Třeba o ředkvičkách!
Ředkvičky jsou zřejmě tou nejnemožnější zeleninou. Došlo mi to na schůzce s šéfredaktorkou Andreou Běhounkovou, když pravila:  „I když budete chtít psát třeba… třeba o ředkvičkách, tak vám do toho kecat nebudeme.“  A tak jsem začala dumat nad tím, co je na těch ředkvičkách vlastně tak nemožnýho? To jako, že komu chutnají, tak je cvok? Nebo jsou tak nemoderní pro dnešní ženu? Mám to! Jsou děsně prostoduchý a ke kreativním hrátkám naprosto nevhodný. Možná na první pohled. Nehodlám agitovat ke větší spotřebě oněch křupavých, pálivých, někdy kulatých a jindy podlouhlých růžových cosi. Nehodlám ani nostalgicky vzpomínat, jak jsem v jejich řezu jako malá pozorovala labyrint chodeb vyhlodaných od červíků. Nebudu vám je ani vnucovat na svačinu jako má starostlivá maminka.  Možná ředkvičky patří k těm plašším postavičkám v říši zeleniny, ale o to víc se s nimi dá v kuchyni vydovádět! Co třeba osvěžující raita z vymačkaných nasekaných ředkviček s hustým jogurtem, mátou a orientálním římským kmínem? Co takhle lehký ředkvičkovo fenyklový salát s citronovým dresinkem? A vůbec, už jste někdy ochutnali z ředkviček lístky? Nebojte, neotrávíte se, ani se neproměníte v divoženku. I já jsem neměla ke zděšení nad jejich jedlostí daleko, ale pak jsem zkusila připravit pesto z ředkvičkových listů a mlaskání u nás neustávalo. Navíc ta úžasná jasně zelená barva, kterou prostě s jinými bylinkami nevykouzlíte.  Ne každý zakoupený svazek ředkviček je ovšem na přípravu pesta vhodný. Unavené, zvadlé listy v lahůdku nepřeměníte ani kouzelnou hůlkou. Chce to lístky pevné, přitom mladé a kdo chce mít zaručenou i jejich bezúhonnost, sáhne zřejmě po bio variantě. Kdo si ředkvičky pěstuje doma, setká se většinou s chlupatými pichlavými lístky. Možná se budete divit, ale i z těch se dá pesto připravit i když trochu říznější a ne tak jasně zelené jako z mladých lístků. A jak  takové pesto vlastně využít? Vmíchejte ho do těstovin, ozdobte jím krémovou polívku nebo jím v tenké vrstvě potřete rozpečenou bagetu. Prostě s ním dovádějte podle chuti! 
Tipy

Pesto z ředkvičkových lístků

Do sekací nádoby tyčového mixéru dejte 20 g mladých omytých a osušených ředkvičkových lístků bez stopek (asi z jednoho bujarého svazku), 20 g nesolených mandlí (jde připravit s loupanými i neloupanými mandlemi), 20 g na drobné kostky pokrájeného parmezánu, 3 lžíce řepkového oleje a 1 stroužek česneku. Vše nasekejte najemno a podle chuti dosolte. Pesto můžete připravit po částech i v dobrém kamenném hmoždíři, kde všechny nasekané suroviny rozdrtíte na kaši. V dobře uzavřené skleničce vám v lednici pesto vydrží minimálně týden.
Kam pro bioředkvičky?
Ředkvičky v biokvalitě jsou vypěstované bez použití chemických hnojiv a neobsahují pesticidy. Pokud si je nevypěstujete na své vlastní zahrádce, seženete je v bioprodejnách se sortimentem zeleniny, v bio nabídce některých supermarketů nebo přímo na biofarmách ve vašem okolí, jejichž seznam najdete v adresáři na www.biospotřebitel.cz
Salátová odstředivka

Že nevíte co to je a k čemu to je? Pokud si rádi a často dopřáváte listové saláty, bude se vám taková odstředivka hodit. Vložíte do ní otrhané a oprané salátové listy, zavřete víko a zatočíte kličkou (či u některých provedení zatáhnete provázkem) a tím roztočíte vnitřní síto. Jednoduché a praktické. Salát je pak téměř suchý a odtékající kapky nezředí dresink. Použít můžete i na listový špenát, rukolu, polníček nebo ředkvičkové listy. K dostání například v Tescoma obchodech či na jejich eshopu www.tescoma-eshop.cz 
