Neobvyklé chuté

sepsal Gurmet

lahopreji!
Otevienim této knihy jsi ucinil prvni krok na velice dlouhé cesté, jeZ té provede Uzasnymi krajinami nenapodobitelnych
bretonskych pokrm(. Budes prozkoumavat viiné a chuté tak lahodné, Ze se budes zdrahat uvérit, Ze néco podobného
muZe viibec existovat. Ale vér, existuje, a je to témér na dosah ruky!
Vskutku, dodrzis-li peclivé vybrané recepty uvedené v této kucharské knize, pfipravis vyjimecné pokrmy s takovou
lehkosti, Ze té ostatni budou podezirat z ¢arovani. Ale jedinou magii, kterou pottebujes, je ta ve tvém srdci, je to vasen
k vareni lahodnych ohromujicich pokrmd, jez Ize snadno pfipravit a do nekonec¢na vychutnavat.
Zacni zde a jednoho dne se tfeba i ty stane$ Gurmetem!
Slunecni sufflé
Potfebujeme:
- 2 a pll unce kravského syra
-1 unci masla
- 1 unci mouky
- 9 unci mléka
- Spetku soli
- Spetku pepre
- IZici mletého muskatového ofisku
Pfiprava:
- Zapal v peci a udrzuj stfedné silny ohen.
- Nyni vezmi Dobfe nabrousenou elfi dyku a jejim prejizdénim po syru jej Nastrouhej na tenoucké hoblinky.
- Oddél bilky od Zloutk( a pilné bilky Slehej, dokud nezhoustnou.
- Zacni pfipravovat znackovou slunecni omacku - rozpust maslo a za stalého michani pfidej mouku. Michej, dokud neni
smés hladka. Pfesun ji na mensi ohen a za¢ni pomalu pfimichavat mléko. Je duleZité neprestavat michat! Pokracuj deset
minut, dokud smés nez

- Pridej sul, pept a muskatovy ofisek a sejmi hrnek z plamene.

- Pfidej strouhany syr a pak vajecné Zloutky. Dobfe zamichej. Pak jemné primichej snih z bilkl - nejlépe se pro tento
ukon hodi IZi¢ka ze dfeva bilého ofechu.

- Smés opatrné nalij do ¢tyf kamennych misek na suflé, pficemz kazdou napln témér (ale ne Uplné!) po okraj.

- Vloz misky do stfedné vyhraté pece a zavfi dvirka! Ponechej zaviené 25 minut, jinak tva bajecna slunce vyjdou jen
proto, aby se hned zase zfitila do hlubin pece.

- Po 25 minutdach vyjmi a ihned podavej.

Obdivuj se nadhefe slunce a okus znamenitou chut sluneéniho suflé!
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Potage le Magnifique

Potfebujeme:

- 4 §alky kuteciho vyvaru

- 4 Salky hovéziho vyvaru

-2 a pll unce masla

- 1 dfevény Zejdlik mouky

- 1 33lek nasekané mrkve

- pll Salku nasekané cibule

Pfiprava:

- Zapal dfevo na otevieném ohnisti a udrzuj slaby ohern.

- smichej V3echny pfisady do velkého polévkového kotle.

- DGkladné michej!

- Jakmile je polévka tepld, nalij ji do hlinénych polévkovych misek a podave,j.

Pohled, proslulé Gurmetovo jidlo - potage le Magnifique!

Ale pockat. Vim, co té napada. "To ma byt vSiechno? Nic vic na tom neni? Co je tajemstvim Gurmeta?"

Opravdu ocekavas, Ze ti prozradim recept na svij nejoblibenéjsi pokrm? Nu, co myslis? Ano, prozradim! ProtoZe tim
tajemstvim, mQj priteli, jsi TY! Ano, spravné, Potage magnifique je vyborny a naprosto jedineény. Z uvedenych
obycejnych pfisad uvafis polévku, ktera je silna i chutna. Ale ma-li byt Potage magnifique skutecné velkolepy, je potieba

predstavivosti skute¢né ndpaditého kuchare. Mas takovy dar?

Podaval jsem takové misky potage le Magnifique, Ze dospéli muZi plakali radosti. Dokaze$ uhadnout, co jsem pridal?
Dokdzes... ¢arovat?
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