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receply — poradna

Olricntalni skopovc mgu shjablkyrarhrozinkami

Podle Emmi Erni ze Svjcarska

Predpis je pro 4 osoby.

800 g az 1 kg libové skopové kyty, 1 pol. Iice
Spaldové mouky, 1/2 ¢ajové IZicky soli a galgantu, po
Spicce noZe prasku z hrebicku, muskdtového orisku,
bertramu a skorice, 2 biojablka, 1 mensi biocibule,
2 strouzky starsiho Cesneku, 1 dl Cerveného biovina,
7-8 dl masového vyvaru, 40 g hrozinek (nejlépe ko-
rintky), 1 kousek celeru, 2 ks bobkového listu

Maso nakrdjime na kosticky a smichdme v mise
s kofenim a moukou, nechdme zakryté hodinu pro-
lezet. Pak maso oprazime na masle ¢i fepkovém
oleji, mozno i ve slunecnicovém. Jablka nakrajime
na kousky, pfiddme cibuli, ¢esnek a lehce po dvé

minuty smazime, pfilijeme Cervené vino a az nako-
nec priddme vyvar a zbylé ingredience.

Maso a jablka spolu dusime, doba varu je 1-2 ho-
diny na mensim plameni — podle kvality masa.
Ovecky maji maso mékei, beranci i néco tvrdsi. Jabl-
ka lze zcela rozvafit. Teprve tésné pred podanim
dochutime soli, cukrem a kofenim. Odstranime ce-
ler, néktefi 1idé ho nemaji na talifi radi.

Poddva se s pfilohou ryZe ¢i kernotta (Spaldové
kroupy), lze ale pripravit i jako rizoto, kde se ryze
vaii s 1-2 hiebicky, 1 bobkovym listem, které se
pred poddnim odstrani.

Tipy sv. Hildegardy

Lidé s nemocnym zaludkem nesméji jist syrovou ci-
buli, ale zase Cesnek se ma jist spiSe syrovy, takze
v jidle se uziva cesnek starsi, ktery az varenim zase na-
byde svou silu. Pokud bychom necht€li, aby byl Ces-
nek citit pfi vareni v domé, odstranime z néj klicky.

Preklad z ném¢iny W. Gregorova

Biokucharka Hanky Zemanové kucharkou roku 2006

V soutézi o nejlepsi kucharskou knihu roku
2006 zvitézila Biokucharka Hanky Zemanové
z nakladatelstvi Smart Press.

Tretiho ro¢niku soutéZe odborného Casopisu pro
kuchare a cukrafe Minutka o nejlépe zpracovanou
kuchat'skou knihu se letos ztcastnilo 8 knih z 6 na-
kladatelstvi. Komise hodnotila prihlasené knihy
z hlediska odborného zpracovani receptur a dopro-
vodného textu, i z hlediska celkového piinosu pro

SKORICE - Ié&i nebo skodi?

V cizich casopisech se v posledni dobé objevila
varovani pied pouzivanim skofice v 1éCitelstvi, pi-
satelé se odvoldvali na obsah kumarinu ve skofici
a své pokusy s pokusnymi hlodavci, ktefi po kuma-
rinu ve vyssi podané ddvce hynuli. Neuvédomili si
ale asi, Ze tu hraje velkou roli mnozstvi uzité v 16¢i-
telstvi.

Meéli se poucit u Paracelsa, ktery uz davno pred
nami tekl: ,, VSechny véci obsahuji jedy a nic neni
bez jedii. Rozhodujici je pouze mnoZstvi — zda se
pak jednd a jed — nebo lék!

Takze — zachovejme zdravy rozum a drzme se
slov sv. Hildegardy, kterd o skofici iikd toto: ,,Sko-
Fice je velmi tepld a md velkou silu. Md v sobé
i mirnou vlhkost, presto ale jeji teplo je tak silné, Ze
vilhkost potlaci. ... Kdo skorici casto ji, tomu ubu-
dou Spatné Stavy a utvori se dobré. Kdo md v hlavé
pocit tihy a tuposti, kviili cemuz se mu Spatné dychd
nosem, at prdskuje skorici a prdsek, pak ji s tro-
chou chleba ¢i ji sliZe jen tak ze dlané. Skorice roz-
pusti Spatné Stavy a nemocnému se v hlavé ulevi.

Prevedli-li bychom jeji slova do moderni mluvy,
zjistili bychom, Ze vlastné mluvi o pfiznacich u cho-
rého, o zahlenéni Celnich a Celistnich dutin — a kdo
tyto potize nekdy mél, jisté by radéji uzival skorici,
nez se pak pripadné podrobil punkci... WG

gastronomii. Grafik posuzoval kvalitu sazby, gra-
fického zpracovdni, fotografii a tisku. Letos mély
prihlasené knihy srovnatelnou, a da se fici, Ze i vy-
sokou droven. Stalym nedostatkem u knih, které
byly pfevzaty z cizojazyénych origindld, je nepfes-
ny preklad u surovin i technologii ptipravy. Dulezi-
té je i presné zacileni kucharskych knih — jiné zna-
losti maji profesiondlni kuchafi a jiné zase ti, kdo
jen radi vari. U nékterych knih se velmi Setfilo na
fotografiich, nevalnd byla i kvalita tisku. Je velmi
tézké v jedné knize stejné zaujmout laiky i profesio-
naly, to se podafi jen malému procentu kucharskych
knih. Letosni ,,Kuchaiské knize roku 2006 se to
zdafilo. V Biokucharce Hanky Zemanové, ktera je
psana velmi moderni formou, najdou mnoho za-
jimavych informaci o biopotravinach v netradic-
nich tpravach i kombinacich laici i profesionalo-
vé. Ten, kdo chce jit s dobou, musi do své hlavy i ji-
delniho listku zaradit i biopotraviny. V této knize najde
mnoho inspirace pro zajimavou a netradicni piipravu.

Bylmko bobske ucho

hleda Saxanu

Ctendfim Blo se omlouvdme za §patny obrdzek a
nazev Salvéje u ¢lanku v minulém ¢isle, babské ucho ma
lidovy ndzev Salvéj preslenita a nikoliv Salvéj Iékaiskd,
jak nds upozornila Jaroslava Markovd z ekofarmy
Milynec, kterd bylinky také péstuje. -vha-

Na nachlazeni a horecku
rakytnik poslouZi ti, holecku!

Rakytnik fesetidkovy

Hippophae rhamnoides

Uzivana c¢ast rostliny: zralé plody — Fructus
Hippophae rhamnoides

Botanika: Rakytnik feSetldkovy je nizky az
sttedné velky kef, ktery ovSem muiZe vyrist az do
velikosti nizsiho stromu — do 5 m. Kofeny vristaji
hluboko do zemé, od hlavniho kofene rostou cetné
postranni. Vétve a vyhonky jsou silné trnité. Listky
fesetlaku pfipominaji vrbové, jsou linearni a na
spodni strané stiibrité chlupaté — nendpadna kvitka
po oplodnéni tvori oranzové svitici bobule vejcité-
ho tvaru. Malokdy jsou vétsi nez 1 cm a obsahuji
ofechovité jadro. Chutnaji velmi kysele a maji trp-
kou viini.

Vyskyt: hlavné v piimofi na pis¢itych plazich, da
se samozrejmé pestovat i v zahradé a parku v na-
gich klimatickych podminkéch. Resetldk je velmi
vhodny na svahy a strdné, protoze je svymi koreny
upevni proti sesuvu pﬁdy
Sklizen je kvuh tmum svizelna a pracna.

Po sklizni se plody zpracovavaji na $tdvu, dzem
nebo marmelddu.

Obsahové a ucinné latky: 200-900 mg, vitami-
nu C, provitamin A, vitaminy skupiny B, vitamin
E, F a PP, minerdly, ovocné kyseliny, cukr, flavo-
noidy a anthokyany.

Lécebné ucinky a pouziti: plody s tak velkym
obsahem vitaminu C se hodi hlavné jako osvéZeni
pii nachlazeni a pii hore¢natych chorobéch. Stdva
se uzivd po Izicich (3x denné jednu 1Zici) nebo lze
uzivat i vicekrat denné 1zicku dZemu ¢i marmelady.
Pokud by nam to bylo moc kyselé, lze samoziejmeé
dle chuti pfisladit.

Resetldk jako domdci 1é¢ebny prostiedek: tam,
kde se hojné vyskytuje ¢i je doma péstovan, zpra-
covdvaji se bobule na rizné $fivy, marmelddy
a ovocné kase, které jsou pak pii chorobach z na-
chlazeni podavany jako 1€k — na chlebé, jako napoj
a podobné. Znacné blahodarny acinek 1ze ocekavat
u horecnatych chorob — teplota zakritko klesne.

Vedlejsi nezadouci ti¢inky: nejsou zndmé zadné,
snad jen tehdy, byl-li by kdo na fesetlak alergicky.

Waltraud GREGOROVA




