Solun

PaGvodem spravni a pfistavni tvrz, se nachazi na severu Recka v oblasti Stfedni Makedonie, na zapad
od poloostrova Chalkidiki a 34 km od vesnice Epanomi, ve které jsem stravila vetsi cast zivota. Do
tohoto mésta jsem dorazila poprvé ve svych 19 letech, zamilovana a plna ofekavani. Clovék mini,
Zivot meni, presto se sem nejradéji vracim tak, jako drive za svitani, dam si vonavou horkou kavu s

Cerstvym pudinkovym kolacem, posypanym cukrem a skofici a necham se unaset neopakovatelnou

atmosféerou Aristotelova namesti, zalitého vychodem Slunce s odlesky vzdaleného, tyciciho se
bozského Olympu.

Uprostred Aristotelova namesti stoji po celé zemi proslavena pekarna Terkenlis (TepkevAng). Ihned
brzy rano pali Cerstvou vanilku tak, aby viiné prilakala probouzejici se obyvatele mésta na své
vyhlasené vanocky, tfeba ty s kaStanovou nadivkou a polevou z bilé Cokolady. Ta je kultovnim

darkem vSech navstévniku Soluné pri ndvratu domu. Malo kdo odola ..... a pokud zde budete rano,

muUZeme se potkat na sladké snidani.

Zit v Soluni s dal3im milionem a pGl multikulturalnich spoluobyvatel, hemZicich se na malém
prostoru druhé nejvétsiho reckého meésta a po Pireu a Patre tretiho nejvétsiho reckého pristavu je
fascinujici a nepopsatelny zazitek. Zvlastni atmosféru méstu dodava az 150.000 vysokoskolskych a
univerzitnich studentl ze vSech koutl svéta. Projet Soluni po hlavni tfidé je katastrofalni. Vice jak

deset rokl budované metro rozkopalo tento pratah tak, Ze prujezd po ¢eské D1 je projizdka ruzovym
sadem. Troubeni, proplétani, prednost v jizde dle situace, tukance a nezaparkovatelno presvedcuji o
uchovani si ponékud drsnéjsiho ,balkanského” charakteru. Ale i v uzkych, klikatych, jednosmeérnych
ulickach vice stojite. MUzZete vnimat historii staveb a d&jiny mésta, plivodniho domova bratrd,
vérozvéstl Cyrila (Konstantina) a Metodé&je. Ti v roce 863 utekli a dorazili na Velkou Moravu, kde
prosadili staroslovenstinu jako bohosluzebny a pozdéji zlidovély nejstarsi slovansky spisovny jazyk.
Nahle zavoni pripravované jidlo, zastavite, jakkoli zaparkujete a jdete jist.

Meésto, které se v rannich hodinach nejenom probouzi, ale cast obyvatel teprve using, je znameé svym
rusnym nocni zivotem. Chce to zazit a pak pochopite, proc o paté ci Sesté hodine ranni shledavate na
ulici vétsi provoz nez v odpolednich hodinach siesty. S vychodem slunce se zaviraji na predmeéstich
obfri podniky s zivou hudbou, nazyvané buzuki (urtouloukt), Cast osazenstva se presouva do centra
na ulici OgpLotokAeL ZopouAn, do vyhlasenych polévkaren, Cast se obcerstvi v pojizdnych kantynach
tim pod sluncem nejchutnéjSim parkem s horcici (lidové nazyvanym Spinavcem) a ti nejodolngjsi se
bézi kochat vychodem slunce na nameésti za prvni ranni kavy, pity se syrem a sladkym pudinkovym
kolacem.

Miluji jen tak se brouzdat a pozorovat nejvyznamneéjsi pamatky. Bila véz, Ano Poli, Aristotelous,
nakupovani v Tsimiski, bary ve Valaoritou, Filmovy festival v pristavnim skladu, galerie, Iazn€, muzea,
Byzantské pamatky, hradby, Archeologické muzeum, vSude bary, kavarny a taverny plné lidi jen tak
na kavé, drinku ¢ lehkém jidle, vzdy s prateli, rodinou & blizkymi. Jidlo si Rekové nechavaiji az na
pozdni odpoledne. Zapadaijici Slunce, vlahy vanek od more, jeho nekonecny Sum vin, nastupujici
meésic privadéjici hvézdy daji zapomenout starostem dneska a umocni plné a opravdoveé vychutnat si
jidla plna chuti Stredomori. U bohatych tabuli se schazi celé rodiny a skupiny pratel a dlouho do noci
jedi, piji a klabosi.
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Vecer co vecer se na nabrezi dlouném nékolik kilometr( tisice lidi soustfedi s prateli, bavi se, rybafi,
sportuji a odpocivaji. Od pfistavu k Bilé vézi jsou to zejména bary a kavarny z nichz mnohé maji
nepretrzity provoz. Vyuzivaji je pfedevsim studenti a turisté, pestra a rlznoroda smésice vsech

moznych narodnosti, které méstu a jeho okoli dodava osobity punc lokality na pomezi tfi kultur -
Fecké, turecké a balkanské. Dale, az po supermoderni koncertni halu, je to jiz odpocinkové a
relaxacni misto s nejriznéjSimi parky a sportovisti, pouli¢nim prodejem a vystoupenimi, az po
etnické festivaly Ci ukazky praktické védy univerzitou. Startujici a pfistavajici letadla na nedalekém
letiSti jen podtrhuji tuto atmosféru.

Recka kuchyné se opravnéné fadi mezi nejlepsi kuchyné svéta. Ten, kdo ji jednou ochutna, pochopi.
Vynikajici a predevsim vzdy Cerstvé suroviny z mistnich zdrojd jsou jeji vibec nejsilnéjsi strankou.
Jehnéci, skopové, teleci, ryby, rizné druhy zeleniny a bylinek, rozlicné predkrmy, a nesmime
zapomenout na to, &m je Recko proslulé po celém svété - olivy a olivovy olej, syr feta, 3afran, recina
(vino s pryskyrici), ,fecky” salat a také ,fastfoodovy” gyros, souvlaki a jiné speciality. Ale nebyl by to
pravy Fecky stul, kdyby nebyl zakonéen lahodnou sladkosti, ovocem ¢i ,,zakusky”, po kterych trnou
mnozstvim cukru zuby, ale nakonec jim pfrijdete na chut. Ja jsem si oblibila tento méné sladky a o to
chutové zajimaveéjsi recept.
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HOVEZI S LILKEM A RAJCATY

(D) pfiprava 120'

SUROVINY

800 g hoveéziho zadniho nakrajené
na velké kousky
1 vétsSi cibuli nakrajenou na kostky

®0) porci 4

POSTUP

Na panvi se Sirokym dnem rozehrejte polovinu olivového
oleje, orestujte maso ze vSech stran tak, aby se zatahlo.
Jakmile mate hotovo pfidejte cibuli, Cesnek, okorente soli,

e 2 strouzky Cesneku

e 4-5 kulicek nového koreni

e 1 maly kousek celé skofice (nemusi)

e 3-4lilky nakrajené na cca 5x5 cm

e 1 |zici rajskeho protlaku

e 5 rajcat oloupanych a nakrajenych
na malé kostky, nebo 410 g
konzervovanych rajcat

e 150 ml cerveného vina

e sul, pepr

e bobkovy list

e Spetku cukru

e 75 ml olivového oleje

e olej na smazeni lilkd

e 4 |zice nakrajené Cerstvé petrzelky

e voda (ja pouzivam Pi-vodu BCS®)
na podliti cca 600-700 ml

peprem a jesté 2’ pokracujeme v restovani.

Pak podlijte vinem, pridejte Pi-vodu BCS®, tak aby maso bylo
ponorené v tekutiné a varte do okamziku, kdy maso je z 90 %
mekké.

Béhem vareni masa dejte lilky do misy naplnéné vodou (ja
pouzivam Pi-vodu BCS®). Do vody pridejte 1/2 1zicky soli a
nechte lilky macet. Po pUl hodiné lilky vytahnéte, rukou vodu
vymackejte, a dejte na panev s rozpalenych olejem na
smazeni osmazit z obou stran (smazte do tmaveé barvy) Pak
dejte do cedniku okapat prebytecny olej nebo pokladejte na
kuchynsky papir a nechte tuk odsat.

V okamziku, kdy je maso pfipravene, dejte ho do zapékaci
misy, pridejte druhou polovinu olivového oleje, lilky, skofici,
nové koreni, bobkovy list, rajcata, protlak, cukr, okorente soli,
peprem a zalijte do 2/3 vyvarem z masa, promichejte.

Prikryjte a dejte do predehraté trouby na 180 stupnu cca 30-
40’ zapeéct. Kontrolujte tekutiny, v prfipadé potreby podlijte
zbylym vyvarem. Béhem duseni dochutte a na zavér pfridejte
cerstvou petrzelku. Podavejte s Cerstvym pecivem.

Pokud mné polozite otazku, Rtereé jidlo je na ZebriCku neoblibenéjsi, tak odpovéd je jednoznacna. Hovézi maso s
lilkem a rajcaty. Propojeni této uzasné zeleniny s hovézim masem je primo famadzni. Mistni toto jidlo povazuji za
svatecni a tradicni, v ceské Ruchyni lze prirovnat kR veprovému se zelim. Lilek a stredomorska Ruchyné maji velmi
silné pouto, jeden z nejznamejSich pokrmu je papoutsakRia, nadivany lilek v preRladu "boty”, v turecku iman baildy.
Lilek jime smazeny, peceny, nakladany v octu nebo dokonce i nakladany na sladko, nekonzumuje v syrovém stavu,
mohl by zpusobit nevolnost a zaludecni potize vzhledem k obsahu solaninu.

Lilek ma ale mnoho tvari a barev. Na ostrove Santorini v USA se péstuji lilkRy bilé a v Asii nazloutlé. Muze byt
podlouhlého, baculatého nebo i hruskového tvaru. Pri priprave lilku mu doprejeme spiSe tmavsi barvu, vynikne jeho
opravdova chut. Jeden z dulezity typu, jak zeleninu spravne pripravit je, Ze ji pred smazenim namocite do studené
osolené vody. Timto procesem ji zbavite, prirozené horkrosti a pri smazeni nepojme tak velké mnozstvi tuku, pred
smazenim rukou prebytecnou vodu lehce vymackejte.

kuchatka do kapsy RECEPTY ZE SOLUNE Vatome ¢ Mony

12









