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KDYZ SI KOUPIM NEBO DOSTANU NEJAKOU DOBROTU, SET-
RIM SI JI A NEJLEPST KOUSKY SI NECHAVAM NA ZAVER. KDYZ
DOSTANE NECO MANZEL MICHAL, OKAMZITE SE DO TOHO
PUSTI. A ZACNE SAMOZREJME OD TECH NEJLEPSICH KOUS-
KO. POHROMA PAK JE, KDYZ DOSTANEME NECO SPOLECNE,
PROTOZE MICHAL SE BOHUZEL NEZASTAVI ANI U POMYSLNE
POLOVINY OBSAHU A POKRACUJE VE SVEM TEMPU | V ,MEM"
TERITORIU. NEPOMAHA ME LAMENTOVANI, ZE NA TO NEMA
NAROK, ZE ODSUD UZ JE TO MOJE A JA SI TO PRECE MUZU
SNIST, KDY BUDU CHTIT. NIC NAPLAT, POKUD TOTIZ ZOSTANE
NECO V ME POLOVINE V DOBE, KDY MA ON TU SVOU UZ HEZ-
KY STRAVENOU, BEZOSTYSNE SE DO NI PUSTI SE SLOVY: ,ASI TI
TO NECHUTNA..."

Kdo m1to
zase sezral?!

Kdyz o tom tak premyslim, nesu si tuto Setfilkovskou vlastnost uz
od détstvi. Pamatuju si, jak jsme jednou se sestrou dostaly kaz-
dé cokolddovou tycinku. Ona ji snédla hned, j& jsem si ji Setfila
a jedla pomalu. Pak jsme potkaly néjaké zndmé s détmi a ja jsem
se s malymi vetfelci musela podélit o svou vySetfenou lahdd-
ku, zatimco sestra ji méla hezky v briSku a celou jenom pro sebe.

Ponaucenim mi mohlo byt t6Z poznani, Ze slovenské syrové
korbacky nebudou lepsi druhy den, protoZe jen tak schované
pod détskou pefinkou ztvrdly na nepozivatelny troud. Sysleni na
horsf casy se nevyplatilo ani na tabore, kde jsme pfi jednom vyle-
tu 8li kolem pole s pravé dozravajicim luskovym hraskem. Vsich-
ni jsme se nadlabli, ale ja jsem si jeSté natrhala do pytlicku, aby
bylo i ,na potom”. Taky jsem pak jako jediné skoncila s otravou,
nebot hrasek byl stiikany (shozené cedule jsme si holt nevsimli)
a ja si pak jako jedina uzivala, neb jsem méla nasysleno, krutych
Zaludecnich nevolnost.

Kdo si mysli, Ze tyto z&Zitky byly dostacujicim alar-
mem, abych zhltla na posezeni, co uvidim, ten

je na omylu. Své Setfilkovstvi jsem si vitézoslav-
né prinesla i do manzelstvi. Méla jsem na vybra-
nou. Bud budu s Michalem drZet tempo, nebo na
mé nezbude nic, protoZe az ja tu chut dosta-
nu, nebude uz co si vychutnat. Skoncit
jako Otesének se mi nechtélo, a tak mi
nezbyvalo nic jiného nez lamentova-
nf nad prazdnymi krabickami a pyt-
licky, které jsem nachézela.
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Ovsem korunu tomu jednou
dodal nésledujici zazitek.
Koupili jsme si brambo-

-
-
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rové chipsy v takové té papirové tubé. Kdo je mél v ruce, vi, jaky
zvuk vyluzujf, kdyzZ se s nimi zatfese. Poté, co jsem Michalovi zd(-
raznila, aby je nezblajzl naréz, jsme je ochutnali a j je ulozila do
jidelni skiiné. Cas od ¢asu jsem rourkou zatfésla, abych se pre-
svédcila, kolik obsahu jesté zbyva a jestli je to v ,normé”. Spo-
kojené jsem se tak tésila, az na chipsiky dostanu chut a jak si
na nich smisnu. Michala jsem v duchu chvdlila, Ze se polepsil
a svou Zravou néladu drZf na uzdé. KdyZ jsem asi po dvou mési-
cich pravidelnych kontrol rourku otevrela navnadéna k chutové-
mu z&Zitku, z0stala jsem s pokleslou Celisti nevéficné zirat na
obsah. Dvé malé syrové brambory a hrst kukuficnych lupinkd,
po chipsech ani pamatka. Nasupené jsem béZela za Michalem
s zadosti o vysvétleni... Ten mi s potutelnym dsmévem prozradil,
Ze obsah dlouho nevydrZel, a abych si niceho nevsimla, nastrazil
tam nahradni naplr, kterd mimochodem vyluzovala zcela nero-
zeznatelné zvuky. Brambory zajistily patficnou véhu a lupinky
Sevelivé zvuky. Musela jsem si nechat zajit chut a jesté potupné
snést Michalllv chechot, jak mé dostal.

KdyZ mi i nadale mizely ofisky na vareni rychlosti blesku, rozhod-
la jsem se, Ze suroviny nejvice ohroZené, tedy ofisky a sladkdst-
ky, poputuji do skiiné s oblecenim, kde je rozhodné Michal hle-
dat nebude. Cas opét plynul a j& na dkryt jaksi pozapomnéla.
Nezapomnéli vsak moli, ktef nerusené hodovali, zatimco j& jsem
po byté placala nazdatbih rukama a hledala, odkud se ty mrchy
porad berou. Kdyz jsem na jejich zdroj narazila, znovu mi to pfi-
pomnélo, Ze Setfit si jidlo se prosté nevyplc.

Orfsky do oblecenf uz neschovavam, proto mi obcas do vafenf
chybi, nebot Michal se silnému nutkéni za dlouhych bezesnych
nocf neubranf a pomysinou petlici na mé skiifice s ingredience-
mi na vareni ignoruje. A tak se holt z nasi kuchyné bude cas od
Casu ozyvat znovu a znovu mdj zoufaly vykiik: ,Kdo mi to zase

sezral?




jménem kuchyneé

NEVIM, JAK JSTE NA TOM VY, ALE JA UZ MAM ZA SEBOU NEKOLIK FAMOZNICH , PRACOVNICH URAZU” Z EXPERIMENTALNE-VYZKUMNE
LABORATORE JMENEM KUCHYNE. TO, ZE JSEM SCHOPNA MIT NA JEDNE RUCE NARAZ RiZNUTI, SPALEN A STROUHNUTI, JE NORMALN{
A NIAK ME TO UZ NEVZRUSUJE. | V DOBE, KDY PISU TENTO PRISPEVEK, JSEM OZDOBENA REZNOU RANOU A DROBNOU POPALENINOU.
0D JISTE DOBY, KTERA SE SHODOU OKOLNOST! KRYJE S DOBOU, KDY JSEM ZACALA PSAT A VYDAVAT KUCHARKY, A TEDY PODSTATNE
VICE CASU TRAVIT V KUCHYNI, NABRALY ME ZAZITKY NA SILE, CETNOSTI | KURIOZITE. JSOU TO TRAGIKOMICKE SCENKY, KTERE BYS-
TE CEKALI SPISE U ROZTRZITEHO VELKEHO BLONDYNA S CERVENOU BOTOU NEZ U PRECIZNI BRUNETKY SE DVEMA STEINYMI BOTAMI.
ABY SE ME CHYBY MOHLY STAT PONAUCENIM PRO VAS, POODHALIM PROTO POMYSLNOU ROUSKU SVE KUCHYNE. RACTE TEDY DAL!

0 tom, jestli je mikrovinnd trouba vhodnd i na tepelnou Upra-

vu vajicek, jsme se preli s manZelem Michalem poté, co jsme se

stali kdysi davno cerstvymi majiteli onoho technického vyndle-

zu. On argumentoval mnohaletymi zkusenostmi s pouzivanim
mikrovinky u nich doma, j& jsem se ohanéla mnohastrankovym

névodem od vyrobce, kde pfipravu vajicek v zasadé nevyluco-
vali. Vyzbrojena chuti predvést mu, jak se myli, jsem rozklep-
la vajicko do misky a propichla vidlickou Zloutek, abych zabré-

nila katastrofé, kterou maloval na zed Michal. Vse jsem uloZila
do Gtrob mikrovinky a prst vitézoslavné zabodla do tlacitka start.
KdyZ jsem po chvili hotova vajicka vynasela z mikrovinky a jala
se k vitézoslavné teti, Z NICEHO NIC vajetnd hmota vystre-
lila smérem ke stropu a po cesté se ¢ést zastavila i na mém
obnazeném krku. ,JaGdd,” fvala jsem bolesti, protoze priskvare-
na vajicka na krku nejsou blhvijaka slast. Jakasi prazvlastni sila
zménila vajicka na kosmicky raketoplan, ktery se vsf silou vydal
k prdzkumnému letu po nasem byté. Vajicka jsem pak seskrabo-
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nd a Ze on mé prece varoval.

Cistotou ke slepoté

To odpoledne jsem se jala vyvaret sklenicky od jogurtu, abych
si do nich mohla uschovat néjaké domdci Catni ¢ marmelad-
ku. Opatrné jsem prendsela sklenicky plné vrouci vody z kast-
rolku do umyvadla. Sklenicky byly dost horké, a tak se stalo, ze
jsem jednu z nich neudrzela a ta mi spadla z vysky do umyva-
dla. Vield voda piitom vystiikla vzhliru do mého obliceje a mou
jedinou reakcf bylo instinktivni zavren( oci. Nevim, jakd je prav-
dépodobnost opafeni o¢nich vicek, ale stala jsem se onou vyvo-
lenou, kterd takové Stésti méla. Voda nedostiikla ani na celo,
ani na tvére, jen presné na ocni vicka. Obé. Byla jsem doma
sama, takZe jsem se skucic dosatrala do koupelny. Rozhodla
jsem se aplikovat Panthenol v péné, ktery mé zachrafioval od
letntho slunecniho pripalent. LeZela jsem na gaudi s pénou na
ocich, désné to pélilo a ja jsem premyslela, jestli jesté nékdy
spatffm svétlo svéta. Par dnil jsem se pak nehnula z domu, pro-
toZe Cervené a olupujici se skvrny budily neZadouci pozornost.
A jak jsem k drazu pfisla, to se mi rozhodné nikomu vysvétlo-
vat nechtélo. ..

Velryba z Cerného mofe
Tou dobou jsem zrovna zkousela receptiky do fazolové kuchar-
ky a rozhodla jsem se kvili ulehceni a hlavné zrychlenf prace
zakoupit rychlovamy hrnec. KdyZ jsem jed-
Il nou nacpala do hrce ¢erné fazole, néjak
$patné jsem poklici uzavrela. Kdyz
jsem na zavér vypustila
péru, stal se zazrak.
Hrmec se proménil
ve velrybu, kterd
pistem v poklici chrli-
la do vy3e a vzdélenos-
ti 2 metrd po celé kuchyni
tenou sprchu. Ceré fazo-
le obarvi vodu totiz opravdu
docerna. Pravda, dost jsem pak
pfi umyvani kuchyné sakrovala,
ale oproti predchozim i nasledu;i-
cim zaZitkdm to byla kolize lehci-
ho kalibru.

Mixér se Zaludecni
nevolnosti
Tato zkusenost pro mé byla nejcen-
néjsi a taky malem znicila i to nejcen-
néjsi, co madm. Mé néapady. Recepty si
zapisuju do notebooku, ktery ma mno-
hem Vétsi kapacitu neZz ma hlava. Proto
mém pfi foceni receptd pfi ruce nejen hrn-
ce a talite, ale taky nepostradatelny note-
book. Zrovna jsem pripravovala do pitickové
kucharky jeden sladky napoj. Vsechny surovi-
ny jsem dala do mixéru a... v tom se to sta-
lo! Jesté nez jsem stacila utésnit nadobu mixé-
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ru vickem, omylem jsem se dotkla tlacitka start, naceZ se dal
mixér do pohybu a vyvrhl sv(ij obsah. Velkolepé nahodil nejen
mé a celou kuchyni, ale i notebook. V tu chvili by se ve mné
krve nedorezal, nebot jsem si vzpomnéla, jak se mi v posledni
dobé nechtélo zalohovat data, a tudiz byla vsechna jen v nota-
su. Lepkava hmota zatekla do kldvesnice a chudak notebook
uzZ nenastartoval. Po jeho tydennim pobytu na resuscitacnim
oddéleni u vyrobce a vyméné nékolika zasadnich soucastek
jsem jako zazrakem neposkozend data objevila. Uf, ale byl to
nervak!

Vyroba domadcf lilkové bomby

V podétcich svych pokusid o zpracovani lilku do jedlé podoby
jsem patrala i v dostupnych receptech na webu. Jeden z nich
vypadal jednoduse: cely lilek omyjte, viozte do trouby a pecte
20 minut, aZ se slupka zacne krabatét. Po dvaceti minutach
jsem sklenénymi dvitky trouby koukla na lilek, ale ten nejevil
zadné znamky krabaceni. Pfidala jsem teplotu i delSi dobu pece-
ni. Kdyz mél lilek po hodiné pecent slupku stéle vy$ponovanou,
rozhodla jsem se ho vyndat a podivat se mu pod slupku. Jakmi-
le jsem se v3ak Spickou noze dotkla slupky, bylo to jako jit Spen-
dlikem na nafoukly balének. Ozvala se mohutnd detonace a ja
jsem stala naraz o 5 metri dél (asi tou tlakovou vinou). To uz
ale ze druhého konce bytu pfibéhl Michal, aby se podival, co
se déje. Tentokrat se to obeslo bez vaznéjsich zranéni, jelikoz
lilek nepfistal na Zadné Casti mého téla, jen se v pekacku roz-
trhal a proménil se v chobotnici s nescetnymi chapadly. Michal
si chobotnici k obédu dat nechtél, a tak jsem ji do sebe souka-
la sama. Ve své lilkové kuchafce proto nezapominam zdraznit,
Ze peceny lilek je UZasny, ale nesmite ho zapomenout predem
propichat vidlickou. ..

Za tii roky experimentti to myslim nenf Spatny vycet, co fikate?
Svymi pithodami jsem vés, vafeni chtivé ctendre, ale rozhodné
nechtéla zastrasit a odradit od kuchyriskych experimentd! Mé
potouchlé pithody berte jen jako pobavent a piipadné jako osvé-
tovou ¢innost, ¢eho se méte vyvarovat, abyste nedopadli jako ja.
Ona ta kuchyné prosté k experimentGim primo 14ka a vybizi, a tak
jsem zvédava, co se mi zase povede pristé!



Mexické boubelky nacpané kritim

8 velkych masitych rajcat (po 200 g)

800 g krutich prsou

200 g zakysané smetany

100 g nesolenych mandli

1 velka cibule

2 Izice mexického kofeni (napf. taco, fajita)
stl, pepf, olivovy olej, petrzelka na ozdobu

1. Rajcatdm skrojte vrsky, vydlabejte je a vnitiek osolte.

2. Kriti maso pokrajejte na malé kousky, cibuli posekejte. Maso
a cibuli orestujte na olivovém oleji. Pridejte sekané mandle, chvili
opékejte, pak vmichejte koreni a odstavte.

3. Ochutte soli a pepfem. Vmichejte zakysanou smetanu.

4. Smés plitte do vydlabanych rajcat, ozdobte petrzelkou a poda-

vejte.

Lenka Pozarova RECEPTY
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1 cibule

3 Izice olivového oleje

1 Izice rozmarynovych jehlicek
sul

1. Cibuli nakréjejte najemno a opecte na oleji.

2. Po chvili pridejte neopranou ryzi s rozmarynem a chvili opé-
kejte.

3. Po Castech zalivejte vyvarem, tak aby byla ryze vzdy jen pono-
fend, a Casto michejte.

4. Zhruba po deseti minutach varu pridejte se zbytkem vyvaru
oloupany chiest nakrdjeny na Spalky a varte dalSich 5 minut.

5. Osolte a na zavér vmichejte parmezan. Takto pfipravené rizoto
nenf rozvarené a ryZe je pfipravend spravné ,na skus”.

Mraziva vasen arasidové svidna

600 ml vychlazeného mléka

500 g vanilkové zmrzliny

4 Izice arasidového masla (100 g)
4 |zice limetkové nebo citronové
stavy

1 Izice nesolenych prazenych
arasida

1. Mléko, zmrzlinu, arasidové maslo a limetkovou Stavu dejte do
mixéru a promixujte do hladké krémové konzistence. Rozlijte do
sklenicek, ozdobte sekanymi arasidy a ihned podavejte.

Orechova quesadilla zhne a pali

1 kg Cerstvého Spenatu

8 tortillovych placek

200 g pomazankového masla
100 g vlasskych ofechi

2 jarni cibulky s nati

2 Izice mexického koreni

sul

1. Oprany Spendt poduste 5 minut a zbylou tekutinu mimé
vymatkejte. Spenat nasekejte, smichejte se solf a kofenim.

2. Placky potfete po celé jedné strané pomazankovym méslem.
.. . . Na polovinu placky rozlozte Spendt, posypte nasekanou natovou
Provonéné rzoto parmezanove cibulkou a hrub& nasekanymi ¢ nalamanymi ofechy.

3. Placky prehnéte a nasklddejte na plech. Zapékejte na grilu
pii teploté 250 °C asi 5 — 8 minut, nez placky mimé zhnédnou
a jsou kfupavé. Hotové tortilly prekrojte a rozlozte na talite.

800 ml zeleninového vyvaru

450 g oloupaného zeleného chrestu

300 g ryze na rizoto (napi. znacka Arborio)
40 g strouhaného parmezanu





