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Upostied Aristotelova namésti stoji po celé zemi proslavena pekarna Terkenlis (TepkevAng). lhned
brzy rano pali ¢erstvou vanilku tak, aby viiné prilakala probouzejici se obyvatele mésta na své vyhlase-
né vanocky, treba ty s kastanovou nadivkou a polevou z bilé ¢okolady. Ta je kultovnim darkem vsech
navstévnikt Soluné pfi navratu domi. Malo kdo odola ..... a pokud zde budete rano, miiZzeme se potkat
na sladké snidani.

Mésto, které se v rannich hodinach nejenom probouzi, ale ¢ast obyvatel teprve usina, je znamé svym
rusnym nocni zivotem. Chce to zazit a pak pochopite, pro¢ o paté ¢i Sesté hodiné ranni shledavate na
ulici vétsi provoz nez v odpolednich hodinach siesty. S vychodem slunce se zaviraji na predméstich
obfii podniky s Zivou hudbou, nazyvané buzuki (pmouvZoukt), Cast osazenstva se presouva do centra na
ulici OepioTokAel ZopovAn, do vyhlasenych polévkaren, €ast se obcerstvi v pojizdnych kantynach tim
pod sluncem nejchutnéjSim parkem s hoi¢ici (lidové nazyvanym Spinavcem) a ti nejodolnéjSi se bézi
kochat vychodem slunce na nameésti za prvni ranni kavy, pity se syrem a sladkym pudinkovym kola-
cem.
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MASOVA JiDLA

HOVEZI S LILKEM

SER Ny B
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»34lilky (

» 1 1zici rajského protlaku :

» 5 Cerstvych vétsich rajcat oloupanych a nakrajenych na malé kostky,
nebo plechovku konzervovanych krajenych rajcat cca 410g

» 150 ml Cerveného vina

» bobkovy list

» Spetku cukru

» 50 ml olivového oleje

» olej na smazeni lilkd

» hrst na jemno nasekané Cerstvé petrzelky

» voda (ja pouzivam Pi-vodu BCS®) na podliti

» slil, pepf

stky & 2
| okoreni R, ¢ o e :
SRR R & A e
celé skafice (nemusi) )

VAQ[M%ONY THESSALONIKY (SOLUN) KUCHARKA DO KAPSY 1



/ . Na panvi se Sirokym dnem rozehrejte olivovy olej, orestujte maso ze vSech stran tak, aby se zatahlo.
Jakmile mate hotovo pridejte cibuli, cesnek, okoreiite soli, peprem a jesté 2 pokracujeme v restovani.
Pak podlijte vinem, pridejte Pi-vodu BCS®, tak aby maso bylo ponorené v tekutiné a duste do okamzi-
ku, kdy maso je z 90 % mekke.

2 . Béhem duseni masa nakrajejte lilky na velké kusy, dejte do misy
naplnéné vodou (ja pouzivam Pi-vodu BCS®). Osolte a nechte lilky
macet. Po pil hodiné lilky vytahnéte, rukou vodu lehce vymackejte,
a dejte na panev s rozpalenych olejem osmazit z obou stran. Pak
dejte do cedniku okapat prebytecny olej nebo pokladejte na kuchyn-
sky papir a nechte tuk odsat.

3. V okamziku, kdy je maso pripravené, dejte ho do zapékaci misy,
pridejte lilky, skofici, nové koreni, bobkovy list, rajcata, protlak, cukr,
okorente soli, pepfem a zalijte do 2/3 vyvarem z masa. Prikryjte
a dejte do predehraté trouby na 180 stupiili cca 30-40’ zapéct. Kont-
rolujte tekutiny, v pripadé potreby podlijte zbylym vyvarem. Béhem
duseni dochutte a na zavér pridejte Cerstvou petrZelku.

4, Podavejte s cerstvym pecivem.

Pokud mné poloZite otazku, které jidlo je na zebficku neoblibené;si, tak odpovéd je jednoznacna. Hovezi
maso s lilkem a rajCaty. Propojeni této izasné zeleniny s hovézim masem je pfimo famdzni. Mistni toto
jidlo povazuji za svatecni a tradicni, v ¢eské kuchyni Ize
prirovnat k veprovému se zelim. Lilek a stredomorska
kuchyné maji velmi silné pouto, jeden z nejznaméjsich
pokrmu je papoutsakia, nadivany lilek v prekladu "boty’,
v turecku iman baildy. Lilek jime smaZeny, peceny, nakléda-
ny v octu nebo dokonce i nakladany na sladko, nekonzumuje
v syrovém stavu, mohl by zpdsobit nevolnost a Zaludeéni
potize vzhledem k obsahu solaninu. Lilek ma ale mnoho
tvari a barev. Na ostrové Santorini v USA se péstuji lilky bilé
a v Asii nazloutlé. Muze byt podlouhlého, baculatého nebo
i hruskového tvaru. Pri pripravé lilku mu doprejeme spise
tmavsi barvu, vynikne jeho opravdovd chut. Jeden z dileZity
typd, jak zeleninu sprdvné pripravit je, Ze ji pred smazenim
namocite do studené osolené vody. Timto procesem ji
zbavite, prirozené horkosti a pfi smaZeni nepojme tak velké
mnoZstvi tuku, pfed smazenim rukou prebytecnou vodu
lehce vymackejte.
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