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Polévky a salaty do teplych dnu

Nase mamy a babicky mély pravdu, kdyz tvrdily, Ze polévka je zaklad.
V letnim obdobi mohou byt i studené a osvézi stejné jako salaty.

nozi z nas jsou presvédceni, Ze védi,
M co znamena mezinarodné znamy po-
jem restaurace ¢i restaurant. OvSem
poprvé nazev restaurant ve spojeni s jidlem
udajné pouzil v jiném nezZ dne$nim smyslu
slova v PaiiZi v roce 1765 prodavac polévek
jménem Boulanger. Nazyval své vytvory res-
taurants nebo restoratives. Tim chtél nazna-
Cit, Ze jeho polévky napomahaji lidem znovu
nabyt (restaurovat) ztracené sily. Jeho vyhla-
Senou specialitou byly varené skopové no-
Zi¢ky v husté bilé polévce.

Studené variace

Piedstava husté vielé polévky, ve které pla-
vou varené skopové noZzi¢ky, neni v panuji-
cich vedrech asi tim nejlep$im, ovSem exis-
tuji i vyloZené letni polévky. Bohuzel k je-
jich studenym variantam jsme zatim vétsi-
nou zna¢né nediverivi.

Ovsem takova spravné pripravena klasic-
ka italska zeleninova polévka minestrone, ve
studené i teplé varianté, rozhodné stoji za
ochutnani. Existuji ji stovky variaci a kazdy
spravny Ital vam bude tvrdit, Ze ta od jeho
babicky je nejlepsi na svété. Stejné jako Spa-
nélské gazpacho, které dokazi v kazdé casti
zemé pripravit jinak. Dobie pfipravené jsou
vynikajici, v chladném stavu i ve vedru roz-
hodné osvéZzi i poskytnou néjakou tu nezbyt-
nou kalorii. Na néco hodné vydatného clo-

vék ve vedru stejné nema chut.
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Andaluska polévka gazpacho se podava zastudena a pfipravuje se

v mnoha obménach. Univerzalni recept na ni nenajdete.
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wVarte s ndmi

Grilované cukety
s cibulovou omackou

Pro 6 osob

10 stfedné velkych cuket » 3 velké cervené
cibule * vinny ocet * kvalitni olivovy olej

* provensalské koreni ¢ sul, pepf

Cukety rozkrojime podélné na poloviny, osoli-
me, opepfime, posypeme provensalskym ko-
fenim a potfeme olivovym olejem. Potom je

z obou stran ope¢eme na grilu nebo na pan-
vi. Cibule oloupeme. Dvé& dame do vafici vody
s trochou octa. Nechame je uvafit do zmék-
nuti, vyndame, osolime a rozmixujeme se

4 1zicemi olivového oleje. Vznikne husta kré-
mova omacka. Dame ji na talife a pfidame
opecené cukety. Zbylou cibuli nakrajime na
kousky a ozdobime s ni talite.

Pecené cukety
s cibulovou oméackou



