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Tanec v fyénw

AMIEH(
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ubnovy kurz vareni na téma Roztancend kuchyné
amieho Olivera jsme si uzili presné v jeho stylu: hravé,
lehce chutné a dlky skvelému lektorow]anu Matéjkovi

také zdbavné a zaroveti poucné. Co vic si prat...

TEXT MONIKA FRANKOVA FOTO JONAS KRIVANEK

Zkuseny sefkuchlar a dlouholety lektor
Skoly vareni Chefparade Jan Matéjka
mél kurz pevné v rukou a pribeézné nas
zasoboval uZiteGnymi radami. Jedna
z prvnich se tykala nakupu a skladovani
musli. UZ také vimej jak je oCistit a poznat,
ktera je nebo nenivhodna ke konzumaci.
Kromé musli jsme méli na programu
tunaka teriyaki, ElvisQv originalni
burger, kufeci supreme s Gzasnym salatem
z batatl a manga a minutovou zmrzlinu.
Na burger jsme se téSili vSichni. Skalni
zastanci sice tvrdi, Ze by se kvalitni
mleté maso nemélolprilis korenit, aby
vynikla jeho chut, ale my jsme pripravovali
burger tak, jak ho mél rad Elvis Presley,
takZe jsme k masu ¥michali cibuli, Zloutky,
dijonskou hoféici, parmazan, strouhanku

kvéten 201

|
a korenili fimskym kminem a koriandrem.
ObloZeni v bulce uz byla' »volna disciplina“.
Ugast muz(i na kurzech nés vzdy pot&si,
mezi 12 Ucastniky byli zastupci silného
pohlavi sice v mensiné, ale varili s chuti.
Koriandr a kmin do burgeru bylo treba
nadrtit v hmozditi. Mlety nekupujte!

Pf¥i pfipravé musli Blgody Mary nas Jan
naucil dobry trik pro @dokonalou chut -
musle nejprve vhodit do rozpaleného hrnce
samotné, zprudka osmahnout (pusti trochu
morské vody) a aZ pak je zalit pfipravenou

omackou. A dalsi dulezita véc - priklopit
poklickou, neodklapét minimalné po dobu
3 minut a misto michanj potom hrncem jen
zatfepat, aby zUstala vschhna skvéla chut
uvnitf. Mél pravdu, oma ¢ka byla skutecné
povedena - jako ostatné cely tento kurz.

Kurz vareni
jsme usporadali
za podpory
$koly vareni
CHEFPARADE.



