Buongiorno, Luca

V modravém povétii mrazivé zimy znéji cortonské zvony hlasi-
téji. Chladné kovové srdce tlukouci do promrzlého téla zvonu vy-
ddva jasné, jadrné, syté tony, které nam rezonuji v hlave, kdyz
stojime zkiehli dole na piazze, zvuc¢i nam v lebce a $ifi se az dolu
do chodidel, kde se odrdzeji od kamenného dlazdéni. V listna-
tém lét¢, kdy vlahy vzduch vyzvanéni rozptyluje, je hlahol pfi-
jemnym doprovodem, ktery nenaléhd: zvony pfipominaji,
odméiuji, inspiruji. Chvéjiva ozvéna klesa jako pozehndni zaci-
najicitho dne k labuznikim vychutnavajicim si na namésti své
cappuccino, nez se posledni dozvuky rozplynou mezi krouzici-
mi vlastovkami. V zimé znéji osamélé tony mnohem osobnéji,
jako by zvonily pfimo pro kazdého z nds. Mam pocit, ze citim
razy zvukovych vln v zubech, kdyz s ismévem opétuji buhviko-
likaty ranni pozdrav.

Po navratu pocdtkem bfezna se s radosti vitim s piateli na piaz-
ze. Zdravime se, jako bych byla pry¢ cely rok, a ne pouhé ¢tyti mé-
sice. Miluji prvni cestu do mésta po delsi nepfitomnosti. Procha-
zim v8emi ulicemi a ovéruji si ,stav unie“. Co se zménilo, kdo od-
jel do Brazilie, co praveé nabizeji na zeleninovém trhu, kdo uzaviel
manzelstvi, kdo zemfel, kdo se odstéhoval na venkov? Jakd se pra-
vé kond v muzeu vystava? V feznictvi visi na haku polovina obrov-
ské kravy a do papirové utérky na zemi se vsakuji tfi posledni
krvavé louzicky. Pod zaficim nednem se v rudém mase ve vyklad-
ni skiini odrazeji levandulové odlesky na tvafich dvou ctihodnych
signor zkoumave si prohlizejicich dnesni teleci licka a vepiové
kotlety. Oranzové lilie zamlzuji svym sklenikovym dechem vylohu
kvétinarstvi a na chvili mezi nimi zahlédnu jako Smouhu Maria
urovnavajiciho fady primuli.
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Zima navraci Cortonu do jeji ptivodni podoby. Obchodnici na
hlavni tfide si stézuji, Ze v zimé je ve mésté mrtvo. Non ¢’é nessuno.
Nikdo tu neni. Dohaduiji se, jestli se turisté letos zase vrati. ,Dolar je
kaput, euro leti nahoru jako balon,“ fikd Fabrizio a krouzivym po-
hybem rukou vyhazuje imaginarni balon do nebe. Pfedstavuji si
pruhovany balén mifici k Marsu. V italstine se vzdycky ¢ast rozho-
voru odehravi beze slov. Zena hovotici do mobilniho telefonu pie-
chazi namesti, gestikuluje, na okamzik se zastavi, zvrati hlavu doza-
du, znovu vykroc¢i vpied. Patnactkrat opakuje grazie, sméje se. Je
jako herecka na jevisti deklamujici svij monolog. Kdyz domluvi, za-
klapne telefon, str¢i ho do obrovské kabely a zamifi vstiic ndkuptm.

Zastavuji se u vyloh a prohlizim si boty, pak svetry. ,Ta vase val-
ka. Cely svét na ni dopldci,“ zlobi se Daria, jako bych jda osobné
bombardovala Irdk. Zameta svij neposkvrnény prah. UZ si nepa-
matuje, Ze kdyz lira pfesla na euro, skoro vsichni okamzité zvedli
ceny; néktefi prosté zacali Gc¢tovat v eurech stejnou sumu jako
predtim v lirdch, takzZe se cena pizzy, kavy, kosil, fotografickych alb
i téstovin prakticky zdvojndsobila. Vzhledem k tomu, Ze mzdy
v Itdlii nijak zvl4st nerostou, vétsina lidi to dodnes citi vic nez bo-
lestné. ,Jen klid,“ prohlasuje nds pfitel Arturo. ,Existuji dvé Itdlie.
Jedna s viditelnou ekonomikou a druhd, jejiz celd ekonomika je
skrytd. Mame zpusoby, jak si poradit, o kterych nemaji statistiko-
vé ani ponéti. Lidi si nechavaji platit hotové - a nikdo nic nevi.“
Myslim, ze tohle plati spis pro nezavislé podnikatele, a nikoli pro
majitele kamennych obchodu, ktefi museji vyddvat uctenky. Kdyz
si koupim v baru panino a nevezmu si G¢tenku, muze Guardia di
Finanzia ulozit majiteli i mné pokutu. Koupila jsem kufe a zasnu:
14,65 eur - tfiadvacet dolar(i v aktudlnim kurzu. Vzpominam na
ceny na americkém Jihu po obcanské vdlce. Co se to s nasi zemi
déje? Americky dolar je debole, slaby az béda.

Ve vétru, ktery se nepochybné rodi kdesi v zasnézenych Alpach,
mi tfi stupné nad nulou ptipadaji jako mraz. ,Che bello, jste tady
diiv nez vlastovky,* vitd mé Lina. Protoze je dnes Den zen, dostavam
od tif lidi po snitce mimozy, kterou mdam pro jeji pronikavé zluté
kvéty v kamenné Sedivém povétii tak rada. Massimo mi nabizi kdvu
a pozdéji dostavam pozvani i od Claudia. Roberto v obchodé s ovo-
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cem a zeleninou - frutta e verdura - vybird zvlast velky svazek odo-
ri, smesi zeleniny a bylinek pouzivanych jako kofeni. Vidim, ze
Marco zrusil svou galerii a do pfilehlych prostor rozsitil enotecut.
Jsou tam dva stolky pro ochutndvani vina a nové vkusné vitriny.
Pfesto mé mrzi, ze jsme pfisli o vystavni sifi, kde se porddaly tyden-
ni vystavy mnoha pravidelnych pfispévatelu, ktefi si zde sami roz-
vésili svd dila a pak sedé€li venku na ndmeésti se starymi pidteli nebo
se seznamovali s novymi, ktefi pfichazeli nahlédnout dovniti. Poz-
déji Marca potkdm na posté a dozvidam se, ze brzy otevie novou
galerii hned za rohem. Muzeum se bude rozsifovat, aby pojalo nej-
nove¢jsi archeologické objevy z etruskych nalezist a fimské vily, kte-
rou odkryli nasi pidtelé Maurizio a Helena. V dobé mé nepfitom-
nosti zahdjila prodej nova cukrdrna. Jako by se sem pfenesla z Bel-
gie. Horka ¢okoldda je hustd a lahodna. Okamzity ispéch. Dvé na
podzim oteviené restaurace si vedou dobie; jedna si jiz vybudova-
la povést jako misto, kde pfipravuji opravdu znamenitou kavu.
A prave tam, zrovna kdyz jsem u baru popijela své macchiato, jsem
nahodou vyslechla dvé turistky. Jedna fikala: ,Zahlédla jsem man-
Zela Frances Mayesové Eda ve fiatu. Ve fiatu - takovém tom mria-
vém. Nefekla bys, Ze by si mohli pofidit néco lepsitho?“ Rychle jsem
se otocila stranou, aby mé snad nepoznaly, a kousla se do rtu. Svou
zlutou pandu bych nevyménila za nic na svété.

Vsechno ma svuj ¢as - a ted je ¢as opravovat omitky, mazat dvei-
ni panty, vymyslet nové jidelni listky, uklizet dvorky a schodisté.
Od rohového stolku v baru Signorelli sleduji ¢ily ruch na ulici.
Vsichni se pfipravuji na jarni a letni sezonu v nadéji, ze se opét
vrati davy nevinnych obéti touzicich utrdcet za boty, kozend alba,
vecefe, keramiku, broskve, za vSechny ty pravé toskanské suveny-
ry a dobroty, jez tohle rusné horské meéstecko nabizi.

Michdm si cappuccino a pohledem zdravim uhlovy autoportrét re-
nesan¢niho malife Lucy Signorelliho nad lednici s limonadami.
Chci se vydat po jeho stopdch. Signorelli byl cortonsky roddk
a maloval po celém Toskdnsku, v oblasti Marche a v Rimé. Je slavny,
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to ano, ale podle mého ndzoru by si zaslouzil vétstho mezinarod-
niho uzndni. Je také kazdodenni neodmyslitelnou soucasti mé
alitby v podobé ranni kavy. V kancelaii mistniho stavebniho tfa-
du jsem podepisovala né¢jaké ufedni listiny pod jinou verzi jeho
autoportrétu, na které je vypodoben plavovlasy jako andél, s pii-
myma modryma o¢ima a vyraznou bradou. Hlavni cortonské na-
mésti nese jeho jméno a v mistnim muzeu se nachazi sbirka jeho
obrazu. A vsichni jsou pfesvédceni, ze pri¢inou jeho smrti byl pad
z leSeni v kapli Palazzo Passerini.

Neni pochyb o tom, Ze mnohé rozkosné piithody prozil prave na
zdejsim namésti, kde dost pravdépodobné jednoho destivého do-
poledne ndhodou narazil na pfitele, od néhoz se dozvédél, ze ten
fantasta da Vinci vynalezl étajici stroj. Jiny mu pak fekl, Ze si Miche-
langelo opatiil mohutny mramorovy kvadr (ktery se mél stat Davi-
dem), a mozna se dokonce i doslechl, ze kdesi daleko jisty Némec
zvany Gutenberg pravé sestrojil stroj na tisténi knih. Je snadné pied-
stavit si Signorelliho ve zlaté lemovaném zeleném sametu a s pla-
vymi vlasy, jez se mu na slunci lesknou, kdyZ pozorné posloucha
souseda, ktery mu vypravi, jak papez exkomunikoval Bendtky,
ajestlipak slysel, ze v Rimé nalezli ve vykopavkach antickou sochu
Laokoonta? V pocikané maliiské halené¢ zveda ve zSefelém atelié-
ru ¢isi a nechd si od bratrance, jenz se nedavno vratil z Rima, popsat
praveé vynalezeny splachovaci zachod. A kdyz se pak vecer vraci
domu, potka se s dominikdnskym mnichem Giovannim, jehoz roz-
tomilé zpusoby mu pozdéji vynesly pojmenovani Fra Beato Ange-
lico. Signorelli zil v opojné dobé. Je mi zndmo, Ze se na néj jako na
¢lena méstské rady neustdle obraceli lidé s zaidostmi o néjakou las-
kavost, podobné jako dnes rdno na naseho starostu Andreu. Signo-
relli byl vynikajici umélec a jeho osobnost genia loci je i pod vrstva-
mi ¢asu stdle zivd. Mam ho rdda jako starého pfitele.

Piazza - pro kazdého Rimana, pro Signorelliho, pro mne i pro
to miminko v ¢erveném kocarku - je néco jako velka banka plna
ulozenych vzpominek. Je to zivy organismus; kniha k piecteni
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pro vSechny, kdo vnimaji a znaji jazyk, kterym je napsiana. Kdy-
by ted Luca otevrel dvefe baru a potidsaje zlutou kstici vesel do-
vnitf, mohla bych ho pozvat na caffe. Je stile mezi ndami; nikdy
neodesel.

Campanilismo je stav byti: kazdy, kdo zije na doslech kostelni-
ho zvonu, patii mezi nasince. Generalni stab, karnevalova prome-
ndda, debatni krouzek, obyvaci pokoj, férum - na piazze neni
nikdy nuda. Barista mi s rozevlatym gestem piindsi ke stolku cap-
puccino. Na pén¢ mi vyrobil ¢okoladové srdicko. ,Americ¢ani ne-
piji kdvu, ale Spinavou vodu,“ vykfikuje.

LSporca miseria!“ odpovim hiickou na celkem nevinnou kletbu
porca miseria neboli ,svinska bida“. Moje hra se slovy znamena
LSpinavd bida“. Odménou mi je smich od obou baristii.

Lorenzo se prave vratil z Floridy. Plati za mé kavu a ja se ptam,
jaké to bylo. ,Moc hezké.“ Pak se zadivd ven na ndmésti a doda:
~Meglio qui a Cortona.“Tady v Cortoné je to lepsi. ,Amerika,“ po-
vzdechne si. ,Bud je ohromnd a nic tam neni, nebo je tam toho
moc.*

Kdyz se mi doma ve Spojenych statech styska, poustim si cédéc-
ko s nahranymi cortonskymi zvony. Staré fotografie zachycuji
Spojence vijizdéjici do meésta na tancich. Vidéla jsem ty zabéry to-
likrat, ze mdm skoro pocit, jako bych byla u toho. Nejstarsi vzpo-
minky na fimské forum lezici nékolik vrstev pod dlazbou, a jesté
starsi, jesté hloubé¢ji ulozené etruské silnice, stale vzlinaji do ducha
mesta. Pamét prostupuje jako pdra upecenou svrchni kiirkou. Sta-
ii lidé dodnes nazyvaji Garibaldiho ndmésti starym vyrazem car-
bonaia podle mista, kde se prodavalo uhli. Via Nazionale je pro
nékteré pofad stard prasnd Rugapiana neboli Rovna ulice.

Piazza zije v rytmu starého lidového tance. V 1été se oteviou dve-
fe radnice a nevésta s Zenichem sestoupi po schodisti na naimesti,
kde se shromazdi celé mésto, dokonce i na svatbu turista tieba
z Holandska nebo Anglie. Piazza je misto, kde zac¢ind novy Zivot.
Vozi se tu novorozenci v koc¢arcich. Chlapci se uci hrat fotbal

25



a kopou si micem o zed Etruského muzea. Jednou jsem se na na-
mesti ocitla v unoru, ve tfi hodiny rano. Kdosi s mobilnim telefo-
nem zaklinénym u ucha se opird o seslého ghibellinského lva
a gestikuluje obéma rukama. Mlady muz prechdzi po thlopficce
prostranstvim a pfitom si piskd, dva lidé spolu rozmlouvaji a dech
se jim oviji kolem hlavy jako vénec. Piazza nikdy neni prazdna.
A i kdyby byla, ani tehdy by nebyla priazdna Guplné. Byl by tam
Luca.

Piazza je koncentrovand Itdlie - vypovida o tom, kdo tu Zije
a proc. Jednou jsme s piitelem Albertem, ktery je architekt, zkou-
Seli vyc¢islit vyznam italského nameésti z ryze praktického hlediska.
Méfili jsme a zkoumali nejriznéjsi nameésti v celém Toskansku,
porovnavali je podle poctu pfistupti, typu budov a obchodnich
aktivit, které pfispivaji k tomu, jak rusnym zivotem ziji, nebo na-
opak jejich zivot dusi, srovnavali jsme cesty, které vedou dovnitt
aven, a presto jsme nedokazali popsat cosi nezachytitelného a za-
hadného.

Dnes rdno se na nameésti objevila osaméla turistka s pravodcem
v ruce, zachumlana v péfové bundé. V mrazivém svitu vypada
jako prave vylihnuté ptace, s otevienou pusou hledi na radni¢ni
hodiny a sousedici budovy. Sunda si pletenou ¢apku; jemné vla-
sy, které ma prilepené k hlave, vypadaji, jako by na nich jesté ulpi-
valy zbytky vaje¢ného bilku. Zadiva se k Cerstvé nablyskané vy-
kladni skfini starozitnictvi. Ve dvefich dvou obchodt stoji jejich
majitelé a bedlive sleduji jeji pohyby: jestidbi a nezkusené mladé.

To bychom méli. Buongiorno, Luca. Na shledanou zitra. Vyra-
zim na svou obchuzku: zelenina, knihkupectvi, posta, nékolikrat
se zastavim a pozdravim s prateli, kvétinaistvi, kde kupuji kytici
zlutych riizi na sv(ij psaci stil. Ani jsem se nemusela namahat. Ces-
tou domt mi jiny Claudio daruje kvétina¢ s maceskami, pozdéji
mi Gilda na Bramasole piiveze kamélie, mimo6zu a razové hyacin-
ty a od Fabia najdu na zdprazi nidhernou smetanové bilou orchi-
dej. Vittoria pfindsi do nasi kaplicky kytici kalin. V Zivoté jsem ne-
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slysela o Dni Zen, ktery je v Itdlii stdtnim svdtkem a pfipomina tra-
gédii, kdy v roce 1911 uhofelo v newyorské tovarné sto Ctyficet
Sest délnic, a tolik kvétinovych dartt mé upfimné dojima. Navecer
mého prvniho dne v Cortoné mi kvétiny prozafuji vSechny mist-
nosti v domé a vdechuji kamennym sténdm zmozenym zimou ilu-
zi hiejivého tepla.

Vecer zakonc¢ime v nedalekém hotelu Corys na kfizovatce pred
Torreone. Renato a Giuseppe, ktefi hotel s restauraci spole¢né
provozuji, pravé obsluhuji spole¢nost asi dvaceti mladych lidi, kte-
ii sedi u jednoho stolu a co chvilemi se davaji do zpévu. Ach ne,
Volare“ - o - 0 - 0 - 0. Giuseppe sevie Eda i mne najednou do
své medvédi ndruce. Pivodné pochdzi z Libanonu, ale vyrostl
v Rimé a ptinesl do Cortony sviij neomylny vytiibeny vkus, co se
tyCe jidla a vina. Vzdycky ndm pfesné vybere, co si mdme objed-
nat. Ze vseho nejdiiv ndm nalije krvaveé rudé vino, které nezname
a které objevil nedaleko odsud u Trasimenského jezera. Renato
ndam vypravi posledni novinky. Rozhodl se vybudovat ve staré ka-
menné fafe vedle kostela hned naproti ,salon krdsy“. Renato je
drobny hubeny muzik s profidlymi ¢ernymi kudrnami a proni-
kavyma oc¢ima, dokonaly italsky cynik s brutdlnim smyslem pro
humor. Kdyz s vimi mluvi, hovoti celym télem. Cévami mu probi-
haji elektrické vyboje. Strasné rada ho pozoruji, zvlast kdyz se zlo-
bi na lovce, ktef{ parkuji na pozemcich. Doslova nadskakuje vzte-
ky. Skoro ¢ekdm, Ze si za¢ne kazdou chvili rvat vlasy nebo vybuch-
ne a rozprskne se v oblacku koufe. Vzapéti ale neni po hnévu ani
pamadtky a opét Zertuje.

»Neéco jako lazné a kostel v jednom? Péce o télo i ducha?“ pta se
Ed.

»ANno, presné, a je tam i hibitov, takze o vsechno bude postara-
no na jednom misté.”

Zni to silené, ale v duchu uz vidim, jak tam mifime na masdze,
manikdru a parni lazeil. ,Jsme zvani?“

,Certo, cara“ - jistéze, drahd. ,Délam to specidlné pro vis.”
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Po nabidce pfedkrmii s padesati piichutémi, velké mise ravioli
plnénych pecorinem a slaninou a po kufeti peceném ,pod cihlou®
prindsi Giuseppe na ochutnani pét kolekci ¢okolady Amedei. Co-
koladova zrna pochazeji z Madagaskaru, Trinidadu a Jamajky, ze
vSech oblasti na ¢okolidové mapé svéta. Nakonec pred nds s dd-
belskym usmévem pokldda misu gorgonzola cremosa tak izasné
chuti, Ze bych nejradsi olizala ntiz. A kdyz uz se chystime odsed-
nout od stolu, nalije ndm digestivo, které jsem jesté nikdy neochut-
nala: Barolo Chinato, vyzralé barolo, v némz po dlouhém zkouma-
ni odhalime stopy chininu. Je baje¢né vyvdzené a usebrané, na
rozdil od vétsiny digestiv, jez mi pfipominaji sirup proti kasli, kte-
ry mi maminka v détstvi nutila 1zici mezi zataté zuby. Jsme pfijem-
né unaveni a commossi, dojati a rozcitlivéli velkorysosti nasich
pratel. Na odchodu mi Giuseppeho dcera Leda daruje snitku mi-
mozy.

Zasnu nad $tédrosti, veselim a spontdnnosti zdejsiho vsedniho
Zivota a sama se okamzité ocitam v podobné milostiplném rozpo-
lozeni, jez za¢inam postupné vnimat jako normdlni. Uvédomuji si,
jak mi na Bramasole dokonale ,sedi“ ktize na téle, stejné pfiroze-
né a samoziejmé, jako sedi tenhle dim na zdejsi strani.

Kone¢né do postele. Mam pocit, jako by uplynuly celé dny od
chvile, kdy jsem za svitani roztdhla v letadle na okné zaclonku
a pohlédla na stfibrem lemované snézné mofie oblakt pod sebou.
Myslim na vSechna ta staleti, kdy byl podobny pohled nemozny:.
Signorelli, jako vétsina renesan¢nich umélcu, hledél pfimo pred
sebe. V duchu si ho predstavuji, jak odén do svého zeleného plas-
té leti z Florencie pfes bilé vrcholky Alp. Jak podivné lhostejni
jsme ke krdse mrakti pozorovanych shora. Postel je rozestlana, na
meruiikové zbarveném prostéradle lezi nadychany bily Zupan
a hebké polstiie. Vklouznu pod pokryvku a mdam pocit, jako bych
se nofila do rajského nebe, kterym jsem letéla - kdy? - teprve vce-
ra? Na okamzik znovu prozivim sestup skrze nac¢echrand oblaka,
kdy clovek ztraci povédomi o tom, co je nahofe a co dole, pak
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ndsleduji chuchvalce jemnych zavoja mlhy a ndhle jsme venku
a pod nami se objevi zelend pole a louky, nesmrtelné fimské stat-
ky a stada ovci. Tésné nez usne, Ed poznamend: ,Dnesek byl rene-
san¢ni den...“
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RAVIOLI RIPIENI DI PATATE CON ZUCCHINE E SPECK
AL PECORINO
Bramborouvé tasticky s cuketou, slaninou
a pecorinem

Tento vynikajici pokrm nikdy nechybi na jidelnim listku v restau-
raci Corys u silnice kousek pod Bramasole. Séfkuchaika Eva mi
prozradila sviij tajny recept.

Slanina (uzené prosciutto) se pouziva stejné jako Sunka. Nemd-
te-li vyzralé pecorino, muzete je nahradit parmezdanem.

Pro 4 osoby

NAPLK:

225 g oloupanych olejnatych brambor
1 Sdlek mieka

1 sdlek vody

[Zice parmezdnu

1 Zloutek

1 Izicky soli

spetka muskdtového orisku

TESTOVINY:

2 sdlky mouky

Y, [Zicky soli

2 vejce a 1 Zloutek navic na pomazdvdni
[Zice extra panenského olivového oleje

OMACKA:

2 [Zice olivového oleje

2 pldtky uzené slaniny nakrdjené na kosticky
1 nadrobno nakrdjend cuketa

2 nadrobno nakrdjend rajcata

1 nasekancd Salotka
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IZice mdsla
Y, IZicky pepre

Podle chuti nahrubo nastrouhany syr

Uvarte oloupané brambory ve vodé s mlékem (20 minut), slijte
a rozmackejte na kasi, vimichejte parmezin, zloutek, sal a muska-
tovy ofisek. Nechte vychladnout.

Ravioli: Muzete bud v obchodé koupit hotové platy cerstvého
tésta, ze kterych si ravioli doma vyrobite, nebo si muzete vyrobit
tésto sami. V druhém pfipadé postupujte nasledovne:

Nasypte na val mouku, do dilku pfidejte stl, 2 celd vejce a olej
a promichavejte vidlickou nebo prsty, dokud se nevytvoii lepivé
tésto. Tésto asi 10 minut hnétte, podle potfeby podsypdvejte mou-
kou. Vytvarujte bochanek, ptikryjte utérkou a nechte pul hodiny
az hodinu odpocinout. Rozdélte na ¢tvrtiny a kazdou ¢tvrtinu do-
tenka vyvilejte - proti oknu by mély byt platy tésta prasvitné.
Mate-li stroj na vyrobu téstovin, protlacujte postupné na nizsi
a nizsi stupen.

Na vyvalené pruhy tésta o velikosti pfiblizné 15x30 cm rozmis-
téte podél delsi strany vzdy po 2,5 cm Izicku ndplné. Pomazte
okraje tésta rozslehanym zloutkem a prelozte tésto podélné tak,
aby zakrylo ndpln. Jemné pritlacte a vymacknéte vsechen vzduch.
Nakrdjejte ¢tverce ravioli a stisknéte okraje.

Pfistavte na plotnu hrnec s vodou, a jakmile voda zac¢ne vfit,
pridejte 2 Izice soli.

Omaicka: Rozehfejte na panvi olej, pridejte zeleninu a osmahné-
te, po 5 minutdch pfidejte maslo a pepf, po dalsich 3 minutdach
prilijte cca 1 dl vody a jesté 4 minuty duste.

Vlozte ravioli do vatici vody, po 3-5 minutdch je vylovte a nech-
te okapat. RozlozZte na misu, pfelijte omdckou a podle chuti posyp-
te nastrouhanym pecorinem nebo parmezianem.
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POLLO AL MATTONE
Kure pod cihlou

Péct kufe zatizené cihlou se mi jevi jako opravdu velmi starodav-
ny zplisob upravy. Ze by poradci fimského cisaie vymysleli slogan
,Kufe pod kazdou cihlu, aby doplnili heslo, jez slibuje prostému
lidu chléb a hry?

Cihly jsou pfirozenym produktem zemé - k dobré hliné staci
pridat vodu a vysokou teplotu (ecco fatto, terracotta), a civilizace
mohla zacit stavét ve velkém.

Rimské cihly byly uzsi a delsi nez dnesni, ale pro tento recept
poslouzi cihly jakéhokoli tvaru. Mdte-li tedy po ruce dvé cihly,
umyijte je, nechte na vzduchu uschnout a poté kazdou zabalte do
nékolika vrstev alobalu. Nemadte-li cihly, mlzete pouzit jakykoli
tézky hrnec. Ja jsem pouzila osmilitrovy Le Creuset, jehoz dno
jsem obalila alobalem.

Pro 4 osoby

2 strouzky cesneku

hrst petrzelové nate

kiira z 1 pomerance

4 [Zice extra panenského olivového oleje
Y, IZicky soli

1, IZicky pepre

1 kute (cca 1% kg)

MARINADA:

2 [Zice cerveného vinného octa

Y, Sdlku extra panenského olivového oleje
v, Sdlku bileho vina

Predehfejte troubu na 200°C.
Utfete ¢esnek, smichejte s nasekanou petrzelovou nati a pome-
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ran¢ovou kurou, pfidejte 2 IZice olivového oleje, sul a pept. Odloz-
te stranou.

Oplachnéte kufe pod studenou tekouci vodou a osuste. Od-
stfihnéte konce kiidel, odstraite pifebyte¢ny tuk a vyfiznéte patef.
Odfezky dejte stranou na polévku. Kdo chce, muze odstranit
i zebra a hrudni kost.

Smichejte pfisady na marinddu. Polozte kufe naplocho do na-
doby, kazi nahoru. Vettete pod kiizi cesnekovou smés, zalijte ma-
rinddou, piikryjte a nechte nékolik hodin, nejlépe pfes noc, odle-
zet. Dvakrat nebo tiikrdt obratte.

Ve velkém litinovém pekdci rozehftejte 2 1zice olivového oleje.
Vlozte kuie kuzi dospod a zatézte dvéma Cistymi cihlami zabale-
nymi v alobalu. Opékejte na sttednim plameni cca 5 minut, poté
vlozte pekac i s cihlami do trouby a po 15-20 minutich vyndejte
cihly a kufe obrafte. Dopékejte dalsich asi 10 minut, dokud neni
maso mekké. Rozporcujte a podavejte.
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