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artyCok je na stisk pevny a pti
zmacknuti kfupne. ArtyCoky
vydrzi po odiiznuti v chlad-
nicce zabalené do félie az t¥i
tydny.

ArtyCokli se v kuchyiiské
dpravé pouzivd nékolik dru-
ht. Nejzndméjsi je le Camus
de Bretagne, jehoz hlavicky
dortstaji az do putlkilové vahy.
Ma syté zelenou barvu a masi-
té okvétni listky. Poivardes,
ktery pouzil do dne$niho re-
ceptu $éfkuchat prazského
hotelu Radisson SAS Alcron
Ji¥{ Stift, ma hlavky podstatné
mensi, $tihlé s fialové zbarve-
nymi okvétnimi listky. Roma-
nesco se péstuje v Italii,
blancs d’Espagne, jak uz na-
zev napovidd, ve Spanélsku,
blanc hyérois ou macau na-
opak ne v Macau, ale ve fran-
couzské Provence a Roussilli-
onu, fialovy de Provence ku-
podivu zase ne v Provence, ale
ptedevsim v Bouches-du-Rho-
ne, Var, Pyrénées-Orientales
a ve Spanélsku.

ArtyCoky muZeme pojidat
syrové jako salat, nejlépe s pa-
nenskym olivovym olejem, za-
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kapané citrénovou $tavou. Vy-
borné chutnaji i dusené, grilo-
vané (viz Vafte s ndmi), smaZe-
né i pecené. Hojné se také na-
kladaji. V zemich ptvodu ne-
jde o nic exkluzivniho, ale
o docela béZnou zeleninu,
srovnatelnou s mrkvi v nasich
koncinach. e
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Svatojakubské musle s arty¢okovym rizotem
(4 porce)

Suroviny na artycokové pyre:
® 4 ks cerstvych artycoku

® 0,3 miéka

® sul, pepr

@ snitka cerstvého tymianu
Suroviny na rizoto:

® 1/2 salku strouhaného par-
mezanu

® sul, pepr

Svatojakubské musle:

® 16 kusl vyloupanych a ocis-
ténych svatojakubskych mus-

® 2 salky ryze Carnaroli I

® 1 Salotka ® precisténé maslo

® strouZek cesneku ® pepl, hruba morska sul
® maslo Suroviny na ozdobu:

® 2 snitky Cerstvého tymianu
® 0,1 dl vina Marsala

® 0,3 | kureciho vyvaru,

® 0,1 | smetany

® 4 kusy uvarenych marinova-
nych artycoku poivrade

® snitky rukoly

® platky parmezanu

Postup pripravy artySokového pyré: Cerstvé artyGoky ogistime
a uvaiime do mékka v mléce s tymianem, ochuceném soli a pep-
fem. Mékké artyGoky v mléce rozmixujeme na hladké pyré.
Priprava rizota: Na masle zpénime pokrajenou Salotku a ¢esnek,
pridame tymian, rizotovou ryzi, stl, pepr a lehce orestujeme, pri-
lijeme vino Marsala a pomalu vafime, dokud se vino nevsakne do
ryze. Poté prilévame po ¢astech kufeci vyvar, ktery vzdy necha-
me pomalym varem vsaknout do ryze. KdyzZ je ryze varena témeér
al dente, prilijeme Cerstvou smetanu, pfidame artyGokové pyré
a kratce povarime. Tésné pred podavanim vmichame do rizota
strouhany parmezan. Spravné rizoto méa mit fidsi krémovou kon-
zistenci.
Svatojakubské musle: OCiSténé a osuSené svatojakubské musle
ochutime morskou soli a pepfem a zprudka opeceme po obou
stranach na panvi s pre¢isténym maslem.
Rizoto podavame v hlubokém talifi, ozdobené grilovanymi svato-
jakubskymi muslemi, ogrilovanymi artyéoky poivrade, platky
parmezanu a snitky rukoly.
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