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Prejst Anglicko a nekupit si do ruky cerstvo

vyprazené fish and chips, to by som si neodpustil!
Vyprazanu rybu, hranolceky a sladkasty hrasok

zozenies nielen v pouli¢nych podnikoch, ktoré sa
volaju chippie, ale aj v luxusnych restauraciach. Je to

Eurépa je sice druhym najmensim svetadielom sveta, ale dala Skrdtkalhdrodneljedlosn Ktoraiet Bt patricns hrdr

mi poriadne zabrat. Uf... Tolko delikates! Tolko chuti! Clovek
nevie, ktort ochutnat skor. Pizzu alebo guldas? Musaku alebo
viedensky rezen? Podte sa so mnou pozriet bliZSie - alebo

radsej ochutnat vlastnym jazyckom.

AKO SA
STOLUJE
-V EUROPE?
Au, au, au, au... V Grécku som Eurdonia: : JDobrota - "

Pri obede nemliaskajd, nesrkajd, nerihaja, |

<& Cokoladové nebo

Belgicko a ¢okoladové pralinky!

q s " A nejako nezvladol riadenie a narazil : s 1 A

Préave v tejto krajine vyrobili hl; Al s A R . nehovoria s plnymi Gstami, neovoniavaju - ! v tonoch hU.db‘l* "I‘

. - vou pri v . . J {

na zatiatku 20. storocia tplne ) p . . . jedlo, neftkajd do polievky. : 4 ,U nés v Rakusku sa \
e e il i e olivovnika - a je ich tu veru viac ; i V 4 o o \

s dost! Pestuid lei kraii " Belai T . ) . | budete citit ako v raji. Tény \
najlepsie sa dodnes vyrabaju ez dost: restijtl Sa po.Cel€)] Krajine : diydw o Jronaizsico: : \ Mozartovej hudby doplni \
rucne, maju svoje mena a luxusné a Gréci z nich vyrabaju kvalitny Stoluje sa dlho, pri jedle sa odpodiva. \ marcipan z pist4cil a nugétu !‘
balenia. A tajomstvo dokonalych olivovy olej, ktory vo svojej kuchyni V Belgicku sa veceria velmi neskoro - i zaliaty kvalitnou Eokolédou, j

D e s pouzivajd velmi ¢asto! : o ; : i ) [
P"?Il(l"l‘lzk- SPTaVnE teplota . pokojne od deviatej do polnoci. . { Nezabudnutelné Mozartove |
Cokolady a tenucké steny, aby i . . u 1
An g| wcleo: | gule. Sdm som ich vymyslel. i
sa do nich voslo vela naplne. A i
T Je typické ranajkovanim s vidlickou. /
/7 s 4«%;‘\ = Hlavné jedlo dra: niekolkochodova

{ vecera.
:é‘ v v
\ Foprika, vsade, - Sup s fow do nece! Bulharsko:
| kkam sa. rlDQh.bS ) Obed sa zac¢ina $alatom.
Zf Taliansko som veru nemohol
/ Bez papriky sa Madari Ry vynechat. Vo svojej restauracii Dansko:
a;:f Jednodu.cho nlezaoblldu. Je -to musim zvladnut skveld pizzu Namiesto obeda sa je oblozeny chlieb.
?‘-’ doslova ich narodné korenie, _ lavou zadnou a aj so zavretymi
::“ ktoré doda lahodnt chut ocami. JeJ tajomstvo? To je Tmm'zs‘k’o'
‘\? kazdému pokrmu. Sladka, jednoduché: nechat cesto spravne Jest rychlo je neslusné!
k| Stiplava, adend, guladova - o i it
4 1 1 ulezat a v pokoji vykysnut... s &
- o S POl Y SIS gwdooa,SpameLsko:
| kazda sa hodi k nieCcomu inému. Ziadny zhon. Pekne trpezlivo,
;.\\ aspori jeden cely def. Najdolezitejsim jedlom dna je vecera.
em— - . 4 =5 \)thw ..... ) .‘_{Jﬁd\



Rusko

Niet nad silny rusky €aj zo samovaru,

Gty o brusnice Ryby, o. kolakukko

Svédi miluji misové guldéky. Pekne KedZe vo Finsku maju vela jazier aj pristup

z mletého masa, bohato poliate k Baltskému moru, je nad slnko jasnej3ie, ze si tu

hnedou omackou z vypeku a dochutené pochutnéte na rybach. Tie najdete aj v miestnom
brusnicovou omackou. Miiam! Véacsinou tradi¢nom pokrme, nazyvanom kalakukko. Co to

) N . sa gul6&ky serviruju so zemiakovou kaSou / je? Bochnik tmavého finskeho chleba, v ktorom je

o . vy . ¢i zemiakmi. Ak ich vSak neméte, mozete zapecend plnka zo slaniny a solenych ryb.
Staré dobré fondue / Foldle o, zemialy, | Sl UhSSs

si k nim dat typicky Svédsky chrumkavy

riadne ochuteny citrénom a dzemom. Rusi
ho piju este hordci a miluji ho natolko,

Ze organizuji dokonca aj Specialne
slavnosti ¢aju. K narodnému napoju sa
skvele hodi tradi¢né jedlo - pirézky. Je to
pokrm z cesta plneného masom, hubami,

Svajciarsko je krajinou mlieka, Briti st povestni skvelymi slanymi chlieb - knickebrot. Je dobry a zdravy. kapustou ¢i tvarohom. Ochutnal som tu aj
syrov a jogurtov. Kde inde ako kola¢mi, napriklad cottage pie i Dal3ie jedlo, na ktoré rad spominam, je > G % % pravy kaviar, ¢ize ikry z ryby, ktora sa vola
vo Svajciarsku by teda mohlo ﬁc": z mletého mésa a syra, masovym semla - buchta naplnena mandlovou i - L ‘.lg' = : jeseter. Rusko je krajinou kaviaru.
vznikn(t fondue - narodna shepherds pie &i rybim fish pie. zmesou a ozdobend Slahackou. 7~ 3 __ / ~ oy

¢pecialita plna smotanovych -‘ Pytate sa, ¢o to drzim v ruke? ' vl 2 2

syrov? O ¢o ide? V $pecialnom Jacket potato - peceny zemiak, / e

kotliku sa roztavia najroznejsie . ktory méZe byt naplneny ‘ Ny :

syry zmie$ané s vinom a do tejto najrozne;jsimi plnkami. Napriklad

dobroty si namacate kocky 4 fazulou s mletym masom,

chleba. A kedZe Svajciarsko je krevetami, kuracim Saldtom

zarovert domovinou vynikajlcej ¢i tuniakom.
Cokolady, skuste v kotliku

rozpustit aj ta. V tejto verzii ]
do nej namacajte ovocie. :
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Franctzsko je koliskou tej najvyberanejSej gastrondmie.

Franc(zi miluji morské plody. Ustrice, slavky, hrebenatky

aj langusty st neoddelitelnou sicastou miestnej kuchyne.

A vzdy st skvelo pripravené! O franctzskych syroch,

ktoré sa podavaju na konci kazdého stolovania, ani

nehovorim. A chcete jednu francizsku klasiku? Je fou

kohut na vine, pévodom z Burgundska.

MuEle, - 0 iz, Sokolidoue

Mate radi musle? Potom odportc¢am Belgicko. Verte,

ze nebudete vediet, aké slavky si dat skor - ¢i na vine,

v smotanovej omacke alebo na bylinkach. Na rychle
zahnanie hladu poslizia dokonale prepecené

hranoléeky, ktoré maja povod prave tu. Zozeniete

ich na ulici - rovnako ako tradi¢né belgické vafle.

Ak chcete urobit nieco pre svoje zdravie, dajte si

Cakanku - belgickd narodnu zeleninu.

Jaliansko
v muadcaronoch

Kde inde si pochutnat na Spagetach

¢i dutych makarénoch ako
na ,Cizme" Apeninského polostrova!
S paradajkami ¢i bez paradajok,

vzdy budU chutit Gzasne! Taliansko

je zname GzZasnou zmrzlinou aj
kavou. Okrem paradajok, ktoré tu

Twwosrwdlmx

Prist do Spanielska

najdete takmer na kazdom kroku,
je miestnou oblibenou zeleninou

a neochutnat tradi¢nt aj Supinata articoka.

paellu? To by bol hriech!
Paella je Spanielske rizoto
plné Cerstvej zeleniny,

Kde hladat najlepsi Sopsky

ryb a morskych plodov ¢i
mladych kurciat. Toto jedlo

je na pripravu dokonale alat? Predsa v Bulharsku.

Kapusta, kloblsky, o doly,

Salamy, tdeniny, klobasky, parky, Spekaciky. To st veci,

Miestni kuchari dokazu z paprik,

jednoduché, stacivam len Co som spoznal v Grécku? Gyros! Ide o kuracie, bravéové

¢i jahnacie maso napichnuté na ihlici a postupne opekané

jedna medena panvica. paradajok, uhoriek, cibule

a slaného balkanskeho syra

K tomu ochutnajte dzis ktoré Nemcom chutia, a to bud's chlebom, alebo so

na otacajicom sa grile. Kisky odrezané z kraja sa zabalia .
vycarovat dokonald harméniu S

z miestnych pomarancov. zemiakmi. Zdrava strava to prave nie je, ale ked to vietko

J

s platkami paradajok a troskou tzatziki do pity, o je

chuti. Na horticom slnku zas

A ak dostanete chut miestna chlebova placka - a s chutou do toho! Dospeli DOZEMNE zajete vitaminmi nabitou kyslou kapustou, tak preco
fos q £ e e . . % EGEJSK E ; 2 iy :

na nie¢o malé, odkrojte si labuznici md3u gyros zapit diikom lahodného vina 3, VynlkaJEJCO eicsiainan,: zl,ahk.a w ORE IKE Moﬁf nie! A kysld kapustu maja v Nemecku radi rovnako ako

platok jaménu - slavnej z gréckych vinic a Zivot nema chybu... < Y osoleny a vodou zriedeny napoj klobasy.

miestnej susenej Sunky. z kyslého mlieka.




EUROPA

Croque-monsieur - Gzasny nazov, jednoduché,

a pritom delikatne obclerstvenie. Tento sendyvic
bol vraj prvykrat servirovany v roku 1910 v jednej
z parizskych kaviarni. Okamzite si ziskal oblubu
a stal sa franctzskou klasikou. Recept? Zvladne
ho kazdé malé dieta.

\/ CROQUE-
-MONSIEUR

100 9 mm*’ Toastovy chlieb opeciem v toastovacdi.
Styri platky potriem maslom, dal3ie

Miesto pévodu: Anglicko. Kolac so

zmurkajacimi rybimi hlavami. Tato
pochutku som si nemohol neodfotit.

Svetla oméacka z miky ma svoj pdvod vo Franctzsku,
ale rozsirila sa do celého sveta. Pouziva sa ako zaklad
do omacok ¢i do krémovych polievok. Napriklad
talianske lazane by bez besamelu neboli lazariami.

Tﬂﬁapnm!

Ide o skveld chutovku k rybam

a najréznejsim druhom masa. Kto
by to povedal o papatkach! Kapara
trnita je ker, z ktorého sa zberaju
puciky - tie sa potom nakladaju

do nélevu z octuy, oleja a soli. Cim
su puciky mensie, tym st chutnejsie.
A pozor: oberajd sa ru¢ne. Kapara
rastie v juznej Eurépe - v Taliansku,
Spanielsku aj vo Franctzsku. Vraj
povzbudzuje chut do jedla. Vyskasal
som... a povzbudzuje!

AKO NA TO?

Najskdr sa musi urobit besamel.

Na panvici rozpustim lyZicu masla,

do nej vmiesam lyZicu hladkej muaky.
Chvilu zmes opekam a potom zalejem
cca 60 ml mlieka, dochutim solou,
muskatovym orieskom a korenim.
Lahodny besamel je na svete.

Styri franctizskou horcicou. Pozor,
je pikantna!

Na platky s horcicou poukladam Sunku
a syr a priklopim ich polovickami

s maslom. Takto nachystané sendvice
prelozim na plech, potriem ich cca
dvoma lyZicami beSamelu, posypem
nastrihanym ementalom a dam
dozlatista zapiect.

Damsky
variant

s volskym
okom navrchu.



AFRIKA

Pred cestou do Afriky som maniok nepoznal.
Vzhladom na to, Ze pre Afriku predstavuje
dost doblezitu plodinu, ktord dokaze zabranit
najkrutejsim hladomorom, rozhodol som sa
ho trocha lepSie preskimat.

Africky, tip!
Miestny matovy ¢aj — velmi oblibeny
napoj. Tvori ho silny nalev ¢ierneho ¢aju

s matou a je riadne osladeny. Pije sa
vlazny. Je to neuveritelné, ale tento ¢aj
zarulene zaZenie aj ten najvacsi smad.

Maniok je vysoky tropicky ker,
ktory je neskuto¢ne prispdsobivy.
Jeho podzemné hluzy su

bohaté na skrob, takze zasytia

a stravnikom dodaju potrebnu
vyzivu. Mladé stonky rastliny zasa
mozu nahradit zeleninu.

MANIOKOVE
CIPSY

©
el

AKO NA TO?

Hluzy manioku zbavim hnedej Supky
a takto nachystané ich nakrdjam na tenké
platky. Preplachnem ich a necham ususit.

—» Kasa o sy,
Jedol som maniokovi kasu a ochutnal
aj placky z maniokovej miky. Doma

usporiadam maniokovl party...
s maniokovymi ¢ipsami.

€ D3is

K tomu dzis
z Cerstvo
vytlacenych
pomarancov,
kokosova voda...
a ¢lovek je zasa
spat v Afrike!

V hlbokej panvici rozpalim olej, poukla-
dam dorn jednotlivé lupienky a smazim.

Pozor, lupienky musia byt v oleji
ponorené celé!

Ked st lupienky krasne dozlatista
usmazené, vyberiem ich, posolim
a okorenim.

Hura, party sa mozZe zacat!





