Reportaz

PROVENCE

Pocasi se na zac¢atku cervna prekonavalo a teplo

a slunce pfimo vnucovaly snéni o dovolené. Ta
byla pro vétsinu z nds zatim v nedohlednu, prazd-
ninovou atmosféru nam ale navodil kurz vareni

s Chefparade, zaméreny na Provence.
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Kurz zacal pfedstavovanim bylinek. Rozma-
ryn, tymian nebo petrzelku jsme poznali
spolehlive, u Salvéje a estragonu ale mnozi zava-
hali a priznali, Ze nevédi, jak chutnaji a do kte-
rych jidel se hodi. To nahralo lektorovi Michalu
Suchankovi, ktery se rozpovidal o jejich aromatu,
vhodnych kombinacich i méné znamych od-
rlidach. A pridal i rady, jak je péstovat nebo
nakupovat, abychom z nich vytéZili co nejvic.
Samotné vareni zacalo pripravou ¢okoladové
pény, do které jsme se pustili spolecné. To se

ukazalo jako hodné dobry napad, protoze Michal
trval na tom, abychom smetanu i bilky Slehali
ruéné metlickou. ,Vim, Ze je to pékna drina,
ale kdyz se to naucite, nezaskoci vas, kdyz se
rozbije elektricky Sleha¢ nebo vypnou proud.
A navic uZ nemusite chodit do fitka,“ radil nam.
Slehani nakonec nebylo tak naroéné, jak jsme
se obavali, ale stejné jsme ocenili, Ze se muze-
me prostfidat.

Dalsi jidla uz byla vyslovené odpocinkova. Pri
marinovani jehnécich kotlet se rozvonély bylinky,

které se misily se Stiplavou vini éesneku, jimz
jsme pred pecenim prokladali lilek. Nejvic nas
ale prekvapila priloha - mrkev se smetanou
a zelenymi olivami. Kombinace se nam zdala
divokd, ukazalo se ale, Ze vyrazna chut oliv se
skvéle paruje se sladkou mrkvi, ktera navic
jidlu doda kfupavost. Smetana pak cely pokrm
ziemnila a sladila dohromady.

Kurz zkratka ukazal Provence presné takovou,
jakou jsme si ji predstavovali - plnou vyraznych
chuti, bylin, a hlavné prazdninové pohody.
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