
91KŘÍŽOVKA O CENY
A teď něco pro opravdové 
fajnšmekry. Už jen při vyslo-
vení názvu Coq au Vin, neboli 
kohout na víně, se totiž všem 
labužníkům začnou okamžitě 
sbíhat sliny. Paradoxem je, že 
jídlo původně zahánělo hlad
v rodinách chudých zeměděl-
ců, kteří dali do hrnce kohou-
ta a k tomu všechno, co měli 
po ruce, zejména zeleninu. 
Jak je pro Francouze typické, 
časem se v receptu objevilo 
i červené víno. Tuhé kohoutí 
maso potřebuje dlouhou dobu 
varu, díky čemuž se dokonale 
spojí chuť všech přidaných in-
grediencí. Dnes se specialita 
připravuje i v těch nejvyhlá-
šenějších restauracích. Pokud 
máte v plánu ochutnat pokrm, 
který definuje vysokou úroveň 
místní gastronomie, je Coq au 
Vin trefou do černého.

Crème brûlée
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Jediné sousto stačí k tomu, 
abyste tomuto geniálnímu 
sladkému zázraku napros-
to propadli. Mnohé zdroje 
dokonce tvrdí, že se jedná o nej-
prodávanější dezert na světě. 
Krém ze smetany, žloutků
a vanilky pokrývá lahodná 
krusta z páleného cukru, po je-
jímž prolomení lžičkou, se vám 
na jazyku rozprostře doslova 
mana nebeská. I když pochout-
ku celý svět považuje za noble-
sní francouzský „majstrštyk“,
o jeho vynález se pře několik 
evropských zemí, včetně Anglie
a španělského Katalánska. Ať 
tak, či onak, dát si Crème brûlée 
je vždy spolehlivý způsob, jak 
své chuťové pohárky vystřelit 
do nebeských výšin.
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