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Dobfie pfipraveny salat miize byt
nejen kulinaiskym, ale estetickym zazitkem.

Salatti je nepfeberné mnozstvi a zalezi na
mife odvahy a fantazie jejich tviirct pti vy-
tvareni novych a novych variant a kombinaci
ve sloZeni, barvach i chutich. Jsou salaty li-
stové a ze syrové i tepelné upravené zeleniny.
Predkrmové, prilohové i slouZici jako hlavni
chod. Ovocné, s ryzi, téstovinami, brambory
a pochopitelné i s riznymi druhy mas - od
kuteciho pies vepiové, hovézi az po rybi ¢i
z moiskych ploda. Zcela pfirodni i s bohaty-
mi a rafinovanymi zalivkami.

Méné znamé suroviny

O salatech plati totéz jako o jinych potravi-
nach. Nejlepsi jsou absolutné ¢erstvé. Cim
jsou cerstveéjsi, tim jsou i aromatic¢téjsi a bo-
hatsi na vitaminy. Proto do nich také piidava-
me zalivku az tésné pred podavanim, jinak
listy ¢i fezy zeleniny zavadnou a ztrati svou
chut. I pii pripravé zalivek plati, Ze by mély
byt z téch nejkvalitnéj$ich a prvotiidnich su-
rovin — octy a jogurty pocinaje a oleji konce.
Francouzi rikaji, Ze dusi spravné pripravené-
ho salatu je prvotiidni olej a jeho Zivotem
kvalitni ocet.

Na trhu se objevily plodiny, které jsme jes-
té pred deseti patnacti lety neznali. At uz je
to tieba hlavkova cervenolista ¢ekanka, ce-
kankové puky, roketa, mochyné peruanska,
lolo rosso a biondo, arty¢oky, ifimsky kvétak,
citronova trava, papaja, mango, li¢i, avoka-
do, rizné olivy i kdysi u nas popularni chrest.
A stejné tak i nejriznéjsi octy prirodni
i ochucené cesnekem, estragonem, cibuli,
rozmarynem atd., atd. A stejné tak je uz dob-
ra nabidka skutec¢né kvalitnich extra virgin
olivovych olejt. K dostani jsou i nejriznéjsi
uZ pfedem pripravené zalivky. Lepsi je vSak
pripravit si je ¢erstvé.
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Choriatiky
4 porce

e 1 hldvkovy saldte 1 Zlutd, zelend a cervend
paprika * 4 rajcata 1 stredni saldtova okurka
e 2 cibule * feferonka * 100 g zelenych a cer-
nych olive 150 g syra feta * petrzelka

* oregano

Zalivka

* 2 [Zice olivového oleje ¢ 1 IZice citronové
Stdvy * strouZek cesneku ¢ sul, pepr

Listy salatu natrhame, papriky, rajéata, okurku
a cibuli nakrajime nahrubo. Ddme do misky

a mizeme pridat nadrobno nakrajenou fefe-
ronku. Pfidame olivy a vétsi kostky syra,
ozdobime petrzelkou nebo oreganem. Zaliv-
kou si kazdy dochuti svou porci podle chuti.

Salat zvyrazni zalivky

Zakladnim dochucovadlem salati je octova
zalivka. U nas se diive do nich olej pouzival
spiSe vyjimecné, ale vSude do nich neod-
myslitelné patii. Nejznaméjsi salatové octo-
vé zalivce ve Francii fikaji vinaigrette a zna
ji cely kulinarsky svét. Na étyfi porce potre-
bujeme 2 1Zice bilého vinného octa nebo cit-
réonové stavy, stl, mlety pept, Spetku cukru,
5 lzic kvalitniho olivového oleje. Mtzeme
dle chuti pridat nakrajenou cibuli, pazitku,
petrzelku nebo rizné bylinkové smésky. Vse
mimo oleje promichame a teprve potom do
smésky veSlehame olej. Pridanim 1Zicky di-
jonské hotcice vznikne francouzska horcic-
na zalivka. Anglickou ziskame pridanim
dvou prolisovanych Zloutkt. Reckou piida-
nim 2 1Zic raj¢atového protlaku a nadrobno
nasekanych oliv. Syrovou ziskame, kdyz do
zakladni octové zalivky vmichame nastrou-
hany syr. V jejich vybéru se meze fantazii
opét nekladou. MiiZzeme tam jak nastrouhat
syry tvrdé jako jsou parmazan nebo gouda,
c¢edar ¢i emental, nebo jenom nadrobit syr
kozi nebo ov¢i, proloZit platky rajcat, platky
mozzarelly, a vynikajici jsou dokonce i zaliv-
ky zvyraznéné nékterym ze syrd modrych,
starou znamou nivou pocinaje a pravym rok-
férem konce. B
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