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Uvod

Zacnu nécim tak jednoduchym a nendpadnym, jako je ryze. Kdyz pfemyslim o viech
moznostech vyuZitf této obiloviny v rliznych ¢astech svéta a rliznych kulturach, az se mi

7 toho zatodi hlava. Vzpomenu si na nespocet kombinaci s jinymi surovinami, na typy ryze,
7 nichZz mGzZeme vybirat, na zplsoby tepelné Upravy, pfileZitosti jejiho podavani, rozlicné
stupné zpracovani, vafeni doma i komercni pouziti. Pomyslim na paellu, saldt z divoké ryze
a nudle ho fan. Pfedstavim si arancini se zlatou kdrkou ze strouhanky, franskou $afranovou
ryzi s bramborami, ¢inskou opékanou (smazenou) ryzi, ryzovy pudink. A také ryZi vafenou
v pare, kterou mi maminka davala jen s kouskem masla vmichanym tésné pred podavanim,
kdyz jsem mél pokazeny Zaludek.

Potom mohu prejit k jiné obiloving, napfiklad psenici, a pfemyslet o pokrmech, které pfi-
pravujeme z mouky — knedliky, téstoviny, chléb a pecivo. Také uvazuji o méné vyuzivanych
surovindch, jako je bulgur ¢ celozrnnd mouka. Moje mys! déle piejde k prehlidce lusténin
— ¢ocky, fazoli, hrachu, i zelenych fazolek a lusk{ hrasku. Vzpomenu si na bylinky, saldtové
listy, semena, kvéty, kofeny, hlizy, plody a houby, pfedstavujici vzdy ¢ast malého uceleného

vesmiru s milionem rozmanitostf a variaci.

Tim v3im chci pfipomenout, Ze mame velké $téstf, Ze vaifime a Zijeme (i kdyz bohuzel ne
vsichni) ve svété, ktery nabizf takové spektrum surovin a pfisad, a Ze mizeme Cerpat z tak
velkého mnozstvi nejrliznéjsich kulindrnich tradic. Jsem z toho nadseny — z té hojnosti
surovin pfipravovanych a zpracovavanych tolika lidmi i tolika rznymi zplsoby k bezpoctu
piilezitosti.

Novy vegetarian

KdyzZ se na mne pracovnici z deniku The Guardian v roce 2006 poprvé obratili s navrhem,
abych pro vikendovy magazin tohoto listu pfipravoval sloupek pro vegetariany, pfilis se mi
do toho nechtélo. Nejsem totiZ vegetaridn. Téma nebylo blizké mému srdci a nikdy jsem

o ném nepiemyslel. Pfesto jsem chdpal, proc si vybrali zrovna mé. Restaurace Ottolenghi
byla proslavena svym zplisobem pfipravy zeleniny a obilovin, Cerstvosti a originalitou saltd,
a bylo tedy logické pozadat mé, abych se o své poznatky a nazory podélil s vegetariany

v fadach ¢tendrd.

Chvili mi trvalo, nez jsem se s titulkem Novy vegetaridn vypofadal, a nékterym ctenafm
deniku hodné vadilo, Ze novy vegetarian neni vlastné viibec vegetarian. Dodnes mi lezi v hla-
vé nékolik rozhof¢enych dopist vydavateli a pamatuiji si, jaky poprask vyvolalo, kdyZ jsem
navrhl, Ze by se k saldtu mohlo podavat grilované jehnéci. Redaktor si toho bohuzel nevsiml.

Béhem doby jsem si viak zvykl. Image restaurace Ottolenghi jako vegetaridnského podniku
byl spravné zaloZen na skutecnosti, Ze jak Sami Tamimi (druhd tvarcf sila v nasi spolecnosti
a spoluautor kucharky Ottolenghi: The Cookbook), tak i ja jsme vyridstali v Izraeli a Palestiné
a znali jsme chutovou pestrost zeleniny, lusténin a obilovin, oslavovanou v rliznych kuchynich
uvedené oblasti.
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8| Uvod

Jidlo, které jsem jed| v détstvi, v sobé spojovalo rdzné kulinarni kultury — evropskou doma
a stredovychodni vSude okolo — s hojnosti snadno dostupnych a Cerstvych surovin. To mi
vzdycky pfipomene zelindf, u kterého nakupuje moje maminka v sousednf arabskeé vesnici.
Prodava fantasticky Cerstvé mistnf a sezonni ovoce a zeleninu. J4 tomu fikém opravdové
ovoce a zelenina, protoZe opravdové vypadajf a chutnajf a vypéstovali je skutecni lidé —
arabsti a Zidovsti rolnici, nikoli bezejmennf péstitelé z celého svéta. Zelindf nabizi okurky,
kedlubny, fiky, grandtova jablka, meruriky, mandle a pistacie, ale také bylinky z té oblasti,
mistni chalvu, olivovy olej a mnoho dalsich véci. Oba moji rodice z tohoto bohatstvi
pfipravovali kazdy den pokrmy vyznacujici se chuti, kterou povazuiji za opravdovou.

Tato rozmanitost surovin a zplsobd, jak s nimi délat zazraky, mi dala dokonalé nastroje pro
pfipravu pokrm( a sestavovani receptd. Také diky tomu pro mé nakonec nebylo vegetaridanské
vafeni zadnou nepifiemnou dfinou. Mdm radd maso a mam rad ryby, ale snadno m{zu vafit
i bez nich. Cukety moji babicky marinované v octu nebo zralé fiky s kozim syrem, které jsme

jedli pfed veceff, jsou stejné syté a lahodné jako kterykoli kus masa.

Vegetaridnstvi

Pfesto nejsem vegetaridn a je dlileZité se o tom zminit. V Gvodech k receptlim v této
kuchafce nékdy odkazuji na maso, protoze je ob¢as mam nékde vzadu v podvédom.

Ale nijak mi nechybi. Uvadim zde desitky dobrych jidel, vyvazenych a vyzivnych, ve kterych
nenf zapottebi Zddné maso, ani rybf.

Proc¢ tedy vegetaridnstvi? Jaky je dlvod k tomu, abychom se masu vyhybali? Pro¢ by méli
mit lidé zajem o tuto sbirku receptll na pfipravu jidel s jeho absenci?

Za prvé, je to soubor mojf prace pro The Guardian za posledni ¢tyfi roky. Ctenai, které
nebavilo shirat vystfizky, mé ¢asto zadali, abych recepty uspofadal do jednoho svazku. Tato
kucharka tedy obsahuje vétdinu onéch vystfizk(i plus mnoho novych receptd, které jsem
nikdy pfedtim nezvefejnil.

Lidé chtéji vafit podle receptd na vegetaridnské pokrmy z mnoha navzajem odlisnych
dlivod(l. Néktefi se jednoznacné rozhodli vyloucit maso z jidelnicku. Mnozi tak ucinili
zmordlnich nebo jinych osobnich ddvodd, kterym rozumim a které respektuji. Témto
lidem mohou pfipadat zminky o nevegetarianskych pfisadach rusivé. Nékterym se mozna
nebude libit, kolik pouZivdm vajec a mlé¢nych vyrobkd. Mnoho lidi pravdépodobné odradi
moje podpora pouzivani parmazanu a jinych evropskych syr(, pfi jejichZ vyrobé se téméf
vzdy pouziva syfidlo Zivocisného plvodu. Na viechny tyto ndmitky odpovidam, Zze umim
byt pouze sam sebou a vafim to, co rad jim. Véfim, Ze vétsina zkusenych vegetarian{ si
poradi, které prvky z této kucharky prevzit a kterych si nevéimat. Staci vychazet ze svych
zvyklosti.

Druhou, stéle pocetnéjsi skupinu lidf pfedstavuji pragmaticti vegetariani. Ti vyloucili maso
zjidelnicku do urcité miry, ale zcela je nezavrhli. Do tohoto spolecenstvi patfi lidé, kteff se
zajimajf o zdravotni Ucinky pojidani masa, i ti, ktefi by radi svoji spotfebu masa sniZili kvdli
plsobeni chovu hospodafskych zvifat na Zivotni prostiedi. Odpuzuje je vliv velkochov(l
na krajinu a mofe, pfirdstky skotu vytvarejiciho sklenfkové plyny pfispivajici k oteplovani
nasi planety. Rada z nich vyzdvihuje dobu, kdy maso bylo ob¢asnou a drahou surovinou,
a styska se jim po Case, kdy si lidé hospodafskych zvifat vysoce vaZili a poréZeli je citlivéji.



Kampané za snizenf spotfeby masa z nedavné doby zddrazruji, jak nesetrné je ziskavat
energii z masa v porovnani se ziskdvanim energie ze zeleniny, lusténin nebo obilovin.
Tento argument a véeobecny pocit nadmérmého poZitkarstvi presvédcily v poslednich
desetiletich mnoho lidi, aby jedli masa méné a vrétili mu jeho jedinecnost a hodnotu.

Rozumnd myslenka, spolu s lepsi dostupnosti starych i novych druhd zeleniny a znalostf,
jak je péstovat nebo nakupovat etickym zpdsobem, je nejddleZitéjsi silou stojici v pozadf
za zvysenym zajmem o vegetarianské jidlo.

Tato kniha

Kucharku jsem rozdélil do kapitol dosti nesystematickym zplsobem. Ukazuje zpUsob,
jak pfemyslim a pracuji pfi psani receptu. V centru kazdého pokrmu (i na za¢atku
myslenkového procesu) je néjakd surovina. Jedna surovina — nikoli jakakoli surovina, ale
jedna z mych oblibenych surovin. Mam sklon vyjit z tohoto Ustfedniho prvku a pak se ho
snazit rozpracovavat, vylepsovat, pohlizet na néj novym zplisobem, aniz bych potlacil
jeho dominanci.

Viechny kapitoly odrazeji tento muj pfistup. Zaméfuji se na urcité suroviny a jiné pomijeji,
spojujf je do skupin tak, jak je vidim ja. Nékteré slozky — napfiklad lilek — jsou pro moje
vafeni tak dleZité, Ze maji v knize samostatnou kapitolu. Potom jsou zde botanické
kategorie, napriklad brukve, které jsou sice trochu védecké, ale presto tu majf své misto;
spojuji dohromady druhy zeleniny, které pfirozené patff k sobé, skromné a pfitom svézi.
Dalsi tfidénf do kapitol vychdzi z mych asociaci a postup(, jakymi tvofim své jidelnicky.

Mnohé z receptd, které byly zvefejnény jiZ dffve, vétsinou v deniku The Guardian, jsou
pozménéné, nékteré vyraznéji nez jiné. Nemohu také vzdycky uvést, pro¢ jsem je prepra-
coval. M{j styl vafeni a psanf se béhem let posunul a to, co se mi tehdy zdélo rozumné
(napfiklad brambory zapecené s artycoky), mi dnes rozumné nepfipadd. A obecné feceno,
kdykoli pfipravujete néjaké jidlo opakované, udélate ho jiné nez v pfedchozim pfipadé.
Alespor u mé to tak je. Zda se, 7e si pokazdé vyzada néjakou malou zménu, trochu vic
jedné suroviny nebo vynechani druhé. Snazim se to vycitit. Myslim, Ze takhle vznika
skute¢né jidlo.

Yotam Ottolenghi
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Koreny, bulvy, hlizy



Varena baby zelenina s kaparovou majonézou

Vafenf pfi nizkych teplotach (posirovani) je znovu v moédeé — a pravem. Takto uvafend zelenina nemusi byt bezvyrazna
a mdla. Pokud nenf pfevafend, mlze pfedvést své pfirozené vlastnosti a chutnat svéZe a lehce zplsobem, kterého
pfi pecenf nebo opékani nikdy nedosdhnete.

Na pfipravu pokrmu podle tohoto receptu vybirejte krdsnou sezonnf zeleninu, ¢erstvou a chutnou uz od pohledu.
MdZete pouzit také baby vodnici nebo kukuficky a Ize pfidat i trochu Cerstvych zahradnich bobd, hrasku a fazolek.
Zeleninu vsak piilis neporcujte, nechejte ji ve vétsich kusech a nevarte ji dlouho. Podéavejte ji teplou nebo studenou.

4 porce

200 g baby mrkve

100 g baby fenyklu

150 g tenkého chrestu

100 g baby cuketek

150 g baby pérku

2 IZice nadrobno nakrdjeného kopru
na posypani

Nalev na vafenf

600 ml bilého vina

200 ml olivového oleje

150 ml citronové $tavy

2 bobkové listy

Y2 citronu

2 fapiky celeru, nakrajené na kousky
1 1zZi¢ka soli

Majonéza

V5 prolisovaného strouzku ¢esneku

1 Zloutek z vejce od slepice z volného
chovu

1% 1Zicky bilého vinného octa

V5 |Zicky dijonské hoicice

V5 |Zicky soli

nastrouhand kdra a vymackana stava
z V> citronu

75 ml rostlinného oleje

2 |Zice kapar(, okapanych a nakrajenych

nadrobno

12 | Koteny, bulvy, hlizy

Zacnéte piipravou majonézy. Cesnek, Zloutek, ocet, hofcidi, st

a citronovou stavu dejte do mixéru. Pustte motor a velmi pomalu
pfilévejte tenkym praménkem olej, dokud nevznikne husta majo-
néza. Ru¢né do nf vmichejte kapary a citronovou kiru a pak ji
odlozte.

Zeleninu umyjte, ale pifilis z ni neodstranujte konce — klidné nékteré
stonky i listy nechejte. Zeleninu nakrajejte po délce na pllky nebo
na Ctvrtky v zavislosti na velikosti jednotlivych kus(. Kousky by mély
byt podobné velké. Velmi tenkou zeleninu, napfiklad chfest, nenf
tfeba krdjet.

Do velkého rendliku nalijte vino, pfivedte je k varu a 2-3 minuty
povafite. Pfidejte ostatni suroviny pro pfipravu nédlevu a tekutinu
pfivedte k varu. Do vrouciho nalevu vkladejte nejprve mrkev a fenykl.
Po 3 minutdch pfidejte chfest, cuketky a porek a vafte 3—4 minuty.
V tomto okamZiku by zelenina méla byt uvafeng, ale jesté kfupava.

Pomoci klesti pfeneste zeleninu do hlubokych talif. Podle chuti
ji prelijte trochou nalevu. Pfed podavanim dejte na kazdou porci
kopecek majonézy a vse posypte nakrajenym koprem. Nélev,

ve kterém se zelenina vafila, m(zete uchovévat v chladnicce

a pouzivat opakované.






Kofenény marocky mrkvovy saldt

Existuje nespocet variaci tohoto chutové vyrazného salatu. Ve vsech se uplatriuje sladké kofenti, cerstvé bylinky
a néjaky citrusovy kontrast. Moje verze je intenzivni a bude se dobfe hodit jako jedna ze slozek hostiny zamérené

na stfedovychodni salaty nebo jako pfiloha ke smaZzenym rybam, mate-li u stolu jiné stravniky nez vegetariany.
Saldt podavejte teply i studeny, napfiklad s pilafem z prazené zelené psenice (frikeh, s. 241).

4 porce
1 kg mrkve
80 ml olivového oleje

1 stfedné velka cibule, nakrajend nadrobno

1 IZicka krupicového cukru

3 prolisované strouzky ¢esneku

2 stfedné velké zelené chilli papricky,
nakréjené nadrobno

1 jarni cibulka, nakrajena nadrobno

Vs 1Zicky mletého hrebicku

Va1zicky mletého zazvoru

V5 IZicky mletého koriandru

% 1Zicky mleté skofice

1 1Zicka mleté sladké papriky

11Zicka mletého fimského kminu

1 1Zice bilého vinného octa

1 |Zice nadrobno nakrajené nakladané
citronové kdry

40 g nadrobno nakrajenych listd
koriandru

120 g vychlazeného feckého jogurtu

sl

olivovy olej na pokapanf

listy koriandru na posypani

14 | Kofeny, bulvy, hlizy

Mrkve oloupejte a nakrajejte podle velikosti na valecky nebo na
prepllend kolecka silnd 1 cm; vechny kousky by mély byt zhruba
stejné velké. Dejte je do velkého rendliku a prelijte osolenou vodou.
Pfivedte k varu, potom zmirnéte oher a mrkev vafte zhruba 10 minut

tak, aby byla kfehka, ale zaroven jesté kiupava. Scedte ji a nechejte
v cedniku oschnout.

Ve velké hluboké panvi rozehfejte olej, pridejte cibuli a opékejte ji
na stfedné silném ohni 12 minut dozlatova. Pfidejte uvafenou mrkev
a potom viechny ostatni pifsady az na Cerstvy koriandr a jogurt.
Odstavte, osolte, promichejte a nechejte vychladnout.

Pfed podavéanim vmichejte do saldtu koriandr a pfipadné saldt jesté
dochutte. Podavejte ho v miskdach s kopeckem jogurtu, pokapany
olivovym olejem a ozdobeny kousky listd koriandru.




Saldt s Cervenou fepou, pomerancem a cernymi olivami

Mirnd sladkost ¢ervené fepy tvoif idedIni pozadi intenzivn{ ostré chuti pomerancd a slané chuti oliv. Vznikne
neobvykly a pfitom lahodny salat. Pouzijte fecké cerné olivy s vrascitou slupkou. Protoze zraly na stromé delsi
dobu, majf slanéjsi, vyraznéjsi chut. Chcete-li mft salat jemnéjsi a svéZi, miZzete olivy vynechat. KdyZ doplnite
tento saldt ryZi vafenou v pare s bylinkami (s. 235), pfipravite lehky a zdravy pokrm.

2 velké porce

400 g Cervené fepy

2 sladké pomerance

1 Cervend Cekanka

5 malé Cervené cibule, nakrajena
na tenka kolecka

3 IZice nadrobno nakrajenych listd
petrzelky

40 g vrascitych cernych oliv, zbavenych
pecek a rozpllenych

3 IZice fepkového oleje

1 1Zicka vody z pomerancovych kvétd

1% |Zice Cerveného vinného octa

stl a pepf

Cervené fepy dejte do hrnce, prelijte studenou vodovu, privedte

k varu, a uvafte domeékka (1-2 hodiny; zapichnete-li do fepy nozik,
mél by do nf hladce zajet) a nechejte ve vodé vychladnout. Studené
fepy vyjméte z vody a oloupejte, rozpulte je a pllky nakrdjejte na
klinky silné u zakladu 1 cm. Pfesunite je do misy.

Z pomerancl odkrojte nozikem kdru na zékladné a na vrcholku.
Potom odkrajujte klru svisle po obvodu pomerancd. Odstrante
zéroven bilou vrstvu. Pomerance rozdélte na dilky a nad miskou
oloupejte z dilkli tenké blany. Dilky pomeranc( i stavu dejte do
misy s Cervenou fepou.

Cervenou cekanku nakrajejte svisle na platky silné 2 cm. Rozdélte
je na jednotlivé listy a pfidejte do misy.

Nakonec vlozte do misy zbyvajici pfisady a vSe opatrné promichejte.
Saldt podle potfeby dochutte.




Pecené pastinaky a bataty s kaparovym dresinkem

Tento recept chapejte jako inspiraci pro pfipravu nekone¢ného mnozstvi pokrm( s pecenou zeleninou. Vtip spociva
v tom, Ze je tfeba doplnit zeleninu, kterd se tepelné upravuje dlouhou dobu, né¢im kfupavym a svézim. M{zete
pouZit jakoukoli zeleninu — tufin, brambory, mrkev, erny kofen, Cervenou fepu i kvétak v mnoha zajimavych
kombinacich ochucenych nakonec nadrobno nakrajenymi bylinkami, jako jsou bazalka nebo méta, nastrouhanou
citronovou klirou, harissou, prolisovanym cesnekem nebo néjakym jemnym octem.

4 porce

700 g pastindku (asi 4 kusy)

4 stfedné velké cervené cibule

150 ml olivového oleje

4 snitky tymidnu

2 snitky rozmarynu

1 vodorovné rozpllend hlavicka
¢esneku

600 g batét (sladkych brambor,
2 stfedné velké kusy)

30 rozpllenych tfesfovych rajcat

2 IZice citronové Stavy

VA IZice javorového sirupu

V5 |Zicky dijonské hoicice

4 |Zice malych kapar( (nebo velkych
nakrajenych nadrobno)

1 |Zice prazeného sezamu (mozno
vynechat)

sdl a pepf

16 | Kofeny, bulvy, hlizy

Troubu pfedehfejte na 190 °C. Pastinaky oloupejte a podélné
nakrajejte na dva nebo tfi kusy. Potom kazdy kus rozkrojte na pulky i
¢tvrtky. Kousky by mély byt dlouhé zhruba 5 cm a Siroké asi 1,5 cm.
Cibule oloupejte a kazdou nakrajejte na Sest klinkd.

Pastindky a cibuli dejte do velké misy. Pfidejte 120 ml olivového
oleje, tymian, rozmaryn, cesnek, 1 Izicku soli a trochu pepfe.
Promichejte a rozloZte do pekace. Pecte 20 minut.

Zatimco se pastindky s cibuli pecou, sefiznéte bataty na obou
koncich, rozpulte je i se slupkou po $ifce a potom kazdou palku
nakrdjejte na Sest klinkd. Bataty pfidejte do pekace s pastinaky
a cibuli a promichejte. Pekéc vratte do trouby a smés pecte
40-50 minut.

Kdyz je véechna zelenina propecena a zacne zldtnout, vmichejte
do nirozpllend rajcata. Pekac vratte do trouby a zeleninu pecte
dalsich 10 minut. Mezitim uslehejte v hrku citronovou Stavu,
javorovy sirup, hof¢ici a zbyvajici 2 Izice oleje, vmichejte kapary
a s IZicky soli.

Ihned po vyjmuti z trouby pokapejte pec¢enou zeleninu dresinkem.
Promichejte ji, ochutnejte a pfipadné dochutte. Pokrm mlzete
servirovat na stdl rovnou v pekaci. Obcas ho podavam i posypany
prazenym sezamem.






Bramborové vindaloo

Tohoto pokrmu mizete bez obav pfipravit porddnou hromadu — v chladnic¢ce vydrzi nékolik dnli a jeho chut se
jesté vylepsil Vyborné chutna s kopeckem vychlazeného hustého jogurtu.

4 porce

8 tobolek kardamomu

1 IZice fimského kminu

1 IZice semen koriandru

5 |Zicky hiebicku

Valzicky mleté kurkumy

1 IZicka mleté sladké papriky

1 1Zicka mleté skofice

2 IZice rostlinného oleje

300 g 3alotky, nakrajené nadrobno
(zhruba 12 kusd)

V5 |zicky hnédych semen hofcice

V5 |Zicky piskavice fecké seno

25 kari listl

2 |IZice nadrobno nakrajeného cerstvého
zdzvoru

1 Cerstva Cervena chilli papricka,
nakréjena nadrobno

3 zrala raj¢ata, oloupana a nakrajena
nahrubo

50 ml jable¢ného octa

400 ml vody

1 |Zice krupicového cukru

400 g saldtovych brambor, nakrajenych
na kostky o hrandch 2,5 cm

2 malé cervené papriky, nakrdjené
na kousky zhruba 2 x 2 cm

400 g batétl, nakrdjenych na kostky
ohrandch 2,5cm

sl

listy maty nebo koriandru na ozdobenti

18 | Kofeny, bulvy, hlizy

Zacnéte pripravou smési kofenf. V panvic¢ce oprazte tobolky karda-
momu, fimsky kmin a koriandr. Jakmile za¢nou tobolky praskat,
nasypte kofeni do hmozdife, pridejte hiebicek a palickou rozdrtte
na jemny prasek. Obaly semen kardamomu odstrarite. Do smési
vmichejte kurkumu, papriku a skofici.

V hrnci s tézkym dnem rozehfejte olej. Pfidejte $alotku, semena
hof¢ice a piskavici fecké seno a opékejte je na stfedné silném ohni
zhruba 8 minut, dokud 3alotka mirmé nezhnédne. Vmichejte smés
kofeni, kari listy, Cerstvy zazvor a chilli a zahfivejte 3 minuty. Potom
pfidejte rajcata, ocet, vodu, cukr a trochu soli, pfivedte k varu a vafte
pod poklickou na mirném ohni 20 minut.

Do hrnce pfidejte brambory a ¢ervenou papriku a 20 minut povafte.
Ke konci uvedené doby pfidejte batéty. Vsechna zelenina by méla
byt prekrytd tekutinou (podle potfeby pfilijte trochu vody). Vaite
pod poklickou jesté asi 40 minut.

Odstrante poklicku a pokrm nechejte probubldvat zhruba 10 minut,
aby omacka zhoustla. Vindaloo podavejte horké s ryZi, ozdobené
bylinkami.



Cervena fepa s jogurtem a omackou s citronovou kdrou

V letnich mésicich byvé k dostani vynikajici Cervend fepa. Vyberte malé pevné bulvy, proddvané s nati. Nat
nevyhazujte a pfipravte z ni saldt nebo ji poduste s trochou olivového oleje, cesnekem a kminem a podavejte
teplou s kopeckem creme fraiche. Mladou ¢ervenou fepu mizete péct v troubé zabalenou v alobalu. Je jesté
chutnéjsi, nez kdyz ji uvafite tak, jak popisuji nize.

Nakladana citronova kdra se da vyuzit na mnoho zpUsobU. Zkuste ji vmichat do bramborového salétu nebo

ji poddvejte k tucné rybé.

4 porce

900 g Cervené fepy

4 plné IZice nadrobno nakrajeného kopru

1 mald Cervend cibule, nakrajend na velmi
tenké platky

160 g feckého jogurtu

Studend omacka

2 7luté papriky

3 IZice olivového oleje

1% IZicky semen koriandru

400 g nakrajenych konzervovanych
ovalnych rajcat (s nalevem)

2 prolisované strouzky ¢esneku

1 1zicka cukru

3 IZice nakréjené nakladané citronové kary

2 |Zice nadrobno nakrajenych listd
petrzelky

2 IZice nadrobno nakrajenych listd
koriandru

sdl a pepf

Zacnéte uvafenim celych ¢ervenych fep v dostate¢ném mnozstvi
vody domékka (1-2 hodiny). Zapichnutim noZiku zjistite, zda jsou
vsechny fepy mékké. Nechejte je zcela vychladnout, oloupejte je
a nakrajejte na klinky.

Zatimco se vaii Cervend fepa, pfipravte omacku. Gril rozehfejte
na vysokou teplotu. Papriky nafiznéte okolo stopek a vytdhnéte
z nich semeniky. Dejte je na grilovaci plech vyloZeny alobalem
a opékejte je z obou stran — slupka by méla z¢ernat (zhruba za
30 minut). Alobal prehnéte pres papriky a uzaviete. Papriky dejte
vychladnout, pak je oloupejte a nakrajejte na prouzky.

Ve stfedné velkém rendliku rozehfejte olivovy olej. Pfidejte semena
koriandru a opékejte je pdl minuty. Potom pridejte rajcata, Cesnek,
cukr, sl a pepf a zahfivejte 15 minut. Vmichejte nakladanou cit-
ronovou kdru a 10 minut povarte. Rendlik odstavte a do omdacky
vmichejte bylinky a prouzky Zluté papriky. Nechejte ji zcela
vychladnout.

Pfed dokonc¢enim dejte klinky cervené fepy do misy, pfidejte
studenou omacku, kopr, ¢ervenou cibuli, stl a pepf. Promichejte
a pripadné dochutte. Tésné pred podavanim pfidejte jogurt a salat
jen zlehka obratte tak, aby vznikl pékny mramorovany cervenobily
efekt. Salat by nemél byt jednotvarné rlizovy.
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