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PRl’BEH o
VYJIMECNE
CHUTI ERASMU

Dostava se Vam do rukou brozurka, ktera vznikla z ptispévkl do
studentské soutéze Erasmus Label, kterou vyhlasil v roce 2016 Dém
zahraniéni spoluprace. Cilem soutéze s nazvem ,Erasmus — mix chu-
ti s podtitulem Moje Erasmus kuchatka“ bylo ocenit ptispévky (ve
formé receptu, fotografie a kratkého textu) od vysokogkolskych
studentd, ktefi absolvovali pobyt v rdmcei programu Erasmus, a to
v jedné z nasledujicich kategorii.

% Jak pfezit na Erasmu jako kuchaf - zacateénik
% Co mi na Erasmu nejvice chutnalo
% Bez ceho bych na Erasmus neodjel

Soutéze se z(castnili studenti ¢eskych vysokych $kol, ktefi vyjeli
v letech 2013-2016 na studijni pobyt Erasmus, a zde jsou vysledky.

% 1. misto Martina Lipenska 3
(Technicka univerzita Liberec, studijni pobyt ve Svédsku)

% 2. misto Klara Vohlidkova )
(Univerzita Jana Evangelisty Purkyné v Usti nad Labem,
studijni pobyt v Turecku)

% 3. misto Pavla Kofenkova 5
(Univerzita Palackého v Olomouci, studijni pobyt ve Svédsku)

Brozurka se sklada ze dvou ¢asti, v prvni z nich se pfedstavi vitézné
recepty véetné fotografii a textd ocenénych studentek i dalsi zaji-
mavé piispévky ostatnich soutézicich. V druhé ¢asti je dan prostor
pro Vasi kreativitu a Vase recepty! Ted se jen inspirujte a nechte
projit lasku k Erasmu svym Zaludkem.

Inspirativni pocteni a dobrou chut vdm preje
tym programu Erasmus+ vysokoskolské vzdéldvani
Domu zahraniéni spoluprdce.



CO JE DUM
ZAHRANICNI
SPOLUPRACE

(Dz5)?

dzs.cz

DZS je pt¥ispévkovou organizaci Ministerstva Skolstvi,
mladeze a télovychovy, ktery administruje mezinarodni
aktivity v oblasti vzdélavani, mimo jiné téz program
Erasmus+.

COJE
ERASMUS+?

naerasmusplus.cz
mujerasmus.cz

Erasmus+ je vzdélavaci program Evropské unie na obdobi
let 2014-2020, ktery podporuje spolupraci a mobilitu

ve vSech sférach vzdélavani, v odborné pripravé

a v oblasti sportu a mladeze.

V oblasti vysokoskolského vzdélavani program Erasmus+ na-
bizi vysokoskolskym studentdim a zaméstnanclm moznost
mezinarodni mobility, tedy studijniho pobytu, praktické staze,
vyukového pobytu ¢i skoleni, nebo moznost zti¢astnit se mezi-
narodniho projektu v ramci tzv. strategického partnerstvi.
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Martina

I:||:i,enska Testo

Svédsko 50 g mdsla

200 ml mléka

50 g cukru

50 g kvasnic

300 g hladké mouky

Spetka soli

Naplii

50 g mdsla

2 [Zicky mleté skofice

30 g cukru

Na potieni a posypani
Co mi na Erasmu nejvice chutnalo 1vejce

................................................................................... t“;t"no\/y/ Cukr

akademicky rok 2013/14 V mise smichdme rozpusténé mdslo, cukr a siil a do toho nadrobime kvasnice.
................................................................................... Do tésta pfiddme midko (mélo by byt viazné 37° C) a postupn sypeme mouk
a michdme tésto. Hotové tésto nechdme asi 30 minut vykynout. Béhem kynutf
si pFipravime ndplii - rozpustime mdslo a pfimichdme do néj mletou skofici
a cukr. Po vykynuti z tésta vyvdlejte placku zhruba o velikosti 30x40 ¢cm a na
placku natfeme pfipravenou ndplri. Poté tésto smotdme do rulicky a nakrdjime
z néj cca 2 cm Siroké kousky. Kousky pfendame na plech s peéicim papirem
a nechame jesté asi 20 minut kynout pod utérkou. Pfed pecenim Sneky potre-
me vejcem a posypeme cukrem. Pe¢eme zhruba 8 minut na 250°.

Svédsko bez FIKY je jako Francie bez bagety nebo Cesko bez piva. Odpole-
dnf pohoda, kavi¢ka a néco sladkého ke Svédsku prosté patii. Pokud si date
FIKU v kavarné, mdzete si chodit dolévat kavu dle libosti, pokud to tedy
nezamava s va$im organismem. :D Svédskym oblibenym pokrmem ke kavé
je kanelbullar, ktery ma dokonce svij vlastni den v kalendati. My jsme méli
spole¢nou fiku s ostatnimi erasmaky kazdy ¢tvrtek odpoledne. Organizova-
la to nase skvéla koordinatorka Karen, ktera vzdy nakoupila néco dobrého.
Setkavali jsme se v knihovné a za dobrého pocasi i venku v prostorach kam-
pusu. FIKU jsme ale neméli jen ve $kole, schazeli jsme se pravidelné i mimo

< ni na kolejich a o vikendu ¢asto také venku. FIKU jsem si za toho pUl roku
natolik zamilovala, Ze jsem si ji pfevedla do éeského prosttedi a uz se doma
neptam, zda si nékdo da kavu, ale date si FIKU?
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Klara
Vohlidkova

Turecko

Posledni vecere

Kategorie

Domaci univerzita

Zahraniéni univerzita

Studijni pobyt

LEPESEROZLOUGIT
NEZ VECERI?

PECENE KURECi MASO

Na Erasmu mi chutnalo. Vlastné vSechno mi chutnalo, mozna az moc,
velikost mého obleceni je mi svédkem. Pestrobarevné trhy plné rliznych
druhll ovoce a zeleniny od mistnich farmat( se v tureckém lzmiru daly
kombinovat v nekoneénych moznostech, pro mé, jako neznalého Evro-
pana, byly nékteré druhy dokonce tézko identifikovatelné. Na jedno jidlo
ale budu vzpominat. Nebylo nejchutnéjsi, nebylo nejlevnéjsi a ani nejori-
ginalné;jsi. Bylo totiz posledn.

Cely semestr jsem si Fikala, Ze TEN den pfijde aZ za dlouho. A najed-
nou tu byl. TEN posledni den najednou pfisel. TEN den, kdy opustime
exotické mésto a vratime se zpatky do studeného Ceska. Jak lépe se roz-
loucit nez vecefi? Pozvali jsme nejblizsi kamarady a zacala jsem vymyslet,
¢im je pohostim. Pecené kufeci maso se zdalo pomérné jednoduchou
volbou, a tak jsem se vydala na mistni trhy. OvéSena mnoha taskami,
které obsahovaly zeleninu, brambory a pfedevsim kufeci maso, jsem se
dobelhala zpét domdl. Ale co s tim? NaloZit do kofeni (ve skfifice se nam
objevilo spoustu oregana, suseného ¢esneku, mleté palivé papriky, soli
a pepre), pfidat nakrajeny ¢esnek a také samoziejmé spoustu nakrajené
zeleniny, se zdalo jako vcelku dobry napad. To, Ze vSechno musim nakra-
jet sama (planovanych host( bylo 12), uz tak dobry napad neni - v tomto
momentu véem doporuéuji si pozvat pomocniky - paprika, rajéata a ani
lilek se sam bohuZel nenakraji. To vSe jsem se pak naivné snazila ,nacpat”
do malého pekacku. Nakonec mé zachranila mila sousedka, ktera i ptes
to, ze neuméla ani slovo anglicky, mi ochotné pomohla a zap(ijcila panev,
dokonce mi pomohla i nakrdjet zbytek té proradné zeleniny. Pak vie dat
péct do trouby, schovat pod alobal na cca 1,5 hodiny a je hotovo!

Béhem peceni mi doslo, Ze je to opravdu posledni den. V3echny ty
skvélé okamziky, které jsme tu zazili, nam nikdo vzit nem(ze, znalosti,
které jsme tu ziskali, se ndm v budoucnu uréité budou nejednou hodit.
Ve chvili, kdy jsem byla ponofena do svych vzpominek, mé ,probudil
nepfijemny zvuk zvonku, ktery ohlasoval prvni hosty. Nakonec se nas
seslo 10, vSichni jsme si vecefi poradné uZili a zasmali se nad spole¢nymi
historkami. Na tuto posledni vecefi, kterd symbolicky uzaviela nas studij-
ni pobyt v Turecku, budu jesté dlouho vzpominat!



MAKOVY BERANEK Z KYNUTEHO TESTA
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Pavla Ingredience
Kofenkova " s
., Tésto Napln
Svédsko 2 Hloutky 250 ml miéka
250 ml mléka 25 g mouckového cukru
1 baleni (suseného) drozdi 2 polévkové IZice medu
sal 100 g mletého mdku
1dl oleje 4 polévkové IZice strouhanky
100 g mouckového cukru citronka/$tdva z citronu (asi IZi¢ka)
e nad zlato ! 500 g hladké mouky
Kategorie Postup
Nejprve smichdme ingredience na tésto a vypracujeme hladké tésto. Nechdme
Domaci univerzita asi hodinu kynout.

Ndpln pfipravime tak, Ze svafime vsechny ingredience. Jakmile za¢ne smés v¥it,
vypneme va¥i¢ a nechdme ji chvili vychladnout.

Studijni pobyt Vykynuté tésto rozdélime pfiblizné na 2/3 a 1/3. V&tsi édst rozvdlime na obdél-
nik, potfeme jej ndplini a srolujeme jako roladu. ,,Roladu“ nakrdjime na kousky
a tvofime z nich na vymazaném plechu télo berdnka tak, Ze klademe jednotlivé
kousky vedle sebe. Zbylou 1/3 tésta pouzijeme na hlavu, nohy a ocas berdnka.
Do vsech téchto casti dame také ndplri. Jako oko miiZzeme pouZit ofech ¢i hro-
zinku. Na zdvér mizZeme potfit vajickem a dame péct do trouby rozpdlené na
180 °C. PeCeme asi 20 minut.

Zahraniéni univerzita

S blizicim se odjezdem se mi v pokoji tvofila ¢im dal vétsi hromada z véci,
které byly nezbytné nutné pro roéni studijni pobyt ve Svédsku - teplé ob-
leCeni a obuti, pefiny, zakladni hygienicka vybava, psaci potteby, nadobi
a také néjaké ty trvanlivé potraviny. Ze mezi nimi chybi jedna podstatna véc,
jsem ovsem netusila. Prvni tydny pobytu se zdalo vSe v pofadku. Ale asi po
mésici aZ mésici a pdl jsem zacala tusit hroznou véc. V obchodé neseZenu
mak! J&, milovnice makovych zavind a téméf jakychkoli makovych buchet,
mam prezit rok bez maku?! Zachvatila mne témé¥ panicka hriza. Obchody
jsem nékolikrat prochazela regal po regalu (snad jen s vyjimkou drogistic-
kého zboZ#i) a ptala se zku$enégjsich, tedy v téch konéinach déle Zijicich, jestli
je mozné mak nékde koupit. Nikde nic. Zachranil mne jeden ze dvou dalSich
Ceskych erasmakd. Jakmile jsem se dozvédéla, Ze se jesSté v fijnu chysta na
otoc¢ku do CR, nevahala jsem a pozadala ho, aby mi ptivezl bali¢ek mletého
maku. Do Vanoc jsem tedy preZila. Z vano¢ni navstévy domova jsem si na
dalsi ptilrok pFivezla pro jistotu hned dva bali¢ky mletého maku. Setfila jsem
jim, aby mi vystacil minimalné do Velikonoc na mého oblibeného makového
beranka. Mak vydrzel, beranek se podafil a chutnal i zahrani¢nim pFateldim.
Ve Svédsku véak pro mne réenf ,bylo jich jako maku“ nabylo naprosto odli-
ného vyznamu neZ u nas. Tam by se spiS mélo fikat: ,Mak nad zlato.“

VE SVEDSKEM OBCHODE
MAK NESEZENETE




POHANKOVE RIZOTO
S LEDOVYM SALATEM
Alena

Klimova

Némecko Ingredience

70 g pohanky

1 baleni uzeného tofu

1velka cibule

mrkev, fazole, hrdch (Ize pouZit i mrazené)
trocha mdsla nebo oleje

sal

pepF

l ak poz n at n ovo u susené oregano nebo jiné bylinky
Filoh
ku Itu I‘u ? S kl‘ze il'd IO ! zzlo‘\)/yzaldt, sul, pepf, olej

Kategorie
Postup
Domaci univerzita Pohanku propldachneme, zalijeme vodou v poméru 1:2 a ddme vafit. Jakmile
e : voda zacne vfit, vypneme spordk a nechdme dojit pod poklickou. Mezitim si na
Zahraniéni univerzita pdnvi na trose mdsla orestujeme cibuli pokrdjenou nadrobno. Jakmile zesklo-

vati, pfiddme ostatni zeleninu, oregano, stil a pept. Zeleninu restujeme, dokud
vsechna nezmékne. Tofu nakrdjime na malé kostecky a pfiddme k zeleniné.
Mékkou zeleninu ndsledné promichdme s hotovou pohankou a podle potieby
promichdme. Poddvdme s ledovym saldtem ochucenym (olivovym nebo jinym)
olejem, soli a pepfem ¢i s jakymkoliv jinym saldtem.

Studijni pobyt

Na Erasmu jsem vétsinu volna vyuzivala k nejréiznéjsim vyletdim po mésté
a okoli a proto jsem se snazila vatit si jidla, jejichZ p¥iprava je snadna a ne-
zabere mnoho ¢asu. Vétsinou byly zakladem téstoviny, kuskus, bulgur, nebo
pravé pohanka.

Berlin je mixem rdznych narodnosti a kultur, coZ se projevovalo i pfi
mém vareni, kdy jsem ¢asto pouzivala suroviny riznych kuchyni. Pro zeleni-
nu jsem si kazdé Gtery a patek chodila na orientalni trh na Maybachufer, coz
je mé nejoblibenéjsi misto ve mésté. Pravé zde ¢lovék citi multikulturnost
Berlina. Obchodnici (pFevazné tureckého pdvodu) tradiéné vyvolavaji své
zbozi a odpoledne se zde pti kytafe setkavaji pfiznivci hnuti hippies. Kdyz
jsem potfebovala suroviny spiSe z vychodni Asie, zamifila jsem do asijské
trznice, kterd je tu nejvétsi v celém Némecku a nabizi pfedevsim potraviny
z Vietnamu. Pohanku jsem zase kupovala v ruském obchodé, ktery byl kou-
sek od mych koleji... Zkratka kulinafska turistika po berlinsku.

SNADNA PRIPRAVA
A NEZABERE TO MOC €ASU




Martina
Lipenska
Svédsko

Hrnkova babovka
preje dobrym
sousedskym vztahiim

Kategorie

Domaci univerzita
Zahraniéni univerzita

Studijni pobyt

JiDLO A SETKAVANI
K SOBEPATRI

HRNKOVA BABOVKA

Ingredience

3 vejce

1 hrnek cukru

2 hrnky polohrubé mouky
% hrnku oleje

1 hrnek mléka

1 prasek do peciva

Postup

Nejprve smichdme v mise vsechny suché potraviny - cukr, mouku, prdsek do
peciva, kakao a postupné pfiddvdame zbytek. VSe smichdme dohromady a nali-
jeme do pripravené vymazané formy. Efektu mramoru docilime oddélenim tro-
chu svétlého tésta a pfidanim kakaa - do formy lijeme stfidavé svétlé a tmavé
tésto. PeCeme asi hodinu na 150°.

Asi jako vétsina holek jsem na Erasmus neodjizdéla jako kuchafka zac¢atec-
nice, takze jsem preci jen oproti opa¢nému pohlavi méla trochu vyhodu. Jak
tvrdili kluci, po celou dobu jsme se o né pry vzorné starali, ale i oni o nas
a za toho ptl roku jsme se ucili navzajem. Pfed odjezdem jsem v(ibec ne-
predpokladala, Ze Erasmus bude o jidle zvlast v pro nas ,drahé“ zemi, jako je
Svédsko. Ale byl a hodné. Sedla se nas zde partic¢ka 9 Cechdl, takze jsme vafili
spole¢né vsechno - schazeli jsme se na snidani, obéd i vecefi. Kazdou chvili
u nékoho jiného s jinym receptem. Nebylo to ale jen o nas z Cech, ale pora-
dali jsme i international dinner nebo grilovani u koleji ¢i odpoledni kavicky.
Prosté jidlo a setkavani béhem Erasmu k sobé patfilo. Jedna z prvnich véci,
které jsem na Erasmu z jidla udélala, byla babovka na vecefi k souseddim
z Italie. Chutnala moc a tak se v rliznych obménach pekla za pdl roku néko-
likrat. At uz na snidani k hokeji pfi zimni olympiadé nebo jen tak odpoledne
ke kavé ¢&i jako svadinka na cesty za poznavanim kras Svédska.



Pavla
KoFenkova

Svédsko

Jednoduse,
chutné a levné!

Kategorie

Domaci univerzita
Zahraniéni univerzita

Studijni pobyt

NENAROCNOST SE
MEZI STUDENTY CENi

CHLEBA VE VAJICKU (BREAD IN EGG)

Ingredience

vajicka

chleba

olej/tuk na smaZenf
stl/pepi/hotdice/keéup dle chuti

Postup

V tali¥i si vidlickou rozkvedlame vaji¢ko. Do vajicka ponofime krajic chleba, na-
modime ho ze vSech stran a ddme smaZzit na rozpdlenou pdanev. Hotové zlatavé
chleby poddvdme se zeleninou dle chuti (okurky, cibule, rajéata a jiné).

KdyZ jsme se spoluzaky domluvili prvni spoleénou vecefi s tim, ze kazdy
ptipravi néco typického pro svou zemi, docela jsem se zdésila. Co ja jenom
vymyslim? Nejen Ze jsem méla omezené kuchatské schopnosti, ale i zna¢né
omezené kuchyriské vybaveni. No co, bude to muset byt néco nenaro¢ného
na schopnosti i vybaveni. A pak mé osvitilo - chleba ve vajicku! Nenaro¢né,
chutné a navic levné. To se mezi studenty ceni. Kdyz nastal vecer smluvené
vecefe, dorazila jsem s miskou plnou chleb( ve vaji¢ku. Jesté jsem k tomu
prilozila nakladané okurky, hof¢ici a ke¢up. Otrocky prelozeny ,bread in egg®
slavil spéch. Bohuzel to ale neni tplné originalni ¢esky recept, jelikoZ jsem
se dozvédéla, Ze na Jamajce maji néco podobného - jen ptidavaji skofici.
Podobné jednoduchymi pokrmy jsem kamarady pohostila i p¥i oslavé
mych narozenin. Buchtu z babovkového tésta pecenou na plechu jsem
ozvlastnila trochou kakaa a nakrajenim na trojuhelniky, kynuté buchty
jsem naplnila (pro mnohé neznamym) makem, jablka nakrajela na mési¢ky
a ,chlebicky“ jsem vytvorila z toastovych chlebl tak, ze jsem je namazala
maslem a oblozila syrem, Sunkou a zeleninou. Chlebicky sklidily ne¢ekanou
chvalu, mozna i proto, Ze jsem vytvofrila také ,muslimskou verzi“ bez Sunky.
KaZdého asi potési, kdyz je poznat, Ze jste na néj pti ptipravé mysleli. To
pak v8echno sni a pochvali, i kdyby si to samotny pokrm Uplné nezaslouzil.



Martina
Lipenska

Svédsko

Plnéné bramborové
knedliky - hlady
tu neumfeme!

Kategorie
Domaci univerzita
Zahraniéni univerzita

Studijni pobyt

PLNENE KNEDRIKY. VARI
NA ERASMU MALOKDO

PLNENE KNEDLIKY S MASEM A CIBULKOU

Ingredience

750 g - 1kg brambor

2 ks cibule

300 - 400 g masa - jakékoliv
mdte doma - nejc¢astéji uzené,
ale v ramci Erasmu jsme pouZivali
Spekacky, burtiky i mleté maso
sal

150 - 200 g hrubé mouky

2 vejce

100 g détské krupicky

olej

Postup

Brambory uvafite ve slupce v osolené vodé a po vychladnuti oloupete. Lepsi je
vafit brambory den pfedem. Oloupané brambory nastrouhejte najemno. Pridej-
te vajicka, Spetku soli, détskou krupicku a takové mnoZstvi hrubé mouky, aby
vzniklo tésto. VZdy z kousku tésta vypracujte placku a tu naplite pfipravenym
masem (pokud mdte $pekdcky - tak nakrdjejte na drobné kousky) a zabalte do
knedliku. Knedliky varte ve vrouci vodé asi 10 minut. Na pdnvi rozehfejte olej
a osmahnéte na ném cibulku dozlatova.

V prvni fadé nem0zu Fici, Ze je to pfimo recept, bez kterého bych na Eras-
mus neodjela, ale byl to jeden z nejoblibenéjSich. Bramboraky asi rdizné po
svété vali skoro véichni Cedi, ale plnéné knedliky na studijnim pobytu asi
malokdo. K jejich oblibé doslo tak, Ze jsme premysleli, co uvafime jako ¢eska
parta na internationaldinner a nechtéli jen ,klasické“ bramboraky. A volba
padla na knedliky. Chutnaly a moc, i kdyz samoziejmé nejvic si je pochva-
lovali ¢esti kluci. No a tak jsme je zafadili do naseho jidelnicku a pfi dalSich
moznych prilezitostech se s riznou masovou obménou objevovaly na na-
Sich stolech. Jediné, co nam k nim chybélo, bylo tocené ceské pivo, ale ani
to pro nas nebylo prekazkou. Ve Svédsku sice alkohol v supermarketu pro-
davaji jen do 3,5 %, ale ve specializovaném obchodé Systembolaget jsme
si obcas plznicku koupit mohli. Nejvice srandy jsme si s jidlem uZili, kdyz
jsme ucili cizince vyslovovat nazvy ¢eskych pokrmd. A naopak takové nazvy
v korejstiné byl celkem ofisek. :D



Barbora
Houfkova

Francie

Empanadas dinner!

Kategorie
Domaci univerzita
Zahraniéni univerzita

Studijni pobyt

STACI SIJEN
VYBRAT PRICHUT

EMPANADAS

Ingredience

Listové tésto
Syr

Sunka
Hovézi maso
Cibule
Vajicko

Postup

Velka vyhoda Empanadas je, Ze si miiZete vybrat pfichut, podle toho, co Vdm
nejvice chutnd. Zacnete pFipravou listového tésta. Tésto miZete také uz rov-
nou koupit v obchodé. Po vyvdleni je potfeba vykrdjet kruhy z tésta pfiblizné
o priiméru 13 cm. Poté je potieba se rozhodnout ¢im budou Empanadas plnéné.
My jsme zvolili variantu - Sunka se syrem a poté hovézi maso s vajickem a ci-
buli. PFedstavivosti se ale meze nekladou a je také mozné Empanadas pfipravit
na sladko - s ¢okolddou. Pro variantu s hovézim masem je potieba nejdrive
na pdnvi osmazit cibulku, pfidat mleté hovézi maso a poté pfidat nakrdjené
uvarené vajicko. Vznikne ndm tak smés, kterou miiZzeme po okorenéni vkladat
do kruh(. Se Sunkou a syrem je to stejné. KdyZ uz jsou Empanadas naplnéné,
zavieme je podle obrdzku a poté je ddme priblizné na 30 min nechat upéct
v peci. A je to hotovo!

Empanadas je pokrm velice rozsiteny ve Spanélsku ¢i v Jizni Americe. Jedna
se o pseni¢nou kapsu plnénou pfevazné masem, Sunkou, syrem, tunidkem ci
jinou naplni. PFipravuje se v troubé ¢i peci. Tento skvély argentinsky pokrm
je velice snadny na pfipravu.

V Ceské republice jsem pfimo o Empanadas nesly3ela, ale kdy? jsem se
na Erasmu seznamila s kamaradem z Argentiny, ktery o tomto pokrmu mlu-
vil, neodolala jsem. Pozdéji jsem tento pokrm vidéla i v Barceloné a v Lon-
dyné, akorat v jinych velikostech. Vyhoda je, ze Vam pouze staci mit troubu,
protoze je pokrm velmi jednoduchy na p¥ipravu a chut je naprosto Gzasna!
Uvarili jsme si Empanadas spole¢né s mymi kamarady z Erasmu a musim
fict, Ze vSichni z toho byli nadSeni a my jsme méli velice hezky vecer!



RAJCATOVY HUMUS A CHLEB PITA

Aneta
Fritscheova

Belgie

1 hrnek cizrny

2 vrchovaté IZice tahini
10 IZic olivového oleje
1a 1/2 hrnku vody

3 Izice citronové Stavy
3 strouzky ¢esneku
11Zic¢ka soli

Pepf

100 g susenych rajcéat

Co mi na Erasmu nejvice chutnalo

CGeski zemadélska univerzita v Praze Hrnek suché cizrny nechdme pfes noc ve vodé. Druhy den uvafime cizrnu do-
................................................................................... mékka. Slijeme vodu, ve které se cizrna vafila, a p¥iddme Cistou.

Université de Liége, Belgie Priddme také zbylé ingredience jako tahini, olivovy olej, citronovou $tdvu a su-
....................................... R L LRI R éend rajéata, ddle pak st cesnek a pepF dle chuti. Rozmixujeme tyGovym mi-
............................. ALt a0k 2013/14 e s xerem dohladka.

10 g Cerstvého drozdi

200 ml vlazné vody

Spetka cukru

IZi¢ka soli

1,5 IZice olivového oleje

280 aZ 300 g mouky (smichala jsem asi
1/3 pSenic¢né hladké chlebové

a 2/3 klasické hladké bilé mouky)

PFipravime si tésto: rozdrobte kvasnice do misy, pfidejte Spetku cukru a zalijte
trochou vlazné vody. Promichejte na hladkou kasi. Kvdsek zalijte zbytkem
vody, pridejte olivovy olej, postupné prisypte mouku a stil a promichejte, poté
jesté trochu vypracujte rukama v hladké pruzné, ale nelepivé tésto. Nechejte
kynout na teplém misté alespori 45 minut. Viykynuté tésto vyklopte na po-
moudeny vdl a rozdélte na 3 az 4 &dsti (podle toho, jak velké pita chleby
chcete). Kazdy kousek tésta vyvdlejte na kulatou placku tlustou 0,3 aZ 0,5 cm
a kazdou z nich umistéte na samostatny kus pecictho papiru. Nechte kynout
jesté aspori 15 minut.

DANIEL POJAL OSLAVU
VE VELKEM




RAJCATOVY HUMUS A CHLEB PITA

Zac¢néte si predehfivat troubu. Pita chléb se sprdvné pece v peci, aby se v ném
vytvofily specifické dutiny. Je k tomu potfeba velmi vysoka teplota a nejlépe
Zar. Nejlepsi je zvolit horkovzdusny program s hornim ohievem, pfi teploté
230 stupnid.

Kdyz jsem dorazila do malého méstecka Gembloux, jiz predem jsem pred-
pokladala, Ze tu budu jako jedina Ce$ka. Nepiedpokladala jsem viak, Ze nas
dohromady bude sedm véetné dvou Ekvadorc( na vyménném pobytu a jed-
né Francouzky, kterou tolik jako Erasmacku nepovaZzuji, vzhledem k tomu,
Ze ji Belgie nenf az tak vzdalena a rozhodné ji francouzstina nedélala vel-
ké problémy. Nicméné bylo jasné, Ze téchto par cizincli nebude lehké najit.
Ovsem k mému prekvapeni jsem hned jako tfeti osobu v tomto méstecku
poznala Daniela, Spanéla z Madridu. Jaka nhoda! Stali jsme se hned vel-
mi dobrymi prateli, takové spFiznéné duse, jak to asi kazdy, kdo si projde
Erasmem, zna. Po par tydnech jsme poznali ostatni Erasmaky. Zacali jsme se
tedy schazet kazdy patek nebo sobotu vecer, vzhledem k tomu, Ze vSichni
Belgicani kazdy vikend odjizdéli domd, a snazili se trochu navzajem poznat.
Z nasich setkani vznikl ritual. Pokazdé se dohodlo, kdo na nasledujici vikend
uvafi nebo pfipravi néco tradi¢niho ze své zemé. Ja jsem zacinala, a tak jsem
uvarila gulasek s knedliky a cibuli, a to ve dvou verzich (jednu s klasickym
hovézim masem a druhou s tofu). Jako dezert jsem upekla jable¢ny $trd-
dl a pfipravila jsem si také kratkou prezentaci o Ceské republice. Na dal3i
vikend se ptihlasil Daniel, jelikoz mél mit i narozeniny, a tak by nas, tak
jako tak pozval na svou oslavu. Je tfeba zminit, Ze Daniel je vegan a také
abstinent. Pro néj jsem tedy délala tu verzi gulase s tofu. Od té doby, co
jsme o Danielovi védéli, Ze je veganem, se Casto vedla konverzace, o tom, co
vlastné ji? A navazovaly otazky, pro¢ se jako stal veganem...? SnaZil se to
nékolikrat vysvétlovat, ale mnozi z nas si to prosté nedovedli pfedstavit. To
jako ji jen salat?! Daniel pojal oslavu pomérné ve velkém a pfipravil spous-
tu veganskych placek na zplsob arabského chleba, nékolik misek humusu
rliznych pFichuti, pak také typickou italskou/$panélskou delikatesu - brus-
chettu z raj¢at. Nakonec pfinesl i stoprocentné vegansky, raw, cokoladovy
dort. Mno, po tomhle veceru, kdy se vsichni cpali timto lahodnym jidlem,
vSichni museli uznat, Ze to lze..., Ze Ize byt veganem a opravdu si pochut-
navat na jidle.

MOJE
ERASMUS
KUCHARKA
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