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Kulinarni slava Madarska se Siri

& svétem opravnéné. Pokud jste
L #¥tam jezdili jen k Balatonu v ramci

] T , s . v
- %% socialistickeé dovoleng, je nacase

~ukousnout” si z této zemé vic.
Neudélate chybu, pokud nejdriv
»,ochutnate” Budapest, kde se
chuté koncentruiji.

TEXT LENKA POZAROVA, WWW.ZAPALENA-KUCHARKA.CZ
FOTO LENKA POZAROVA A PROFIMEDIA

Az otevrou adventni stanky,
Ste se na svarak.
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Chcete-li poznat mistni chuté i lidi, zamirte
rovnou na trh. Téch je v Budapesti hned
nékolik, ale tim nejvétsim, nejhez¢im a taky
turisty nejnavstévované;jsim je Vasarcsarnok.
Kryté trzisté pfipomina svou architekturou

i velikosti spi§ nadrazni halu. Ma otevieno
ve vsedni dny od 6 do 18 hodin a v sobotu
od 6 do 15 hodin. Stanky tu pretékaji nabid-
kou spletenych palic ¢esneku, feferonkovych
nahrdelnikud, mleté papriky, vyborného
hrudkového tvarohu i mistnich lusténin. La-
kavé jsou i mistni neobvyklé syry. Ze stropt
stank visi ¢abajky, paprikové salamy, pod
nimi se kupi hory skvarkl a v ,chladéacich”

si hovi husi jatra. Ta jsou svétla s krémovou
konzistenci a Madarsko je jejich nejvétsim
svétovym vyvozcem. Neprebernad je oviem

i nabidka mistni zeleniny a ovoce.

Perlou trzisté je strudlovy stanek (jeden

z rohovych stanka v hlavni stfedni ulicce).
Muzete se nejprve za sklem divat na vyrobu
tazenych $trudla a pak si pochutnat na tom
nejlepsim (Casto jesté teplém) kousku vaseho
zivota. Do $trudll se tu totiz neddvaji jen ja-
blka... K mym favoritim patfily tyto napliné:
makovo-dyriova, visriova a Svestkovo-visriova.
Rozhodné si nenechte ujit ani dalsi dvé patra
trzisté. V suterénu vas mozna neprekvapi
ryby a zvéfina, ale barevna nabidka nakla-
dané zeleniny za vidéni urcité stoji. UZ jste

vydejte v zimé, kdy
je sychraveé a vlezlé
pocasi. To prestanete
vnimat, jakmile se
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Do Budapesti se

nechate rozmazlovat
mistnimi dobrotami
a horkymi laznémi.

nékdy ochutnali malé nalozené melounky
(dinnye)? V prvnim patfe si muzete dat néco
dobrého na zub, ale nesmi vam vadit plasto-
vy pfibor ani hodovani na stojaka.

DalSim trhem je Fény utcai piac, ktery na-
jdete hned za nakupnim centrem Mammut
na ndmésti Moszkva. Architektonicky neni
zajimavy ani za mak, ale jeho vyhodou je,
Ze tu nezavadite o turistu a uzijete si trh
spolu s mistnimi. Od nékteré z prodavajicich
babicek si mizete koupit domaci med nebo
Jlekvar”, tedy domaci marmelddu. Upovida-
nou babic¢ku pfi ndkupu hustého akatového
medu zastavilo az mé ,,nemtudom” (nerozu-
mim). K dostdni tu je i tfikilovy kameninovy
hrnec pIny povidel (szilva lekvar).

Kdyz jsem s manzelem u jiného stanku ku-
povala pytel husich skvarkl (zaukolovala nas
spousta kamaradu), vzbudili jsme pozornost
u jedné Madarky. Velmi chabou angli¢tinou
prokladanou madarstinou nam zacala popi-
sovat své oblibené recepty se Skvarky. U dal-
$iho stanku jsem jen valila o¢i na tvarohovy
syr husté , prospikovany” ¢ervenou cibulkou.
Ochutndvam i budapestskou pomazéanku,
které tu fikaji k6rozott a kterou délaji ze
smeési tvarohu a brynzy. Ji na pohled podob-
ny je i sajtos krém (syrovy krém). Obdivovat

Palice zapleteného cesneku
patfi k mistnimu koloritu.

nebo zakoupit tu mazete i obfi pétikilovy
bily madarsky chleba.

Cervena paprika sladka (mletd bez seminek)
i paliva (mleta se seminky), feferonky, kozi
rohy, svétla zelena paprika ostra jako Zilet-
ky... V Madarsku existuji spousty druht pap-
rik a ty vytvareji v jidle exploze chuti. Jednim
z paprikovych jidel je i leco, které jsem jako
mald nesnasela. Nevzhledna smés s cary
vajitek ve mné spolehlivé budila nevolnost.
Jenze ochutnat lecsé v pompézni kavarné
New York bylo trochu jiné kafe. Chutné vy-
hlizejici smés papriky, cibule a rajcat spolu

s kousky opecenych vajicek a klobasy vypa-
dala v rudém kastrolku lakavé. A ta chut!
Od mistniho $éfkuchare jsem se pak nechala
poucit o jeho spravné pripravé. Dozvédéla
jsem se, ze zeleninova smés se nejdriv pfi-
pravi samostatné v hrnci. Pak se jednotlivé
porce opecou na panvi s trochou oleje, kam
se nalije i rozkvedlané vajicko. Vse se opéka,
takZe v lecu jsou pak kousky vaje¢né omele-
ty. Mnam!

V Budapesti je spousta mist, kam Ize zajit
na jidlo. MUzete dobie pojist na stojaka
u stanku, v pulzujici mistni restauraci, v nob-
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lesnim podniku nebo v historickém hostin-
ci na okraji mésta. Ale hezky poporadku.

U stanku v prvnim patfe trznice Vasarcsarnok
jsem z velké nabidky ochutnala kolozvarské

zeli, coz je ryze zapecena s vrstvou papri-
kového zeli, masa a zakysané smetany. Za-

kousnout se tu mlzete i do velkych langost
(langos), které si mistni vychutnavaji potiené
zakysanou smetanou a bohaté posypané na-
strouhanym syrem. Pokud se pfipravi dobre,

nejsou ani moc mastné.

Navstivili jsme i restauraci Gundel. V davnych
dobdch sice platila za mistni kulinarni vrchol,

ale bohuzel usnula na vavrinech. Pravda,

mUzete v ni pofad ochutnat slavnou Gundel
palacinku v originale, ktera je pInéna smési
ofechl, smetany a rumu a polita cokoladou,

k jejim hostam v3ak patfi hlavné turisté,

Tlpy, které se vam
mohou hodit:

e Autobusem si vyjedte na hradni vrch,
kde se pokochejte Rybarskou bastou, vy-
hledem na parlament, Matyasovym
kostelem s barevnou stfechou a hradem.

e Vyradit se mazete i v nékterych z deseti
termalnich lazni, které jsou chloubou
mésta a pamatkou na jeho turecké oblé-
hani. Napt. www.gellertbath.com.

¢ V Budapesti je i vyznamna zidovska
ctvrt se synagogou, kde mazete

bézné potkat ortodoxni zidy na ulici.

Je tu i koser cukrarna Frohlich (oteviena
pondéli az ¢tvrtek od 9 do 20 hod., v pa-
tek od 7.30 do 16 hod.).

¢ V dobé adventu jsem objevila na na-
mésti Vorosmarty tér vanocni trh, kde
prodavali obrovské trdlo (namotané tésto
opékané s cukrem). Jedna se o madarskou
specialitu, ktera doputovala i k nam.

¢ Ubytovani jsme vyzkouseli v hotylku
Gerldczy s centralni a pfitom klidnou
polohou. Pokoijti je v ném jen par,

takze si viibec nepfipadate jako v hotelu.
Stropy jsou vysoké pres ¢tyfi metry,
mistrné tocité schodisté je zakonceno ba-
revnou sklenénou stfechou a v koupelné
vas Cekaji mosazné kohoutky.
www.gerloczy.hu

¢ Budapest oplyva mnoha levnymi
pavlacovymi hotylky. Jeden takovy, vznik-
ly pfebudovanim obfiho bytu, jsme vy-
zkouseli. Karoly central (Karoly korut 3/a).
www.karolycentral.com
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ktefi si libuji v portyrovi u dvefi, v nutnosti
mit na sobé sako a ve stfibrnych poklopech
na jidlo, které pred vami obsluha synchronné
odklopi.

Restaurace Menza je naopak oblibena
hlavné u mistnich mladych lidi (diky své-

mu designu i moderni madarské kuchyni).

A nadchla i nas! Kedlubna plnéna cerstvym
ovcim syrem v koprové omacce mé vynesla
pfimo do oblak. Vyborny byl i teleci paprikas
s obfi pfilohou v podobé drobnych vaje¢nych
nockd, které tvarem pripominaji halusky. Ex-
travagantni byl tvarohovy strudl s citronovou
kdrou. Vychazejici budapestskou hvézdou je
pak restaurace Onyx, ve které neprestanete
nad chutémi, kombinacemi i vzhledem jidel
Zasnout. Zatimco vecer si mUzete vychutnat
tfihodinovy koncert v podobé pétichodové-
ho ¢i sedmichodového menu, obéd se nese

v rychlém duchu a mezi polednem a pul
treti tu nabizeji cenové vyhodna menicka.
Ochutnat zde muzete naptiklad dortik z hu-
sich jater s marmeladou ze zelenych orech(
a vinnou omackou, platky cervené repy pl-
néné konfitovanou kachnou nebo zmrzlinu
z pec¢eného jablicka s marcipanem.

Na prava lidova a levna madarska jidla v ryzi
podobé se vsak chodi do csardy. Tak se rika
starobylym hostincim, které najdete mimo
mésta. Na kraji Budapesti je Megyeri csarda
s vice nez tfistaletou historii, kam se dvaceti-
minutova zajizdka z centra rozhodné vyplati.
Stény uvnitf jsou ozdobené malovanymi talifi
a z kachlovych kamen sala teplo. Pro nastar-
tovani dobrého traveni jsme si dali koralku

s medem (mézes palinku). Nez jsem se stacila
rozkoukat, uz prede mnou lezela hortobagyi
palacsinta, coz je tenka palacinka plnéna
mletym veprfovym masem a zapecend v pap-
rikovo-smetanové omacce. Pak nasledovala
kapfi polévka halaszlé, ktera predcila i mé
velké ocekdvani. V silném rybim vyvaru, jenz
se pfi pfipravé nesmi michat, samozirejmé
nechybéla paprika a kusy rybiho masa i hrud-
ky jiker. Prikusovat jsme k tomu mohli bily
madarsky chleba a krouzky papriky, ktera
palila jako cert. Nasledoval rybi paprikas, coz
byly kousky masa ze sumce s Zampiony v pa-
prikové omacce pokapané smetanou s leh-
kymi tvarohovo-koprovymi knedlicky. Pokud
do Megyeri csardy prijdete na vecefi, bude
vas zazitek dvojnasobny, nebot tam hraje
skvéla cikanska kapela. A budete-li mit sStésti,
uvidite, jak se tanci ohnivy cardas.

Na kazdém kroku budou na vase chutové
poharky utocit sladké vnady, kterym se vy-

plati podlehnout. Mélokdo vi, Ze v Budapesti
vznikly na zakladé vlivu tureckych najezd-
nikd kavarny mnohem dfive nez ve Vidni ¢i
v Parizi. Klenotem je kavarna Gerbeaud (¢té-
te Zerbo), ktera je vyhlasena po celé Evropé.
Ve slavném podniku, zalozeném v roce 1858,
muzete ochutnat vyhlaSené mistni dezerty.
Vybirat mazete z klasickych dortikd, jako
jsou Eszterhazy ¢i Dobos, nebo se mlzete
pustit do objevovani novatorskych kombina-
ci, jako je tfeba citronovo-bazalkova rolka
pInéna lesnim ovocem ¢i genidlni ¢okoladovy
fez s kfupavou vrstvou liskovych ofiskd (royal
csoki). V 1été si tu nenechte ujit zmrzlinu

z tokajského vina! Pfi obhlidce Rybarské
basty na hradnim vrchu doporucuji odsko-
Cit si do malické kavarny Ruszwurm, kde

se muzete oblazit tfeba specialitou somldi
galuska, coz jsou kousky piskotového tésta
zalité rumovym krémem s cokoladou, ore-
chy a Slehackou. Pokud si chcete pochutnat
na nécem, co je vyhlasené hlavné u mistnich,
pak zavitejte do Cukraszdy Auguszt, kterad

je hned za trzistém na Fény utca 8. Uméji tu
marcipanovo-¢okolddové dortiky, Zzidovské
flodni (fezy s makem, ofechy a jablicky),
Uzasnou tvarohovou tasticku (turds tasku)

¢i neodolatelny ofechovy ez (dids resztelt).
Ochutnat muzete i kdoulové Zelé (birsalma
sajt) a rozhodné si nenechte ujit ani slané
pecivo v podobé malych pagackl (pogacsa).
Daubner cukraszda je dal$im mistem, kam
proudi davy mistnich. Vfele doporucuji ochut-
nat makovou baklavu a flédni, v némz cukrafri
nahradili typickou jable¢nou vrstvu visSnémi.

Dvé slova, kterd se pisi i vyslovuji v madarstiné
stejné jako v cestiné. A v mistnich sladkostech
prosté fréi! Marcipan najdete v bonbonech,
dortech i zmrzliné. Tu dostanete v |été tieba
v obchddku Szamos marcipan na Parizsi utca,
kde maji i barevnou marcipanovou ,plasteli-
nu”. V predvanocnim obdobi si vychutnejte
makos beigli, coz je skvély makovy strudl,
jenz se od toho , obycejného” lisi jak téstem,
tak i jinym zpUsobem rolovani. Dalsi vano¢ni
specialitou je szalon cukor — fondanové bon-
bony balené do barevného papiru. Kastanové
pyré (gesztenyepuré) je madarskou raritou.
Prodava se v mrazenych kostkach obdobnych
nasemu maslu v kazdém supermarketu a je
ochucené vanilkou, cukrem a rumem. Ji se
nastrouhané se $lehackou a v kavarnach ho
Casto dostanete protlacené mlynkem do dlou-
hych $paget. Rozhodné bez jeho ochutnani
neodjizdéjte! A pokud se stejné jako ja divite,
ano, v Madarsku rostou jedlé kastany i man-
dlovniky! Zkratka a dobre - v Budapesti si

na své prijde kazdy. Navic je to kouzelné més-
to, do kterého budete mit chut se vracet.

Husi jatra, husi Skvarky, uZasna povidla,
poctivy tvaroh, pétikilové pecny

chleba, cabajky, tokajské vino, medova
palenka, skvéla rybi polévka,

paprikové speciality i nejlepsi taZené
makové Strudly nebo marcipanova
zmrzlina. To vSechno je Budapest’!

Slavna pétivrstva Dobostorta. Dat si
Ji mazete treba v kavarné Gerbeaud,
ktera je vyhlasena po celé Evropé.

Je libo pareny syr
z trhu?

Paprikové cai
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tufsou doma. ™™
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Gerboaud!e opravdovym

kavarenskym skvostem.
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