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  OPRAVICOVÉ KUCHAŘCE


  


  Pravicová kuchařka je snaha otransformaci politického myšlení jídlem. Vychází zpoznatku, že česká duše byla komunistickou kolektivizací aglajchšaltizací stravování natolik zlevicovělá, že potřebuje intenzivní pravicové přeškolení, aby vybředla zkomunistických návyků, podvědomých reakcí, reflexů apudů. Aby mohl člověk začít pravicově (tj. konzervativně, individualisticky, svobodně, tvořivě aodpovědně) myslet, musí nejprve pravicově jíst, podle gastropolitické poučky, že politika prochází pupkem. Chce-li někdo systematicky pravicově jíst, měl by se naučit ipravicově kuchařit. Pravicová kuchařka je tedy určena nejen těm, kdo už mají kulinární vkus pravicově vytříbený achtějí si jen obohatit repertoár, nýbrž především těm, kdo vjídle tápou amatně tuší, že by mohli svůj celý život transformovat změnou jídelníčku. Pravicové neznamená nutně drahé. Azáměrem Pravicové kuchařky je umožnit pravicové stravování itěm finančně nejskromnějším, jako jsou nezaměstnaní Bruntálci.


  Co je levicové aco pravicové?


  Stručně azjednodušeně řečeno, levicovost je kolektivistická adavová, pravicovost individualistická. Vjídle je tedy levicovým principem konzumace jídla předpřipraveného, jednotvárného, singrediencemi mdlými nebo smíchanými vjednu chuť, neponechávajícího poživateli velké možnosti si chutě kombinovat podle své svobodymyslnosti. Pravicovými principy vjídle jsou čerstvost, pestrost, lokálnost, ekologičnost, vynalézavost asvoboda improvizace. Skutečně pravicové jídlo tedy bude sestávat zněkolika čerstvě kuchtěných amístně pěstovaných nebo čerstvě znepříliš daleka dovezených (no dobře, vkrajním případě imražených) položek, které mohou na stůl přicházet jedna po druhé nebo ispolečně, jestliže si zachovávají rozličnost vizuální ichuťovou. Tedy jestliže byly připraveny odděleně ajejich chutě nesplývají vjednu, nýbrž se vychutnávají jednotlivě nebo přicházejí ve vlnách astupních. Pravicové jsou pokrmy, které nám ponechávají svobodu kombinovat chutě vrůzném pořadí arůzných kombinacích.


  Kromě rozlišování podle individualismu akolektivismu si můžeme pravicovou alevicovou potravu rozdělit ipodle následků, jaké mají na naše zdraví. Aopět zjednodušeně:


  Levicová potrava působí potíže žaludeční astřevní jako pálení žáhy, říhání, zácpu, žaludeční astřevní vředy anakonec rakovinu žaludku astřev. (To, že Česko má největší výskyt rakoviny střev na světě, je důkazem, jak levicově se stále stravuje.) Pravicová potrava působí dnu apotíže spojené spíš sledvinami ajátry.


  Upozornění pro ty, kdo hledají potravu stoprocentně zdravou: Ano, skutečně existuje. Jmenuje se půst. Tažte se lékaře.


  


  JAK NEJÍST PŘÁTELE


  


  Jídlo se vkaždé tradiční společnosti vnímá jako akt společenský ačasto náboženský, krášlený rituálem aradostně prožívaný jako oslava sounáležitosti. Člověk se při něm kultivuje konverzací, chutěmi, vkusem, způsoby chování apohostinností. Oddělit jídlo od těchto praktik znamená zbavit je jeho pravého smyslu.


  Píše filozof nejpravicovější Roger Scruton vkapitole Pojídání přátel své nové knihy Politická filozofie, která je mistrně argumentovanou výzvou kobnově konzervativního přístupu ke všem aspektům každodenního života. Jídlo je aspekt nejkaždodennější, vněmž několikrát denně projevujeme svůj morální či nemorální postoj kživotu svému iokolnímu. Scruton rozlišuje mezi jedením ctnostným anemravným, přičemž ctnostné je to, co se dělá úctyhodně nebo čestně aodolává pokušením. To znamená nejen kultivaci ohleduplných jídelních mravů, ale také ohleduplnost ke zdrojům potravy, především zvířatům. Scruton sám farmaří, takže oohleduplnosti ke zvířatům zvlastní zkušenosti něco ví.


  Návrat kohleduplnému zacházení se zvířaty jako zdrojem potravy by si vyžadoval dvojí: Jednak zrušení většiny praktik industrializovaného chovu anávrat kchovu přírodnímu. Jednak konec vulgárního přejídání masem. Což nemá být bráno jako propagace vegetariánství (ani od Scrutona, ani ode mě), nýbrž jako projev úcty kživotu. Kdo jí maso, měl by se obeznámit scelým procesem jeho výroby. Od rození mláďat přes péči, kterou je potřeba jim věnovat, než dospějí do stadia, kdy jsou vhodná kporážce, až po způsob zabíjení, který by měl být co nejrychlejší abezbolestný. Zvířátka se nám za svého života stanou přáteli, jejich zabití je pro nás určitou citovou ztrátou aobětí amaso se tak stává něčím svátečním, vzácným, až posvátným.


  Vsouvislosti sjídlem Scruton nabádá koživení jednoho tradičního aspektu naší kultury atradic, který znašeho života mizí. Anglicky se jmenuje piety, pochází zlatinského pietas ado češtiny se obvykle překládá jako zbožnost. Aje to překlad nedostačující, protože pietas nesouvisí nutně snáboženstvím, ale je projevem úcty, úžasu, pokory, loajality, lásky avděku vůči zázrakům přírody aživota. Bez tohoto projevu je pojídání masa marnotratným obětováním života aindustriální výroba masa krutostí na bezbranných tvorech.


  Scrutonově filozofické obhajobě střídmějšího posvátnějšího pojídání masa sekundují idietní doporučení taoistická, zenová aájurvédická, podle nichž by maso nemělo tvořit víc než desetinu celkové spotřeby potravin. Přitakávají jim iargumenty ekonomické, podle nichž se na téže rozloze zemědělské půdy dá vypěstovat mnohonásobně víc potravy rostlinné než živočišné. Pro střídmost vmase arozšíření rostlinné potravy mluví iargumenty zdravotní ahygienické: maso se rychleji kazí ajeho toxiny mohou působit smrtelné otravy, jako málokterá stářím zkažená rostlina. Žádné maso neobsahuje tolik léčivých látek jako téměř každá zelenina aovoce. Anakonec opět ten aspekt citový: smrkví acibulí se nikdo nedokáže spřátelit tolik jako sjehňátkem nebo králíčkem.


  Jsem vegetariánem ne proto, že miluji zvířata, nýbrž proto, že nenávidím rostliny, říkával jeden znejslavnějších vegetariánů George Bernard Shaw.


  Protože včeské kuchyni chybějí pestré achuťově uspokojivé rostlinné alternativy - jako jimi naopak oplývají kuchyně středomořské - budeme celou tuto knížku ajejí další pokračování věnovat pravicovým receptům rostlinným, sobčasným přidáním vajec apotravy mléčné. Čili jak se tomu odborně kulinářsky říká, ovo-lakto-vego, podle gramatického vzoru vepřo knedlo zelo. Aopakujeme, že nebude propagací vegetariánství, arozhodně ne vegetariánské ideologie, která tak ráda tvrdívá, že včlověku pěstuje touhu po míru, zatímco maso vnás vytváří agresivitu, aniž by brala na vědomí, že vedle Shawa mezi nejslavnější vegetariány 20. století patřil taky Adolf Hitler. Ostatně iten Shaw byl často agresivní jedovatý dědek.


  Těm skalním vegetariánům se knížka bude snažit život zpestřit aobohatit. Nám všem ostatním umožní si pravicově pochutnávat na rostlinách po tu dobu, kdy se zamýšlíme nad Scrutonovou úctou kpřátelům amísto pěti hamburgerů abuřtů si dáváme jednu porci dražšího biologicky produkovaného masa ačtyři porce zeleniny aovoce.


  Zde tedy pro začátek typické menu, při jakém za přátelských debat na své moudrosti přicházeli Aristoteles, Sokrates aPlaton. Idnes je dostanete vkaždé slušné řecké nebo turecké restauraci aříká se mu mezze.


  Olivy. Ovčí sýr. Vařená mrkev rozšlehaná sčesnekem ahustým jogurtem azdobená bazalkou. Na drobné nudličky nakrájená okurka smíchaná sjogurtem, jarní cibulkou, česnekem alisty máty. Kroužky baklažánu prudce osmažené vrozpáleném oleji apodávané shustým jogurtem. Kaše ze sezamových semínek zvaná tahina smíchaná skaší zcizrny zvanou hummus. Pečený baklažán prokvedlaný stahinou. Drcené vlašské ořechy smíchané srajským protlakem, citronem, olivovým olejem atroškou čerstvé feferonky. Grilované papriky, cukety arajčata. Do měkka rozvařená čočka. Špenátové taštičky zlístkového těsta. Vinný list plněný rýží apiniovými oříšky. Pražené mandle. Čerstvé ovoce.


  Vydržíte při tom svínem celé dlouhé moudré aveselé hodiny.


  


  JEDLÉ KVĚTINY


  


  Jedním zdůležitých principů pravicového kuchaření je využívat ingrediencí, které rostou okolo vás, vtom čase, kdy rostou. Tedy za čerstva. Čerstvost zeleniny aovoce dokážeme šidit. Buď si je konzervujeme na jindy, nebo přivážíme čerstvé zdruhé polokoule. Tak se nám už pomalu začíná stávat, že nevíme, kdy akde které ovoce akterá zelenina rostou. Květinu ale neošidíš. Musíš ji jíst tam, kde ti roste, protože do dne či dvou ti zvadne.


  Kerýho kozla, říkáte si možná, jíst květiny?


  No, ahned několik. Koncem května jsem si to připomněl, úplně bezděky, když mně pod oknem začaly rozkvétat bílé květy černého bezu. Tedy bezinek.


  Anglicky se jmenují elderflower aAngličané znich dělají velmi chutný sirup, který vroztoku schlazenou vodu vytváří lahodný osvěžující nápoj. Taky jej pak nechávají kvasit na lehké asi osmiprocentní víno. Italsky se jmenuje sambuco (latinsky sambucus) ačlověk by si logicky myslel, že se po něm jmenuje známý digestivní alkoholický nápoj sambuca, který by se tudíž zněho měl dělat, akorát že ten se dělá zanýzu čili pendreku anikde se mně nepodařilo zjistit, proč se jmenuje podle bezinek.


  Ataky by si člověk myslel, že dají-li se květy bezinky jíst, přišli by na to Italové, jako skoro na všechno, když vdobách bídy koštovali všechno, co kolem nich rostlo. Amýlil by se, vymysleli to Angličané. Říkají tomu jednoduše fried elderflower. Jak akdy na to přišli, nevím, vžádné kuchařské příručce jsem to nenašel, ale znal jsem Angličany (z malého venkovského šlechtického rodu), kteří to dělali takto:


  Květy se nejprve dobře omyjí vcedníku pod tekoucí vodou, někdy se na nich hromadí mšice. Ostříhají se tak, aby na nich nezůstalo příliš mnoho stonků, ale aby zůstávaly vchuchvalečcích tak tří až pěticentimetrových. Vmisce se rozkvedlá zvejce, mouky, mléka asoli palačinkové těstíčko, poměrně řídké. Květy se vněm nechají vyválet aobalit těstíčkem, pak se vidličkou vylovují aházejí do předehřátého oleje, kde se nechají posmažit do hněda. Mohou se pokapat trochou citrónové šťávy. Česky bychom jim asi říkali bezinkové smaženky.


  Jednou jsem je dělal pro svého římského kamaráda Maria, který jezdíval do Londýna kšeftovat se starožitnostmi aumě přespával. Za jeho návštěvy jsme spolu vždy uspořádali nějakou žranici pro šest až deset lidí.


  Ma va fan culo, vydechl úžasem, když smaženku ochutnal.


  Hned pár dní nato stím prý způsobil obrovskou senzaci usvých přátel vŘímě. Fritellini di sambuco je nazval. Amusel tvrdit, že je vyhrabal znějakého renesančního receptu rodiny Borgia, protože by mu nikdo nevěřil, že se je naučil od jednoho Moraváka vAnglii.


  Ale protože jsem bezinkových květů tehdy měl plnou zahradu apřipadalo mně škoda je nechat všechny odkvést, natrhali jsme, co se dalo, omyli apostříhali na malé chuchvalečky adali lehounce restovat do rozehřátého olivového oleje ačesneku. Apodávali na špagetách se strouhaným parmezánem.


  Tak vznikají ta nejlepší díla slavné italské kuchyně.


  Jestliže jste už květy bezinky nestihli anechali je odkvést, nezoufejte apočkejte si už, až dozrají do černých bobulek. Ty pak scelými trsy avětvičkami napěchujte do kovového cedníku adejte na hrnec, vněmž pod cedníkem vaříte vodu. Přikryjte pokličkou, aby všechna pára neutíkala ven apilně na bobulkách pracovala. Bobulky popraskají avšechna šťáva znich odkape zpět do vařící vody. Nakonec bobulky ještě pěstí pomačkáte, abyste znich vyždímali co nejvíc zbývající šťávy. Takto vzniklou černou tekutinu můžete dát zchladit apít jako osvěžující nesladký juice nebo brát za základ zeleninové polévky. Má silně léčivé účinky na dnu (rozpouští puriny čili krystalizovanou kyselinu vkrvi), která vám při poctivé pravicové dietě bude dříve či později hrozit.


  Druhá květina, která je mimořádně vyhledávanou pochoutkou vkuchyni italské afrancouzské, je oranžový květ cukíny. Aprotože cukíny rostou azrají od konce května do konce září, máte jich na dlouhou sezonu. Květy cukíny se jedí buď za syrova jako salát nebo jako ozdobná součást míchaného salátu nebo smažené. Apříprava je opět jednoduchá. Květ namočíme do palačinkového těstíčka anecháme celý obalit, pak házíme do rozpáleného oleje, nejlépe hlubokého, aby se osmažil rychle aze všech stran rovnoměrně.


  Adalší jedlé květiny?


  Hutně rudé lístky růže se dávají do rizota, které se jimi krásně do růžova zabarví anatáhne jejich vůni. Na Středním východě se zrůží dělá voňavá vodička, která se přidává do cukroví, jako je třeba turecký lukum.


  Do salátů listových nebo ovocných dávají Italové jako ozdobu aaroma tmavomodré hvězdičkovité květy zvané borraggina, zrostliny latinsky zvané Boragus officinalis, která se česky jmenuje borák nebo taky brutnák aprý vČesku roste taky.


  


  SEMÍNKA - OSLAVA ŽIVOTA


  


  Až zase budete trpět následky obžerství aopilectví zvšelijakých rautů, oslav, hod aposvícení - pravicových či levicových - asobvyklými symptomy jako pálení žáhy, třeštění hlavy, nadmutý pupek, řezavé větry apálivé rektum, neřiďte se starým moravským heslem čím ses zepsul, tím se musíš spravit. To fungovalo jen za studentských let abylo vítězstvím ducha nad hmotou avůle nad realitou. Uspořádejte si místo toho pokorně den semínek jako rituální oslavu obnovy života. Učiňte jej dnem, kdy nebudete jíst nic jiného než semínka, semínka asemínka.


  Na svěží probuzení hlavy aodedmutí pupku si místo kávy uvařte fenyklový čaj. To samozřejmě není čaj, nýbrž vmoždířku podrcená fenyklová semínka nasypaná do konvice, zalitá vařící vodou ačtyři až pět minut vyluhovaná. Ta pomalu arozvážně za poslechu Mozarta nebo Bacha usrkávejte asledujte, jak vám břišní nadmutost pomalu opadává avrací se vám radost ze života. Kdo se trochu vyzná vgastronomii orientální, ví, že drcený fenykl je součástí několika víceingredienčních omáčkových směsí indických, čínských nebo arabských. Apřipomene si, že Indové - včetně mnoha indických restaurací vBritánii - podávají fenyklová semínka na konci jídla kžvýkání na cestě domů. Jedna velká polévková lžíce pomalu žvýkaná na kašičku často stačí zabránit nespavosti zpřejedení. Fenyklový čaj nebo žvýkaná semínka navíc zmírňují pocit hladu, takže napomáhají khubnutí. Avylepšují ičinnost ledvin ajater. Nejsou ale sama osobě výživnou potravou.


  Tou naopak jsou semínka sezamová, znichž si můžete ustrojit malou hostinu. Byla známá už ve staré Asýrii, Izraeli aArábii, pod jmény sumsum nebo simsim. Patří mezi nejalkaličtější potraviny, takže jsou ideální na překyselenost zažívacího ústrojí acelého těla. Obsahují vitaminy B1 aE, vápník, draslík, železo, bílkoviny avlákninu. Krychlému nastolení alkalické rovnováhy si hrst semínek mírně opražíme vkastrolku nebo na pánvičce. Odstavíme zohně, jakmile začnou horkem vyskakovat. Vložíme je do moždíře - kamenného nebo keramického - spřidáním špetky mořské soli apodrtíme. Takto podrcená opět krátce opražíme do ztmavnutí aznovu vmoždíři trochu podrtíme, ale ne na úplný prášek, měla by si udržet křupavost. Jíme samotné, nejlépe na lačný žaludek, žvýkáme na padrť azapíjíme čistou vodou nebo fenyklovým čajem. Protože toto zpracování vymysleli japonští zen-buddhisté, nese také japonské jméno gomasio, což je složenina japonských jmen pro sezam asůl. Dostane se už připravené vněkterých zdravotních potravinových obchodech, jako je Country Life. Nejlepší je samozřejmě za čerstva, těsně po upražení arozdrcení. Můžeme jím ochucovat polévky, tepelně zpracovanou zeleninu asaláty.


  Ze středního Orientu pocházejí sezamové chleby, tedy pšeničné chleby oplácané sezamovými semínky, která při pečení chlebu dávají lahodnou orientální chuť. Nejlepší sezamový chléb umějí Turci aříkají mu ekmek. Sezamový chléb se ze všech chlebů nejlíp hodí ksezamové kašičce zvané tahina nebo tahini. To je béžová olejovitá kaše, která se kjídlu připravuje pomalým ředěním vodou za stálého míchání. Při míchání zbělá, nejprve při prvních kapkách vody zhoustne, sdalším přidáváním vody řídne anejlepší je vhustotě podobné majonéze. Podává se na malém talířku zalitá olivovým olejem, citrónovou šťávou apraženými semínky slunečnicovými nebo dýňovými anabírá se na chléb nebo na tyčinky čerstvé zeleniny, jako je mrkev, paprika, cukína, jarní cibulka, fenyklová hlíza, okurka, salát nebo endivie. Používá se také jako chutná příměs pro dvě slavné středoorientální kašičky zvané hummus (drcená kaše zcizrny) ababa ghanuš (pečený nebo grilovaný šlehaný baklažán). Kčaji po jídle se můžeme přejíst kprasknutí bohatou sladkostí zvanou chalva, která je směsicí tahiny, cukru, medu, někdy spřidanou čokoládou, vanilkou nebo pistáciemi.


  Semínka slunečnicová adýňová jsou nejpopulárnější opět na Středním východě, kde se na pouličních trzích prodávají zplných pytlů aneloupaná. Velkou oblibu si získala vizraelské armádě, která je rozloupává apojídá, kde může. Vyloupávání apojídání semínek má nepochybně iuklidňující asoustřeďující účinek, kromě výživného. Největší pouliční svinčík ze semínkových slupek najdete asi na telavivském autobusovém nádraží, kde se semínka prodávají vněkolika krámcích, znichž si je čekající vojáci kupují po hrstech, vykousávají semínka aslupky plivou kolem sebe na dlažbu. VEvropě se vesměs dostanou už oloupaná, takže je můžete chroustat po hrstech nebo si je pražit asypat na saláty avařenou zeleninu. Obsahují kromě dostatku živných kalorií vitaminy B1, B5 aE, stopové prvky mangan, hořčík, měď, selen afosfor, kyselinu listovou aaminokyselinu zvanou tryptofan. Lékařsky jsou nejznámější léčebným účinkem na prostatu.


  Stímto semínkovým repertoárem atrochou čerstvé zeleniny abílého chleba si po prvním dni semínek vystačíme klidně itýden, než nás popadne další chtíč po přejídání masem.


  



  PO SEMÍNKÁCH OŘÍŠKY




   




  Začneme od toho nejmenšího, piniového, o kterém se odborníci dodnes hádají, zda patří do kategorie oříšků, nebo semínek. Pinie jsou středomořské borovice, jejichž šišky obsahují asi centimetr dlouhá semínka. Semínka našich severských borovic se použít nedají: jsou malá, nahořklá a patří veverkám. Podle italského pignoli jim říkejme česky piňoly, kdo se má pořád dlouze rozepisovat s piniovými oříšky. Středomořské a středoorientální kuchyně jich používají v hojné míře, na vaření i na pečení. Přichucují se jimi všelijaké ty kašičkovité předkrmy, jako třeba hummus nebo baba ghanuš. Ty se jen tak posypou piňolíky syrovými nebo lehce za sucha praženými nebo i lehce posmaženými v olivovém oleji. Pražené se přidávají do salátů. Ze syrových se dělá jedna z dnes nejpopulárnějších špagetových omáček zvaná pesto genovese, což znamená doslova „drcenina janovská“. My si dnes můžeme koupit pesto hotové v malých skleničkách, ale to nemůže nikdy konkurovat pestu čerstvě podrcenému.




  Na malé množství čerstvého pesta nám stačí ruční moždíř, na velké si můžeme vzít mixér. Janovské pesto obsahuje kromě piňolů ještě čerstvou bazalku, česnek, strouhaný parmezán a panenský olivový olej. Chcete-li prostřídat chuti, můžete si je také udělat z čerstvé máty, rukoly, koriandru, šťovíku nebo kopřivy. Kopřivu ale nejprve upravíme tak, že v rukavicích ze stonků odebereme všechny listy, opereme je pod tekoucí vodou a pak lehce povaříme, čímž ji zbavíme pichlavosti. Necháme odkapat a vyždímáme. Kopřivovou vodu nezahazujeme, pije se jako léčivý bylinkový čaj nebo se použije na polévku. Vyždímanou kopřivu pak umixujeme s ostatními ingrediencemi na pesto.




  Mimochodem, k pestu malá, ale užitečná rada. To, které kupujete hotové ve skleničkách, je na špagetovou omáčku příliš husté a chuťově silné. Ředíme ho proto přibližně stejným množstvím dalšího olivového oleje a prokvedláme v míse, do které budeme špagety po scezení přendávat a v pestu promíchávat. Těsně před přendáním špaget ještě do pesta nalijeme trošku špagetové vařící vody a s pestem promícháme.




  Sicilská obdoba pesta drtí piňoly s česnekem, olivovým olejem, rozinkami, petrželkou a trochou ředěného rajského protlaku. Piňoly obohatí dušený špenát nebo tepelně upravovaná rajčata a dohromady s oběma (plus česnek a nadrobno krájená cibulka) tvoří znamenitou nálož na pizzu. To je jedna z jihoitalských, ale i španělských variant jednoduché pizzy. Dá se podávat i na toastu čili italském crostino.




  Španělé z piňolů dělají hustou omáčku, podobnou tahině nebo hummusu, do níž si pak namáčejí osmaženou zeleninu jako baklažány nebo cukíny (obalované v tenkém těstíčku a hloubkově smažené). Ta se dělá podobně jako pesto, tedy drcením nebo mixováním, a to z těchto ingrediencí vedle piňolů: česnek, extra panenský olivový olej, citrónová šťáva, čerstvé listy petrželky. Ředí se podle potřeby vodou. V oleji opražené piňoly se ve Španělsku smíchávají s rozmáčenými a změklými rozinkami a silným olivovým olejem na překvapivě lahodný dressing na saláty.




  Lehce osmažené piňoly se přidávají k zeleným fazolkám, které lehce předpaříme (proženeme párou ve speciálním cedníku stojícím na troše vařící vody), tak aby zůstaly dostatečně křupavé. Pak je lehce osmahneme v olivovém oleji s piňoly, česnekem a cibulkou a zaléváme citrónovou šťávou.




  V kuchyni marocké a alžírské se pražené piňoly přidávají do kuskusu, což je hrubá krupice podávaná k omáčkovitým jídlům. V perské a afghánské (a taky třeba arménské a gruzínské) se přidávají do orientálního rizota zde zvaného pulao nebo pilaf. To začínáme lehkým osmahnutím posekané cibule a česneku, do nichž přisypeme koriandr, šafrán a kurkumu, ale třeba taky špetku muškátu, skořice, kardamomu nebo hřebíčku. Přidáme podle vlastní volby různou nadrobno pokrájenou zeleninu a piniové oříšky a na slabém ohni prokvedláme. Přisypeme rýži a dobře promícháme, aby se ingrediencemi obalila. Pak zalijeme vařící vodou, v níž jsme rozmíchali trochu rajčatového protlaku. Uvedeme do varu, přikryjeme poklicí, stáhneme oheň na minimum a necháme bublat. Nebo ještě líp - dáme do rozpálené trouby. Občas zkontrolujeme, zda se všechna voda nevyvařila dřív, než rýže změkne. Podle potřeby přiléváme vařící vodu. Sůl a pepř.




  Ze starého arménského repertoáru pochází i meruňkový dezert, v němž pražené piňoly nasypeme na pečené rozpůlené a vypeckované meruňky. Ty jsme předtím asi čtvrt hodiny pekli na otevřeném pekáči v troubě předehřáté na dvě stě stupňů. Vyndáme je z trouby a přendáme na mírný oheň, zalijeme vínovou brandy (nejlépe arménskou nebo gruzínskou, chceme-li zůstat v receptovém regionu, jinak jakýmkoli druhem koňaku) a necháme chvilku odpařovat. Na každou meruňku kydneme lžíci krémového sýra typu mascarpone nebo žervé a trošku tekutého medu. Nakonec posypeme piňoly, které jsme opražili v suché pánvičce.




  A nemáte-li nic jiného, můžete si piňoly klidně chroustat samy o sobě, jako každé jiné ořechy nebo dýňová a slunečnicová semínka.




   




	
	


	
		Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy  Jak nejíst přátele.
 
		Pokud se Vám líbila, celou knihu si můžete zakoupit v našem e-shopu.
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