Polévka, pomazanka, falafel i potée z bobu

ako namét na vyuziti bobut v kuchyni pfinasime recepty na nékolik pokrmd.
Pochazeji od gengelskych uchovatel( odriid a étenaiti Zpravodaje. K vareni
tu slouzi velkosemenné zahradni boby (jmenovité odriidy Z Budmeric, Velky

z Blatni¢ky a Z galantského trhu).

TFi recepty vyuzivaji bob jako lusténinu,
jeden je pak recept zeleninovy s nezraly-
mi semeny. Dodejme, ze falafel je v oleji
smazena kulicka nebo placka z cizrny
nebo bobu a je to pokrm oblibeny na

Davka vyloupanych mladych semen
bobu na potée pro dvé osoby.

Bobova pomazanka
Podle V. Veselého

Bob po namoceni uvarit do mékka
s bobkovym listem nebo saturej-
kou, vyvar slit (Cast si uchovat). Na
masovém mlynku umlet s Ces-
nekem (dle chuti), pfidat trochu
olivového oleje nebo jiného dle
chuti. Osolit, opepfit, pfipadné
pridat trochu majoranky, dobre
rozmichat. Pokud je pomazanka
moc husta, naredit si ji uchova-
nym vyvarem do pozadované
konzistence. Chutna jako pasti-
ka. My jime namazané na chléb
s néjakou zeleninou — rajcetem,
fedkvickou apod.

Blizkém vychodé. Francouzské slovo
spotée” je jidlo varené v jednom hrnci,
obvykle smés masa, zeleniny a brambor.
pd
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Pistnata vystelka uvniti

nezralého lusku.

Bobova polévka
Podle M. Lehke

Pres noc namoceny bob uvafime a zbavime slupek.

Mezitim oprazime nakrajenou cibulku, posypeme troskou
celozrnné pseni¢né mouky a mletou sladkou paprikou.

Pridame bob, osolime, zalijeme vfici vodou a povarime

10-15 min.

Ochutime rozetfenym €esnekem, petrzelovou nati a koprem.
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Potée, neboli
Letni hrnec bobu

Podle J. a P. Kisslingovych,
plvodné dle Slovniku francouzské
kuchyné ,,potée de feves“

Pro dvé osoby:

Dvé polévkové Izice masla rozpustit
ve woku, 2 velké Salotky nebo malé ci-
bule jemné nakrajet, osmahnout.

600 g semen bobu v mlé¢né zralos-
ti v ¢ervenci-srpnu (~30 luskd odridy
Velky z Blatnicky = 110-120 semen),
pfidat do woku na cibuli, osolit, ,,pfi-
kryt“ vodou, podusit na skus 15-20
minut.

Hlidat a zkusit nozem, dusit do vhod-
né konzistence, pribézné odstranovat
vodu z pokli¢ky, aby ve woku nakonec
skoro nezlstala.

Béhem vareni bobl pfipravit 600 g
brambor (pokud moZno novych), po-
krajet brambory na kostky, vafit asi
4 minuty pod tlakem, vafené brambory
vlozit do woku.

Svazek natové petrzelky posekat na
drobno a posypat na konec (nevarit),
posypat mletym pepfem, osolit, jemné
smichat.

Petrzelka je asi tradi¢ni ,,francouzska
spojka“ s bobem, ale pokud nemame
petrzel, chutna take libecek.

Poznamka jazykova:
Francouzskému ,potée de ...“ odpovi-
da v ¢estiné vyraz ,hrnec néceho*, pro-
toze ,potée” ma zaklad ve slové ,pot”,
coz je kameninovy hrnec na vareni.
Navic ,potée” znamena totéz, co né-
mecKky ,,Eintopf*, tedy je to jidlo varené
v jednom hrnci, kde jsou vedle bobu také
brambory, cibule a dalsi slozky.
(pk)

Hotové zelenino-bobové potée na talifi.
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Lusky na zeleninové vyuZiti bobu je nejvhodnéjsi sklizet, kdyZz semena uvnitf jsou veli-
kostné pIné vyvinuta, ale jejich slupka jesté neni tuha. Takové lusky jsou zvnéjsku jesté
zcela zelené, zrna Ize uvniti lusku nahmatat. Po otevieni lusku je uvniti bild, jemné
plstnata vystelka. Na zabéru je vhodny lusk zcela vlevo. Jakmile se lusky zacinaji barvit
éernymi te¢kami (lusky vpravo) jsou sice semena uvniti stdle jesté nezrala, ale jejich
slupka zaéina tuhnout, a pak jiz nékomu takovd semena nechutnaji. (Labuznici pak sice

semeno loupou ze slupek, ale je to pracné — jednodussi a lepsi je vafit celd neloupand
mladd semena.)

Placka z bobu
na zpusob falafelu
Podle J. a P. Kisslingovych

Asi 2,5 dl suchych bobl namodéime
pfedem alespori na celou noc. Vafi-
me dlouho (az je rozvafime) v minimu
vody (zbytek vody poslouzi na kasi)
a rozmackame na hrudkovitou kasi. Na
malé panvi rozehrejeme lZici oleje, pfi-
dame Spetku mleté suSené feferonky,
kterou zafixujeme do oleje, nevafime.

Dodame 3 cajové Izicky mletych se-
men koriandru a 3-4 strouzky drce-
ného cCesneku. posekame nadrobno
150 g cibule nebo Salotky a osmazime
do zlatova. Vmichame cibuli do kase.
Prfidame 3 polévkové Izice mouky,
3 vejce, 5 polévkovych Izic mléka a sul
dle chuti. Kapku oleje rozehrejeme na
dvé vétsi panve. Na né rozetfeme kasi
a smazime pfi mirné teploté 15 minut
pod poklickou (z poklicky nechame
odkapat vodu). Obratime placky na
velky talit, dodame kapku oleje na pa-
nev a smazime druhou stranu 5 min.
bez prikryti. Jako pfiloha se hodi slad-
kokyselé okurky.

Chut vareného suchého bobu se po-
doba cizrné, proto pfipomina falafel.

Odrudy bobu v gengelské sbirce

Gengelu udrzujeme v sou¢asné dobé asi Sestnact odrdd nebo plvodi bobu

obecného (Faba vulgaris). Pochazeji pfredevsim od soukromych darca, ktefi
nam je béhem let postupné do sbirky vénovali. Byli to darci ze Slovenska,
z &eskych zemi, ale i ze zahraniéi. Dvé odriidy pochazeji od organizaci.

FAB005). Odrldy se lisi vedle velikosti
semen také barvou semen, ktera je od
svétle bézové ¢i bézovosedé, Sedoze-
lené, Sedohnédé, pres zelenou az po
fialovou a ¢ernou. Vedle toho jsou vza-

Mezi boby jsou zastoupeny jak velko-
semenné, zahradni odridy (napf. Voj-
ka, FAB006), tak odridy se semenem
stfedni velikosti (Klatovsky, FAB002)
i semenem malym (Kanadska kava,

Fialové zbarvend semena odridy Omsk (FABO11). Odriida pochazejici
plivodné z Ruska, z prostiedi némeckych osidlencti Zijicich u feky Volhy.  pékny vynos semen.
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jemné rozlisitelné ale i dalSimi znaky,
jako je vyska rostlin, postaveni luskd na
rostlinné apod.

Odriida nazvana Urodny z Guti (FABO18) piinesla svému péstiteli
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