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Diivod ostrejSich chuti

A¢ puvodem Australan, David Thompson
kouzlu thajské kuchyné doslova propadl
a dnes patii k jejim nejlepSim interprettim.
Do Bangkoku se vydal na vylet jako mladik
a zuastal tam pét let. Vénoval se studiu starych
receptl a odhalovani vSech tajnosti a zvlast-
nosti tamni kuchyné.

Po navratu do Australie oteviel v Sydney
thajskou restauraci, jejizZ véhlas brzy pieko-
nal hranice nejmensiho kontinentu. Dokonce
zacal prednaset v bangkokském kulinarském
institutu a mohl bez obav oteviit restauraci
Nahm v Londyné. Ta uz rok po otevieni zis-
kala prvni hvézdu Michelin.

,Celé tajemstvi thajské kuchyné vézi
v umném skloubeni zakladnich vzajemné
kontrastnich chuti — sladké, slané, kyselé
a palivé,” ¥ika David Thompson. ,,Thajci pro
to maji vyraz rot chart, coZ znamena chutové
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vyvazeny ¢i Cisty. Rovnovaha musi byt neje-
nom v kazdém pokrmu, ale i mezi jednotlivy-
mi chody, které tvoii menu,”“ dodava.
Poukazal také na divod ostiejSich chuti,
coZ je jeden z hlavnich rozdilt mezi thajskou
atradi¢nimi evropskymi kuchynémi. ,,V Thaj-
sku je porad 30 stupiii tepla a tomu se bé-
hem staleti pochopitelné prizpisobila i tam-
ni kuchyné, kterou dnes obdivuje cely svét.
To, co bez nasledki poziete v Thajsku, by
vam ve stejném provedeni v Evropé mohlo
zpusobit tézkosti. Predevsim palivost pokr-
mi je vnimina v horku a velké vlhkosti tpl-
né jinak neZ ve studeném evropském klima-
tu. Dat si tady néco stejné palivého jako
v Thajsku, tak vam shoii nejenom pusa, ale
dtikladné to pocitite v celém pribéhu zaziva-
ni. MiZete se pokusit vafit po thajsku i zde.
Koupit potiebné originalni thajské suroviny
v Evropé uZ neni problém, Prahu nevyjimaje.
Jenom minimum véci jsem si na své hostova-
ni zde musel ptivézt,“ tvrdi David Thompson.
V Alcronu uvafil mimo jiné polévku Ma
Hor s krevetami a kufecim masem zvolna va-
fenym v palmovém cukru s restovanou karot-
kou a ofisky, v§e podavané na mandarinkiach
a ananasu. Pfipravil i miang som oo, coZ je
humr a pomelo s restovanym kokosem a zaz-
vorem, nebo tradi¢ni zelené kari s muslemi
sv. Jakuba s lilkem. VSe bylo vynikajici. m
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w Varte s ndmi

Teleci licka v ¢erveném kari s lilkem
* 150 g telecich licek

* 66 g Cerveného kari

* 160 g horké vody

* 500 g kokosového krému

* 78 g rybi omacky

* 32 g palmového cukru

* 340 g omdcky z cerveného kari

* 10 g bazalkovych listki

* 5 chilli papricek

* 1 g listkt kafru

* 25 g hraskového lilku

* 60 g thajského lilku

o sul

Poduste dvé hodiny teleci licka s ¢ervenym
kari pfi 100 °C. Ohfejte olej na vareni a povar-
te ho s kokosovym krémem, dokud se olej ne-
dostane na povrch. Pfidejte ¢ervené kari a mi-
chejte dohladka, dokud nezaéne vonét. Ochut-
te rybi omackou a palmovym cukrem a udrzuj-
te stéle pfi varu. Pidejte kokosové mléko. Po-
dusena teleci licka pokrajejte na kostky

a vlozte do oméacky. Kdyz se kari za¢ne vafit,
pfidejte oba druhy lilkku a varte, az zméknou.
Ozdobte nakrajenymi chilli papri¢kami a po-
krajenymi listky kafru a listky bazalky.
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...klubem aktivnich lidi

PARDUBICE, Masarykovo nam. 1484

sleva 20 %

PARDUBICE, Pernstynska 16

sleva 10 %

PARDUBICE, Erno Kostala 1014

sleva 25 %

PARDUBICE, Husova 1723

sleva 10 %

PARDUBICE, tfida Miru 450

Slevy ve Vasem kraji!

Pardubicky kraj

sleva 10 %

na konzumaci, 10 % na doplrikovy prodej ¢ajovych produktt

na nabizené sluzby

na servisni prace a 5 % na ndkup pneumatik

na sluzby
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na permanentky a 5 % na prodej zbozi
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