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vime, co jime

Pikantni malickosti...

... aneb jak jsme vyrazili za hranice na priizkum noyych chutt.

,

ortyr
v cylindru
a fraku mé
hned u vchodu
vyvedl z miry
a pak uz jsem se
na viné udivu jen
- | vezla. Odlozili
LENKA POZAROVA | jsme si kabaty
k A v $atné a vykrodili
ucelené rady kucharek k restaura¢nimu

Coz takhle dat si... salu. ,Zastavit,

stat!“ zavelela slena uvadécka a zmizela
v $atnovém zakulisi, aby vzapéti vyplula
s erarnim sakem. To bylo uréené pro
mého manzela, ktery tu stal v dzinach

a kosili, coz se ukazalo pro vpusténi do
vSemi opévovaného budapestského pod-
niku jako naprosto nevhodné. Ja jsem na
tom nebyla o moc lip a v ruce jsem navic
zmoulala ucho battizku. Hlavou mi blesk-
la mysSlenka, jestli se i mé pokusi navléct
do néjakych obnosenych Saticek, ale na-

Stésti byla moje vystroj shledana nezavad-

Budapest na taliri

nou. Pfesto jsme cestou ke svému stolu
pritahovali pohledy ¢i$nik i hostd. V tu
chvili jsem uZ v sobé méla silny aperitiv,
takZe jsem byla rdda, Ze jsem ke stolu vi-
bec doplula. Jeden pikolik mi odsunul
zidli, aby zachytil mé klesajici pozadi.
Druhy mi naléval sklenicku Sampariského
a treti se horlivé ujisfoval, zda je vSsechno
v poradku. Neni, ale s tim vy
asi uz nic nenadélate, po-
vzdechla jsem si v duchu.
Zahy zjistuju, Ze hudba, kterd
tu hraje, je ziva. To kdyz ndm
vlezly houslista spusti tfeti kousek ptimo
u ucha. Kdyz Michal nahlas premysli, jest-
li da pokoj, az kdyz mu néco zaplatime,
dusim se smichem. Pfipaddm si jak ve
scénce z filmu Vrchni prchni. Nastésti pro
nas a k houslistové smiile zac¢ala hostina.
Z té zaujal hlavné dezert v podobé paladi-
nek s ofechovou néplni. Leckdo by mozna
usluznost persondlu ocenil, ja jsem se
vs$ak neprestala oSivat. Pro¢ se, kruci, tak
staraji? Pro¢ donéseji na stdl jidlo na tali-

TESTO

Proslehejte 250 ml mléka spolu
se 2 vejci, 1Zzickou cukru, Spetkou
soli a strouhanou kiirou z jedno-
ho citronu. Vmichejte 135g hlad-
ké mouky a pak postupné fedte
80 ml perlivé vody, az vznikne

Madarské palacinky Gundel

tésto s Fidkou krémovou konzis-
tenci. Nechte odstat pul hodiny.
Na panvi vymazané olejem
usmazte osm tenkych palacinek.

NAPLN
125ml smetany ke slehani

privedte k varu spolu
s 60g cukru. Vmichejte
110g mletych a 110g na-

tich pod sttibrnymi poklopy, aby je k udi-
vu stolovnika synchronné nadzvedli?
Pro¢ se na mé divaji s podivem, kdyz si
neobjednavam ke kazdému chodu jinou
znacku vina? Pro¢ si viibec ptipaddm jako
na povinném vyleté historii, do které ne-
patfim? A jak jsem vlastné mohla souhla-
sit s ndpadem, Ze sem plijdeme? Nastésti

Nez se vydate na objevnou cestu
- stopach gastronomie, proctéte si

idelni listek. A hlavné cen

je tu uz prekvapeni posledni. I kdyz se Mi-
chal po celou dobu state¢né snazil zapad-
nout do prosttedi a hrét jejich hru, jeho
vykulené oci pti pohledu na cifru na uétu
byly neprehlédnutelnym vybocenim ze
scénare. A tak uz vim, Ze je dobré vy-
hnout se obloukem restauracim, kde ob-
sluha predstira zajem a hosté nadseni. Ale
také vim, Ze madarska kuchyné je silnym
magnetem a nabizi i mnohem prijemné&;jsi
zazitky, nez byl ten mdj.

jemno sekanych vlasskych
orechil, 60g hrozinek,

60 ml rumu, IZici strouha-
né pomerancové kury

a Izicku skorice. PFi nizké
teploté varte 2 az 3 minuty.
Pokud smés pfilis zhoust-
ne, zfedte ji smetanou.

NA ZAVER

Palacinky potrete orfecho-
vou naplni, srolujte a roz-
délte na talife. Podavejte
polité rozpusténou €okola-
dou (nejlépe s 50% obsa-
hem kakaa), kterou muze-
te podle chuti dosladit.

CO SIZ MADARSKA PRIVEZT

Mletou sladkou ¢i palivou papriku (Kalocsa pap-
rika), slazené zmrazené kastanové pyré s ru-
mem slisované do kosticky podobné maslu
(gesztenyepiiré), marcipan, domaci hrudkovy
tvaroh (turé), domaci povidla (szilva lekvar),
paprikové ¢abajky a salamy, husi jatra (liba
maj), husi Skvarky, naloZzenou pikantni zeleni-
nu, sladké tokajské vino nebo fiznou palenku.

CO V MADARSKU OCHUTNAT

Rybi polévku (halaszlé), leco (lecsd), kureci,
teleci nebo rybi paprikas (paprikas), langose
se zakysanou smetanou a strouhanym syrem
(langos), palacinky pInéné veprovym masem
zalité v paprikovo-smetanové omacce
(hortobagy palacsinta), makovo-ofechovo-
-jable¢né fezy (flodni), makovy a vistiovy
Stradl, marcipanovou zmrzlinu, kdoulové Zelé
(birsalma sajt) nebo slané pagace (pogéacsa).

www.zenaazivot.cz



