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POSLEDNI MEDICEJSKY

Pracovni den zacal uZ rutinni cestou mezi auty, m@j hostitel zjevné ztratil motoris-
tické zabrany. Zatimco odegel odesilat néty, vydal jsem se na zndmé mista Rima. Pres
Piazza Navonna s krdsnymi ka$nami a praddvnymi vodnimi bitvami, kdyZ se celé na-
mésti zahradilo a napustilo vodou, jsem dogel k Panteonu. Chrdm viech boht, obrovska
zachovald antickd stavba s kupoli, kterou by i dne$ni stavitelé véhali vzklenout, je dnes
mistem, kde oslavujeme Boha jediného. Japonsti turisté hledici na svét objektivy video-
kamer a fotoaparatti mne zahnali do méné frekventovanych uli¢ek Rima. Chrém Panny
Marie Sopra Minerva, jediny skute¢n& goticky kostel Rima jsem navitivil ze zcela nety-
pické strany. V zapadlé uli¢ce zarostlé bezem a psim vinem byla dviitka vhodné vést do
dievniku venkovské chalupy. A piece jsem jimi vstoupil do presbytéfte kostela, ve kterém
stoji Michelangeltv Kristus. Vi o ném malo lidi, viele doporucuji. Je to mlddenec, se
kterym je o ¢em mluvit.

Kolem Andélského hradu jsem se vratil na vecefi, kterou chtél monsignor K. od¢i-
nit své vlerejsi zdrzeni. Pizza byla opravdu pizzou, stejné jako kapuccino, které mne
okouzlilo, a& nejsem pijak kavy. A pak uZ jsme kraceli stmivajicim se Rimem na Spa-
nélské schody. Ackoli uz nékolik let na nich nejsou zéplavy kvétin, zédplava mladych
tam posedava stale. | Berniniho kasna nenf jen objektem obdivu znalc architektury, ale
zivym prostiedkem osvézeni mnohych. Kolem Santa Trinitas jsme se dostali az do Villy

Medici, kde se v salle terené konal koncert francouzskych opernich pévkyi. Vyhled do
otevieného parku, jehoZ pinie podsvécovaly reflektory a na zahradni fontdnu jen zmno-
zil zazitek ze zpévu. O piestavce, pfi niz zmizel monsignor potykajici se s izehem, jsme
z terasy vidéli rozsviceny Rim. A potom uZ jen pifjemnda prochazka ulicemi k Fontané
di Trevi, obklopené stejnymi davy navstévniki, jako by nebyla piilnoc, ale poledne. Mj
hostitel mi laskavé vénoval padesatiliru, abych si jejim vhozenim do fontany zajistil
néavrat do Mésta. Ucinil jsem tak a zajistil tim i nékterou z mistnich nemocnic, jimZ jsou
nemalé vylovky zpravidla vénovany.

Byl den paty a ja se domnival, Ze koné&i. Jenze u Vina Nobile di Motepulciano se povi-
d4 tak dobte, Ze ve vlahém letnim vzduchu na terase ¢lovék s tdivem zjisti, Ze uz je pil
treti rano.

A BYLO TO DOBRE...

Posledni den ze viech jsem se projel fimskym metrem a dorazil do Nepomucena,
kde na mne nikdo ne&ekal. Protoze jsem byl pozvany az na obé&d a poté k cesté na le-
tisté, vydal jsem se jesté jednou do ulic. Romansky San Giovanni ante Portam latinam
s freskami a mohutnym cedrem u vchodu byl kone¢né otevieny. Dalo by se v ném sedét



hodiny a naslouchat tichu. BliZila se dvanacta a tak jsem jesté zaSel do Laterdnu. Vnitiek
nezklamal, jako vZdy. Kostel papeZii s ostatky apostoll sv. Petra a Pavla je intimné&j$im
prostorem, neZ svaty Petr. Nedaleko uz ¢ekal nepomucensky obéd a auto, které nas od-
vleklo na letisté. Tentokrat bylo krasné a tak po pocate¢nim letu nad motem jsme vidéli
kazdé policko vnitrozemi. Nad Benédtkami se snazil kapitan letadla, aby vidéli i ti, kdo
sedi nad kiidly. Neméam rad, kdyZ se letadlo naklani pfili§ na jednu &i druhou stranu. Ta-
hle vstiicnost viic¢i turistm mi jde na nervy. Potom uZ jen Alpy, mraky, Bavorsko a jeho
pfesné nasekana poli¢ka a ¢eskd chundelatost krajiny.
Cesta z Ruzyné zakoncila den $esty.

Nastal den sedmy, a bylo po odpodinuti.
1999
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PREDKRMY

PARMSKA SUNKA S MEDOVYM MELOUNEM

58

Vse dle chuti, jinak v zdvorce
za potravinami wvddim pro
iplné zacdtecniky pocty.

medovy meloun (1),
parmskd Sunka (10 dkg),
bagety,

siil (pdl IZicky ), pept;
cukr (Spetka),

ocet (piil Sdlku),

olej (piil alku),

petrzel, oregano,
rajéata(2),

vajicka (2)

Piedevéim je tfeba opatfit si pravou italskou Sunku
— ta nejlep$i a nejtradi¢néjsi je z Parmy v kraji Emilia
Romagna. Takové $unka se susi na vzduchu, je z to-
ho nejlepsiho masa a zraje nejméné 15 mésict. Kro-
mé téhle slavné Sunky z Parmy dostanete i dalsi, napt.
Prosciutto San Daniele, Prosciutto Tirolese, Prosciut-
to Sultan senza Osso. Sunka se kréji zvlatnim zpi-
sobem, moc to nejde doma noZem, protoze se tézko
feze. Nejlepsi je nechat si ji nakrdjet v obchodé na pa-
pirové tenké platky — poditejte dva platky na osobu na
predkrm.

Druhou nezbytnou ingredienci je medovy meloun,
ktery je zlatozluty a vétS§inou se k ndm dovazi v zimé
z Brazilie. Z melounu vydldbneme [Zici prostiedek se
seminky, nakrdjime jen na dilky, zbavime tezy kiry
a dédme na talit. Pfes meloun elegantné piehodime
platek Sunky. To je nejsnazsi a nejrychlejsi zpracovani
predkrmu.

Vv,

Pro toho, kdy si chce trochu pohrit, je sloZitéjsi recept: melounovou duzninu nakra-
jime na kousky asi dvoucentimetrové. Na talif naaranzujeme platky $unky a melounové
kousky. Ty pak pielijeme omackou zhotovenou z rajéat bez jader a hrubé nasekanych
vatenych vaji¢ek. Do omacky jsme pochopitelné ptidali olivovy olej, ocet, stl, pepf,
cukr, petrzel a oregano. Bojim se, Ze po takovém ptedkrmu uz nezbude v Zaludku mno-
ho mista pro daléi chody.

Jako pftilohu podédvdme bagety, nebo né&jaké bilé pecivo.
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PREDKRMY

PALACINKY S GORGONZOLOU A BROKOLICI (€I SPENATEM)

60

Na palacinky:

15 dkg bladké mouky, 1 vejce,
citronovd kiira, siil,

1/2 litru mléka,

mdslo na vymazdni panve

Na ndpli:

15 dkg gorgonzoly,

1 cibule,

30 dkg brokolice nebo $pendtu

Besamel na zapeceni palacinek

(bud' koupeny polotovar, nebo vlast-
ni vyroby):

do rozpustenébo mdsla (4 dkg)
vmichdme mouku (3,5 dkg bladké
mouky) a upraZime nariiZovélou
ji¥ku. Pomalu  prilévdme mléko

Gorgonzola je vyte¢ny syr z Lombardie a Piemontu,
prorostly zelenou plisni, krémové konzistence. Typic-
ké je historka o jeho vzniku, kterd — neni-li pravdiva
— je dobte vymyslena: lakomy hostinsky nabidl hostiim
zplesnivély syr po zaruce jako zvlastni specialitu. Hosté
namisto lyn¢ovéni hostinského byli nad$enf a ptidéavali
si znovu a znovu. Pochopitelné pfipijeli barolo, béje¢né
cervené vino. Zkuste to. Ale pokud chcete pro tento syr
vyhotovit distojnou kolébku, udélejte si palacinky. Jako
napln dejte nahrubo sekany duseny $penét, osmaZenou
cibulku — to vSe zamichané s gorgonzolou. Naplnéné
palacinky zapedte v troubé prelité besamelovou oméac-
kou (asi 20 minut pti 220 °C). J4 sdm jsem ze §pendtu
mélo nad$eny, zvla§té z mrazeného a proto jsem zacal
uZivat vafenou brokolici. Zd4 se mi, Ze je chutné&;si.

Jak na palacinky, aby byly tenké a dobré: do hladké
mouky ddme trochu citronové kiry, $petku soli, jedno
celé vejce a ¢tvrt litru mléka. Ve dikladné promichdme

a pak uz lijeme na panev jen trochu vymazanou rozpé-
lenou $petkou maésla. Tésto miize byt dost #idké, panev
témé&f nevymazana (pochopitelné teflonova ¢&i podob-
né upravend). Pe¢eme po obou stranidch. Obracim ve
chvili, kdy vidim, Ze tésto zménilo bilou barvu ve zlutsi
a neni nebezpeci, Ze by pfi obraceni néco uképlo. Pti
skute¢né tenkych palacinkach se jedné u peceni o pou-
hé desitky vtetin. Do takovych palacinek Ize davat na-
plné jak slané, tak sladké. Skvélé jsou palacinky plnéné
Cerstvymi jahodami a kysanou smetanou — ale to aZ
jako dezert.

(1 litr), tieba i bobkovy list, pep
a lymidn. Vatime 10 minut na
mirném obni. Precedime, okotenime
soli, peprem a muskdtovym offs-
kem, eventudlng do botové omdcky
primichdme Zloutek.
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PREDKRMY

balent italskych noki,
syr (asi 10 dkg),

1 sladkd smetana,

siil, pep?. citronovd kiira,
ji¥ka, parmazdn,

vatend zelenina z polévky,
vatend brokolice apod.
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ITALSKE GNOCCHI (NokY) SE SYROVOU OMACKOU

Up#imné feceno, gnocchi (noky) se maji rozplyvat na
jazyku, byt lehounké apod. Mohl bych na né napsat néko-
lik recept®, ale vzhledem k ingrediencim a malé moznosti
uvafit opravdu pravé italské gnocchi, odkazi na nakup chla-
zeného polotovaru, ktery ackoliv neni nic moc, rozhodné
je lepsi nez doméci pokusy. Tedy noky vsypeme do vrouci
osolené vody, jakmile vyplavou (a to se jim podafi za par
minut), vytdhneme je cednikem a m@izeme servirovat. Na né
je nejlepsi syrovd omacka. Pfirozené mizeme pfidat i néja-
kou vatenou zeleninu, ale vZdy jen néco leh¢iho. Ne maso,
protoZe syrova omacka je sama o sobé uz dost vydatna.

Na syrovou omacku pouzivim sladkou smetanu (mozné
je i mléko), ve které rozpustim nastrouhany, nebo nakrajeny
syr (taveny smetanovy, Cedar, blatické zlato, goudu) ktery
mém pravé po ruce. Vétsinou dochutim strouhanym parma-
zanem, soli, pepfem, kiirou z citronu ¢i citronovou $tavou.
Do omécky, pouzijeme-li mléko, Ize pfidat zakysanou sme-
tanu. Omacku, kdyz je to nutné, zahustim svétlou jiskou.

MOZARELA S RAJCATY

Mozarela je bivoli syr, u nés ale v modifikaci z krav-
ského mléka. Kupujte radéji mozarelu v sacku, kde je
nélev. Je vyborna v insalata trikolore, tedy v pifedkrmo-
vém salatu v italskych narodnich barvach. Bild mozarela
se nakréji na platky a proklada vzdy ¢ervenym platkem
raj¢ete. Ochuti se zelenou bazalkou. Je tfeba osolit, tro-
chu opepfit a predeviim zalit olivovym olejem. Jedna
kuli¢ka mozarely s jednim raj¢etem stadi jako piredkrm
pro méné naro¢ného strdvnika. K ptedkrmu patii peci-
vo, vétsinou bilé. Neméte-li cerstvou bazalku, nalozZte
si celé listky do olivového oleje, nebo pouzijte susenou.
Ale viiné a chut bazalky k tomuto pfedkrmu neodmys-
liteIné patii.

PREDKRMY

mozarela,

bazalka,

Cerstod rajCata,

siil, pep?’

olivovy olej (panensky )
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POLEVKA

RAJSKA POLEVKA S PARMAZANEM

64

1 [Zice olivového oleje,

2 [Zice mdsla,

1 nakrdjend cibule,

90 dkg nakrdjenych rajcat,
1 nakrdjeny strouzek Cesneku,
3 $dlky (750 mll) vyvaru,
pitl $dlku vina,

2 [Zice rajskébo protlaku,
[Zice bazalky,

pitl Sdlku smetany,

siil, pep?

parmazdn dle chuti

Do hrnce ddme maslo a olivovy olej, na kterém do
zméknuti osmahneme nakrdjenou cibulku. Pak pfiddme
nakrdjena rajcata, Cesnek, eventudlné raj¢atovy protlak.
Osolime, opepfime a piidame zeleninovy, nebo kufeci
vyvar. Vée zamichdme a vaiime asi 20 minut pod po-
klickou. Ve fazi pfilévani vyvaru mézeme pfidat i bi-
1é vino, nebo pfi dovafovani pfiddvdme vino Cervené.
Nakonec ochutime bazalkou a uvafenou polévku pro-
pasirujeme pres cednik. Pfed poddvanim mézeme do
polévky pfilit §lehacku (pak uZz nevafime), nebo ddme
$lehacku uglehanou na polévku v talifi. Misto slehacky
je polévka velmi dobré s nasypanym parmazanem.

SALAT SE SUNKOU A VEJCI

Zékladem saldtu je salat, béZny, ¢i zimni, lze nahra-
dit ¢i obohatit ¢inskym zelim. K tomu ¢erstvad okurka
araj¢ata. Dobré je ziskat i ¢ekanku, kterd ma nahotklou
chut. Vie nakrijime a promichdme, osolime, opepfi-
me, zalejeme olivovym olejem a balzamikovym octem
a znovu promichdme. Ke konci vyroby saldtu mzeme
pridat i balkdnsky syr nakrajeny na kosticky, také néja-
ké olivy, dle chuti a vybaveni domécnosti.

Porce ptipravime tak, Ze na dno polévkového talite
déme salat, na néj na platky nakrdjenou Sunku a opét
zakryjeme saldtem. Vrchol ozdobime &tvrtkami vafené-
ho vejce. K salatu je dobré bilé pecivo. Na sttil pocho-
pitelné kromé slanky a peptenky ddme i nddobky s pa-
nenskym olivovym olejem a s balzamikovym octem,
aby si hosté mohli dochutit salat podle svého vkusu.

PRVNI CHODY

Umyslnev newvddim mnoZstof,
protoZe je to trochu variabilni
saldt ,co diim dal”.

Tédy

saldt, okurka, rajskd jablicka,
Cekanka, Einské zeli,

siil, pept. olivovy olej,

aceto balsamico,

balkdnsky syr, olivy,

vejce, Sunka
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PRVNI CHODY

PSTRUH S ALPSKYM SPEKEM A ZEMLI

66

pstrub,

alpsky spek

(asi 5 dkg na vétsiho pstruba),
siil, event. pepf’

petrZel,

bladkd mouka na poprdasen,
mdslo

(max. 2 |Zice na pstruba),
Zemle, brambory

Nejprve malé vysvétleni k alpskému $peku: je podobny
prosciuttu, ale vyrabi se jen ¢aste¢né suSenim, je totiz i uze-
ny a to v chladném koufi. Je daleko levnéjsi neZ prosciutto,
doporucuji $peky z Alto Adige, tedy ze severu Itilie. Nese-
tkéte se ovéem s ni¢im podobnym ¢eskému $peku, ale s kras-
né libovym kusem masa, s centimetrovou vrstvou $peku.

Pstruha vykuchdme a ocistime. Jestlize pocitdme s tim,
ze ktizi budeme jist, ¢istime od Supin ddikladné&ji. Nasolime
jej a do dtrob vetkneme snitku petrZele. Poté poprasime
kazi po obou stranach hladkou moukou a zvolna pec¢eme
na mésle. Kdyz uz se zd4, Ze je pstruh témé¥ upeceny, pfi-
ddme na kosticky nakrdjeny $pek, ktery vlastné jidlo ba-
je¢né okoteni. Nechdme kosti¢ky trochu opéci a ptiddme
jako posledni ingredienci na kosti¢ky nakrdjenou Zemli ¢i
bagetu. Opét nechdme opéci do kifupava a podédvame s va-
fenymi brambory. Kosti¢ky $peku a Zemle nasypeme na
pstruha. Zemle nasékne mastnou §tavou, takZe nenf tfeba
shanét na brambory néjaky dalsi omastek.

ZAMPIONY S ORECHY

Zampiény ocistime, nechédme oschnout a zbavime je
nozi¢ek. Ty nadrobno nakrdjime, zatimco kloboucky
budou délat tu pravou parddu. Na panvi rozpélime mas-
lo a kloboucky i nakrdjené nozky na ném osmazime.
Doporucuji nejprve osmahnout vrchni stranu klobouc-
kd, teprve pak vnit¥ni s ddsnémi. Smazenim kloboucky
trochu zhnédnou a mirné se scvrknou, ale dél uz pfi
zpracovéani nebudou ménit tvar. Po 5-8 minutich sma-
zeni ptiddme nasekanou petrzelku, stl, pep¥, bilé vino
a dusime na mirném plameni asi 15 minut. Pak ptiddme
rozinky, nasekané vlasské ofechy (Iépe je nadrtit je ne-
kovovym koncem pali¢ky na maso, nebudou vas ost-
rymi hranami $krdbat v krku), piniové ofechy (jsou-li
pro vas drahé a nedostupné, nahradte slune¢nicovymi
jadry) a vée 5—10 minut spole¢né povaiime. Pfilijeme
na zavér trochu brandy a smetanu, nechdme asi 3-5
minut do zhoustnuti, ale nemélo by se uZ vafit, aby se
smetana nesrazila. Jako pfiloha je nejlepsi ryze.

PRVNI CHODY

piil kila Zampiond,

Zice nasekané petrZelky,
1 [Zice piniovych ofiski
(slunecnicovych jader),
1 [Zice vlasskych ofechi,

1 [Zice rozinek,

125 ml smetany,

250 ml bilého vina (suchého),
sklenka brandy, sill, pept:

mdslo na smaZeni

11
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