Moje francouzska spiz

Jsem kucharka, kterda ma rada plnou spiz. Za destivého
dne se s laskou vydavam na lov svymi skfinkami a hle-
dam, co bych mohla vytvofit bez toho, abych se vypravila
do obchodu. Zde je nékolik véci, které mam vzdy po ruce:

Tafemstvic. 1

Poradnou lahev olivového oleje: Neuplyne den, abych ne-
sahla po lahvi olivového oleje — na zalivku do salatu, pece-
nou zeleninu, omécku na téstoviny, restovani masa, a do-
konce i na peceni kolact. Polévkova 1zice olivového oleje
je ten nejlepsi zptisob, ktery jsem objevila, chci-li se pra-
delikatesniho. Vim, Ze dobry olivovy olej byva ve Spoje-
nych statech drahy. V Provence jsme ale rozmazleni, stoji
tu v podstaté stejné jako balena voda. Trebaze je olivovy
olej spojovan s Italii, nezaskodi se po ném poohlédnout
i ve $panélské sekci vaseho mistniho supermarketu.

[ ] Tlp [ ]
Ja kupuju olivovy olej v tilitrovych lahvich u mist-
niho feznika (je to tak levnéjsi) a odlévam si ho do
mensi lahve. Doporucuji mit jednu lahev vyraznéjsi-
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ho ovocného extra panenského oleje na omdcky a na
saldtové zdlivky a jednu lahev obycejného jemnéjsiho
olivového oleje na kazdodenni vareni a peceni.

ZELENE FAZOLKY V OLIVOVEM OLEJ|
Haricots verts d I’huile d’olive

V pribéhu tydne obsahuji nase jidla zpravidla jednu porci
bilkovin s velkou hromadou sezonni zeleniny (zelenymi
fazolkami, porkem, razickovou kapustou, mangoldem ¢i
$penatem) pfipravené s olivovym olejem. Pouzivim me-
todu, pfi které kombinuji vareni v pare s rychlym resto-
vanim - pfipadd mi, ze zelenina tak ziska cerstvou chut
a vysledkem jsou lahodné oprazené kousky, které viem
moc chutnaji. Zastavam nazor, ze tenké francouzské fa-
zolky stréi do kapsy obycejné zelené fazolky a vyplati se
po nich v obchodech patrat. Jsou rychle hotové, a presto
si udrzi svou charakteristickou kfupavost. Pokud se roz-
hodnete pro silnéjsi klasické zelené fazolky, tak je mizete
ponofit na tficet vtefin do horké vody (pak je oplachnout
pod studenou vodou, aby se zastavilo tepelné ptisobeni)
a dale postupovat podle receptu.

750 g zelenych fazolek

(extra tenkych s okrdjenymi $pickami, ne vak pfilis)
2 az 3 |Zice extra panenského olivového oleje

hrubé mleta morska sdi

Cerstvé namlety cerny pepf

Postaci pro 4 osoby jako priloha. Chcete-li udélat dvojitou
porci, udélejte to nadvakrat (fazolky se neopecou, pokud
budou v panvi prilis natésno).
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Okréjené fazolky v cedniku proplachnéte — neni tfeba je susit. Spi-
Se je potfeba na nich trochu vody nechat, snadnéji se tak v pére
uvari.

Ve velké panvi s vyssim okrajem, kterou miiZete pfikryt po-
klici, zahfejte olej. Pridejte zelené fazolky a promichejte je, aby
se olejem obalily. Pfikryjte a pfi stfedni teploté zahfivejte tfi mi-
nuty. Zamichejte a posypte vydatné motskou soli.

Smazte prikryté dalsi Ctyfi az Sest minut. Zhruba po tfech mi-
nutach vzdy promichejte. Netrapte se, uvidite-li, Ze se nékteré
fazolky pfipekly — osobné je mam nejradsi. Ochutnejte, abyste
vidéli, zda jsou fazolky mékké. Pokud nejsou, smazte je dalsi tfi
minuty. Pfendejte je na servirovaci misu. Ochutte jednou ¢i dvé-
ma Spetkami soli a pofddnou davkou cerstvého pepre.

Podavejte teplé ¢i pfi pokojové teploté. Zbude-li néco (ne-
pravdépodobné), dejte si je dalsi den k obédu ozdobené velkym
kusem tunaka €i ztracenym vejcem.

Malé vylepseni
Chcete-li pro své hosty vytvorit zajimavéjsi verzi tohoto pokr-
mu, nahradte jednu IZici olivového oleje olejem z vlasskych ofe-
chtl a pred podavanim fazolky ozdobte trochou oprazenych vlas-
skych ofech(.

= Vyzkousejte tohle =

Olivovy olej pouZijte tiplné nebo alespori cdstecné mis-
to bézného rostlinného oleje pti peceni vaseho obli-
beného bandnového chlebicku (¢i cuketového nebo
mrkvového koldce - prosté kdekoliv se vam zachce).
Ja pouzivam olivovy olej i pti vyrobé svého oblibené-
ho francouzského jogurtového koldce (viz str. 56). Ne-
ddvno jsem zacala pouzivat olivovy olej i na pripravu
popcornu v hrnci v troubé!
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lafemstvr . 2

Hrubé mleta morska sil: Sil je takovy kulinarsky zivota-
budi¢ - diky ni se chut jednotlivych surovin zvyrazni. Z&d4
si ale opatrnost, coz je néco, ¢eho se mi nikdy s mlynkem ¢i
slankou nepodaftilo dosahnout. Ja siil uchovavam v nadobé
s vickem na dosah sporaku, abych ji mohla, kdykoliv se mi
zachce, $petku pouzit. Pokud na vas hrubé mletda morska
stl ptisobi jako zbytecna extravagance, tak se nad tim jesté
zamyslete. Francouzi by vam rekli, Ze na malickostech vel-
mi zalezi. A pro¢ kupovat néco, co je upravené vic, nez je
nutné? Pramyslové zpracovana stolni sil s jodem a proti-
spékavymi latkami splni funkci, av§ak nema zadnou chut.
Krystalky mofské soli maji velmi specificky terroir, stejné
jedinecny, jako je obsah mineralii ve vodé, ze které pocha-
zeji. A jsou navic krasné - jako kdyz si ozdobite jidlo hrst-
kou drobounkych diamantt. Pozor! Urcité si vi§imnete, Ze
témér vSechny recepty v této knize (dokonce i na pecivo)
uvadéji hrubou moftskou siil. V nouzi mtzete pouzit koser
stl, NENAHRAZU]JTE ji ale, prosim, stejnym mnozZstvim
bézné kuchynské soli (¢i jemné mleté morské soli). Jedna
1zicka kuchynské soli totiz ve skute¢nosti obsahuje vice zr-
nek soli nez plna kuchynska lzice hrubé mleté morské soli!

Dopliky
Kdyz jsem jesté v minulosti podnikala vylety do mu-
zea v Louvru, pokazdé jsem se tam zastavila a obdi-
vovala zdobenou zlatou ndadobku na stl vykladanou
achaty, jez kdysi pattila Ludviku XIV. (Francouzi
vzdy brali nddobi velice vazné.) Podobné malé mi-
sticky s mofskou soli Francouzi ¢asto stavi na stiil
misto slanky. Kdyz jsem se provdala, maminka mé
kamaradky Amandy mi poslala kfistalovou mistic-
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ku na stl i s miniaturni dfevénou 1zickou. Mozna
to plisobi staromo6dné, ale konec koncti co ma byt,
ja jsem staromddni dévce, takze se mi samoziejmé
moc libila. Vyklubal se z ni nakonec jeden z nej-
praktictéjsich darka, které jsem dostala. Pfi vareni
francouzskych jidel pouzivam stl sttidmé; chtéji-li
si moji hosté jidlo pfisolit, malicka 1zicka jim ukaze,
kolik zrnek si na talif pfesné daji. Budete-li pristé
hledat néjaky darek pro kamaradku-hostitelku, kte-
rd zboznuje jidlo, co takhle ptijit s malou sklenickou
exotické soli a dfevénou miskou na stl?

Tafemstvi’c. 3

Lahev vinného sherry octa ¢i ¢erveného vinného octa:
Pvodné jsem myslela, Ze tuto knihu nazvu Francouzky
nekupuji saldtové dressingy. Zptisob, jakym Francouzky
vyrabéji salatovou zalivku, vypovida hodné o jejich kuli-
narské filozofii: jednoduse namichané kvalitni suroviny.

K tomu, abyste vyrobili dokonaly salatovy dressing, po-
tfebujete ve skutecnosti pouze tfi prvni suroviny, které
mate mit ve spizi: olivovy olej, mofskou st a vinny ocet.
Vétsina Francouz, které znam, je smicha pfimo na dné sa-
latové misy, vlozi do ni saldtové listy a zlehka protiese. Tato
metoda ma spoustu vyhod. KdyZ michate ode dna, tak jen
ztidkakdy zeleninu v zalivce utopite. Prosté tieste, dokud
neni salat zalivkou lehce obalen. Ve, co je navic, zlistane
na dné, takze se muize stat, Ze bude jeden list promaceny,
ale nebude to celda misa. Muzete pridat i kapku hrubozrnné
dijonské hoi¢ice, a mate-li chut, i strouzek drceného cesne-
ku, zdrzte se ale medu ¢i jinych sladkych ptisad - Francouzi
nechtéji mit ze salatu dezert.



