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Guiso de las bodas
de camacho

(Lukulské hody)
porce pro 4 osoby

® 1 celé kure

® 200 g sunky

® 200 g strouhanky

® 1 strouZek cesneku

@ stonek petrzele

® olivovy olej

® 2 vajicka

@ cibule

® rajce

® sklenka bilého vina

® sklenka vody

® 200 g mandli

® kousek chleba

® Spetka safranu

® Spetka sladké papriky
® muskatovy orisek

Na kousky nakrajené kure
vloZime do vrouciho oleje
a opékame do zlatova. Pri-
dame nadrobno nakréjenou
cibuli a také ji opeceme,
pfidame vino a vodu tak,
aby byly kousky kurete po-
kryty a nechame dusit.
V pfipraveném hrnci nebo
hmoZdifi roztluéeme mand-
le, muskatovy ofiSek a smi-
chame je s rozdrobenym
chlebem, Safranem, papri-
kou a pridame do hrnce ke
kureti. Nechame vaiit, aby
bylo maso Uplné mékkeé.
Mezitim si pripravime roz-
Slehana vajicka, strouhan-
ku, petrzelku a na kosticky
nakrajenou Sunku a uvali
me z nich kulicky, které os-
mahneme na oleji. Z lisova-
ného cesneku, nadrobno
nakrajené cibule a rajcete
pfipravime hrubou salsu,
kterou spolecné s opeceny-
mi kulickami vloZime ke ku-
feti a deset minut povari-
me. Podavame v kamenino-
vém dzbanku, ze kterého
nabirame jidlo nabérackou
do hlubokych talifd. Doba
pripravy 2 — 3 hodiny.

Jidlo jako
za dona Quijota

rostieli mu k vecefi na
P(‘:erstvém vzduchu a po-
tom mu hospodsky pii-
nesl kus S$patné vymacené
a jesté huare pripravené tresky
a k tomu chléb zrovna tak Cer-
ny a $pinavy jako jeho zbroj.
Takto neduastojné pfed Ctyy-
mi sty lety ptijali slavného ryti-
fe smutné postavy a netinavné-
ho bojovnika s vétrnymi mlyny
dona Quijota v jisté, blize ne-

| MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

specifikované zajezdni restau-
raci v kraji zvaném La Mancha.
PrestoZe spisovatel Miguel de
Cervantes hostinci, kde se don
Quijote ubytoval p¥i své prvni
noci, prili§ dobrou reklamu ne-
udélal, hlasi se dnes ke slavné-
mu romanu nékolik restauraci
ve $panélském kraji La Man-
cha. Jen jedna z nich vSak ma
k popisu nejblize — nachdzi se
na okraji prasmyku Lapice,
kde pocitil Quijote na svych
cestach poprvé kruceni Zalud-
ku. Navic, zde staval zdjezdni
hostinec jiz v dobach, kdy se
krajem potulovalo mnoho osa-
mocenych rytifa.

Tam, kde dnes stoji venkov-
skd restaurace Venta del Qui-
jote (Kréma dona Quijota), se
zastavovali jezdci na cesté
z Madridu do Valencie jiz v 16.
stoleti. Pozdéji k osamocené
budové pribyly i dalsi domy
a rozrustajici se vesnice dosta-
la ndzev Puerto Lapice. ZHos-
tinec pak zanikl a z domu se
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stal selsky statek, ktery v roce
1966 objevil dnesni majitel
José Luis Legorburu. Slavu
nové restaurace zalozZil na re-
ceptech, jez se dochovaly v do-
bové literatute. ,Jestli dnes
ptipravovana jidla mohl jist
i don Quijote? opakuje otaz-
ku, kterou dostava S$éfkuchar
Antonio Baeza kazdy den né-
kolikrat. A hned odpovida: ,Sa-
moziejmé. Ptipravujeme jidla
podle starych receptt a prede-
v§im ze surovin, které byly do-
stupné v lamanchské vesnické
kuchyni jiz v Cervantesovych
dobach.“

Maso, zelenina, koreni

Zaklad zdejsi kuchyné tvoti
maso (kuteci, slepii, jehnéci,
hovézi ¢i kuzleci), zelenina
(pFedevsim papriky, rajcata, li-
lek, dyné, Cesnek) a ko¥eni (Sa-
fran) ze zdejsich, nevysokych
hor. Zvlastni kapitolou la-
manchské gastronomie jsou
syry (Queso manchego) — vét-
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