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devétasedmdesatého jsem pér
let vatil v Alsasku, potom v Pa-
tizi. PokracCoval jsem t¥i mésice
do v Japonsku a dalSi tFi
v Cing,“ vzpomind. ,Dnes pou-
Zivam ty nejzajimavéjsi finty
doma. Vafim tradi¢nimi fran-
couzskymi metodami a nékterd
jidla upravuji po asijském zpa-
sobu. Viibec se to nevylucuje
s na$i domaci kuchyni, zdklad
vzdy tvofi suroviny ze severo-
zapadu.“ Moznd i proto ma
dnes Greg Higgins zahradu, na
které péstuje bylinky, zeleninu
a ovoce.

Mezi surovinami, které dnes
jiz z televiznich poradl o vare-
ni zndmy $éfkuchatf pouZiva,
byvé dost Casto ryze. Takovy pi-
laf z humra a pérku, ktery je
v kombinaci s bilou ryzi doslo-
va pastvou pro oci, nebo ryzovy
pudink Brulée zapékany ve var-
ném skle, se bez kvalitni suro-
viny prosté neobejdou. Na seve-
rozapadé jsou bézné k mani t¥i
zékladni druhy ryze.

Posun, ktery Higginsova res-
taurace v poslednich letech pro-
7Ziva, lze do jisté miry ptirovnat
k vyvoji zdjmu Americand
0 vino. Zatimco v Sedesatych le-
tech, kdy v USA zacinal obrov-
sky vinatsky boom, zadali lidé
vétsinou vino stolni a jen mélo-
kdo chtél odrtdové ¢i roéniko-
vé, v osmdesatych letech uz
bylo vSechno jinak. Lidé zacali
kupovat vino podle odrud, v le-
tech devadesatych uz zadali
i jeho vysokou kvalitu.

KdyZ jsem pted par lety v Ka-
lifornii prochutndval v jedné vi-
naiské firmé vzorky a jen tak
mezi feci zminil, Ze i skvéli vy-
robci vina vlastné zistavaji jen
na poloving cesty, protoZe tenh-
le bozsky napoj nejlépe vynikne
v kombinaci s dobrym jidlem,
dostalo se mi typicky americké
odpovédi. Kdyz americti milci
vin zacali Zadat vysokou kvalitu,
zaplatili a pretahli zdejs$i vinati
nejlepsi sklepmistry z Francie,
Itilie a Madarska. Podobné je
v Kalifornii uz nékolik let velky
zajem o evropské Spickové ku-
chate. Ten bodry vina¥ tehdy vy-
tkl pamatnou vétu: Nechceme
uz ve svété platit jen za pojidace
hamburger. Chceme byt
iv gastronomii nejlepsi. °

JINDRICH STEPANEK
jindrich.stepanek@economia.cz
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Pilaf z humra a péorku

Tichomorsky losos marinovany
v omacce Tamuri s vyvarem
z makrel ochucenych zazvorem
6 porci:
® 6 porci tichomorského lososa
po 170 g
® 250 ml omacky Tamari nebo Shoyu
® 60 g Cerstvého korene zazvoru
® 15 g cukru
® 25 g pasty z chilli papricek
® 10 g citrénové kury
® 50 ml rostlinného oleje

Smichame omacku Tamari, zazvor, chil-
li pastu, citronovou kiru a cukr a preli-
jeme touto smési porce lososa v mélké
mise. Obratime rybu tak, aby se rovno-
mérné obalila, zakryjeme folii na potra-
viny a dame na dvé hodiny vychladit.
Vyjmeme lososa z marinady a osusi-
me ho papirovymi ubrousky. Rozpali-
me salatovy olej v teflonové panvi na
stfedné velkém ohni, a kdyz zacne
olej mirné dymat, pridame porce lo-
sosa vrsSkem dolt. Peceme 3 — 4 mi-
nuty, dokud se ryba nezbarvi pékné
dohnéda, obratime a pokracujeme
v peceni az do pozadovaného stavu
(dalsi 3 — 4 minuty).

Tichomorského lososa podavame na
zeleniné ve vyvaru z makrel ochuce-
ném zazvorem.

Doporucené vino: Ironstone Chardon-
nay Sierra Foothills AVA 2000

Pilaf z humra a porku
6 porci:
® 600 g vareného masa z humra
® 400 g dlouhozrnné ryze
® 800 g vyvaru z humra
® 60 ml olivového oleje
® jeden svazek cerstvého tymianu
® 50 g nasekaného cesneku
® 300 g na kostky nakrajené cibule
® 4 g vlocek susené chilli papricky
® 250 g na kostky nakrajeného pérku
® sll a pepr

Rychle osmazime cibuli, cesnek
a vlocky chilli papricky v olivovém ole-
ji na tézké panvi na stfednim plameni
az cibulka zprGsvitni. Pridame ryzi
a tfi snitky tymianu a pokracujeme ve
vareni a michanim po dobu 6 az 8 mi-
nut. Zalijeme horkym vyvarem z hum-
ra, podle chuti osolime a opepfime,
znovu zamichame a uvedeme do varu.
Zmirnime plamen na maly a pevné pri-
kryjeme. Na stfednim plameni roze-
hrejeme na panvi maslo a rychle ope-
¢eme humra a porek, osolime a opep-
fime a udrZujeme na teplém misté.
KdyZ ryze absorbovala veskerou te-
kutinu, odstranime z plamene a nace-
chrame smés jemné vidlickou. RyZi
rozdélime na Sest talifki a na ni po-
klademe smés humra a porku, ozdo-
bime trochou Cerstvych listk( tymia-
nu a zalijeme omackou Beurre Blanc
ochucenou $afranem a vanilkou.
Doporucené vino: Buena Vista Char-
donnay 1997

(Vsechna doporucena vina jsou dova-
Zena do Ceské republiky)
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