Kapitola VIII.

MasterChef Cesko, muaj kamen Grazu

Nejdfive se musim vyznat. Do svého prvniho pfihlaseni
v soutézi MasterChef Cesko 2019 jsem se na tento a po-
dobné kulinarni potady z produkce ¢eskych televizi nedi-
val. Ptipadaly mi nudné, nezazivné, ploché a, promirite,
zna¢né amatérské. Ve srovndni s francouzskymi, kterych
jsem na svych Cetnych sluzebnich cestach do Francie v po-
slednich pétadvaceti letech zhlédl v hotelovych pokojich
mnoho.

Musim také ptiznat, Ze do nedavné doby, kdy jsem trosku ptisel na
chut cukrafing, jsem byl v tomto oboru naprostym neznalkem. Mgj
piistup zménila az druha #ada MasterChef Cesko 2020, kde jsem rov-
néz soutézil. Do prvni fady v roce 2019 mé prihlasili pratelé a vyhe-
coval mtij kamarad, kuchat z restaurace Hlinén4 Bagta v Prihonicich
Hynek Vavra se svym kolektivem.

Tteba dodat, ze rychlé vylouceni z prvé fady — vyhotel jsem v jed-
nom z prvnich kol na mouéniku moelleux au chocolat (¢okoladovy
dortik) - hluboce otfaslo mym sebevédomim. Vypadnout na snad
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jediném mouéniku, ktery umim, byla potupa. Nedal jsem do tésta
vejce a spachal tim kulinarni zlo¢in! Vymlouval jsem se z legrace na
dr. Alzheimera, jak mozna nékte#i pozorni divaci postfehli. Pravda
viak byla prostsi. Vejce jsem v tom kalupu prosté prehlédl a nechal
stat v misce vedle tésta.

Vezméme to ale popofadé. Domnival jsem se, Ze jde o soutéz, kde
porota vybira nejlepsiho amatérského kuchate v Cechach. To byla do-
state¢nd vyzva mé samolibosti. Nastoupil jsem na casting do ateliéra
na Barrandové a podle pokyni si doma ptipravil studené jidlo - pted-
krm, abych je ptedvedl porotcim.

Pojal jsem to velkoryse a usoudil, Ze je tfeba se blysknout. Zvolil
jsem libanonské mezzé s mezinarodni fuzi do kuchyné ¢inské, fran-
couzské a marocké. Tradi¢né se mezzé musi sklddat alespoil z osmi
malych studenych jidel. O tom jsme si povidali v jedné z ptedchozich
kapitol. Ptivezl jsem pojizdnou tasku plnou krabi¢ek s polotovary
a druhou, plnou servirovacich potfeb. Doma jsme s Jarmilou vymys-
leli, jak budu jednotliva jidla podavat a servirovat. Nevédél jsem, ko-
lik bude porotct. Proto jsem udélal od kazdého predkrmu ¢tyf#i porce.
Poroté jsem pripravil popis jidel i s recepty. Zde jej mate. Omlouvam
se za opakovani nékterych recepti, ponechal jsem je v zdjmu auten-
ti¢nosti dokumentu.

MEZZE S VUNI ORIENTU
VLASTNI RECEPTY INSPIROVANE POBYTEM V ALZIRSKU, MAROKU,
LIBANONU, FRANCII A ITALII' S LEHKOU FUZI CINY

Tabouleh - ALZIRSKO

kuskus stfedni nebo jemny
okurka

cherry rajc¢ata

citron

¢erné olivy

olivovy olej panensky nefiltrovany
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petrzel nat
koriandr nat

timsky kmin

Naparim kuskus a nechdm vychladnout. Vymackdm stdvu z jednoho a piil
citronu avyleji do kuskusu. Osolim, okotenim nékolika spetkami rimského
kminu a promichdm. Z poloviny oloupu okurku a nakrdjim ji na drobné
kousky. Neloupanou polovinu také. Rajéata rozitvrtim a vse lehce vmi-
chdm do kuskusu. Ddm na hodinu do chladnicky. Pak p¥iddm vypecko-
vané cerné olivy a ve vydatné zaliji olivovym olejem. Promichdm. Ucho-
vdvdm v chladu. Pred poddvdnim nasekdm koriandrovou a petrzelovou
nat, kterou vmichdm do hmoty. Pomoci tvoritka nebo sbéracky udéldm
na talitku kopecek, ozdobim olivou a snitkou koriandru a poddvdm lehce
chlazené.

Celér po $anghajsku - CINA

tapikaty celer

séjova omacka

ryZovy ocet

cukr krupice

voda

sezamovy olej

stl

chilli papri¢ky drcené nebo piri-piri

Nejdrive si smichdm zdlivku ze 3 [Zic s6jové omdcky, 3 IZic ¢inského ryZo-
vého octa, 3 Izic cukru, ptil IZicky soli a 5 IZic vody. Rapikaty celer rozeberu
na jednotlivé stvoly, dobre je omyji a zahnédld mista odkrojim. Kazdy
stvol rozkrojim podélné na polovinu a pak nap¥i¢ na kousky asi 1/2 cm.
Ddm do ploché misky, zaliji zdlivem, promichdm a nechdm v chladnicce
pres noc macerovat. Pred poddvdnim zaliji [Zici sezamového oleje, promi-
chdm a rozdélim do malych misek. KazZdou lehce poprdsim drcenou chilli

paprickou.
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