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Snidane + obéd = brunch

Nazev brunch (¢teme branc) pochazi ze spojeni anglickych slov breakfast (snidané) a lunch (obéd).

Jde tedy vlastné o prolnuti pokrmu typickych jak k snidani, tak k obédu v jedno spole¢né moderni
menu. Brunch se obvykle podava mezi jedenactou dopoledni az treti hodinou odpolednia nema
slouzit k rychlému utiSeni hladu. Pravé naopak, zde neni spéch na misté. Neni vyjimkou, Ze milovnici téchto
pozdnich snidani ¢i brzkych obédd, jak se také brunchum obcas tikd, vyuZzivaji této prilezitosti k setkavani s
préateli ¢i rodinou a vychutnéavaji si lahodné pokrmy klidné i nékolik hodin.

Jak vznikl brunch?

I kdyz puvod neni tak Gplné jasny a mnohé svétové metropole by si rady pripsaly pomyslné zasluhy, tento
trend vznikl pravdépodobné ve Velké Britanii koncem 19. stoleti. Tamni obyvatelé totiz pravidelné kazdou
nedéli chodili ¢asné rano do kostela a vynechévali tolik typickou anglickou snidani. KdyZ mSe skoncila, bylo
jesté prilis brzy na obéd, ovsem pozdé pouze na ranni kdvu a vejce. A tak vznikl onen , mezichod”.

Fenomén se pozdéji bleskové rozsiril do celého svéta a dnes se jiz tési oblibé i v mnoha ceskych hotelich,
restauracich a kavarnach. Muzete narazit na formu samoobsluznych bufett nebo si objednat libovolné chody.

A co se pri brunchi podava?

Skala je to opravdu $iroka a méizeme s klidem ¥ici, Ze se neustéle rozsifuje. Chybét by nemély klasické
snidanové lahudky, jako jsou vejce na razné zpusoby, palac¢inky a livance, ovoce, cerealie, pecivo,
syry, uzeniny, sladké kolace ¢i buchty, slanina, dzemy a sirupy



. V zastoupeni obéda se poté hodi slané bulky, uzeny losos, klobasky, mini rizecky, quiche, zeleninové
smeési, masové tasticky a zaviny, pastiky, vyjimkou nejsou ani krémové polévky ¢i kousky peceného
masa.

Z néapoju se nesmi zapomenout na ¢erstvy dzus, kavu, ¢aj, ale také leh¢i druhy alkoholickych néapoju,
napriklad na Sampanské, idealné pripravované spolecné s pomerancovym dzusem - takzvana
mimosa.

Vyzkousejte nase tipy na brunch:

Chcete zazit brunch v domécim prostredi a potrebujete malou inspiraci? PrindSime par tipu na idealni
brunchové pochoutky. Pozvéte tedy pratele a uzijte si dokonale straveny c¢as nad skvélym jidlem.

Bulka s krémovym syrem a uzenym lososem
Na jednu porci si pripravte:

*® 1 kulatou bulku ¢i bagel

2 platky uzeného lososa

1 1zici krémového syra

hrst rukoly

par kapek balsamikového octa

Bulku rozriznéte napul a obé pulky pomazte krémovym syrem. Na spodni ¢ast poloZte platky lososa,
prikryjte troskou rukoly a zlehka zakapnéte balsamikem. VSe muzete doplnit také vejcem, at uz ve formé
volského oka nebo, pokud patrite mezi ostrilené kuchare, pripravte vejce Benedikt.

Palacinky s citronovou ricottou a horkym ovocem

Palacinky zvladne témér kazdy, zkuste ale misto dzemu ¢i cokolady tuto lehce nakyslou chut ricotty,
doplnénou horkym ovocem a smetanou. Na porci budeme potrebovat:

* 2 palacinky

* 3 1zice syru ricotta

*® 1/ 1zice citronové stavy

* klru z % citronu

® 2 1zice medu

* 50 g lesniho ovoce (pripadné pouze maliny ¢i boruvky)
® 1 1zice zakysané smetany

* matu na ozdobu

Ricottu rozmichejte spolecné s citronovou $tavou a kurou. Osladte jednou 1zici medu. Ovoce dejte do
kastrulku, dle potfeby podlijte troskou vody a rozvarte. Osladte druhou 1Zici medu. Palacinky napliite
ricottou a sloZte do trojuhelnicku. Zalijte horkym ovocem a na vrch pridejte smetanu. Ozdobte snitkou maty.



