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PInéné cukety
na rajcatech
4 porce

® 4 stredné velké cukety

® 200 g mletého hovéziho
masa

® 400 g oloupanych rajcat

e 1 vejce

® 2 IZice strouhanky

® 50 g parmezanu

e 1 cibule

® sul

® pepr

® olivovy olej

® petrZelova nat

Omyté cukety, kterym
ukrojime stopky, prekroji-
me pficné na dvé poloviny
a vydlabeme z nich duzinu.
Mleté maso smichame
S vejcem, parmezanem,
strouhankou a vSe osolime
a opeprime. Posolime také
vnitfek cuket a masovou
smés ulozime do vydlaba-
né dutiny. Cibuli nakrajime
nadrobno a zpénime ji na
rozpaleném olivovém oleji
v panvi s vySSim okrajem.
Pridame oloupana rajcata,
posolime a vSe promicha-
me. Naplnéné cukety
déme do panve s rajcato-
vou omackou kam muze-
me dat také kulicky ze
zbylé masové smési. Vse
poté dusime na mirném
ohni pod poklickou asi pul
hodiny. Cukety by mély byt
potom mékké, ale nemély
by se rozpadat. Podavame
s bilym chlebem a leh¢im
cervenym vinem.
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Cukety aneb
ecekanym nadelenim

ukety k ndm doputovaly
Cpravdépodobné z ltélie,

kde jsou prakticky vsu-
dyp¥Fitomné pod jménem zuc-
chini. Od toho byl také odvo-
zen Cesky nazev cukety, i kdyz
pro né existuje i jiny — turecka
tykev. Ten se vsak neujal, byt je
Cesky presnéjsi. Cukety totiz
patti do velké rodiny tykvi
a dyni.

Invazi cuket se v prvotnim
nadseni nevyhnula snad Zadna
zahradka. Rostou totiz vSude
a jsou plodnéjsi a odolnéjsi
proti chorobdm neZ okurky,
s kterymi je mnohy neznaly
péstitel p¥i vysadbé spletl. Maji
totiz podobny tvar listt i mla-

dych plodd. Pochopitelné byl
pozdéji zklaman tim, co mu ze
wzarucené“ okurkovych semi-
nek ¢ sazeniCek vyrostlo.
A navic vétSinou ani nevédeél,
co si s tim nadélenim podit.
Cuketova sezbna uz je sice
trosku za zenitem, ale pravé
nastavd doba, kdy vis koSem
téchto podivuhodnych tykvi
muzZe obdarovat soused za-
hradkat ¢i chalupnik, jehoz
rodina uZ je nemuze ani citit.
P¥itom zptsobt p¥ipravy této
u nas jiz zdomacnélé zeleniny
je nepoCitané. A pokud mate
cuket opravdu nadbytek, ne-
bojte se pfi jejich zpracovani
experimentovat. P¥inejhor$im
\b’

skonéi v popelnici, kam by
stejné putovaly, pokud by se
vam jimi nepodafilo véas ob-
darovat své blizni a sousedy.

V Indii cukety tvoti zdklad
oblibeného chutney, v Anglii,
kde jim ¥ikaji marrow, z nich
délaji dzem. Italové, ktefi je
v Evropé pojidaji nejvic,
mimo jiné povazuji za po-
choutku jejich smazené kvéty.
Najdete je na Balkdné stejné
jako v arabskych zemich.
I nas typicky zavily masozra-
vec jim muzZe, pokud jsou
dob¥e pfipravené, piijit na
chut. Herecka Jan Stépankova
dokonce vydala specidlni ku-
chaiku vénovanou pravé cu-
ketam. Muzete je péct, sma-
Zit, marinovat, naklddat, plnit
nejriiznéjsimi naplnémi, gri-
lovat i dusit. Podavat s omac-
kami, téstovinami, jako salat
i obalovany ¥izek. Podstatné
je, ze nejlepSi jsou Cerstvé,
mladé, tuhé a nepterostlé. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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