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Amerika nejsou
jen hamburgery

VARTE S NAMI

Salat z uzeného divokého lososa a ¢ekanky s nakladanou
michanou zeleninou Chow Chow

® 100 g kysané smetany

® 30 ml olivového oleje

® 15 ml cerstvé citrénové
Stavy, sul a pepr

® 150 g nakladané michané
zeleniny Chow Chow

Sest porci:

® 300 g uzeného lososa
nakrajeného na platky

® 100 g michané cekanky

® 50 g cervené cibulky

® 50 g nastrouhaného krenu

Uslehame spolecné kysanou smetanu a nastrouhany kien, podle chu-
ti osolime a opepfime a nechame ulezZet stranou. Promichame ce-
kanku s olivovym olejem, citrénovou Stavou a Spetkou soli a pepre.
Rozdélime salat na Sest talitk(i a na vrSek salatu polozime porci uze-
ného lososa. Na kazdou porci lososa dame trochu kienového krému,
posypeme ji nakladanou zeleninou Chow Chow a ozdobime na platky
nakrajenou ¢ervenou cibuli.

Doporucené vino: Robert Mondavi Woodbridge Sauvignon Blanc
2000

Smés z nakladané michané
zeleniny Chow Chow:

® 200 g Cervené papriky

® 200 g cibule

® 200 g celeru

® 300 ml jablecného octa

® 5 ml vody

® 8 g drcené kurkumy

® 60 g cerstvého nasekaného
zazvoru

® 200 g karotky ® 10 g horcicného semena
® 20 g soli
® 300 g cukru

® 10 g semena celeru
® 5 g drcenych chilli papricek

Uvedeme ocet, vodu, cukr, sl

a koreni v hrnci do mirného

varu. Mirné povafime po

dobu 10 minut a poté pri-

dame na kostky (0,5 cm)

nakrajenou zeleninu, prive-

deme opét do mirného

varu a pokracujeme ve va-

feni, dokud nebude zelenina

- uvarena al dente (10 az 12 mi-

" nut). Odstranime z plamene
a podle chuti osolime a opepfime.

Na panvi osmahnuté musle s krémem z citronu a kvétaku

4 porce: ® 500 ml rybiho vyvaru

® 2 hlavicky kvétaku ® Spetka cayenského pepre,

® kira a Stava ze 4 citrontd sul a pepr podle chuti

® 250 ml cerstvé tucné ® 16 velkych morskych musii
smetany ® 50 ml oleje ze semen hrozni

Potfeme jednu hlavicku kvétaku olejem ze semen hrozn( a peceme
ji v troubé, dokud povrch nezkaramelizuje (25 — 30 minut). Odstra-
nime kvétak z trouby a po vychladnuti naporcujeme na jednotlivé
rdzicky. Rozdélime druhou hlavicku kvétaku na jednotlivé rGzicky
a mirné je povafime v rybim vyvaru s polovinou citronové Stavy
a klry. Poté, co je uvaren do mékka, vytvorime pyré a pfidame do-
statek smetany na vytvoreni omacky. Podle chuti pfidame cayen-
sky pepr, sul a ¢erny pepf, popfipadé i dalsi citronovou Stavu.
Omacku uchovame na teplém misté a znovu ohfejeme upeceny kvé-
tak. Osolime a opepiime musle a osmahneme je na hodné rozpale-
né panvi v oleji ze semen hroznt. Pokryjeme talif kvétakovou omac-
kou, naaranzujeme pilaf z divoké ryZe, upeceny kvétak a osmahnu-
té musle.

Doporucené vino: E&J Gallo Sonoma Chardonnay 2000
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dpovédét na otazku, co je
Oted' nejzadanéj$im jidlem

v americkych restaura-
cich, dokaze $éfkuchat Greg
Higgins z Portlandu, aniz zved-
ne hlavu od rozpédlené panve:
»No prece domaci kuchyné!
Hamburgertt uZ zalinaji mit
lidi po krk a kdo umi p¥ipravit
jidlo, které ladi s dobrym vi-
nem, md vyhrano. Tfetinu na-
$eho jidelnicku tvofi ryby, dru-
hou jidla pro vegetariany a zby-
tvrdil Greg Higgins p¥i nedavné
navstévé Prahy. A nezapomnél
se tak trochu pochlubit, Ze na
tichomotského lososa, coz je
podle jeho nazoru krélovska
ryba amerického severozapadu,
do jeho restaurace Higgins
chodi labuznici. ,,Pokud lososa

marinujete v omacce Tamari
smichané se zdzvorem, chilli,
citrénovou kirou a cukrem,
pak opecete a nakonec prelijete
vyvarem z makrel a zeleniny,
mohu vam k dokonalému za-
Zitku doporucit uz jenom char-
donnay,“ tvrdil. ,Dobré jidlo
prece musi jit vinu naproti.”
Ke kulina¥skému svétonazo-
ru se Greg Higgins dostal pifes
rodinu. Ta vlastnila ve stité
New York restauraci a Greg tu-
diZ nemél ke kuchyni nikdy da-
leko. Uz jako dité sklizel ovoce
a pozdéji se vyucil u mistniho
vyrobce syrd. Béhem studia
uméni na Hartwické univerzité
pracoval v italské restauraci.
S Cerstvym diplomem v kapse,
jak uz to mnozi Americané dé-
laji, pak odjel do Evropy. ,,0d



