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Moto:
Roé¢ni doby se budou st¥idat stdle,
jeden rok ptijde a druhy odejde.
Visechny zZivé bytosti musi vyrist, rozkvést a zaniknout.
Jenom Devatero nebes zkdzy nedojde.

Kdyz se na vychodé rozedni, je na zdpadé tma.
Kvét opadd a rasi novy kvét,

jen ti, kdo pluji ke ZIutym pramentim *

a do hloubky temnot vstupuyji,

nevrdti se vice zpét...

jen odraz jejich duse zustdvd.

Chan-San, ¢insky mudrc a basnik z 8. stol. n. 1.

JACK KEROUAC ve své knize Dharmovi tuldci o Chan-Sanovi na-
psal: ... byl mudrc, kterymu uz zacalo mésto a celej svét kolem lizt krkem,
a tak se v§im seknul a zasil se do hor. Tam mu byl jedinym kamarddem ze-
novej bldzen, mnich S-te, jeho? jedinou starosti a povinnosti bylo zametat
dviir kldstera ryzovym kostétem. Ten taky mudroval a bdsnil, ale nikdy si
nic nezapsal...“ (str. 25, vyddni Winston Smith 1992, v prekladu Josefa
Rauvolfa).

* Cifiané si odnepaméti pfedstavovali, Ze nebesa-vesmir jsou rozdélena na devét
oblasti. Proto se dodnes hovoti o Devateru nebes. Zluté prameny jsou pak v ¢inské
mytologii podsvétim, #i8i mrtvych.






Misto Gvodu

Doba koronavirdlni a nedavna ucéast v soutézi MasterChef
Cesko 2020 mé ptimély napsat pro vas — moji drazi kuli-
narni nomadi a vasnivi cestovatelé, kulindrni fandové,
epikurejci, mlsalové a v neposledni fadé gurmeti - knihu
vzpominek a ptibéht z mého ,brozovaného® zivota.

Nevé#im tomu, Ze ten zatracenej virus uzavre hranice svéta napotrad.
Jsem pevné presvédlen, Ze budeme zase cestovat a uZivat si kulinar-
nich radosti. V dobé cestovatelské abstinence se miZzeme na dalsi pu-
tovani svétem o to lépe a odpovédnéji ptipravit.

Proto se na vas obracim prostfednictvim této knizky. Je cestopi-
sem mnohem vic nez pamétmi stirnouciho bonviviana. Pabitelské
ptibéhy a zazitky zde licené jsou protkany radou receptt a fotografii
ze v8ech koutl svéta, do nichZ mé mij neposedny Zivot zaval. Re-
cepty zde uvadéné, posbirané na cestich, jsem uvatil a vét$inu stéle
varim.

Jedna se o vyzkousené a ovérené dobroty z rozli¢nych krajin. Ne-
Cekejte systemati¢nost a fazeni recept. Kniha neni, a v zddném p#i-
padé nemd ambice byt, kuchatkou.

Moje milovanad manzelka Jarmila ¢asto #ika: , D¥iv bylo tak a tak,
d#iv ndm nebylo to a nebylo ono. D¥iv jsme byli jako vitr...“ Dobfe vi,
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MASTER DEDEK

Ze mé tim provokuje! Jako nenapravitelny optimista ji pokazdé od-
povim: , Jo, md mil4, d¥iv... d¥iv uz bylo! Ted je ted a musime koukat,
abychom se ze v$eho srabu co nejrychleji oklepali a vyhrabali.”

Neni lepsiho 1éku na bolistky, chmury, trapeni a bolesti nez smi-
chu a dobrého jidla! A trocha nezlomného optimismu. Musime hledét
vpfed, neupadat na duchu a délat si srandu. Sami ze sebe, ze situace,
do niZ nds zivot zaval. Nenechme se zlomit. Déda Zajic vzdycky rikal:
»Sranda musi bejt, i kdyby fotra véseli.“ A mél pravdu.

Bolsevici a fagouni ho zbavili véeho. P¥ed druhou svétovou valkou
musel opustit prosperujici Zivnost a utéct z Berlina do Prahy. Zde si
v Sestatficitém zalozil Zivnost novou. Tu mu v osmatticitém vzali
znovu nackové... Po védlce ho nova republika ¢4ste¢né odskodnila
a mohl zadit nanovo. Z¥ejmé jen proto, aby mu po osmacty¥icitém
vSe sebrali komousi. Nikdy si nestézoval.

Opustil Prahu a zil s babi¢kou, prakticky bez prostfedk, na chaté
v Kun¢icichu Hradce Kralové. Déda, ,burZoust a aristokraticka sviné®,
nemaje narok na sebemensi dichod, pracoval do své osmdeséitky
u n. p. Meliorace. Dozil se 93 let pln humoru a optimismu. Do smrti
pil zvesela vinko i pivo. Ob¢as si dal panéic¢ka vlastni borovicky a sli-
vovice. Jedl, co mu chut na jazyk p¥inesla, se slovy ,fel¢ati lzou, ne-
poslouchej je, télo si samo fekne®.

Nikdy nedrzel zddnou dietu a vad$nivé rad koutil doutniky, ptes-
toZe mu ve vysokém véku kouteni lékati i babi¢ka zakazovali. Uzival
si, jak to 8lo. R4d fikal: ,Jo hosi, std#i... staiti muze bejt i krdsny, jen
chtit!”

Bylo mi dovoleno poznat a pochopit, jak jsem obdafen Zivotem
a §téstim. Poznani ke mné ptichdzelo pomalu a tise. Jako praminek
vody. Proto jsem je dlouho neumél pochopit. Dnes z néj piju hluboky-
mi dousky a snazim se osvézit i ostatni kolem sebe.

Zde bych rad podékoval své manzelce Jarmile, za trpélivost, kte-
rou se mnou méla. KdyZ pisu, nedokdzu se soustfedit na nic jiného.
Dale svym détem, Janovi a Anné, jak se mnou state¢né snasely dob-
rodruzné détstvi, kdyz jsem je vlacel po svété. Svym nejbliZzsim a pta-
teldm dékuji za kritiku, laskavost a trpélivost pfi ochutnivani mych

8



Misto Uvodu

kulindrnich vytvord. Nakonec musim podékovat Lukasi Urbdnkovi,
bez jehoZ pomoci by tato kniha asi nevysla. Zvlastni dik patti kolek-
tivu redakce Nakladatelstvi XYZ a panu Petru Tychtlovi, ktery mél se
mnou svatou trpélivost.






Kapitola I.

Prvni davka exotiky

Na sklonku osmdesatych a za¢itku devadesatych let mi-
nulého stoleti jsem Zil s rodinou $est let v Alzirsku. Jako
expert UNESCO jsem prednésel architekturu na tamni
univerzité — Ecole polytechnique d’architecture et d’urba-
nisme Alger (EPAU). Pomérné volny pracovni rezim mi
umoznil procestovat celou Severni Afriku a ¢ast Malé
Asie. Také fadu dalsich zemi. Zde jsem sbiral kulindrni
inspiraci, jez mé ovlivituje dodnes. Poznal jsem kuchyni
rodinného krbu Alzifana, Maro¢and, Tunisant, Tuarégq,
Kabylti, Saujti. V Asii pak Libanonct, Syfant a Jemencd.
Bylo mi dopfdno ztéastnit se i opulentnich svatebnich
ajinych hostin. Jidlo je zde obtad. I to prosté, poddvané ve
stanu Tuarega.

Z4dna hostina ¢ rodinné jidlo se v téchto zemich neobejde bez tady
uzasnych predkrmu, tzv. mezzé. Tamni kuchyné je nesmirné zdrava,
pestrd a mnohdy vegetaridnska. Nazvy jidel uvadim i ve francouz-
$tiné — esperantu téchto zemi.
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Bramborovy saldt se sezamem
a smazenymi eperlany

M’tabbal batata aux eperlans

pro vétsi spole¢nost

1 kg saldtovych brambor, nejlépe Kejtovské rohlicky
(Ketkovské)

4 1Zice sezamové pasty tahini (t’hiné)

" sklenice citronové §tavy (z 1-2 citront)

2 strouzky ¢esneku

3 velké 1Zice nasekané koriandrové naté, kdo nema rad,
mulZe zaménit za nat ploché petrzele

stl

% 12i¢ky Ras el Hanout (smés 4 koteni — koupite v arabském
kramku v Myslikové ulici)

mraZené st¥ibrné rybky eperlans (tzv. grundle — maji
v Makru)

olej na smazeni

Brambory uvarim ve slupce v dobte osolené vodé, nechdm vystydnout
a oloupu. Mensi krdjim rovnou na 1 cm silnd kolecka. Vétsi rozdélim na-
pred na piilky. Pak uttu Cesnek se soli. Smichdm tahini pastu s citronovou
$tdvou a utfenym Cesnekem a vse dobve promisim, aby vznikl dressing.
Dressing naliji na brambory, posypu nasekanou koriandrovou nati a jen
lehce promichdm. Eperldny nechdm rozmrznout, pak je opldchnu a osu-
$im. Protfepujevtrose hladké mouky a osmazimv olejina pdnvidozlatova.
Do misky naaranzuji list hldvkového saldtu, na néj ddm bramborovy sa-
lat a pokladu smazenymi eperldny. Navrch pro ozdobu nasypu trochu na-
sekané naté ploché petrzele.

Eperldny jsou malické ,st¥ibrné” rybicky — syrové ancovicky. D¥ive se
jimv Cechdch #ikalo grundle. Dostanete je bud v Makru, nebo v etnickych
obchodech. Vétsinou mrazené.
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Kapitola I. ® Prvni davka exotiky

Cipsy z ¢ervené fepy s koriandrovou nati
Chips de betterave a la coriandre
pro vétsi spolec¢nost

2 kg bulvy ervené fepy

olej na smazeni

sul

trocha hrubé nasekané koriandrové naté

Repu oloupu a nakrdjim na pldtky asi 2 mm silné. Propldchnu a osusim.
Rozpdlim fritézu, kde smazim pldtky Fepy stejné jako bramburky — pom-
mes chips. Jakmile zezldtnou, vynddm je a ddm okapat na ubrousek. Nej-
lepsich vysledkii dosdhnete, kdyZ je smazite na dvé etapy — v takzvaném
dvoutaktu. Krdtké pfedsmaZeni na niZsi teplotu, okapat, nechat vychlad-
nout a pak prudce dosmaZzit na teplotu 190 °C. Jesté teplé ipsy nasypu
do misek a ozdobim nasekanou koriandrovou nati.

Sambousek s jehnécim

Sambousek bi lahm kibbé

pro vétsi spolecnost

1 bali¢ek chlazenych vakuovanych placek Feuilles de Brick,
Malsouka nebo Dioul (1ze koupit v arabském ksefté
v Myslikové ulici, v Tescu, nékdy v Bille)

30 dkg libového mletého jehné¢iho masa (maji v arabském
kramku v Myslikové ulici)

1 velka cibule jemné nakrajena

1 svazek petrzelové naté jemné nasekané

2 1zice olivového oleje

81zic jogurtu

50 g piniovych seminek pil dne maéenych a pak ususenych
v papirové utérce

sl

Y 1zicky Ras el Hanout
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trocha ¢erstvé mletého bilého pepte

olej na smazeni

Smichdm v misce mleté maso, nasekanou cibuli, jogurt a olej. Zahteji pd-
nev a na sucho opelu osu$end piniovd seminka dozlatova. Ddm stranou. Ve
stejné pdnvi opecu na sucho smés z mletého masa. Pak priddm k opecenym
piniovym seminkum a vmichdm nasekanou petrzel. Z placek Dioul na-
rezu trojihelniky o strané cca 15 cm. Na §ir$i konec nanesu vdleéek ma-
sové smési, zalozim okraje a zabalim vdlecek jako rohlik. Placku lehce vih-
¢im na okrajich, aby se dobre slepila. Potom vdlecky smazZim ve fritéze
5-10 minut, aby byly celé pékné zlaté. Serviruji teplé. Pro ozdobu se mo-
hou posypat nasekanou koriandrovou nati.

Fatayer se syrem
Fatayer bi jibné
pro vétsi spole¢nost

1 bali¢ek chlazenych vakuovanych placek Feuilles de Brick,
Malsouka nebo Dioul

300 g fety

200 g ¢erstvého koziho syra

1-2 1Zice brynzy (podle chuti)

2 1Zice olivového oleje

1 velka cibule jemné nakrajena

11zi¢ka Zataru - smés mletého tymidnu, piskavice
a sezamu (lze koupit v arabském ksefté v Myslikové ulici
nebo na internetovych strankidch www.emessa.cz)

2 $petky Ras el Hanout

olej na smazeni

Smichdm v misce oba syry, nasekanou cibuli, olej a koteni. Nesolit! Oba
syry jsou jiz dost slané. Dochutim v pripadé potieby brynzou. Z placek na-
rezu trojihelniky o strané cca 15 cm. Na §irsi konec nanesu vdlecek syrové
smési, zalozim okraje a zabalim vdlecek jako na rohlik (doutnik). Placku
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Kapitola I. ® Prvni davka exotiky

na okrajich lehce vihéim bilkem, coz zajisti dobré slepeni. P¥i smaZeni se
rulicky neoteviraji. Potom vdlecky smazim ve fritéze 5-10 minut pékné
dozlatova. Serviruji teplé. Pro ozdobu je mohu posypat nasekanou kori-
androvou nati nebo smési nasekané petrzelové naté s drhnutym cerstvym
tymidnem.

Tuniska polévka €orba
Chorba tunisienne
pro 8-10 osob

20 dkg libovych kousk jehné¢iho raminka

20 dkg libového zadniho hovéziho

jehnééi kosti

svazek polévkové zeleniny

1 velk4 salotka

1 kulat4 vodnice

2 karotky

2 stvoly fapikatého celeru

4 loupana rajc¢ata

% kapusty nebo 10 razi¢kovych kapusticek

% hlavky bilého zeli

cibule

1 naloZeny (macerovany) citron (1ze koupit v arabském
kgefté v Myslikové ulici)

olivovy olej

skotice cela

mlety ¥imsky kmin (cumin) a koriandr

svazek koriandrové naté

nasekand petrzelova nat

Den predem uprazim nasucho v troubé jehnéci kosti. Ddm do hrnce
2-31vody, upecené kostia kofenovou polévkovou zeleninu, v$e nechdm po-
malu tdhnout — varit & mijoter, jak Fikaji Francouzi. Cca 4-5 hodin. Pak
precedim, kosti a zeleninu vyhodim. Vyvar zredukuji varem na objem
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cca %-1 litru. Druhy den ddm na olej do jiného hrnce velkou, nahrubo nase-
kanou salotku. P¥iddm kousky jehnéciho a hovéziho, predem promichané
s mletou sko¥ici, Fimskym kminem a koriandrem. Blansiruji, aby se maso
zatdhlo. Zeleninu ocistim a nakrdjim na stfedné velké kousky. Ptiddm
k masu i macerovany citron, zasmahnu a zaliji vodou. Pomalu varim.
Nez zelenina zmékne, priddm redukovany vyvar z kosti. Nakonec p¥i-
ddm na ¢tvrtky nakrdjend sparend oloupand rajéata. Krdtce nechdm pre-
jit varem a dochutim soli a kovenim. Eventudlné p¥iddm [Zicku citronové
$tdvy. Polévka md byt jen lehce nakysld. Do talite naserviruji napred
maso a zeleninu. Pak zaliji vyvarem.

SmazZené syroveé tasticky a tasticky s masem
Sambousek jibne a lahme
pro 8-10 osob

Tésto:

390 g hladké mouky

1 12ice soli

80 g rozpusténého misla
210 g oleje

Masova naplii:

1 cibule

% kg mletého jehné¢iho masa
" 1zice papriky

" 1zice skotice

Syrova naplii:
2 mozzarelly nebo smés balkanského syra s mascarpone
1 vejce

V mise smichdm mouku, siil, olej a mdslo. Promnu prsty a v pripadé po-

treby priliji trochu vlazné vody. Vypracuji hladké tésto a ddm odpocinout
do chladnicky. Na pdnvi na oleji obdéldm nasekanou cibuli a jehné¢i maso.
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Kapitola I. ® Prvni davka exotiky

Okovenim a ptiddm 1 zarovnanou lZici soli. Ddm stranou. V misce smi-
chdm strouhany balkdnsky syr s mascarpone (nebo rozmackanou mozza-
rellu, dochucenou trochou brynzy), pFimichdm vajicko, osolim a lehce
opeprim. Ddm stranou. Z tésta vyvdlim cca 2 mm silnou placku, ze které
vykrajuji kolecka 6-7 cm v priiméru. Do nich vkldddm ndplné, preloZim
(jako ravioli) a okraje dobte spojim prsty. Nakonec je zamdcknu vidlic-
kou, aby byly dobte spojené a ndpl pti smazeni nevybéhla. Hotové sam-
bouseky smazim zhruba 1 minutu ve fritéze dozlatova. Ddm okapat
a osusit na papirovou utérku. Poddvdm teplé se strouzkem citronu, kte-
rym si hosté sambousek zakdpnou, maji-li chut. Vybornd je k sambouse-
kiim i omdcka tahini na falafel.

Tunisky brik s vejcem
Brick tunisienne a l'oeuf
Pro 8-10 osob

placky Dioul, podle poétu stravnika

2 baleni strouhaného ementélu

pocet vajec podle poctu stravnika

10 salotek jemné na sekanych

1 velka cibule

2 svazky koriandrové naté

2 svazky petrzelové naté

stl

pocet osminek citronu podle po¢tu stravnika

olej na smazeni

Nasekdm stredné jemné nat koriandru a petrzele, promichdm a ddm stra-
nou. Nasekdm jemné cibuli a Salotku, ddm stranou. Strouhany ementdl
pFipravim do misky. Vezmu si hluboky tali¥, ve kterém budu plnit a balit
briky. Na pdnvi rozpdlim dostatek oleje, alespori na 2 prsty. Postup balent
a smazeni brikii musi probihat velmi rychle, protoZe maji tendenci se roz-
mocit a musi se smazit okamZzité po zabalent.
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Placky Feuilles de Brick, Malsouka nebo Dioul jsou proddvdny ve va-
kuovanych obalech, naskldddny jedna na druhé, proloZeny fdlii, ke které
je kazdd placka prilepena. Nesmi se rozebrat a odlepit od félie dfiv,
nez je vée ptipraveno k plnéni a smaZeni. Rovnéz se nesmi vybalit pre-
dem, protoze rychle schnou a ldmou se. Kazdd placka md jednu stranu
lehce zvrdsnénou — ta je vnéjsi. Z hladké strany (vnitini, prilepené
k félii) se plni. Vybalim a odlepim jednu placku z félie, poloZim ji do
hlubokého talite, lehce a opatrné ji promdcknu prsty, aby sedla na dno
talite, a do stfedu poloZim vétsi hrst strouhaného syra. Okolo nasypu
smés cibule a nasekané naté tak, aby vzniklo malé hnizdo. Doprostied
hnizda na syr vyklepnu vejce a okamzité preloZim, k¥izem pres sebe,
precnivajici okraje placky. Tak, aby vznikl jakysi balicek. Ten otoce-
nim talite vyklopim do dlané ruky (sklady musi byt do dlané) a ihned,
sklady dolii, pono¥im balicek do rozpdleného oleje na pdnvi. Pomoci [Zice
hrnu olej pres vrsek balicku. Ten se hned nafoukne a placka zacne v oleji
zldtnout. Je dilem okamziku, kdy je usmaZend.

Nesmim ji nechat v oleji moc dlouho, protoze zloutek by se ptilis sra-
zil a ztuhl. Sprdavny brik musi mit bilek srazeny, placku zlatavé kfupa-
vou a upelenou a Zloutek musi byt tekuty, prakticky syrovy. UsmaZe-
nou placku polozZim okapat na papirovou utérku a ihned jesté horkou
poddvdm. Ke kazdé placce serviruji dilek citronu na pokapdni. Hosté si
horkou placku trochu ochladi citronovou $tdvou a ji ji tradi¢né rukama
tak, Ze odkusuji od krajii ke stfedu, kde se ukryvd prekvapeni — syrovy
Zloutek. Smés cibule, Salotky a nasekanych nati se v placce p¥ijemné za-
pari a dodd tomuto pokrmu pr¥imo bozské aroma.

Spenatové a hovézi tasticky fatayer
pro 8-10 osob

Tésto:

250 g hladké mouky

1 1Zice cukru

125 ml vody

125 ml olivového oleje
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Kapitola I. ® Prvni davka exotiky

1 1Zice sudeného drozdi

% 1zi¢ky soli

Spenatova napl:

6 hrsti ¢erstvého $penatu

1 mala hrst oprazenych piniovych seminek

1 nasekané velké rajce

1 nasekana velka cibule

3 1Zice olivového oleje

2 1zice koteni sumah (k sehnani v etnickych obchodech
a v arabském kramku v Myslikové ulici)

§tava z 1 citronu

Masova hovézi napln:

% kg libového mletého hovéziho

1 nasekana cibule

" 1Zice mletého htebicku

11zi¢ka bilého mletého pepte

1 1Zice skotice

2 1zice sirupu z granatovych jablek (k sehnani v etnickych

obchodech a v arabském kramku v Myslikové ulici)

Nejdrive pripravim tésto. V mise hnétace smichdm mouku, cukr, sil a su-
Sené drozdi. Pak p¥iddm olej avodu a vypracuji hladké tésto. Udéldm kouli,
pomoucnim dno misky a povrch tésta a ddm na 45 minut kynout do tepla
pod utérku. Mezitim p¥ipravim Spendtovou ndpli. Umyty a osuSeny
Cerstvy $pendt nasekdm nahrubo. Ddm do misy. Osolim a pomérné silné
promnu a poldmu rukama, abych jej trochu rozmackal. P¥iddm oprazend
piniovd seminka, drobné nakrdjené rajce a na sekanou cibuli. Promichdm.
Ptiddm 3 [zZice oleje, 2 IZice koFeni sumah a Stdvu z 1 citronu. Dobre pro-
michdm a ddm stranou.

Ptipravim masovou ndplii. Na pdnvi usmazim nasekanou cibuli, p¥i-
ddam hovézi a koreni, promichdm a nechdm smazit. Pak priddm 2 lZice
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sirupu z grandtovych jablek, promichdm a podusim. Prenddm do ced-
niku, aby odkapala prebyteénd stdva.

Z vykynutého tésta vyvdlim placku asi 3 mm silnou, vykrdjim kolecka
8-10 cm v priméru, do stiedu kazdého plnim ndplii bud masovou, nebo
$pendtovou. PreloZim napiil a do poloviny uzaviu tlakem prsti okraje.
Otocim v dlani, pooteviu zbylou neuzavienou polovinu a slozim okraje
tak, aby vznikl trojithelnikovy ,pirdtsky klobouk®. Zbylé okraje zmdcknu
k sobé a hotové fatayer ddm na plech pokryty pecicim papirem. Troubu
predehieji na 250 °C a peéu cca 12-15 minut dozlatova. Poddvdm na ta-
liti ozdobené petrzelovou nati a dilky citronu.

Marocky listkovy chléb Msemen
Msemen trés feuilletée
pro 6 osob

600 g hladké mouky

1 1zice soli

cca 300 ml vlazné vody

4 17ice détské krupicky (semoule)
1,5 dcl slune¢nicového oleje

0,5 dcl olivového oleje

Do misy proseji mouku, smichdm se soli a postupné p¥ilévdm vodu. Pro-
pracovdvdm tésto. Mnozstvi vody zdleZi na tom, jak je mouka nasdkavd.
Jakmile tésto zacne délat v mise kouli, vynddm je na vdl a 5-8 minut
hnétu. Dokud neni hladké a pruzné.

Z tésta vyvdlim Sisku, kterou rozdélim na 12 stejnych dili. V misce
smichdm oba oleje. V dlani z kazZdého dilu vypracuji tihledny vdolecek,
prsty namocenymi do oleje jej ze viech stran potfu a ddm na tdc pod
folii, dokud nemdm 12 naolejovanych vdolec¢kii. Nechdm hodinu odpo-
¢inout. Po hodiné zpod félie vynddm vZdy po jednom vdolecku a pomoci
prstii a dlané, neustdle vlhéenych olejem, vypracuji na naolejované pra-
covni desce co nejtenti placku. Témé¥ prihlednou.
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Placku slozim preloZenim t¥etiny okraje do st¥edu. Potiu olejem a lehce,
jen jako bych solil, posypu Spetkou krupicky. Prelozim druhou tfetinu na
prvni a proces opakuji. Vznikne obdélnik. Jeho tretinu prelozim do stFedu
z jedné strany, naolejuji a preloZim druhou tretinu pres prvni. Vznikne
ctverec. Ddm stranou.

Vezmu druhy vdolecek zpod félie a opakuji proceduru az do fdze na-
olejované skoro prithledné placky. Do stFedu ddm pripraveny vysklddany
Ctverec. Postupné jej do placky zabalim prekldddnim okrajii do stfedu.
Pokazdé olejuji a poprdsim krupickou. Takto postupuji, az mdm 6 balickil
ve tvaru Ctverce.

Rozpdlim nasucho pdnev, pokapu nékolika kapkami oleje a opecu tve-
rec z jedné strany dozlatova, otolim a stejnym zptisobem opecu druhou
stranu. Odlozim. Po upecent vSech Sesti ¢tvercil vezmu kazdy do rukou
a pohybem, jako kdyz chci rozevrit sdcek, promnu kazdy chleba. Serviruji
teplé. Hosté si z chleba trhaji pruhy a p¥ikusuji k mezzé nebo jimi nabi-
raji riizné pasty.

Jen jsem se v Alziru trochu rozkoukal a zvykl si na provizorni ubyto-
vani v ,ex hotel Tamaris®, vyrazil jsem Skodovkou MB 1000 na cesty.
Util jsem jen dva dny v tydnu, coZ mi umoznilo podnikat poznavaci
»spanilé jizdy“. Alzirské Ministerstvo vysokého $kolstvi nds experty
ubytovalo v krasném prostfedi nékdejsiho bordelu Tamaris. Za éry
Francouzu jisté pamatoval zlaté ¢asy. V dobé naseho ubytovani to
byla zoufald a nefungujici ruina, umisténa na okraji srdzu, nad divo-
kou plazi. Na pfedmésti metropole — ve vesni¢ce Ain Taya.

Dorézejici mote ukusovalo ze srdzu tak dlouho, az se zdi ,hotelu”
zalaly rozestupovat, praskat a cely dim stdl jednim rohem ve vzduchu
nad ptibojem. BohuZel to byla zrovna ta ¢ast, kde jsme méli s kolegou
Rihoskem pokoj. Spali jsme na vojenskych kavalcich v syrové nevy-
tapéné mistnosti (ptijeli jsme zacatkem ledna 1981), kde se ranni
teplota pohybovala okolo 5 °C a vlhkost vzduchu se blizila 100 %.
Mirkovi Rihogkovi zplesnivély obleky v kufru! V koupelné ani na WC
netekla voda. Nosili jsme si ji v od¥iznutém kanystru, ze kterého jsme
udélali védro. Pro 40 ubytovanych zahrani¢nich expertd, vétsinou
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vazenych profesorq, byl jedinym zdrojem vody vytok z trubky tréici
nadvote vmotiblata. Trubka konéila dritem zastipnutou hadici misto
kohoutku. Kuchyrika zadn4, nadobi jakbysmet. Ale nestézovali jsme
si. Byli jsme Stastni, Ze jsme venku z bolSevického blbince.

Nastésti jsem v Praze zabalil e$us, petrolejovy vati¢ Primus, 12zici
a par talifd. Ani jeden z nds neumél francouzsky tak, abychom se
mohli domluvit na mistnich trzich, které pretékaly nejraznéjsimi
druhy pro nas tehdy naprosto nezndmych surovin. Artyéoky, cukety,
avokada, mangoldy, salsify a kdovi ¢eho jesté. Jen brambor bylo na
patndct druhd! K tomu plantains — bandny na vareni, okra a nepfte-
berné druht koteni. O raj¢atech véemoznych barev a tvart nemluvé.
Zactal jsem experimentovat. Nemél jsem v$ak mistni recepty a nikoho
jsem neznal. Radu navodi a rad na zpracovani neznamych surovin
ndm zpocitku poskytla manzelka sinhalského profesora matema-
tiky, oba bydleli vedle nas. Ale ja touzil po lokalnich receptech, ne
indickych.

Jedna z prvnich ,spanilych jizd“ mé zanesla do vychodniho Alzir-
ska, oblasti bohaté na ¥imské pamatky. Cestovani nebylo v té dobé jed-
noduché. Od vyhnani Francouzi nebyla v zemi vyddna z4dné auto-
mapa, natoz atlas. Jestéze jsem v Marseille pfed nalodénim v ptistavu
zakoupil starou michelinskou automapu AlZirska a Severni Afriky!
Slouzila mi vérné do roztrhani téla.

V podvecer jsem dorazil do vesni¢ky Djémila, zcela ponofené do
tmy. Nikde ani zivacka. Vedle siluet hlinénych domku feldht nebylo
po nadherné zachovalém starém #imském mésté ani pamatky. Upro-
stfed jediného travnatého prostranstvijsem rozbil stan a usnul. Rano
mé vitalo cinkani zvonct koz a ovci, které se pasly okolo. Pastevec
si mé neprohliZzel zrovna p¥ivétivé. Neznaly mistnich zvyka a po-
mérd jsem se choval jako slon v porcelanu.

Na cizince, natoz stanujiciho na ,navsi®, tu o¢ividné nebyli zvykli.
Islamska tolerance a tradi¢ni pohostinnost vSak zvitézila a ja se mohl
vydat do timskych ruin. Vecer jsem se vratil ke stanu. Stal netknuty
na svém misté. Zarazil mé vak hluk, shon a skute¢ny povyk ve ves-
nici. Hrala hudba, Zeny jecely typickou fistuli. Jako viechny squaw
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Siouxt. VSechna vrata dom v$ak byla nedobytné zaviena. Mé si ni-
kdo nevsimal. Znaveny celodennim trmacenim jsem usnul.

Zanedlouho mé vzbudil kdosi, kdo mé za nohu tahal ze stanu
ven. Na névsi jela plnym proudem oslava k p¥ileZitosti obfezani nej-
starsiho syna starosty. Hotely ohné, bubenici se pfedhanéli ve st¥i-
dani rytmt, muzi tanéili. Zeny nebylo nikde vidét, jen slyset. Neustalé,
prakticky nepferusované ,aj, aj, aj, aj... jak jecely a ukazovackem
kmitaly v dstech, se neslo celou vesnici. Jeden z muz mi str¢il do ust
Cerstvé utiznutou rudou riizi a postr¢il mé do kruhu viticich tane¢-
nikd. Druhy se mé hned chopil a zac¢al se mnou divoce tancit. Krve
by se ve mné nedotezal. Ihned mi probéhla hlavou slavna scéna z Mo-
tylka... Dopadlo to dobte. Protantili jsme se s ostatnimi az do pul-
noci, kdy v8e naraz ustalo.

Zeny, celé zahalené, vybéhly z dom, rozprosttely na zem koberce,
na které zacaly nosit spousty misticek a misek s mnozstvim nesmirné
ldkavych past, smaZenych tasticek, jakychsi pomazdnek z masa
a syra. Se smési masa a zeleniny, paprik a otecht, salat a kdovi ¢eho
jesté. Jidlo a viiné byly véude. Utotily na mé chutové buiiky a ja za-
¢al slintat jako Pavlovav pes. Moje prvni sezndmeni s mezzé. Viibec jsem
netusil, jak se které jidlo jmenuje nebo z éeho je ptipraveno. Zato
jsem mél vzapéti moznost zjistit, jak jsou viechna skvéla!

Na jednom z rozdélanych ohnii se pekla tti jehiiata nadita bylin-
kami - tzv. méchoui. Neskute¢né vonéla. Spole¢nd hostina, kterou
poradal starosta, mohla za¢it. Nez se vsichni projedli zéplavou vy-
te¢nych pfedkrmt — mezzé —, byla jehnata hotova. Prozil jsem jedno
z nejuzasnéjsich kulinarnich dobrodruzstvi svého Zivota. A propadl
jednou provzdy chutim Maghrebu a Levanty. A dal$im kuchynim
mediterdnnich zemi, jeZ jsou maghrebsko-libanonskou kuchyni tak
silné ovlivnény.

Snad nejtypictéjsi jidlo, které vas v Severni Africe nemine, at se
hnete do kteréhokoli kouta, je kuskus (Cous Cous). Surovina na tento
pokrm je unas velmi oblibend. P¥ed sametovou revoluci — které s nad-
sazkou ¥ikam Ply$pu¢ — u nés nebyla viibec k sehnéni. Pravidelné mi
ji posilali postou moji alzirsti studenti. To se po roce 1990 zmeénilo.
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Dnes zakoupite kuskus i ve venkovskych obchodech. Vétsina z nas
netusi, o co ve skute¢nosti jde. Domnivame se, Ze jde o jakousi tésto-
vinu. Pravy opak je pravdou.

Kuskus neni téstovina, neobsahuje zddnou mouku ani vejce. Jsou
to vlhkem navzijem slepend a néisledné na slunci usugend, mali¢ka
zrnka pseni¢né drobounké krupice - semoule (vyslovuje se semul).
Semleté ze zrn (obilek) tvrdé, takzvané cernovousé psenice — le blé
dur noir. Ta se péstuje na $irokych planich alzirskych Hauts Plateaux
odnepaméti. Jiz stati Rimané ji dovazeli do Rima v dobé, kdy cela
Severni Afrika, a Alzirsko zvlast, byla obilnici Svaté ¥ige #imské.

Pravé jednim ze starovékych vyznamnych obilnafskych center,
s dodnes zachovalymi ruinami starobylého mésta, byla Djémila, kde
jsem zazil vyse popsanou hostinu. Okoli Djémily a celé Hauts Pla-
teaux je neobycejné krasny kraj. Zvlasté koncem kvétna a poc¢atkem
¢ervna. V dobé, kdy tvrda pSenice dozrava, zralé pseni¢né klasy maji
dlouhé, témét Cerné vousy. S nedozirnymi lany obili si pohrava vitr
a vytvari vlny prelévajici se jako na ocednu. Tu oku odhaluje zlatou
barvu stvold v udoli vln, tu jejich vrcholy odhali tmavé az ¢erné od-
stiny ovousenych zrajicich klast... Podivana to je aZ neskuteéna.

Arabky vyrabéji kuskus tradi¢né, ru¢nim ,houlenim® Do obrov-
ské misy z olivového dfeva, kterou napfed maéi nékolik dni ve vodé,
aby pat#i¢né zvlhla, nasypou krupicku semoule a nechaji ji do dru-
hého dne, aby nasakla vlhkost. Nejvétsi misy, zdsadné z jednoho kusu
dfeva, majii dva metry v priméru a dédi se v rodinich z generace na
generaci. Nasdklou krupici pak za¢nou dlanémi ,houlet” krouzivym
pohybem tak, aby se na sebe jednotlivd zvlhl4 zrna nalepila. Podle
toho, jak dlouho krupici ,houli®, vznikne kuskus jemny (Cous Cous Fin)
zmalych zrnek, sttedni (Cous Cous Moyen), nebo velky (Cous Cous Gros).
Zrna pak nasypou na ploché sttechy domut a susi je jeden az dva tydny
na slunci. V té dobé jiZ neprsi a kuskusu nic nehrozi. Leda od ptékd.
Proto kuskus hlidaji koc¢ky. V té dobé nenajdete nikde diim, na jehoz
stte$ni terase by se kuskus nesusil.

Recepti na ptipravu kuskusu je nepfeberné mnozstvi, stejné
jako druhi. Jidlo kuskus se jmenuje po zdkladni suroviné, susenych
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zrni¢kach tvrdé psenice. P¥ipravuje se naslano i nasladko, jako mou¢-
nik. Ten je obzvlast dobry a v Evropé malo znamy. Francouzi zijici
v Alzirsku, tzv. pieds-noirs — ¢ernonozci, zacali ptipravovat z kuskusu
salat nastudeno, ktery pojmenovali tabouléh, coz bez arabského ,h*“
na konci znamena v pfekladu zastéra. Ziejmé jim p¥ipominal pestro-
barevnou zastéru domorodych sluzek, které slouzily v kazdém domé.

AlZirsky tabulé - studeny salat z kuskusu
Tabouleh algérien
pro vétsi spolec¢nost

kuskus (stfedni nebo jemny) — v suchém stavu hrst
na kaZzdou osobu
1 salatova okurka
10 ks raj¢atek cherry
§tava z 1 citronu
3-5 ks vypeckovanych ¢ernych oliv / osoba
1-2 1Zice olivového oleje panenského nefiltrovaného / osoba
1 hrst petrzelové naté hladkolisté
1 svazek koriandrové naté
¥% 1zice fimského kminu (cumin)

Den predem napatim kuskus v patdku (kuskusiéru). Nemdm-li jej, postu-
puji ndsledujicim zpiisobem: suchy kuskus vysypu do vétsi misy (pozor,
minimdlné 2x zvétsi objem) a zalévdm jej postupné varici osolenou vodou
za stdlého michdni vareckou, dokud neabsorbuje vodu a nenabobtnd. Po-
zor, voda nesmi v mise s kuskusem ziistat stdt na dné, musiji byt jen tolik,
aby ji kuskus zcela absorboval. Pak jej nechdm vychladnout tak, abych
mohl dlanémi a prsty rozemnout vSechny eventudlné se tvorici hrudky.
Naparteny vychladly kuskus musi byt zcela sypky!

Mezitim oloupu okurku, nakrdjim na kosticky, lehce osolim a nechdm
vypotit. Roz¢tvrtim rajédtka a ddm stranou. Smichdm olivovy olej s cit-
ronovou $tdvou a Fimskym kminem na dressing, ktery vyliji do vychlad-
lého kuskusu. Promichdm, podle potteby dosolim a dokovenim ¥imskym
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kminem. Priddm nakrdjenou okurku, rajédtka a olivy. Nechdm vychlad-
nout, aby se chuté do druhého dne rozlezely. Pred poddvdnim nasekdm
obé naté, promichdm je s tabulé a poddvdm.

V Libanonu jsem si pochutnéval na jiném pfedkrmu (mezzé), kterému
Libanonci také ¥ikaji tabouléh — tabulé. V Cechach jej serviruje kazda
slusna libanonska restaurace. Je rovnéz moc dobry, ale s alzirskym
tabulé nem4 témé¥ nic spole¢ného.

Libanonsky tabulé - studeny salat z bulguru
a bylinek

Tabouleh libanaise au boulghour

pro vétsi spole¢nost

1-2 1zice st¥edniho bulguru za suchého stavu / osoba

" 1zice sumah (semeno $kumpy barvitské)

§tavaz 1 citronu

sl a vlazna voda na namoceni bulguru

1 dcl olivového oleje (mnozstvi #idim poétem lidi)

1 svazek hladkolisté petrzele

2 svazky naté koriandru

1-2 dlouhé 3alotky, velmi jemné nasekané (nebo 1 svazek
jarni cibulky)

1-2 1Zice zrnek z granatového jablka

Den predem namocim dobre propldachnuty bulgur do vliazné osolené vody
a nechdm nabobtnat. Druhy den nasypu do misy nabobtnaly pFecezeny a oka-
pany bulgur, priddm citronovou $tdvu, olivovy olej a sumah. Nasekdm obé
naté sttedné hrubé, velmi jemné nasekdm Salotku nebo stiedné hrubé jarni
cibulku a v$e promichdm dohromady. Serviruji vychlazené, v miskdch, oz-
dobené zrnky grandtového jablka.

V Kabylii, hornaté provincii Alzirska, serviruji tradi¢né kuskus ve-
getariansky, zeleny. Zdkladni hmotu - jemny kuskus — promichavaji
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pfed napatenim s jemné mletou smési mistnich bylin a trochy mleté
skotice. Neptili$ odlisné od ndm dobte zndmé provensalské smési by-
linek se skotici. Tento kuskus se od klasického (recept najdete dale)
ligi tim, Ze neobsahuje Zddné maso. O to je bohatsi na vybér zeleniny.
Mimo tradi¢ni vodnici, cuketu, karotku, pdrek a jiné znamé druhy
ptidavaji Kabylci do ,,omacky® i zeli, okru, kapustu, brambory, bataty,
kedluben, dyni a dalsi. Fantazii a experimentim se meze nekladou.

Pro severoafricky kuskus je charakteristické velké mnozZstvi
omacky (kterd se v podstaté podoba silné polévce). Nesmim zapo-
menout na silné kotenéni velmi ostrou pastou z papricek, zvanou
harissa. Nejlepsi harissa, od vyrobce zna¢ky Cap Bon (dobry smér
plavby), s typickym Zlutym potiskem a modrym majikem, pochazi
z Tunisu. Dnes ji u nds lze bézné koupit ve specializovanych obcho-
dech, v Makru a obchtdcich s etnickymi surovinami.

Mimochodem, v dobach bolgevického temna jsem harissu kupoval
do zasoby na naprosto nepravdépodobném misté — ve Vrchlabi. Tam
byla na namésti velkd rohova prodejna Ovoce-Zelenina. Nikdy tam
nic porddného neméli, ale vedouci obchodu byl znalec a milovnik ha-
rissy. Objednaval ji ze socialistického velkoobchodu pro sebe a necha-
val na pozadani pod pultem ostatnim fand&im a zajemctim. Rikal mi,
ze se pokusil objednat i kuskus, ale se zlou se potézal.

Varit klasicky Cous Cous royal neboli krdlovsky kuskus mé naucila
Nadjet Belmecheriova. Vyborna kucharka a manzelka mého ptitele
Majida, stejné starého kolegy z EPAU, kde jsme spole¢né vedli est let
ateliér architektonické tvorby. Byla to ona, kdo mé podrobné zasvétil
do taju celé alzirské kuchyné.

Oba dnes ziji (vhodnéjsi by bylo fici pfezivaji) v PatiZi. Z Alzirska
museli pfekotné emigrovat béhem posledni tamni obc¢anské valky,
ktera trvala desetlet, od roku 1998 do roku 2008, tzv. Décennie Noire —
Cerné desetileti. Tato valka, a¢ neuvétitelné kruta — zahynulo v ni na
225 000 lidi -, nezanechala v evropském tisku a médiich prakticky
zadnou stopu ani odezvu. Probéhla tplné ,nepozorované®.

Béhem téchto let jsem p¥isel o fadu studentt i kolegt profesori. Fa-
natici z Muslimského bratrstva rozpoutali v zemi peklo. Na $kolnim
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parkovisti EPAU vyhodili do povét#i nékolik automobild mych ko-
legt, i s posadkou. Studentkdm, jez se odmitaly pod#idit jejich pravi-
dlim - nosily jeansy, chodily nezahalené a zily podle ,,zédpadni médy“ -
polévali nohy i obliceje vitriolem — draselnym louhem, ktery jim zcela
znetvotil tvate a poleptal koncetiny. V univerzitnim mésté Blida, s pl
milionem obyvatel, lezicim 60 km od hlavniho mésta, vyhodili do
povétti nékolik skol, matetskych skolek, nemocnici, policejni stanici
a pokusili se znicit kasarna... Takto bych mohl pokracovat jesté né-
kolik stranek.

Zemi kolovaly seznamy lidi, hlavné vzdélanych, uréenych k likvi-
daci. Na jednom takovém seznamu se nasel i Majid. OkamZzité sebral
Nadjet a dvé malé déti, aktovku s doklady a odletél prvnim letadlem
do Francie. To jeho rodiné zachranilo Zivot. Usadil se na pfedmésti
Partize, zalozil ateliér a néjaky ¢as prosperoval. Dokonce dostal misto
profesora na jedné z univerzit. Do Alzirska se jiz nikdy nemohl vratit.

Nasledné imigra¢ni vlny, jez zaplavily Evropu, silné ovlivnily Zi-
voty i témto evidentné politickym uprchlikim. Po vzedmuté anti-
-imigraéni vlné a naslednych boutich muslimské lazy na predmés-
tich francouzskych mést se spole¢nost zacala celkem logicky branit.
Majid ztratil misto profesora a posléze ptisel i o svij ateliér, nikdo si
u néj neobjednéval praci... A nebyt toho, Ze mu vyplaci maly dichod,
skondil by jako bezdomovec. NestéZuje si. Situaci chape a na Fran-
couze nezehrd. Snazi se s Nadjet prezit, jak umi. Oba jejich synové
vystudovali vysokou 8kolu, usadili se v zahrani¢i, kde pracuji pro nad-
narodni firmy. Jeden shodou okolnosti v Ceské republice, druhy na
Slovensku.

Kralovsky maghrebsky kuskus
Cous Cous Royal Maghrébin
pro 25 osob

Toto jidlo se tradi¢né ptipravuje pro velkou spole¢nost. Recept zde
uvedeny jsem mél v pldnu va¥it na hostiné — doto¢né potddané v Bo-
roticich pro $estnact finalist soutéze MasterChef Cesko 2020, porotce
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Jana Pun¢ochére, Radka Kasparka a Pfemka Forejta, reZiséra poradu
Radovana Sibrta a na$i dobrou dusi, kterd nds celou soutézi prova-
zelaavéechno organizovala, Sarku Vitovcovou, hlavni asistentku pro-
dukce, a nékolik dalsich lidi ze $tdbu. Hostinu jsem chtél uspotadat
poté, co jsem vypadl ze soutéze. Koronavirus véak zménil nase plany
a domluvené datum padlo do zdkazu shromazdovani. Co nadélime,
sejdeme se, aZ ndm to hygienici dovoli. Pro potfeby mengiho mnoz-
stvi stadi suroviny pat¥i¢né podélit. P¥i vafeni kuskusu se nic neméri
na lékdrnickych vihéch... kazdy ¢asem ptijde na své poméry.

Na omacku s masem:

1 kg libovych kouskt jehné¢iho z krku
1 kg libového zadniho hovéziho

1 kg teleciho

1 kg kutecich hornich stehennich #izkd nevykosténych
1 kg kutecich prsou

1 kg klobasek merguez

1 kg cibule

" kg kulaté vodnice

% kg malych cuket

3 sladké brambory (bataty)

2 konzervy cizrny (poischiche) ve slaném nalevu
% kg karotky

2 ks tapikatého celeru

1 mald kapusta

4 ks pérku

% kg tvrdych rajcata

1 mala dyné Hokkaidé

2 svazky koriandru

olivovy olej

skotice mleta

Ras el Hanout

mlety ¥imsky kmin (cumin)

nakladany citron
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harissa

sul

Na pfilohu:

nasekand petrzelova nat

6 kg sttedniho kuskusu

harissa

kabylské zelené koteni (neni nutné)
% kg masla

sul

Priprava masa na kuskus:

Maso nakrdjim na vétsi kousky, kure nasekdm na kusy a vse osolim. Jed-
notlivé druhy masa nemichdm. Kureci obalim v mleté skovici, jehnéli
v Ras el Hanout a hovézi (teleci) v mletém rimském kminu. Korenim
nesettim. Nechdm krdtce zalezet. Mezitim nasekdm cibuli. Do velkého
kastrolu ddm cibuli zpénit na olivovy olej. P¥iddm nejdiive hovézi maso
a orestuji. Jakmile zacne cibule i maso zldtnout, podliji vodou a pomalu
dusim pod poklici. Na pdnvi na oleji pak postupné blansiruji okorenéné
jehnéci a ddm stranou. Po 15-20 minutdch je p¥iddm do kastrolu k hové-
zimu. Podle potteby doliji varici vodou, aby maso bylo ponorené. Na tézZe
pdnvi pak orestuji stejnym zpiisobem okorenéné kousky kurete. Po dal-
§ich 15-20 minutdch priddm do kastrolu a ddle pomalu dusim. Postupné
priddvdni masa je diileZité, aby se Zddny druh nerozvafil. Doplnim vo-
dou, aby bylo maso zakryté, ptiklopim poklici a dusim. Po 15 minutdch
priddm naklddany citron a svazky koriandrové naté.

Jakmile je maso témér mékké, postupné priddvdm do kastrolu o¢is-
ténou zeleninu, nakrdjenou na vétsi kousky. Nejdrive karotky a vodnice
(vati se nejdéle), po chvilce nakrdjenou kapustu, batdty a dyni Hokkaidé,
pak pérek a tapikaty celer. Nakonec priddm cuketu, aby se jen lehce po-
varila. Dochutim kofenim a soli, pFiddm propldchnutou a domékka uva-
renou cizrnu a predem sparend, oloupand, na ctvrtky nakrdjend rajéata.
Nakonec na pdnvi opecu merguezy (ostré jehnéci klobdsky, které koupim
v etnickém obchodé v Myslikové ulici) a nakrdjim je na kousky. Kousky
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opelenych klobdsek vioZim do kastrolu s masem a zeleninou a nechdm
krdtce povarit. Odstavim z ohné. Po dobu pripravy kuskusu (ptilohy) se
vSechny chuté dokonale prolnou.

Priprava kuskus p¥ilohy:

Obsah krabic kuskusu vysypu do misy (je lhostejno zda hrubou, jemnou,
nebo sttedni zrnitost, ale vzdy jen jeden druh). Pomalu prolévdm osolenou
varici vodou a intenzivné michdm vareckou. Vody jen tolik, aby ji stacil kus-
kus pojmout a nasdknout. Nechdm chvili odstdt. Kuskus nabobtnd a zvétsi
objem o cca 50 %-100 %. Voda nesmi ziistat na dné misy, viechna musi
byt vstFebdna. Jakmile je kuskus prochladly tak, abych jej mohl zpracovat
rukama, dobte ho promnu mezi prsty, abych se zbavil vsech hrudek. Pak
do misy vmichdm na kousky nakrdjenou 1/8 mdsla. A znova vie rukama
promnu. Nabobtnaly zvlhly kuskus musi byt sypky. Ddm napatit na 10 mi-
nut do parni trouby.

Nakonec, po vytaZent z trouby, vmichdm jemné nasekanou petrzelovou
nat a zbytek mdsla. AlZitanky samozfejmé nepouzivaji kuskus vyrdbény
v tovdrné, ale ,houli® jej samy doma z krupicky zvané semoule ve velkych
navlhéenych misdch z olivového dreva.

Servirovdni:

Kuskus je jidlo pro vétsi spole¢nost. Serviruje se na velkych misdch, ze
kterych si stolovnici sami nabiraji jednotlivé komponenty do svych mi-
sek. Kazdy nabere nejdrive p¥ilohu, tu oblozi zeleninou a nakonec na-
klade navrch kousky masa. Vse bohaté zalije omdckou. Napareny kuskus
nasaje spoustu omdcky a nejlepsi je, kdyz lehce ,plave®, proto omdckou
nesettete! Nakonec si kazdy, kdo chce, vytlali z tuby do své misky ha-
rissu. Kuskus se ji zdsadné IZici. Proto musi byt kousky masa nakrdjené
pFi pripravé tak, aby $ly [zici dobre nabrat.

Z ptipraveného napareného kuskusu navrsim na tdcu kopec pripo-
minajici Vesuv. Ten obloZim dokola kousky masa, zeleniny a klobdska-
mi merguez, které vylovim z omdcky. Zbylou omdcku i s kousky zeleniny
a cizrnou (de facto polévku) ddam do nékolika polévkovych mis.
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Kapitola Il.

BoZi dar aneb
chleba se nikdy a nikde nepfeji

Kazda zemé, kazda civilizace, kazda kultura m4 svtj chléb.
A rizné laskominy z mouky - obecné nazyvané pecivo.
K nim se vazou starobylé tradice a zvyky. U Slovant je to
zndmé vitdni vyznamnych hosti chlebem a soli, u k¥esta-
nt zvyk Zehnat pecivu o Velikonocich v kostelich, u Tua-
regll a jinych nomdda prastary zvyk nabidnout hostu i po-
sledni kousek chleba s douskem cerstvé vody, byt by sami

umirali hladem a Zizni.

Prastarym zvykem nékterych izolovanych muslimskych sekt, jako na-
priklad Mozabitt zijicich uprostfed Sahary v odze udoli feky M’Zab,
je pohtbivat své mrtvé se dzbankem vody a chlebem. Do dzbanku
pokazdé udélaji kamenem otvor, aby se duse zem#elého mohla napit
a nestrasila pozustalé.

Kazdy, kdo navstivil Francii, jisté obdivoval neoby¢ejnou ktupavost,
nadychanost, lehkost a ¢erstvost jejich boziho daru - slavné baguet-
tes. Tamni pekafi pec¢ou bagety ve svych boulangeries — pekatstvich
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- nékolikrat denné. Dnes je ze zmrazeného rozpeceného polotovaru
prodavaji v kazdé vétsi samoobsluze i u nds. Neni ale nad doma upe-
¢enou. Pfesné podle starého autentického receptu. Je pracny. Ale
vysledek, jako u vieho francouzského domdiciho peciva, stoji za na-
mahu!

Pravy francouzsky chléb
Pain francaise - La baguette
Originalni recept

3 ks baget -60x5cm

Ze zakladniho bagetového tésta Francouzi pfipravuji nejen baguettes,
ale ipain batard - 2 8isky o rozméru 40 x 8 cm, prodavané pod ndzvem
pain restaurant neboli restaura¢ni chleba; nebo 6 kust pain ficelle -
tenké bagety k mazani méslem, podavané v kavarnach rano k bilé
kavé, café au lait; & 1 kus pain campagnard — venkovského chleba ve
tvaru podobném naemu malému bochniku; eventudlné 3 kust ku-
latych bochni¢ka les boules; nebo 12 ks malych ovélnych bulek petit
pain; v neposledni adé 1 kus ovalného bochniku pain bullot ¢i pain de
ménage, ktery je podobny nasi chlebové sisce. Z dalsiho popisu pocho-
pite, pro¢ jsou bagety ve Francii relativné drahé. Jejich ptiprava totiz
zabere spoustu ¢asu.

Pocitejte minimélné se 6 az 7 hodinami na p¥ipravu tésta (véetné
doby pottebné ke kynuti), nez budete moci bagetu vlozit do trouby!
Nejste-li skute¢nymi fandy, ochotnymi obétovat potfebny ¢as, po-
uZijte recept nasleduyjici. Vysledek se ale dost lisi! Ptiprava pravého
francouzského chleba neni véda, jen vyzaduje respektovat jednotlivé
faze a dodrzovat &asy.

18 g ¢erstvého drozdi nebo sacek suseného
Y §alku teplé vody (maximélné 38 °C)

3 % 8alku (asi 450 g) hladké mouky

2 % 1zi¢ky soli

1 % 3alku vlazné vody (21-23 °C)
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Frissage (Cti frizd$) — michdni tésta:

Kvasnice rozmichdm v teplé vodé a nechdm tplné rozpustit. Do misy hné-
tace odmé¥im mouku. Jakmile jsou kvasnice rozpusténé, vliji je do mouky
se soli a zbytkem vody. Gumovou stérkou zamichdm tekutinu do mouky
apak pomoci robotu vypracuji tésto. K hnéteni pouZiji vgkonny robot s , K“
hdkem na ¥idsi tésto. Vsechno, co ulpi na sténdch a u dna, obcas zami-
chdm gumovou stérkou do hmoty v hnétaci. Jakmile je tésto dostate¢né
hladké, vyklopim je na lehce pomoucnény vdl. Tésto je v tomto okamZiku
lepivé a mékké. Nechdm je na vdlu 2-3 minuty odpocinout. Mouka béhem
krdtkého odpoclinku vstiebd prebytecnou tekutinu obsaZenou v tésté, mo-
lekuly lepku natdhnou vlhkost a vse se navzdjem dokonale provdze. Vidét
to nent, ale je to citit pod rukama p#i dalsim ru¢nim hnétent. Ze je tésto
ve sprdvném stavu, pozndm tak, Ze ho stlacim. Kdyz krdsné vyskoli zase
zpét, je pFipravené na dalsi fdzi.

Pétrissage (Cti petrisds) — hnéteni a kynuti tésta:

Rucné hnist zacnu tak, Ze prsty zvednu bliZsi okraj tésta leZictho na vdlu
(mohu si pomoci plastovou pekarskou Spachtli) a prelozim jej pres zbytek,
na druhou stranu. Seskrdbnu tésto Spachtli z vdlu a plesknu s nim zpét.
Tento pohyb opakuji v rychlém sledu. Po 2—-3 minutdch ru¢niho hnéteni
bude natolik pevné, Ze jej Ize hranou ruky nebo dlani zmdcknout a odtlacit
od sebe, aniz se vyrazné lepi. Pokracluji intenzivné v ruénim hnétenti. Je-li
presto tésto ptilis lepivé, pFisypu poprdsenim trosku mouky a hnétu ddl
po dobu asi 10 minut. V tomto okamziku je tésto natolik pruzné a vldcné,
Ze udéldm-li dilek palcem, tésto se stdhne a vrdti do ptivodni podoby. Dii-
lek zmizi. To je pro vysledek velmi dilleZité. Zdrover se tésto musi Cisté
odlepovat od vdlu. Presto, kdyZ tésto stlaim pro kontrolu na 2 vteriny
mezi prsty, ulpi na nich. Nyni je tésto pFipravené k prvnimu kynuti.

Prvni kynuti:
Mdm zhruba 3 $dlky tésta, které musi béhem prvniho kynuti zvétsit
3,5x sviij objem. Ptipravim si misu na kynuti. Vyborné se hodi misa od
hnétace. Ta by méla mit objem alespori 12 $dlku vody a méla by mit skoro
kolmé stény. V klasické, p¥ilis Siroké mise tésto Spatné kyne!
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Do misy naliji 10 2 $dlku vody, oznacim hladinu na sténu misy a vodu
vyliji. Osusim stény a do misy pfemistim tésto. P¥ikryji ji potravindr-
skou folii a jesté sloZenym vihkym ruénikem. Misu postavim na drevé-
nou plochu (mramorovy nebo nerezovy pult by tésto p¥ilis ochlazoval)
a nechdm jej kynout p#i 21 °C. V mistnosti by nemél byt privan. Do-
drzeni teploty kynuti je pro dokonaly vysledek dost podstatné. Je-li p¥ilis
horko, postavim misu do vody teplé 21 °C, kterou obcas vyménim. Zhruba
za 3—4 hodiny tésto vykyne az ke znacce.

Rupture (Cti ruptyr) — preruseni:

Tésto je nyni pripravené na druhé kynuti. Vyklopim je z misy na pomoucnény
vdl a mirnym tlakem dlani z néj vytla¢im vzduch a vytvorené plyny. Kdyby
mi pFipadalo moc vlhké na povrchu, poprdsim je [Zici mouky. Pomoucnim si
dlané a dalsim tlakem se snazim narusit a popraskat i mensi bubliny. Tésto
ted tvofi jakousi tlustou placku. Jeden jeji okraj nazdvihnu a prelozim jej
ke sttedu, proti zbylé poloviné. Totéz provedu s levou i pravou stranou. Na-
konec na posledni zbyvajici neotolené strané nazdvihnu okraj a zastréim
jej pod tésto na opacném konci. Tésto nyni vypadd jako zavinuty polstdrek.
Vsunu pod néj dlané a obrdcené vzhiiru nohama jej vrdtim do misy na ky-
nuti. Opét je ptikryji folii a nechdm ve stejnych podminkdch znova kynout.
Tentokrdt minimdlné na trojndsobek ptivodniho objemu. Na konci druhého
kynuti mdm tésto krdsné vypouklé, nadychané a lehce pruzné na dotek.

Séparation ((ti separasion) — rozdéleni:
Tésto uvolnim od stén misy a vyklopim na lehce pomouénény vdl. Nozem
je rozdélim na t¥i stejné dily, pokud budu péct bagety. P¥ipadné na tolik
dilii, kolik na konkrétni typ chleba pottebuji. U kazdého vzniklého dilu
vezmu jeden okraj a preloZim ho v poloviné ptes zbyvajici ¢dst. Prelozené
dily ddm na okraj vdlu, kde je p¥ikryji folii a nechdm 5 minut odpocinout,
nez je bud findlné tvarovat.

Mise en forme (¢ti mizanform) — tvarovdni:
Zatimco tésto odpocivd, ptipravim si plochu na dalsi kynuti. Velky tdc
nebo plech na peceni vyloZim reznym suchym pldtnem (nebo Inénou utér-

36



Kapitola IIl. ® Bozi dar aneb chleba se nikdy a nikde nepfeji

kou). Na pldtné vytvorim podélné zdhyb o vysce 6-7 cm. Do kazdého
vloZim z jednoho dilu tésta vyvdlenou Sisku — budouci bagetu. Vyvdlim
druhou $isku. Na pldtné udéldm vedle prvni $isky druhy zdhyb tak, aby
bok pldtna p¥iléhal k prvni bageté. Nakonec udéldm treti, posledni zdhyb
a vlozim $isku, az mdm vsechny t¥i bagety uloZené v pldtné a navzd-
jem oddélené jeho zdhyby. Jednotlivé bagety se nesmi navzdjem dotykat!
Nakonec oba okraje pldtna podloZim drevénymi vdlecky, aby se tésto ne-
mohlo roztékat na krajich. Béhem tvarovdni jednotlivych Sisek uchovd-
vdm zbylé kusy tésta pod folii, aby neosychaly.

L’appréte (Cti laprét) — zdvérecné kynuti:
Trvd zhruba 1,5 az 2 hodiny. Jakmile mdm vsechny bagety na misté,
v pldténych zdhybech, ptikryji je dal$i suchou utérkou. Tésto p¥i zdvérec-
ném kynuti musi témév ztrojndsobit sviij dosavadni objem. Proto je tFfeba
dobte si zapamatovat, jak byly bagety v tomto stadiu velké, abych mohl
posléze usoudit, Ze je posledni fdze kynuti skonéena. Jinak hrozi, Ze bych
tésto takzvané podtrhnul.

Vykynuté tésto musi byt pruzné na dotyk, po zmdcknuti musi drzet
tvar a byt na povrchu lehce lesklé aZ suché. Proto je nesmirné diileZité,
aby zdvérecné kynuti probihalo na suchém misté. Pracujete-li v kuchyni
plné pdry, musite ddt tésto do jiné mistnosti. Jinak se na néj utérka pri-
lepi a tésto neptijde pFesunout na plech. 30 minut pred ukonlenim této
fdaze pFedehteji troubu na 230 °C.

Le démoulage (¢ti demuldz) - vyklopeni:
Vykynuté $isky tésta ve formé baget musim premistit z pldtna na pecici
plech. Nejlepsi je zvinény perforovany plech se tfemi vinami (jako plech
na strechu). Koupit jej miizete na Amazonu. P¥i tomto pfemisténi je tfeba
bagety prevrdtit horni stranou dolil. Je to duleZité proto, Ze p¥i kynuti se
na horni strané udéld tenkd krusticka, kterd nejde navezdvat.

Postupuji ndsledovné: Nejdrive odstranim postranni dievénd hraditka
(vdlecky). Pak pomoci prkénka (preklizky) lehce podeberu prvni bagetu
a zatazenim za pldtno k sobé ji nasunu na p¥ipravenou preklizku, horni
stranou dolti. Preklizkou prenesu nakynutou bagetu do pecici formy.
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La coupe (¢ti lakup) natiznuti:

KazZdou budouci bagetu je treba na horni strané nékolikrdt nariznout
dlouhym Sikmym rezem. Nejlépe to jde Ziletkou nebo britvou. Nariznuti
je veleduleZité, protoZe tezy utikd z bagety prebytecnd vlhkost a bageta
se otevie béhem prvnich 10 minut peceni. Tim vzniknou ty pravé kfupavé
a ozdobné zlaté pukliny na krusté. Nariznuti nelze udélat jen tak leda-
byle. Rez provddim ost#im Ziletky, které drzim témé¥ vodorovné, raznym
tahem §ikmo od jednoho kraje ke druhému. Rezy déldm ve vzddlenosti asi
5 cm. Rezu do hloubky jen 2 cm. Je to ve skutecnosti té231, nez by se mohlo
na prvni pohled zddt. Po nékolika netispésnych a potrhanych rezech viak
ziskdte grif. Po natiznuti s pomoci maslovacky nebo $tétce navlhéim stu-
denou vodou cely povrch baget.

Enfourage (Cti anfurds) — peceni:

Pecu ptiblizné 25 minut v horkovzdusné troubé rozpdlené na 230 °C
s vloZenym plechem na dné, do kterého naliji tésné pred pelenim hrnek
vody. Vinity pecici plech s bagetami vsunu do horni ttetiny trouby na
mrizku. Po 3 minutdch troubu oteviu a povrch baget znovu post¥ikdm
rozprasovalem se studenou vodou. Po dalsich 3 minutdch opét a po
dalsich 3 minutdch naposledy. Je to duleZité pro sprdvné zezldtnuti
a krupavost kiirky. Jinak upelend kirka nebude mit pt¥i poklepu
onen charakteristicky duty az zvonivy zvuk. Jakmile je peceni u konce,
vytdhnu plech s bagetami z trouby a ihned je zase pot¥u studenou
vodou.

Refroidissement ((ti refroadismdn) — postupné chladnuti:
Postupné chladnuti je diileZité. Trvd 2—3 hodiny. Bagety nesmi chladnout
v pecicim plechu. Francouzsti pekati p¥i chladnuti postavi horké bagety
svisle do prouténych kost, ze kterych je pak i proddvaji. Doma je polo-
Zim na mrizku. Upecené a chladnouci bagety likaji k nakousnuti svou
vuni i vzhledem. Na rozdil od naseho chleba jsou viak mnohem lepsi az
po zchladnuti a trochu odlezZelé nez uiplné cerstvé. Proto ve Francii nikdy
nekoupite teplou bagetu!
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Stockage (cti stokds) — skladovdni:
Francouzsky chleba neobsahuje zddny tuk ani vejce a konzervacni ldtky.
je pokud mozno jist ranni chleba dopoledne, v poledne ten z dopoledniho
peceni apod. Francouzi bézné kupuji chleba nékolikrdt denné.

Kdy?z si jej pe¢u sdm, vétsinou padne za vlast, ale zbyde-li, musim jej
néjak uchovat. Samozvejmé %e na to maji Francouzi metodu. Zivotnost
a uchovdni chuti bagety Ize o den, maximdlné dva prodlouZit tak, Ze jej
Cerstvy, avsak zcela vychladly zabalim do potravinové félie a ulozim do
chladnictky. Na delsi dobu je moZno takto zabalenou bagetu zmrazit. Po
vyjmuti z mrazdku zmrzlou bagetu vybalim z félie, polozim na plech ve
studené troubé, troubu nastavim na 200 °C a ihned zapnu. P¥iblizné za
20 minut bude kiirka zase pékné kiupavd a chléb zcela rozmraZeny. Fran-
couzi to vSak nedélaji. VZdy daji prednost erstvé zakoupenému.

Pozndmka na okraj:
Pldtno musim hned po skonceni procesu dokonale ususit, vyklepat a vy-
kartdéovat, abych je zbavil vsech zbytkil mouky. Potom je nechdm viset
a dokonale zbavit posledni vlhkosti. Jinak by zplesnivélo, v lepsim p¥i-
padé zatuchlo a zcela pokazilo dalsi vdrku peceni.

Jak vidite, upéct doma dokonalou francouzskou bagetu neni sranda.
Ale vysledky stoji za to! Na netu samoziejmé najdete spoustu jinych,
mnohem méné sofistikovanych recepti. Jeden nabizim. Kdo chce,
muZe vyzkouset oba recepty a poznat, Ze ta prava francouzskd bageta
je jen jedna. A nejde ji nijak osidit.

Domaci francouzské bagety
Baguettes faites maison
4 ks baget

500 g hladké mouky 00 (mizZe se pouZit i pomér 2:1 hladka
mouka a mouka polohrubd)
400 ml studené vody
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1,5 1Zice soli
7 g drozdi ¢erstvého nebo pytlik sugeného
1Zice medu

1zice olivového oleje

Drozdi ddm rozpustit v poloviné vlaZné vody s medem. V hnétali smi-
chdm polovinu mouky se soli. Pak p¥iliji ve vodé rozpousténé drozdi s me-
dem. P¥iddm olej, nékolikrdt nechdm probéhnout hnétaé, p¥isypu zbytek
mouky a doliji zbytek vody. Michdm hdkem po dobu alespori 10 minut,
aby bylo tésto hladké. Nechdm je 10 minut odpocinout a znovu 10 mi-
nut michdm v hnétaci. Tésto vypadd skoro jako tésto na kold¢. Prenddm
do misy, zakryji navlhéenou utérkou a nechdm odpocivat 1 hodinu v mist-
nosti. Pak tésto srazim lehkym obracenim od krajii do st¥edu misy. Pri
tom otdc¢im misou a znova zakryji vlhkou utérkou. Nechdm jej dal$i ho-
dinu kynout. Pak ddm tésto na vdl a ditkladné je rukou propracuji, pre-
kldddnim a hnétenim. Vznikly bochan pot#u olejem a ddm do naolejované
misky. Zakryji hermeticky plastovou félii a ddm odpocinout do chladnicky
pres noc. Alespori 12 hodin.

Rdno tésto vynddm na pomoucnény vdl, lehce povdlim v mouce a roz-
délim na 4 dily. Z kazdého dilu uvdlim vdlecek ve tvaru budouci bagety
a vlozim do perforované plechové petici formy na bagety. Sikmo nékoli-
krdt nariznu na povrchu a ddm na hodinu zase kynout. Mezitim roze-
hteji horkovzdusnou troubu na 210 °C. Na dno trouby ddm pekdcek
svodou a doprostied m¥izku. Na m¥izku poloZim plech s bagetami, post¥i-
kanymi vodni mlhou. Pe¢u minimdlné po dobu 30 minut. ZdleZi pochopi-
telné na troubé.

Ze stars$i bagety nejdou kupodivu udélat dobré houskové knedliky.
Tady nic nenahradi nasi veku, housku nebo rohlik. Kdyz bageta vy-
schne, coz se stane vzdy druhy den, Francouzi ji nalamou na kousky,
trochu je nasucho opraZi a pouZivaji do polévek a na sality jako kru-
tonky. Jidla ze starého chleba (bilého peciva), jako délame my Cesi,
ve Francii neznaji.
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