
    
      [image: saadlo_obal_1.jpg]
    

    
      ©Farid Dahbi & Jiří Sádlo, 2015

      © Dauphin, 2015

      
        ISBN
        978-80-7272-589-2
      

      ISBN: 978-80-7272-590-8 (pdf)

      ISBN: 978-80-7272-591-5 (ePub)

      
         
      

    

  
    
       

      Mlsné čenichání

      jihovýchodním

      směrem

       

      s občasnými odskoky i na severozápad a vůbec různě jinam. Podle vlastních terénních výzkumů, dětských vzpo­mínek a kuchyňských experimentů pro naše poměry mírně upravili a sepsali

       

       

      Jiří Sádlo

      
        a Farid Dahbi
        .
      

      
        [image: 43455.jpg]
      

      

    

  
    
      Obsah

       

      
        Meze ve salatalar11
      

      
        Koření a pochutiny 5
        3
      

      
        Banica, baničky, börek, placky57
      

      
        Zelenina různých barev, luštěniny a jídla vaječná6
        3
      

      Zelenina dlabaná a motaná:

      
        golubcy, sarmice, dolmades 7
        5
      

      
        Bába a vše z brambor a těstovin 8
        5
      

      
        Pilafy a pilafy a rizota 9
        7
      

      
        Kaše a jiné pokrmy konzistence patlavé1
        11
      

      
        Konečně maso v hlavní roli!11
        5
      

      
        Kebabčeta, kefte a podobné karbenátle 12
        7
      

      
        Guláše a jejich příbuzní 1
        41
      

      
        Polévky 15
        5
      

      
        Pití, nápoje a chlasty 16
        7
      

      
        Úplný jih17
        9
      

    

  
    
      Předmluva

      Ke kouzlu Orientu patří i nerozlišitelnost, co je ještě rea­lita a co už sen, pohádka, fikce nebo sprostý podvod. V Pohádkách tisíce a jedné noci to tak čtete skoro na kaž­dé stránce. Abychom tomuto výchozímu naladění vyhověli, upozorňuje se, že některé z následujících receptů neexistují. Nebo, což je častější a ve výsledku může být ještě horší, téměř neexistují.

      Prý kuriosní kouzla kurdské kuchyně! Různorodé rumunské recepty! Libovonné lorestánské lahůdky! Podivuhodné předkrmy polsko-portugalského přátelství! Senzační saláty sicilské! Mámivé marocké mlsy! Atraktivní absurdita albánských aperitivů! – – – Prosím vás, lidičky, nevěřte tomu. Nevěřte této knize! Copak by někdo normální sypal do karbanátků skořici? Vždyť si ti autoři jenom vymýšlejí! A hůř, oni lžou, jako když tiskne!

      
        Teď se bude chvíli vysvětlovat. Tato knížka se vylíhla jednak z kulinářských zážitků obou autorů v cizích zemích od Maroka po východ Íránu a z následných pokusů to pak vařit v Čechách, a jednak z takových zvláštních degustací přes plot. V naší vesnici, která sice už patří do Prahy, ale naštěstí se to pořád ještě moc nepozná, jsme nějaká léta bydleli vedle sebe a vždycky se o víkendu volalo přes plot: „Sousede
        ! Hovězí na hruškách, to znáš? Tady máte domů talířek, pak mi to vrátíš.“ – „Aha, tak to já přinesu hned aperitivek, dáme si před obědem? My ještě vaříme, tak potom ti to hovězí odvedu v karbanátkách, budou arménský, hrozinkovo-koprový.“ Tak jsme dělali takové přesplotní mejdany, ten plot je drátěný, nevysoký, a tak jsme se ani nepotřebovali navštěvovat, takhle to bylo pohodlnější. Dočasně se nám tam udělalo takové mlsnostní centrum rázu mírně orientálního. Teď nás osud rozdělil, bydlíme od sebe o pár ulic dál.
      

      V rodinách obou autorů se vaří takhle divně exoticky, ovšem aby bylo rovnou jasno, tak krupicovou kaši nebo svíčkovou nebo knedlo vepřo děláme taky. Recepty jsou hodně bylinkové, protože první autor je tak trochu biolog, a hodně arabské, protože druhý autor je tak trochu Arab. Totiž má tátu původem z Maroka a mámu z Čech a ženu má taky od nás z vesnice. Tady hned musíme našim ženám poděkovat. Tedy když se to takhle napíše, tak to vypadá, že každý máme harém nebo jeden společný, ale to ovšem ne, každý máme ženu právě jednu a jmenují se Jovanka a Šárka. Tak my jim zejména děkujeme, že nás nechají řádit v kuchyních, a dokonce se nezlobí za ten věčný nepořádek. Stejně pro nás důležité je poděkovat tátovi druhého z autorů, panu Abdelžalilovi Dahbimu, díky kterému se marocké recepty dostaly do Čech.

      Všechno to tady jsou – přes tu všechnu avizovanou exotiku – v zásadě normální domácí recepty pro všední český den a střední vrstvu. Pro rodinu včetně babičky a dětí. A včetně psů a koček, na které se taky musí trochu pamatovat, protože úspěšně loudí o vylízání talířů, což je další důvod, proč to nesmí být moc pálivé. Budiž, přece jen to píšeme s mírným zaměřením na léto a víkendy, kdy je víc času si pochutnat a případně k tomu někoho pozvat. Většinou to jsou původní recepty zahraničních kuchyní, ale pokud bylo potřeba, jsou trochu upravené na české poměry (hlavně surovinové, ale někdy i chuťové) a dost často jsou to autorské variace na ty původní recepty.

      A ještě dodatek, vymýšleli jsme to spolu a Jovanka se Šárkou nám to pilně konzultovaly, ale nakonec to píše Sádlo jakoby za sebe a místy i v první osobě, ale to je asi jedno; psát to Dahbi, dopadne to podobně.

       

    

  

Meze ve salatalar Čili předkrmy a saláty

Takhle se jmenovala první kapitola jedné naší turecké kuchařky z dob, kdy ještě nebyl internet, a mlsnost českého lidu byla v plenkách, takže cizokrajné recepty nebylo odkud brát než z originální literatury. Už z blízkovýchodních děl Karla Maye (Ve stínu pádıšáha I.–V., 1892) víme, že např. kara burun znamená černý čumák a  Lametli chovarda, burada ! znamená Zpropadený darebáku, tumáš ! Po tak skvělé úvodní lekci se naučit kuchyňskou turečtinu není až zas takový problém. Patlican je lilek, patates jsou brambory, domates rajčata a salatalik okurka. Že je to jednoduché? Ryba je balik. Chleba je ekmek. Horší jsou ty technologie přípravy, např. podusit se možná řekne kapağı kapalı ve ağır ateşte pişirmek, ale možná také ne. Ale to už bychom příliš odbočovali.

Základní finesa arabské kuchyně je mejdanový systém zvaný:


	1 meze



Je to blízké švédskému stolu, jen to vypadá jinak: spousta misek, na každé něco dobrého, většinou nastudeno. Spousta zeleniny, spíš méně masa. Placatý nebo jakýkoli chleba k tomu. Ale nemůže tam být jen tak cokoli, co by nás napadlo, meze má mít styl. Jak si tedy v té spoustě najít nějaký pořádek:

Mezé má svoji minimalistickou verzi, vysvětlivky níže. Arabové o ní říkají tohle: Sejdou se tři žebráci, jeden má špetku zataru , druhý má kus chleba a třetí kapku olivového oleje . Dají to dohromady a tím začíná hostina, která může trvat tři dny.

To jest, ještě než začnou hodovat, přijde další chuďas a má další nezbytnou pochoutku, pálivou pastu harissu , a jen sní první kousek chleba, přinese o chlupek šťastnější žebrák úžasnou lahůdku, vajíčko natvrdo . Dobře, tak si ho oloupeme a nakrájíme, jenže to už jde okolo vzdálený bratranec toho prvního žebráka a nese konvici čaje a skleničky. To bylo původně všechno pro jednoho prodavače koberců, který narazil na zákazníka, ale to počká. Když je chleba a olej a zatar, tak se ten čaj hodí. Tak si zase sednou a rozleje se čaj, aby nevystydl, jenže k tomu chodníku, kde se to děje, patří dva krámky vedle sebe, oba ševcovské. Ti ševci jsou jen o chloupek bohatší než ti všichni dohromady a jeden je zvědavý a druhý mlsný. Ten první vystrčí fousatou bradu a za chvíli už nese talířek zeleniny , třeba nakrájenou cibuli a vystydlou předvařenou mrkev a taky hromádku fulu , pěkně tmavohnědého. A ten druhý, aby si nezadal, přinese vařenou cizrnu a pár grilovaných lilků . Vidíte, jak se to rozrůstá? Bratr toho prvního ševce bydlí naproti a je už o něco bohatší: no takové dobroty, ale vždyť vy tu nemáte ani jogurt , a za chvíli nese hotový poklad, jedna malá miska je plná bělounké labné , a v druhé je dokonce hromádka studeného pilafu od oběda, pěkně posypaného sumachem a  snoprem . To je ale pořád málo, aspoň jemu se to tak zdá, tak se ještě vrátí, a teď nese dokonce omáčku z  tahiny, hummus a v třetí misce baba ganuš. Jenže to už se nedostává chleba, ale to se samo sebou zařídí, už jsem poslal kluka k pekaři. Kluk přijde a za ním pekař, chleba se právě prodal, tak jsem to zavřel a děkuju, chvála pánubohu. Tady máte k tomu chlebu džbáneček oleje, už vám koukám taky dochází. Ale poslouchejte, zelinářovi za rohem, to je můj švagr, zbyla otýpka máty a petržele a pár rajčat, skočte tam někdo a pozvěte ho, uděláme si tábulí , tedy pokud seženeme i trochu bulguru , ale neví někdo, co to vlastně slavíme?

Jak vidíte, bůh je na celém světě veliký a slitovný.

 

Ted k těm jednotlivým lahůdkám v pořadí, jak jsme je tu vypsali. Zároveň to jsou stručné vysvětlivky k některým surovinám v dalších receptech.

Zatar (zahtar, za´tar)

se dá koupit v arabských potravinách i u nás. Je to koření k takovému použití, jako by to byla jakási hořčice nasucho, cílem tedy je tedy něco s ní posypat a sníst. Dají se toho jíst beze škody kila, je v tom jenom bylinka z rodiny oregana, pražený sezam, sůl, něco nakyslého (to by měl být sumach, ale mám dojem, že to je často prostě kyselina citrónová) a trochu ještě něčeho různě pro chuť. Každý dědek v jedné ulici to dělá jinak, většinou asi přidá, co zrovna dobrého zbylo v krámě. Ale to není špatně, nemusí být všechno podle normy, a navíc dost jiné a taky dobré jsou zatary v severní Africe.

Ta hlavní zatarová bylinka, to může být leccos, podle oblasti a podle chuti. Různé mateřídoušky včetně tymiánu, což je taky jedna z mnoha mateřídoušek, pak dobromysl čili oregano, ale nejen to evropské, ale i místní druhy, a asi i leccos ještě okolo z toho příbuzenstva, pokud to hezky voní a chutná. Ono v téhle čeledi hluchavkovitých nejde moc udělat chybu, když se člověk řídí nosem a jazykem. Ale pak je bejlí, které má zatar přímo ve vědeckém jméně. Jmenuje se totiž Zataria zatar čili Z. multiflora a je to docela statný, asi metr vysoký, bohatě větvený keřík, taková křovitá majoránka, s drobnými okrouhlými listy a květenstvím vzhledu visacích zauzlovaných provázků. Roste v úplném suchu ve štěrbinách vyprahlých skal, vzdor tomu peklu vždycky svěží a čerstvý. A voňavý je na dálku i pak zblízka, až vás to štípne do jazyka.

Chleba placatý nebo jiný

Představa, že arabský svět zná jen placky, většinou nekvašené, je lichá. Jasně, náš chleba tam neznají, pečivo je většinou z pšenice. Ale kynuté pečivo znají a pečou, spíš se pak naopak diví, že my neumíme krom palačinek to nekynuté, když je to jednodušší.

Nejoriginálnější kynutý chleba jsem viděl péct v Íránu v jednom městečku na jižní straně Zagrosu. Pekař měl rozpálenou plotnu tak pět na pět metrů, a ta byla pokrytá hrubým mramorovým štěrkem, taky rozpáleným. Trochu ho rozhrnul, aby vrstva byla tenká a pravidelná, a pak do něj nalil pořádnou dávku řídkého žlutavého kynutého těsta s podílem kukuřičné mouky. Pak naléval okolo další porce a mezi tím už ta první se upekla. Otočil ji, chvíli ještě nechal. Pak celé to pečivo popadl, práskl s ním o hranu pece, šutry vypadaly na zem. Učedník je smetl a vrátil na plotnu do hry. A chleba se vyloupnul jako taková děravá zlatohnědá rohožka, jejíž díry byly po těch vypadaných kamenech.

Olej

To je jen taková pověra, že celý jihovýchod používá jedině panenský olivový olej. Ten je výborný, ale jen na saláty, smažit se v něm nemá. Na smažení je olivový olej lisovaný za horka, a zejména olej slunečnicový, který je levnější a nepřepaluje se. A ostatně ten slunečnicový jde dobře i do salátu, pokud si ho ovšem nenecháte celé léto otevřený na sluníčku vedle grilu.

Harissa

hodně ostrá, trochu nahořklá papriková pasta s česnekem a zeleným koriandrem, vynález severní Afriky. U nás se dá koupit v arabských prodejnách. Nejlíp v malé tubě; celá plechovka je na našince skoro moc.

Vajíčka natvrdo a na čtvrtky

To vypadá jako bídný pozůstatek školního výletu, ale k meze to patří. Ostatně, vajíčka a šproty a plátky cibule vedle sebe, skvělá kombinace. Nebo, což je velmi arabské, lze ta vajíčka, už půlená, před podáním maličko opražit v kapce oleje s hodně pálivým kořením a se solí.

Čaj

Samotný nebo navrch s lístečkem máty, zpravidla v nevelkém skleněném panáčku, rozumně silný a hodně sladký. Víc bude v psaní o nápojích.

Hodně zeleniny,

syrové i vařené i pečené, s olejem nebo nakyselo, různě. Arab příliš neužívá ocet, místo něj dává citrón, balkánské země a Turecko užívají i obyčejný vinný ocet, pro nás, vyzbrojené limetkami a ušlechtilými balzamickými octy je to všechno k úvaze, co kdy.


	2 Ful



Ful je jídlo všearabské, má mnoho variant, ale jedno jméno, a princip je taky stejný – nabobtnat, uvařit, okořenit a naolejovat, nakonec rozšťouchat víc nebo méně nebo vůbec. Ty rozšťouchané varianty vypadají jako chlupatá hnědá břečka plná slupek, mají to rádi hlavně v Egyptě a má to už hodně blízko k tropické africké kuchyni, kdežto ty nešťouchané varianty jsou, zdá se, spíše středomořské: Ful, ústřice Východu.

Na severu Iránu, tam už je počasí spíš jako u nás, teplo, ale dosti vlhko, jsou tam veliké zelené lesy a v létě bouřky a na polích hlavně rýže, takže všude jsou hrázky a potůčky a cestičky a podle nich stromořadí; občas kopeček s loučkou pro krávu, trnková nebo špendlíková mez a zase rýžoviště. Spíš než jako východní Asie, kterou bychom mohli hádat podle té rýže, to vypadá jako takové pestré a veselé Třeboňsko, všude je hodně přírody i hodně lidské práce, jedno jde s druhým. A ve městě už neprodávají pouštní pochoutky, ale tuto poctivou luštěninu ful. Pán ve stánku vám umotá z tuhého papíru kornout a do něj nasype velké tmavohnědé boby.

Ful je koňský bob, Faba vulgaris , u nás se tím krmí dobytek, a vidíte, na východě to jedí. Jenže přátelé, ono je těžko říct, co je primitivnější, jestli to jíst samotné nebo cezené přes býložravce; představme si zem, kde by takhle potupně zacházeli třeba s bramborami nebo s pšenicí.

Bobů je víc různých odrůd, nejlepší jsou ty velké tmavé placaté. Namáčka trvá přes noc, a jsou-li staré, i déle. Pak v té vodě uvaříme, voda ať skoro vyvře. Pode toho, jak který jednotlivý bob chce, zůstane zavřený a tuhý nebo zavřený a úplně měkký, nebo se otevře a částečně rozvaří. To je právě ono. Teď už ale musíme jemně.

Slijeme tekutinu, necháme jí tak asi sběračku, a do ní ještě za horka přidáme koření – moje oblíbená kombinace je právě ta íránská, kterou jsem odhadl na mletý hřebíček , sůl , čili –­ a trochu kmínu, ale třeba to vymyslíte jinak. Musí to být silně voňavé i pálivé i slané. A ještě dáme olej a ten dryák vlijeme zpět na ty boby a opatrně je protřeseme.

Cizrna

Na rozdíl od hrachu nebo fazolí nevydává takový ten divný puch. A nerozvařuje se. Voní a chutná trochu jako oříšky. Jí se často nastudeno, bud jenom uvařená jako kaž­dá luštěnina (nakonec posolit a kápnout citrón a olej), anebo pražená jako buráky (v troubě se mi to nepodařilo). Cizrna se u nás pěstovat dá, vypadá trochu jako hrách s krátkými lusky na dlouhých stopkách, ale úroda je celkem malá. Lepší je rovnou ji koupit jako suchou luštěninu anebo v konzervě.


	3 Lilky grilované



Lilky čili baklažány, Solanum melongena . Jsou jedovatě fialové a nasyrovo hnusné, takže je spousta lidí nezná, protože je odmítá, a odmítá, protože nezná. Prosím, dvacet let po revoluci! Oproti (jim nepříbuzným, ale podobným) cuketám jsou ušlechtilejší, s hebkou konzistencí a houbovou vůní.

Plátky posolit , odpočinout. Aby tak nechlastaly olej (to lilek umí a je to pak dobré), není od věci je před smažením polít vřelou vodou. Pak trošku mouky , nebo ani to ne, a na pánev. Pomalu smažit, musí to změknout. Po našem v trojobalu také jdou. Nebo je můžete dusit na másle nebo je propíchat a upéct celé. Nic ale nezískáte pouhým uvařením, a taky je marnost jim olej odepřít a pražit je nasucho; získáte nechutnou umělou hmotu.

Jogurt, lában, labné

Bílý jogurt jako součást meze je skoro povinnost. Turecky yoğurt je arabsky lában , původně snad spíš kyselé mléko nebo kefír. Je obvykle osolený, navíc ho někdy ještě citrónují, aby byl ještě kyselejší, anebo se z něj dělá (vykapáním v šátku) labné , v našich poměrech lučina s trochou jogurtu či kyselé smetany. Anebo zase jen česnek – sůl – jogurt , to je laban wa toum . Žádné koření, tady je žádána čistá jednoduchost. Ale všechny tyto kombinace jsou pak ideovým základem složitějších lahůdek s kořením, ořechy, sušeným ovocem a bylinkami, přes dipy k omáčkám a nádivkám.

Pilaf se sumachem a snoprem

Pilav je obdoba rizota, dál je o něm celá kapitolka. Navrch se může sypat např. snoprem ( piniové oříšky, výborné a strašně drahé i tam, natož u nás), zereškem (kyselé sušené plody dřišťálu, Berberis , vzhledu malých červených hrozinek) a  sumachem (mírně kyselá drť z plodů středomořské škumpy koželužské, Rhus coriaria ).

 

Tahina

Na tahinu čili sezamové máslo se musí zvyknout. Je to tuk konzistence solvíny, drhne na jazyku, voní jako omítka na jaře, jen tak se jíst nedá. Když se ale smíchá s citrónem, začne se chovat inteligentně: tuhne, ale s vodou naopak znova řídne, jak si přejeme, zkusíme to osolit, a vida, to už vypadá i chutná zajímavěji, tak tedy římský kmín a česnek do toho, a vznikne další namáčka čili vznešeněji dip. Je dost mastná, takže spíš než třeba na grilovanou rybu či lilky ji použijeme na mírně vařenou zeleninu nebo ke kuřeti. To jsme ještě pořád v kategorii těch jednoduchých chutí. Na lilky bude lepší, když ji ještě smícháme s jogurtem, laban wa thene . A ještě s petrželkou, tady už začínají ty složité lahůdky. Podobné směsi se upotřebí také na maso, které jimi potřeme ještě před pečením.


	4 Hummus



v zásadě analogie majonézy, ale tou bílkovinou, která emulguje tuk, je luštěnina. Hummus komplet se dá koupit v piksle v lahůdkách u pana Araba, trochu olivového oleje a  tahiny do toho raději ještě přidáme.

O dost lepší, ale taky mnohem pracnější, je uvařit cizrnu a propasírovat nebo rozmixovat najemno s  tahinou (slupky napřed musejí pryč). To skoro nejde, aspoň mými stroji ne. Maličko česneku , ale úplně maličko. Citrón, sůl, taky málo. Chuť musí být nevýrazná, jemná, přitom to trošku jakoby drhne na jazyku, ale hezky. Dát do misky, vidličkou uhladit a hned celé polít olivovým olejem (jinak to vysychá) a teprve navrch (!) pěkně posypat mletým římským kmínem .

Římský kmín

o něm tady píšeme jen pro jistotu, ten už se v našich mlsnějších kruzích dávno zná. Bylina se jmenuje šabrej kmínový, Cuminum cyminum , kmínu je příbuzný asi jako kocour lvu, tedy docela dost, ale rozdíly jsou na první pohled jasné. Plody jsou kmínu podobné, ale voní jinak, trochu jako čaj nasypaný za jasného dne do zpocené košile. Někdo si na tu vůni nezvykne; osud; nemůžeme mít všichni rádi všechno stejně.

V jazycích od Indie do Evropy jsou pro ty dvě byliny dvě jména, která spolu různě soutěží a zápolí o přízeň, národy si je předávají a přehazují je z římského kmínu na obyčejný kmín a nazpět. Jedno jméno je původně sumerské gamun , odtud do hebrejštiny ( kammon) a arabštiny ( kammun ) a z druhé strany do starořečtiny ( cuminon) a dál jednak do latiny ( cuminum, cyminum) a angličtiny ( cumin ) a do rodinky jazyků slovanských, pobaltských a germánských (česky kmín , rusky tmin , litevsky kmynas , německy kümmel ) a tudy to přešlo i do maďarštiny ( kömény ) a finštiny ( kumina ). A druhé pochází ze staré Indie ze sanskrtu ( caravi, což ale znamenalo původně fenykl) a pak šlo taky přes řečtinu ( caron ), do latiny ( carum, carvum ) a pak do západní Evropy, třeba do portugalštiny ( alkaravíja ), do holandštiny ( karwij ) a angličtiny ( caraway ).


	5 Baba ganuš



Další stálice severoafrické a předovýchodní kuchyně.

Lilek se brutálně probodá, pomašluje olejem a upeče, trvá to docela krátce. Nebo tak dopadne starší moučnatá cuketa nebo oboje. Lilek má chuť máslovou, cuketa hrubší a fádní. Správné je, když se trochu připeče, aby zůstaly stopy spálené chuti. Hotové rozpatlat s  olivovým olejem, solí, troškou česneku . Nebo s  tahinou . Česnek nejlíp neroztírat, ale nasekat na jemňoučko. Trochu citrónu . Případně trošku nějakého koření, např. římský kmín a čili.

 

Kdyby v tom byla ještě cibulka a rajčata a papriky a obyčejný slunečnicový olej, je to bulharský ajvar .

 

Kdyby rajčata, je to baba ganuš v marocké verzi, viz druhá část knížky.


	6 Tábulí



je široce populární salát, kombinující obiloviny s rajčaty a bylinkami. Napřed to moučné, to může být bulgur nebo kuskus nebo by nakonec šly i naše trhané krupky.

Bulgur je hrubá krupice z předvařené a usušené pšenice dvouzrnky, je to instantní jídlo do pouště, kde není dřevo na otop. Takže vařit ho nutně nemusíme, dáme ho do jen cedníku namočit na půl hodinky do vody, ocedíme a hotovo.

Kuskus j e něco podobného, dneska ho asi znáte, ale co to vlastně je? Vypadá to jako krupice, jenže jsou to maličké kuličky z hrubé mouky a vevnitř každé je ještě menší kulička mouky hladké. Je to úžasně složité a miniaturizované a taky je to důvod, proč kuskus nesmíme moc vařit a míchat, jinak vyrobíme krupicovou kaši.

Na tábulí je nejlepší velkozrnný a předvařený. Stačí ho jenom zalít horkou slanou vodou, ale vyplatí se složitější příprava: do rendlíku dám trochu masového vývaru (nebo kvalitní bujonovou kostku), sůl , trochu mletého nového koření a  pepře , povařím, přidám hroudu másla a  olivový olej , nechám rozpustit. Pak vypnu, nasypu kuskus a zamíchám. Kdyby bylo málo tekutiny, mám po ruce konvici s horkou vodou, ale vždycky je lepší kuskus al dente, skoro nedodělaný, než rozvařená patlanina.

Nechám ho vystydnout a mezitím do salátové mísy drobounce nakrájím spoustu listové petrželky (s kudrnkou to nezkoušejte, ta je tvrdá a bez chuti) a trochu méně máty (nejlépe té arabské/mexické). Pak nakrájím i  rajčata a  cibuli (na to je nejlepší málo pálivá zeleninová cibule s bělavými stříbřitými slupkami). Okyselím citrónem , přisypu kuskus, dosolím a domastím olivovým olejem , případně nechám tak půl hodinky rozležet. Konzistence má být sypká, ne čvachtací. A nemělo by to vypadat jako obilná kaše, ani jako zelená siláž, ani jako rajský salát umazaný plevelem, všeho zhruba vyrovnaně.

Máta

Máty se po světě pěstuje hodně druhů a vůní, ale kulinářsky jsou zásadní dva (protože valná většina těch ostatních mají chlupaté listy a šimrají na jazyku). U nás je populární hlavně máta peprná, Mentha x piperita čili peprmint . Tu známe ze zahrádek a z peprmintové žvýkačky a zubních past a ze zelené kořalky, opět podle toho zvané fefrmincka . Kdežto v celé této knížce pod mátou rozumíme její teplomilnější a suchovzdornější sestru, mátu klasnatou, Mentha spicata, známou jako spearmint. Chutná jinak, drsněji a ušlechtileji, protože mimo mentol povinný pro každou mátu obsahuje navíc silici karvol, vonící po kmínu, a to je zatracený rozdíl. Pěstuje se kolem dokola celého Středomoří a Černého moře. Už třeba v Bulharsku, když si dáte mátovou kořalku, tak voní jinak, protože je ze spearmintu. A odtud sahá její sláva přes arabské země až do Íránu a do střední Asie, a severem Afriky zase až po Gibraltar, známé je její marocké označení nana. Se středověkou arabskou kolonizací Španělska dobyla západ Evropy a později se španělskou kolonizací dobyla Ameriku, to je totiž ta samá máta, co se dává do mojita.

Co ještě dalšího sluší do meze :

Maso nastudeno

jakékoli včetně třeba šprotů nebo uzenin. Ovšem točeňák, škvarky a zavináče asi ne. Šunkou zato lze meze inovovat klidně, zbytkem vepřové pečeně taky. Vůbec jakýkoli zbytky něčeho dobrého, co se nestydíte nabídnout a co přinutíte, aby to nevypadalo jako zbytek, ale speciálně připravená lahůdka.

Sýry

V islámských zemích je sýr převážně bílý slaný v láku, někdy ho nařídko sypou černuchou , což je hezké a velmi dobré. Ale kultura meze sahá až do Bosny, takže sýry lze vzít i typu ementálského, jen smradlavců a plísňáků bychom se zde, chceme-li následovat styl, měli spíše stranit.

Černucha setá , Nigella sativa

je docela hezká letnička s modrými nebo bílými květy a nápadnými tobolkami vzhledu rohatých hvězdiček, ty se dají po vysypání semen použít i do zimních dekorací, dá se pěstovat i u nás. Semena jsou uhlově černá, velikosti zhruba kmínu, ale tvaru hranatého kamínku. Křoupají a voní trochu jako pepř nebo kmín, ovšem zcela bez palčivosti. Hlavní použití je jako posypka na pečivo.





	
	


	
		Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy Mlsné čenichání jihovýchodním směrem.

		Pokud se Vám ukázka líbila, na našem webu si můžete zakoupit celou knihu.
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