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jsou nedilnou soucasti takika
viech feckych jidel.

Rekové rozhodné nesetti
ani ¢esnekem a nejruznéjsimi
bylinkami, z nichZ velmi obli-
bené jsou bazalka a oregano.
Pochopitelné nejlepsi jsou ty
Cerstvé, tieba takové, jaké ve
svazich pod Olympem natrha-
li pro restauraci, kde vznikly
dne$ni fotografie. Nedilnou
soucasti feckého jidelnicku je
zelenina vseho druhu a v nej-
ruznéjsich tepelnych i stude-
nych tpravach. UzZ i v naSich
kuchynich zdomdcnél okur-
kovy salat tzatziky. Ovsem
kam se hrabou naSe jogurty
na ten pravy hutny tecky.
S nim a s dostatkem Cesneku,
s okurkami pékné vyzdimany-
mi, jsou to potom teprve ty
pravé tzatziky, na kterych si
kazda Yecka kucha¥ka zaklada
a ma pro né své tajné prisady.

Za krélovnu fecké kuchyné
je povazovana musaka. Je to
zapeCend smés brambor, mle-
tého skopového, jehnéciho
nebo jiného masa, syru, bak-
lazand a razného kofeni, vie
navic pred pecenim zalité be-
Samelem. V restauracich se
podava musaka p¥imo v kera-
mickych miskéach, kde se za-
pékala. Pozor — byvaji pékné
horké.

Dalsi typické fecké jidlo —
souvlaki — predstavujeme v rub-

rice Varte s nami. Gyros uz vét-
Sinou v té nejprimitivnéjsi po-
dobé zname ze stankd rychlého
obcerstveni doma. Tajemstvi
toho nejlepsiho spociva v kvali-
té masa a koteni, do kterého se
platky skopového, kuteciho,
veprového nebo teleciho pred
grilovanim nakladaji. Tradi¢ni
keftades jsou jakési fecké kar-
banatky.

Ke stolu az po devaté

Stiedoevropan zvykly vece-
fet pred televiznimi zpravami
si v Recku moc neuZije. Jesté
v osm hodin vecer zeje vétsina
restauraci prazdnotou. To
ostatné neni jenom fFecka spe-
cialita. Podobné je tomu i v Ita-
lii, Spanélsku a Portugalsku,
prosté vsude na jihu Evropy.
I'v pozdnim Iété se ji vlastné na
ulici. Sebekrasnéjsi restauracni
interiér nenf zfejmé pro Reky
ni¢im oproti pfimému kontak-
tu s rusnou ulici. Pochopitelné
si mUzZete, jak je u nds zvykem,
objednat jedno vyhlédnuté jid-
lo. Rekové, podobné jako je
tomu i jinde ve Stfedomofi, si
porouceji prinést na stal po-
stupné nebo naraz nejrizné;jsi
variace jidel a spolecné je po-
tom debuZiruji. Pochopitelné
k tomu nechybi tradi¢ni ,,pend-
rekova“ koralka ouzo a vino. @

LIBOR SEVCIiK
libor.sevcik@economia.cz

() VARTE S NAMI

Souvlaki
Nejlepsi jsou z jehnéciho masa, ale mizeme pouZzit i teleci, vepro-
vé nebo kureci. Podobné je pripravuji i v Bulharsku a Turecku.
(pro 4 osoby)

® 1 kg masa

® 2 IZice oregana
® 2 zelené papriky
® stl a pepr

e 2 dl olivového oleje
® 2 cibule
@ Stava z jednoho citrénu

Maso nakrajime na kostky, cibuli na koleCka a papriku na vétsi
kousky. V misce rozmichame olej s citrénovou Stavou, pridame
sUl, pepr a oregano. Smési polijeme nakrajené maso a nechame ho
alespon Sest hodin v chladu marinovat. Potom kousky masa napi-
chujeme stridavé s cibuli a paprikou na Spiz. VSe potfeme zbylou
marinadou a zprudka grilujeme.
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