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V restaraci Vesela dédina jsou k vidéni i ke koupi nejriiznéjsi druhy kofeni a prisad.

V pIném nasazeni v kuchyni vétSinou na-
jdete i spolumajitelku podniku Galia Radu-
kova. ,Snazime se pripravovat jidla podle
tradi¢nich receptd naSich rodi¢t a prarodi-
¢4, s originalnim kofenim a z ¢erstvych suro-
vin. Zadné nahrazky ¢i primyslové piiprave-
né polotovary. Mame uz své dodavatele, na
které se mizZeme spolehnout, i stalé hosty.
Pivodni zamér byl prilakat zahrani¢ni na-

* 1 kg velkych bilych fazoli * 800 g cibule
* 1 kg rajcatového pyré * 1 IZice cukru  olej
* majordnka * sul * pepr

Nakrajime na vétsi kousky cibuli a podusime ji
v pekadi na oleji. Fazole uvafime ve slané
vodé a pfidame k cibuli. Pfimichame rajcatové
pyré, podle chuti dosolime a opepfime, dobfe
promichame a dame do trouby zapéct, ke
konci peceni pfidame dostatek majoranky, kte-
rou rozhodné neSetfime. Podavame na chle-
bové placce jako samostatné jidlo nebo jako
pfilohu ke grilovanym mastm. Fazole je moz-
né konzumovat i za studena jako predkrm.

vstévniky, dnes je podnik oblibe-
ny u mistnich. Zajdou na obéd
i na vecefi, slavi u nas narozeni-
ny, svatby, promoce i jiné rodin-
né ¢i spole¢enské udalosti.”

Mistni lidé tvori v podniku,
otevieném teprve loni, drtivou
prevahu mezi vice nezZ dvéma
stovkami navstévniki, kteii Ve-
selou dédinu kazdy vecer napl-
nuji. Bohata nabidka vin i mist-
nich palenek prispiva k tomu, Ze
se cela hospoda dava po opulent-
nich hodech do tance i zpévu.
Nearanzovaného, spontanniho,
s pravym balkanskym tempera-
mentem, kterym vynikaji prede-
vS$im mistni divky.

Tarator —
osvézujici
okurkova
polévka
s koprem
(nahofe)

Veskera kouzla
v kuchyni
Veselé dédiny
se déji pred
zraky hostu.
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Vzajemné ovliviiovani
Bulharsko je zemé ¢lenita nejenom geografic-
ky, ale i kulinarné. Jsou zde patrné historické
vlivy z dob Trakd, obdobi kultury fecké i fim-
ské. Snad nejsilnéji bulharskou kuchyni ovliv-
nilo obdobi osmanské iiSe, kdy dnesni Bul-
harsko ovladali Turci. Jina jidla preferuji oby-
vatelé u more, jina v horach i v povodi Duna-
je. Najdete zde prvky kuchyné orientalni
i sttedomorské. V povodi Dunaje maji blize ke
specialitAm znamym i v Madarsku ¢i v Ra-
kousku. Napiiklad ve Vidinu maji skvélou rybi
polévku srovnatelnou s madarskou haléaszlé.
Uplné jinou délaji u Cerného moie v Nessaba-
ru, ta by nasla srovnani snad s vyhlaSenou
bouillabaisse z Marseille. Rtzné ovoce
v medu ¢i zavarované v cukru najdete po celé
zemi, jenom v horach ale ochutnate originalni
sladkou specialitu varenou z mladych boro-
vych SiSek. Nejlepsi domaci uzeniny délaji
v horach StrandzZa, v Rodopech maji skvély
syr kaskaval. Snad jediné jidlo, které vam
v 1été nabidnou v Bulharsku vSude, je jogurto-
vo-okurkova studend polévka tarator s ko-
prem a ¢esnekem. ll LIBOR SEVCiK
libor.sevcik@economia.cz
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