Na zahrddce i v kuchyni

ndivie, neboli ¢ekanka salatova hlavkova — Cichorium endivia — (€esky
znama jako Stérbak) je z rodu hvézdicovitych podobné jako ¢ekanka

k rychleni pukd.

Zakladni odriida endivie ma ploché hlav-
ky se zelenymi listy a Zlutymi srdicky,
z krajovych odrid je u nés k dostani seme-
no napf. ,Endivie zimni“. Jina zelena odra-
da — ,Zuckerhut* (homole cukru) ma vol-
né&jSi hlavku zaspicatélého protahlého tva-
ru. Dal§i u nas znama i péstovana odrida
ma c&ervenou kulatou hlavku, ¢ervenou
barvu lista s bilymi rapiky (napf. Radicchio
nebo Lollo rosa). Prakticky vSechny druhy
Endivii jsou na podzim a v zimé k dostani
ve vétSich supermarketech a u nékterych
farmard.

V semenarstvich jsou k dostani i dalsi
odrudy, ja vSak mam jiz mnohaletou zku-

Senost s odrlidami Endivia zimni (Stérbak),
Zuckerhut a Radicchio. Pro za¢atecniky je
nejjednodussi péstovani Endivie — Stérba-
ku, ale i odriida Zuckerhut dava vétSinou
dobrou trodu. Cervené hlavkové éekanky
potrebuji Iépe pfipravenou pudu, mladé
rostliny ¢asto napadaji slimaci a jini Skad-
ci, semena jsou ponékud drazsi. Takze zac-
néme s peéstovanim obycejné zelené
Endivie a v dalSich létech zkusime i nékte-
rou jinou odradu. Nebo si Radicchio i ji-
nou ¢ervenou Endivii nejprve kupte v su-
permarketu a ochutnejte — je vyborna.

PESTOVANI ENDIVIE

NA ZAHRADCE

VYSEV

Pro sklizen v srpnu se vyséva v dubnu do
teplého parenisté. Na na$i zahradce
Endivie pro letni sklizen nepéstujeme, pro-
toze v srpnu je spousta jiné listové i plodo-
vé zeleniny a Endivie by asi k chuti nepfi-
Sla.

Pro sklizen v fijnu — listopadu sejeme
Endivii koncem Cervence, nebo v prvni po-
loviné srpna. Vysévame na mirné zastiné-
ny zahon nebo do studeného parenisté
apod., hojné zalévame, Endivie potfebuje
dostatek vody. Jakmile maji rostlinky 4-5
péknych listkl, pfepichujeme je na pfipra-
veny zahon.
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Péstovani Endivii pro podzimni sklizer je
mnohem vyhodnéjsi, a to z mnoha pohled(.
o Endivii pro podzimni sklizer péstujeme

v druhé trati, tji. sazenice davame po
sklizené letni zeleniné (kedlubnach, ra-
né brokolici, fedkvic¢kach, hrasku apod.)

@ Podzimni Endivie pfijde vice k chuti
v salatech apod., jina zelenina je ze za-
hradky jiz pomalu sklizena.

o Pékné vzrostlé Endivie muzeme na
podzim nechat na zahonu i pfi prvnich
mrazech do -5° C, je to moje mnohale-
ta zkuSenost, mnohdy az do zacatku
prosince (Praha-Vychod). Mensi (mlad-
§i) rostliny ve studeném parenisti nebo
i zimu a na jafe sklizime pékna mlada
srdicka.

NAROKY NA PUDU

Endivie mé& rada pldu dobfe vyhnojenou
kompostem.

PESTOVANI, OSETROVANI
A UCHOVANI HLAVEK

Vzdalenost rostlin

Sazenice vysazujeme do Fadkd vzdale-
nych od sebe asi 40
cm, rostliny v rozpé-
ti asi 30 cm. Endivie
zimni ma ploché
hlavky (ty pozdéji
muzeme svazat pro
vybéleni), proto da-
vame sazenice spi-
Se do vétSiho spo-
nu. Zuckerhut ma
vySSi protéhlou
hlavku, a tak zabere
méné mista, Ra-
dicchio také potre-
buje méné prostoru
nez Endivie zimni.

Rostlinam po celou
dobu vegetace do-
pravame hodné via-
hy. Sledujeme, zda
nam Endivie nena-
padaji slimaci, jiné

ckozaohrada

Skidce ¢&i choroby jsem nezaznamenala.
Z rostlin odstrafiujeme prabézné spodni
nahnilé nebo slimaky napadené listy.

Svazovani hlavek Endivie zimni

Abychom dosahli kfeh¢ich a méné na-
hotklych listkd, ploché hlavky Endivie zim-
ni mizeme asi 14 dni pred sklizni (tj. kdyz
hlavky pokryji celou plochu okolo rostlin)
a za suchého pocasi svazat mékkym pro-
vazem nebo tkanici k béleni stfedovych
srdicek a listt okolo.

SKLIZEN

Podzimni Endivii zimni, Zuckerhut a Ra-
dicchio sklizime postupné do prvnich mra-
zikll odfezavanim hlavek od zemé. Kofeny
miZzeme ponechat, z jara obrostou pékny-
mi mladymi listky.

Kdyz se zacénou objevovat mraziky,
Zuckerhut a Radicchio radéji sklidime
a pro del$i uchovani dame po jedné
hlavce do mikroténovych sackl a ulozime
v zeleninovych pfihradkach v chladni¢ce
nebo dame do chladného sklepa, garaze,
verandy. Takové hlavky ob¢as zkontroluje-
me, nahnilé listy odstranime. Vydrzi nam
asi mésic.

Endivii zimni pfed silnéjSimi mrazy (pfes
—5° C), ovSem dokud neni plda jesté za-
mrzla, vyjmeme z pady i s kofenovym ba-
hlavky nechame svéazané nebo je doda-
te¢né svazeme, jednotlivé zabalime do no-
vinového papiru, uloZzime do bedny tésné
vedle sebe kofenem dold a uchovame ve
vihkém temném sklepé. Hlavky se v tem-
n&jsim prostredi jesté vice vybéli. Casto
kontrolujeme a odstrariujeme nepékné ku-
sy nebo listky. V dobrém sklepé nam vydr-
Zi do ledna.

PREZIMUJICi ROSTLINY

Endivie zimni je schopna v pfiméfenych
podminkéch i pfezimovat, nejlépe prezi-
muji méné vzrostlé rostlinky, které na jare
pékné obrazi. Na zimu je nijak nepfikryva-
me, pokud napadne dosti snéhu, je to vy-
hoda, pokud jsou holomrazy, vétsi-
na rostlin neprezije. »-




Endivie a ¢ekanky salatové jsou biologicky velmi hodnotné zeleniny. Maji vy-
soky obsah mineralnich latek (draslik, fosfor, vapnik, horéik, Zelezo aj.), obsa-
huji hojnost vitaminu C, B1, B2, PP, kyselinu listovou, karotenoidy a dalsi. Pro-
toze se konzumuji pfedevsim za syrova, nejsu zanedbatelné ani enzymy a flavo-
noidy. Prosté endivie jsou v obdobi pred nastupem zimy a v prvnich zimnich
mésicich jednou z nejhodnotnéjSich ¢erstvych a prirozené rostoucich zelenin
vlbec. Pravda, listy jsou mirné nahorklé. Tyto horciny vSak velmi prospivaji na-
§im jatrim, predevsim s prichazejicim ochlazenim a kracenim denniho svétla.

V kuchyni vyuzivame endivie hlavné do salatd, k pfipravé pest, a pokud jste
priznivci studenych smoothies, pak i tam najdou své uplatnéné.

Z hlavek vybirame hlavné vybélena srdicka a bilé kiehké rapiky (podobné jako
u éinského zeli). Srdi¢ka do salatd natrhame, fapiky nakrajime na nudli¢ky. V mi-
se lehce posolime a pro vétsi kiehkost zlehka promneme rukama. Pak zpracu-
jeme do salatd nebo na oblohu, obdobné jako ledovy salat nebo éinské zeli.

Endivie a cekanku mGZzeme vyuzit i v teplé kuchyni, sekané i hrubsi listky mu-
Ze pridat ke konci varu i do polévek.

Recepty — trochu neobwykle, ale vgborneé!

nym ¢ervenym olejem zakapnéte salat. Po
chvili odlezeni chutna skvéle.

1 vétsi hlavka endivie nebo Radicchia

20 g suSenych hub MU-ER (JidaSovo ucho)
nebo 80 g jinych hub naloZenych v nalevu
1 sterilovana neho cerstva kapie

2 lzice jable€ného octa nebo UME octa
trochu cukru podle chuti, sil

30 ml panenského oleje

1 IZicka mleté sladké papriky

2 srdicka z vétSich hlavek endivie

300 g flicki (neuvarena téstovina, nejlépe
Spaldova)

2 vejce

1 dl kravského nebo sdjového mléka

30 ml fepkového oleje nebo 30 g cerstvého
masla

s . , ) stil, bily pepf
1. Jidasovo ucho namocte na par hodin o y45 strouhanka na pekatek nebo papir
do studené vody, pak ve stejné vodé krat- na pegeni
ce povaite, scedte a nakrajejte na nudlicky. 100 g strouhaného syra
Nalozené houby (pokud pouzijete) scedte na posypani

a nakrajejte. Kapii nakrajejte na nudlicky.

2. Listy endivie nebo Radicchia natrhe-
jte, fapiky nakrajejte, lehce osolte a ruka-
ma v mise promadkejte. Pfidejte houby 1
a vSe promichejte.

3. Z octa, cukru, trochy odvaru nebo laku
z hub a vétsi ¢asti oleje smichejte zalivku
a prelijte ji endivii s houbami v mise.

4. Zbyly olej lehce zahfejte, pridejte mle-
tou papriku, kratce promichejte a ziska-

podle chuti ke€up, chutney,
pesto apod. na ochuceni

P~

Listy ze srdicek ze

dvou hlavek endivie roze-
berte a lehce prelijte vrouci
vodou. Pak vodu hned slij-
te a endivii nechte okapat.

2. Téstovinu uvarte podle
navodu
dente*.

na obalu ,al

3. V misce rozSlehejte vejce, mléko, s,
pepr.

4. Pekacek nebo nadobu Remosky vy-
mazte tukem a vysypte strouhankou nebo
vylozte papirem na peceni. Dejte vrstvu
uvarenych flicku, pak pokladte pfipraveny-
mi listy endivie a vystfidejte tak dvé az tfi
vrstvy, nahore bude téstovina.

5. Zakapnéte od stran olejem nebo roz-
pusténym maslem, pak prelijte pfiprave-
nou smési z vajec. Pecte pfi cca 165 °C do
zlatavého povrchu.

6. Na talifich posypte strouhanym syrem
a eventualné dochufte zalivem podle
vlastniho vybéru.
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Jarni salat s endivii.
16

SHING Jarni a zimni zeleninové menu na strané 33 aZ 36.
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