6

Relax

@)livovy deﬁ (nielen v kiipelni)

Zazrak v iernej, zelenej alebo zlatej (teda napo-
ly dozretej) guldcke. Tak sme nazvali nas ¢lanok
o olive, uverejneny pred rokom v Lekarni. A nao-
zaj sme to nenadsadili; ved'plody vzdy zeleného
bizarného stromu maju mimoriadne priaznivy
obsah mononenasytenych mastnych kyselin,
udrziavajucich na uzde hladinu cholesterolu
v krvi, vysoky obsah vitaminu E a prirodné anti-
oxidanty. Hidam uz od ¢ias Noema sa vyuzivaju
ako diuretikum a vyrazne znizuji obsah kyseli-
ny mocovej v krvi. Jedinou nevyhodou jedlej oli-
vy je nevyhnutnost slaného nalevu, kvéli ktoré-

mu treba posudit svoj krvny tlak a gulocky pred
konzumaciou dobre oplachnut.

Aj v kozmetike sa moze oliva prirovnat k zézraku.
Krémy, masky, Sampony, balzamy, pletové mlieka,
,pokozka friendly” - sprchové gély a myd|a... to

vietko sa ma rado

s vasou pletou i vlasmi

a navyse to aj prijemne vonia.
Den pre seba - tak zvyknu radit
mnohé lifestylové magaziny. No

a my vam to navrhneme trochu ind¢
spravte si svoj olivovy den.

Uz ranajky sa mozu niest v duchu
Olea europea. Nielen v podobe
chlebika s katalanskou natierkou
z olivového oleja a paradajok pa
amb tomaquet, ale aj uhoriek ¢i
vajicok plnenych provensélskou
pastou tapenade z ciernych
oliv, ancoviciek, kapar a oli-
vového oleja. No a potom si
telo ziada obligatnu kavicky;
namiesto espressa skuste Caffé
Martini s mixovanymi olivami
(pred dvoma rokmi nim prekva-
pil porotu Majstrovstiev sveta
v priprave kdvy v Tokiu slovensky
barista roka Stanislav Cibula).

Desiata si rozumie aj so slanym
pecivom, napriklad, talianskou piz-

zou rustica so Sampinénmi, saldmou

a ciernymi i zelenymi plnenymi olivami,
kolacikom calzuncieddi s réznymi syrovy-

mi, rybacimi a méasovymi plnkami alebo anglicko-
-francuizskou ratatouille pie - kolacom so zmesou
baklazanu, paradajok, paprik, cesnaku, cibule a oliv.

Obed uvedte suchym vermttom, do ktorého ne-
odmyslitelne patri nevelmi aromaticky kultivar oli-
vy. Ako predjedlo si naservirujte francuzsky salade
nigoise (s hlavkovym 3aldtom, uhorkou, tuniakom,
sardelkami a olivami), taliansky caponata (z pece-
nych baklazénov, cibule, paradajok a oliv) ¢i gréc-
ky horiatiki (z uhoriek, paradajok, cibule, syra feta
a oliv). Ako hlavné jedlo nech sa na stole ocitne por-
tugalské bacalhau a Gomes de Sa (jedlo podobné
‘francizskym” zemiakom, ale s kuskami

tresky a olivami), marocké tajien

- nta djiadjia (dusené kurca

y. . s citronom, cesnakom a oli-
L"-‘ vami), & peruanske causa a la
™y limena (zemiakova kasa s klasmi

kukurice, homdrmi a olivami).

Ani sladky dezert si v olivovom
dni nemusite odpustit, pretoze
o v olivodarnych krajinach zvyk-
nu don pouzivat olivové oleje

takmer neutrdlnej chuti a vone. Ale aj potom mdze-
te varit a debuzirovat az do polnoci. Medzinarodna
gastrondmia vam totiz ponuka bolivijské piccante
de gallina (kurca vo vyvare s paradajkami, paprikou
a olivami), uruguajské lomo de vaca (v muke oba-
[ovanu svieckovicu s vinom, paradajkami a olivami),
brazilske picadinho (fasirku s cibulkou, paradajka-
mi, vajcami, olivami a ryzou), akékolvek jedl3 & la
carmarguaise (nechyba v nich vino alebo brandy,
olivy, pomaranc¢ova kora, paradajky a cesnak).

Kto uprednostnuje fahkd veceru, tomu kulinarium
sveta navrhne americké crab Louise z krabieho
mdsa, vajec, hldvkového 3aldtu, majonézovej Loi-
se omacky a ciernych oliv alebo francuzske crépi-
nettes de foie de porc a la vauclusienne - pa-
lacinky s bravcovou pecenou, Spenatom, cibulou
a sekanymi olivami. Z tureckej kuchyne si vyberte
patlican salatasi - kasu z baklazanu a citronovej
$tavy, servirovanu so Stvrtkami paradajok, paprik
a oliv. Zo syrskej zase hummus; ide o pitta chlieb
s cicerovou kasou, cesnakovou pastou, petrzleno-
vou vnatou a olivami.

Ak ste nielen jedli, ale si vietko aj sami pripravova-

li, zasluzite si relax vo vani. No akoze
s
-

ind¢, s olivovymi perlami do ku-
pela...
Sofia Hudecovd-Podhornd
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