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Recko - zemé silného vina a dobrého jidla

V zemi, kterd lezi zhruba na 2 000 ostrovech v Egejském, Jonském a Krétském mori, z nichz je jen asi 200
neobydlenych, Zije 10,5 milionu obyvatel. Béhem roku se zde vystrida vice jak 9 miliona turist. Uzivit toto
mnozstvi hladovych krki méa na starosti hlavné zemédélstvi a rybolov, kterym se vénuje cca 15,5 % obyvatel.
V podstaté to Rekové (96 % obyvatel), Makedonci (1,5 %), Turci (0,7 %) a Albanci (0,6%) nemajijednoduché.
Po celé zemi se po staleti kdcely lesy a byla zde neumérnd pastva ovci a koz, coz zpusobilo rozsahlou pudni
erozi. Presto se zemédélstvi vénuje péstovani zeleniny (hlavné rajcat), cukrové repy, pSenice, kukurice... Je
zde vyznamna produkce vina, citrusovych plodu, oliv a tabdku. Péstuji se vSak také ryze, bavlnik a brambory.
Ovce a kozy jsou ovSem stéle hlavnim zdrojem pro vyrobu mléka, syri a samozrejmé masa. K tomu
pripoctéte také produkci morskych plodu a ryb, jez jsou také zédkladem pro tradi¢ni ndrodni kuchyni, kterou
miiZzete okusit po celém Recku. Na toto hodovani budou shliZet stafi bohové z nejvyssi fecké hory Olymp
(2917 m n.m.):

Recké musle



200 g loupanych musli (slavky), 2 barevné papriky, 1 rajce, 1 feferonka, 1 hlavicka ¢esneku, 80 g oliv, 150 g
balkdnského syra, stil, 0,1 1 bilého vina, 0,25 | masového vyvaru, zelend petrzelka

V hrnci smichame masovy vyvar s bilym vinem a privedeme k varu. Priddme vyloupané musle a nechdme
varit asi 5 minut. Nasledné pridame vétsi kusy nakrajené papriky, duzninu z vydlabanych rajskych jablicek a
nasekany Cesnek. Feferonky pokrajené na mensi kousky prihodime k ostatnim varenym ingrediencim. Po
povareni prisypeme olivy, v zavéru na vétsi kostky pokrdjeny balkansky syr, ktery nechdme asi 2 minuty
povolit.

Takto pripravené musle podavame i s vyvarem a posypeme nasekanou zelenou petrzelkou.

Stifado

1 kg zajeciho, jehnéciho ¢i zadniho hovéziho masa, 1 kg malé cibule, 800 g rajc¢at, 5 strouzku ¢esneku, 8 IZic
olivového oleje, 2 IZi¢ky octa, stl, cely cerny pepr’, 2 bobkové listy, ¥ I1Zzicky mletého koriandru, 2 pldtky
(,brka”) skorice, 1 pomeranc¢

Maso nakrajime na vétsi kousky, priddme oloupana a propasirovana rajska jablicka, cely pomeranc -
nakrojeny (nedokréjeny) na 4 dily, olej, sul, ocet a vSechno uvedené koreni (Cesnek neloupeme) a oloupané
cibulky. VSe dusime pod dobre tésnici poklickou, na velmi malém plameni a velmi pomalu (asi 2 hod.). Z
hotového pokrmu odstranime cely pept, bobkovy list, Cesnek a skorici.

Na misu vyrovname k jedné strané maso, ke druhé strané cibulky (opatrné, aby zustaly celé) a uprostred
ozdobime pomerancovym , kvétem®.

Podavame s bilym pecivem a zapijime dobrym bilym reckym vinem.

Marinované hriby

1 kg hribt, 3 - 4 dl octa, 3 strouzky cesneku, 2 petrzele, ¥ bobkového listu, trochu tymidnu a fenyklu, 1
IZzi¢ka koriandru, 6 - 8 kuli¢ek bilého pepre, stil

Malé plodnice hribti nechame celé, vétsi pokrajime, petrzel pokrajime na koleCka. VSe varime 4 minuty ve
slané vodé. Nechame na sité okapat a ulozime do hlinéné nadoby, zalijeme marinddou. Nechdme 4 - 5 dni
ulezet. Podavéame studené.

Marinada: Ocet, rozdrceny Cesnek a koreni mirné zahrejeme. Po vychladnuti marinddu nalijeme ne
pripravené houby, které jsou ulozeny v hlinéné nadobé.

Pilaf s drubezimi jatry a houbami po recku

250 g drubezich jater, 1 stredné velka cibule, 2 zelené papriky, 100 g oc¢isténych hribki nebo Zampionii, 30
g mdsla, 3 IZice ¢erveného vina, mlety cerny pepr, 600 g varené nebo dusené ryze, 40 g mdsla, trochu kari
koreni, 4 1Zice nastrouhaného ementdlu, Y4 1 rajcatové omdcky.

Na rajc¢atovou omacku : 20 g mdasla, 20 g hladké mouky, % | vyvaru z kosti nebo vyvaru pripraveného z
kostky masoxu a cca 1 dl rajcatového kecupu

Ocisténa jatra, cibuli, papriky a houby nakrajime na kosticky. Na masle kratce opeCeme, potom podlijeme
cervenym vinem, osolime a opeprime. Smés zakryjeme poklickou a nechame cca 5 minut dusit. V kastrole
rozehrejeme 40 g maésla, do néj vlozime varenou nebo dusenou ryzi, osolime, okorenime kari korenim,
pridame podusSenou smés, strouhany syr, lehce promichame a dobr'e prohrejeme.

Hotovy pilaf tvarujeme nabérackou vyplachnutou studenou vodu a vyklopime na talite. Kolem porci pilafu



nalijeme rajcatovou oméacku a zdobime sekanou petrzelkou.

Priloha : salat ze syrové zeleniny.

Priprava rajcatové omacky : Z masla a mouky si pripravime svétlou jisku, postupné ji podlévame studenym
vyvarem a keCupem a za stalého michéni asi 15 - 20 minut povarime.

Pro 4 osoby.

Rizky po recku

4 libové rizky po 150 g, 4 IZicky mdsla, stl, 2 zelené papriky, 2 1Zice rajského protlaku, 80 dkg brambor nebo
40 dkg ryze, 1 Izice oleje, 1 IZicka sekané cibulky

Na panvicce rozehrejeme 1zicku mésla a na ném dusime dvé zelené papriky, nakrajené na nudlicky, s dvéma
1zicemi rajského protlaku. Nez se nam zelenina udusi, pripravime si klasickym zptsobem rizky, radné
naklepané a usmazené. Hotové rizky pokryjeme na mise duSenymi paprikami a protlakem.

Podavame s bramborami nebo ryzi.

Recky gulas

40 - 50 dkg masa, 1 stredni cibule, sterilované fazolové lusky, 1 malad konzerva rajského protlaku, 1 mald
[Zicka sladké papriky, 4 [Zice olivového oleje

Spravny recky gulas se déla z poloviny skopového a poloviny hovéziho nebo poloviny hovéziho a poloviny
veprového masa. Na omastku osmazime cibulku do sklovata. Priddme maso, nesolime, nechdme
vysmahnout, podlévame, dusime, az je maso mékké. Nasledné priddme malou 1zicku sladké papriky, malou
konzervu rajského protlaku a sterilované fazolové lusky i s vodou. Promichame a rychle uvedeme do varu
(zesilime plamen, ktery jsme az do této doby udrzovali co nejmirnéjsi). Ochutname a dosolime. Omacka
pekneé zhoustne protlakem, takze ji uz dale nezahustujeme.

Lilek (baklazan) zapeceny (M US A K A)

4 lilky, 5 dkg hladké mouky, 10 dkg olivového oleje, 34 kg mletého veprového masa, 3 cibule, 30 dkg sddla,
20 dkg oprané ryze, sul, pepr, Y4 1 smetany, 2 vejce

Oloupané lilky nakrajime na kolecka asi % centimetru silnd, kterd obalime v mouce a smazime po obou
stranach na oleji. Ocistime a nakrajime cibuli, osmazime ji na sadle. Vlozime na ni mleté maso, a kdyz se
opece, pridame Salek vyprané ryze. VSe napred dusime ve vlastni Stave, nasledné prilévame horkou vodu a
dusime pod poklici, az ryze i maso zméknou. Nechame vychladnout. Do pekacku skladame vzdy vrstvu
osmazenych lilkli, posypeme pripravenym masem s ryzi a opét skladdme vrstvu osmazenych lilkli. Vrstvy
striddme, posledni je vrstva z lilku. Zalijeme smetanou, v niZ jsme rozkvedlali cela vejce, a peCeme v troubé.
Podavame s chlebem.

Okurkovy salat po recku

Saldtova okurka, 1 - 2 strouzky ¢esneku, bily jogurt, stil, cerny chléb

Tento okurkovy salat se nepodéava jako priloha k hlavnimu jidlu, ale ji se jako samostatnd jarni nebo letni
vecere.

Okurku oloupeme, nastrouhame na tlusté nudlicky, osolime, priddme 1 - 2 strouzky rozetreného cesneku a



smichame s bilym jogurtem. Na jednu stredni okurku - jeden jogurt.
Podavame s ¢cernym chlebem.



