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Neobycejna obycejna hoicice

OCHUTNALI JSME JI VSICHNI, ALE VETSINOU O Ni NIC NEVIME

Pro Zadného milovnika jidla neni hofc¢ice pouhou pochutinou.
Svou pikantnosti dokaze pozvednout i nejobycejnéjsi jidlo na prvotfidni
labuznicky zazitek a proptj¢i mnoha pokrmim osobitou prichut.

FOTO: NOVY DVUR

z nich uz je i na ¢eském trhu. Konéi do-

minance obycejné Zluté plnotucné
a kremZské, které zde byly po desetileti jedi-
nymi hoic¢iénymi reprezentanty. Ne Ze by
byly $patné, ale je tfeba ochutnavat i jiné.

Hoféic existuji stovky druhii a fada

Muzeum hoicice
Zdanlivé obycejnd hofcice se muze stat
i pfedmétem sbératelstvi. Ve méste¢cku Mount
Horeb v americkém staté Wisconsin maji do-
konce muzeum hoicice (www.mustardmuse-
um.com), kde muizete vidét zhruba 4600 skle-
nic, lahvic¢ek a tub s hot¢ici ze vSech americ-
kych stath a vice nez 60 zemi svéta. V kali-
fornském Napa Valley zas kazdoro¢né pora-
daji festival hoicice.

Mustard, Senf, Speisesenf, moutarde, se-
nape, mostarda, mostaza, sennep, jiémo, har-
dal, ¢ieh-mo — to vSe je naSe stard znama
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hoic¢ice, kterou zna a pouziva v riznych po-
dobach cely kulinarsky svét. Pripravuje se ze
seminek ruznych zastupca celedi brukvovi-
tych.

Podle pouzitych seminek zname hot¢ici
bilou (zlutou) — Sinapis alba, ¢ernou — Bras-
sica nigra nebo hnédou - Brassica juncea.
Nejvétsimi producenty hoicice jsou Francie
a Némecko, kde se ji vyrobi v kazdé zemi na
70 tisic tun roc¢né.

Hof¢i¢éna seminka obsahuji az 35 procent
oleje, ktery se vétSinou jesté pred piipravou
hoi¢ice odstratiuje. Plati totiz, Ze ¢im méné
oleje zlstane, tim déle hoicice vydrzi a vy-
sledna pasta bude chutové vyraznéjsi.

Typickou ostrou chut hoicice ziska az
v disledku chemické reakce, ktera probéhne
po pridani tekutiny k rozdrcenym sementim.
Drti se na velice hrubo i na nejjemné;jsi krém.
Pridava se obycejna voda, ale i ocet, vino,
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Dijonska
Je ostfe ovocna diky pfimichani mostu
z nezralych hroznl

Moutarde au poivre vert
Francouzskéa hof€ice s aromatickym zelenym
pepfem a bilym vinem

Estragonova
Vdééi za svou barvu a chut ¢erstvym listkim
estragonu

Starobavorska

Diky pfidanému kienu je pfijemné ostra
a diky jalovci jemné kofenita
Bavorska k hilé klobase

Z nahrubo mletych seminek hoic¢ice bilé, kte-
ré pfidava barvu a sladkost hnédy cukr

Moutarde brune
Z ¢erné hofcice dopinéné smési bylinek

Rozezndvdme hovcice sladké, bylinkové,
ovocné ¢i vylepsené alkoholem, estragonem
a petréelkou.
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pivo, rizné ovocné mosty i Sampariské. Na-
sledné se ochucuje nejriznéjsim koienim
a bylinkami. Treba chilli, kurkumou, estrago-

nem, drcenym peprem nebo ¢esnekem.

Bio z klastera

Na soutéZi o nejlepsi biopotravinu roku (viz
IN ¢.7/2008) vzbudila pravem pozornost bio-
hot¢ice z Nového Dvora u TouZimi. Nejen
pro svou vyjimec¢nou chut, ale i diky i
pivodu. Pripravuji ji totiZ mnisi v tam-
nim klastere Matky BoZi. Podle cister-
ciacké tradice se kazdy klaster fehole
svatého Benedikta musi uZivit praci
svych mnichti. V Novém Dvore chovaji | &
ovce, hospodari v lese (odpadem topi ve |
své koteln€) a vyrabi hoit¢ici podle ori- |
ginalni trapistické receptury. o

Jde o typ piibuzny francouzské hoi¢ici

Moutarde 4 'ancienne, coz lze prelozit jako
Hoi'¢ice postaru. Délaji ji z vybranych hoi-
Ciénych seminek, ktera jsou po namoceni do
octa smichaného s vodou pochazejici z klas-
ternich lesti nahrubo rozdrcena mlynskym
kamenem, provonéna medem a moravskym
bilym vinem. Jemné okofenénou hoi¢ici po-
tom mniSi ru¢né plni do sklenic, kde po né-
kolika tydnech dozravani ziska nezameénitel-
né aroma. Je ur¢ena k primé spotiebé jako
priloha masitych pokrmi, do omacek a dre-
sinkli na rizné druhy salati. m

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

n Knazni ipy
Neuvéritelna tajemstvi
hof¢ice

Steaky - 5

Marie Nadine Antol recepti

Prvni st knihy Maso kratce

popisuje bajec-
nou rozmani-
tost znamych

hoi¢iénych se-
men a rostlin,

lované nebo

Aemitiielni
tnjrmslri o
vSedni den,

pro hosty &i

HorcicEf
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Talife bratri z Nového Dvora

Pro 4 osoby

Spizy ze dvou druhi masa

* 350 g teleci pec¢ené a 350 g veprového hrbetu
nakrajime na kostky 3 x 3 cm

* 4 polévkové IZice hoicice

z Nového Dvora

' * 2 polévkové Izice slunecnicového
oleje

V nadobé smichame hof¢ici z No-

vého Dvora s olejem. Smés rozdéli-

| me na polovinu. V prvni nddobé

o dobfe promichame smés s telecim

i masem, v druhé s vepfovym. Ne-

% chame ulezet 2 — 3 hod. v lednici.
Poté napichujeme stfidavé na jehly

kousky teleciho a vepfového masa. Opékame

na ro$tu na stfednim ohni a obracime kazdé 4

minuty, aby se maso dobfe propeklo do zlatova

ze vSech stran a hofCice se nepfipalila.

Stiedné ostra hoicice
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Rostou? V 1été

a na podzim jedna
Z nejcastéjSich
otazek. Ale jak po-
tom zdravé

a chutné zpraco-
vat houbarské

pro pratele — na stea-

Bylinkova hofcice

Houbova kuchaika -
zampiony, lisky, hiiby

Placky z tykvi

* 4 stredni zcela Cerstvé tykve

* 2 polévkové IZice sekané petrZelky

* 2 polévkové IZice sekané paZitky

* 2 [Zice mouky

* 3 vejce, sul, pepr

Tykve nastrouhdme na stfedné hrubém struha-
dle a nechame asi 2 hod. vykapat. V nadobé s ni
smichame petrzel, pazitku, mouku, vejce, sl

a pepf. Na panev nalijeme vrchovatou polévko-
vou Izici smési a uhladime. Placku po obou stra-
néach opeceme.

Zeleny salat

* Hladka petrZel, kerblik, paZitka, libecek, listy
hor¢ice, roketa, kaderavy saldt

* 1 polévkova IZice horcice z Nového Dvora
e 2 polévkové IZice vinného octa
* 5 polévkovych IZic slunecnicového oleje

e sul, pepr

Estragonova hoficice

Ryze - 59 osvédcenych
recepti

RyZze je hvéz-
dou moderni
kuchyné — je
zdravd, ma niz-
ky obsah tuku,
jeji ptiprava je
snadna a hlav-

#
.

historii vyroby
a pouziti hof¢i-
ce na celém
svété. Zkouma ulohu hofgice jako
|é¢ebného prostfedku v mnoha ze-
mich a kulturach a sou¢asné nabizi
podrobné postupy, jak pouzivat hof-
Citna semena, listy i krémy pfi feSe-
ni éetnych zdravotnich probléma. Ve
druhé ¢asti najdete vice nez pade-
sat lakavych vyzkousenych receptt
na pokrmy, jejichZ soucasti jsou nej-
rGznéjsi druhy a ¢asti hoicice.

224 stran

Cena: 168 K¢

Kod knihy: 02642

cich, fizcich ¢i kotletach si vzdy po-
chutnate a navic dodaji vasemu télu
dulezité latky a vitaminy. At uz

z masa hovéziho, teleciho, veproveé-
ho nebo jehnéciho, z driibeze ¢i
zvéfiny — kazdy milovnik masa si tu
najde mezi téméF 60 recepty ten
LSV0j*, ktery pak mlze jesté sam
rlizné obménovat. Co tfeba zkusit
veprové steaky s kfenovou krustou,
teleci kotlety s broskvovou salsou,
pinéné kruti fizky ¢i hovézi se sal-
sou verde?

80 stran

Cena: 169 K¢

Kod knihy: 02635

Lulovky” i nékupy
v obchodé, které v posledni dobé
pfinaseji stale Sirsi nabidku cer-
stvych hub? PfindSime vam 102 nej-
lepSich receptd, jak pouzit houby do
polévek, salatd, jak pfipravit vegeta-
rianska jidla, jak houby kombinovat

s téstovinami, s masem a dokonce
i's rybami a moiskymi plody. Co tre-
ba zkusit liskové muffiny ¢i Zampiony
pInéné vlasskymi ofechy? VSechny
recepty jsou doplnény Udaji o nutri¢-
ni a energetické hodnoté.

96 stran

Cena: 149 K¢

Kod knihy: 02567

né — je tak

chutnd! Milovnici ryZe tu najdou
vice nez 50 jedine¢nych a osvédce-
nych receptl: rafinované salaty, ne-
odolatelna rizota, napadita hlavni
jidla i lakavé dezerty. Nechte se in-
spirovat zajimavymi ryzovymi krea-
cemi z Evropy, Ameriky, Asie a Ori-
entu. Kromé toho se dozvite, jaké
jsou druhy ryze, jak spravné ryzi
uvafit nebo recepty na pokrmy

z ryzovych nudli.

80 stran

Cena: 149 K¢

Kod knihy: 02362

Knihy si miizete pisemné objednat na adrese ECONOMIA a.s., VTU, Dobrovského 25, 170 55 Praha 7, e-mail: dagmar.suchmova@economia.cz, nebo na internetové adrese

http://knihy.ihned.cz, kde vam zafidi jeji zaslani na dobirku pfimo z nakladatelstvi Pragma. Pfipadné informace na tel. &isle 241 768 565.

Clenové ECONOMIA Benefitklubu, ktefi u publikace uvedou na objednavce &islo své klubové karty a kéd knihy, obdrzi 30% slevu.

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

o

23



