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Kvétakova rolada

pro sest osob

® 1 mensi kvétak

® 4 vejce

® 90 g nastrouhaného cedaru

® 60 g taveného syra

® sul, pepr, muskatovy orisek,
IZicka horfcice

Napln:

® Svazek rerichy, mouka

® 60 g masla

@ 2 dl bilého jogurtu

® 30 g cedaru

® 60 g taveného syra

Uvareny kvétak rozmixujeme,
pridéame naslehané Zloutky
a 60 g nastrouhaného Cedaru
a mékkého syra, okorenime
muskatovym ofiSkem, hofg¢ici,
soli a peprem a vmichame snih
z bilkd. Smés rozprostieme do
pekace vyloZzeného pergameno-
vym papirem a v predehraté
troubé peceme pii 190 °C asi
25 minut az hmota zezlatne.
Refichu pokrajime a na panvi
s rozpusténym maslem asi tri
minuty osmazime. Pfidame
mouku a jogurt a za stalého mi
chani jesté dvé minuty smazi-
me. Nakonec pfidame nastrou-
hany ¢edar a mékky syr a roz-
pustime je na panvi. Upecenou
smés vyklopime na pergameno-
vy papir, nechame uniknout
paru a plochu pokryjeme smési
Z panve a opatrné stocime do
rolady. Zavitek dame do peka-
Ce, posypeme zbylym syrem
a nechame jesté pét minut za-
péct. Podavame ihned po upe-
¢eni nebo
i za stu-
dena.

Kvetak

trochu jma

do by neznal kvétdk, ne-
Kboh karfiol, ktery je celo-

roéné dostupnou zeleni-
nou. Odrada dvoudéloznych
rostlin rodu brukev z Celedi
brukvovitych se k nam dostala
z oblasti Stfedomo¥i. Patfi do
stejné skupiny jako kapusta,
hlavkové zeli, kedlubny nebo
brokolice. U kvétaku se pouziva
zduznatélé kvétenstvi. Je boha-
ty na vitaminy skupiny B, C, A
a mineralni latky, jako jsou
draslik, vapnik a fosfor.

V nasi kuchyni ho zname
predevsim osmazeny v trojoba-
lu nebo vareny a potom zapece-
ny s vejci. Oblibené jsou i kvéta-
kové karbanatky, kde maso na-
hrazuje vareny kvétak. Voda, ve
které se vafil i s kousky odpad-
lych razicek, slouzi k p¥ipravé
kvétakové polévky.

Kvétik se ji takika vSude, ale
nikde neni Zadnym zvlastnim
pilitem narodni kuchyné. Pro
pomérné paléivou chut za syro-
va se vétsinou tepelné upravuje.
Na Balkané se ji vafeny, osoleny
a pokapany olivovym olejem
a citrénovou $tavou. Italové ho
vylepSuji vejci, strouhanym
parmezdnem a muskdtovym
kvétem, v Némecku se podava
ve smési s dusenymi houbami
a dalsi vafenou zeleninou zali-
tou smetanovou omackou.
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Prosluld Magdalena Dobro-
mila Rettigovd vedle ,,obyCejné-
ho“ receptu na kvétékovou po-

v

Vafeny kvétdk zalila na pekac1
smetanou s rozmichanymi
Zloutky a dala zapéct poté, co
pekac oblozila vatenymi ra¢imi
ocasky, chfestem a mladymi
Cerstvyymi smrzi. Humorista
Achille Gregor ve své knize Muz
v zastéte doporucuje kvétakovy
pudink. Uvareny kvétik rozdéle-
ny na ruzicky smichal s vate-
nym zelenym hraskem. Nakra-
jel dvé housky, namocil je v mlé-
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ce a rozmackal. P¥idal k nim t¥i
Zloutky, 50 ¢ masla, IZici strou-
haného syra a z bilka uslehany
snih. V8e promichal na lehké
tésticko. Do vymasténé a strou-
hankou vysypané pudinkové
formy st¥idavé daval kvétdk
avrstvu tésticka tak, aby skoncil
téstickem. Uzaviel a 45 minut
vafil v pare. Potom vyklopil, po-
lil rozpusténym maslem a poda-
val teplé. Umél udélat i kvétdk se
slaninou, se Sunkou, mletym
masem a rajcaty. °
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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PODOBY SOUCASNEHO DRAMATU
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Premiéra 13. a 14. kvétna 2004

ve Stavovském divadle
Premiere on May 13 and 14, 2004

in the Estates Theatre
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