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text: Daniela Hovorkova

DELIKATESY

)l d

ria, roz8irili ju Rimania. Od 17.

storocia ju pouziva ako délezita
surovinu francizsky vonavkarsky prie-
mysel. ,Po ruke® ju maju aj kuchdri.

l evandula pochddza zo Stredomo-

LEVANDULOVE MENU

Tuto krehku aromatickd bylinku
si oblubil aj Peter Rupcik, séfkuchdr
hotela Zochova chata v Modre, ktory
jej neddvno venoval jedno tematické
daleko. Denne okolo nej prechddza,
rovnako ako hostia. Hojné zastpenie
m4 totiZ v okrasnych zdhonoch hote-
la. ,Népad vyuzit ju v kuchyni som
mal uz dlhsie. Pri tvorbe jeddl som
sa indpiroval hlavne knihami a inter-
netom a vlastnymi predchddzajicimi
skdsenostami. Receptom na cheese-
cake prispela aj moja manzelka a nasa
cukrirka zas napiekla vyborné levan-
dulové susienky ku kave. Jednotlivé
jedld sme potom s kolegami ,,doladili®
takZe je to timovd prica,” vysvetluje
zrod levandulového menu tunajsi §éf-
kuchir.

DO DEZERTOV AJ K MASU

Levandula doda neopakovatelna chut
a arému sladkym jedldm. Najvyraznej-
$iu arému maja kvety. Vhodné je zbierat
ich pred dplnym rozkvitnutim, ked sa
éterické oleje najucinnejsie. Netreba sa
bat ani listov, ktoré je mozné zbierat

HORECA[TIP

.Pri peceni cheesecake treba ruru odvetrat a tiez odhadnuit spravny

pomer levandule, aby kola¢ prijemne dochutila,” odporuca Peter Rupcik.

kedykolvek pocas rastu. Cerstvé kve-
ty zabalené v mikroténovom vrecku
vydrzia v chladnicke zhruba tyzden.
Susend levandula poslizi pri vhodnom
skladovani aj rok.

Kvet, ¢i uz suseny alebo aj Cerstvy,
sa pouziva na prevonanie zavaranin,
dzemov, ovocnych rosolov. Dé sa z nej
uvarit sirup, &i pripravit vyluh, ktory
sa hodi na dovonanie cesta, krému
a pod. Levandulové kvety je mozné
pouzit aj priamo, zamiesanim do cesta
na susienky, bdbovku, ¢i dokonca na

Postup:

V hrnci zohrejeme med do
tekutého stavu, pridame
rozdrvent levandulu.
Uslahame slahacku,
odstavime hrniec

s medom a levandulou
apomaly pridavame

naslahanu slahacku. Dame

do mraznitky a cca po 45
min premiesame vidli¢kou.

chlieb. Ozvldstni chut zmrzliny a tiez
tvori sicast bylinnych koreninovych
zmesi. V Provensilsku sa miesa s ty-
mianom, rozmarinom a saturejkou.
Parfumuije sa fiou sol, olej. Velmi jed-
noducho sa dé pripravit levandulovy
cukor do kold¢ov a inych dezertov.
Staci vlozit niekolko susenych levan-
dulovych kvetov do nadoby s cukrom
a po tyzdni sa rozvint levandulové
tény. Kedze sa kvety z cukru tazsie
vyberaji, najjednoduchsie je zabalit
ich do muselinu alebo gizy, vlozit do

HORECATIP

nadoby s cukrom a nechat stit zopar
tyzdiiov, aby cukor nasiakol vofiou.
Alebo mobzete cerstvé levandulové
kvety pomliet spolu s cukrom na
jemny prasok. Takto sa z nich uvol-
nia éterické oleje a cukor nadobudne
sladkastd arému.

POUZIVAT TREBA S MIEROU

Mnohé ,,podoby* levandule vyuzivaja
aj v hoteli Zochova chata. ,Ochutend
sol slizi na dekordciu, levandulovy
extrakt do dezertov, rovnako si vy-
rabame vlastny levandulovy olej a rad
ju pouzivam aj na dozdobenie jedil,
kedZze pekne vynikne hlavne pri $ald-
toch a dezertoch,” hovori $éfkuchir.
Kedze je velmi aromatickd, musi sa
pouzivat s mierou a v kuchyni s fiou
treba nardbat opatrne. Aj tu plati, Ze
menej je niekedy viac. V jedle md totiz
prenikavi voriu a jemne horka chut.
Ak je kuchdr prili§ ,stedry,” hrozi, Ze
vytvori neprijemny ,mydlovy“ efekt.
Zaujimavi je aj v kombindcii s msity-
mi pokrmami. Nasekané kvety moze-
te pridat do §alatu, ryZe, mozZete nimi
ochutit jahnacie stehno, peceného kra-
lika, kura alebo bazanta. Rovnako sa
hodi do pikantnych jeddl. ,Najlepsie
je pouzit ju k bravéovému misu ale-
bo k hribom. Treba vsak ddvat pozor
a pouzit spravne mnozstvo, aby jedlo
len dochutila a neprebila jeho chut,
upozortiuje P. Rupéik.

kvetov, 1lyZica mletych mandli, Stipka soli

Postup: Vajce s cukrom vyslahdme, pridame
vsetky zvysné prisady. MieSame do hladkého
cesta. Nechame cca 1hodinu vychladnut.

Po vybratiz chladu
tvorime gulécky, ktoré
roztlacime na placku.
Pecieme vo vyhriatej
rire pri cca 180°C, cca 12
mintt dozlatista.




