Moje podvedomie poburene kvoka. Preco by som sa mala hanbit? MoZno

som trochu podnapité kura, no stdle som podnapité biokura z voIného chovu
s aktudlnym ddtumom spotreby. Nepotrebujem Ziadne korenisté prisady.
7da sa, 7Ze je uplne strateny. Prstami bubnuje po doske na krajanie. Nako-

niec sa rozhodne.

»dup do misky,” prikdZe mi a roztrhne obal s féliou na pecenie. ,,Zvycajne
kura na vanilke nevarim. Nikdy. No dnes si ta na tej vanilke spravim.*

Pecené kura

s vanilkovo-korniakovym maslom s veorce

4 lyzicky nesoleného
zmdknutého masla

1 lyZica koriaku

2 lyzicky vanilkového
extraktu

1 a Y lyzigky cukru

1 a Y2 lyziéky hrubej
soli

1 lyzi¢ka Eerstvo
zomletého ¢ierneho
korenia

1 kura (1,5 - 2 kg),
osusené papierovym
obriskom
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1. Réru predhrejeme na 200 °C. V stredne velkej

miske vy$lahdme maslo, koAak, vanilku, cukor,
pol lyzicky soli a pol lyzicky korenia. Slahdme
dovtedy, kym nevytvorime jemnd ndtierku

(zo zadiatku sa mézZe zdaf, Ze sa v nej

robia hrudky, no $lahdme ju dovtedy,

kym sa nepoddd).

2. Kura zvonku aj zvnitra ochutime zvy$nou

solou a korenim.

3. Rukou naberieme ndtierku a prstami ju

jemne rozotrieme po celej dlzke popod kozu
na prsiach. Rovnakym spésobom postupujeme
az k stehndm. Opakujeme, kym sa ndtierka
neminie.

4. Kuriatko polozime na plech, na ktorom mame

pripraveny rot. Peieme asi hodinu a $tvrf.
Kura je hotové, ked md dozlatista opecend
chrumkavi kozticku a po pichnuti 3pickou
noZza mu zo stehien vytekéd $tava. 10 mindt ho
nechdme odpocinif a potom ho naporcivjeme.

Kura so sladkou Ceresnickou

az alebo dva razy by to s vanilkou $lo, no nemdzeme ju pouZzivat
stdle,” prihovori sa mi.
o0 Moje podvedomie priviera o€i. Je uplne mimo mojej ligy. MuZov,
ako je on, by predsa nikdy nemohlo vzrusovat kura. Ako som si mohla mys-
liet, Ze by po mne niekto mohol tdzit?

Odrazu sa na miia pozrie uprenym pohladom dravca. ,,Ttto situdciu vyrie-
Sime hned teraz.

,»Aku situdciu?‘ opytam sa vystraSene.

,»Ivoju. Tu absolitnu neskiisenost. PremySlam, Ze by som si s tebou vy-
skusal nejaku francizsku Specialitu, kedZe ta eSte s ni¢im nesparovali.”“ Poky-
va hlavou.

Nespdrovali? Moja vnutornd bohyna vykukne spod kridla.

,leraz si fa pripravim na veCeru. Zacneme niecim sladkym, jemnym
a Stavnatym.*

Do kelu.

,»Ale ja som si myslela, Ze ty predsa vecere nepripravujes, poviem s busia-
cim srdcom. ,,Myslela som si, Ze len natvrdo, ehm, varis.“

Pocujem, ako mu zaskvrka v bruchu a citim, ako mi brnf az na dne dutinky
pod chvostikom — tam dole.

,INemysli si, Ze v tom vZdy budu srdcia a kvetiny. Toto je len prvy krok na
nasej ceste. Ceste, ktord bude mat neskutocny zaver. Dufam, Ze budes sihlasit.

PIna ocakavania potichu zakvokam.

Opit mu zaskvfka v bruchu. ,,Mohla by si, prosim, prestat kvokat? Hrozne
ma to... rozptyluje.

PoloZi ma na brucho a za¢ne mi na chrbét a stehna kvapkat ole;j.

,»91 81 istd, Ze to chceS§?* opyta sa jemne.

,,Ano prosim upenlivo. ,,Ach, dno.”

,»A teraz ta dam piect, slecna Koko,“ zaSepkd. Otvori riru a zasunie ma
do ne;j.

Pod sebou mdm vankus z namocenych vykostkovanych tmavych Ceresni.
Nahle ma pohlti to suché teplo a na Ceresne zacne stekat moja Stava.

Nikdy som si nemyslela, Ze to bude také. Nikdy som si nepredstavovala, Ze
by to mohlo byt také dobré.

Kotkoddddddddk!

VTACIA NOVICKA
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