nézy, soli a pulkou IZice oleje.
Smési naplnte vejce a ozdobte
krevetou. Vejce uloZte na sa-
|at a ozdobte kapkou kecupu.

4

PInéna vejce (pro 4 osoby)

Vejce se v kazdé varianté vari Sest minut a neloupou. Odseknete jim
Spicku a vydlabete Zloutek. Potom uz postupujete podle receptd.

S chfesterp a cerstvym
syrem
® 4 vejce
® 100 g chrestovych hlavicek
® cerstvy syr primo sale
@ listovy salat
® paprika, sul a pepr

Uvarené osolené hlavicky chre-
stu prolisujte a smichejte se
Zloutkem, osolte, opeprete
a smési naplnite vajicka. Ozdob-
te syrem, kouskem chrestu,
paprikou a podavejte na salatu.

S ancovickami
a opecenou paprikou
® 4 vejce
® kousek opecené papriky
® majonéza, listovy salat
® pasta z ancovicek

LZici sardelové pasty rozmichej-
te s majonézou a Zloutky. Osolte
a smési naplite vejce. Ozdobte
paprikou a podavejte na salatu.
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