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Spolecenska
zalezitost — fondue

Pro stale popularné;jsi grilovani
se trochu zapomina na stejné spolecensky atraktivni
pripravu jidla zvanou fondue.

e to zalezitost intimnéjsi, ale tézko najit
jnékoho, kdo by si takto piipravoval jidlo

jen sam pro sebe. Na rozdil od grilovani,
kde u rozpaleného rostu vétsinou kraluje je-
den clovék, ktery pokrmy piipravuje pro ce-
lou partu, fondue (¢ti fondy) se ve finale ak-
tivné zucastni kazdy
spolustolovnik. Na je-
den kotlik by jich vSak
nemélo byt vic nez Sest.
Zatimco pri grilovani
prijde vhod hlavné pivo,
fondue si primo zada
vino. I to poméhé spolu-
vytvaret prece jenom

v

komorné&jsi atmosféru.

Napichni a pono¥
Klasické fondue Svy-
carského typu, at uz sy-
rové nebo masové,
neni zrovna nic moc di-
etniho. OvSem v Kkotli-
ku se da misto masa ¢i
syra pripravovat i zelenina a kousky ryb. Za-
timco ve Svycarsku se pokrmy piipravuji ve
vroucim oleji, podobné upravy v Asii pouZi-
vaji vrouci vodu nebo ochuceny vyvar a po
skonceni tepelné upravy vSech pripravenych
soust maji nakonec skvélou polévku.

Syrové fondue je skvélé hlavné v zimé, tak
o ném jenom kratce. Klasické se déla tak, zZe
do c¢esnekem vytfeného kotliku se da varit
vino a do néj se pridava nastrouhany syr. Nej-
lepsi jsou beaufort, gruyére a cantal ¢i jejich
kombinace. Mtize se pridat 1Zzicka Skrobové

moucky. Za stalého michani se necha syr roz-
pustit, kase se mize dochutit pepfem a soli
a hlavné tfeStiovou palenkou. Do této hmoty
se namaceji nabodnuté kousky bilého chle-
ba. Znalci davaji prednost namoceni chleba
do trestiové palenky (kirsch) a teprve potom
s nim zvolna otaceji
v rozpusténém syru.

Pro letni vecery je
lepsi kombinace ma-
sového a zeleninového
fondue. Nakrajime na
malé kousky kvalitni
hovézi, veprové, kuie-
ci, mrkev, celer, petr-
Zel, cukety, brokolici,
lilek, cibuli, strouzky
cesneku a podobné.
V kotliku rozpalime
olej a napichnuté
kousky v ném dle chu-
ti rizné dlouho madci-
me. K ochlazeni pouZi-
vame rdzné omacky,
do nichZ opecené kousky namacime. Pii asij-
ském zptisobu vSe vaiime ve vyvaru nebo oso-
lené vodé. Pridat miZeme pivo nebo vino. Ji-
nak je postup i pouzité suroviny a omacky
vlastné totozny se zpisobem Svycarskym.

Fantazii se pii tomto zptsobu vareni meze
nekladou. Spokojeni mohou byt milovnici
sladkého, ostrého stejné jako vegetariani.
Chce to jenom mit ¢as, byt tolerantni a mit
schopnost experimentovat. ll
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nZarucené rady

Claudia Lenz, jejiz knihu Fondue predstavujeme v Kniznich tipech, vypracovala doporuceni, ktera by
méla zarucit opravdovy pozitek z fondue i za¢atecnikiim. Vybrali jsme jich devét.

1. Pfi spravné teploté (kolem 170 °C) se pory
potravin rychle uzavrou, a jidlo nenasava tuk.

V kotliku by nemélo byt nardz moc kousku, pro-
toze ty by snizily teplotu oleje nebo vyvaru.

2. VIhké potraviny (maso i zeleninu) osuste a za-
praste tro8kou mouky, nesolte.

3. Tvrdou zeleninu predvafte a osuste.

4. Cim tuénajsi syr, tim se bude Iépe tavit. Je jed-
no, jestli je platkovy, tvrdy nebo mékky.

5. Syrové fondue je tfeba stale michat.

6. Kdyz vam zbudou suroviny pfi asijském zpu-
sobu pfipravy, dejte je povafit do kotliku a rano
dochutte dobrou polévku.

7. Na Uc¢astnika pocitejte s 200 — 300 g masa.

8. Pokud budete pfipravovat i ¢okoladu, té staci
k tekutosti pouhych 40 °C.

9. Méjte pripravené sitko na vyloveni drobku,

v oleji by se rychle pfipalily.
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Fondue

Claudia Lenz

Autorka vybrala
klasické i upiné
nové oblibené re-
cepty. Vafili jste
Vv rajéatovém vyva-
ru, ochucovali jste
syrové fondue pi-
vem? Recepty na
rychlé pfilohy a ra-
“#  finované triky pro
zjemnéni hotovych oméacek, to vSe déla z fon-
due zazitek, ktery vam pfinese pohodu.
64 stran, cena 129 K¢, 206 Sk
Kod knihy: 01835

50 receptii pro 1 panev

Birgit Rademacker
= 0 Na panvi mizete
50 rece ptu smazit, kratce opé-
- g kat, dusit i varit —
anegy 5
- podle pfisad
& a chuti. Ochutnejte
ov¢i syr v kfupa-
vém tésticku, rych-
lou zeleninu s kus-
kusem, jemné ro-
lady ve Spenétu
nebo tfeba jemné filé s jablky a Salotkou. Kdo
ma rad sladké, najde v posledni kapitole piné-
na jablka s pomeranc¢ovou zabaione, jemné
&okoladové omeletky nebo baje¢nou omacku
z manga. 64 stran, cena 129 K¢, 206 Sk
Kod knihy: 01850

Knihy si miZete pisemné objednat na adrese
Economia a.s., VTU, Dobrovského 25, 170 55
Praha 7, e-mail dagmar.suchmova@economia.cz,
nebo na internetové adrese http://knihy.ihned.cz,
kde vam zaridi jeji zaslani na dobirku pfimo
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