— cekanka

cigorka, cichorie, cikorie, cikorka, Caganka, caganek,
cakanka, cekanec, ¢ekanek, hanicka, intybus, koren sv. Petra,
koreni koziho cecku, kofeni podraznikové, koreni sv. Petra,
kozi cecek mensi, némecka kava, pocestnik, podraznik,
straZce cesty

fig.7
Cichorium intybus
Cekanka obecna



¢ekanka

Cekanka obecna je trvalka vyskytujici se velmi hojneé, kvetouci od bledé modreé

po tmave modrou v obdobi od Cervna do srpna. — Ma silny zluty hlavni ko-
ren, ktery po poranéni roni mleko. Kazdy den vykveta novy kvét, kvete jen neko-
lik hodin. PiSe se, ze kvét se otevira rano a k polednimu se zavira - to je pravda,
pokud je slunecny den. Pokud je pod mrakem, kvete i odpoledne. Péstovala se

jako zelenina (Egyptané, Rimané). Pouzivala se na bolavé oci, placky k obkladtum
otokl, zanétd a pri zimnici. Izraelite ji jedli na presnice spolu s jehnécim masem
jako horke koreni. — VSechny casti cekanky jsou jedlé. Mladé listy mtizeme

jist syrove jako salat nebo je uvarit a jist jako zeleninu. Koreny varime jako zele-
ninu. — Korencekanky se pouzivakvyrobe cikorkyjakonahrazkakavy. Teto

kavé se rikalo némecka nebo take pruska kava, protoZe zptisob vyroby kavoviny
si vymyslel dvorni zahradnik v Durynsku. K priprave cikorky se berou masitéjsi

koreny, ktere se k tomu ucelu péstuji. Krajeji se na platky, susi se, prazi a hrubé

melou. — Koren cekanky se zacal vice vyuzivat jako nahrazka zrnkove kavy
v Evropé hlavneé v letech tzv. kontinentalni blokady, kterou r. 1806 vyhlasil Na-
poleon I. za valky s Velkou Britanii. Uzavrel tehdy evropskeé trhy veskeremu an-
glickému zbozi ze zamori, tedy i dovozu surove kavy a titinoveho cukru. Tim se

dostala cikorka znovu do obliby a zacala se dokonce vyrabét. Prvni pramyslova

vyrobna cikorky byla v Cechach v Mochtiné u Klatov jiz na zacatku 19. stol. Jako

lidoveé jidlo ji oznacoval i rimsky basnik Vergilius.
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Cikorkova
kava

Koreny ocistime od hliny, nakra-
jime je na malé kousky a suSime

v mirneé vyhrate troubé nebo

na suchém teplém miste. Do doby,
nez ziskaji hnédou barvu.
Umeleme je v mlynku na obili
nebo na mak. Davkujeme zhruba
jako klasickou kavu.

Cekankova
polévka

2 vétsi cekankové puky
11 zeleninového vyvaru
200 ml smetany ke Slehani
— sl
— pepf

Dva vétsi ¢ekankové puky ocistime,

rozpUlime a proplachneme. Stred
nakrajime na prouzky. Litr zeleni-
nového vyvaru zjemnime 200 mili-
litry smetany ke Slehani, osolime
ho a opepfime. Pfiddme ¢ekan-
kové listy a nékolik minut pova-
fime, dokud ¢ekanka neni mékka.
Polévku rozmixujeme a podle chuti
muzeme pfikapat par kapek citro-
nové Stavy.

cekanka

Cekankovy
salat

4-5 éekankovych puku

zélivka:

2 lZice citronové $tavy
nebo octa

2 lzice oleje

— cibule

— cukr

— sl

— pepf

Z ¢ekankovych pukt odfizneme
spodky, ¢ekanku dobre ocis-

time a oplachneme, nakrajime

na nudli¢ky, osolime, vloZzime

do misy a nechdme asi pul hodiny
vypotit. Potom odlijeme nahorklou
$tavu a c¢ekanku zalijeme zalivkou
pfipravenou z drobné nakrajené
cibule, oleje a citronové Stavy
nebo octa.



¢ekanka

Cekankovy salat
sjogurtem

3 cekankové puky

— kelimek bilého jogurtu
— IZicka citronové Stavy
— sl

Tri cekankové puky ocistime

a peclivé omyjeme, nakrajime

je na jemné platky. Jeden maly
kelimek bilého jogurtu smichame se
Spetkou soli, ¢ajovou IZickou cukru
a |Zickou citronové stavy. Smichdme
s platky ¢ekanky a dochutime.

Cekanka
dusena

600 g cekankovych poupat
—stl
100 g masla
30 g hladké mouky
250 ml dobré hovézi polévky
1/2 citronu
— cukr

Ocisténa a omyta ¢ekankovéa
poupata vypereme ve studené vodé,
skrojime do stejné Casti a osusime,
osolime, ddme na maslo. Pekac
vymastime maslem a osusSenéa
poupata do ného naskladame tésné
vedle sebe, osolime, posypeme
praskovym cukrem, pokapeme
citronovou §tavou, podlijeme
polévkou a prikryjeme pomasténym
pergamenovym papirem a rychle
dusime domékka, aby poupata
zUstala bila.

Podéava se s brambory nebo ryzi.
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Zapecena cekanka
se syrem

3 cekankové puky
1 vétsi cibule
— olivovy olej

200 g syra typu raclette

Cekankové puky odistime a nakra-
jime na ¢tvrtiny. Jednu velkou

cibuli nakrajime najemno a ores-
tujeme na olivovém oleji. Nakonec
do panve k cibuli pfidame i ¢ekanku
a kratce ji osmazime. Syr nakrajime
na platky. Cekanku i s cibuli vioZzime
do zapékaci misky, navrch pokla-
dame platky syra a vloZime na pér
minut pod gril. lhned podavame.
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Cekanka zapékana
s vejcia smetanou

1 kg éekankovych pukii
3 vejce
125 ml sladké smetany
40 g masla
— sl
— muskatovy orisek
— lzicka hladké mouky

Do ohnivzdorné, tukem vymazané
zapékaci misky skladame vedle
sebe predem dusené ¢ekankové
puky tak, aby vzdy jeden Sel
kofenem k pravé a druhy k levé
strané. Rozslehdme dvé cela vejce
se smetanou, Izickou mouky, soli
a muskatovym ofiskem asi jako
tésticko na omelety, tim zeleninu
prelijeme, pokropime maslem

a pokrm zapeceme v troubé.
Jakmile vejce ztuhnou, hned
¢ekanku podavame.

Slovanské prazmo
s ¢ekankou

Budeme potiebovatasi 200 g
pSenice, a dvé hrsti mladych

listti a vyhonki cekanky, olej,
stl, koreni. PSenici namocime

do vody a nechame dva az tri dny
naklicit ve studené vodeé (vodu
alespon 2x denné ménime. Mladé
listky cekanky asi 15 minut pova-
fime, smichdme s naklicenym

zrnem a zprudka opeceme na oleji.

Osolime a dle chuti okorenime.
Jeste teplé podavame jako prilohu
misto ryze nebo samostatne.

cekanka







