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Editorial

adnich slavnosti a také cestovani

' miZete i s nami. \ tomto Ksle najdete velkou kulinri
7 d Eatkanm Sladks i sland jidla z otlasti od 'ﬁ,trccka pres Bulharsko aZ k zemim
byvalé Jugoslavie opbguaji svilow chuti a zajimavgm zpracovdnim tradidnich surovin.

Léto je obdotim hojnosti, zahradky prekypuji ovorem a zeleninow, na farmavdojch trzich seZenete
i mnoho novych druhid, s ktergmi je radost experimentovat, a ve viiéru nalich novich recepti
najdete spoustu inspirace, jak tyto dary prirody proménit v bajeiné dobroty.

Nemiizeme opovminout ani narodni koniZek, ktergm se stalo grilovani. O své tipy se s nami podélil Marek Favala, ktery vaveni
na ohni. poviil na skuteEng wméni diky svim ,fancy kempim” - naui vas grilovat maso primo na zhavyeh ublicich a porad,
Jak pripravit ovigindlng ,spaleny” salat nebo dezert.

Prichystali jsme pro- vés také mnoho sladkjch radostt. \V [ét€ se zvlast hod tipy na nepeiené dezerty, u ktenjch neni tiha
zapinat troubu. Jednoduché mouiniky, které budete péct doma i na chalupe, mame z nové kuchaiky Koldze od Chez Lucie.
O tradiZni kousky z francouzské cukraviny, které ale podle jejich recepti hrave zvladnete, se s nami podélila \veta Fabelova.

A to stéle jest€ nekonzime! Dokonalé teské menu vim predstavi etkucha¥ Martin Jiskra ze Zajezdniho hostince U Jiskri.
§ blogerkou Mg v kuchyni vés presvédiime, Ze veganska jidla mazou byt lakavé i pro masoZravee. Déti zase pot&Sime pavabngmi
dustrovangmi recepty z MedvEdi kuchaiky. A na vilety ozenite tipy na vtipné saldty ve sklenici i neviedni salétove zélivky,
které obohati vas repertodr.

VZijte si obdobi hojnosti s vice neZ 19 recepty v novém Eisle Zasopisu Prima FRESH!

Preji ndim viem krasng léto plné zaZitki a pohody!

FOTO SHUTTERSTOCK e FOTO NA TITULNI STRANE MAREK KUCERA

Vase Klara Michalovi
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Poznejte silu pfirody na viastni kiZi

Cista, zdravi prospésna, bez chemie. Nejen takova je prirodni
kosmetika. Stale vice zakazniki voli misto konvenénich
kosmetickych produktu ty z Fad prirodni kosmetiky. Zatimco bézné
kosmetické produkty obsahuji syntetické slozky, které se pres
pokozku dostavaji do organismu, kde se hromadi, prirodni kosmetika
nezatéZuje nase télo. Produkty této kosmetiky jsou vyrabény
z prirodnich surovin, zejména z rostlinnych slozek, které obsahuji
velké mnozstvi vitaminu, antioxidantu a hydrataénich latek.

Vétsina lidi se po par dnech od po-
uzivani pfirodni kosmetiky navraci zpét
k té klasické. Nepozoruii totiz ihned zada-
ny Ucinek. Dlvodem je absence intenzivnich
chemickych slozek, které zvysSuji rychlost
nastupu viditelnych vysledkd. Ty se u prirod-
ni kosmetiky sice opravdu dostavi o néco
pozdégji, avSak radost z jejich Ucinku bu-
dete mit o to déle. A vaSe télo jisté
oceni, ze nebude zatézovano
dalsi chemii.

Péce z prirody, to je kosmetika alverde
Prirodni kosmetika alverde spojuje kvalitni rostlinné pecujici
a aktivni latky s nejnovéjSimi védeckymi poznatky,

a vytvari tak presvéddivou produktovou rozmanitost.

VyzkouSejte nékteré z novinek certifikované L
prirodni kosmetiky alverde: !ESV;,.—E -
\
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ALVERDE Pro Climate

deo rozprasovac, 100 ml

alverde Pro Climate deo rozpra-
Sovac s vani medunky poskytuje
spolehlivou ochranu pred téles-
nym zapachem az po dobu 24 ho-
din. SloZeni deo rozpraSovace je
bez obsahu pridanych hlinikovych
soli. Jako vSechny dm produkty
Pro Climate neutralni k 2ivotn|’mu

ekologickou stopou.

*Produkt neutraini k Zivotnimu prostre-
di kompenzuje dopady na Zivotni
prostredi v 5 oblastech (emise CO,,
eutrofizace, okyselovani, oxidac¢ni
smog & narusovani 0zonove vrstvy).
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ALVERDE balzam na rty

s bio broskvi, 4,89

alverde balzam na rty s bio bro-
skvi v limitované edici nabizi inten-
zivni hydrataci a ochranu pro vase
citlivé a popraskané rty. Cenné
slozeni s rostlinnymi oleji véetné
veganského vosku poskytuje rtdm
potfebnou péci. Zahalte své rty
do ovocného pokuseni v podobé
perfektni vyzivy s certifikovanou
prirodni kosmetikou alverde!

ALVERDE sampon na vlasy bio
kiwi & bio jable¢na mata, 200 ml
alverde vlasovy Sampon s bio
kiwi a bio jableénou matou vynika
jemnym sloZenim, které posiluje
vlasovou strukturu a vlasy myje
jemné a Setrné. Vlasovy Sampon
certifikované pfirodni kosmetiky je
vhodny pro jemné a slabé viasy,
kterym doda novou energii, zari-
vost a perfektni objem.

Produkty alverde neobsahuji zadné syntetické vonné, barvici ani konzervaéni latky,

stejné jako zadné latky na bazi mineralniho oleje.
VétsSina produktl alverde navic nese oznaceni vegan, které garantuje, Ze neobsahuji Zadné Zivoc¢iSné slozky.
Produkty znacky alverde jsou certifikovany mezinarodni certifikaci NaTrue.
Tato certifikace s velmi pfisnymi pravidly garantuje, Ze kupujete produkt obsahujici nejvy$si mozny podil pfirodnich latek.

B | & |

\ [/

89,90Ké&

ALVERDE hydratacni sprej
Hyaluron, 50 ml

alverde hydrataéni sprej Hyaluron
je maly zazrak skryvajici doko-
nalou svézest uvnitf. Osvézujici
sprej s obsahem aloe vera doda
pleti béhem dne potfebnou hyd-
rataci a postara se o to, aby byla
dokonale hebka na dotek. Troji
sila kyseliny hyaluronové zarucuje
revitalizaci pleti a intenzivni péci.
Sprej Ize také pouzit na make-up
Ci pudr — osvezite se tak kdykoliv
béhem dne.

vas
specialista
na prirodni

kosmetiku

P




~ Pod, poklizkou

S prichazejicim Iétem pro vas mame nékolik horkych novinek! V britském obchodnim

fetézci Iceland najdete nové a exkluzivné ¢asopis Prima FRESH, mizZete tak béhem
nakupu prihodit vytisk pro kamaradku nebo maminku. Startujeme také spolupraci

s Dame jidlo — na jejich webu najdete oznacené restaurace, které mdzeme doporudit,

a zaroven u nas na webu najdete podrobné recenze vybranych podnik{. A v nepo-

sledni fadé se t88ime, Ze se s vami potkdme na FRESH festivalech, které startuji v pll-

ce srpna v Plzni, nasledovat budou Pardubice a Liberec.

Na va$e recepty, ndpady a postrehy se téSime na e-mailu: fresh@iprima.cz.

podle @sklarouvkuchyni
KONFITOVANA RAJCATKA S CESNEKEM

Rajcatka a cesnek konfitované v olivovém oleji

s vonavym rozmarynem jsou jednoduse genialni
chutovka! Servirujte je na topinkach nebo je
jednoduse promichejte s téstovinami. Zbyly ochuceny
olej muZete vyuZit jako zaklad salatové zalivky.

4 PORCE
PR

PRAVA: DO 2 HODIN

5009 cherry rajcatek

(Mini Roma nebo Nelinka

20 vyloupanych strouzki ¢esneku
3 snitky rozmarynu

250 ml olivového oleje

st a erstvé umlety pepf

Krajice dotréhe chleba nebo bagety nasucho opeite dotupava.
Vimichejte dohladha ricottu s trochou fety, prmazénku naneste
na topinky & navrch dejte par pecenjoh rajitel a strouzli Eesneku.

Troubu rozpalte

‘ na 150 °C.
Do zapékaci misky dejte
cherry raj¢atka, strouz-

ky €esneku a snitky roz-

marynu. Osolte, opeprete

a zalijte olivovym olejem.
Misku vlozte do trouby
a pecte hodinu a pul.

SLEDVJTE NAS NA FACEROOKV A INSTAGRAMUV!

facebook.com/PrimaFresh.cz & instagram.com/primafresh

Pfi listovani asopisem ¢asto narazite
na toto razitko. Pokud se tak stane,
znamena to, Ze dany materidl ma presah
na naSem webu prima-fresh.cz. Najdete
tam vice receptl k tématu nebo od urcitého
autora. M{iZete tam objevit vice fotek

@varim_s_tynou @dana.in.kitchen

LETO ¢ @PRIMAFRESH NA INSTAGRAMUVY

Pripojte se do nasi galerie na Instagramu! Uvalili jste si néco podle naSeho ¢asopisu, kucharky nebo webu?

Podélte se o to s ostatnimil Stadi pfidat oficialni hashtag #primafresh. T¥i nejlepsi fotky uverejnime v pfistim &isle!
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Doma v kuchyni =—e=

Nepeseme, zato misime!

SLADKE LASKY ——

ANO, V LETE MUZETE SKVELE, SNADNO, LEHCE A KAZDY DEN NABIZET SKUTECNE CUKRARSKE
PERLY, ALE TROUBU ZAPINAT VUBEC NEMUSITE. NEPECENYCH DEZERTU TOTIZ EXISTUJE TOLIK,
ZE VYDAJi NA CELE KUCHARKY A BLOGY. VYBRALI JSME PAR REPREZENTATIVNICH,
KTERE NAViC DAVAJi SPOUSTU PROSTORU | VASi FANTAZII.

Zakladem vétsiny nepecenych CESky plgkOt'ék

dezertt a jejich hlavnim vtipem

je to, Ze jsou zalozeny na né- . Nase chatarska a chaluparska odpovéd na italské tiramisu (anebo

gem uz upe¢eném. Mizetobyt | na prvorepublikovy nepeceny dort Malakov) je mimoradné povedenym

zbytek jakéhokoliv korpusu &i i kouskem. PFes zjevnou inspiraci nemuzeme mluvit o plagiatu, na to jsou vrstvy
chlebicku (mazance, beranka :  pravovérnych détskych piskotd, domaciho a kompotovaného ovoce i nejriiznéjsich

atp., ktery uz mate doma, anebo
prosté néco kupovaného, nej-
Castéji suSenky). VSe se rozdro-

krému prilis specifické a nase rané vzpominky prili$ cenné... Spis bychom pro néj
chtéli ochrannou znamku puvodu.

\?Iz’n:ilzsg;;gzgzjz‘: r;;::jf,“::g?’ CCA 8 PO Rci Do misy nebo dortové formy vylozené papirem
nePlm : X ‘ na peceni nejprve rozlozte piskoty. Nebudete-li
dlem“ v podobé masla, hmota ~ :  PRIPRAVA: 30 MINUT + CHLAZEN| B L e

dezert podavat détem, zakapejte je rumem, ne-
chcete-li rum, pouzijte ovocnou s§tavu nebo kavu.
Promichejte zakysanou smetanu s uslehanou
Slehackou a cukrem podle chuti a vmichejte
rozmackané ovoce.
Ovocnou $tavu s cukrem svarte, az smés hezky

(kterou je mozno jesté doplnit e
tfeba ofechy &i dochutit medem) 15 séiky détskych piEvkot’u o

se obvykle natlai do né&jaké for- : pripadné rum k namaceni piskotu

my a necha vychladit. Zaklady : nebo ovocny sirup Ci vychladla prekapana kava
k dalsi, velmi snadné, stavbé : mouckovy cukr podle chuti

|

jsou polozeny... | 7509 zakysane smevtanyV ' —
P. S.: Technicky vzato patfi | 250ml smetany ke slehani - Ty n

g ot = I 3-4 hrsti rozmackaného drobného ovoce Na piskoty rozetiete Cast smetanové smési
do kategorie nepe€enych mou¢- . g ) ' i AV
nikil i raw dezertv. ale isiich : idealné malin anebo jahod + na ozdobu s ovocem a postup zopakujte. Na zavér dezert

'u . a. N ev y,va ele],(.: j : SIRUP felijte sirupem, nadobu pretahnéte potravinarskou

princip Je_Pomern,ev Sp,eC|T|Cky’ | 150 ml Eisté ovocné gt’évy 1 krupicového cukru ﬁ a piskota chte pres noc rozlezet v chladu.
a zasluhuje si zvlastni pojedna- . o

3 !1??‘10

ni, proto je sem nezarazujeme.

— Q t
O o
*\‘ﬂ\\ Pitkota
N patil k ondm prikladim

3 lidové tvofivosti, kter tvor
zdklad domdct kuchyné - ale mivé tolik
verzi, v kolika domdcnostech se pripravuje.
Vijteina je napiiklad varianta s meruiikami
a Eokoladovim krémem 5 paitZskou Hehatkou
(fehanou s kakaem), dd se poudt | kompotovans
ovove atd. Jsme toho ndzoru, 7 podstatnou souisti
Jeho kouzla je pouZit? typicky mistnich détskich
pidkotit, zatimeo u tiramisu by to mély byt
ony podlouhld, tzy. cukrdiské. Ale teorie
byvaji vidyoky Sedive...

rF

il

A\
RAVILY: JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO L. A. CREATIVE FOOD » FOODSTYLING KLARA ZIKOVA

Q)
b



Doma v kuchyni

Cokoladovy susenkovy chlehicek

Trochu polozapomenuty, détmi milovany moucnicek z lednicky, ktery snadno pripravite
i v karavanu, ale ktery vypada jako z videnské cukrarny. Tato verze je dilem vynikajici cukrarky
Pavliny Berzsiové, ktera ji vylepsila orechy.

12 PORCi Cokoladu rozehfejte ve vodni lazni, nechte trochu zchladnout a pak usle-
PR[PRAVA' 30 MINUT + CHLAZENi hejte s maslem na hladky krém. Tretinu krému dejte stranou.

- = == Formu na chlebi€ek vylozte potravinarskou folii a na dno vyskladejte
KORPUS susSenky, které lehce omocte ve smetané. Potrete je vrstvou krému a po-
| 200g éokolady na vaFeni stup zopakujte. AZ budete zhruba ve tretiné formy, pridejte nasekané ofechy
| 2509 zméklého mésla | 260q kakaovych a ve dvou tfetinach vySky kandované ovoce, chcete-li.

susenek (napFiklad BeBe) Pokracujte, dokud nespotrebujete vSechny prisady, koncete susenkami,
| 100ml smetany na vareni které uz nemacejte. Formu vlozte do ledni¢ky a chlebi¢ek nechte nejmé-
| 100g nasekanych vlasskych ofechd né 4 hodiny tuhnout. Do ledni¢ky dejte i odlo: ast krému.

| 10 Chlebi¢ek opatrné vyklopte, stal
POLE ho zbylym krémem. Cokoladu roze
| 1009 tmavé cokolady (70%) zahiatou smetanou. Porce chlebicku za a pripadné
| 50ml smetany ke Slehani ' jesté ozdobte ofechy anebo ovocem.

andovaného ovoce (nemusi byt)

\Frskou folii a potrete g

s
' "J!:' Plﬂ“‘z“:%& Iﬁ&z;-‘:igijrql‘

S i’
._.;rﬂ“":




Doma v kuchyni

Cheesecake bez peceni

Americka klasika ve stejné klasické, supersnadné podobé. Krupavy zaklad a jemna, nadychana, presto pevna
napln se svézi chuti je ve své jednoduchosti neprekonatelna.

10-12 PORCI
PRIPRAVA: 30 MINUT + CHLAZENi

|

ZAKLAD

| 2009 rozdrcenych susenek (idealné
maslovych celozrnnych, tzv. grahamovych)

| 879 prirodniho krupicového cukru

| 115 g rozpusténého masla

NAPLN

I 300ml smetany ke Slehani (40%)

| 11zicka praskove zelatiny

| 6809 krémoveého syra (zervé) typu
Philadelphia nebo tvarohu pokojove teploty

| 100g krupicového cukru

| 2Zice mouckového cukru

| 60g zakysané smetany pokojové teploty

| 21zicky citronové stavy

| 11zicka vanilkového extraktu

Prisady na krustu dobfe promichejte,

presurite do kola€ové formy s odepinaci-
mi boky a velice dtlikladné upéchujte po dné -
¢im hutnéjsi vrstva bude, tim méné se bude
pfi pozdéjsim krajeni drolit. Na péchovani
pouzijte obracenou lzici nebo dno skleni¢ky
a hmotu vytlacte i po ¢asti bokd formy. Pfi-
pravenou formu s krustou dejte na 10 az 20
minut do mrazaku.

Na napln uslehejte elektrickymi met-

lami vychlazenou smetanu dotuha, pfi
stiredné vysSsi rychlosti to trva 4 az 5 minut,
aby byla slehacka opravdu hutna. Dejte ji
stranou. Zelatinu rozpust'te v misce podle
navodu.

V jiné mise utrete elektrickou metlou

nebo padlovym nastavcem syr ¢i tvaroh
s krupicovym cukrem upIné dohladka (Sleha-
nim a diky cukru, ktery naruSuje zrnka tvaro-

hu, ziskate I'llkqu krémovitou hmotu).
¥

-
o |
JE= 12 FRESH

Takzvané cheesecakes jsou kapitolou
samy pro sebe. D& se na né sice nahlizet
jako na odnoz klasickych tvarohovych ko-
laca, které s sebou prinesli do nové domo-
viny pfistéhovalci ze stfedni Evropy — a to
uz rtzné tvarohové placky a ,kolace” znali
stafi Rekové a Rimané —, ale nahrazeni
slozitych klasickych tést jednoduchou

krustou z rozdrcenych suSenek je az ¢inem
jistého Monroea Bostona Strauseho. Ten
se ve 20.letech minulého stoleti v Kalifornii
intenzivné a viceméné veédecky veénoval vy-
zkumu peceni kolacu, resp. paju v americ-
kém stylu a vytvoril hned nékolik tamnich,
dnes uz ikonickych kouskl. Mezi jinym ale
pfisel i na to, Zze namisto hutnych klasic-

Seskrabte ji gumovou stérkou ze stén

misy a pak do ni zaslehejte mouckovy
cukr, zakysanou smetanu, citronovou §tavu
a vanilku. Pri stfedné vysoké rychlosti Slehej-
te 2 az 3 minuty, az bude hmota zcela hladka.

Bud' ve Slehagdi pfi velmi, velmi nizké

rychlosti, nebo ruéné gumovou stérkou
zatrete Slehacku, jen zlehka, abyste z ni
nevypudili vzduch. Nakonec zatrete rozpus-
ténu Zelatinu.

Napln presurite do vychlazené krusty

a povrch uhladte stérkou. Celou formu
zabalte do alobalu nebo félie a cheesecake
nechte nejméné 6 az 8 hodin v ledniéce, lépe
pres noc. Teprve tak cheesecake, resp. jeho
napln, dobre zpevni.

Pred podavanim opatrné uvolnéte nozem

cheesecake od bokt formy a ty pak sej-
méte. Ostrym nozem krdjejte porce, je dobré
mezi jednotlivymi fezy nz vzdy offit.
-

Ty
-

kych tést se zvlast pro svézi tvarohové na-
plné hodi inovativni ,tésto“ z rozdrcenych
celozrnnych (grahamovych) susenek spoje-
né maslem. Strause vzniklou krustu z této
hmoty pekl, ale pozdéji se prislo na to, ze
to vlastné neni nutné. SuSenkova krusta

a s ni i cheesecakes se tak dnes pfipravuji
jak nepecené, tak pecené, pripadné ,polo-




Doma v kuchyni

Cheesecake pohary s boruvkami

PrestoZe se famozni cheesecake i v nepecené podobé silné podoba klasickému kolaci Ci dortu, existuje mozna
jesteé jednodussi, ale neméné chutna podoba - totiz jako pohar. Servirovani je velmi snadné a efektni a kazdy
si muze vychutnat svou individualni porci.

6 PO RCi Na boriivkovou vrstvu prohfejte v kastrolu na stfednim stupni boravky, sirup,
PR[PRAVA' D0 30 MINUT + CHLAZEN[ klru, Stavu a Spetku soli asi 5 minut, ob¢as promichejte.

—_ == = - V misce promichejte vodu se Skrobem. Jakmile se borGvky zaénou rozva-
BORUVKOVA VRSTVA fovat, vlijte do kastrolu Skrobovou smés a nékolik minut zlehka varte, az

| 600g bordvek | 80ml javorového sirupu, medu nebo cukru vznikne husty rozvar s ne Uplné rozvafenymi bortvkami. Rozvar prelijte do misky
| 11Zice erstvé citronové Stévy akiry | Spetka soli a nechte vychladnout.

| 1 Zice vody | 1 Zice kukuFi¢ného Skrobu [maizeny) Na tvarohovou vrstvu ve velké mise nejlépe elektrickymi metlami proslehejte
TVAROHOVA VRSTVA krémovy syr, jogurt, sirup, citronovou kiru a Stavu, trva to asi 2 minuty. Dejte
| 2259 krémového syra (Zervé) pokojové teploty do ledni¢ky vychladnout.

| 1509 bilého Feckého jogurtu Na drobeckovou vrstvu rozmixujte mandle najemno, vsypte do misy a v mixé-

| 2Zice nebo podle chuti javorového sirupu ru pak rozmixujte susenky. Promichejte s mandlemi, zakapejte rozpusténym

| nas!a nebo velmi peclivé omytého) ~ maslem, chpete.-li‘ilqpounce osolte a diikladné promichejte na ho enni smés.
Do p ’-é;r’-’ nebo sklenic (tfeba mensich zavafovaéek) nejprve upéchujte su-
$enko

| 21z
Se 9 ou smés, na ni naneste tvarohovou, sklenicemi lehce potrepte,
" 2 usadila i’f zakondete borGvkovym rozvarem. Nechte prikryté nejmé
s noc vychladit.

pecené”, kdy se do upecené krusty nanese  sickych tvarohi doporuéujeme nechat pfipadné zbylé cukrovi z kiehkého tésta,
napln, ktera se uz nepece. At tak Ci tak, vykapat prebytec¢nou tekutinu v cedniku dulezité je, aby po rozdrobeni ¢i rozdrceni
cheesecakes (jichz dnes existuje bezpocet  vylozeném namocenou a vyzdimanou utér- s maslem vytvofily hutnou a dobfre tvarova-
variaci, ale jak nazev kéze - vzdy s néja- kou), pokojové teploty a dikladné utieny telnou hmotu. Pomér suSenkovych drobku
kou tvarohovou naplni) se podavaji bud s dalSimi pfisadami. Pro pevnost nepe€ené  arozpusténého masla v receptech je spis
pokojové teploty, nebo €astéji vychlazené. naplné je dllezité jak dikladné uslehani, indikativni, dulezité je, aby hmota drzela
Krémovy syr, respektive tvaroh mizete po-  tak vychlazeni. Na krustu se v podstaté pfi sobé a mohli jste ji vytlacit do zhruba
uzit nejriznéjsi, mél by byt ale tuény (u kla-  hodi jakékoliv bézné hotové susenky, 4-5mm vrstvy.

_ s - == - ; —
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Doma v Icwhyn'i

Ovocny kolac s mascarpone

Pochopitelné nepeceny, samozrejmé inspirovany cheesecakem, ale ta
a pretékaijici letnim ovocem (jehoz chut skvéle odpichuje svézi citrono
mobhl stat ozdobou jakékoliv slavnostni tabule.

At

é drobky, lehce -
hejte, az se smés
spoji. Presunte ji do formy — hezky vypada ¢tverhranna - a duklad-
né upéchujte po dné nejprve klouby prstt, pak obracenou Izici.

Tl

6-8 PO Rci _mp\ep\: rd.|:>r5't=u rozrhiijte susenky na
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT + CHLAZEN RSO gRIe CUKTgIo a novu pigy

KORPUS y WSl Vytvorte také okraj. Formu dejte do lednicky, aby krusta

| 2209 susenek | % zicky jemne soli zpevnila. Hrst smési mizete nechat na ozdobu.

: 2{5!“ p”r°vdt'3'h,°hkr”p,'cl°"eh° AL Na néplh $lehejte smetanu s krémovym syrem Citronovy
aSiEpisEnennate ¥i vy$&i rychlosti asi 3 minuty. Pak pidej- ; -

MASCARPONE NAPLN pfi vy$siry y. pridej krém (lemon urd) je

te mascarpone a cukr a Slehejte pfi stfedni
rychlosti, az se smés spoji. Nakonec kratce
zaslehejte citronovy krém a kiiru. Ochutnejte

genidlnim spojenim citronové
stavy, kiry, misia a vajec nebo

| 200ml smetany ke Slehani | 2409 mascarpone
| 1209 krémového syra pokojové teploty

: ?;grl:llcc?t:)?\l::m‘;e::ecmutru a cheete-li, dochutte jesté citronovou Stavou. LJ?”;“Z”"'{-P%/“ koupit ”“?Jf‘rll/y[ 5
(hotovy vyrobek nebo viz Prima tip) Napln viijte d_o vychlazenc kru§ty, POVTC'J 4 Ue. 7 emack p r,bp e, ME va 7 vu*} '

| 1 Litka nastrouhané citronové kiiry uhlat.i’te a dejt.e zvnovu vychvladlt, ne,jmlene po Lnternetu tusice reaepi’/u (vEetné

| 2-3 lZice citronové $tavy (neni nutné) na 3 hodiny nebo i pfes noc. Pfed podava- Prima Fresh verze), také nent nic

DOKONGENI nim ozdobte ovocem, platky ci’tronu avdrobky, sloZitého. VyuZiti ma mnohotetnéd

| nékolik hrsti éerveného rybizu korpusu. Podavejte vychlazené, ale pfed poda- av lednisee vydrii slushou

| pér jahod | tenké platky z citronu vanim nechte alespon 15 minut v pokojové teploteé. dotu

14 FRESH



Doma v kuchyni

Nigellino oriskove tiramisu
Znama labuznice a kulinarka Nigella Lawson si jeden z nejmilovanéjsich, nejnapodobovanéjsich a svym

zplsobem i nejjednodussich italskych dezertu (idajné kdysi podavanym coby povzbuzeni v tamnich
vykFi¢enych domech...) pFizpusobila svym mlsnym choutkam. A ty nam velice ucarovaly!

12 PO RCi Kavu a 250 ml likéru promichejte nejlépe ve dzbanku (pro snadné nalévani)
B ) i a nechte trochu vychladnout.

W Bilky uSlehejte do pény. V jiné misce uslehejte zloutky s cukrem a zbylym likérem

| 250mL horkého hotového espresa [nebo 8 lzitek na napli. Do Zloutkové smési dobre vmichejte mascarpone a pak zlehka zatrete bilky.
espreso granuli rozpuiténych v 250ml vrouci vody) Polovinu kavy s likérem nalijte do Sir§i ploché misky a postupné (asi po 4 kouscich)

| 300ml liskoofigkového likéru lidealné Frangelico - ma ve smési namacejte piSkoty z obou stran. Pak je skladejte do formy, nejlépe &tver-
podle Nigelly tu , nejoFidkovatéjsi“ chut) cové o strané 24cm. Namocené piSkoty by mély byt provihéené, ale nemély by se roz-

| 2vejce | 75g krupicového cukru padat, méli byste jich spotfebovat asi polovinu. Vrstvu ve formé zalijte zbylou kavovou

| 5009 mascarpone smési z namaceci misky.

| 30 cukrafskych (podlouhlych) piskoti (asi 375 ) Vrstvu piskotd potrete polovinou krému. Do misky nalijte zbylou smés kavy sili-

| 1009 nasekanych prazenych liskovych ofechd kérem a postup s namacenim piskotl a vrstvenim zopakujte. Formu pak zabalte

| 3 lZicky kakaa holandského typu na popraseni do potravinarskeé félie a dejte na noc do lednicky. Il

Pred podavanim promichejte polovinu kakaa s nasekanymi ofisky, posypte jimi
+C_/ rovhomérné tiramisu a nakpﬁsc pies sitko jesté popraste zbylym kakaem.

B hd
/

Tiramisu

v vive

(ve shuinéfich verzich
¢ Yiké, Ze bylo predkladane
novomangelim po svatebni novi) mige
mit & také mé vicero podot i v samotng ltalii.
Konstantou je pouZit? podlouhlich cukrd¥skieh piskots,
Jejich namateni v kivé a alkoholu. Nizev je viastné dovni
shozeninow a dal by se preloZit napiiklad postay mé na nohy".
Cheete-li i ho pripravit do zésoty, zabalte ho (bez_posledniho
ozdobeni) do dvojité vrstvy potraving¥ské fiie a pak jeits
do alobalu a ulozte do mrazdku, kde vydrZi cca % mésice.
Ped podavinim ho neshte pres no povolit v lednidce
a pak ozdotte. K jeho dalilm pivabim patti i to, ¢
s¢ dd pripravit i v celkem polnich podminkdch,
tou nezbytnou je Ledniska (neho
studend i)



Ted vari chef — =

Navrat ke kovenum

— VARENIV PRIRODE ———

CLOVEK JE JEDINY ZIVOCICH, KTERY OVLADL OHEN A VYUZiVA HO K PRIPRAVE JIiDLA. KOTLIKY NAD
OHNISTEM VSAK DNES NAHRADILY INDUKENi VARNE DESKY A PARNi TROUBY A Z VARENI SE STALA
VEDA A UMENI. DO PRIRODY SI UTiIKAME ODPOCINOUT. SEFKUCHAR MAREK PAVALA SE ROZHODL
ZAJETY PRISTUP ZMENIT A PORADA KURZY VARENI NA OHNI BEZ ZBYTECNEHO NACINI. UKAZUJE, ZE
| POD HVEZDAMI MUZETE JiST JAKO V PRVOTRIDNi RESTAURACI.

Guatemalské sopka Fuego
s vySkou 1 300 metru pa-
tfi k nejaktivngjSim vulkanim
ve Stfedni Americe. Zdznamy
o ni pochéazeji z roku 1524,

kdy ji zhlédl Spanélsky mo-
feplavec Pedro de Alvarado.
Fuego znamena Spanélsky
ohen, zapal a nadSeni. Pfesné
to Marku Pavalovi nechybi.
Lasku k varfeni na ohni pfedava
na svych kurzech v pfirodé
Camp Fuego. Ohefl ma v sobé
cosi prastarého, autentického

i magického, pfitdhne si zcela
vas$i pozornost, odlisi dllezité
od nepodstatného, zaméstna
vas i odméni - lahodnym pokr-
mem téméf bez nadobi a UZas-
nym zazitkem! Marek Pavala

povysil kempovani a vareni

v pfirodé na roven pozitku v lu-
xusni restauraci nebo pobytu
v butikovém hotelu. V pfirodé
mizi hranice, va$e fantazie,
temperament i osobnost se
muZze naplno projevit. Nejspi$
se tu dozvite i néco nového

0 sobé.

Marek Pavala vnima svét
pfedevsim vizualné. Vystudo-
vany fotograf je zvykly hledat
zajimavé pohledy, skladat
pfibéhy v obrazech a postiho-
vat prchavy okamzZik krasna

i emoce. Lasku k vafeni ne-
chal naplno vytrysknout v po-

fadu MasterChef, kterého se
Gcastnil v roce 2012. Skon¢il
sice treti, ale ujasnil si, kudy
povede jeho dalsi cesta. A
bez profesionalnich zkuse-
nosti, stal se $éfkucharem
prazské restaurace Pierre Paul
Jacques a rovnou vymyslel
menu, vybiral suroviny a vafil
rizné pokrmy ¢eské a fran-
couzské kuchyné i pro 40 lidi
najednou. Pokrac¢oval do re-
staurace Aromi a La Finestra,
ucil se od Zdenka Pohlreicha

i od italskych $éfkuchari. Re-
stauraéni dril a touha po doko-
nalosti v8ak brzdily jeho umé-
leckou dusi, a tak se rozhodl
provozovat catering a unikatni
kurzy vafeni v pfirodé na ote-

vieném ohni. Camp Fuego
vznikl v roce 2018 a o tfi roky
pozdéji sepsal Marek Pavala
kucharku Fuego. Financovat
se ji rozhodl vybranim penéz
na platformé HitHit, aby mél
jistotu, Ze o ni bude vibec
zéjem. Jeho oCekavani predcil
2,5nasobné. ,Fuego neni jen
Skola vareni na otevieném
ohni, ale je to Zivotni styl. Pfi-
stupujeme k vécem po svém
a jsme na to patfi¢né hrdi,
nejdeme vySlapanou stezkou,
ale neprobadanym teritoriem
si klestime cestu vlastni,” po-
pisuje Marek Pavala a stejny
zapal je patrny ve vSem, co
déla - na kurzech, pfi akcich
i v nové kucharce.

Cim vas vareni tak lakalo?

Chtél jsem jist jidla, ktera jsem vidal v za-
hrani¢ni televizi a tusil jsem, ze se vafi

i v nasich $pi¢kovych restauracich. Nemél

jsem na né ale penize. Zacit varit tak pro mé
byla naprosto logicka a také i jediné cesta,
jak se k tomu dobrému jidlu dostat. Pomér-
né rychle jsem zjistil, co a jak, a zacal vafrit
podle Gordona Ramsayho.

Pro¢ jste se prihlasil do soutéze Master-
Chef?

Nemohl jsem se rozhodnout mezi dvéma
holkama, a tak jsem radéji utekl na Sloven-
sko do reality show MasterChef, abych to
nemusel fesit. A také jsem si chtél poméfit
sily s dal§imi amatérskymi kuchafi. Byla to
zabava i redlna soutéz, kde nikoho v uko-
lech neSetfili.

Co vas vedlo k zalozeni Campu Fuego?
Pro mé osobné to byl jisty uték z mésta

a od dosavadniho zpUsobu Zzivota, ktery mi
nevyhovoval. Nasel jsem to, co mi chybélo
ke Stésti, a svou predstavu zhmotnil ve $ko-
lu vafeni na otevieném ohni. Vychézel jsem

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA



z jednoduchého predpokladu, ze pokud
néco chybi v Zivoté mné, mize to chybét

i druhym. Udélal jsem kemp, ktery mi vy-
hovoval, a doufal, Ze si za mnou lidi budou
chtit pfijet zavafrit. A to se stalo. Detailngji
jsem se o své cesté rozepsal ve své ku-
charce Fuego.

Jak Camp Fuego probiha?

Letos jsme zménili lokaci a stavime vel-
kolepé nové Fuego kousek od BeneSova.
Kde presné, to nevi nikdo, dokud nedosta-
ne informace tyden pfed kurzem. Hosté
pak pfijedou, my je uvitdme welcome drin-
kem a nejdrive si fekneme par vét k fun-
govani u nas v kempu. Po teorii se hosté
rozdeéli do skupinek k ohnistim, seznami se
s vybavenim a prvni kol se tyka rozdélani
ohné za pomoci Skrtadla a smolného dfiv-
ka. Pak postupné pfechézime k pfipravam
a vareni jako takovému. V8e samozrejmé
hostim nalezité ukazuji a pom0zu, kdyz

je potfeba. Cely kurz zabere nékdy az pét
hodin a po ném je klasicka kempova volna
zdbava. Sedi se okolo taboraku, hostim
je k dispozici né$ skvéle vybaveny stylovy
bar, déti se mdzou podivat na nasi zahradu
nebo na kurnik se slepicemi a pfipadné si
muzeme vsichni udélat prochazku na ne-
daleké koupani. Kurz koné&i s poslednim
jidlem, ale hosté maji moznost zdarma
pfespat ve stanu, aby si mohli ve€er nale-
Zité uzit.

Na co je tfeba davat p¥i vaFeni na ohni
pozor? Lze na ném pfipravit opravdu
v§echno?

Je nutné myslet na to, Ze oheri je nebez-
pecny element. Musite si dobre pfipravit
okoli, nemit pobliz ohnisté nic extra hot-
lavého, co by nemélo vzplanout, a prosté
davat bacha. Pocitat s tim, Ze v8echno je
horké a kazdy nuz je ostry. Jinak by vareni
na ohni, na rozdil od toho v kuchyni, mélo
byt trochu relaxacni. Neni potfeba se ho-
nit, na véechno je dost €asu. Vafite venku,
trochu si to zkuste uzit. Na ohni Ize pfipra-
vit témér cokoliv, a kdyZ si postavite pec,
nejste uz limitovani ni¢im. Vareni je vzdy

o zdroji tepla. Oher se jen huf kroti, ale

o to je zabavnéjsi s nim pracovat.

Co chystate na leto$ni sezonu?

Velké véci. Fuego se letos posouva o hod-
né Urovni dal. Prvni rok jsme délali kurzy
nanejvys pro osm osob na malém palouc-
ku u rybnika a Fuego mélo 1-2 €leny, vCet-
né mé. Dnes umime udélat krasny kurz pro
30 osob, akce pro stovky hostl a na reali-
zaci kurzl se podili vic lidi, nez ted do-
k&zu vyjmenovat. Mame velkou stodolu,
bar, vlastni zeleninu a ovoce, slepice... uz
jen néjakou tu kozu, ove¢ky a stado krav

a mlzeme se pfejmenovat na farmu.

|
Ted va¥i chef

-

Argentinsky séfkuchar Francis Mallmann pripravuje na ohni témér
vsechno a tyhle pomerance ukazoval ve své kucharské show Chef’s Table
na Netflixu. Rozmaryn stavnaté sladké citrusy ovoni a horky zar intenzitu
prozitku zvysuje. Perfektni dezert na zavér barbecue. Pokud zaménite bily

jogurt za vyrazny kozi nebo ovci syr, vykouzlite tak i predkrm.

3 PORCE Pomerance oloupejte a ostrym nozem odstrarite i bilou
i horkou slupku. Rozmaryn nasekejte nadrobno. Pome-
PRIPRAVA: 15 MINUT rance posypte cukrem a obalte je v rozmarynu.
Péanev rozehfejte nad velkym zarem a vlozte do ni oba-
lené pomerance. Opékejte je ze vSech stran tak, az
se na nich vytvofi ¢erna spalena mista, ale zaroven budou
jeSté kompaktni.
Pecené pomerance podavejte s jogurtem.

3 pomerance

2 hrsti listkd rozmarynu

1 lZice trtinového cukru
250ml bilého Feckeho jogurtu

FRESH 17



Ted va¥i chef

, : -
SPALENY CAESAR

Marek Pavala tvrdi, ze zaklade rfektné
Fipravena zalivka. Zelene )Stu

Vv panvi a pak je svou sk ite dodavat

ani kufe, ani krutony, ani s -

2 PORCE wh 2 : é:o
PRIPRAVA: 30 MINUT vodou

elku,

| 1Fimsky salat nebo Little Gem
| 2009 kvalitni majt
| worcesterska ¢
| par kapek tab:

| 2 strouzky cesr

| 3filatka ancovi

| 1zice dijonske

| 40gitalskeého pa

~ [Parmigiano Regg

Pravy
italskj parmazan
Parm'ymmr Rygians thrani
od roku 196 znimba pivodu.
Vyznatuje se velkou zenitost? a naslédlou
chut?, kterd se zranim stivi LanLvmjfE
a gir tvrdne. Nejpodobngjst je mu parmazin
Gran Moravia 7 litovelské sjrirny Brazzale,
kterd ho vyrabi 2 Seského miéka a Edsteiné
hechdvé zvit v (talii. Koupite ho
v bénjeh ofchodech i v sgrovijeh
futicich La Formaggeria.



Nasladla viiné grilovaného jehnéciho se misi s vini luénich kvétin, borovic,
smrku a vody, vychlazené vino ¢eka na sviij okamzZik slavy, hovor plyne, hmyz
bzuci, slunce se kloni k zapadu a vy vite, Ze tohle je presné ta chvile, kdy
Zijete naplno. A stejny pocit si vyvolate pri kazdém dalSim grilovani. Protoze
atmosféra dodava jidlu chut stejné jako sul a koFeni.

2-3 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

1 jehnéci hfebinek (5-7 kotlet)
10 snitek rozmarynu

10 snitek tymianu

509 koziho syra

2 zice koziho mléka

6 jarnich cibulek

1 hrst Cerstvé maty bez stonku
matovy olej

extra panensky olivovy olej
morska sll a ¢erstvé mlety pepf

Prkud
nemdte hebo
hechsete pouZit cukra¥shy

salek, vykrajujte z¢ sjrové smési
teplou (2061 notky. Stejné tak, pokud
piipravujete hiebinek v kuchyni, opeite
ho nejprve 2¢ vitch stran na pinvi a pak

Jehnéci hfebinek ponechte s tukem, krasné se vypece
a doda masu chut. Maso potrete olivovym olejem, osol-
te ho, opeprete a obalte v nadrobno nasekaném rozmarynu
a tymiénu. Kosti zabalte do alobalu, rychle se spéli a mo-
hou i odpadnout.
Kozi syr vys$lehejte s troSkou mléka dohladka, osolte
a krémovym syrem naplfite cukrarsky sacek (kvuli po-
hodInému a efektnimu servirovani).
Ohen rozpalte na vysoky zar. Maso opecte v celku ze
v8ech stran, aby zezlatlo. Cim zlatav&jsi povrch a in-
tenzivnéjsi opeceni, tim bude lepsi i vysledna chut. Hrebi-
nek se na rost nejdfive pfilepi, ale jakmile bude ¢aste¢né
opeceny, pusti se a pujde snadno otocit. Do ope¢eného
hiebinku zapichnéte sondu teplomeéru a pecte mimo primy
zar, dokud vnitfni teplota nedosahne 52-53 °C.
Upecené maso nechte odpocinout alespori 5 minut,
az teplomér ukaze teplotu 56-57 °C. Mezitim spalte
jarni cibulku pfimo v ohni - zelena ¢ast za¢ne ¢ernat
a vysouset se, bila hlavicka bude perfektné mékka.
Maso nakrajejte na jednotlivé kotletky a ser-
virujte s cibulkou, krémem z koziho syra,
matovym i neochucenym olivovym olejem
a s listky Cerstvé maty.

dopeste v troubt piedehiiaté na 100 °C,
zhruba 30 winut. Ridte se viak svim

citem, teplota zaleZi na vjise
masa | troufe.

= Ted va¥i chef

Fuaja
MAREK
PAVALA

Bible vSech
milovnikd vareni
na ohni, Zivota

v pfirodé a kli-
du, ktery z ni
sala. Citite-li

se bé&znymi na-
vody svazani, protoze ¢asto nemate
vSechny suroviny nebo pfistroje,
tahle kniha vas osvobodi. Ukaze
vam sto receptd, které si mlzete
pfipravit na otevieném ohni bez zby-
te€ného vazeni, a k tomu spoustu
vyzkou$enych praktickych tip(, jak
prezit v pfirodé a hlavné jak si pobyt
uzit. Kniha zacina pribéhem autora
a Campu Fuego a pokracuje zabav-
nym poucenim a vysvétlenim vseho
0 mase od kurete po chobotnici

s dlirazem na hovézi masa a steaky.
Vic nez 3 500 kurzistti Campu Fue-
go je dostate¢nou zarukou, Ze rady
a recepty bezchybné funguiji. Potési
i ¢ast o michani drinkl pod Sirym
nebem a také zjisténi, ze vSechny ty
dobroty zvladnete pfipravit i doma

v kuchyni. Stac¢i se jen odvazat.
www.campfuego.cz




Ted va¥i chef

ZAVESENA KREPELKA S

Krepelka je drobny ptak s masem podobnym kureti s lehkym
nadechem zvériny. Jeji jemnou sofistikovanou chut podtrhne
stfidmy tymian a citronova klira. Nema témér za k, a proto
je treba ji péct pozvolna - zavéseni nad plapolaji hném
umoziiuje kontrolu a zaroven se pritom opece i kiize a maso se
nevysusi. Idealni vysledek s minimem usili.

1-2 PORCE
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

I
| 1krepelka | 1 chemicky neosetreny citron | 3 snitky tymianu | 1 strouzek cesneku
| extra panensky olivovy olej | moFska sul a éerstvé umlety pepf

RU

Krepelku osolte na kdzi a lehce i uvnitt. Postrouhejte ji cit-

ronovou klrou a kousek citronu viozte s tymianem a olou-
panym a naplocho rozmacknutym éesnekem dovnitf kiepelky.
Potrete ji zlehka olejem.

Dratem propichnéte kiepelku a ovazte ji jako darek.

Na feznicky hak uvazte delSi provazek, proviéknéte ho
mezi draty a kiepelku zavéste pll metru nad ohen prsi¢ky
nahoru. Prsa se nejsnaze vysusi, a proto museji smérovat
od tepla.

Krepelku pecte na stredné silném zaru. Prope¢enost

masa zkontrolujte po 30 minutach teplomérem -
zapichnéte ho do stehna a pokud ukazuje pres 62 °C,
krepelku otocte a dopecte prsa. Hlidejte
teplomérem kazdych 10 t, péct by se mélz
30 minut, znovu na teplo jici 6.

Upecenou krepelku sej )i

te na 5 minut na teplé misto mimo
aby se Stavy rovhomérné rozlily. Bez
ostychu ji jezte ruk: a okusujte
kosti. Pokud trvétenl’bor
a pfiloze, hodi se k ram
v popelu s tvarohovou majo-
nézou nebo chlebova plac-
ka potrena chimichurri
omackou.

e

upeite kiepelfu
v troubt. Bud na teplotu
b0°C tak dlouho, a2 maso v proou
dosihne stejné teploty - zhruba 't minut
aZ 1 hodinu, nebr velmi, rychle, 12-15
minut v troub rozeh¥até na 250°C. V obou
variantich fudete mit k¥ehké a favnaté maso,

ale pormdind svétlou kiZi. Kiepelhu nechte
lehee vychladnout a odpotinout. Potom
Ji opeéte ve vyiSi panvi na spousté
mésla, at s pochutnite
i na jeji kiZi.

20 FRESH



Tesco Grill Master

Veprovy bucek platky
v Porto marinadé |

Skvély BBQ snack.
Tohle 3tavnaté veprové
maso pfipravite

rychle a jednoduse.
Dejte si ho treba na
$pejli, prokladané vasi
oblibenou zeleninou.

Tesco Grill Master Recky ¥

syr na grilovani-

Inspirujte se reckou kuchyni.

Ugrilujte si tento skvély
polotvrdy a polotucny syr
z kravského mléka.

TESCO

EXTRA PORCE__

GRILOVANI

Vychutnejte si spoustu novmek
ktere jsme pro vas pripravili, a nechte
~ se inspirovat zajimavymi recepty na

itesco. cz/grllovahl recepty

Tesco Grill Master
Hamburgerove bquy

S témito vIacnymn
hamburgerovymi bulkami
si pfipravite vyborné
domaci burgery, které
nesmi chybet na 74dné
grllovacce

Mﬁﬁwm

Exclusively at

TESCO

VAT

7\0',;' e

(X
A R &

Y

Tesco Grill Master Hovézi
burger s jalapeno paprickou

LahUdka pro milovniky
pikantnich jidel. Zkuste nasi
skvélou kombinaci $tavnatého
hovéziho burgeru a palivych
jalapeno papricek.

Fotografie jsou pouze ilustracni. Nabidky jsou platné od 19. 4. do 23. 8. 2021 nebo do vyprodani zdsob ve vSech supermarketech
a hypermarketech Tesco. Nabidka se mliZe v jednotlivych prodejnach lisit. Dostupnost produktl prostrednictvim sluzby Tesco Online nakupy
mUZe byt omezena v zavislosti na nabidce prodejny. Dalsi tipy a recepty najdete na www.itesco.cz/grilovani-recepty.



AV

se v kfupavé sladké
nanuky. Smetanova
zmrzlina se skryva
v mlécné belgické

Kdo by nemiloval slany karamel? Sladkost zdtirazriuje stl a zaroveri nebo bilé

ji mirni a dodava ji rafinovany tén. Slusi zmrzling, slanému karamelu ¢okolade

na Izi¢ku i v polevé a prichuti, tfeba granoly, preclikd, ve snidariové kasi a obsahuje

nebo miisli tygince. V Mixitu védi, s &im ho zkombinovat, abyste si uili suSenkové

lahodné misani v co mozna nejzdravéjsi podobé. Precliky se vykoupaly kfupinky. K mani
je i v kelimku.

v bilé Eokoladé se slanym karamelem, granola s medem a kfupinkami

slaného karamelu je jesté kiupavéjsi diky mandlim, bila Gokolada s ka- 90ml za 40Ke
ramelem tvofi zéklad i araSidové pomazanky Mixitella a mandlemi pIné-
nymi vajicky. Instantni slast predstavuje Drink Slany karamel.

2509 preclikii za 179Ké, 5509 granoly za 149K¢, www.mixit.cz

ve vétsiné
supermarkett

P¥i prochazce po ostriivku v Neapolském zalivu vam
vitr &echra vlasy a viiné more se misi s nasladlou vani
citront a bergamotového pomerance a bylinek. Ba-
zalka, rozmaryn, tymian, jalovec, koriandr, kardamom,
bergamot a citrusy tvofi zéklad sttedomorského ginu
Mare specidlni edice Capri. Vychazi z plodin tohoto
kouzelného ostrova a ma svezi citrusovou chut a nad-
hernou vuni, ktera se postupné rozviji. Gin Mare Capri
vynika i namodralou lahvi uzavienou korkem s latkovou
etiketou. TFicet procent z prodeje ziskaji komunitni pro-
jekty na ostrové Capri.

Za 1 419Ké ho koupite na www.1er.cz.

Horké slunce, slana viiné more, osvé-
zujici kokos... uz se vidite na dovolené?
Usrkavate Pifia Coladu, teply pisek vas
hfeje a je vam blaze. Do exotického

raje nemusite dlouho letét, staci zabofit
IZi€ku do arasidového krému Pifia Co-
lada od Ceské znacky Lucky Alvin. Ta si
zaklada na slozeni vyhradné z ekologic-
kych surovin, absenci palmového oleje

a pfidaného cukru. Letni limitované edice
obsahuje kfupavé arasidy z Argentiny, vo-
flavy Stavnaty kokos ze Sri Lanky a bilou
belgickou ¢okoladu doplnénou lyofilizo-
vanym ananasem.

3309 za 249K¢, www.luckyalvin.cz

22 FRESH

Potrebujete nakopnout, posilit imunitu,
osvezit nebo podpofit kreativni na-
pady? Zazvorové shoty FreshOnly se

o to postaraji par dousky. Obsahuiji jen
zazvor, kajensky pepr a citron a pravé
jejich spoleénym plsobenim vznikl &is-
té prirodni zdravy Zivotabudi¢. Zazvor
se lisuje zastudena a shoty neobsahuji
zadné konzervanty. Vybrat si mizete ze
Gtyr prichuti - Cisté zazvorovou, s Cer-
venou fepou a aloe vera, s rfapikatym
celerem a spirulinou a limetkou, anana-
sovou Stavou a aktivnim uhli. Posledni
dva organismus detoxikuji a dokazou

i odbourat alkohol.

75ml za 55Ké, 750 ml za 495K¢,
www.freshonly.cz

PRIPRAVILY KRISTINA ZABRODSKA A KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM

OTStve

Oblibené karamelové suSenky
Lotus Biscoff se pfesunuly
do mrazéaku a proménily



Dame FRESH

restaurace Rozvazkova sluzba Dame jidlo vam domu
priveze jidlo z bistra i finediningové restau-
race. Kterou restauraci zvolit, co si v menu
vybrat a jak lahddky servirovat, vam s rados-
ti poradime. Spojili jsme totiz sily a na Dame
jidlo vdm doporuc¢ime nase oblibené restau-
race i pokrmy. Podrobnéj$i recenze podniku
si muzete precist na webu Prima FRESH.
Tak na jakou hostinu pozvete rodinu?
www.damejidlo.cz

Péstovani okurek predstavuje vyzvu, kterou nepfijme kazdy
zahradnik. Okurky vyZaduiji teplo, slunce a dostatek viahy a za-
roven jsou precitlivélé na jakékoliv zmény. Farmafi ve Velkych
Némcicich na jizni Moravé se do tohoto Ukolu pustili s vervou, se
kterou vypéstovali sladounka, Stavnata a vonava cherry rajcata
Nelinka. Poznéte je podle loga Cerstvé utrZeno, které nesou

i nové salatové okurky Hugo. Koupite je téméf ve vSech obcho-
dech a muGzete si byt jisti, Ze jite zdravé okurky vypéstované Setr-
nym zpusobem bez pesticidd.

www.cerstveutrzeno.cz

Oyt
.

Pamatujete na slamova bréka? Ted se vraci v pIné krase jako designo-
vy a ekologicky produkt. Obilna bréka Straw by Straw ze stonkU slamy
po sklizni muzete pouzit v teplych i studenych napojich, vzit je s sebou
na piknik nebo jimi pit koktejly na doméci party. Po pouziti je jednoduse
vyhodite do biodpadu nebo na kompost.

Chipsy uz nejsou davno jen z brambor, stale vice se v oblibenych 100ks za 199Ké na www.organikk.cz

lupincich prosazuije zelenina. Ceska znacka Enjoy Chips vyuzila la-
hodnych rajéat z moravského farmarského druzstva Cerstvé utrzeno
a vytvorila kfupavé misani s chuti raj¢at a vini oregana. Vybrat si mu-
zete smazené nebo pecené a naplno si uzit raj¢ata v neotrelé texture.
409 za 32K¢é, www.enjoychips.cz

v/ d/ / ~t /7
Kodik pror shadné griloving
Ve stfibrném grilovacim kosiku Tenneker pfipravite zeleninu
a dalsi drobné suroviny jako profesionalni $éfkuchar! Je vyroben

z vysoce kvalitni a robustni nerezové oceli s dlouhou zivotnosti
a snadnym ¢isténim. Rozméry 19 x 19 x 6 cm nabizi dostatek
mista pro riizné grilovaci lahtdky, které by se jinak k ro$tu rychle
prichytly. Je kompatibilni s grilovacim roStem i platem.

Za 349K¢& na www.hornbach.cz




Odmitat sklenku vina na party

a rodinnych seSlostech je docela
umorné, pfineste si vlastni neal-
koholické vino. U nas ho vyrabi
zku8eny vinar a Slechtitel novych
odrlid vinné révy Milo§ Mich-
lovsky. Vina bez alkoholu podle
néj zlepsuji traveni diky zvy$ené-
mu obsahu enzymU a organic-
kych kyselin. Vyrabi je z mladych
vin, ktera byvaji ze své podstaty
své&%i a voni po kvétinach. Rada
nealkoholickych vin REVINE za-
hrnuje ¢ervené vino z odrlid Pinot
noir, Zweigeltrebe, Frankovka

a novych odr(d Ariana a Ani, rosé
je cuvée stejnych odrad v jiném
pomeéru a bilé pochéazi z aroma-
tickych odrtid Chardonnay, Ryz-
link rynsky a Rulandské Sedé.
0,751 za 177KG¢,
www.michlovsky.com

Biopotraviny prokazatelné Setfi pfirodni zdroje a prospivaji
nasemu zdravi. Dulezité vSak takeé je, jak dlouhou cestu ura-
zi z farmy na nas$ stdl. Podobnou otazku si kladli i v online
supermarketu Rohlik a vytvofili novou znacku Miil. Zahrnuje
mlécné vyrobky v biokvalité z lokalnich surovin, rlizné druhy
syrqQ, jogurtl a mléka. Lokalni produkci odpovida i pfizniva
cena a nizka uhlikova stopa. Tu se v Rohliku snazi snizit

na nulu, a proto vysazuji nové stromy. www.rohlik.cz

Inspirace
na celou sezonu

Také v obchodé €asto premys-
lite, co budete vafrit, kdyz vidite
tu ohromnou nabidku potravin?
V britském supermarketu Ice-
land vdm to usnadni nas ¢aso-
pis Prima FRESH, ktery tu nové
muUzete koupit. At uz mate radi
ostrovni kuchyni, nebo neodo-
l&te kulindrnim cestédm do rdz-
nych koutu svéta, v Icelandu
sezenete prvotfidni Cerstvé

i mrazené potraviny ze vSech
svétovych kuchyni.
www.iceland.cz

GRIL
o
TALIANY

A Hrdiny letoSni grilovaci sezony jsou
GRIL Taliany od Krahuliku a Pikantni kloba-
= j sa s cheddarem. Klobasa obsahuje
HE:‘.;I;::::A. 85 % masa a erazny S)"/I' Cedar,
ktery se na grilu rozvoni a opecené
klobasce doda Smrnc. Tradi¢ni za-
bijackovou lahtdku Talidny Ize také
skvéle grilovat! Obé novinky jsou
bez lepku a koupite je v baleni s péti
klobaskami.

o
Ovoend pyrd

Balea vlasovy $ampon Tropical
Dream s vini exotického ovoce

24 FHECH

doda vlasiim potrebnou péci

a neodolatelny lesk. Jemné
sloZeni s vitaminem B3 a provita-
minem B5 je vhodné pro kazdo-
denni myti. Pro zdravé vypadajici
vlasy aZ po konecky! Receptura
neobsahuje mikroplasty ani roz-
pustné pIné syntetické polymery.
Balea Sampon na vlasy Tropi-
cal Dream 300ml, 24,90Ké.

K dostani v prodejnach dm

ana www.dm.cz.
dm
’

7DE JSEM CLOVEKEM
ZDE NAKUPUY

Maliny, jahody, viSné, Cerny rybiz

a dalsi zahradni ovoce se pfi vyletu
Casto pomacka, v hustém tekutém
pyré uz je rozmackané a Sikovné
sbalené v praktickém obalu. No-
vinka Zahradni smés od Ovociiaku
obsahuije jen ovoce ze sadu rodiny
Kofinkovych a od péstitelti z oblasti
CHKO Bilé Karpaty. Setrna pasteri-
zace uchova vétsinu vitamind, a tak
si mlzete doprat zdravou svacinku
kdekoliv.

200g za 29K¢, eshop.ovocnak.cz

Jahiko

Zahradni :
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_ NOVA RADA ASTRID SUN
*% SENSITIVE OF 50+
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Letni sezona

MEXICKY SALAT

S PALIVYM DRESINKEM Nahi

14 ht v
Z CHILLI A LIMETKOVE e,
a rozmots se, uchovaveite je
STAVY proto zvlést, dokud nenJE mjta’f
plipraven k poddvéni. Pak
Jjé 4o ndj jen zlehka
vimichete.

Party chutovka, ktera prijde

vzdy vhod. Zamiluji si ji L
vegetariani i ti, kdo maso jedi,

hodi se totiZ i ke steaku nebo

k opékanym buitum. Pokud ji

budete pripravovat ve vétsim

mnozstvi, kombinujte ruzné

druhy (a takeé barvy a tvary)

fazoli.

2 PORCE
PRIPRAVA: 15 MINUT

|
SALAT:

| 1 mala konzerva kukuFice (asi 140g)

| 1 mala konzerva cervenych fazoli (asi 140g) [

| 1 hrst michaného listového salatu e - 4T -
| 1 mala Zlutd paprika : : t:t '
|

|

|

1 mala cervena paprika ’ 1 2

809 cedaru f - - E b - . #gl{' :
1 hrst nachos e —ms, i P e, &
DRESINK: ok P ) i s
| 4\Zice sladke chilli omacky : . _ D - i T

| 21Zice zakysané smetany
| 41Zice limetove Stavy

| 21Zice olivového oleje

I sil

Kukufici a fazole dobre proplach-

néte a stejné tak listovy salat, ktery
nechte okapat. Zlutou a &ervenou P"
papriku nakrajejte na malé kosticky, =
Cedar nastrouhejte nahrubo. Nachos -
nalamejte na kousky velikosti sous-
ta. Ingredience na salat navrstvéte
do sklenice.

V8echny suroviny na dresink dej-

te do vysoké sklenice a mixujte
do konzistence krémového pyré. Do-
chutte soli.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

26 FRESH



Tento salat pripomina Londyn a velky vybér Gizasnych
variaci ikonického britského pokrmu Fish and Chips.
Akorat je lehci, vtipnéjsi a chutna dobre teply i viahy.

2V PORCE DRESINK:

PRIPRAVA: 45 MINUT 1 Zice nadrobno nasekané cibule
I 1 1zicka kari koreni

SALAT: $petka mletého kardamomu

4 (Zice neslazeného jablecného pyré
1 1Zicka hnédého cukru

1 LZice bilého balzamikového octa

1 1Zice olivového oleje

2 lzicky zakysané smetany | stl

| 4 malé brambory (varny typ A)

| 100g mrazeného hrasku | 1jarni cibulka

| 1filet tresky (200g) | 509 hladké mouky

| 1vejce | 509 strouhanky | sil

| zhruba 250 ml slunecnicového oleje na smazeni

Letni sezona

saldt wshovivejte
oddélent, protoze jinak by
trojobal zvihl @ zmékl. Pred
, Jidlem kousky ryby pokapejte
sitronovou Stavou

ii_, fodts podle chuti.
1. ﬁ “‘i—- P

Brambory uvarte ve slupce v mirné osolené vodé akorat
na skus. Hra$ek nechte roztat v mise. Jarni cibulku nakra-
jejte nadrobno a vsypte ji k hrasku.
Suroviny na dresink rozmichejte v misce tfeba
IZici dohladka.
Uvarené brambory scedte a je$té horké je oloupej-
te a nakrajejte na tenké platky. Zlehka je promichejte
s hraskem, jarni cibulkou a dresinkem.
Filet tresky nakréjejte na kousky a osolte je. Rybu po-
stupné obalte v mouce, roz§lehaném vejci a strouhance.
V hrnci rozehfejte 3cm vrstvu oleje a smazte kousky ryb
z obou stran dozlatova, podle velikosti to trva zhruba 3 mi-
nuty z kazdé na stfednim stupni. Usmazené filety polozte
na papirovou utérku, ktera vsakne prebytec¢ny tuk.

FRESH27



Letni sezona

UZENINOVY SALAT

Syr, salam a zelenina spojené majonézou platily za socialismu
za jeden z mala prijatelnych zdravych salatu. Po 40 letech

se vyzivové poznatky vyrazné zménily, ale pokud majonézu
vymeénite za olivovy olej a balzamikovy ocet a vyberete
kvalitni uzeninu a polotvrdy syr, miZete s nostalgii a bez
vycitek zavzpominat na své détstvi.

2 PORCE
PRIPRAVA: 25 MINUT

|

SALAT:

| 1vejce | 1strouzek cesneku | Y2 malé cervené cibule | 1 LZice olivového oleje

| 100g kvalitni uzeniny nebo salamu | 100g goudy | 1 ¢ervena paprika | 1Zluta paprika
DRESINK:

| 3 zice balzamikového octa | 2 LZice olivového oleje | sul a cerstvé umlety pepf

Vejce uvarte natvrdo, od bodu varu to trva 7 minut. Strouzek ¢esneku a ci-
buli oloupejte, nakrajejte nadrobno a smichejte v mise s olivovym olejem.
Uzeninu a goudu nakrdjejte na prouzky velké 3 x1cm. Z paprik odstrarite
¢ jadrfince a nakrajejte je na stejné velké prouzky. VSe promichejte s cibuli a ¢es-
nekem.
Uvarené vejce zchladte studenou vodou, oloupejte ho a rozkrajejte
na ¢tvrtky. Ozdobte jim salat.
Ocet pro$lehejte s olivovym olejem metli€kou dohladka a dochutte soli
a peprem. Prelijte pres salat a podavejte.

UZENY PSTRUH

Pravé uloveny a vyuzeny pstruh

predstavuje v Lété excelentni delikatesu, PR T SRR Miste

ale dobr'e vam poslouzi i zakoupeny uzeny Sl a il Joudy pouzijte

pstruh. Nahorkla chut cekanky vyvazuje - e o g pikantnijil drub

nasladlost fenyklu a hrusky. Vybirejte spise : S - sjra, ktery salitu dodd

pevné;jsi druhy. O - 4 _ E  intenzivnd]iT chut. Pridat
. ‘ R o T 4 migete | cherry rajéitha,

2 PORCE X\ %’ ceeseean,, . ) Al Lerstvou paZithu nebo

PRIPRAVA: 20 MINUT @Q Hottiny ., ) ( tieha olurku.

SALAT: OO vefialove dkanse e,

| 4listy Eervené ekanky : a fenyklu podporuji

| Yafenyklu | 1hruska T hubnutl. Hoéding v jidle
| 2lzice mandlovych lupinki ¢ Vyiﬂd,ujl: pitjem Ztleza,
| Vfiletuenéhopstruha %, yitgpiny B17 4 vitaning

(asi 1209) 3 ; ! :
DRESINK: rozustniich v tusich.
| 81Zic hruskové Stavy o

| 2 $petky soli | 2 lZice olivového oleje TSP
| 1Zice balzamikového octa

Proplachnéte ¢ekankové listy, nechte je okapat, od-

strarite kostal a nakrajejte je na 1cm prouzky nebo
listy natrhejte na kousky. Fenykl a hruSku podéiné
rozfiznéte, odstrarite stfedy (kostal a jadfinec) a nakra-
jejte na tenkeé platky, pfipadné na malé kousky. Man-
dlové lupinky oprazte nasucho na rozehraté panvi doz-
latova. Filet ze pstruha zbavte kosti a prsty jej natrhejte
na mensi kousky.

Pstruha, listy ¢ekanky, platky fenyklu a hrusky na-

vrstvéte do sklenice a posypte platky mandli.

V8echny suroviny na dresink vyslehejte metliCkou

dohladka a ulozte ho zvlast do lednice.
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Ovel
Sr muZete
hahradit jemnijf;
mozzarellow, poiniiek ostiejf

poulit susend rajéata naloZend
v oleji, derné olivy propdjé
saldtu dalll chutovy
rozimér.

"
TESTOVINOVY SALAT S RAJCATY A OVCIM SYREM

Vecirkovy hit v poslednich letech trochu upadl v zapomnéni. Nastava cas

ho ozivit a rovnou v italském stylu - se sladounkymi cherry rajcatky,
aromatickym ovcim syrem a delikatnim polnickem v barvach italské trikolory.
Salat chutna nejlépe, kdyz se hodinku rozlezi s dresinkem.

2 PORCE Téstoviny vlozte do vrouci osolené vody a varte je podle
ot Tt navodu na obalu akorat na skus, tzv. al dente.

PRIPRAVA: 30 MINUT + ODLEZENI Mezitim nakrajejte nadrobno jarni cibulku, raj¢ata pre-

SAI.AT_ krojte na Ctvrtky, syr rozdrobte na hrudky. Polnic¢ek

| 1209 &paldovych drobnych téstovin operte a nechte okapat. Pokud nechcete jist salat hned,

| 2jarni cibulky | 6 cherry rajéat vykrovj’t.ev stfedy rz,aj(“:étek - poustéji hodné tekutiny a salat by

| 150g ovéiho syra | 1 hrst polnicku byl pfilis vodnaty. ) . )

I 11zicka olivového oleje | sl Uvarené téstoviny scedte, promichejte s olivovym olejem

DRESINK: a nechte zchladnout. Vrstvéte je do sklenice se syrem,

| 3 Zice balzamikového octa rajCaty a jarni cibulkou. Navrch rozloZte polnicek.

| 1(Zice medu VSechny ingredience na dresink protfepejte ve sklenici,

| 2lzZice olivového oleje az vznikne krémova emulze. Vlijte ho na salat a podavej-

| $petka soli te nebo nechte 1 hodinu salat odlezZet.

T
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SALAT S KUSKUSEM, JAHODAMI, SPENATEM A OVCIM SYREM

Drobna zrnka kuskusu se postaraji o fortelny zaklad delikatni kombinace
sladkych Stavnatych jahod, lehkych zemitych listku $penatu, kifupavého
cerveného zeli a pikantniho syra. Arasidy, klicky a vlasské orechy dodaji kontrast
textur a vysledkem je syty barevny obéd.

2 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

|
SALAT:
| 1 hrst mladého Spenatu
| éjahod | 1/8 hlavky cerveného zeli
| 100g ovéiho syra | 2 zice araidd
| 2ice viadskych ofechl
| 21Zice klickd
KUSKUS:
| 150 ml vody
| 2 strouzky Cesneku
| 2lzice sojové omacky
| 1 bobkovy list
| 2listky maty
| Cerstvy zazvor podle chuti
| 1209 kuskusu
| 1lzice olivoveho oleje
| 1lZicka masla
DRESINK:
| 509 jahod (asi 3 stFedné velkeé jahody)
Salat B | 50ml podmasli
L dresink miZete 1t ki i . e - _ | 1 Lzice citronové nebo limetkové Stavy
pipravit predehozi veser ' . : ?/pfztﬁ::lu —
a wloZit je oddélent v lednici. ‘ pazag
Nejméng hodinu. pred. poddviniim \ Ly Vodu uvarte, Sesnek olou-
Je vytihnéte, aby s pi pokojové b - 5o L pejte a prolisujte do vrouci
teploté mohlo rozvinout — x vody. Pridejte s6jovou omacku,
jﬁj'w"t krésné aroma. . = - bobkovy list, listky méty a strou-
hany zazvor podle chuti, povarte
5 minut a vsypte kuskus. Promi-
chejte, priklopte, odstavte a ne-
chte nejméné 10 minut bobtnat.
Vmichejte olivovy olej a maslo.
Spenét operte, odkrojte
dlouhé stonky a nechte listy
v celku. Jahody odstopkujte
a rozkrajejte na Ctvrtky. Z Cerve-
ného zeli odstrarite vnéjsi listy
a hlavku nakréjejte na tenké
prouzky, ov¢i syr na kosticky.
Ara8idy a ofechy nasekejte
nahrubo a uprazte nasucho
na panvi dozlatova, trva to zhru-
ba 5 minut.
Do sklenice dejte nejprve
kuskus, na néj listy Spena-
tu, prouzky zeli, kosticky syra,
¢tvrtky jahod, oprazené ofechy
a klicky.
Jahody na dresink rozkrajej-
te na pllky a povarte je
s 2 Izicemi vody na pyré. Pridejte
k nim podmasli, $tavu z citronu
nebo limetky, Spetku soli a sirup
z agave. Kratce promichejte
a vlijte do sklenice.




70 nejlepsich Alzbétinych receptt
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TRADICNI
CHUTE SVETA

v jediné kucharce

Jednoduché a tradici provérené. Pravé takové
jsou oblibené recepty kuchate a publicisty
Huga Hromase! Ve svém vypravéni vas provede
sedmi zptisoby, jak pripravit jidla inspirovana
rozliénymi kuchynémi, které navstivil: od
filmového natdceni na Sahare pies Italii,
Ukrajinu a Spanélsko aZ na dvorek domku
na Krivoklatsku. Poznate tak pestrou paletu
omamnych chuti - to vSe s osvédéenymi re-
cepty ze zeleniny, ovoce, obilovin a lusténin.

Xye

www.albatrosmedia.cz
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ATU OPRAVDU PRILNE JAKO
RADU STYLU, ZKUSTE TEDY SVUJ SALAT
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PECENA CESNEKOVA SEZAMOVA TRADICNI VINAIGRETTE
Vyjimeény vydobytek zpomérné : @ Typickavané sezamu (a také Svétu ji dala francouzska
~_ nedavnych dob, kdy se zjistilo, zazvoru) nas okamzité vysle do . gastronomie a je to zalivka, na niz :
'! jak bozsky je peceny cesnek. & exotickych asijskych destinaci. : vyrostla Fada jinych, respektive ’
b | - Muze zaskodit i jako marinada, ¢ Uplatiuje se predevsim na jejim principu vSechny dalsi. Je
- t zejména na kureci maso. v sytéjsich ,,obédovych* dost razantni, ostatné zakladem
: I salatech, kde nechybi maso, nazvu je slovo vinaigre, tedy ocet.
1VMISA SARUELSS zejména kure, a téstoviny, | pFestoze je klasikou, mlzete
‘ PRIPRAVA: 45 MINUT predevsim celofanové nudle. ji vselijak obménovat. Hodi se
| 4 N na V§eChny druhy Salétﬁ od
. " . veliapalieloesneku | S0mULHEIERIRER 1VMISA SAE O " ORCE : jednoduchého hlavkového az pro
| 21Zice vinného octa | 2lzicky dijonske horcice PRIPRAVA: DO 15 MINUT riizné michané
| 3 Zice cerstvé nastrouhaného parmazanu T J n :
| Eerstvé umlety ¢erny pepF a stl podle chuti | 2l3ice jableéného octa | 1 Lice medu 1vh14ISA SALATU - CCA 4 PORCE
a Odkrojte vrchni &ast éesneku 3 I 1% lzice nastrouhaneho cerstveho zazvoru i PRIPRAVA: DO 15 MINUT
- se pickami suchych listd, palici | 2lzice sezamovehooleje I ———
pokapeite trochou oleje, zabalte do | 90 ml jemného rostlllnnevho oleje (arasidovy, ryZovy) | 2 icky dijonské hoFice
{ alobalu a v troubé predeh¥até na | spetka granulovancho cesneku | 2lzice hilého nebo ¢erveného vinného octa
200°C pedte asi 35 minut. Rozbalte, (nebo prolisovan strouzek erstvého, | 6zic olivového oleje | pFipadné Epetka solia cukru

a az to pljde, vymacknéte strouzky

¢esneku ze slupek. Budou krémovité,

bézové hnédé, vlacné a zesladnou.
Rozetrete je nebo rozmixujte se
v§emi dal$imi prisadami.

pokud zalivku hned spotfebujete)
| Cerstvé umlety cerny pepr a sil podle chuti

VSechny prisady spolu proslehejte
nebo protiepejte v uzaviratelné sklenici.

trepejte, ale muzete ji i promichat.

Vse spolu proslehejte, az vznikne
emulze. V uzaviratelné nadobé

vydrzi vinaigrette v chladu zhruba
tyden, mizete si tedy pFipravit vétsi

mnozstvi. Pfed pouzitim ji znovu pro-

i




Z Francie kromé nejplvodnéjsi zalivky,
vinaigrette, pochazi i vinny ocet v Cervené
nebo bilé varianté. Jste-li zvykli na ocet
domaci kvasny lihovy, klidné ho pouzijte, ale
nezapomeinte, zZe je dvojnasob koncentrovany,
takze jen poloviéni mnozstvi! Ovocné

octy, jako je jableény, mivaji jemné;jsi chut.
Vyzkousejte rGizné variace, abyste zjistili,

co vam lépe chutnd, a vzdy mlzete misto
octa pouzit také citronovou nebo limetovou
Stavu. Balzamikovy a sherry ocet se pro svou
hustotu a pikantni chut pouzivaji spis$ jen na

=%
s

Nejlepsim olejem do salatu je pro
svou chut, viini a zdravotni benefity
zastudena lisovany olivovy olej,
nicméné muzete se uchylit i k jinym
zastudena lisovanym olejim -
zajimavy je napriklad fepkovy, nékdo
rad slunecnicovy €i kukuri¢ny.
Muzete je také propojit s nékterymi
z luxusnich olejickl z ofecht, vzdy
ale sahnéte po tom nejkvalitnéjSim.
Rafinované oleje na smazeni se do
zélivek opravdu nehodi, spolehlivé

samostatné dochuceni, nikoliv do zakladu.
s AL

ITALSKA

Mimoradné oblibena zalivka,

Z niz voni italské bylinky. Je

skvéla napriklad na rajcatovy

salat. Ma i tézsi, krémovou

variaci, kdy pridate jesté

nékolik LlZic majonézy (pFipadné ,,

vylehéenou trochou podmasti).

1 MiSA SALATU - CCA 4 PORCE
PRIPRAVA: DO 15 MINUT

|
120 ml olivového oleje

60 ml bilého vinného octa

2 lzicky medu

1 |Zice citronové Stavy

3 lZice najemno nastrouhaného parmazanu

po 1 Zicce suseného oregana a bazalky

Y, zicky paprikovych vlocek Ci chilli vlocek
derstvé umlety éerny pepf a stl podle chuti
pripadné 1 hrst nadrobno nakrajené petrzelky

Vse spolu proslehejte nebo
protrepejte v uzaviratelné nadobé.

zlikviduiji jeji chut’i kouzlo.

-
- 0 =
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Aby méla zalivka tu spravnou
konzistenci, je zapotrebi ji proSlehat
do stadia emulze, kdy se vSechny
komponenty rozpusti a dokonale
propoji. Nékdo to zvladne vidlickou,
Séfkuchari sahaji po klasické metle,
hutnéjsi zalivky se syrem nejrychleji
zvladne mixér a Sikovnym resenim je
protrepani ve sklenici s uzaviratelnym
vickem. Délate-li zalivky vétSi mnozstvi,
v podobné sklenici ji také snadno
uchovate. Pfed pouzitim nezapomente
znovu protrepat/promichat.

-

Typicky kousek odkudsi

z texaskych plani dnes nechybi
v Zadné americké domacnosti ani
u zadného barbecue, da se totiz
pouzit i jako dip (na hranolky!)
nebo chutovka k masu. Jako
zalivka je skvéla zejména na
hlavkovy, ledovy Ci jiny zeleny
salat, ale i k ob&dovym salatim
s kuFetem. Bylinky muzete
obmeénovat podle dostupnosti

a chuti.

1 MiSA SALATU - CCA 4 PORCE
PRIPRAVA: DO 15 MINUT

|

| 80 g podmasli |80 g majonézy

| po 2 lZicich nadrobno nakrajenych bylinek
(petriel, kopr)

| po1Spetce soli, Cerstvé umletého pepre
agranulovaného cesneku [nebo 1 strouzek
cerstvé prolisovaného, pokud zalivku
hned spotfebujete)

Vse spolu proslehejte, rozmixujte
nebo protfepejte v uzaviratelné
nadobé.

Mak je v ceské kuchyni zakladni
ingredienci, ve svété malo
dostupnou prisadou. Snad proto
si nasel cestu i do dresinku, nas to
nenapadlo. Tak to miZeme hned
napravit - inovativné, protoze
tahle zalivka je bozZska na salaty,
v nichZ jsou kromé zeleniny

i ovocné prisady, jablka nebo
bobulové ovoce.

1 MiSA SALATU - CCA 4 PORCE
PRIPRAVA: DO 15 MINUT
|
| 21zicky maku | 3 Zice jablecného octa

| 1Zice medu | 11Zicka dijonske hofcice

| cca 60 ml olivového oleje | siil podle chuti

VSechny prisady spolu proslehejte
nebo protrepejte v uzaviratelné
sklenici.

T
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LEHKA KUCHYNE ——

_OBDOBI, KDY | NASE ZEMEPISNE SOURADNICE POCITOVE SPLYVAJi S TEMI MNOHEM JIZNEJSiMI,
DAVA KUCHYNI MOZNOST ROZVINOUT KRIDLA. POSKYTUJE TOTIZ DOSTATEK POD DOMACIM SLUNCEM
UZRALYCH DOBROT - PREDEVSIM BYLINEK, ZELENINY A OVOCE - NA TO, ABYCHOM POCHOPILI, JAK
SKVELE MOHOU CHUTNAT - A NA TEZKA JIiDLA, PRACNE VARENI A DOCHUCOVANI TAK MUZEME
NA PAR MESiCU ZAPOMENOUT. VYUZIJTE TOHO!

| 300 et y rajcat,
~ idedlné riznobarevnjch
- | cca120ml extra panenského
olivoveho oleje
| 2509 fety
0g krémového syra
lzice medu
~ nastrouhané kira z 1 (bio) citronu
| 1svazek cerstvého tymianu
| 1svazek Cerstveho oregana
| sul acerstvé umlety pepf

Troubu pfedehfejte
na 180°C. Na plech i
vyloZeny pecicim papirem

- rozlozte rajcéata (pfipadné
rozptlend), zakapejte je, -
trochou olivového oleje,
‘osolte, opeprete a peéte

0 az 25 minut. i
") V mise utfete rozdrobe-.
£ nou fetu, krémovy sy
olej a pfipadné trochu vod
dohladka. Vmichejte med,
~_ citronovou kuru a podle
" chutio olte a opeprete.
Vse muzete také rozmixo-
vat.
Navrch rezlozte opece-
né"-.[aj'ata,
ky bylinek a jeste
peprem. F’odévejte ilépe

s opecenymi platky bag
neb #dlp s chips

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO L. A. CREATIVE FOOD  FOODSTYLING KLARA ZIKOVA




_ _ A,
0TI PRSA'S BROSKVE
% Ano, my.vime: Kufeci prsa i“,,_ ;
" podnicich, oviem jejich provedeni bylo
. nova, v pravem vychvalované bl

" 4 PORCE
* PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

400g kritich prsou | 4 velmi zralé broskve

zhruba 8 1Zic jemného rostlinného oleje, napriklad hroznového

1 1Zice hrubozrnné neho hladkeé dijonskeé hoféice

1 1Zice medu | 1 (Zice jablecného octa

nékolik hrsti cerstvych salatovych listd

(baby Spenat, rukola, polnicek - podle chuti a dostupnosti)

1 bila nebo cervena cibule

1 hrst borGvek | nékolik vlasskych orechd

150 g jemného cerstvého nebo polotvrdého syra (i ovéi nebo kozi)
sul a Cerstvé umlety pepf

¥ o . yc Vit k- T H N o
e ovéem*spré\iy—-po_i’idp a kvalita surovin. Navic v podobé nadherného salatu je to super letni lahlidka!

!r -
|ék 11-}"

dni kuchyni je dokonce tém&F Kli

Gril pFedeh?qjte na stfedné vysokou
teplotu. ;

Maso nakrajejte na platky, osolte

a opeprete.

Broskve rozkrojte na pulky, vyndejte
pecku a duzinu pripadné nakrajejte

na klinky. Potrete je z obou stran olejem.

Platky masa grilujte z kazdé strany

8 az 10 minut, az budou propecené
a zbarvi se dohnéda.

Broskve grilujte 3 az 4 minuty, az se

na nich vytvori vzor mrizek. Dejte je

stranou spolu s masem chvili odpo¢ivat.

Letni sezona

hehraje roli, jaky
(mékk nebor polotvrdg) sgr
poudijete, mide to byt feta
nebo jing podotny , balkénsky"
sjr, ale i mozzarella,
salatové lutina,

1 1 oot -
vocem ovéem neni nijak
a chutové je skvéla - dulezity

Ve velké mise proslehejte hoféici,

med, ocet a olej na zalivku, osolte
ji a opeprete podle chuti. Cast zalivky
dejte stranou.

Do misy pridejte oplachnuté a osu-

Sené salatové listy, najemno nakraje-
nou cibuli, bortivky, ofechy a nalamany
nebo rozdrobeny syr, promichejte a na-
vrch polozte na platky nakrajené maso
a broskve. Zbylou zalivku podavejte
zvlast. K salatu mazete podavat cerstvé
kfupavé pecivo nebo nasucho opeceny
chléb.



Klasika,

4 PORCE

PRIPRAVA: w 30 MINUT + MARIN[]VANI Vechny pi na marinadu promichejte
- v mise, vsypte kostky masa a dobie promichej-
MARINADA \%’ te, aby se obalily marinadou. Nechte je marinovat
| 200 g plnotuéného Feckého jogurtu.| 60ml extra panenského olivového oleje v chladu nejmené 4 hodiny, ale klidné i pfes noc.
| 60ml éerstvé citronové stavy | kurazd.citronu | 1 LZice svétiého balzamikového octa Béhem marinovani je ob&as promicheite.
| 2\zice nakrajenych listkd cerstvého oregana (nebo 2 LZicky rozdrobeného suseného) Predehteijte gril. Obsah misy pak vyklopte
| 1 lzice listkd cerstvého tymidnu nebo 1 lZicka suseného | 6 stiedné velkych rozetrenychstrouzk cesneku do cedniku a nechte odkapat pfebyteénou
| 11zickasoli | 11Zicka Cerstvé umletého cerného pepre | % LZicky paprikovych vlocek marinadu.
Spizy Na $pizy stfidavé napichujte kousky masa,
| & kuFeci prsa bez kiZe a kosti nakrajena na cca 2,5cm kostky papriky a platky cibule. Grilujte asi 4 minuty
| 1velka cervena paprika nakrajena na kousky z kazdé strany, az budou Spizy propecené a hez-

| 1 stredné velka bila nebo cervena cibule rozkrojena na vysku na osminy a naloupana na listky ky chyti barvu.
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TESTOVINOVY SALAT S LILKY

Maloco se da tak zkazit jako téstovinové salaty, mnohdy vnimané jen jako zpusob, jak se zbavit
prevarenych téstovin a zbylé majonézy. Tak takhle tedy ne. Tady je téstovinovy salat ve Spickove
podobé, stredomorské. (Po majonéze ani stopy.)

4 PORCE Gril v troubé predehrejte na stredni teplotu (pfipadné po-
B : uzijte grilovaci panev). Kusy cukety a lilku promichejte
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT v pekaci s olejem, osolte, opeprete a grilujte za ¢astého pro-

2 stedné velké podélné rozkrojené cukety michavani asi 10 minut, az zvlacni a lehce se pripecou. Nechte

1 stredné velky nebo 2 malé lilky nakrajené na dilky VyChl?anl:lt. 3 E X

extra panensky olivovy olej jl'evstvovmy tfvarte podle navodu na obalu tak, aby zistaly

500 g drobnych téstovin, jako jsou penne nebo kudrnaté casarecce jesté pevné na skus, tzv. al dente.

1 velké uzralé masité rajée nakrajené na kousky Vychladlou zeleninu nakrajejte na mensi kousky a vsypte

500 g mini mozzarelly [kuli¢ek) scezené z nalevu do misy. Vmichejte kousky raj¢at, syra, zakapejte octem,

2 lice svétlého balzamikového nebo bilého vinného octa vmichejte tymian, pfidejte sl a pepf podle chuti a olej. Promi-

1 zice listkd cerstvého tymianu chejte a vmichejte scezené, jesté teplé téstoviny. Opét dobre

1 hrst listd bazalky = promichejte a podavejte posypané listky bazalky. L
sul a éerstvé umlety éerny pepf =4 L

Uspéch
podotngeh saldti
SpoEiVa samoziemé
v prvot¥idng kvalité viech
surovin, ale také v postupu.
Opecent dodd zelening onen Spitkovy
Sk a chut, bylinky je iZamé
naparfémuji. Pedotng saldty se
poddvaji jesté teplé nebo
mirng vychladlé.
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piipravit aZ 1 dny predem,
wehovejte je v Lednicoe

ve vzduchotémé
nidobt.




ZELENINOVE HOT DOGS
AKAPUSTOVY SALAT

Dvojita americka inspirace
tentokrat v mnohem pestrejsi
podobé - i skalni pFiznivci parka
budou nejprve prekvapeni

a pak zcela uneseni famoéznimi
moznostmi takto pripravené
mrkve! A klasicky zelny coleslaw
se dostane diky pribuzné kapusté
takeé do uplné jinych chutovych
vztahu.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

|

| 1kg stredné velkych o¢isténych mrkvi
| 21Zice javoroveho sirupu

| 2lzice sojove omacky

| 2\Zice nalevu z feferonek

| % Zicky medu

| %2 zicky soli

| Spetka cerstvé umletého pepie
| 200 g kvalitni majonézy

| 60ml Cerstvé limetové Stavy

| 2 malé cervené cibule

| %2 malé hlavky kapusty

| 200 g konzervovanych scezenych bilych fazoli

| 1 hrst nakrajenych listkd éerstvého koriandru
nebo petrzele

olivovy olej na potirani

4 podlouhlé Zemle nebo silnéjsi rohliky na hot dogy

V silnosténném plochém kastrolu varte
mrkve, javorovy sirup, séjovou omacku,

nalev z feferonek a asi 240ml vody na stfed-
nim stupni 10 minut pod pokli¢kou. Pak po-
klicku sundejte, snizte teplotu a za obc¢as-
ného potreseni kastrolem varte tak dlouho,
aZ se tekutina odpafi a mrkve budou hezky
obalené lepkavou $tavou. Bude to trvat né-
kolik minut.

Mezitim pro$lehejte med, s, pepr,

polovinu majonézy a 3 IZice limetové
$tavy ve velké mise dohladka. Cast cibule
nakrajejte na co nejjemné;jsi platky. Pridejte
do misy spolu s najemno pokrajenymi listy
kapusty, fazolemi a asi tfetinou listk(l kori-
andru. Promicheijte.

Rozehfejte venkovni gril, gril v troubé

nebo grilovaci panev na stfedni teplotu
a ogrilujte mrkve, az zhnédnou a trochu se
pfipec€ou, asi 2 minuty z kazdé strany. Dejte
stranou.

Nasucho opecte pecivo, az zezlatne,

asi pll minuty. Zbylou cibuli nakréjejte
na jemné platky a zbylou majonézu a lime-
tovou $tavu promicheijte.

Do kazdé Zzemle dejte po 2 mrkvich

v opacné poloze, zakdpnéte ochucenou
majonézou, posypte cibulkou a listky kori-
andru. Podavejte s kapustovym salatem.

MALINOVE M0JITO

Letni sezona

Ze je tenhle osvézujici kubansky drink uz desetileti asi
nejoblibenéjsim globalnim letnim napojem, je bez diskuze. Také
ma mnoho variant a vice ¢ci méné povedenych vylepseni. Tady ale
o0 Uspésnosti neni pochyb: ,,majito” je prosté hit!

1 DZBANEK
PRIPRAVA: DO 15 MINUT

|
| cca 2009 Cerstvych nebo zmrazenych malin
| Cerstvé vymackana Stavaz 1 limety,
+dilky limety k podavani
| 1 hrst cerstvé maty + listky na ozdobu
| bily rum, idealné kubansky | sodovka nebo perliva voda
| pripadné agavovy sirup | led k podavani

Ve vysoké sklenici rozetrete bar-
manskym tlou¢kem (nebo obrace-
nou IZici) maliny s limetovou $tavou
a listky maty.
Vmichejte rum podle chuti, dolijte
sodovkou a pfipadné dochutte aga-
vovym sirupem. Pod4vejte v nachlaze-
nych sklenicich ozdobenych listky maty
a dilky limety, vzdy na ledu.
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BAGETKAJAKOPIZZA |, — e

Tohle d omady opravdu
snadno a rychle a pFitom
vytvori odny lehky obéd,
JELCRLC zelnik mavne
hiilkou, bagetou?

2 PORCE
PRIPRAVI MINUT

i s -
11zice o gje + na zakapani
1 kure rajené na cca 2,5cm kousky
1 bage |
nékolik /ého pesta
2009
125¢
pFipad|

M

na
pFed \L |

V nepiiln: Vi rozehiej-
tel stred im stupni,

az se za zachvivat. Viozte - =

kousky k e a dobFe:;o?‘fe.
Opékejte za obcasného promi-
chénl’ ,az m sz‘e‘?-
éne zla a e propecené.
Dejte s - ¥
'pagen gl .
N g
afeze oru polozi .
na plech. Potiete pesten .@g i)
Navrch rozloZte polovinu 2
rajéatek a kurete. Rovnomér-
né posypte syrem, pakna ngj*
rozlozte zbyla rajéat ufe.

Pecte asi 10 min

prohfeje a syr se rozpust
Nakonec zakapejte trocho
je a pfipadné posypte viock
parmazanu.

§ italskou
kuchyn? spojenou
bazalku miZeme mit v kvétingli
G truhliku Eerstvou aZ do podzimu, at
uZ i vystjeme, nebo koupime sazenithy. Hned
po Ledoviich muZich ji dopiejte Eerstvy vaduch
4 pozisi na parapetu, terase nebo v zahradé, kde
se ji bude dafit celé Léto dplné stejné jako pod
italdgm slunsem. Pesto je pak zalezitost? chyilky.
A choste-li hrdt na domdst notu, vyméfite
mozzarellu za néjaby kvalitni farma¥sky
§§r £i 28 heuzenou parenicu
od sousedir z¢ Slovenska.



Objednejte si predplainé casopisu
Prima FRESH s darkem od supermarketu

Iceland

<@ | Diedplatng
L @ lenza 249KE

Ziskate 4 vydani 100strankového magazinu
Prima FRESH, v kaZdém z nich najdete vice nei
70 receptil a ¢asopis Vam pfijde aZ do schranky. . izt

E FRESH “ Darkem je voucher

na 300 K& na nakup zboii
na eshop.iceland.cz

- telefonicky na gislech
223 985 225, 777 333 310

- 8-mailem na primafresh@send.cz
- Na webu www.send.cz

Vice informaci najdete DAR KO VA PO UKA
VY HAKUP S0

na www.prima-fresh.c. { RN S B VBN

Nabidka plati o vyGerpani zasob. 300 Kc © —
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Lahodna sila

STUDENA POLEVKA

JEDNiM Z POKRMU, KTERE PROSLAVILY SPANELSKOU KUCHYNI, JE BEZPOCHYBY GAZPACHO.
HUTNY, CHLEBEM ZAHUSTENY KREM SE PODAVA V LETE ZASTUDENA A JE NESMIRNE 0SVEZUJiCi.
JAK SE ALE VE SPANELSKU VZAL?

dyz fimsti vojéci pfed mnoha staleti- Z vojenské kantyny a také zrnka vina, nesmél chybét ani
mi dobyvali svét, museli s sebou mit do domaci kuchyné razantni éesnek. V téhle podobé dodnes
patfi¢né zasoby schopné prestat dlouhé Spanélsko byvalo fimskou provinci, existuje, fika se mu ajo blanco neboli
cesty. Olivovy olej, chlebové placky, ocet,  rodnou, bohatou a s podnebim, v némz bily Cesnek, pripadné bilé gazpacho. Je
ktery dezinfikoval. A vino, které se vngjob- ¢ rychle ujaly dalsi fimské importy — typické pro oblast Malagy, turisté se s nim
Cas cestou proménilo. A také €esnek, ktery inns réva a olivovniky, které dnes tvofi ale tak ¢asto nesetkavaji.
dodaval silu a snadno se prepravoval. Co patef tamniho zemé&délstvi. Rimané
nebylo mozné udrzet Cerstvé, to byl chléb, ¢ taqy také asto usazovali, lecktefi Kdyz gazpacho zcervenalo
atak jej kuchai drtili a s pomoci vyse zde také dostali pozemky za zasluhy Jednim z nepopiratelnych benefitii
zminénych surovin napadité promeénovali po odchodu z vojska. A tak neni divu, Kolumbovych cest (je dost
v jakysi pikantni krém podobny polévce - 34 56 gonen prosty krém z toho, co bylo pravdépodobné, Ze se starou fimskou -
tu ovsem nebylo nutné v teplych krajich po ruce, rychle rozsifil po celé zemi. polévkou, z niz se vyvinulo gazpacho,
ohfivat. Podobné vyzivné kase z toho, c0 gt jesté mluvime o dobéch, kdy stary bé&hem plaveb Zivil on i jeho namofnici),
bylo po ruce, ostatné prevzali Rimané uz kontinent nev&dél, co jsou to rajéata, podnikanych pod zastitou $panélské
- odReka. ™ a péstovani okurek, pochazejicich z Indie,  koruny, byl import bezpo&tu novych
. o - - o » se teprve rozsifovalo. PozdéjSi doméaci plodin z Nového svéta. Mnohé z nich se
- gazpacho tedy bylo tvofeno z plvodnich ujaly tak dobre, Ze si bez nich dﬁ uz
- — surovin, ale bylo uz trochu luxusnéjsi - neumime evropské kuchyné predstavit -

: » obohatily ho Spanélske skvél

Wti to predevsim pro papriky a rajcata.

ITKARAKGSNIKOVA s FOTO MAREK KUCERA  FOOBSTYLING PETRA FRIDLOVA
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Spanélské klima je jim mimoFadné
pfiznivé, a tak neni divu, ze se Stavnaté
cervené plody aztéckych ,tomatl“ brzy
dostaly i do gazpacha. Jeho Eervena verze
uchvatila (také diky tomu, ze do ni sméji
prijit jen ta nejlepsi, nejzralejsi rajcata)

a udrzela se v kuchyni nejen do nasich
dob, ale stala se jednim ze zna¢kovych
jidel, které si se Spanélskem spojujeme.
Ve své klasické podobé si gazpacho stale
uchovava rysy vojacké rimské polévky
vcetné toho, Ze se podava zastudena.

Po Rimanech v &astech Spanélska dlouho
vladli Arabové a jisté stopy jejich kuchyné
nasli odbornici i v gazpachu.

Potrava pro jazykovédce i literaty
Odbornici v jiné oblasti, totiz
jazykozpytné, se na presném plvodu
nazvu gazpacha (nékdy psano i gaspacho)
nemohou shodnout, respektive viceméné
se shoduji, Ze korentl mlze byt nékolik.
Asi nejméné pravdépodobna je teorie

o feckém slovu pro kostelni pokladnicku,
do nizZmohli vérici kromé jinych milodart
vkladat i chléb. Uvéritelnéjsi je spi$
hebrejsky (ve Spanélsku Zila poéetna
Zidovska komunita) vyraz gazaz, ktery

. znamena lamat na kousky, a patrné

i latinské slovo caspa, znamenajici
ulomky. Ov§em exi‘stuji i teorie

o0 arabském puvodu nazvu. Ve Spanélské
literarni bibli Donu Quijotovi najdeme také
zminku o gazpachu - rozumi se jim ale
jakysi kola¢ peceny na uhlicich v panvici

pochutinami.

Zpét na talir

Postup pro pripravu klasického
rajéatového gazpacha - znamého dnes
ve Spanélsku jako gazpacho andaluz -
nedoznal od fimskych dob mnoho zmén.
Nejprve je potfeba rozmélnit starsi chléb,
respektive bilé pedivo. Rimsti kuchafi

k tomu ucelu pouzivali hmozdif, v némz
pfisady rozetreli na kasi, dnes jsou
nejbézné&;jsi rizné mixéry. Husty rajéatovy
krém s olivovym olejem ochuceny

octem a ¢esnekem (Ize i priostfit chilli
papri¢kou) se pak podava s raznymi
vloZzkami - na stul pfijdou v malych
misti¢kach, v nékterych restauracich

je ma obsluha pripravené na tacu,
zavéSeném na krku, a do gazpacha vam
je pridava tak, jak na né ukazujete. Jsou
to na kostic¢ky nakrajené cibule, okurka,
zelena paprika a také chlebové krutony.
To ovSem plati pro klasické gazpacho,
invence souc¢asnych $éfkuchari se
nezastavuje tfeba ani pred melouny,
¢ervenymi i zlutymi, ¢i avokadem. Nékdy
se gazpacho podava i mirné ohraté.

V kazdém pripadé jde o pokrm lehky,
vyzivny a mimoradné chutny. Z oblasti
Cordoby pak pochazi varianta gazpacha
zvana salmorejo, kterd ma stejny zaklad
(rozmélnény chléb, rajéata, olivovy olej

a esnek), ale doplfiuje se nakrajenymi
natvrdo varenymi vejci a susenou Sunkou
jamén serrano. Obecné se ve Spanélsku
gazpacho dostalo i do prislovi, ,,de
gazpacho no hay empacho®, coz zhruba
znamena, Zze gazpacha neni nikdy dost.
8 ¢imz viele souhlasime.

GAZPACHO

Verze soucasného mistra
spanélskeé kuchyné Karlose
Arguinana respektuje tradici.

4 PORCE
PRIPRAVA: 15 MINUT

5009 velmi zralych rajcat

", zelené papriky

1 strouzek cesneku

1 krajic hilého chleba, lépe den stary

100ml olivoveho oleje

4 lice bilého vinného octa  sil
DOPLNKY
cibule, nejlépe bila, nakrajena na kosticky
okurka nakrajena na drobné kosticky
zelena paprika nakrajena na kosticky
rozpilena cherry rajéata,
krutony z bilého chleba

Raj¢ata na horni strané nafizné-
te a v cedniku prelijte vrouci
vodou. Pak jim stahnéte slupku
a duzinu dejte do nadoby mixéru.
Papriku oloupejte Skrabkou na
brambory, nakrajejte nadrobno,
pridejte k rajéatim s oloupanym
c¢esnekem a chlebem namocenym
ve vodé. Rozmixujte na hutny krém.
Vmichejte olivovy olej, ocet
a st podle chuti. Krém po-
davejte studeny, v horkych dnech
na kostkach ledu, a servirujte
k nému v mistickach doplrky.

Letni sezona
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Doma v kuchyni

Léto na cha

SLADKE SVACINY

upé

VZPOMINATE NA PRAZDNINY U BABICKY, KDYZ JSTE SBiRALI BORUVKY A PAK VAM Z NICH UPEKLA

KOLAC S DROBENKOU, NA TRHANi MERUNEK, STAHOVANI RYBiZU MEZI ZUBY A INDIANSKE TETOVANI

Z 0STRUZIN? S DOMACIMI KOLACI 0D BLOGERKY CHEZ LUCIE SI PRIVOLATE KOUZELNE LETO | DO
MESTA PO PRACI, ACKOLIV NEJLEPE CHUTNAJi SAMOZREJME VENKU.

Tvarohova zebra,

Vtipny mouchnik je ve skutecnosti tvarohovy kolac s dvoji naplni a kakaovym mramorovanim.
Ta trocha prace navic se rozhodné vyplati, navstévy i déti timto dezertem zarucené ohromite.

1 KOLAC _
(0 PRUMERU 20CM)
PRIPRAVA: 2 HODINY

TESTO

| 200 g polohrubé mouky | 50 g krupicového cukru

| $petkasoli | 1 malé vejce | 100 g studeného masla
NAPLN:

| 1kg mékkého tvarohu (ve vanicce)

I 2vejce | 150 g krupicového cukru

| 20 g kakaa holandského typu | 150 ml mléka

| 1sacek vanilkového pudinku [30 g prasku)

Dortovou rozeviraci formu vylozte
pecicim papirem. Mouku promi-
chejte s cukrem a soli, do stfedu vy-
klepnéte vejce, na néj nastrouhejte
na hrubém struhadle maslo a prsty
promnéte, az vznikne drobivé tésto.
Presypte ho do pfipravené formy
a namackejte ho na dno a boky.
UloZte do lednice.
Na napli proslehejte v mise tva-
roh s vejcem a cukrem. V mléce
rozmichejte pudinkovy prasek, vlijte
k tvarohu a znovu proslehejte do-
hladka.

Polovinu naplné presurite

do jiné misy a zaSlehejte do ni
presaté kakao.

Troubu predehrejte na 175°C.

Do stfedu korpusu dejte vr-
chovatou IZici svétlé naplng, na ni
vrchovatou IZici tmavé napiné
a pokracujte stridanim obou naplni,
nez je spotrebujete. Pak s formou
lehce klepnéte o sttil, aby se povrch
srovnal, a pecte v pfedehraté trou-
bé 50-60 minut, az napln zpevni.
Nechte zchladnout v pooteviené
troubé a pak krajejte.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA




Keflrova buchta,

Spojeni kefiru s kakaem je prekvapive, ale spolec’:né vytvori superjednoduché superrychlé
cokoladové tésto, které prlprawte driv, nez se rozehreje trouba. D|ky kefiru je kolac vlacny i po

par dnech, ale to nejspis nezjistite, protoze zmizi uz

s kopeckem slehacky, zakysané smetany, vani

1 KOLAC (0 PRUMERU 20CM)
PRIPRAVA: 1 HODINA

| 250ml kefiru nebo podmasli | 1vejce

| 85ml rostlinného oleje | 150 g mouckového cukru

| 1759 polohrubé mouky | 159 kakaa holandského typu

| 10gjedlé sody | Spetka soli | mouckovy cukr na posypani

Troubu predehrejte na 180°C. Kola¢ovou formu nebo pe-

kac vylozte pecicim papirem.

V jedné mise proslehejte metlickou nebo balonovou metlou

v robotu kefir s vejcem, olejem a cukrem. V druhé mise
promichejte mouku, kakao, sodu a sll. Sypkou smés vsypte
do tekuté a metlou dikladné prosleheite.

Tésto vlijte do pfipravené formy a pecte 35 minut, az Spejle

zapichnuta do tésta vyjde ven Cistd a sucha. Nechte vy-
chladnout a pfed podavanim pocukrujte.

jedné svaciny. Podavat ho muzete
ebo cerstvym ovocem.

Kefir
r 4 podméidl] patii mezi "
kysané mléiné virobhy, které
vanikaji fermentact laktzy. Midko
S jenaothovine specidlnimi mikroorganismy
6 nebo mléngmi bakteriemi, které laktozu rozloZi

= writin zyus(zﬁf/m Kysané fntcvmao vyt(rﬁ*ky Jou
S o proto stravitelndjil a blahoddmd pisob? na trivent.
== Podmadli vaniké 2 mléka a podmasli (které

*

T 2byvé po vjrob masla) kvalenim s bakteriemi

2L Lastokoky. Kefir obsahuje mléko, mléiné
R , , P Y

" bakterie a kvasinky, kterd mu doddvajt

\ Jemng perlent a ostiejil chut.

.
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Cuketovy kolac s citronovou polevou

Cukety chutnaji nejlépe mladé, kdy jsou jesté krehké, stavnaté a lze

je jist samotné i rychle grilované. Pokud ale na zahoné objevite
zapomenutého obra, nezoufejte, v této rychlé buchté sehraje hlavni
part, pri kterém mu zdatné sekunduje skorice a svézi citronova poleva.

AC Troubu predehfejte na 170 °C. Dortovou rozeviraci
1 KOL
= formu vylozte pecicim papirem. Cuketu nastrouhej-
[g PRU1MERU 30CM) najemno.
PRIPRAVA: 17/, HODINY Ve vétsi mise proslehejte metli€kou nebo balono- KO'MZZ
. vou metlou v robotu vejce s cukrem a olejem. Vmi-
TESTO chejte cuketu. V jiné mise promichejte mouku, sodu, CHEZ LUCIE
: g(:’g_gczukety kyprici prasek a skofici. Sypkou smés zapracuite po- Lucie Dvorakova zacala psat
| 300Jg Krupicového cukr moci stérky do tekuté, ale zbytecné hmotu nemicheijte, sv(ij blog Chez Lucie v roce
| 230 ml rostlinného oleje aby kcv>lac ng.byl tuhyv.. \ ) 2009 a k devatym narozeninam
| 400 g hladké mouky Tevsto vlijte d? pfipravené fovrnvﬂy, .uhladttle povrc?h si nadslila kucharku Dorty. O tHi
| 6gijedlé sody ster_kou a pec_:te 50 minut, aZ Spejle zapichnuta ¢ roky pozdéji pichazi s knihou
|4 g kypFiciho pradku tefﬁ‘ c‘j’yld‘i ven Gista a sucha. Upeceny kolaCiSEu Kola&e, kterd je diky snazim
| 10 g mleté skoFice ks L ; recepttim pristupngjsi, ale
POLEVA Do citronové $tavy postupné vmichavejte prosaty o R
. . Lo to vlibec neznamena, Ze by
| $tavaz 1-2 citrond (35 ml) cukr tak, aby vznikla hladka poleva. Prelijte ji p bvla ogizend. N k nad
| 250 g moutkového cukru vychladly kol4€ a nechte ztuhnout. Podle chutiji Yglhoszfeng% aop? ’ n,ak a6
Zete ozdobit kandovanou citronovou kdrou — na: nadhernymi fotografiemi kolacu

a letnich dezertd se vam budou
sbihat sliny. Lucie myslela na
tradice i moderni peceni, najdete
tu recepty na ovocné kolace,
kynuté frgaly, zeleninové buchty
i Ceskou klasiku. Srozumitelny
postup vede rovnou do sladkého
cile, tak zhavte troubu.

Vydalo nakladatelstvi CPress.

na tuhnouci polevu.
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Bortvkovy kola¢ na plech

Pokud recepty s kynutym téstem rovnou preskakujete, pro jednou se zastavte a dejte si tento kolac jako
vasi letni vyzvu. Je velmi jednoduchy a lehounky. Tenka vrstva nadychaného tésta nese zaplavu boruvek
a kirupavou drobenku. Kdo by odolal?

1 PLECH (30 x40 CM)
PRIPRAVA: 1'/> HODINY
KYNUT 174 HODINY

TESTO

| 21 g éerstvého drodi [ kostky)

| 275 mlvlazného mléka | 50 g krupicového cukru
| 300 g polohrubé mouky | 4 gsoli | 2Zloutky
| 80 g rozpusténého masla

I mouckovy cukr na popraseni

NAPLN

| 1kg lesnich borivek

DROBENKA

| 100 g masla | 100 g krupicového cukru

| 200 g polohrubé mouky

Do velké (hnétaci) misy rozdrobte drozdi,
prilijte vlazné mléko, promichejte s 1 1Zi¢-
kou cukru a popraste 1 Izici mouky. Zakryjte
misu utérkou a na teplém misté nechte vzejit
kvasek, trva to zhruba 10-15 minut (zacne
bublat a nabyvat na objemu).
Do misy pfisypte zbylou mouku a cukr,
osolte, pridejte Zloutky a vlahé (ne
horké!) maslo. Vypracuijte ridsi tésto — bud’
ruéné vareckou, nebo v robotu s nastavcem
hnétaci hak. Trva to zhruba 10 minut, az
je tésto hladké a kompaktni. Misu zakryjte
utérkou a nechte na teplém misté kynout
zhruba 1 hodinu, az zdvojnasobi svij objem.

Mezitim rozehfejte maslo na drobenku
a nechte ho zchladnout. Pridejte do néj
cukr a mouku a proslehavejte vidlickou
do konzistence drobenky (drobnych hrudek).
Plech vylozte pecicim papirem a vyklop-
te na néj vykynuté tésto. Rovhomérné
ho rozetrete po celé plose, az do krajl,
a posypte bordvkami a drobenkou. Nechte
jesté 30 minut kynout.
Troubu predehrejte na 180°C. Vykynuty
kola¢ pecte 50-60 minut dozlatova,
pichnete-li paratkem do tésta, vyjde ven &is-
té a suché. Upeceny kola¢ nechte zchlad-
nout a pred podavanim ho posypte moucko-
vym cukrem.
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Pomerancovy
chlebicek
s makem

Krupavy mak a nadychané
tésto, které zvlacni poleva
s vUni a chuti pomerance,
privolaji pocit prazdnin,

i kdyz na okno bubnuji
kapky desté. Pokud
nemate po ruce pomeranc,
zaménte ho za citron nebo
rybiz.

1 CHLEBICEK
(25 x 10 CM)
PRIPRAVA: 1 HODINA

TESTO

170g zméklého masla

1509 krupicového cukru
3vejce

1959 polohrubé mouky

69 kypfriciho prasku

309 nemletého maku

Spetka soli

nastrouhan kira z 1-2 chemicky
neoetfenych pomeranéi
60ml mléka

POLEVA

| $tavaze 2 pomeranci (120ml)
| 1009 krupicového cukru

Troubu predehfrejte na 175°C,
chlebi¢kovou formu vylozte pe-

Cicim papirem.

Zméklé méslo utfete s cukrem

do pény a postupné po jed-
nom za$lehavejte vejce. V jiné
mise promichejte mouku s Kypfi-
cim praskem, makem, soli a po-
merancovou kdrou. Polovinu vmi-
chejte pomoci stérky do maslové
smési. Prilijte mléko a zapracujte
zbylou mouénou smés.

Ddkladné promichejte a tésto

pfesunite do pfipravené formy.
Povrch uhladte a pecte v prede-
hraté troubé 40 minut, az Spejle
zapichnutda do tésta vyjde ven
Cist4 a sucha.

Upeceny chlebitek nechte

chladnout 10 minut ve formé
a pak ho vyklopte.

Na polevu svafte pomeran-

€ovou Stavu s cukrem, roz-
michejte dohladka a pfelijte pfes
vlahy chlebi¢ek. Nechte zcela
zchladnout.
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Dame FRESH
restaurace

Doma je doma

POSLEDNi ROK NAS NAUCIL VYUZiVAT DOVAZKOVYCH SLUZEB A NECHAT Sl 00@0 DORUCIT
JiDLO Z RESTAURACE SE STALO NORMALNi SOUCASTIi NASICH ZIVOTU.
| KDYZ BUDOU RESTAURACE OTEVRENE, | TAK SI NEKDY RADI VYCHUTNAME JiDLO BEZ PRACE
V POHODLi DOMOVA. A NEMUSIi TO BYT JEN PIZZA PRO DETI.

Proto jsme se spoijili s nejvétsi dovazkovou firmou v Cesku, kterou je Dame
jidlo. V soucasnosti spolupracuje témér s 5 500 partnery uz ve 170 obcich
po celé republice a v jeji nabidce najdete nejen rychlé ob&erstveni, ale i $picko-
vé restaurace a bistra, kterd vdm dokaZou zafidit opravdovy kulinarni zazitek.
Chystate rodinnou oslavu nebo romanticky vecer ve dvou? Nemusite stravit
hodiny vymyslenim, nakupovanim a varenim, staci si objednat a za chvili mu-
zete servirovat opravdovou hostinu. A s tim vam pravé poradime my! Na webu
a v aplikaci Dame jidlo najdete nové sekci Dame FRESH restaurace, v které
vam doporuc¢ime ndmi vybrané restaurace a bistra, kde mate zaruku skvélého
gastronomického zazitku. Na web Prima FRESH pro vas budeme pfipravovat
podrobné recenze z ndmi doporucenych restauraci. Zatim startujeme misty

v Praze a v Brné, dal§i mésta budou postupné pfibyvat.

Co Cech, to gurman

Vite, co na Dame jidlo fréi nejvic? Kromé pizzy,
burgeru a asijskych jidel je to hlavné kuchyné
Geska. | kdyz neni zrovna nejlehci, zkratka ji mi-
lujeme. Kde maji nejlepsi omacky s nadychanym
knedlikem jako od babi¢ky? Kam na nejkfupaveé;si
fizek a kachnu? A kde najdete Ceskou kuchyni

s napadem a modernim pojetim? Vybrali jsme pro
vas restaurace, kde si na ¢eské kuchyni urcité
pochutnate. Nejlepsi feSeni, az se k vam tchyné
bude chystat na nedélni obéd, vyberte si z nasich
tipQ, objednejte a mlzete si pfispat!

S Lokdh U Caipla

www.lokal-ucaipla.ambi.cz

Sit tradi¢nich ¢eskych hospod Lokal, které zastreSuje Ambiente, ma kromé
6 pobocek v Praze a jedné v Plzni, svého zastupce také v Brné. Lokal U Caipla
funguje uz od roku 2015 a v jeho nabidce najdete klasickou éeskou kuchyni
ve Spickové kvalité. Pod taktovkou $éfkuchare Petra Chylika zde pracuiji se
surovinami od mistnich dodavatelu a cti sezonu i dobré kucharské remeslo.

Denni nabidka se kazdy den méni, nechybi oblibené omacky, pe€ené, fizek
smazeny na masle, ale své si tu najde i ten, kdo hleda lehka a zdrav4 jidla. Co
nas opravdu bavi, je nabidka jidel z vnitfnosti, kterd najdete ve vSech Lokéalech.
Opomijené kousky masa, z kterych ale muzete pfipravit skute¢né lahtdky — kro-
mé béZnych jater narazite v této siti restauraci i na ledvinky, pli¢ky, uzeny jazyk
nebo srdce. Doporu€ujeme tyhle skvosty v jidelnim listku neminout a vyzkouSet!
Stalici na jidelnim listku je smazeny syr vyzraly 6 tydn( s bramborem a domaci
tatarkou. A pojdme si fict na rovinu, neni smazak jak smazak! V Lokale vypipla-
kterou také malokde potkate, je totiz dost pracnd, ale vysledek kazdého pravo-
vérného milovnika ¢eské kuchyné urcité potési.

K fizné tankové Plzni nebo nefiltrovanému tmavému Kozlovi si dejte vyhlase-
ny Cerstvé namichany tatarak s topinkami nebo ,studentské carpaccio” - vy-
borny gothaj s cibuli a octovou zalivkou.
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www.porks.cz
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V samém srdci Prahy v Mostecké ulici, na dohled
Karlova mostu, se nachazi restaurace Pork’s, ktera
se specializuje na pokrmy z vepfového masa.

Jidlem, na kterém si tady davaji opravdu zalezet
a na které se sem budete vracet, je veprové koleno
upecené dokfupava s hor¢ici, kienem a zelim. Stejné
skvélé je ale i trhané koleno v maslovém rohliku s hor-
¢i€nou majonézou, sladkokyselym zelim a smazenou
cibulkou. Na své si pfijdou i milovnici dalSich vepfo-
vych pochoutek. Na sadle smazeny fizek s lehkym
bramborovym salatem nebo pe€ené veprova Zebra
jsou spInénym snem kazdého masozravce.

| pfedkrmy jsou prevazneé z veprového - napfiklad
vlaZné uzené Skvarky, licka z vepfika nebo vyborna
klobasa. A sladka te¢ka? Potési ovocné knedliky
a prekvapi pivni zmrzlina s karamelovou $lehackou.

K veprovému patfi poradny zejdlik vychlazeného
piva, zde mate na vybér dvanactku Plzeri nebo Cerné-
ho Kozla, a na slehnuti destilaty z moravského ovoce.

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV RESTAURACI



Viiey

Pod udernym nazvem se skryva oprav-
dovy klenot, ktery si uz ziskal srdce
Prazant. V jednoduchém, ale stylovém
interiéru na vinohradské Korunni tridé
najdete originalni valaS§skou hospodu,
ktera se zaméruje na klasicka hospod-
ska jidla ¢eské a moravské kuchyné.

Jakmile vam ale na talifi pfistanou plnéné
knedliky s uzenym, holandsky Fizek ve va-
la§ském panku nebo rozlitany Spanélsky
ptacek, poznate na prvni pohled, Ze tady se
hraje jina liga! Jidla chutnaji jako od babicky,
jsou vyZivna a pIna silnych chuti, ale zplsob
servirovani i zpracovani surovin je moderni
a okouzlujici. Jde zkratka o hospodu, ktera
vari lip, nez byste od hospody Cekali.

Séfkuchar Jifi Hrachovy kombinuje to, co
se naucil od babi¢ek v rodném Vala$sku,
se zku$enostmi, které pochytil na stazich
v michelinskych restauracich. Jakmile zde
néco ochutnate, dojde vam, kolik prace
za kazdym jidlem stoji. Vétsinu komponent
si zde sami vyrabéji, maji vlastni chléb, syry
i uzeniny, bylinkové oleje i domaci uzeny ke-
¢up. Nechybi ani nakladané a fermentované
dobroty (tfeba ,vlastnonozné® uslapané
kysané zeli) a nesmite opominout ani infu-
zované palenky!

Nejtézsi je vybrat si z jidelniho listku, zvo-
lit mezi svickovou, brynzovymi haluskami,
fish & chips z mistnich ryb nebo smazenym
kvétakem, jaky jste jesté nejedli. Nasim
tipem je tfeba dokonald kulajda s lesnimi
hfibky nebo neodolatelny lango$ s doma-
cim ke¢upem, konfitovanymi raj¢atky, pes-
tem z medvédiho ¢esneku a ov¢im syrem.
Samostatnou kapitolou je pak vétrnik jako
nezapomenutelna sladka tec¢ka. Dopéka se
na minutku a nechybi v ném vanilkovy a ka-
ramelovy krém a kfupavé liskové ofisky.

Skvélé jidlo je potfeba splachnout
dobrym mokem. Ve Vy¢epu ¢epuji pivo
z DalesSického pivovaru, ktery se pro-
slavil ve filmu Postfiziny.

V téhle hospodé zjistite, Ze Ceska ku-
chyné muze byt né¢im, na co mizeme
byt hrdi. V. modernim, ale velmi pocti-
vém podani se tradi¢ni jidla naSich ba-
bi¢ek méni ve Spickovou gastronomii,
ktera vyvola ismév na tvari — skloubi
se v ni totiz chutova vzpominka na dét-
stvi, ale i ohromujici kulinarni zazitek.

Servis

Vyzkousejte jednoduchou
vajickovku podle Vycepu

»Tuhle vajickovou pomazanku jsme
davali do naseho velikonocniho specialu,
ale najdete ji i jako amuse bouche
na nasem Cerstvé upeceném kvaskovém
chlebu s pohankou. Je jednoducha, ale
opravdu vyborna.”

POTREBUJETE:

| 6vajec | 21zice majonézy | Y2 Zicky dijonske hocice
| sil, a cerstvé umlety pepF dle chuti | Cerstva paitka

Vejce vlozte do vrouci osolené vody

a varte 8 minut. Uvarena vejce zchladte
v ledové vodé.

Vejce oloupejte a prepasirujte pres kolec-

ko na bramborovy salat nebo nakrajejte
na mensi kosticky.

Pridejte majonézu, hoi¢ici, sul, pepf

a na zavér nadrobno nakrajenou pazitku.

Pivnise U Capa

Do historické Pivnice U Capa uz pred vice nez 100 lety chodili novopeéeni tatinkové zapijet
své potomky. Lezi totiz na Obilnim trhu v Brné nedaleko Zemské porodnice. A tahle pivabna
tradice se dochovala dodnes. Zdi jsou ozdobené fotografiemi hrdych tatinki a jejich pratel,
ktefi si na zdravi ¢erstvé narozenych miminek dali péknych par orosenych plzni.

K dobrému pivu samozfejmé patfi i poctivé Ceské a moravské
jidlo, o které se s laskou stara $éfkuchar Martin Horni¢ek. Hvéz-
dou jidelniho listku je konfitovana hovézi oharika, kterou najdete
v pfedkrmech i mezi hlavnimi jidly. V menu nechybi ani speciality
z mistni udirny, sladkovodni ryby i zvéfina a také dezerty vlastni
vyroby. Nam se moc libi pravé nabidka z ryb, tfeba doméci zavi-
nac ze pstruha plnény kysanym zelim. Nabidka se obménuje pod-
le sezony, a kazdy mésic se navic poradaji specidlni akce, jako je
tfeba bavorska nebo zabijackovéa nabidka, tatarék fest nebo tfeba
vybér gulasu ¢i grilovanych dobrot.

Interiér restaurace proSel v roce 2018 kompletni rekonstrukci
a vysledkem je moderni prostor, kde se budete citit dobre. V Iété
zase ocenite velkorysou venkovni zahradku pfimo v parku.
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Vinohradsky Parlament

Prazska restaurace Vinohradsky Par-
lament se vyznacuje laskou k tradi€ni
¢eské kuchyni a predevsim vasni pro
knedliky v§eho druhu. Pravé na nabid-
ku knedlik a jidel s knedliky jsou tu
nalezité hrdi.

Jejich proces vyroby mohou hosté sle-
dovat v pfimém prenosu. Na vybér jsou
jak knedliky s tradi¢nimi i pfekvapivymi
naplnémi (vzdy ryze ¢eskymi), tak knedli-
ky hrne¢kové, karlovarské, z odpalované-
ho, tvarohového nebo houskového tésta.
Nechybi ani knedliky nasladko. Pokud
byste si nemohli vybrat, je pfipravena
degustacni porce knedliku, ktera poskadli
vaSe chutové poharky.

Na jidelnim listku ale najdete i dalsi jidla
z tradi€ni i méné znamé Ceské kuchyng,
vzdy poctivé pfipravena. Nas zaujala
v mistni udirné vyuzena Cerstva makrela
nebo tzv. knedlikarna, coz je specialni
nabidka pe¢eného masa, ke kterému si
muZzete pridavat knedliky a omacky oprav-
du do sytosti.

Vedle stalého menu, které je pod vedenim
$éfkuchare Jana Pipala vzdy pfipravova-
no ze sezonnich a ¢erstvych surovin, se
zde pySni i svymi domacimi limonadami
dle vlastniho receptu z Cerstvého ovoce

a pfirodnich barviv nebo vlastni palenkou
podavanou pod zna¢kou Parlament. A ne-
chybi ani dobre vychlazena plznic¢ka.
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Otestujte nevsedni kynuty knedlik plnény
hovézim lickem v silné paprikové omacee

KdyzZ se rekne plnény knedlik, napadne vas varianta z bramborového tésta
s uzenym masem. Ale tuto techniku lze pouzit velmi kreativné a proménit
hospodskou klasiku na slavnostni jidlo, kterym své hosty zaruc¢ené ohromite.

=Y NA 4 PORCE
o POTREBUJETE:

| 100ml rostlinného oleje | 2 cibule

| 6009 hovezich licek | 2Zice mleté sladke papriky

| 400ml hovéziho vyvaru | 200ml smetany ke Slehani
| 1009 mésla | sil

PAPRIKOVE PYRE:

| 3 ¢ervené papriky | sil | 50g masla

KYNUTE TESTO:

| 2009 hrubé mouky | 100g polohrubé mouky

| 140ml polotucného mléka | 4gsoli | 10g drozdi

| 1vejce

Do rozpaleného oleje vlozte cibuli nakrajenou najemno a orestujte dozlatova, pfidejte
ocisténé na kostky nakrajené osolené licko a opecte ze vSech stran. Poté prisypte
mletou papriku, kratce zarestujte, zalijte vyvarem a pomalu duste domékka. Maso vy-
jméte, Stavu precedte, pfidejte smetanu a zredukujte na polovinu. V zavéru vmichejte
studené maslo a dle potfeby dosolte.
Kynuté tésto pfipravte obvyklym zpisobem a po vykynuti rozdélte na kulicky o vaze
50g. Z kulicek udélejte placky a zabalte do nich hovézi licko. Vypracujte kulaty
knedlik a nechte v teple kynout pfiblizné 40 minut. Vafte v osolené vodé 12 minut.
PFi podavani knedliky prelijte pfepusténym maslem a podlijte silnou paprikovou
omackou.
Knedliky dopliite paprikovym pyré, které pfipravte z rozmixovanych pecenych olou-
panych paprik a masla.
Jeden knedlik mizete obalit ve strouhance ochucené mletou paprikou a druhy po-
sypte prachem ze spélenych cibulovych slupek.



Objednejte si predplatné casopisu
Prima FRESH s ddarkem od Dame jidlo

Ziskate 4 vydani 100strankovénho magazinu
Prima FRESH, v kaZdém z nich najdete vice nei
70 recepti a Gasopis Vam prijde aZ do schranky.

Darkem je slevovy kupon v hodnoté 300 korun na
néco dobrého z restauraci a obchodii na Dame jidlo.

EFRESHYP B pimejidio.

Jak objednat?
('}asnpis pro doruceni po ﬁH objednavejte telefonicky na Gislech 225 985 225,
177 333 370 nebo e-mailem na nrimatresn@senu.cz. Predplatit si miiete ¢asopis
i na webu www.send.cz. Vice informaci najdete na www.prima-fresn.cz.
k Nabidka plati do vyéerpani zasob.
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Doma v kuchyni
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L NYTET NA BALE AN

ROZLEHLE, MIMORADNE ROZMANITE |

A MIMORADNE PODMANIVE JE UZEMi -

TVORENE CELOU RADOU NARODNICH -,
STATU, ALE SPOJENE PESTROU . “ i

t ale zajedete kamkoliv, je mistem

plnym neskute€nych pfirodnich kras
a pro Stfedoevropany viastné symbolem
lahtidkové dovolené. Primo labuznické,
protoze tamni kuchyné jsou esenci prirod-
nich a geografickych podminek i vysled-
kem turbulentnf historie.

0d Evropy po zapadni Asii
To, co souhrnné oznagujeme jako Balkan,
je dnes domovem Slovinct, Choryvata,
Srbu, Makedoncu, Cernohorct, Albanct,
Bulhart, Rumunt, Rekd, Turk( i'Molda-
vanu. O své vlastni zemé a jejich hranice
vSak museli béhem déjin ¢asto urputné
bojovat a dlouho byvali souc¢asti vétsSich
celku €i fisi. To je sice tématem historie,
ale ta dnesni kuchyni jednotlivych bal-
kanskych narodi nesmazatelné ovlivnila.
Stejné jako geografické faktory: blizkost
stfedu Evropy i zapadu Asie. Plus neoby-
¢ejna Stédrost dart pfirody. To vSe dalo
vzniknout pisobivému amalgdmu chuti,
vuni a barev v pokrmech, které se prolinaji
celou balkanskou kuchyni, ale vyznacuji
se bezpoctem regionalnich a lokalnich po-
dob i oznaceni.”

Najdeme tu tedy jak syté dusené po-
krmy typu gulase (v mistech, kam kdysi
zasahovala rakousko-uherska monar-

,T' R HISTORIi A CASTO VYHRANENYMI. -5 -
= & 2 N KONFLIKTY. JIHOVYCHOD EVROPY, :
YT BN OHRANICENY NA VYCHODE CERNYM
. 'MOREM, NA ZAPADE JADERSKYM,
A NA JIHU JONSKYM, KRETSKYM,
/> ) EGEJSKYM A MARMARSKYM,
e NA SEVERU PAK REKOU SAVOU
WGET A DOLNiM TOKEM DUNAJE - ANO,
MLUVIME 0 BALKANU.
h..

chie), stejné jako jidla, z nichz je citit vliv
Otomanské fise, tedy Turecka - hojné
pouzivani mléénych (Casto ovéich anebo
kozich) vyrobku s obzvlastni prichylnosti
k jogurtu, které nejsou jen doplitkem,
ale plnohodnotnou sou€asti jidla. Silné
se'do receptll zapsali i sousedni Italové,
predevsim Benatcané, kteri tu méli histo-
ricky Fadu drzav. Samostatnou kapitolu
pak tvofi‘jidla z ryb'a morskych plodu, kdy
je garantem chuti jejich famozni kvalita

a Cerstvost.

Kralovstvi zeleniny

Geografické podminky a podnebi jsou
idealni pro péstovani skvélé zeleniny, ale

i ovoce a plodil pouzivanych v ,suché“
nebo nakladané podobé. Ofechy, mandle,
rozinky a dal$i suSené ovoce dopliuji boz-
ské mlééné vyrobky a mimoradné kvalitni
maso, éasto z velnych chovli a podava-
né s velkou tuctou, mensi frekvenci a pfi
vyznacnych prilezitostech. Balkanci se
masa — vcéetné vybranych a vynikajicich
uzenarskych specialit = rozhodné nezfi-
kaji, ale nekrmi'se jim plosné a porad.

Na to maji pfiliS radi svou bezkonkurenéni
zeleninu (v Cele s rajéaty, paprikami, lilky
a listovou zeleninou) a ovoce. Pri béznéj-
§i konzumaci davaji prednost mletému

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA e FOTO MAREK KUCERA » FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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masu, které poskytuje nekoneéné kreativ-
ni moZnosti pfi pfiznivé cené. Ijeho kvalita
jerale nekompromisni. Vliv. ma samozrejmé
i nabozenstvi, v muslimskych zemich

a oblastech ma prednost jehnéci a skopo-
V€, v ostatnich najdeme veprové, plosné

oblibé se pak t&si driibezi maso. ! A

Da se fict, Ze cela balkanska kuchyné stoji
na zeleninovém zakladé (tedy mnohem
vic nez nase tradiéni kuchyné) a-dalSi-po-
traviny ji vhodné a v pfisluShém mnozstvi
dopliuji. Vyraznym chutim zeleniny zde
sekunduiji spi$ bylinky a jednoducha ko-
feni, ktera nechavaji vyznit viastni chuti
hlavnich surovin, s exotickym kofenénim
se tady moc nesetkame. Cela skladba
jidelnicku pak sméfuje vyraznézdravym
smérem, vyzivovi znalci jsou tady v zemi,
tedyzemich, zaslibené. Obliba tamniho
skv&léhb vina, které si Balkanci uméji
spravné vychutnavat; na tom:nic nemént,
spis naopak.

V balkanske cukrarné

Snad nikde déjinné tutbulence (s ¢asto
horkymi konci) nevykrystalizovaly do tak
sladké podoby. Rakousko-uhersko-stre-
doevropské strudly a zaviny ¢i ovocné
kolace se druzné vinou k typicky turec-
kym pamiskiim, jako je baklava. Na své si

i

Moldavsko

o
A .
X ,_}:‘ :{I'._“_'_-.I‘

pfijdou milovnici riznych variaci koblizk(
i tizkdo radi tésta nasakla vonnymi sirupy,

- medemirazovou vodou. Néco sladkého

musi.byt samoziejmé dopin&no kavou -

a ta je tady také vynikajici, obvykle pfi-
pravovana ptvodnim tureckym zptsobem
v-dzezvé. Kavarny s nejriznéjSimi italsky-
mi masSinkami samoziejmé najdete na kaz-
dém rohu, ale zajdete-li do doméacnosti,
byva kavovy pfibéh jiny. Balkanci jsou
vesmeés velmi pohostinni a hostarradi ucti,
jak tamnimi skvélymi viny, tak riznymi pa-
lenkami, obvykle na bazi vinovice.

Jidlo jako pratelské setkani
Pohostinnost, s niZ se setkate v Chorvat-
sku, Slovinsku, Recku, Turecku, prosté
kdekoliv na Balkané, se odrazi'i ve zpu-
sobu podavani jidla. Obvykle se ho ser-
viruje cela fada, at uz jsou to nejriznéjsi
predkrmy, nebo dopliiky v podobé salatt
a rtiznych chutovek. Jako pfiloha se velmi
¢asto podava Cerstvy, obvykle bily chléb
a pedivo, které vlastné na stole nikdy ne-
chybi. Obédy, ale hlavné vecere se pak

* casto méni ve velmi dlouhé a radostné

zdlezitosti, kdy se u stolu schazi Sirsi
rodina a pratelé. Klima také diktuje dobu
podavani, zejména vecere se obvykle ser-
viruji hodné pozdé a mohou se protahnout
az do velmi brzy... V horkych obdobich
obvykle obéd znamena spi$ néco jedno-
duchého do ruky (ale i tady cekejme vy-
te¢nou kvalitu a hodné zeleniny).

Zatimco pro nas jsou zemé Balkanu
typicky dovolenkovou zalezitosti, a tak
také pristupujeme k tamnim lahtidkam,
pro mistni je vlastné jejich jidlo takova
malé kazdodenni dovolena - a to je mozna
pfistup, ktery by se pro nds mohl stat tim
nejlepSim suvenyrem!
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Drvs ik —e Bivald Jugoslivie a et kuchyné

I dnes je tézké oddélit typické pokrmy jugoslavské kuchyné od sebe, Slovinsko, Chorvatsko, Srbsko,
Makedonie atd. maji celou fadu mistnich specialit vychazejicich z vynikajicich tamnich produktd. Spojujicim momentem

je bezpochyby Eerstvost a prvotfidni kvalita surovin s obrovskym ddrazem na lokalni provenienci, nesmirna obliba zeleniny,
napfiklad u nas takrka nepouzivaného mangoldu, ovoce, olivového oleje, vina... Jen zcela namatkou: poloostrov Istrie proslul vysky-
tem vzacnych bilych lanyz(, ostrov Pag vyteénym syrem, nezapomenutelné jsou ¢erstvé ryby a morské plody.
Dalmatska kuchyné nese zretelné stopy té italské a zejména ve sladkostech se projevuje davna prinalezitost
k rakousko-uherskému mocnarstvi. To vSe se poji do skute¢ného kaleidoskopu chuti, vini a barev
ochuceného i hrdosti na mistni produkty a chuti nejen k jidlu, ale i do Zivota.

PLJESKAVICA

Obliba stavnatych grilovanych placek z mletého masa prochazi véemi zemémi byvalé Jugoslavie tak plosné, Ze je
nemozné toto jidlo situovat do jedné ze sou€asnych samostatnych zemi. Tady ale jednota kon¢i - receptu na pljeskavici
je mnohem vic nez exjugoslavskych Gizemi. Masa se obvykle pouzZivaji ve smési a melou spolu s cibuli, nepouziva se
prilis mnoho koreni, aby se neprebila jeho chut, placky byvaji pomérné velké a ploché a jako prilohu cekejme obvykle
ajvar a myticky mlécny vyrobek zvany kajmak. Samoziejmé existuji i verze, které se hrdé hlasi k domovskému mistu

a které se proslavily i mimo néj. To je pripad tzv. Sarské pljeskavice (oblast Sarska mezi Makedonii a Kosovem) a tamni
recept coby jeden za véechny uvadime.

6 PORCi Maso v mise promichejte s nadrobno nakra- Pripravte si kus alobalu, polozte ho na prkyn-
PRIPRAVA-NAD 30 MINUT jenymi papri¢kami, osolte a opeprete. Cibuli ko a z masa vytvarujte vétsi placku asi jako
- oloupejte a nakrajejte hodné nadrobno.nebo livanec. Pokryjte platkem syra (aby nepfesahoval
ji nastrouhejte a vmichejte k masu..Smeés pak maso), prikryjte druhou plackou z masa, zakryjte
| Tkg mletého masa, idedlné vesmési,  velice dilkladné propracujte, az vznikne homo- alobalem a prkynkem primacknéte, aby vznikla
napfiklad teleci s hovézim genni hmota (to je jedno z tajemitw plieskavice, . plocha placka, asi 1cm vysoka. Stejné pfipravte
I'\chilli papricky podle chuti - aby mas@ bylo peknehﬁ?nég‘pg éeni troch &t dalSich plieskavic. o
| Acibule | sula pepr 7 pruzné). jtena 0 odpocivat- Opékejte na grilu nebo grijoJ\ﬁm pan: »Q né-

| 2009 paeného oviho syra, do lednicil.

| Syl 5 koI|k minut z kazdé s
napriklad kaskavalu ;

K pljeskavici
s¢ poddvé bezpotet p¥iloh,
at uZ jsou to chlebove placky, ilé
p&ZLW brambory p&Zane’ b jako hranolky,
rizné sality apod., ale ohvykle nuhy(n bajna
krémové chutovka z paprik 4 rajiat, ajvar, nebo
zvlastng drub skirang smetany, kajmak, trochu podotng
mascarpone. Ajvar je prmérng dobve dostupng i v béiné
Siti, kajmak uZ méng - dé se pripravit i doma,
naptiklad skivinim kraloupd 7 ferstvého svaveného
N vyohladiého midka - po nikolika dnech Ziskite
3 mlady, jemny kajmak, deliim ulezenim
a prosolenim vznikne spis
hrudkovity gr.

g
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== Doma v kuchyni

Bulhardka kuchyné

Bez zeleniny, ovoce a bylinek by neexistovala. A mléénych vyrobk, vzdyt Bulharsko je domovem jogurtu. Je spfiznéna s tureckou

a feckou kuchyni, najdeme v ni ale i davné ozvény perské a blizkovychodni kuchyné. Dnes je samoziejmeé velmi sva. lkonami jsou

jogurty a dalsi mlé€né vyrobky, zejména bily syr sirene, tvrdy syr kaskaval, rajéata, papriky a feferonky, lilky, okra, fazolky a fazole
(Gasté ve vydatnych zimnich polévkach), pouzivané i do zajimavych pomazanek (ljutenica), bylinkova smés Cubrica, v niz vévodi tamni
druh saturejky (té se ovSem také fika Cubrica), maso se ¢asto pripravuje grilované a v mleté podobé. Bulharsko ma i nékolik vyteénych

uzenarskych specialit véetné susené Sunky (Elenski but) a nemGzeme zapomenout ani na tamni vino. Dlraz na ¢erstvost a kvalitu
surovin i hrdost na lokalni produkci bychom mohli Bulhardim jen zavidét ¢i Iépe méli bychom ji od nich odkoukat. Tak jako v bulharské

kuchyni najdeme fadu tureckych a feckych ozvén, sama ovlivnila i kuchyni makedonskou a srbskou.

Prond : =i SYREM PLNENE PAPRIKY
st ruspt, PO BULHARSKU A BANICA

t]. ertm/éni a 0lidting
paprik mizete wdélat aZ den
piedem. Papriky zitkaji unikitni,

V Bulharsku jsou plnéné papriky pojmem a tradicné se
plni smési mletého masa s ryzi a podavaji v rajcatove
biicind sladkiow. dhit 4 dusi omacce - tento zpusob presel i do nasi kuchyné.
Ujeins SAGKDU CAUT & GUZNA Ale Bulhari jsou také vasnivymi milovniky zeleniny
wlhatni Wd'% mnrr/ham Vepe ; . a masem se neprejidaji, o cemz svédg¢i i nasledujici
stravitelnd. i N2 = recept, ktery by si rovnéz zaslouzil a) zaradit se
ot o do kategorie zjemnélych lahtdek b) u nds zdomacnét.
Doprovazi ho ikonicka banica - nemohli jsme si pomoct!

4 PORCE | po 1 hrsti najemno
¥ nakrajeného kopru a petrZelky
: PRIPRAVA: NAD T HODINU | slunecnicovy olej na smazeni
i I | silapepf
{ | 4 Zervené papriky, 0BAL
| idealnd podlouhlé kapie | 4 ice mouky [jakakoli,
AT ale vyzkouset miizete treba
| 1809 bulharskeho bilého syra hrubou kukufi¢nou)
| (typ feta) I 1vejce
| | 1rozdrceny strouzek cesneku | strouhanka

Rozehrejte gril v troubé na nejvyssi teplotu. Z oplachnutych
paprik odkrojte vrsky a zbavte je semeniku. Papriky ogriluj-
te, az slupka za¢ne Eernat, obratte je a nechte slupku z€ernat
i z druhé strany. Pak je nechte asi 30 minut chladnout, respek-
tive zaparit v prikryté nadobé.
Opatrné pak prsty stahnéte zacernalou slupku a papriky
pak celé jemné osolte.
V misce rozslehejte vejce, rozdrobeny syr, bylinky a ¢es-
nek. Smési opatrné naplnte papriky.
Pak je obvyklym zplsobem obalte v mouce, roz§lehaném
vejci a strouhance a smazte ze v§ech stran v rozehfatém
oleji asi 5 minut z kazdé strany. Podavejte je nejlépe se zele-
nym salatem a ¢erstvym pecivem, ale klidné i s banicou.

BANICA (BANITSA)

Syrovy staceny kolac z par ingredienci je prosté boZzskou
pochoutkou. Jediné, co vyzaduje trpélivost, je jeho Gispésné
stoceni, ale opravdu to stoji za to. Skvélé samostatné jidlo, priloha,
rychlovka do ruky, svacinka do skoly...

4-6 PO Rci Na napli rozmichejte 3 vejce s jogurtem a rozdrobenym syrem
v tak, aby smés byla pokud mozno hladka. Maslem vymazte ko-

PRIPRAVA: DO 60 MINUT la¢ovou formu o priméru 20cm a troubu predehiejte na 180°C.

———— — — Na jednotlivé platy t&sta nanasejte uméfené mnozstvi naplné

| 4vejce (zbylé tésto méjte prikryté navlhéenou utérkou, rychle vysycha

| 1809 bilého Feckéhojogurtu  a drolilo by se). Pak plat t&sta stoéte, aby mél vysku cca 2cm,

| 2009 bulharského bilého a opatrné ho preneste do formy. Drite pfitom rolku za okraje, aby
syra nebo fety fidSi napln nevytékala.

| 3009 tésta filo, idealné Zaénéte od stfedu formy a postupné vytvorte stoéeného
:)u;h:rilv(étvarianty Sneka, konec nové rolky pfilozte ke konci pfedchozi, aby byly
ohoto tésta

spoje co nejbliz.
Potrete zbylym rozslehanym vejcem, vlozte do trouby a pecte
asi 20 minut dozlatova. Nechte trochu vychladnout a pak bani-
cu krjejte na fezy, na kterych vynikne mozaika tésta a napiné.

maslo na vymazani formy




Doma v kushyni =—e

Cernohorski kuchyné

Uzemi, znamé také jako Montenegro, obyva sice jen néco pres pul milionu obyvatel, ale d&jinné zvraty,
jimiz prochéazelo, jsou takFka epické. Nicméné roku 2006 koneé&né ziskala Cerna Hora nezavislost. Je to misto proslulé
narodni hrdosti, pfikladnou ochranou pfirody a fadou specifik. Kromé nékolika exjugoslavskych republik sousedi také

s Albanii a patii mu kousek jaderského pobrezi. To v§e ovliviuje i kuchyni, ktera je u more podobna té sttedomorské
(treba v podobé salatu z chobotni¢ek €i olihni), v hornatém vnitrozemi jind, jak dokazuje tento recept,
o néjz se Cernohorci déli s Albanci. Prost4, mistni a jednoducha, tak navstévnici charakterizuji tamni jidla.
Bézné se tu setkate také s mnoha pokrmy prochazejicimi cely Balkan, napriklad ¢evapi ¢i smés morskych plodu, buzara,
ale unikatni krasa Cerné Hory a kvalita tamnich potravin
se vzdy postaraji o vyjimecny zazitek.

DUSENE JEHNECI VIMLECE
Kombinace jehnéciho a mléka je znama i z italské a francouzské kuchyné, mlékg
maso, ale rozhodné vyzkousejte stejné komplexni a zaroven jednoduchy recept

a malo znamé republiky. Podobné jako gulas nestoji za to délat v malém mnozg
se Sirsi rodinou ci hosty tak, jako to délaji v hrdém, lec pohostinném Monteneg

emni chut a zvlacni '
adherné hornaté
, vychutnejte si ho

10-12 PO Rci Maso nakrajejte na malé kousky, asi jako Oloupané brambory nakrajejte na vétsi ’
oy na ragu. Vsypte je do Sirokého silnostén- _) kousky, vsypte je do velkého pekace

PRIPRAVA: CCA 3 HODINY ného kastrolu, idedlné litinového. Pridejte nebo formy s vikem. Brambory v ni promi-

T g — oloupané strouzky Gesneku, vétsinu nakraje-~ chejte s trochou oleje a zbylymi nakrajenymi

| 3kg jehnecino raminka | 5 strouzku cesneku nych bylinek, stil a pepf. bylinkami. Troubu predehfejte nebo zvyste

I cersvt’ve bylinky podle d°5t,uP"°5t",, Vse zalijte takovym mnozstvim mléka, jeji teplotu na 220°C.

| :::rzl:( ;:;Li%u% rsnaltéuk?:(? g:?('\:n aby bylo maso ponorené. Pridejte mrkev Opatrné presurite maso v mléce z kastro-

|| 2petrEeleis nati | 1ky brambor nakréjenog na podéiné prouzky a n?kré- : ludo vnédoby s bramborami, promn’chejte,

| hladkolista petriel k podavani jenou petrzel podlg chuti. K.astrol prikryjte .nadobu.prikryj.te amaso s bramborami pecte

I rostlinny olej | sil a pepf a na nizkém stupni varte asi 1 hodinu. Muze- jesté asi 1 hodinu. Zhruba 10 minut pred kon-
te také dusit v troubé pfi zhruba 160°C. cem peceni nadobu odkryjte, aby pokrm hez-

ky zezlatl. Podavejte ozdobené petrzelkou.
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Salaty, grilovana masa, ryby a morské plody, spousty olivového oleje, syr feta, suvlaki v chlebové placce pita - nejbézné;si jidla
a pojmy, které si jako chutovou vzpominku pFiveze kazdy navstévnik Recka. V zimé (kterou uz turisté tak dobfe neznaji) se k nim
pfidavaji i vydatné polévky, zejména ¢ockova a fazolova, nejriiznéjsi dusena jidla, plnéna zelenina, jehnéci a krali¢i maso,

famodzni grilovana kurata, plnéné lilky, musaka ¢i syté zapékané téstoviny. VSe prostupuje viiné oregana, tymianu, maty. K chuti pfijde
i bezpocet velmi sladkych zakusku, které nezaprou turecky vliv (stejné jako leccos v fecké kuchyni). S jarem pfichazi netrpélivé
ocekavané ,,zelené lupeni“ neboli chorta, jako jsou pampeliSkové a rukolové listy podavané s jednoduchou zalivkou z oleje a octa
na povzbuzeni chuti pfed jidlem &i kiehky divoky chiest. Rekové totiz zeleninu nesmirné miluji a ta musi vzdy doprovazet jakoukoli
Upravu masa, které jedi spi$ stfidmé, ale vzdy dbaji na jeho prvotridni kvalitu. V oblibé tradi¢né vede jehnéci, dnes i vzacné kuzleci,
z veprového nejcastéji na grilu pripravované kotlety a ve velmi rozsifenych specialitach z mletého masa pak hovézi.

SYROVE SAGANAKI

Recka obdoba smazeného syra neni v nasich krajich tak dobfe znama
jako treba suvlaki nebo Fecky salat, ale vtamnich domacnostech
i restauracich je béznou polozkou. Je trochu jemnéjsi a elegantnéjsi

.......

atmosféry. Podminkou je ovSem bajecny recky syr. ) Saganaki
) X se basto poddva jako
4 PORCE Z bloku syra odkrojte platky cca 10x7cm L soulhst chdkrmm/e’ takule

o vysce asi 1,5cm. Oplachnéte je pod C p
tekouci vodou (ta Iépe prilepi mouku) a pak .!,QV' va'vﬂt.ﬁﬂ,to ' W,nmfl.mé,
obalte v mouce. Pfebytek mouky oklepejte. detf’ k nemuz iv mizete d’f”’ '_'L/‘J/“’W )

Na nepfilnavé tézké panvi rozehiejte olej salat, Gerstvé pecivo neby vynikajict Lehké
a syr opékejte pruddeji z obou stran doz- Fecké hranolky. Tatarski omitka by byla

PRIPRAVA: DO 30 MINUT
|
cca400g syra graviera, kasseri,
kefalotyri, v nouzi pecorino, v celku
hladka mouka na obaleni

| liiglEmaieni latova. Pfed podavanim ho zakapejte citrono- dost velkim pieslapem, ale vyzkouset
| % citronu vou Stavou. . miZete ticha Fecky jogurt osoleny

& promizhany ¢ rozdroengim
Lesnekem.

.

&
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Plati pro ni stejné obecné balkanské zakony jako pro ostatni zemé regionu a setkame se tu také s podobnymi jidly,
ale najdeme tu i pomérné vyrazné déleni na tfi skupiny — na severu se v kuchyni vyuziva predevsim maso, ryby, brambory,
mrkev, kukufice, fazole, zeli a také hodné ofechd a mandli, cibule a ¢esneku. Hornata centralni ¢ast zemé s nahornimi planinami

a s pfistupem k mofi znamena jak bohaty zdroj zeleniny a ovoce, tak hojnost ryb a morskych plodt. Jih je pak viceméné ve znameni
stfedomorské kuchyné, citrusovych ploda a olivového oleje, ale i vynikajicich farmarskych produktd, zejména mléénych vyrobki.
Z mas je to predevsim jehnéci, dribezi, pfipadné hovézi (Albanie je pfevazné muslimska zemé).

Co v$ak navstévniky teprve nedavno se turistiim otevirajici (a nadherné) zemé nejvic prekvapi, je Uroven sluzeb,
spojena s tradiéni pohostinnosti, a vysoka kvalita potravin.

RYBA PO ALBANSKU

4 Dlouho uzavrena zemé s autoritarskym rezimem se v poslednich
! desetiletich otevira svétu. Je nejvyssi cas objevit také tamni

skvélou kuchyni. Takto pripravenou rybu najdete ve stovkach

tamnich restauraci jak u more, tak u sladkovodnich jezer, jako

je krasou proslulé Skadarské jezero u hranic s Cernou Horou.

Podminkou uspéchu je samozrejmeé cerstvost ryby.

4 PORCE Ryby pred pripravou oplachnéte

Y ve studené vodé a osuste. Pripravte si
PRIPRAVA: dva velké kusy alobalu.
NAD 1 HODINU V misce promichejte Eesnekovy olej,
T T T nadrobno nasekanou petrzel, citrono-
| 2y&t3i ocisténé, vykuchané vou Stavu, stil a pept a smési potrete stred
belomase ryby alobalu v mistech, kam polozite rybu.

T OWW | 4 Lzicky Cesnekového oleje
B | 2ice hladkolisté petrzele
" a2 [7ice citronove Stavy

Pak polozte ryby na alobal a potrete je
vné i uvnitr zbylou smési. Troubu pre-
dehrejte na 180 °C.
Okolni alobal zdvihnéte a pevné stocte
tak, aby se nerozbaloval, ale aby nad
k rybou zlstal prostor.
F Vlozte do trouby a pecte 45 minut, pak
troubu vypnéte a ryby v ni ponechte
1 \.. ~' jesté 20 minut.
h g Podavejte s néjakym zelenym salatem
- a Cerstvym pecéivem.

Cesnehovy
olivovy olej je
i ke koupi, ale je snadné 5.

ho pripravit podle viastni chuti.

Zaindte s 1 strouzkem Eesneku na coa
100 oleje. Cosnek lehot podrete a nechte

v oleji macerovat 5 aZ ' dny, pak olej

piecedte a spottebujte ad do tydne.

Cesnek miZete samoziejmé pridat

eeo e e,
U e

podle chuti, Sesnekovosti se
meze nekladou.
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Velice pestra, stredomorsky plna zeleniny a olivového oleje, ale nezfikajici se ani masa, tradi¢né zejména kureciho a jehnéciho.

O dochuceni se staraji predevsim bylinky, nesmirné oblibend je mata pridavana i do masovych jidel a kofeni, které je spi§ aromatické
nez ostré - ale velkou vyjimkou je paliva paprika Pul biber &i chilli papri¢ky Urfa. Najdeme v ni ozvény arabské, indické i perské
kuchyné a sama ovlivnila velmi vyraznym zptsobem i kuchyni dnesniho Recka a Bulharska. Neobejde se bez rajéat, paprik a lilkd,
masa miluje predevsim grilovana ¢i z otoénych grilt a také mleta, pouzivana jak na nejriznéjsi placicky a kuli¢ky, tak k pInéni zeleniny
a moucnych placek &i plochych chlebu. Velkou roli hraji i ofechy a susené ovoce, sladkosti jsou mimoradné sladké, prelévané jesté
medem nebo cukrovym sirupem. Do tamniho kuchynského slovni¢ku patfi pojmy kebab, diiriim, déner, kofte, musaka, baklava...

A samostatnou kategorii véetné prislusné pripravy a konzumace je pak tamni kava, ale i ¢aj.

Y‘@.ﬁl..?.g

Gizleme
Jsou opravdu jednou
znejvariabilngjiich tureckjch
pochoutek, konstantou zidstdvé
Jen to, Ze jde o plnéné téstové placky.
Nékdy na naplii stasf jen strouhang sjr
§ bylinkami, na sadkow to pak Fjvaji
" ] T mleté o¥echy se shovict a cukrem. Tésto
iR TR 1 £ ¢ nékdy rozvaluje dokulata, jindy
GOZLEME  E— do chddnik. )i se viak vidy
ANEB OKATE PLACKY Z TURECKA teplé, nakrdjend na dily.

Poulicni pohosteéni, které se stalo univerzalni hvézdou. Tyhle placky jsou totiZ vSestrannym
kabatkem pro nejrtiznéjsi druhy naplni - opravdu maly zazrak pro véechny chuté a zaméreni.
Goz neboli oko se vztahuje k puchyrkiim, které na tésté pri smaZeni vyskakui.

4 PORCE Do mouky postupné pFiIévejtg vodu promichanou se soli nebo jogurt zfedény vo-
PR[PRAVA' 1 HODINA dou a osoleny. Postupné zpracujte tésto, prohnétte ho, az bude hladké a pruzné,

: a prikryté nebo zabalené ve félii ho pak nechte asi 15 minut az pul hodiny odpocinout.
o R IR T Mezitim pripravte napln. Na rozehratém oleji v panvi osmazte drobné nakrajenou

UL A o Salotku a €esnek, az zesklovati. Vmichejte maso, protlak a koreni, opékejte asi
| cca400g hladke mouky | cca 160mlvody | sul : h 2 PRLIE i S b .
NEBO 5 minut, az maso hezky zhnédne, vmichejte nakrajeny Spenat a dejte stranou.

Odpocinuté tésto rozdélte na kulicky velikosti golfového mi¢ku a na moukou po-

| 4009 hladké mouky | 1409 Feckého jogurtu R AT ¥ M) NS o =
prasené plosSe je rozvalejte, jak nejtenceji to pujde.

| 100mlvody I cca 1 Zicka soli

MASOVA NAPLN Na polovinu placky rozetfete masovou napln, pridejte nadrobno nakrajené rajce, na-
| 1 Zice olivového oleje | 1 3alotka sekané bylinky a nastrouhany syr. Prekryjte druhou ptlkou placky, v okrajich dobre

| 2 strouzky cesneku | 300g mletého masa pritisknéte, pripadné pritlacte vidlickou, aby se pfi smazeni placka nerozlepovala.

| 1Zice rajéatového protlaku NapInéné a dobre uzaviené placky smazte na nepfrilnavé panvi na trose oleje, az
| 11Zice mletého koriandru | 1|Zice mleté papriky se na nich objevi kulaté puchyrky neboli oka. Placky mUzete smazit i nasucho

I 2 hrsti Spenatu | 1rajce | po 1 hrsti maty a petrzele a pfi obraceni potfit trochou oleje.

| 100g fety nebo balkanského syra



Balkanské sladkosti

Byla by to témér nekonecna kapitola. Z¢asti by se tocila kolem sirupem a medem zalévanych dezertti vychodni provenience,

Doma v kushyni =—e

jako je baklava, €i cukrovinek typu halva, které jsou nesmirné oblibené ve vS§ech zemich Balkanu.
Pak je tu silny vliv rakousko-uherské cukrafriny (s velkym vzorem v té francouzské). Snad v kazdé balkanské zemi najdeme variaci
na téma palacinky, ale i rlizné fezy z listového tésta pInéné sladkymi krémy. Otazkou ovSem je, zda je listové tésto opravdu patentem

jistého francouzského cukrare, nebo si do Evropy nalezlo cestu odkudsi z Blizkého vychodu...
A mozna se tyhle kulinarni historky nikde neilustruji Iépe nez pravé ve vylohach balkanskych cukraren!

TROGIRSKI RAFIOLI

i i

Bozské tasticky se sladkou mandlovou naplm i svym nazvem prlpommajl ravioly, ale jsou pry pripominkou
zajaté divky z rodiny Rafioli, ktera si dlouhy cas kratila pecenim. 0kouzlu1|¢:| dalmatsky prlstav Troglr jehoz
jsou rafioli symbolem, ma za sebou turbulentni historii a sidlily tu mnohé narodnosti, coZ se samoziejmé
odrazilo i v kuchyni. | kdyZ se recepty na tyto tasticky mohou lisit rodinu od rodiny a cukrarnu od cukrarny,

obecné nas to tady chutové tahne do Rakousko-Uherska.

ZHRUBA 30 KOUSKU
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

]

TESTO

| 7509 hladké mouky | & vejce | 2 Zloutky

| 21Zice krupicoveho cukru | Spetka soli

| 2209 zméklého masla | pFipadné trocha mléka
NAPLN

| 5009 oloupanych a mletych mandli | 5 vajec

| mleta skoFice a Spetka mletého muskatového ofisku

| 5009 krupicového cukru [trochu si ponechte na posypani)
| 21Zice rumu, tresiovice nebo brandy

| nastrouhana kiiraz 1 citronu

| 2lZice nastrouhané cokolady | 2 Zice zméklého masla

Z mouky, vajec, Zloutku, cukru, soli
a zmeklého masla, pfipadné mléka
vypracujte-pevné, hutné tésto a ne-
chte ho alespori 15 minut odpoéivat
v chladu. ]
Mezitim promichejte v8echny pfi-
sady na naplh.
Tésto rozvalejte na vySku asi
3mm a vykrajujte z néj kolecka
o priméru 5 az 6cm. LZi€kou naneste
doprostfed hromadku naplnég, tésto
piehnéte a v okrajich dobre spojte
a pfimacknéte vidlickou.

aq-

Troubu predehrejte na 150°C. Ta-
Sticky preneste na plech vylozeny
pecicim papirem a pecte asi 15 minut,
az lehce zezlatnou. Az trochu vychlad-
nou, potrete je maslovackou vodou
a posypte krupicovym cukrem.

™




AJVAR

VHODNY
PRO VEGANY
SIROKE i
POUZITI BEZ ,,ECEK"

PLNY ZELENINY BEZ ALERGENU

LOSOSOVE RAZNICA

INGREDIENCE:
* 1 kg filet z lososa e 2 Izice Podravky Natur pfisady do jidel * 50 ml olivového olgje ® 2 limetky
* 16 Spejli » Cerstvé oregano  jemny Ajvar Podravka

PRIPRAVA:
Filety zlososa omyjeme a osuSime papirovym ubrouskem. Nakrdjime je na kostky cca 3 x 5 cma ddme
je do misky. Potfeme je smési z Podravky Natur a olivového oleje. Nechdme cca 30 minut marinovat.

Limetky nakrajime na tenké platky. Kostku lososa napichneme soucasné na 2 Spejle, které
jsou od sebe vzddlené cca 1 - 1,5 cm. Pak napichneme platek limetky prelozeny napiil a postup
nékolikrat opakujeme, nicméné prvnim a poslednim kouskem na Spejli by mél byt losos.

Takto pripravené raznici grilujeme z obou stran cca 2 minuty na
dobie rozpaleném grilu nebo grilovaci panvi.

|

—— "1  zakryjeme a nechdme asi 2 minuty odstat.

evt‘o | Hotové razni¢i dame do uzaviratelné ndoby, posypeme oreganem,

vec
Jacad M
- et
\ 4
{ www.podravka.cz | www.podravka-eshop.cz €3 Podravka Ceska republika (@) podravka_cz




Ted va¥l chef

Martin Jiskra patfi mezi prvni $pi¢-
kové $éfkuchare se zkuSenostmi ze svéta

a nebety&nou kreativitou. Jeho Zivotopis
pfipomina Zebfi¢ek nejlepSich prazskych
restauraci. Ze ho neznate a jeho jméno
vam nic nefika? Vafil v nich totiz v dobé,
kdy se gurmanstvi v Cechéch teprve pro-
sazovalo, kdy se chodilo do vyhlaSené re-
staurace, a nikoliv za uménim $éfkuchare.
Narodil se zkratka moc brzo. V roce 1981
se vyucil kucharem a nastoupil do hotelu
Alcron. PFi préaci vystudoval odbornou $ko-
lu pro zpracovani masa a pak cukrafinu.

V roce 1990 odjel varit do Rakouska, pak
do New Yorku, Japonska a do Denveru.
Tamni francouzska restaurace Papillion
Paula Bocuse byla vyhlaSena jako nejlepsi
ve staté Colorado pro rok 1997. Diky své
kreativité a mezinarodnim zkuSenostem
vafil pro ¢lena kralovskeé rodiny v Kuvajtu.
V Cechéch okouzloval gurmany v praz-
ském hotelu Férum, pozdsji Corinthia
Towers, a karlovarském Grandhotelu Pupp
a pokracoval do Anglie do restaurace
Northcote Manor s dvémi michelinsky-

mi hvézdami. Oteviral hotel Aquapalace

v Cestlicich i restauraci Chagall’s. Napsal
tfi kucharky — Nejen zelenina, Moderni
Ceska kucharka a Dvanéct chuti roku

a jako prvni v Cesku vydal videokucharku
na CD. V roce 2013 se stal manazerem Na-
rodniho tymu kucharu a cukrat(. Bylo mu
padesat a uvazoval, ze by se usadil a spinil
si svUj sen o vlastni restauraci.

64 FRESH

Oslava ¢eské kuchyné

Nechtél otevfit dalSi podnik v Praze, proto
hledal misto s dusi ve volné krajiné. Do oka
mu padla zdevastovand ruina zajezdniho
hostince z 19. stoleti v Kbelnici, pfimo

u silnice mezi Strakonicemi a Piskem. Za-
choval se z n&j dobovy vyc€ep, ktery nechal
zrestaurovat, i zeleny stal pro Stamgasty.
»Zajezdni hostinec vzdycky byval sym-
bolem cesty, zastaveni a pokraovani. Ja
jsem procestoval zivot s vafeckou v ruce,
abych se po téch letech zastavil pravé

v Zajezdnim hostinci U Jiskrd,” vypravél pfi
otevreni rodinného podniku v Unoru 2019
Martin Jiskra. Hostdm se rozhodl predsta-
vit eleganci ¢eské kuchyné a prvorepub-
likovou noblesu, lasku k femeslu a Uctu

k lokalnim surovinam vtiskl i interiéru. Vzor
dlazby pochazi z 19. stoleti, tepana kamna
i stoly s zidlemi Thonet by mohly stat v teh-
dejSim lokale. Inspiruje se zapomenutymi
prvorepublikovymi a rakousko-uherskymi
recepty, které oZivuje modernimi postupy
a produkty jiho¢eskych farmard. ,Tradi¢ni
Ceska kuchyné mé okouzlila uz na zacatku
mé kariéry a uz 40 let mé presvédcCuje, ze
patfi do naSeho kulturniho dédictvi. Nase
babi¢ky musely mit dobré socialni zazemi,
aby mohly stravit celé dopoledne varenim.
Priprava je dlouha a vyzaduje um i fistron,
jak z nemnoha lokalnich surovin vykouzlit
vicechodové menu, krémové omacky nebo
dezerty témér cukrarské,” popisuje Mar-
tin Jiskra. Menu sestavuje podle sezony

a dar( pfirody tak, aby je zpracoval beze-
zbytku. Denni nabidku doplfiuji promyslené
vecerni pokrmy parované s viny.

Restaurace ve Spajzu

Prvni rok a pul oslavil Zajezdni hostinec

U Jiskr( pfedanim poukazu na lepsi obédy
Domovu klidného stéfi sv. Anny u Strako-
nic, kterym pfispiva 2,5 % utraty Stamgas-
td, mnoha zajimavymi akcemi a vytvorenim
spolku ¢tyF lokalnich restauraci se stejnym
pfistupem k vareni Jime jih (www.jimejih.cz).
Zahy plny hostinec uzavfela pandemie

covidu, béhem které Martin Jiskra otevrel
vydejni okénko, zacal jidla vafit, Sokovée
chladit a vakuové balit do krabi¢ek Spajz
U Jiskr(, podilel se na vzniku jiho¢eského
ginu a zorganizoval Drive-in food festival.
Na léto planuje kino s filmy s jidelni temati-
kou (ano, pfi Slavnostech snézenek si sku-
te€¢né muzete vychutnat kanéi se Sipkovou
i se zelim a pajfalskym knedlikem). Martin
Jiskra krizi nefesi, hleda z ni vychodisko.

ZAJEZDNI HOSTINEC U JISKRO, KBELNICE 23, WWW.UJISKRU.CZ

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA



Co vas vedlo k navratu do Ceska po tolika
letech v zahranici?

Byl to logicky vyvoj. Po celou dobu jsem mél
syndrom Karlova mostu, Praha mi chybéla

a vzdy jsem byl hrdy na to, Ze jsem ¢esky
kuchar. Vychovali mé jesté stafi gruntovni
$éfkuchari, védél jsem, jak to v kuchyni chodi,
a ve svété jsem si nikdy nepfipadal jako vyku-
leny zac¢atecnik. Tim, Ze jsem zacal cestovat
v roce 1990, kdy navraty zpét byly uz mozné,
bral jsem s sebou ¢asto rodinu. Jen do Ja-
ponska jsem jel sam a tam jsem citil, ze uz
potfebuiji byt doma a pracovat v Cechach.

Cim vas hospoda v Kbelnici okouzlila?
Hledali jsme samotu u lesa a nakonec jsme
koupili hospodu u silnice. Z prazskych Kbel
jsme se prestéhovali do Kbelnice. Od svého
navratu do Cech jsem objizd&l zajimava mis-
ta a hledal, které mé oslovi, ale nikdy jsem
to nedotahl do konce. Vazil jsem si velkych
firem, které mé zaméstnavaly, protoze oce-
fovaly mé zku$enosti a napady. Po 40 letech
v gastronomii se mi splnil sen o vlastnim
podniku.

Jak jste zvladli uzavreni restaurace v di-
sledku pandemie, které trvalo pies rok?
Nikdy jsme nebyli v ¢ervenych &islech, ale
za jeden rok provozu jsem nestihli vytvofit
velkou rezervu. Ihned po uzavfeni jsme proto
premysleli, co budeme délat dal. Poprvé v Zi-
voté jsem zacal varit a balit jidlo do krabicek.
Hosté tuto sluzbu okamzité ocenili, ale i kdyz
mi pomahala cela rodina, na konci mésice
jsme byli na nule. Nic jsme nevydélali a to je
situace, ktera neni dlouhodobé unosna.

Co jste se béhem pandemie naucil?
Séfkuchar pracuje pod tlakem a musi se
rychle rozhodovat, v pandemii jsem se naucil
jesté 1épe vybirat priority a délat kucharské
femeslo odvaznéji. Myslim si, Zze restaurace
uz nebudou nikdy fungovat jako dfiv, hosty
musi pfitdhnout i né€im navic, nejen dobrym
jidlem, ale i specialnimi akcemi nebo osobnim
pristupem az k nim dom.

Jaké dobroty chystate na Iéto?

Zakladem naseho letniho menu je svézest

a barevnost sezony. Tésit se muzete na sma-
Zené veminko, blbouna se smetanovymi
liskami, duseny krk v tomatech, Krummauer
Knédel z zitné mouky s podmaslim, zajice
nacerno, pohankové 8isky, slepici v nudlich
a dalsi lahadky. Nové vyrabime i vyuzené
klobasky a dal$i uzenarské lahtudky. Chys-
tame i nové druhy zmrzliny, tfeba kminovou
nebo hraskovou. TéSime se i na svatby, pro
které jsme zrekonstruovali krasnou stodolu

a osadili pivodni zahradu. Radi vymyslime
svatebni menu a obc&erstveni na prani, stodo-
la a dvir mezi statkem a hostincem se hodi
pro jakoukoliv akci od 20 osob. Na za¢atek
¢ervna planujeme jiho¢eské a hornorakouské
menu v hostinci, v druhé poloviné ¢ervna
Vysmaté menu z konopi a v Eervenci Zeleni-
novou zabijacku.

Ted vabi chef

Hraskovy krém . _
s nockem zakysane smetany a vajecnou sedlinou

Jemny krém z mladého hrasku povznese do nebe zakysana smetana
elegantné tvarovana jako nocek a vajecna sedlina - smés vajec

a mléka pecena v pare, v tomto pripadé jemna diky smetané. Efekt
spociva v tvaru, pouzijte plastovy sacek, misticky nebo formicky

na muffiny, které vyloZte potravinarskou folii.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|

KREM

| 1 stredni cibule | 4 strouzky cesneku | 100g masla | 300g hrasku | 500 ml mléka

| 1Lzeleninového (nebo masového) vyvaru | 1 Zloutek | 1009 zakysané smetany | stl
SEDLINA

| &vejce | 150mlsmetany navareni | 2 hrsti cerstvych bylinek (petrzelka, libe¢ek) | sil

Cibuli a ¢esnek oloupejte a nakrajejte nadrobno. V hrnci rozehiejte polovinu
masla, vsypte cibuli a cesnek a za ob&asného michani pozvolna restujte
na stfednim stupni dozlatova. Vlijte vyvar a vsypte hrasek. Zahfivejte k varu a po-
varte 10 minut. Rozmixujte dohladka.
Ve tretiné mléka rozmichejte Zzloutek a smés vlijte do teplé, ale ne vrou-
ci polévky. Vymichejte dohladka a zjemnéte vmichanim zbylého mléka
a masla. Podle chuti osolte.
Vejce proslehejte vidli€kou se smetanou, osolte a vmichejte nadrobno na-
sekané bylinky. Smés vlijte do plastového sacku, pevné uzaviete a saek
vlozte do hrnce s vrouci vodou. Varte na mirném stupni, jen co bublinky stoupaji

lem 80°C, pri vysoké teploté se v sedliné vytvori bublinky, coz je chyba.
Hotovou sedlinu rozkrajejte na kosti€ky. Hraskovy krém podavejte s kostic-
kami sedliny a nokem vykrojenym pomoci dvou IZic ze zakysané smetany.




Ted va¥i chef

Bramborovy knedlik s trhanym husim masem a cervene brusinkove zeli

Husu ji vétSina naroda jen na podzim, pfipadné na Vanoce, ale zeptejte se svych chutovych poharkd, jestli se jim
po vypecené kirupavé kir¢i¢ce, tmavém mase a nasladlém Stavnatém zeli uz nestyska? Kupte husu, pozvéte pratele
nebo rodinu a pirekvapte je nedélnim obédem par excellence!

10 PORCI
PRIPRAVA:
33 HODINY + CHLADNUTI

|
HUSA

| 1husa(3-3,5kg)

| 21zice soli

| 21Zice kminu

| 1velka cibule

| 1 jablko

| 2jarni cibulky

KNEDLIK

| 2,5kg brambor (varny typ B)

| 4009 hrubé mouky

| 1vejce

| 1409 krupice

| 30gsoli

| mouka na pomouteni

0ml suchého cerveného vina
100ml vody

| 1009 susenych brusinek

| sbl

Troubu predehrejte

na 140 °C. Husu osolte, po-
sypte kminem a vlozte do pe-
kace na slozena kridla nebo
odkrojena kridla a krk. Cibuli
oloupejte, nakrajejte na klinky
a vlozte i s jablkem do bfisni
dutiny. Husu lehce podlijte vo-
dou, stac¢i 50-100ml podle ve-
likosti pekace. Vlozte ji do pre-
dehraté trouby a pecéte zhruba
2,5 hodiny domékka. Pribézné
slévejte vypeceny tuk.

Upecéeno ¥
Ce na talif a nechte
ela vychladnout. Mezitim
uvarte brambory ve slupce
v neosolené vodé domékka,
trva to zhruba 30-35 minut
podle velikosti brambor. Slijte
je a nechte zchladnout.

V hrnci rozehrejte 100g vype-

¢eného husiho sadla. Cibuli
oloupeijte, nakrajejte nadrobno
a opékejte na sadle dozlatova.
Zeli scedte. K cibuli vmichejte
kmin, restujte jesté 15 vtefin,
pridejte zeli, podlijte vinem a vo-
dou a na strednim stupni varte
25 minut, az zeli zmékne.

Mezitim oberte maso

z kosti a natrhejte je
na dlouha vlakna. Opeéenou
kdzi nakrajejte na jemné nud-

> julienne, a podavejte
jako ozdobu nebosji.umelte na-
jemno a pridejte k masu.
cibulku nasekejte nadrobno
a promichejte s masem. Prida-
vejte husi vypek a michejte, az
vznikne husta kompaktni smés.

Vychladlé brambory olou-

pejte a namelte nebo na-
strouhejte najemno. Pridejte
mouku, vejce, krupici a sl
a vypracujte hladké skoro pev
né tésto, které Iz v.iik stale
vyvalet. i

?-i o aT E‘-i:'i" :

Ve velkém hrnci uvarte 31
vody. Bramborové tésto
vyvalejte po ¢astech na po-
moucené pracovni ploSe
na plat silny 5mm. Radylkem
ho rozkrajejte na ¢tverce
7 x7cm, doprostied dejte Izici
husi smési, zabalte a vytvarujte
kulaté knedliky. Vkladejte
je do vrouci vody a varte
15 minut. Jakmile vyplavou
na hladinu, nechte je vafrit jesté
2-3 minuty.
Do zeli vmichejte brusink
dochut'te soli, pripz
kminem a vyvarte zby
kutinu.
arené kn
te
sadlem a|
prouzky vyp
Zete ji jeSté zprud
aby byla horka.

ray

-




Fermentovana pSenice
dvouzrnka a duhovy pstruh zapeceny s citronovym maslem

‘PSenice dvouzrnka patfi spolu s pSenici jednozrnkou a $paldou mezi plivodni obilniny, tzv. pluchaté, které jsou I B R S

vyzivnéjsi, ale narocnéjsi na péstovani nez rozsirena vyslechténa psenice seta. Dvouzrnka obsahuje aZ o polovinu vic' S

' bilkovin neZ béZna psenice, vynika také podilem mineralu a vitaminu a snasenlivosti u jedinct alergickych na lepek. e KR il
PouZit ji muZete jako béznou psenici nebo cela zrna fermentovat a upravit jako zdravou a chutové neoti'elou pFilohu :
k pstruhovi, ktery citronové maslo perfektné dopliuje.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT + NAMOCENi ZRN 3-5 DN

- __________ |
PSENICE

| 4009 zrn psenice dvouzrnky | 30gsoli | 3 Salotky

| 100ml olivového oleje

PSTRUH

| 1509 mésla | 4 filety pstruha duhového s ki (800g)

| 2citrony | snitky kopru na ozdobu

Ted vari chef

PSenici proplachnéte a namocte do vody se soli na 3-5 dni. Vody prilijte tolik,
aby sahala 3cm nad pSenici.
Jakmile pSenice zaéne fermentovat — zrna zméknou, popraskaji a zaénou kili-
&it, mdzete ji uvafit. Salotku oloupejte a nakrajejte nadrobno. V panvi rozehfej-
te olej, vsypte Salotku, a jakmile zaéne zlatnout, vsypte pSenici i s vodou, ve které
se macela, a povarte 20 minut domékka, az psenice vsakne veskerou tekutinu.
Mezitim pfipravte rybu. Troubu predehfejte na 175°C. V panvi nebo pekadi
rozehrejte maslo, vloZzte do néj rybu kazi dolti a po 30 vtefinach otocte. Zalijte
vymackanou citronovou stavou a vlozte do trouby na 5 minut zapéct.
Filety v citronovém masle podavejte s restovanou psenici dvouzrnkou. Ozdob-
te snitkami kopru.



Ted vari chef

Makovy pudink s boruvkovym Zahourem

I malé Cesko mize svétu nabidnout unikatni superpotraviny. Domaci pudink chutna mnohem lépe nez ten z prasku
a hotovy je témér stejné rychle. Mak mu doda krasnou strukturu. Jemnou chut rozvibruji sladké voravé bortvky
smrncnuté rumem. Tohle je cesky letni dezert provéreny generacemi, na ktery se v uplynulych osmdesati letech
ponékud zapomnélo.
kr pozvolna rozpoustéjte na panvi, pfrilijte 100 ml
adky karamel. Pridejte bortvky, rum a skofici
zanych formicek.
nl do misky a pfidejte k ni Zloutky.
akem, vanilkovym cukrem a citro-
etlickou zloutky. Prilijte k nim
ijte zpét do hrnce a michejte,
ily. Oslad'te medem a vlijte

10u podle chuti, ale neni to




Advertorial

Letni hosting s lceland

K LETU PATRi SETKAVANI S PRATELI, RODINNE OSLAVY | ZAHRADNi SLAVNOSTI. ZAKLADEM VSECH
TECHTO RADOVANEK JE SKVELE JiDLO. BUDTE PRIPRAVENI A MEJTE ZASOBY V MRAZAKU! SNADNO
Z NICH VYKOUZLITE VELKOU HOSTINU. S TiM VAM OCHOTNE POMUZE BRITSKY OBCHOD ICELAND,
KTERY DO CESKA DOVAZi KVALITNi POTRAVINY NEJEN Z VELKE BRITANIE.

V kamennych obchodech i na e-shopu vas mile prekvapi bohaty vybér ryb, masovych produktt, ovoce i zeleniny, ale i sladké po-
kuseni, takze hravé pripravite kompletni menu pro své hosty. V nabidce najdete ¢erstvé i trvanlivé potraviny, ale hlavni daraz je
kladen na mrazené potraviny od zakladnich surovin az po hotova jidla.

Chytré nadasovani
P¥i grilovani ryb musite pfedevsim postu-

Milujete ryby, ale s jejich grilovanim si nevite rady? Nebojte se hodit na gril
i ryby mrazené. Poradime vam par triku, jak s nimi pracovat, aby chutnaly

7=

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA « FOTO MAREK KUCERA o FODDSTYLINGPETRA FRYD\.&\@

oid

jako u more.

Spravny vybér ryby

Urcité byste neméli grilovat netu¢né
ryby, ty jsou vhodné pro jiny styl pfi-
pravy. Naopak ryby tu¢né ¢i stfedné
tu€né jsou na grilovani idealni. Mezi
vhodné ryby patfi Stika, losos, Zralok,
jeseter, mec€oun, tilapie, tunak, pstruh,
kapr, uhot, sled, makrela, prazma, sar-
dinky nebo méslova ryba.

Rozmrazeni

NejSetrnéjsi zplsob je nechat rybu
rozmrznout v misce v lednici nejlépe
pomalu pfes noc a tak, aby rozmrzajici
voda nepfisla do styku s masem ryby.
Mate-li zatavenou rybu v obalu, tak ji
muZzete rozmrazit i v misce pod tekouci
studenou vodou.

Dukladna priprava
Pfed samotnym grilovanim rybu
oplachnéte a poté dukladné osuste.
Mensi ryby, jako jsou napfiklad sardin-
Ky, prazmy nebo makrely, ponechte v
celku, pouze je nafiznéte a potrete ole-
jem. Do nafriznutych mist mizete vetrit
marinadu ¢i umistit bylinky. Nékteré
druhy, jako jsou tufidk, mecoun &i lo-

s0s, |ze pfipravovat nakrajené na filety.
P¥i grilovani se totiZ tak snadno ne-
rozpadaji. Napfiklad turiak se spravné
pfipravuje podobné jako hovézi steak.
Tedy nakrajeny na silné&jSi platky a pro-
peceny jen velmi zlehka.

Objevte osvézujici svét Iceland na www.iceland.cz.

povat rychle. P¥ili§ dlouhé opékani by totiz
maso zbyte¢né vysusilo. Obecné plati, Zze

filety staci grilovat par minut. Pokud ovSem
opékate vétsi kusy ryb v celku, pfipravte se
i na del$i ¢as peceni.

Kdy osolit

Obecné plati, Zze ryby byste
méli solit az tésné pred grilova-
nim, manipulaci s nimi omezit
na minimum a ponechavat
ploutve a kuzi, ¢imz zabranite '
rozpadani i spaleni masa.

Vyhodou ryb je, Ze se nemu- & ¥

sej hodiny dopredu nakladat PRAZMA
a silné ochucovat marinadami - .
jako jiné maso. Staci kvalitni K Rﬂk LOV S K ,C\
ryby, stl, bylinky, citron a olej i
a vysledek v podobé delikatni :

chuti na sebe neneché dlou-

ho ¢ekat.

Nikdy rovnou na rost

Rybu nepokladejte pfimo na rost, ale pouZijte specialni koSe na ryby, mfizku &i grilo-
vaci tacky, pfipadné rybu polozte na kus alobalu, ktery nejprve potrete olejem, aby
se nepfipalovala. Ryby snadno upecete i na Zulovych grilovacich deskach.

e



Advertorial

Cheeseburger na grilu

Grilovani patfi mezi ¢eské narodni sporty a stale rozsirujeme nas grilovaci
repertoar. Nad perfektni burger ale neni! Obsahuje totiz samé dobreé véci,
které spolu dokonale ladi. Vyzkousejte treba tento mistrovsky kousek.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

4 hovézi burgery Luxury Aberdeen Angus
4 platky cerveného syra Low Low

8 platkd anglické slaniny

4 bulky na hamburger

2 zice olivoveého oleje

4 Zice majonézy

4 listy hlavkového salatu

4 Zice kecupu

krajené okurky Mrs Elswood Burger
1 bila cibule

2rajcata

V dostate¢ném predstihu vyndejte hovézi

burgery z mrazéku, aby byly pripravené
na grilovacku, alespon 3 hodiny predem.

Burgery grilujte z obou stran na rozpaleném

grilu (cca 3 minuty). Kdyz jsou témér hotové,
polozte na kazdé maso platek ¢erveného syra.
Nechte jesté asi 1 minutu na grilu, ktery priklop-
te poklopem, aby se syr roztekl.

Soucasné s burgery pfipravte slaninu,

kterou dejte zprudka opéct na gril. Na gril
polozte na chvili¢ku i rozfiznuté bulky potfené
olejem a opékejte je dokfupava. Nasledné spod-
ni ¢ast bulky potfete majonézou, pridejte list
salatu, kecup, platky kyselych okurek, grilované
maso, slaninu, natenko nakrajenou cibuli a raj-
Cata a nakonec opecenou vrchni housku.

Dokonale
pripravend mase
na Wgery mizete mit diky
lseland vzdy po ruse. Stail vyndat
2 mraziku, nechat povolit a pak uZ g jen
uZivejte skvélou ]rbtmﬂcu. My jsme zyolili
burgery 2 plemena Aberdeen Angus, kter

pothdzi z¢ severovichodniho Skotska. Mase
Je velmi avnaté, jomné a oblibens
Jak ha Klasioké steaby, tak privvé
ha priprav burgerd.

F
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Advertorial

Zmrzlinové palainky s ovocem o

Lasku k palacinkam ziskavame vétsinou uZ v raném détstvi a tahle laska pak trva vécne.
Vykouzlete prazdninovou pohodu s nejlepsim dezertem, kterym potésite naprosto kazdého.
Palacinky se zmrzlinou a ovocem zkratka nemaji chybu!

4 PORCE Hladkou mouku smichejte se Spetkou soli. Nasledné pridejte mlé-

8 - ko a vejce. Dostateéné proslehejte, aby se vSe spojilo a vznikla
PRIPRAVA: 45 MINUT hladka smés (ani ridka, ani ta) na smazeni palacinek. Nechte ji
I alespon 20 minut odstat.

Na panev s rozpalenym tukem vlijte pFiprﬁleng-tésto v tenké vrst-
vé a palacinku smazte z obou stran dozlatova.

MraZené borGvky vlozte do rendliku, pfidejte vodu a krystalovy
cukr. Ohfivejte, dokud se cukr nerozpusti. Pridejte mallny a jaho-

2009 hladke mouky
Spetka soli | 400ml mléka
‘2vejce | 4 Zice vody

2 lzice krystaloveho cukru

|

I

|

|

| mouckovy cukr dy. Chvili michejte, aZ se ovoce Castec¢né rozvafi, pak odstavte.

| mrazené bordvky Iceland Na kazdy talif naaranzujte Zpalacmk6 prelozene naptil

| mrazené jahody Iceland a pridejte od kazdé zmrzliny jeden kopecek Ve zalijte

| mrazené maliny Iceland teplym ovocnym rozvarem a podle chuti dozdobte jaho-.

| _zmrzlina} Eovkoléd’ové, yanilkové ajahodovdi dovou a Cokoladovou polevou. % Cotolddovi
| jahodova a cokoladova poleva Askeys Treat ' % iahodovi voleva
| fepkovy olej ¢i pFepusténé maslo & ‘) P

T R . Adktys Treat 7 lcelandu
povjsvi vase letni dezerty
0 stupeh vis. Neobsahuje pridand
barviva ani konzervanty.
Vyzkoustjte a zamilujete si



Doma v kuchyni

Pnjemne ocdlehien?

PRO VEGANY ——

PO DLOUHE ZIME A TEMER NEKONECNEM JARU UZ NABYVA SLUNICKO A TEPLO NA SiLE A S NiM
PRICHAZi BOHATA SKLIZEN CERSTVEHO OVOCE A ZELENINY, ALE TAKE CAS LENOSENi A SPORTOVANI.
UZIJTE SI LETO S LEHKYMI VEGANSKYMI RECEPTY, KTERE TELO NEZAHLTI, ALE NAOPAK MU DODAJi
POSTUPNE SE UVOLNUJICi ENERGII A TiM | ELAN NA VSECHNY PRAZDNINOVE VYZVY.

Ouketove rizoto =7

2 PORCE Rychly vylet do Italie si zaridite jedinym obédem v barvach apeninské trikolory.
PRIPRAVA: 50 MINUT Vyzrala rajcata ususena na slunci, vonavy olivovy olej, italska kulatozrnna ryze
a suché bilé vino tvori zaklad rizota, které obohacuje cuketa a podle chuti
2strouzky cesneku | 2 $alotky tempeh - vytfibeny chutovy zaZitek.
4 susena rajcata nalozena v oleji
1 cuketa
1 lZice oleje ze susenych rajcat
2009 kulatozrnné ryZe na rizoto
200 ml suchého bilého vina

Cesnek a Salotku oloupeijte a nakrajejte nadrobno. Raj¢ata nakréjejte na mensi kousky, cuketu
nastrouhejte najemno.

V hrnci rozehfejte olej, vsypte Cesnek, Salotku a suSena rajcata a opékejte je dozlatova. Vsypte
ryzi, restujte jednu minutu, vmichejte cuketu a opékejte jesté 30 vtefin. Zalijte vinem, nechte
600ml zeleninového vjvaru ho jemné odvafit, pfidejte jednu sbéracku vyvaru, ztlumte teplotu na stfedni a michejte. Jakmile se
siil a éerstvé umlety pepf ryze zacne lepit na dno, pfilijte trochu vyvaru, nechte ho vsaknout a pokraduijte stejnym zpGsobem,
opeceny tempeh podle chuti az ryze bude akorat na skus. Trva to zhruba pul hodiny. Dochutte soli a pepfem.

opecena cuketa podle chuti Tempeh nakrajejte na kostiCky, opecte na oleji podle chuti a podavejte s rizotem. Pokud chcete,
derstvé bylinky podle chuti mUzete pridat i kosti¢ky ope€ené cukety a Cerstvé bylinky.

72 FHtE;HJ-'.: s
o
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Namocéenim do vody ryZovy papir zmékne tak, Ze do néj mlZete zabalit cokoliv - oblibenou zeleninu, ryZové

nudle, pripadné restované houby, tofu nebo arasidy. Letni zavitky se nesmazi, a tak je snadno pripravi i déti.
Balit si dobroty do prusvitného papiru je totiz obrovska zabava.

4 PORCE / 12 ZAV'TKG Nudle uvarte podle ndavodu na obalu nebo je namocte na 30 minut do vlazné
PRIPRAVA' 1 HODINA vody. Pak je slijte a povarte 30 vtefin ve vrouci vodé. Proplachnéte studenou
: vodou a nechte okapat v cedniku.
Mrkev a okurku oloupejte a nakrajejte na nudli¢ky. Zeli, salat a tofu nakra-
jejte také na tenké nudlicky. Bambusové vyhonky scedte.
Do vétsi misy vlijte vlaznou vodu. Viozte do ni vzdy dva kusy ryzového
papiru a nechte ho zméknout. MliZete pouzit i jen jednu vrstvu ryZzového
papiru, ale hrozi jeho protrzeni.

|

ZAVITKY

| 100g tenkych ryZovych nudli | 3 mrkve | 1okurka

| Y. mensi hlavky cerveného zeli | ' ledového salatu

| 180g uzeného tofu | 1509 nalozenych bambusovych vyhonkd
| 24 ryZovych papirt | 2 LZice sezamovych seminek

DIP Zmékly papir vylovte a rozlozte na nepfilnavé podlozce. Doprostred dejte
L | 4Zice aradidového masla | 2 lzice olivového oleje trochu od v8ech surovin, pfeloZte spodni okraj smérem dovnitf, pak levy
Faory | $tavaz1limety | 10 Zicvody | 2 Zice plnotuéné horcice i pravy a pevné zarolujte odspodu.
| 11Zice javorového sirupu | Y2 LZicky soli Na dip promichejte vdechny suroviny s oloupanym prolisovanym ¢esnekem. i
| Y% Zitky erstvé umletého pepFe | 2 mensi strouzky tesneku Hotové zavitky rozkrojte Sikmym fezem a podavejte s arasidovym dipem. b
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e L % Mandlové )
,’l | 4 Y & mésle smoothie
LI Zjemni, miazete ho viak
L “' i vynechat nebo nahradit jingim
Sl ]

o¥echoviim méslem nebo hrst? ofechi.
OFechové masle je viak jemnéjst nel
o¥echy. Kowpite ho v ofchodech s¢
zdravou vizivou, v drogerii dim nebr
tieba na Grbg.m
a Svetplodu.cz,

S A
Kuchatka na cely rok

MARIE DONAJOVA

Blogerka MaruskaVEG pise
a foti uz pét let veganské re-
cepty a rozhodla se 68 nejob-
libengjSich poskladat do Ku-
charky na cely rok. Rozdélila
je podle surovin do Ctyr ro¢-
nich obdobi a doplnila kapito-
lami o kvaseni, kli¢eni a zava-
fovani a obsahlym pojednanim
o rostlinné stravé i praktickymi
: ] tipy z kazdodenniho vareni
= T4 | ! veganskych pokrmu v rodiné
} ’ ) T s ditétem. Veganstvi ukazuje
1 i LR ) . jako pestrobarevny jidelnicek
SmOchle bOW:L plny surovin, které si snadno
Elegantni zplsob servirovani smoothie, kdy se z rozmixovaného ovocného drinku vypéstujete na zahradé nebo
stane krasné nazdobena miska a plnohodnotna snidané nebo svacina. Mrazeny ORI Y B g el

banan se postara o sladkost i tuzsi konzistenci a smoothie perfektné zchladi. Vegansky vaiit a|isttakmuis
zete od rana do vecera, a do-

2 PORCE Par hodin pfedem oloupejte banan, [ konce i 0 Vanocich. A Ze to

Bi . s nakréjejte ho na koletka a ulozte v satku [ BRI N A= ol S RA M E-R I 0
AR do mrazala. 2 co presvedite u2 pouhym
SMOOTHIE MraZeny banan vlozte do mixéru = prolistovanim, tak lakavé jsou
| 3banany (400g) | 4 lZice mandlového masla | 4 susené datle ha smogthle, pridejte manvdk’)ve m:elslo, 8= vSechny fotky.
| 40g kakaa holandského typu nebo kakaovych bobi vypeckovaneé datle, kakao aInéna seminka. QTR 2T T
| 1 lZice nénych seminek | 100 ml mandlového mléka Prilijte mandlové miéko a rozmixujte dohladka.  ESEEEE ERAC ETITERL LD
0ZDOBA Smoothie rozdélte do misek a ozdobte | FRESH15 na webu
| ovoce | kakaové hoby | Eokolada | jahlové pukance ovocem, kakaovymi boby, Cokoladou, . www.shop-maruskaveg.cz.
| pekanové ofechy pukanci a ofechy.
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Clzrnovée omeletky
Veselé omeletky, které nelze nemilovat. Zari barevnou zeleninou a jsou krasné krupavé, a presto porad zdrave

.+ abezlepku ibez laktdzy. DopFat si je tak miiZe kaZdy a upravit je podle svych chutovych preferenci nebo
=~ momentalni sklizné.

| 2 PORCE Cizrnovou mouku promichejte s ¢ernou soli, kurkumou a peprem,
= Y . ptilijte vodu a rozmichejte dohladka. Nechte par minut odlezet.
‘ PRIPRAVA: 20 MINUT Mezitim oloupejte Salotku, oCistéte Zampiony a nakréjejte oboji na-
A drobno. Raj¢ata rozkrojte na Ctvrtiny.

g OMELETKY
: ¢ | 2009 cizrnové mouky | 11Zicka cerné soli | 2 lZicky mleté kurkumy
" | Spetka mletého pepre | 250mlvody | "2 Salotky | 2 Zampiony

V panvi rozehrejte polovinu oleje, pokladte polovinou zeleniny
a pecte pll minuty. Obratte vSechny kousky a zalijte je polovinou

Z 3 cherry rajcata | 3 lzice olivového oleje t?sta z cizrnové mou’ky nebo zel’enilnu sdruzte do.menél'cvh kruhli]’a vlijte /

r? | 1 hrst éerstvého baby Zpenatu tésto na ni do tvaru livancl. Opékejte zhruba 2 minuty, az spodni strana Iw #

-f K PODAVANi zpevni a vrchni vrstva zagne zasychat, a pak obratte. Osmazte z druhé ;
! | michany salat | erstvé petivo r /* strany dcizlatlova. Stejnym zpll‘]spberrj pFiprzflvte zblylé omelstky. .

2 | sojanéza Y. Ty /(/ rL]Jg)Z(aocuene omeletky podavejte s Cerstvym salatem, pecivem a soja-

% _ Cerna aﬁ
= s N JU R il vand td hala
' CLOL N namal, se t8 v sopeiingch
A el o oblastech v Pakistanu, Indii

a Nepilu. Cernou barvu mé bvili
vyl obsahu Zeleza a protode je
Surovd, nijak neupravovand. Pro
JYi chut podotnow vejeim s 2
Lasto poudivi ve vganské
kuchyni. e

.
.
.
.
.
°
.
.
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Stjova
smetana predstavuje
rostlinnou alternativu > 4 |
bézné smetany ha vareni b
Zkravského miéka. Obvykle mivi . "L':'<
-17% tuku, vyrabi s 26 Fovich g R &

/~¥
=3

B TR bobit & neobsahuje proto Zadnou
: laktizu. Pouzivé se jako béind

CiZPD@, na, pap:[’i@@ . . metana ha vaien do teploh

[ .. Ustudengoh pokrmi.

LN Oriskova chut cizrny si bajecné rozumi se zemitosti mleté papriky a se sojovou
iy smetanou se proméni v ikonické jidlo ceské kuchyné pro vegetariany. Nelpite-li TS
e il na veganském pojeti, klidné nahrad'te sdjovou smetanu béZnou smetanou na vareni.
‘ -
i ' 4 PORCE Cizrnu proplachnéte a namocte do studené vody alespori 12 hodin pfedem. Dru-
¥ hy den ji proplachnéte a uvarte v isté vodé domékka, podle stafi cizrny to trva
Y
¥ PRlPRAVA' 1,/2 HODINY zhruba 1 hodinu.
A"y X + NAMOCENI 12 HODIN Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Pérek peclivé promyijte a nakrajejte na plat- I|
L Wy / T —— ky. Ve vétsim hrnci rozehfejte olej a opeéte na ném cibuli a pérek dozlatova. Po-
' s | 250g suche cizrny | 2cibule | 1porek sypte je sladkou paprikou, promicheite a restujte, az se paprika rozvoni, ale pozor, aby Al
) | 2lticeclivovehooleje | 3lzice mlete sladké papriky ¢ neprripalila, zhotkla by. Pridejte slitou cizmu a zalifte vyvarem. Vafte 20 minut. b e
1 : g(:o“: zelelpllnovvsho V‘;"?"’ | 200ml sojove smetany Z hrnce odeberte 2 nab&ratky vyvaru s cizrnou a rozmixuite je dohladka. Vrat- . L
s Zicky sotl | st’aya'z ut_ronu te zpét do hrnce a promichejte, omacka tak zhoustne. Vypnéte, ale ponechte A
| 11zicka mlete palive papriky . P d .
- R o na horké plotynce.
| varené téstoviny k podavani o P wun - ) . -
T P Vmichejte smetanu a dochutte soli, citronovou $tavou a palivou paprikou. Poda- . .
| hladkolista petrzel a platky limety na ozdobu . N ) . . . o N < iz )
- vejte s téstovinami posypané petrZelkou, pfipadné ozdobené platky limety. Fag
T e K | R UF s >
K.“'."’-_Jt l ] S o)
. Ay "k ol L PR
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DMM v kwltym
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Galetka se Svestkami :
Plochy kirupavy kolac s ovocem nezni zdaleka tak noblesné jako galetka, a presto je to totéz. Idealni recept

na léto, kdy stromy a kere klesaji pod tihou ovoce. Spaldove tésto totiz muzete naplnit libovolnym sezonnim
mixem plodd, a uZit si tak pokaZdé jinou svacinu.

1 KOLAC (0 PRlOJ MERU 20 CM) Do misy prosejte ob& mouky, promichejte s vanilkou, kypficim praskem
PRIPRAVA: 45 MINUT a soli a prilijte ocet, sirup, ryzovy napoj a kokosovy olej. Uhnétte hladké

nelepivé tésto, zabalte ho do potravinarské félie a ulozte do lednice.
TESTO Svestky omyjte, vypeckuijte a nakrajejte na &tvrtky. Troubu pfedehfejte
| 1009 celozrnné $paldové mouky | 100g hladké Spaldové mouky

na 200°C.
| Y zicka umleté vanilky nebo vySkrabnuté diené | Zpetka soli Tésto rozvalejte na pecicim papiru na kruh o priiméru 30cm. Potfete
| 11zicka kypriciho prasku | 2 |Zice jablecného octa

ho 3 Izicemi sirupu a od stfedu ke kraji (tak aby zlstal alespori 5cm
| 3 zice javorového sirupu | 5 L¥ic ryZového npoje okraj volny) vyskladejte Svestky. Volny okraj tésta prelozte pres Svestky,
| 80ml kokosového oleje smérem dovnitf, a potfete ho zbylym javorovym sirupem.
NAPLN Kola¢ pecte v pfedehraté troubé 25 minut dozlatova. Vyjméte a nechte

| 5009 $vestek | 4 zice javorového sirupu zchladnout.

By =
© Ry "‘/?
napoj se vyribi ’
kvasenim rjzové mouky,
vyhiké ofsahem vipniku
a nizkgm ofrsahem tuku. Koupite
ho v obchodech s¢ zdravou
viZivou, na Rohlik.cz.
nebo v drogeriich dm

a Rossmann.




Ted va¥l chef

78 FRESH

Tresdnove clafoutis neboli bublanina

rancouzska verze bublaniny obsahuje méné mouky a tim padem je
0 upeceni velmi vlacna. Prispiva k tomu i mandlova mouka a drcené mandle
isto mouky na vysypani formy. Tfe$né muzZete zaménit za visné, pripadné
runky, borlvky, Spendliky & blumy. Dezert podavejte vlahy nebo vychladly,

kratce po upeceni, dalsi dny provlhne od ovoce. x
PRI el
I. X, o '
(0 PRUMERU 20CM) L B N Clafoutis
¥ fraiche a promichejte s obéma > oy . . »
PRIPRAVA: 1 HODINA i 4 miiZete pist také :
: moukami. Q@ Lo Wohkéh .
. Troubu predehfejte na 165 °C. ;o S lapusem Z krenken 9
| 2vejce Kolé&ovou formu vymazte ¢ tésta (vizrecept na tartalethy
' 1009 krupicového cukru maslem a vysypte cukrem nebo na str. 80). Bude se lépe krdjet,  *
: ;g:tka soli - mandlemi. servirovat a také mit :
| mgcren:ﬁ g ek Tésto rozetrete do formy zhrl VI kontrast
e LY ba 2cm pod okraj. P . 8 ¥y
| 30g hladké mouky v texturdsh.

treSnémi a pecte v predehrate
bé asi 25 minut dozlatova. Vytahné- °
te a nechte zchladnout.

tresni
na vymazani formy
cukr nebo drcené mandle na vysypani formy

.
. .
®ecc000®’®

PRIPRAVILY KL




Orechovy nugat

Nejspis jako jedini na svété mu Fikame turecky med, ostatni ho nazyvaji nugat podle zplsobu zpracovani cukrovo-
medové hmoty s mandlemi. Do té se v tomto pFipadé pFidavaji pistacie, ale ochutit ji muZete libovolnymi ofechy,
ruZovou vodou, karamelem, drcenym réiZzovym peprem...

1 FORMA Troubu predehfejte na 150 °C. Mandle rozloZte na plech a pecte je v predehiéaté troubé zhruba 15 mi-
18x18CM nut, az zaénou jemné zlatnout. Pozor, at se nespalil Pfidejte k nim vyloupané pistacie, aby se ohfaly.
o V jednom hrnci zahfivejte vodu, cukr a glukézu na teplotu 145°C. V druhém vétSim hrnci zahtivejte
PRIPRAyA: ,3[] MINUT med na teplotu 130°C. (Se zvysuijici se teplotou roste i objem medu, proto zvolte vétsi nadobu). Za-

+ ODLEZENI 12 HODIN &néte Slehat bilky. Jakmile med dosahne pozadované teploty, vlijte ho do bilkti a pokraduite ve Slehani.
Prilijte cukrovy rozvar a Slehejte dalSich 5 minut, az hmota zhoustne natolik, Ze z ni vytvofite mezi dvéma
| 5309 loupanjch mandli prsty kuli¢ku. V kuchyfském robotu vyméiite balonovou $lehaci metlu za plochou $lehaci metlu a $lehejte
| 170 vyloupanych pistacii jesté 3 minuty. Pokud pouzivate rugni $lehaé s dvéma metliékami, vyméiite ji za jednu Slehaci metlicku
| 180mlvody nebo snizte otacky na co nejmensi.
| 530 krupicového cukru Smés presufite na mékkou silikonovou podlozku a do stfedu vsypte teplé ofechy. Pomoci podloz-
| 270g glukozoveho sirupu ky do smé&si zapracujete ofechy — podobné jako byste méli plastelinu. Hotovou smés rozprostiete
I “5,9 medu do formy o rozmérech 18 x 18 cm a nechte ji pfi pokojové teploté pres noc odlezet.
| 3bilky (959) 4 Nugat vyfiznéte z formy a rozkrajejte na kousky.
J;

*

Qe Glukdzovy .
\\..” sirup je tekuté sladidlo,
Qg‘ kterd ma 1.5+ vyi¥t sladivost neZ.
oukr. Vyrdbi se 2 kuku¥ice, brambor,
piipadne rjze nebo Eekanky. \V potravindistvi
¢ pouziva jako levnd néhrazka cukra, petivu
wjisti vidinost a delit trvanlivost a Gerstvost,
v krémech nebr v potahovacich hmotich zafréni
vysyehéni a popraskini. Kowpite ho v ochodech
§ cubrdFshgmi. potvebami - napiiklad
hospodynkam.cz, svetcukrarucz,
dortisimo.cz nefo .
.. fialaprahac

B R R R RSN
o® e

.
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Ted vari chef — =

Citronoveé tartaletky

Idealni zakusek - krupavy naslédl)'l. mandlovy korpus s k
harmonicky vyvaZzuje sladkost a kyselost a svou velikosti
cernému espresu i napénénému latté. Mozna proto nikdy

10 KOUSKU
PRIPRAVA: 1'/2 HODINY
+ CHLAZENI 3 HODINY

KORPUS
859 mouckového cukru
259 mandlové mouky
2g soli
2309 hladké mouky
130g studeného masla
1 vejce
hladka mouka na pomouceni
KREM
2g praskove zelatiny
10ml studené vody
100g krupicového cukru
4 vejce
&tava ze 2 citrond (112ml)
strouhand kira z 2 citronu
2009 masla
ZDOBENi
3 vétsi bilky (100g)
2009 krupicového cukru
10 ¢erstvych malin
limetové kira

80 FRESH

R

Zacnéte pfipravou
korpusu. VSechny sypké
suroviny promichejte v mise.
Nakrajejte na né maslo
na kosti¢ky a prsty promnéte,
az vznikne drobenka. Pridejte
vejce a rychle tésto uhnétte
do koule. Zabalte ji do potra-
vinarské félie a ulozte alespon
na 1 hodinu do lednice.
Odlezelé tésto vytahnéte
z lednice a vyvalejte ho
na pomoucené plose na plat
silny 3mm. Kulatou formi¢kou
o pruméru 8cm vykrojte z tés-
ta dno tartaletky. Ze zbylého
tésta vykrojte rddylkem nebo
nozem pruhy o trochu Sirsi nez
okraj tartaletky (pfilozte na tésto
a odmeérte podle jeji Sirky). Pruhy
vylozte boky formic¢ek a zlehka je
pritlacte ke kraji i ke dnu. Nozem
sefiznéte precnivajici ¢ast tésta tak,
aby bylo zarovnané s okrajem for-
micky, a dno propichejte vidlickou.

Mydite-li to
§ pelenim vazné, povidte s
cukrdvskj teplomér. Usnadni viim
piipravu kréimi, Eokolddy, bonbond, cukrovijeh
rozvari & naflehdn Kkt v pite. Stejné jako
i pekeni tésta je dileZitd sprivnd teplota, tak
b P préci. s cukrem, Eokoladou. a vejei rozhodut
piesné stupné o dspéchu & nedspéchu. Oproti
bézngm teplomérim mé¥, vysoké teploty
§ pResnast? na stupell a stojl zhruba

od 120K¢.

osvézujicim krémem a sladkym snéhem
nou i prijemné zasyti. Fantasticky se hodi k silnému
e francouzské cukrarné a pekarné.

Plech vylozte pecicim papirem, vyskladejte na néj formi¢-
ky s korpusem a cely plech ulozte na 30 minut do lednice
vychladit.
Mezitim pFipravte krém. Zelatinu zalijte studenou vo-
dou a nechte ji nabobtnat. Do rendliku vlijte vodu, po-
stavte na néj misu tak, aby se dno misy nedotykalo vodni
hladiny, a vodu v rendliku zahfivejte k varu (smés varte
ve vodni lazni). V mise promichejte cukr s vejci, citrono-
vou $tavou a strouhanou kurou. Smés Slehejte metlou,
dokud nedosahne teploty 82 °C. Vmichejte pfipravenou
zelatinu a za ob&asného promichani nechte zchladnout
na teplotu 45°C.
Troubu predehrejte na 160°C a tartaletky pecte
15 minut dozlatova. Do zchladlého krému rozkrajejte
maslo a ponornym mixérem ho rozmixujte dohladka.
Upecené tartaletky nechte zchladnout. Vyjméte
je z formi¢ek a naplrite citronovym krémem az
po okraj. UloZte je do lednice alespor na 2 hodiny.
Bilky s cukrem Slehejte ve vodni lazni do polo-
tuhého snéhu — az smés dosahne teploty 55°C. Smés
presunte do mixéru a vyslehejte do hustého snehu.
Husty snih dejte do cukrarského sacku s ozdob-
nou Spickou a krouzivym pohybem jej naneste
na povrch vychlazené tartaletky. Ozdobte malinou
a strouhanou limetovou karou.



Ted va¥i chef

Cokolada, s visnémi
Luxusni a vlastné zcela

nesrovnatelna varianta pudinku

do hrnicku ¢i misticky, co jsme

jidavaly jako déti. Jemna péna

z cokolady (¢im kvalitnéjsi pouzijete,

tim lepsi zazitek si prichystate) pFimo
vola po ostrém kontrastu, viSnovém

¢i rybizovém rozvaru s kousky ovoce,
francouzsky zvaném compote.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA, CHLAZENI 2 HODINY

|
PENA

| 7g zelatiny v prasku | 35ml studené vody

| 125ml plnotucného mléka

| 225 ml smetany ke $lehani (33%)

| 5Zloutkd [100g) | 60g krupicového cukru

| 2739 hoFké ¢okolady (min. 55%)

COMPOTE

| 100g visni bez pecek | 5g kukuricného Skrobu

| 30mlvody | 20g krupicového cukru

Zelatinu rozmichejte ve studené vodé
a nechte ji nabobtnat.
Miéko, 95 ml smetany
ke Slehani, Zloutky a cukr
smichejte v hrnci a zahfi-
vejte na teplotu 82 °C.
Pridejte rozlamanou
¢okoladu a nabobtnalou
zelatinu, promichejte
a za ob&asného michani
nechte krém vychladnout
na teplotu 45°C.
Zbylou smetanu
uslehejte do polotuha
a zlehka vmichejte do ¢oko-
ladového krému. Smési napliite
cukrarsky sacek s ozdobnou $pic¢-
kou a nastfikejte ji do skleni¢ek. Ulozte
na 2 hodiny do lednice.
Mezitim pfipravte compote. Visné,
Skrob, vodu a cukr promichejte v rend-
liku, pfivedte k varu, povarte 1 minutu a ne-
chte vychladnout. Pak rozdélte do sklenicek
na vychlazenou pénu.

#

" FRESH81



Kolate Azuroveho pobrezi

Kynuté kolace plnéné krémem a sypané zapecenym cukrem trochu pripominaji

kolac. Zatimco jeho historie je neznama, tzv. tarte tropézienne vymysle

Alexandre Micka a na francouzské Riviére ho poprvé upekl v roce 19
pekarstvi. Zmlsani Francouzi si ho okamzité zamilovali a neni se ce
brioskové tésto s pomeranéovym krémem je lahudka, at upecete kaz
nebo jeden velky kolac.

13 KOUSKU
PRIPRAVA: 17 HODINY,
KYNUTI 5% HODINY

TESTO

2509 hladke mouky

27g cerstveho drozdi

359 krupicového cukru

3vejce

9g soli

2009 zméklého masla

1 loutek na potFeni
granulovany cukr na posypani
mouckovy cukr na posypani
KREM

Y4 vanilkového lusku

200ml plnotucného mléka

3 Zloutky (60g)

43g krupicového cukru

189 kukuFi¢ného $krobu

15g masla

70 ml smetany ke slehani (33%)
strouhand kira z 2 pomerance

82 FRESH

Do mouky rozdrobte drozdi a promichejte s

a hnétte asi 15 minut, bud' ruéné vareckou,
hnétaci hak. Rozkrajejte navrch maslo a propra
az je hladké a elastické. Zakryjte misu s tésten:)
Iém misté zhruba 2 hodiny kynout. Pak ho zno
do lednice.

Mezitim uvarte Zloutkovy krém. Vanilku podelné rozfiznete, vysSkrabnéte se-

minka do mléka, pridejte lusk a zahrivejte k varu. Odstavte a nechte vanilku
par minut louhovat. Pak lusk vyjméte. Zloutky, cukr a $krob promichejte v mise,
prilijte vanilkové mléko, znovu promichejte, prelijte zpét do hrnce a zahfivejte
k varu. Varte 1 minutu, pak odstavte a vmichejte maslo. Zakryjte potravinarskou
félii a nechte zcela vychladnout. Ulozte do lednice.

Tésto vyjméte z lednice a rozdélte na 13 stejnych bochanki

509). Vyskladejte je na plech vyloZeny pecicim papirem a nechte zhruba
1%2 hodiny kynout pfi pokojové teplote, az zdvojnasobi svuj objem.

Troubu predehrejte na 180 °C. Bochanky potrete proslehanym Zloutkem,

posypte granulovanym cukrem a pecte v pfedehfaté troubé asi 15 minut do-
zlatova. Vytédhnéte a nechte zchladnout.

Smetanu vyslehejte na Slehacku a smichejte se zloutkovym krémem a na-

strouhanou pomerancovou klrou. Krém dejte do cukrarského sacku se
zubatou Spickou.

Zchladlé kolage vodorovné profiznéte a naplrite krémem. Priklopte a popra-

Ste mouckovym cukrem.




Babovka z mlétné cokolady

avr

Cokoladova babovka z nejtajnéjsich snli vydrzi viaéna nékolik
dni a ve stejné kondici zvladne vylet, cestu na piknik i poslani
postou. Zkratka krasavice, ktera se po prvnim pokusu stane stalici

nedélnich odpoledni.

1 BABOVKA
PRIPRAVA: 2 HODINY

130g masla

60ml rostlinného oleje
3009 mlécné cokolady
2709 krupicového cukru
9 vajec

1659 hladké mouky

1 sacek kypriciho prasku
maslo na vymazani formy
mouka ha vysypani formy

Maslo rozehrejte v rendliku s olejem, ¢okoladou

a 1809 cukru. Bilky vyslehejte se zbylym cukrem
na tuhy snih.

Troubu predehrejte na 150°C. Formu na babovku

peclivé vymazte maslem a vysypte moukou.

Zloutky vmichejte do Sokolddové smési. Zapra-

cujte mouku s kypficim praSkem a pomoci stérky
zlehka primichejte snih. Tésto vlijte do pfipravené formy
a pecte v predehraté troubé zhruba 1%z hodiny. Prope-
¢enost zkontrolujte Spejli — pichnéte ji do tésta a vytah-
néte, je-li Cista a sucha, babovka je upecena, ulpivaji-li
na Spejli drobecky, pokracujte v peceni.

Upecenou babovku vytahnéte, nechte ji 5-10 minut

chladnout ve formé a pak ji vyklopte na mrizku. Ne-
chte ji zcela vychladnout.

O své recepty na sladké dobroty se Iveta s divaky podélila

v pofadu Séfem za pér minut, na kterém spolupracovala se Zderikem
Pohlreichem. Na celé epizody i jednotlivé recepty se mizZete podivat
na webu www.prima.iprima.cz/porady/sefem-za-par-minut

= Ted vabi chef

Cim vas okouzlily zrovna francouzské lu-
xusni dezerty?

Peclivosti zpracovani a zplisobem prezentace.
A pak samozrejmé kvalitou pouzitych surovin
a celkovym pristupem k oboru. Cukrafina

je ve Francii vnimana jako umélecké remes-
lo. Nema&m moc rada rozliSovani dezertt

na &eské a francouzské. Ceské zakusky jako
vénecek, $picka, vétrnik jsou stejné skvelé
jako francouzsky éclair, pokud je pfipravime
stejné kvalitné jako Francouzi.

Vybiraji si lidé online jiné dezerty nez z vit-
riny v cukrarné?

Nemyslim si. VZdy jite nejprve o€ima, takze
vizualni ztvarnéni hraje v obou pfipadech prim.
Pres e-shop objednavaji lidé vice celé dorty
nez zakusky.

Jak se liSi vase nynéjsi napli prace

od doby, kdy jste méla své cukrarny?

Velmi, z velké firmy jsem presla zase na za¢a-
tek. Ale to také znamena, ze mohu vSe nastavit
znovu a pokusit se to udélat jesté 1épe nez
predtim. V tom vidim velkou vyhodu.

Planujete si opét otevfrit cukrarnu?
Jednoznac¢né ano! Potfebuji vidét, jestli lidem
moje zakusky chutnaji. Cukrarna je o emocich
a ty v online svété ni¢im nenahradite.

Vase dezerty mivaji velmi originalni tvary,
|ze z cukru a ¢okolady vytvorit cokoliv?
Ano, diukazem je toho napfiklad prace Amau-
rya Guichona, ktery dokaze vytvorit ve, co
zname z bézného Zivota. Myslim si, Ze pf¥i pfi-
pravé dezertl neexistuje limit.

Jak dezerty vymysilite?

To je rtzné... bud za¢inam tvarem, anebo
chuti. Napfiklad néco ochutnam a hned si
predstavuji stejnou chut v dezertu nebo mé
zaujme urcita kombinace chuti ¢i barev nebo
se mi tfeba zalibi tvar. Jakmile ziskam predsta-
vu, jak dezert bude vypadat a chutnat, zacnu
na ném pracovat. N&kdy to jde rychle, jindy se
pfi zkouseni natrapim, ale vzdy potrebuji mit
jasnou predstavu.

Podle jakého kli¢e jste vybirala recepty

do knihy VSe sladké?

Chtéla jsem, aby v knize byl zéklad cukrafriny -
od jednoduchych sladkosti, jako jsou suSenky,
az po slozité dorty, které jsem za svoji karié-
ru vytvofila a jsou pro mé signifikantni.

FRESH 83
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Nanuk
pro Ledynﬁ medvédici

Kamaradka ledni medvédice
pricestovala za Miskou a Nedvédem
az z dalekého severu. Aby se v nasich
krajich prilis neprehrala, pripravili ji
nerozlucni pratelé bajecné osvézeni:
poradné ledové nanuky!

6 NANUKU
PRIPRAVA: 40 MINUT
+ ALESPON 6 HODIN MRAZENI

|

I 2hrnky jahod na ¢ervené nanuky
nebo 2 hrnky lesniho ovoce (maliny,
bor{vky, ostrufiny) na fialové nanuky

| 3lzice agave sirupu nebo medu

| 1kelimek bilého jogurtu [1509)

| 6 formicek na nanuky

| 6 dFivek na nanuky

Jahody (nebo

jiné ovoce)
nasyp do mixéru,
pfidej dvé Izice
sirupu a vse roz-
mixuj.

V jiné nadobé

smichej bily
jogurt a jednu Izici
sirupu.

Stfidavé vrstvi

jogurtovou
a jahodovou
smés do formi¢ek
na nanuky. Nejlé-
pe to pujde Izici.

Nakonec

do kazdého
nanuku zapichni
dfivko.

UloZz do mra-

zaku nejméné . = . ol s / .
na 6 hodin, ale f NP\ W e =
klidn& i pfes noc. i

-
s
PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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Miskovy ovoené knedlithy

Miska tuhle dobritku nejradéji
pFipravuje s omackou z lesnich
jahod. Dnes své vyhlasené
knedlicky ukoulel tak mhamozné,
Ze se vSechna zviratka z lesa
olizuji i za usima!

3 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|

| 1vejce | 1baleni tuéného tvarohu v alobalu (250g)

| petka soli | pdl hrnku polohrubé mouky (80-100g)

| 1 miska jahod nebo jiného ovoce

| 11Zice tFtinového cukru | 2 Zicky kukuFi¢ného Skrobu
| 1hrst liskovych ofiku | 1 hrst éerstvé maty

V misce proslehej vejce s tvarohem a Spetkou soli. Postupné
L prisypavej mouku a zapracovavej ji do tésta. Mélo by zUstat
lehce lepivé, mozna nepouzije$ vdechnu mouku.
Dej vafit velky hrnec plny vody. Pomoci dvou IZic tvaruj kned-
licky, opatrné je vkladej do vrouci vody a var je asi 5 minut, az
vyplavou na hladinu. Z tésta mizes valet i malé knedlickové kulicky.
Jahody (nebo jiné ovoce) prekroj na polovinu a dej je do ma-
Iého hrnce. Pridej k nim tFi IZice vody a cukr a promichej. Cast
maty nasekej a-pfidej k jahodam. Mlzes je i trochu rozmackat.
Skrob rozmichej v jedné IZici vody a pak ho vmichej do
bublajici jahodové omacky=Jesté par minut spole¢né povar.
Do talifkd nalij nabéra¢ku oma pfidej par knedlickd. Na-
vrch posyp nasekané ofiSky a ozdob«Cerstvou matou.

Knedlity g
thvéle chutnaj {3
L & merulikovou nefo
s boriwvkovou omakou,
kterou pripravid stejngm =
L gphsobem zmerundk -

* nebo borivek.

)
.
.
.
.
.

.
. .
. o®
L) .

.
. .
®%eccoec®
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3 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

|

| 1batat | 1hrst cerstvych bylinek

| 1 kelimek bilého jogurtu (150g)

| 2filety lososa | 1vejce

| 3 lZice mandlové mouky | sul

I olivovy olej | 1 hrst salatovych listd

RESH

Lososove placiiky striika Kamila

Tenhle recept se do lesa dostal na pohlednici od strejdy Kamila.
Psal, Ze je to aljasska specialita, ale pFipravit si ji miZes klidné
na prazdninach u babicky nebo po $Skole k vecefi.

Troubu predehrej na 180°C. Batat olou-
_ pej a nakrajej na tenké hranolky. Promi-
chej je s 1 Izici olivového oleje a lehce osol.
Vyskladej je na pecici papir na plechu a pe¢
v pfedehraté troubé asi 30 minut, aZ budou
hranolky lahodné kifupavé.
Bylinky nasekej najemno. Polovinu smi-
chej s bilym jogurtem a polovinu nech
do placicek.
Lososa oplachni, odkroj kizi a nakrajej
ho na malinké kosti¢ky. Pridej k nim vej-
ce, mandlovou mouku a zbytek bylinek.
Smés osol, promichej a tvaruj z ni malé
1 placi¢ky. Mazes je péct v troubé spolu
s hranolky nebo na panvi na oleji ¢i na mas-
le, staci jim par minut z kazdé strany.
Placi¢ky a hranolky podavej s jogurto-
vym dresinkem s bylinkami a ¢erstvym
salatem promichanym s olivovym olejem.

s
- Batétové "2
C bl

mizel dit jentak, T
theba posypand ggrem. T
Pak jish priprav ale  *

mnchem vic.
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CukroZroutova hraskové pomazénka

Kdyz cukroZroutovi dojde cukr, vrhne se na své druhé nejoblibenéjsi jidlo na svété - cukrovy hrasek!
Je totiz krasné sladky, presné jak slibuje jeho nazev. A v mixéru zmrzlé kulicky bajecné rachtaji.

Pockej, az hrasek Citron peclivé
omyj v teplé pfidej listky maty,

né poloviny citronu,

4 PORCE trochu rozmrzne
i rochu rozmrzne.
w Potom ho dej do mixé- vodé aosu$ ho. Na-  Spetku soli a na-
L iy ru. Hrst kuli¢ek si nech strouhej trochu kiiry ~ konec tvaroh nebo
| 1 baleni mrazeného hrasku (400g) L iy .
L , A . stranou na ozdobu. do mixéru k hrasku, ricottu.
| 1bio citron | 1snitka maty | Spetka soli trouhei ien 21 V& -
| 1vanicka mékkého tvarohu nebo italského N mlf i el jen z'u’-. S€ rozmixuj
sjraricotta (250g) | 8 krajici chleba tou &4st, ta bila je dohladka.
horka. Vymackej Platky chleba
navrch §tavu z jed- potfi pofadnou

vrstvou pomazanky,
ozdob odlozenymi
kuli€¢kami hrasku

a podavej.

,

i, i s ¥

3t e .

weeee, N
.

<" Pomazinka -
g Je mov dobra Ay
i i ha topince nebr IO
§ nakrajenou mrkvickou, " —
Fedkviskami a churkou. Namazang ==
thleba mizes vzdobit plithem SR
vavenho vajiika, Fedkvidkow, & 9

 hrdboviin vihonky nebr RN
o titha sjrem feta. .
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VELKA,
MEDVEDI :
KUCHARK A :

Cpendtove palatinky ek [

Spendtove palatinky slelny koaly

Koala délava tyhle palacinky s eukalyptem, jenZe ten v medvédim lese nikde neroste!
Musi ho nahradit Spenatem. Jak tohle dopadne? Pfece mhamézné! Srandovni je, Zze
zelené palacinky miliZes podavat nasladko s oblibenym ovocem, marmeladou, vanilkovym
tvarohem nebo zmrzlinou nebo naslano se syrem nebo s ¢erstvym syrem a uzenym

lososem nebo klicky.

4 PORCE

PRIPRAVA: 1 HODINA

|

| 2hrnky mléka (500ml) | 2 vejce | $petka soli

| 1hrnek mouky (160g) - miZe byt celozrnna
pSenicna nebo pohankova | 1 Zice chia seminek

| 1 miska baby $penatu (50-100g)

| ghi, maslo nebo olivovy olej na smazeni

VSechny pfisady mimo tuk na smazeni dej
do mixéru a rozmixuj. Vznikne jemné tés-
to, které nech alespori pul hodiny odpocivat.
Panev rozehfrej, slabé ji potfi olejem nebo
~. maslem a nalij do ni asi jednu sbéracku
tésta. Panvi zlehka zakruz, aby se tésto rozlilo
po celé panvi. PalaCinku opékej z obou stran
pékné dozlatova. Na stfedni teploté to trva
zhruba 2 minuty z kazdé strany.
Hotové palaginky podavej posypané obli-
benym ovocem!

eocee
°°® e,

Prvni
palatinka se
vétiinou nepovede - je
to zkusebn? palatinka,
ha které poznal, jestli maf dost
rozeh¥étou pénev nebo sprivng
husté tésto. Nezoutyj
L arovnou i 1778

.
°
.
.
.
.
°
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‘ Ingredience Postup pripravy receptu
: n.?aﬂaz\la\a‘ss\«a Smichame viechny sypké smési dohromady a zvlast viechny tekuté.
200gysane s urtz\alasska Nasledné pak zamichame tyto dvé smési dohromady. Pokud je tésto pfilis
neboe‘:-g\\l fgozm“é moukd husté, zfedime mlékem.

f\i\‘c\kat‘x’(\m\l"i cuks Smagi . o X -

e dopetiva azime na sgcho ngbo ha trosce ollvloyeho oleje -,Je,den Ilvan,ec vétsinou
2 Vitka prasek ] < vychézi na 1 az 2 polévkové IZice. Poddvame s doméci marmelddou nebo

\Spetka . s javorovym sirupem.
1 aleni skoficovy ke
ks vejce

Kyvsana
srmetanda




Letni sezona

Pomeazanksa;
7 U7zeneho
108084,

Vyrazite-li na prazdniny
do Skandinavie nebo

na Aljasku, nezapomeinte
si prut, at si mizZete
ulovit divokého lososa.

A pokud se tak daleko
nechystate, kupte

si uzeného lososa

a pripravte z néj
lahodnou pomazanku

s vini ohné i more.
Skvéle chutna na topince
nebo se zeleninou.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: 10 MINUT

|
2209 smetanového taveného syra
nebo zakysané smetany

3 zice bilého jogurtu
1009 uzeného lososa
2 zice nadrobno nasekanych
cerstvych bylinek (napf. estragon, 5 _ .
tymién, oregano, bazalka, pazitka...) " JSou herozvita
1 lzice kapar§ poupata kevt kapary trnité,
1.liiceje,mn°é nastrouhané kterd se nﬂk[ﬂ’dﬂjb’ do soli,
citronove klry | (3. 38 solného nalevu nebo kombinace soli
1 (Zice Cerstve vymackané . ey
Citronové &tavy 4 vinntho ta. Maji Jemnd nakyslou
siil a éerstvé umlety pepF zemitou chut. Pokud jim neholdujete,
% vymélite je 22 nadrobno nasekanou
Smetanovy syr nebo za- nakladanou
kysanou smetanu promi- ohurky.
chejte vidlickou s jogurtem.
Uzeného lososa natrhejte
~ vidli€kou na mensi kous-
ky a vmichejte k jogurtové
smeési. Pfidejte bylinky, ka-
pary, citronovou klru a $tavu
a promichejte. Dochutte soli
a peprem.

%
]

PIBROISKA _, 4,

KRIST
e
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a nasladlou chutj, ktera bajecné ladi

PRIPRAVA: 25 MINUT

1 vykuchany pstruh duhovy (280-340g)

8 LZic olivoveho oleje

1 chemicky neoSetreny citron

1 Zice nadrobno nasekané hladkolisté petrZele
8-10 fedkvicek s listky

2 velkeé strouzky cesneku

sul a Cerstvé umlety pepf

prijemné zavadne i\do 3 celému jidlu
2 PORCE /

\

bu 06 et hs_uéte papl'rovymi‘ut('eri
ni a z kazdé strany potfete olivovym
olejem, osolte a opeprete. Citron omyjte,
osuste a nakrajejte na tenke platky. Vlozte je
do bfisSni dutiny a pridejte k nim petrzelku.
Redkvicky omyjte, osuste a promichejte
s 4 Izicemi olivového oleje a Spetkou
soli. Cesnek oloupejte, nakrajejte na platky
a primichejte k fedkvickam.
Na mirném ohni rozehrejte litinovou
panev a zahfrejte v ni olivovy olej. Do-
prostred panve polozte pstruha, pokud je
pfili§ dlouhy, ohnéte ho nebo mu ufiznéte
ocasni ¢ast a polozte ji vedle néj. Kolem

VAR YT . 3 ?,
8 kFupavosti, tb‘ﬁlﬁﬁajﬁcoj
&a petrzelkou. Nat redkvi

ryby-naskladejte.fedkvicky i s Sesnekem.
Redkvicky obracejte klestémi, aby byly
opecené ze vSech stran. Jakmile ryba za-
éne zlatnout a pusti se ode.dna, opatrné ji
pomoci kovové Spachtle obratte a dopecte
z druhé strany. Zpravidla to trva 5 minut
z kazdé strany. Panev s rybou priklopte,
presunte na nepfimé teplo a nechte 3 minu-
ty dopéct. Spravné upecenou rybu poznate
tak, ze ma v nejsilnéjsi ¢asti teplotu 60°C
a maso se snadno oddéluje vidlickou.
Rybu servirujte pfimo v panvi, ale pozor,
panev je velmi horkd, nebo ji presunte
na prkénko a opatrné vykostéte.

FRESH 91



Letni sezona

rakticky neznicitelné,

hu i drobné potluceni. Pe
e salat si vychutnate samot
u masu. Nejlepsi je pripravit

' - ."'—r

Va¥ime pod
o Sirdkem
VARIME EMMA FRISCH

POD SIRAKEM
Milovnice pobytl
v pfirods, finalistka
televizni kulinar-
ni show Food
Network Star a blo-

Zet. Zalivkou vsak prelijte teplé b
i podavani mohly rozeznit chutovou s

gerka Emma Frisch

zalozila se svym

manzelem luxusni
kemp Firelight Camps v americké Ithace,
kde si uzivate pfirodu vSemi smysly v utul-
nych stanech. ZkuSenosti nasbirali v Nika-
ragui, kde otevreli butikovy hotel La Buena
Onda, v Keni a v Ekvadoru, kde Emma
pracovala v projektech na zlepSeni vyzZivy
z mistnich surovin. V kucharce sepsala své
oblibené recepty pod Sirakem, na vareni
na ohni, grilovani i kempovani. Dopliiuje
je praktickymi tipy a radami, jak dlouho
predem si muzete jednotlivé ¢asti jidla pfi-
pravit a jak je nejlépe skladovat. Originalni
Sve&Zi recepty jsou snadné a velmi lakavé.
VaSe outdoorové vypravy budou chutnat
jeste lépe!
Vydalo nakladatelstvi Dobrovsky.

Brambory omy
na ¢étvrtky a uval
vodé domékka, od ba
15 minut.
5 stredné velkych cervenych brambor Hofr¢ici, olej, citro!
1 ¢ervena cibule med, Spetku soli
2 rapiky celeru dikladné protiepejte
3 hrsti jemné nasekané hladkolisté petrzele  nigce. Krémovéjsi kon

1 hvr,St rozinelu( te v mixéru. Zalivku ulo
2 lzice kaparu g&: oloupejte a n
ZAL|y'KA b robno;.celer nakraj
2 lZice dijonske horcice tky. Prolpl'chejte s pett
2Zice olivového oleje kapary.
1" |Zice citronové Stavy o [ ii
. vare mbory slij
1lzicemedu élﬂﬂwl:u, fidejte petrz
sul a cerstve umlety pepr 4 dobFe promichejte




Rajcatovy chléeb
KFupavy opeceny chléb se Stavnatymi rajcaty se nikdy neomrzi, at jste
v Italii, ve Spanélsku, nebo kdekoliv jinde, kde pravé dozravaji rajcata.

6 PO Rci Platky chleba velkoryse zakapejte olivovym olejem
B a nechte ho zcela vsaknout.
PRIPRAVA: 10 MINUT Zbyly olivovy olej promichejte s oreganem, prolisovanym ¢esnekem,

| . = . Y o S
R soli a pepfem. Raj¢ata rozkrojte na poloviny, vyjméte duzinu a $tavu
| 12 platku bileho chleba o S e 3 o Fa=d
- : a pfimichejte je k olivovému oleji. Zbylé ¢asti raj¢at nakrajejte nadrobno.
| 100ml olivoveho oleje

Chléb zprudka opecte dozlatova, bud v troubé rozpalené na 250°C
s funkci gril, na rozehraté panvi, nebo na grilu na pfimém zaru.
Na kfupavy chléb naneste kosticky raj¢at a zakapnéte raj¢atovou

| 1lzice suseného nebo Cerstvého
nadrobno nasekaného oregana
| 1 maly strouZek Cesneku

| " zicky soli smési nebo chléb do ni chiéb namaceite.

| 1velké nebo 2 stredni rajcata
| cerstvé umlety pepr




Medovo-
-koriandrové
kotlety s pecencu
salsou

Co by to bylo za kempovani bez
grilovanych kotlet? Obalte je

v marinadé z jablecného octa,
prazenych seminek koriandru a mleté
sladké papriky a razem mate na taliFi
blizkovychodni svét i s Evropou.
Pfrihodte na gril oblibenou zeleninu,
kukuricné klasy a srdicka salatu

a vykouzlite zdravou rychlou veceri,
na kterou budete v zimé s nostalgii
vzpominat.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: 30 MINUT + MARINOVANI

____________________________________________________|
KOTLETY
| 11Zice seminek koriandru | & Zice medu | 2 Zice olivového oleje
| 21Zicky jablecného octa | 1% Zicky soli | 1 strouZek Cesneku
| 11zicka mleté sladkeé papriky | Cerstvé umlety pepf
| 6 vepFovych kotlet [silnych 1cm)

SALSA

| 5009 cherry rajcat | 2jarni cibulky | 2 lZice olivového oleje
| 11Zickasoli | 2 Zice citronové nebo limetové Stavy
| 21Zicky jablecného octa | 1Zicka medu | 1strouzek Cesneku
| 3Kklasy kukuFice | 1lzicka prazenych mletych seminek koriandru
| 11Zicka omacky sriracha nebo 1 mleta chilli papricka

Zac¢néte pfipravou marinady na maso. Seminka
koriandru orestujte nasucho a podrtte v hmozdifi.
V misce proslehejte med, olivovy olej, ocet, koriandr, s,
papriku, drceny ¢esnek a peprF dohladka.
Kotlety naklepejte rukou, prelijte vétSinou marinady,
vetrete ji do masa, ulozte do chladu a nechte par
hodin marinovat.
Mezitim pfipravte zaklad pecené salsy. Raj¢ata, jarni
cibulku a €esnek nasekejte nadrobno a promichejte
se zbylymi surovinami (mimo kukufici).
Gril rozpalte na vysokou teplotu, uhliky rozprostrete
tak, abyste mohli grilovat dvouzénové. Rost poloZte
10cm nad uhliky. Klasy kukufice polozte na rost a ota-
Cejte je kazdé 2-3 minuty, az zrna zezloutnou a kukufice
zmeékne. Trva to zhruba 10-12 minut.
Kotlety grilujte 2-3 minuty z kaZzdé strany, nechte
plameny olizovat maso. Pak je pfesurite na nepfimy
Zé&r a dopecte, aZ budou pevné na dotek, zhruba
5-7 minut z kazdé strany. K ovéreni vnitfni teploty
pouzijte teplomér, v nejsilngjsi ¢asti kotlet by mél ukazat
73°C. Muzete také maso nafiznout v nejsilngjsi ¢asti,
uvnitf by mélo byt rizové. Maso nechte jesté 10 minut
odpocinout, aby se $tava rovhomérné rozlila.
Upeceny klas kukufice opfete o prkénko a ostrym
nozem okrajejte zrna odshora dold. Vmichejte je
do raj¢atového zakladu.
Veprové kotlety podaveijte na prkénku nebo je rozdél-
te pfimo na talife. Zadni stranou Izicky na né rozetre-
te zbylou marinddu a kazdou porci ozdobte pe¢enou
salsou.
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Chilli-limetkova
kukurice s [ElON
8, kKoriandrem

Grilovana kukufrice evokuje
détstvi. Tahle gurmanska

verze s fetou a koriandrem vas
razem vystreli do dospélosti,

na dovolenou do Peru, do fancy
bistra a hlavné do lahodného nebe.

6 PORCI
PRIPRAVA: 25 MINUT \

| 1limeta | 2009 syrafeta e

| 100g bilého jogurtu | 4 lzice majonézy "'k y

| 11Zicka ¢erveného pepre .

| 6 klash kukuFice | olivovy olej podle chuti

| 1hrst Cerstvého koriandru \

Z limety nastrouhejte najemno

karu, pak ji rozkrajejte na trojuhelni- =
ky a vymackejte z nich 1 1ziCku Stavy.

Syr feta rozdrobte na malé kousk

a promichejte je s jogurtem, ma-
jonézou, drcenym peprem, limetovou
kdrou a Stavou dohladka.

Gril nebo oherfi rozpalte na stredn

az vysokou teplotu a rost umistéte
5-10cm nad uhliky. Kukufice polozte
na gril a otaCejte je pomoci grilovacich
klesti kazdé 2-3 minuty, aby se rovno-
mérné propekly — vldkna se spali, zrna
zezloutnou a sladce se rozvoni. Trva
to pfiblizné 10-12 minut. Tmavsi barvy
kukufice docilite, kdyzZ ji pokapete
olejem. Ten kape na oher a plameny
Slehaji na kukufici a barvi ji dotmava.
Pozor vSak, abyste ji nespalili.

Koriandr nasekejte nadrobno.

Syrovou smés znovu promichejte
a natrete ji na ope€ené kukurice. Po- ’
sypte koriandrem a podavejte s kousky -,
limety. -

Ylma @

Lo o0,
-

. Vybirejte ’
. kukutici s jané
S zelengm listy, které pevné
obepinaji klas. Paloem pejedte
po listech, abyste se wjistili, Z joou
viechny Yadky zrn neporuiend. Pak
amétknite jedno zenko, pokud wvolng
mbénow bilow Stdvu, kukutice je
", zwald akorét o po wpeleni bude S
kiupavi a zérover .
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DANKA SARKOVA
Krkonosskéa kucharka

Regionalni kuchyné je u nas obecné stdle
jesté trochu popelkou, respektive byva ¢asto
zanesena déjinnymi udalostmi a prevrstvena
ploSnymi celorepublikovymi recepty. Autorka

se rozhodla objevit autentické poklady

z nasich nejznaméjsich hor. Pfes skromnost
pfisad dokazaly krkono$ské hospodyné

na zékladech z brambor, mouky, zeli a byli-
nek vybudovat osobitou, zdravou, finanéné
nenarocnou, a presto mimoradné chutnou
kuchyni, navic plnou lokalniho kouzla, ktera
si opravdu zaslouZi renesanci. Chvala jim

i autorce!

PETR KLIMA

Obilovinové kuchavka pro kazdy den
Autor patfi k nasim nejvétsim znalcim bez-
maseé stravy a celoZivotné se ji vénuje. Jeho
znalosti v§eho, co se da jist a je rostlinného
plvodu, jsou v8eobsahlé — nejinak je tomu

s obilovinami, které vétSina z nas zna, pfi-
znejme, jen v podobé hotového peciva, a to
vétSinou jen pSeni¢ného. Tady vas ovsem
Cekaji Uplné zrninové hody: Spalda, pSenice
0zima, kamut, Cervena psenice, oves, jeC-
men, Zito, jahly, pohanka, kukufice, ryzZe riiz-
nych druhd, quinoa, amarant, ¢irok... v8ech-
ny jsou idedlnimi zdroji bilkovin, stopovych
prvkU a viakniny, ale také skvélych a zajima-
vych chuti. Poznejte je a naucte se s nimi
zachazet, stoji to za to.

Wenterawd <

JANA SMiD WINTEROVA

Mami, maim hlad

Recepty pro déti do jednoho roku, tak zni v8e vysvétlujici podtitul.
Chvile, kdy dité prechazi z vyhradné mléc¢né stravy na tu dospeé-
lej8i, je pro spoustu rodicy frustrujici. A tady knizka podava velmi
pomocnou ruku a pfedstavuje celou fadu zdravych jednoduchych
jidel z bézné dostupnych surovin vhodnych i pro nejmensi. Jidla
jsou odstupniovana podle véku a doplnéna o tipy na dochuceni,
takZe budou chutnat i dospélym, pro které tak nebudete muset
varit zvlast. Prakticka a uzitena knizka pro rodiny, které se raduji
z prirGstkd, ale i pro Skolky a hlidaci pribuzenstvo.

ANNA SMALCOVA
Tak sladce voni domov

Ano, od lahodnych kolacd po nadychané
buchty. Podtitulu déva obsah za pravdu.
Moucniky z kfehkych, litych, tfenych i listo-
vych tést, babovky, buchty, zaviny, kolace
malé i velké — tady najdete vSe, co Cini nasi
kuchyni tak vyjime¢nou, z bytu ¢i domu
vytvofi domov a z vas jeho skute¢né pani

a pany. A jestli vas predstava zastéry a trou-
by az zas tak nevzrusuje, vézte, ze viné
peceni Udajné patfi k tém nejvic sexy...

VIRGINIA REPETTO
J(ywtum
Patrné nejvariabilngjsi, nejzdravéjsi a také
nejlahodnéjsi mléény vyrobek pod drobno-
hledem a hlavné — domaci. Podle této knizky
si jogurt mdZete pripravit rdznymi zpdsoby

a z rliznych druhd miéka. Védéli jste, ze jim
mUZete nahradit tfeba maslo, majonézu
nebo smetanu? Dozvite se 0 ném opravdu
vSe, naucite se nejen bezpodet zplisobl pri-
pravy a najdete tu také fadu receptd, jak jogurt
vyuZit ve vareni a peceni. Plvabnd a pres svou
Utlost velice obsazna a uzite¢na knizka.

Jime zdraveé do 30 minut

Tym, ktery stoji za celou fadou Uspésnych
publikaci spojenych heslem Jime zdrave,
tentokréat zacilil na rychlost. Pllhodinka pouha —
a sedmdesét receptd ilustruje, jak hravé to
jde. Najdete tu také skvélé rady, jak si s 15 in-
grediencemi udélat krabi¢kové menu na cely
tyden! Autofi (ktefi nové nabizeji i online kurzy
a zdarma se jich mize ztcastnit kazdy, kdo si
knihu objedna v predprodeiji) totiz pochopili,
Ze volny ¢as patfi k nejcennéjsim a nejne-
dostupnéjsim prisadam. A tak se rozhodli
ukazat, jak s nim pfi vareni opravdu napadité
Setfit, aniz byste ovSsem vase jidla a také zdra-
vi ngjak ochudili. Méli na mysli i dostupnost
ingredienci, takZe si bez problém( vystadite

s béznym sortimentem.

HUGO HROMAS
Sedim zpusoba, jak se radovat z_jidla

Oblibené recepty kuchare a publicisty, ktery zabodoval uz svou
predchozi publikaci Ohen a dym a ktery se tentokrat vydal dvéma
specifickymi cestami. Za jidly veganskymi a také témi ze vSech
koutl svéta (ov8em prihodil i néco domécich kouskd). Pestry
vybér pokrm(, jaké se vati tfeba na Sahare, Ukrajing, Spanélsku
ale i v kfivoklatském domku, vam ukéaze, kolik nadhernych (bez-
masych) jidel na svété existuje, a Hugo vam zas popiSe cestu,
ktera vede k Cirym chutovym radostem. Neobvyklé, inspirativni,
predsudky bofici. Ostatné jako sam autor.

LUKAS HEJLIK

595 - \Wlety s Qastromapou Lukase Hejlika

Dalsi pravodce oblibeného herce a gastronad$ence navazuje

na jeho predchozi bestseller, Gastromapu. Ceka na vas rovnou
stovka dalSich Uzasnych mist, kde se vase smysly zasyti mérou
vrchovatou. Jak krasou prostredi, tak kulinarnimi zazitky. Nemusite
nic pracné vyhledavat ¢i zkouset metodou pokus omyl. Lukas

tam byl pfed vami a na jeho chutové tipy se
mdZete opravdu spolehnout. Plus:

Kazdy vylet popsal a doprovodil fotografif
od respektovanych ¢eskych fotografli

a cestovatell. Partner Kudyznudy.cz také
pfihodil dalsi moznosti, kam se v dané
lokalité podivat. Pomoci QR kddu Mapy.cz si
budete moct stahnout cely vylet i LukaSovy
tipy do navigace. A jesté porce navrch —
kazdy z vyletd bude mit v knize napérovanou
skladbu, kterou Ize nadist v aplikaci Spotify.
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Letni sezona

Wyréa

Ac v nazvu celosvétoveé oblibeného osvézujiciho Spanélského alkoholického napoje zazniva slovo krev (sangre),
vzbuzuje spi$ milostné touhy. Vasnivé debaty se pravda mohou odehravat pri FeSeni rébusu o nejspravnéjsi
recept, ale sami horkokrevni Spanélé priznavaji, Ze a) je tolik moznosti pripravy, jako je téch, ktefi sangriu
pripravuiji, a za b) maji na ni narok i Portugalci (ti ji pisi s kratkym i). Par zakladnich pravidel pFipravy napoje,
ktery vznikl pry uz za¢atkem 19. stoleti jako napoj tamnich farmaru a zemédélskych rolnikl pFi tézkych
pracich na polich a sadech z toho, co bylo po ruce (a aby se nastavilo vsudypritomné drazsi vino), ale plati.
Tady je jeden univerzalné pouzitelny i obménitelny recept.

NACCA 2,5L Vino vlijte do dostatecné velkého dZbanu, pfidejte $tavu vymackanou

Bi " (M DB z jednoho pomerance, sklenku brandy a nakrajeny citron.
PRIPRAVA: DO 16 MINUT + MACEROVANI PRES NOC Vlozte svitek skofrice, vsypte cukr a promichejte, az se cukr

| 1 lahev cerveného vina, idealné Spanélského nebo portugalského u?lne JEEERE . 1 -~
| 2 pomerande | " citronu | 1jablko | 2 broskve \'Isechn’o ovoce omyjte, z.bavte E)e(’:lcek a’pecek a nakrajejte na -
| 1 sklenka brandy nebo pomeranéového likéru uhledné kousky. Vsypte je do dzbanu k vinu. Nechte v chladu odpogéi-
| 1 svitek skofice (neni nutné) | 1 Li R vat do druhého dne, aby se vSechny chuté a stavy krasné promisily.
| 11 pomerancového dz Druhy den vmichejte erancovy dzus a podavejte

ve sklenicich, vzdy

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA o FOTO MAREK KUCERA o FODDSTYLING PETRA FRYDLOVA

- -

Sangria
e letng osvezujict napoj
do veder. Poddva se dotve vychlazend,
na ledu, pi poseaenich s priteli a ve Spandlku
k ni neodmyslitelng pat¥ i néjaké to drobné pohostén?
ztamnich lahidek, jako jsou olivy, ry a samoziejmé
Spandlskd funka. Jeliko? se i pivodni sangria piipravovala
ztoho ovove, které byle zrovna po ruce & mélo sezonu, midete
klidng poudit t¥eba divy, Svesthy, meruiiky, hruiky, hrozny a misto
citronu jing citrus. Nevynechdvejte ale macerovani, které teprve
dodd sangril tu sprivnou. chut. Jo také moné (i kyZ pah bude
mit virazné menst nebo Zadnou ikonickou krvavou barvu) TN
podle uvedeného postupu pousit vino bilé, a dokonce

.,
i Sumive, nejlépe katalanskou cavu. A pamatujte, Ze
v kaZdé podot je to ndpoj urkeny k osvézent,
nikoliv unaveni, tedy k popijent, nikoliv :
18 opijent... g el ,

o4
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Myslite na to casto?

M3ame pro vas vybér hracek pro dospélé, které vas presvedci,
ze sex je nejlepsi zdbava. At uz v posteli, na gauci, na kuchynské lince
nebo kdekoliv jinde. Protoze, kdo si hraje, déla (si) dobfe.

%

EROS ¥ STAR

fun & sex shop

Siroky vybér hraéek na veder www.erosstar.cz Déldme sex zdbavnéjsi!



'TENNEKER

plynove grily Carbon

TEPLOMER V POKLOPU
Presna kontrola stavu propeceni

LITINOVY GRILOVACi ROST
Spokojenost pro
vsechny hosty

ELEKTRONICKY

Produktové video
ke zhlédnuti zde:

BOCNI
HORAK

Na dvou koleckach,
které neumoznuji otaceni

Plynovymi grily rady Carbon
jsme nastavili novou latku
a presvédcili dokonce i ty

Vice grild naleznes
na hornbach.cz/tenneker.

S nami to zviadnete.
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