Ve skole na Jiznim Mésté uci de

»Neni pravda, ze ¢eske déti nejedi zeleninu.
Na nasich kurzech vaieni ji snédi opravdu
hodneé,* fika Petra Plasilova, ucitelka
Zakladni Skoly Kvétnového vitézstvi 1554
v Praze 11. Hodiny vénovaneé priprave jidla

Chlapecky tym - zleva Martin, Nicky a Tomas - s koneénou verzi kvétakovych placiéek
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Jana Hanuskova

.,V kurzu je tfindct déti, zdjem
byl tak velky, Ze bych naplnila
dalsi dva kurzy. Prednost zatim
dostaly déti druhych a tfetich
tiid, pomah4 jim Sestacka Ilona,*
dodédvd rdzna tfidni z prvniho
stupné na tzv. Kvétndku na Jiz-
nim Mésté, kdyZ mi ukazuje ku-
chy1 uréenou pro préici déti.

V prostorné mistnosti nechybi
nékolik sporakd, pracovni pulty,
lednicka, mycka. ,,Mdme uZ i no-
vou kuchyniku, ale tam jesté neni
nadobi,“ dodava Plasilova s tim,
Ze za potraviny a jako odménu
pro pedagoga plati rodice za kurz
tisic korun za pololeti.

Kvétak je dobry pro mozek

Jidlo pro dne$nf hodinu je dané
—budou se chystat kvétakové pla-
cicky. VétSina détf je jesté nikdy

nejedla, i kdyz tfeba smaZenou
variantu této oblibené kostilové
zeleniny znaji. ,,Co je kvétak —
ovoce, nebo zelenina?*“ zacina
teoretickou c¢dsti lekce vareni
kantorka. Mezi zeleninu ho mali
kuchafi zatadi hned, po ndpove-
dé urci, ze jeho konzumace po-
méhd mozkovym buikdm. A pak
uz jen umyt si ruce a hurd k pr-
kénklm, miskdm a panvim.

Déti se rozdéli na skupiny, az
prekvapivy je pocet chlapct, jed-
na parta je dokonce v Cisté muz-
ském sloZeni. Séfuje ji sympatic-
ky Nikolas, jehoz tatinek ma
turecké koreny. Hned je také vi-
deét, ze vafeni je v Mikuldsove
roding, tak mu pry ffkaji v Ces-
ku, nedilnou soucdsti Zivota.

Cernovlasy kluk krdji, micha
isdzi jidlo na panev naprosto pii-
rozené, ani jednou nezavaha.
,»-Mdam rad lilkovou pastu, ale nej-
radéji délam karbanatky, bavi mé
hnist maso rukama,” sméje se.

S noZem vSichni tcastnici kur-
zu zachdzeji bravurné. ,,Pro¢ by
se rodi¢e méli bat, ze se fiznu?*
divi se moji otdzce Terezka
z druhé tfidy i Bertik, ktery je s ni
ve skupin€.

,Kvétdk jsem musela predem
uvafrit, to bychom se do dvou vy-
ucovacich hodin nevesli. Dé&ti
ucime i spravné stolovat, musi si
na konci hodiny prostiit stll
a jidlo hezky naservirovat. Kole-
ga to tady vyuziva i k pofadani
anglickych snidani, kdy si kazdy
prinese svoje jidlo. Nejde tolik
o vybér surovin jako o anglickou
konverzaci béhem konzumace,*
vysvétluje Petra Plasilova.
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Kvétdk i jarni cibulka jsou ko-
necné nakrdjené na malé kousky,
ted prijde jemnd price s vajic-
kem — bude se odd€lovat bilek od
zloutku. Ale i to nékteré déti uz
doma s rodic¢i délaly.

,.Ja s tdtou krdjim i maso,* hl4-
si mi hrdé Bertik. KdyZ se ov§em
zeptam na druh, jaké maso mu
chutnd, nevi. Pojmenovat pfesné
surovinu, kterou na vafeni pouZi-
vaji, a to vCetné kofeni, je pro né
jesté slozité. Nevédi ani, kolik
tieba stoji maslo. ,,Na ndkup se
ale chystame, tam to zjisti,” hned
dodava jejich ucitelka.

Salatove Skolni hary
Doma uZ pry kuchtici sami pfi-
pravili aspoii jedno jidlo, které se
ve $kole nautili. Usp&ch méla
mrkvovd pomazdnka, nejvic jim

pry ale chutnaly muffiny. Vy-
zkousSeli si obé Skolni varianty —
¢okolddovou i s jablky. Vyhodou
je, Ze je pani ucitelka neuci vafit
presné podle receptu, tfeba mou-
ka se, a to i do kvétdkovych pla-
cicek, pfiddva tak dlouho, dokud
nema hmota pozadovanou konzi-
stenci.

Déti si tak nemusi zapisovat
poméry surovin, sloZité je véZzit.
Ze by jim n&co nechutnalo? To se
pry jesté v kurzu nestalo.

,.Mné nechutna Cocka, ale tu
jsme tady nedélali,” vyhrkne Ni-
kolas, podle kterého je také pri-
ma saldtovy a ovocny bar, jenz ve
Skole maji. ,,Zeleninu si déti mo-
hou ochutit zalivkou podle vlast-
niho vybéru, v letni sezéné nej-
diiv zmizi melouny,” fika
sympatickd ucitelka.

Zeleninu

ova. |

A je tu zavér vareni; snih z bil-
ki, mouka, mléko i Zloutky jsou
pekné pospojované, déti musi
tésticko umistit 1Zici na rozpdle-
ny tuk. Neobejde se to bez drob-
nych popdlenin na prstech, ale
ledovd voda vSechny bolistky
zchladi.

Nejlépe jde smazeni Iloné ze
Sestky, ta ostatn€ uz doma pfipra-
vuje sama i slozitéjsi recepty —
kufeci nebo hovézi polévky — jeji
placicky drZzi tvar, maji i pé¢knou
hnédou barvu.

Tym chlapct pfes skvély zaca-
tek nema na konci uz tolik Stésti,
nékteré placicky se rozpadaji na
drobné kousky. Nikomu to ale
nebrani dorazit vitézné do cilové
péasky. ,,Vibec nic nezbylo,
vSechno jste snédli, hldsi na
konci vyuky Petra Plasilova.

Bananovo-pomerancova pochoutka s miisli

Pokud nechcete nebo nemuze-
te konzumovat potraviny obsa-
hujici laktozu, je vybornym FeSe-
nim rostlinna alternativa jogurtu
s mandlemi, kterou nabizi Alpro.
A pro€ si z ného rovnou neudélat
rychlou a dobrou snidani nebo
svacinu.

Suroviny na ¢tyFi porce:
6009 rostlinné alternativy
jogurtu Alpro s mandlemi,
2 banany, 2 pomerance,
12 IZic musli

Postup: Z pomerancl
vykrajime duZinu. Bana-

ny rozmackéme na kasi. Do mis-
ticek navrstvime rozmackany ba-
nan, pomeranéovou duZinu
a alternativu jogurtu Alpro
s mandlemi.

Posypeme miisli a dozdobime
em.
(jan)
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