AVOKADO

Devét tisic let historie! Aztékové jedli avokado-
vou kasi, které rikali ,ahuaca-hulli“. Zkomolenim
tohoto slova vznikl nazev ,guacamole”. V nasich
evropskych obchodech bohuZel ¢asto najdeme
avokado tvrdé jako kamen. Poradim vam dobry
zpusob, jak ho nechat dozrat — kazdé avokado
zabalte zvlast do novin a hlavné ho nedavejte do
lednicky.

PAPRIKA

Rekord! Mexi¢ané jsou nejvétsimi konzumenty
paprik na svété. Kazdy obyvatel ro¢né zkonzu-
muje osm kilogramu cerstvych paprik a k tomu

jeden kilogram suSenych. V Mexiku najdete vice
nez 75 druht. Jsou mezi nimi obrovské rozdily.

LIMETKA

Nic nedokaZe nahradit zelenou mexickou limet-

ku. Je mensi, kyselejsi a Stavnatéjsi nez citron.
Ale nelamte si s tim hlavu, i s naSimi citrony bude
vaSe margarita nebo guacamole stejné dobré.
Hlavné nepouzivejte hodné zralé citrony, protoZe
u nich vysledek nikdy nedokaZete odhadnout
predem.



TEQUILA

Obrovské tajemstvi! A pfitom tenhle narodni
napoj je v podstaté totéz co mezcal. Oba napoje
vznikaji pti destilaci jistého druhu kaktusu agave.
Tequila ziskala nezcizitelnou ochrannou znamku
a muZe byt tedy vyrabéna jen v okoli mésta Te-
quila. Plati o ni totéz co o francouzském Sampan-
ském.

VANILKA

Rika se ji také ,mexicka orchidej“. Aztékové ji
pouzivali, aby zahnali hofkost svych kakaovych
napoji. Do Evropy, kde velmi brzy zdomacnéla,

se dostala hned po objeveni Ameriky. JenomzZe
abychom ziskali skutec¢né kvalitni lusk, tedy plod
mexické orchideje, musi ji opylovat pouze jisty
druh mexickych véel. Dvé stoleti trvalo, nez se
piislo na zptsob, jak do Evropy dopravit kvalitni
vanilku. VSechno zacalo v roce 1841 na ostrové
Réunion. Mlady otrok jménem Edmond m¢€l ge-
nialni napad posbirat pestiky a pyl tésné pied od-
jezdem a pak z nich vypéstovat plod. Bingo!
Narodila se bourbonska vanilka.

TORTILLA

Tyhle placky jsou zakladem mexické kuchyné
a ekvivalentem naSeho chleba. Nejpopularnéjsi
jsou kukuftic¢né tortilly. V Mexiku se jich sni kazdy
den vic neZ 300 miliont! Vyrabéji se z tésta z ku-
kufice, Skrobu a vody. BohuZel tuhle ,mouku®
v Evropé prakticky nenajdeme. Ale nelamejte si
s tim hlavu a udélejte si své vlastni tortilly z obil-
né mouky nebo to délejte stejné jako ja — dospél
jsem ke kompromisu a pouZivam smés kukuiicné
a obilné mouky.
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BALI

CAsovyY rRozDiL: + 7 HODIN

Cestu kolem svéta zacneme na ostrové, kde to vypada jako v r4ji... Pojdme,
pospésSme si na Bali!

Obyvatelé této malé hinduistické enklavy uz davno pochopili, Ze nejlepsi
zpUsob, jak existovat a prosadit se v nejvétsi muslimské zemi na svéte —
v Indonésii —, je kuchyné. Neni nahodou, Ze specialitou kralovny Bali je
selatko krmené pouze matefskym mlékem, nadivané kofenim a pecené
nékolik hodin na rozni!

Ale na Bali neni kuchyné jen aktem vzpoury, ale prfedevsim zptsobem, jak
se vlichotit pfizni tisict bohu, ktefi jsou soucasti jejich nabozenstvi.

Obyvatelé Bali jim prinaseji kazdé rano obéti podle stale stejného ritualu:
koSic¢ek plny bananovych listd s nékolika korunnimi platky, kadidlo a néjaké

Cerstvé uvarené jidlo.

V této kapitole vas seznamim s nékolika recepty, které mi tito basnici vSed-
niho dne pysné a laskavé prozradili.

Vitejte na ostrové bohu!

Selamat makan! (Dobrou chut!)
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BUMBU BALI

Piiprava: 20 minut
Nevaii se

INGREDIENCE NA 1 VELKOU MISKU:

3 chilli papri€ky zbavené jader

3 oloupané Salotky

3 strouzky €esneku

8 makadamovych ofechu

1 bobkovy list

2 nakrajené stonky oloupané citronely
4 |Zice 8tavy z nastrouhaného zazvoru

4 |zice 8tavy z Cerstvé nastrouhané
galangy

4 |zice 8tavy z Cerstvé nastrouhané
kurkumy

1 Izice Stavy ze zrni€ek koriandru

2 listky mauricijské papedy (combava)
150 ml kokosového oleje

1 1Zi¢ka soli

1. V8echny ingredience michejte, dokud nevznikne homogenni

pasta.

ma% ‘Lalﬁl/ Zdvojndsobte nebo ztrojndsobte porce, pak tuto korenénou pastu rozdélte
do nekolika sacki a uloZte do mrazdku. Tak st miZete pozdéji udelat
balijské jidlo, aZ se vrdtite domii a dostanete na néco chut.



Tato korenénd pasta je zdkladnim kamenem balijské kuchyné.
Nepropadejte panice, pokud vam bude chybét jedna nebo dvé ingredience.
Slibuju vam, Ze vysledek i tak predcéi vase ocekdvdnd.
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ME KORENENE PRILOHY
SAMBAL SE SALOTKOU

Priprava: 15 minut
Nevaii se

INGREDIENCE:

6 oloupanych a nakrajenych Salotek Stava z 1 limetky

2 chilli papri¢ky zbavené jader 3 IZzice kokosového oleje
a nakrajené 1 Spetka soli

3 oloupané a najemno nasekané stonky

citronely

1. Vmise smichejte Salotky, papri€ky a citronelu.

2. Pridejte $tavu z limetky, kokosovy olej a sl a véechno promi-
chejte.

SAMBAL SE ZELENYM MANGEM

Piiprava: 15 minut

Nevaii se

INGREDIENCE:

1 IZice &tavy z Cerstvé nastrouhaného 10 listk( koriandru nasekanych
zazvoru najemno

1 zelené mango (nezralé) $tava z 1 limetky

1 chilli papri¢ka zbavena jader 1 Izice rybi omacky

a najemno nakrajena 1 IZice vinného octa

2 stonky citronely oloupané a nakrajené 1 IZice olivového oleje

10 listk(h maty nasekanych najemno 1 Izice cukru

1. Do kousku gazy dejte nastrouhany zazvor a vymadkeijte z ngj
stavu.

2. Oloupejte a nastrouhejte mango. Pfidejte k nému $tavu ze zazvoru
a ostatni ingredience a vSechno smichejte.



Tyto korenené prilohy se na Bali poddvaji takvka ke vsSem jidlvim, kromé
polévek. Zacal jsem na nich byt tak zdvisly, Ze jsem si hned po obédé
objednal jesté néjakou korenénou prilohu jen proto, abych ji ochutnal.
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SELATKO ) )
ZIVENE POUZE MATERSKYM MLEKEM

Priprava: 30 minut

Vareni: 3 hodiny

INGREDIENCE PRO 6 OSOB:

40 g bilé veky 1 1zicka soli

100 ml mléka 2 kg vykosténého hrbetu (od feznika)
200 g mletého vepfového masa 200 g suSenych Svestek Pruneaux

3 IZice korfenéné pasty bumbu bali d’Agen zbavenych jader

(viz str. 36) 500 g thajské ryZe nebo ryze basmati

0 Dn -

Troubu predehrejte na 180 °C.
Veku namocte do mléka a pak ji rukama vymackejte.
Mleté maso smichejte s vekou a pridejte bumbu bali a sul.

Na pracovni stUl rozprostrete hibet. Doprostred rozetrete nadivku
a rozlozte na ni Svestky. Pak maso s nadivkou zarolujte a pfevazte
kuchyriskym provazkem. Zavitek napichnéte na dlouhou jehlu.

Selatko na jehle dejte do trouby a nechejte 3 hodiny péct. Neza-
pomerite dat na dno trouby plech s vodou, do néhoz bude stékat
omastek. Pokud nemate troubu s rozném na otaceni pe¢ené, po-
lozte selatko na rost a dejte pod néj plech s vodou. Kazdych
30 minut pak maso o ¢&tvrtinu pootocte.

Mezitim si uvarte ryzi.

Ryzi rozlozte na Sest talifu a kolem naaranzujte platek selatka,
nadivku a Izicku sambalu se Salotkou.






