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	13. 12. 2004



( Jak se slaví Vánoce v Evropě

Ani jsme se nestačili pořádně rozhlédnout, a už jsou tu opět Vánoce (. Během posledního roku se stala spousta věcí, kromě jiného jsme vstoupili do Evropské unie. Každá země je něčím typická, stejně tak je tomu i v případě Vánoc. Jak tedy Vánoce slaví Evropané?
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V Anglii začínají Vánoce tím, že jeden z členů královské rodiny zapálí za doprovodu vánočních písní svíčky na vánočním stromě na Trafalgar Square. Večer 24. prosince věší děti na krbovou římsu punčochy a druhý den ráno je nacházejí naplněné dárky od Santa Klause. Hlavním svátkem je až 25. prosinec - den, kdy Angličané jedí pečeného krocana s kaštanovou nádivkou a brambory. Jako dezert si dopřávají tradiční vánoční pudink.

Francouzi si nenechají ujít bohatý předkrm: ústřice, bílé klobásy či žabí stehýnka, hlavním chodem jsou hlemýždi, rybí polévka a pečený krocan s lanýžovou pastou, jako dezert bývá podáván koláč se smetanou, trufle z čokolády a datlí či vánoční roláda. Vše se zapíjí stylově – šampaňským. Dárky ve Francii nerozdává Santa Klaus, ale Père Noël a klade je do bot.

V Německu má Ježíšek rezavé vlasy i vousy a k přemisťování používá osedlaný divoký vítr. Dříve prý odnášel neposlušné děti a trestal nevěrné ženy. Prvního prosince děti dostávají sladké adventní kalendáře a až do Vánoc otvírají po jednom okénku se sladkým překvapením.

Tip na anglickou vánoční večeři - Pečený krocan s kaštanovou nádivkou 

Pro 4 osoby potřebujeme: 1 krocana, 750 g jedlých kaštanů, Floru 70% dle potřeby, vývar z masa, pepř, sůl, tymián, muškátový oříšek, petrželku

Příprava: Játra a tuk z krocana jemně nasekáme. Kaštany z jedné strany nakrojíme a vaříme je ve vodě, dokud se nedají snadno oloupat. Poté je uvaříme ve vývaru z masa doměkka, prolisujeme, smícháme s tukem 
a játry. Dle chuti okořeníme, přimícháme najemno nakrájenou petrželku 
a zředíme vývarem z kaštanů. Krocana naplníme nádivkou, zašijeme 
a pečeme na tuku dozlatova za častého polévání šťávou. Vhodnou přílohou jsou opečené brambory.

( Něco pod stromeček
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Přemýšlíte o vhodném dárku k Vánocům pro někoho ze svých blízkých? Pokud si rád pochutná na dobrém jídle a s oblibou v kuchyni experimentuje, baví jej připravovat jídlo pro rodinu či hosty, můžete mu věnovat dárkový poukaz na lekci nebo kurz vaření na Kuchařské akademii. Zde se naučí zvládat taje kulinářského umění jako profesionál a dozví se, jak se připravují speciality světové kuchyně.

Moderní kurzy vaření nabídnou setkávání s mistry kuchaři 
z Asociace kuchařů a cukrářů ČR; dále je možno nahlédnout pod pokličku těchto současných kuchařských špiček, pod jejichž vedením se naučí připravovat a podávat speciality jednotlivých národních kuchyní (francouzské, japonské, mexické apod). Přítomni budou také zkušení sommeliéři z Asociace sommeliérů ČR, podle kterých pak bez problémů vyberete k připraveným pokrmům vhodná vína. Dárkový poukaz můžete objednat prostřednictvím internetových stránek www.bertolliakademie.cz 

 ( Netradiční silvestrovské pohoštění

Banánové chuťovky

Potřebujeme: banány, strouhaný kokos, Floru 70%

Postup: Oloupané banány nakrájíme na kolečka, obalíme ve strouhance a opečeme na pánvi na Floře. 

Rybí salát v pomeranči 

Potřebujeme: 200 g rybího filé, 2 lžíce olivového oleje Bertolli, 1 bílý jogurt, 
4 pomeranče, 1 pórek nakrájený na kolečka, 1 mrkev najemno nastrouhanou, 
½ nahrubo nastrouhaného celeru, 1 jablko nastrouhané nahrubo, lžíce Yofreshe (lehké omáčky s jogurtem), lístky bazalky, bílý pepř, sůl

Postup: Pomeranče rozkrojíme na půlky a vydlabeme. Filé osolíme, opečeme na oleji, necháme vychladnout a následně jej rozdrobíme. Pomerančovou dřeň rozkrájíme na kousky a smícháme s filetami, zeleninou a jablky, Yofreshem, pepřem a solí. Půlky pomerančů naplníme směsí, ozdobíme lístky bazalky a podáváme vychlazené.

Silvestrovský hermelín

Potřebujeme: 2 hermelíny, 2 stroužky česneku, lžičku pepře a červené sladké papriky, 2 feferonky, bobkový list, 2 dcl olivového oleje Bertolli Extra Vergine

Postup: Hermelín podélně rozkrojíme, okořeníme červenou paprikou a mezi kolečka vložíme rozkrájenou feferonku a jeden stroužek prolisovaného česneku. Vložíme do nádoby, zalijeme olejem, přidáme bobkový list, posypeme pepřem a přimícháme druhý stroužek prolisovaného česneku. Nádobu uzavřeme a dáme do ledničky aspoň na 4 dny.

Avokádo s krevetami

Potřebujeme: 4 zralá avokáda, 70 g lehké omáčky s jogurtem Yofresh, 150 g vyloupaných krevet, sůl, pepř, citrón, stroužek česneku

Postup: Avokádo rozdělíme podélně na dvě části, pecku vyjmeme. Dužninu vydlabeme lžičkou, rozetřeme vidličkou, pokapeme citrónovou šťávou, opepříme, osolíme 
a necháme odležet. Krevety pokapeme citrónem, opepříme a smícháme s utřeným česnekem a Yofreshem. Do každé vydlabané půlky avokáda vložíme rozmačkanou dužninu, na kterou klademe ochucené krevety. Podáváme vychlazené.

Přejeme Vám pohodové Vánoce, jen to nejlepší do nového roku a budeme se těšit na Vaši přízeň i v roce 2005!
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