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Kdyz se rekne bowle

Do této skupiny patri i Mgr. Pavel Vosahlik. Protoze se pripravé bowli vénuje uz od mladi, nemohli jsme pro
rozhovor na toto téma zvolit vhodnéjsiho odbornika.

Co si vithec mame pod pojmem “bowle” predstavit?

Zjednodusené receno - je to vlastné aromatizované vino, i kdyz lze pripravit i bowli bez jakéhokoli alkoholu.
Pokud bych se mél vyjadrit definici, pak bowle je chlazeny osvézujici napoj pripraveny ze smeési ovoce,
cukru (pripadné cukrového sirupu), vina, sektu, nékdy s pridavkem likéru, destilatu a sodové vody

Proc¢ se rika, ze bowle je néco mezi jidlem a napojem?

Protoze v niplavou kousky ovoce, takze se neda pit. I kdyz se jedna prevazné o tekutinu, bowli
konzumujeme zasadné 1zickou.
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Jak se tento “nadpoj - nenapoj” vlastné pripravuje?

Do bowlové nadoby dame pokud mozno ¢erstvé ovoce. Samoziejmé muzeme pridat i kompot, nebot
vSechny exotické druhy nemusime mit v cerstvém stavu vzdy po ruce. Ovoce presypeme hrubym cukrem
nebo zalijeme cukrovym sirupem, mizeme pridat i koreni. Pak zalijeme vinem tak, aby vSechno ovoce
bylo potopené. VSe ddme na nékolik hodin prolezet do chladného prostredi. Teprve potom - pokud
chceme zdUraznit nebo naopak zjemnit chut - pripadné dolévame likér.

Co se tedy do bowle obvykle nedava?

Ja myslim, Ze pokud se dodrzi postup, fantaziim se meze nekladou. Nikdy ale do bowle nedavejte
mouckovy cukr.



Ten by ji zkalil. Nejlepsi je cukr krystalovy.
A ovoce opravdu jakékoli?

Pochopitelné, Ze by ovocné kombinace mély spolu ladit. MZeme pripravovat také bowle jednodruhové:
Lahodné jsou jahody, broskve, maliny, ostruziny - samoziejmeé meloun - ale také treba pomerance,
mandarinky, borivky, ananas nebo $vestky... Aby ovoce dobre nasaklo alkoholem, krajime ho na malé
kousky.Ty se také 1épe nabiraji na malou dezertni 1zicku.

Podava se bowle v néjaké specialni nadobé?

Jisté. My uz v té specialni nadobé, ktera se nazyva “bowlova terina”bowli pripravujeme. Je to hluboka
polokulovita sklenéna nadoba s poklici, v niz je otvor na nabéracku Ta by méla byt rovnéz sklenéna.
Pokud terinu neméme, podavame bowli treba ve sklenéném dzbénu, nebo v jakékoli nadobé z ¢irého skla,
které dovoli obdivovat pestrobarevny obsah.

Predpokladam, ze podavame bowli vychlazenou...
Bowle ma mit teplotu bilého vina, méla by byt tedy vychlazend asi na 10°C.
Miizete nam prozradit, jaka je vase oblibena bowle?

Chuté se méni podle druhu spolec¢nosti, ro¢ni doby, nalady a podobné. Pravda je, ze kdyz jsem sdm, nejradé&ji
si pripravim bowli Martini: pomerance a cukr zaliji maraschinem, curacaem, vychladim a doliji sektem.

Prominte, jak chutna maraschino?

Maraschino? To je italsky likér vyrabény z visni. Pokud ho neméte, mazete jej nahradit treba griotkou.

Nevim, jestli poprat “dobrou chut” anebo “na zdravi”?!

Muzete klidné oboji: chut bowle je totiz opravdu dobrd, a spousta ingredienci poslouzi i pro zdravi!

Vanocni bowle

Oloupeme 1 citrén, 3 pomerance a rozkrajime je na platky. Dame do teriny, priddme 200g piskového cukru,
50 rozinek, kandovanou citrénovou a pomerancovou kiru. Zalijeme 1 dl curacaa a 1/2 litrem bilého vina.
Rozmichame a dobre vychladime. Potom prilejeme asi 7 dl bilého vina spolu se sodovkou (fedime dle chuti)
nebo ldhev sektu.

vanocni bowle

Pomerancova bowle

TTi vyzrdlé (nejlépe Cervené) pomerance nakrdjené na pldtky, 100 g krystalového cukru, 1 litr sektu, 1 cl
curacaa.

Pomerance oloupeme a nakrajime na platky. Vlozime do teriny, zasypeme cukrem, zalijeme curacaem a
nechame dukladné vychladit. Poté dolijeme sektem, ochutndme a pripadné prisladime, nebo pridame jesté
trochu likéru.



ovocna bowle

Ananasova bowle

Stdva ze Sesti pomeranéii a Sesti citrént, litr ananasové $tdvy, vinnd sklenka rumu, bilé vino nebo sekt.

Stéava z citrusti, ananasovy dZus a rum se d& po promichani do mrazni¢ky zmrznout na kus ledu. Potom se
premisti do teriny s ovocem, ve kterém by nemél chybét ananas. Poté se dolije vinem nebo sektem.



