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€ MNetradién/ ovoce,
které mizete po oloupdn/
cuchyeh lictd rovmou jict,
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 Vynikajiel chutovka,
fantasticky rozvon.
ale i omdiky i cladké
pokrmy.
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JACKFRUIT

Produkty jsou dostupné ve vybrany bchodech Tesco. DoéFe chutnd Gerctvé

[ vafené. Je velm oblibené

r: ' ' .'I‘r..'_"‘ ~ | ‘I ‘
/ . R | TES C O t ve vegetaridnské kuchyni
f / -9?‘ 0 oy FAN : Jako ndhroazka masa.

Vicelinspirace najdete na \%yw.itesco.cz
o



Milé Etenathy, mil? Gtend¥,

obtas premiyslim nad tim, jaké méame viastné Stéstt, Ze Zijeme v mirném pasmu

a uZbvdme si stdant rotnich obdobt ez extrémnich vigkyvir. KdyZ je léto, je to léto,
které se da vydrzet, jaro je prijemné a svezi, podzim je barevny, nékdy krdsny, nékdy uf. AT
trochu nep¥ijemny, a zima? Zima umi byt chladnd, ale také pohddkové. \ nasich it TR
piedstavach vede poeticka ladovski" se zavéjemi bilého snéhu a riZovymi tviremi ' '

od mrazu. A presné takove je i toto vanotni Lislo. \volava milé emoze, predstavy

spoleing stravenych chwil s rodinou dowma nebo s prateli na horské chalupé.

Nadchézejict obdobi, které zahrmuje advent s vanotnimi svétky a oslavami Nového

roku, si 2édé spoustu nové inspirace. | kdyz se malokdo odvaZi experimentovat : i
ha ftédg’ veler, naskytne se spousta prileZitosti, jak vyzkouset néco nového. Mdéme - Rt
pro-viés zajimavé druby cukrovi, tipy na jedlé dérky, ale i noveé zpisoby, jak mit |
na svétetnim stole rybu v netradiénim pojett.

Nz nadich kulindgrich toulkéch jsme se ponotili do taji rakousko-uherské kuchyné. .
A prozkovmali, jsme také horské speciality z Alp. O své zaZitky z rizngch koutii svéta =
se s naimi, podélili i Markéta s Frantiskem z blogu Neplecha na plechu.

Daliimi. hosty v tomto Fsle jsou Mirka van Gils Slavikové a jeji famozni sadké
recepty ha kaZdy den. A méime radost, Ze vam maeme ukdazat par receptil Z nove
kuchatky Chut od Yotama Ottolenghiho; ktery zkrétka vi, jak pripravit zeleninu
sexy. A protoZe vime, jak naroiné miaZe predvanoini obdobt byt vymysleli jsem pro vis
opravdu originglni recepty, v kterjch vyuZijete konzervovang potraviny, které na svou
chwili Eekaji ve spiZi. .
Vé¥ime, Ze s vice neZ 15 novymi recepty si tuto zimu jeité vice uZijete.
Preji vam nadherny Zas adventni i svéteini!




Vic nez receptu,
Vit neZ_ duvoda, prot milovat jidlo!
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Cukrovi — obohatte si receptar!
26

Rybi hody nejen s kaprem
48

Darky z lasky k jidlu, darky
nejlepsi

52

Krasné, sladké, temer
zapomenuté recepty...
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Vyhrajte naro

3%

SKODA KAROQ

od Klokocky

—> KLOKOEKA

b AUTOSALON

B 50 tiSiC ) ) #ﬁ

W’ dalsich cen ) g /

Nakupujte kvalitu s chuti a vyhrajte SKODA KAROQ na rok a tisice dalsich cen tyden co tyden.
Vystrihujte loga kvality z potravin, nalepujte a posilejte.

Zobrazenivyhry je pouze ilustrativni. Zména pravidel vyhrazena.

Herni karty ke stazeni
a vice na akademiekvality.cz
KLASQ)
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s mletym masem a ¢edarem
Bramboracky se zelim
Tunakovy quiche s korpusem
ze zbylé uvarené ryze
Lososové roladky s makem
Vepro knedlo zelo roladky
Cesko-¢inské placicky
Krémové pikantni roladky

20
28
44
83

Cockova bramboracka

se suSenymi houbami
Lososova polévka s kukufricf
Krémova rybi polévka

Polévka se syrovymi knedlicky
Ribollita — toskansky zeleninovy
kotlik s fazolemi a chlebem

Hlavni jidla

18
19

23

27
29
30

31

33
34

38

45
47
61
72
73

76
82
84

Safranové rizoto

Kureci Spizy satay

s arasidovym dipem

Kure na paprice s pec¢enymi
paprikami a zakysanou smetanou
Pstruh na ryzlinku

Luxusni losos v tésté

Posirovany kapr s kofenovou
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Domaci Bailey's
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dm.cz/expres

Nakupte a zaplatte ‘
online a jiz za 3 hodiny
si svlij nakup vyzvednéte
ve své oblibené
prodejné dm.

% KOKOS =
E,.E.E,EL. -

bio kokosova mouka
300 g

5 K¢
19,97 K& za 100 g
V¥ DLOUHODOBA CENA

od 22.03.2021 59,90 K¢

www.dm.cz
www.facebook.com/dm.cesko
instagram.com/dm_cesko
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dmBio
bio datle
200 g

5 K¢
29,95 K¢ za 100 g
V¥ DLOUHODOBA CENA

od 27.02.2018 59,90 K¢

dmBio

bio Naturland
mletd skorice
509

l" Kc
9,98 KEza 10 g
¥ DLOUHODOBA CENA

od 20.04.2020 49,90 K¢

dmBio

bio Spaldova
mouka typ 630
1 kg

5 K¢
5,99 K¢ za 100 g
¥ DLOUHODOBA CENA

od 06.10.2020 59,90 K¢

AL T R, = @

dm

dmBio
bio kyprici prasek
do peciva

24 K¢
e 3,66 KEza10 g
¥ DLOUHODOBA CENA

od 01.07.2021 24,90 K

: i
® HANDEN > ,
“ ganze Kerne £

= ‘
200 g \\. = , "E’;#
99Kc Ny

49,50 K¢ za 100 g
¥ DLOUHODOBA CENA

0d 08.04.2020  99KE \ é \

dmBio
bio mandle
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Pod poklitkou

Vanoce se nezadrzitelné blizi a my jsme na né pfipraveni. Nejen v tomto Cisle, ale
také na webu prima-fresh.cz, kde najdete velkou davku inspirace — recepty na cuk-
rovi, vanocku, tradi¢ni stédrovecerni pokrmy, jedlé darky i silvestrovské pohosténi.
Také pro vas chystame spoustu pfekvapeni, béhem adventu sledujte nas Instagram
@primafresh, najdete tam adventni soutéze o krasné a hodnotné ceny!

VasSe recepty, napady a postiehy Eekame na e-mailu: fresh@iprima.cz.

podle @sklarouvkuchyni
CoCKOVA BRAMBORACKA SE SUSENYMI HOUBAMI

NemdUZete se rozhodnout mezi ¢oékovou polévkou a bramborackou?
Jednoduse to spojte dohromady. Chutové to funguje prekvapive
skvéle a vysledkem je vyzivna polévka bez zahusténi moukou. Je
idealni jako lehka vecere jen s dobrym cerstvym chlebem.

6 PORCI
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

1 velka hrst susenych hub

1 1Zice prepusténého masla

1 velka cibule | 2 mrkve

1 tapik celeru

3 strouzky cesneku

1 lzicka drceného kminu

4 bobkoveé listy

1,7 Lvody nebo zeleninového vyvaru
4 brambory

1 plna hrst cervené Cocky

200g drobnozrnné ¢ocky (Puy nebo horska)
1 Zicka susené saturejky

8 kedlubnovych Listd

1 1Zicka susené majoranky

stil a erstvé namlety pepf

SLEDVJTE NAS NA FACEROOKV A INSTAGRAMUV!

Susené houby dejte do misky

a zalijte je 200ml vrouci vody.
Nechte 10 minut odstat.

Mezitim v hrnci rozehrejte pfepusténé

méaslo a orestujte na ném dosklovita
cibuli nakrajenou na kosticky. Pridejte
mrkve na pulkole¢ka a fapikaty celer
na kosti¢ky. Zarestujte asi 2 minuty. Poté
pfihodte nasekany Cesnek a jeSté kratce
zarestujte spole€né s drcenym kminem
a bobkovymi listy.

Zalijte 1,5 litrem vrouci vody a do hrn-

ce pridejte suSené houby i s nadlevem
a na kostky nakrajené oloupané brambory.
Prisypte €ervenou i drobnozrnnou ¢ocku,
osolte, opeprete a dochutte saturejkou.
Varte 15 minut.

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

Pfi listovani asopisem ¢asto narazite
na toto razitko s QR kddem. Pokud se tak
stane, znamena to, Ze dany material ma
presah na nasem webu prima-fresh.cz.
Najdete tam vice receptl k tématu
nebo od urcitého autora.
Objevite tam i V|'ce fotek k receptu

Pak pfihodte nakréjené kedlubnové listy zba-
vené stonkU a varte dalSich 5-7 minut.
Nakonec polévku dochutte promnutou majo-
rankou a nasekanym libe¢kem.

@_recipes_by_kate_ @adel_lastovickova @rada_beham

ﬁ VANOCE § @PRIMAFRESH NA INSTAGRAMUV
Pripojte se do nasi galerie na Instagramu! Uvalili jste si néco podle naSeho ¢asopisu, kuoharky 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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Glﬁtf VANILKOVE ROHLICKY

VALDEMAR

150 g celozrnné Spaldové mouky jemné mleté
20 g kokosového cukru rozdrceného na moucku
100 g zméklého masla

50 g vlasskych ofechli jemné mletych

1 vejce

Cerstva vanilka z lusku Gresik, asi na $pi¢ku noze
5 kapek vanilkového extraktu Gresik

Na obaleni: kokosovy cukr rozdrceny
na moucku a Cerstva vanilka

VSechny ingredience rukama vmichejte do mékkého mdsla. Zpracované
tésto nechte 24 hodin ve félii odleZet v lednici, poté odkrojte vZdy jen
kousek, abyste neméli stejny kus tésta v ruce prilis dlouho, drobilo by se
vdm. Z ukrojené Cdsti zpracujte krdtce tésto v ruce, tvarujte stejné velké
rohlicky a premistéte je na plech. BEhem peceni rohlicki si nachystejte
moucku z kokosového cukru a vanilky z Cerstvého lusku do misy, ve které

&
Vs et
BT budete rohlicky pozdéji obalovat. Pokud budete obalovat rohlicky dokud

jsou vrouci, nachytaji na sebe vice cukru. Z vyse uvedeného mnoZstvi

S budete mit pfi mensi velikosti rohlicki cca 4 cm na délku asi 57 rohlickd.

Recept pfipravila, zhotovila a nafotila vyZivovd poradkyné Stépdnka Cdpovd — Mdmin kastrilek www.stepankacapova.cz

Dobijte si predplacenou kartu od T-Mobilu - _

aspon za 250 K& a my vam k tomu déame -

Plati do 31.12. 2021. Odménu si lze
vyzvednout do 7 dnii po dobiti v aplikaci
M(ij T-Mobile a plati 30 dnii od vyzvednuti.
Vice na www.t-mobile.cz




Svateini sezong =

adké a veselé

CUKROVI NA VANOCNI

KDO SE TESi NA JEiiéKg A KDO NA CUKROVi PO §TIVEDROVE°(EVERNi HVOSTINIVE? POKUD CHYSTATE SVE
OSVEDCENE DRUHY UZ 0D ZACATKU ADVENTU, TYHLE MUZETE PRIDAT NA ZAVER. A POKUD SE
K PECENi NEDOSTANETE DRIV NEZ POSLEDNi ADVENTNi VIKEND, SNADNO VYKOUZLITE SEST DRUHU.

(e oY Ly Marcipanové kolacky
Kolacky se za prvni republiky nazyvaly maslové
suéenky| témto dodava uslechtilosti marcipan.

-

' 4 .
5 " ?1 uckovy cukr prosejte do misy, rozkrajejte na néj
. aslo, nastrouhejte marcipan, prosejte mouku, pfidejte
sl vanllkovy cukr a dobre propracujte, az vznikne hladké
- N tésta: Vytvorte z néj valedek o prumerutca 4cm, zabalte
) do p@travinarské folie a ulozte asina 1 h

ubu predehfejte na 200 °C, plechy
irem. Z valecku tésta krajejte 3cm
h. Pecte asi 12 minut.

o FOODSTYLING KLARAéVA
&

[
LT s
-
OTO'ELA. €REATIVE FOOD
.
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" -*. *
' vAf\i' i

ATy

RIPRAVILA JITKA RAKOSNIKO

10 FRESH



Svateint sezona

Skoricové hvezdicky

Znamé cukrovi v bezlepkové v:

PRIPRAVA: 1 HODINA

| 1bilek | $petkasoli | 2509
| 1509 mletych neloupanych mani ch neloupanych mandli
| 1259 marcipanu | 1 Zicka mleté skoFice | mouckovy cukr na vyvalovani
POLEVA

| 1bilek | 185g mouckového cukru

Z bilku a soli vyslehejte tuhy snih. Postupné k nému
zaSlehavejte krupicovy cukr.

V misce pr ‘te mleté i nasekané mandle, marcipan

a skofici a i zapracuj . USlehejte také bilek

e mouckovy cukr.

Vym cukrem a rozvalejte
Potrete ho polevou. Trou-
bu pfed vézdicky, skladejte
hruba 12 minut,

| 51

) FRESH 11 8=
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Svateint sezona

Placicky v kakau

Dalsi druh, ktery s vami zvladnou upéct i déti. Susenky . :
stejné miluji nejvic a tyhle ziskaji elegantni vzhled Lt . 7
hodny slavnostniho stolu obalenim v kakau. e L2

. i )
ASI 35 KOUSKU Cukrovi % 9 7 S
PRIPRAVA: 40 MINUT + ODLEZENI 2-3 HODINY jednodue obménite o s e _

tak, 7¢ vezmete pilku tésta
a primichdte do néj
2 7ot kakaa holandského typu.
Pripraven véleiek pab vyvélejte
v moutkovém cukru, 4 déle
Ze v$ech piisad kromé kakaa vypracuijte hladké tésto. postupujte podle
Vytvarujte z néj valecky o MQJ:S_ cm, vyvalejte je receptu.
v kakau, zabalte je do fské folie a'ulozte nejméné na
2 az 3 hodiny do chl s

| 2509 hladké mouky | 2009 studeného masla nakrajeného nadrobno
| 125¢ liskovych oFechd (polovinu nasekejte nahrubo, polovinu umelte)
| 809 krupicového cukru | 1sacek vanilkového cukru | 1 vejce

| Spetka soli | asi 3 |Zice kakaa holandského typu na obaleni

#2 valedki krajejte asi 5 az 8mm

12 FRESH



Svateint sezona

Knofliky s nugatem
Novodoba variace na tradicni cukrovi
Masarykovy knofliky je plnéna nugatem,
coz oceni vSichni milovnici cokolady.

ASI 35 KOUS
PRIPRAVA: 1 HODINA + ODLE N

| 170g hladké mouky | 100g mletych vlasskych o
| 100g krupicového cukru | 100
| nastrouhana z'%ch

DOKONCENi

| 1509 ofiskového nugatu | 509 tmave hotové polev
| asi 35 piilek vlasskych ofechl na ozdob

Rychle zpracujte vSechny pfi
tvarujte ho jako
te ho do potravinarskeé félie a ulo
do chladu. [
Troubu predehfejte na 180°C. Valecek
na cca 4mm platky, rozlozte je na plec ozeny ﬁa;
pedicim papirem a peéte asi 10 az 12 minut. Vyndejte
a nechte trochu vychladnout. -
Nugat nakrajejte na kousky a rozehfrejte ve vod-
ni lazni dohladka, polevu také nechte rozehrat.
Placi¢ky spojujte nugatem, navrch kapnéte polevu
a do ni posadte orech.

b
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= "“' *%r
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Svateint sezona

Maslové susenky
Nejklasictéjsi susenky, které se nikdy
nepreji. Tyto ozvlastnuji mleté mandle,
ale muzete je nahradit i mletymi
orechy a dochutit pomerancovou stavou
a strouhanou kurou.

. 20 KOUSKU
PRIPRAVA: 1 HODINA + ODLEZENI

. ___________________________________________________|

| 1209 studeného masla | 250 g hladké mouky ‘
I 759 krupicového cukru bilého

| 759 krupicového cukru hnédého | 25g mletych mandli \
| 1sacek vanilkového cukru | 1vejce | 1Zicka mleté skoFice

I na Spicku noze mletého hiebicku

| na $picku noZe mletého kardamomu
I na Spicku noze mletého koriandru | Spetka soli

Den predem nakrajejte maslo na kosti¢ky a rych-
le vypracujte ze vSech pfisad tésto. Zabalte ho
do potravinarské folie a nechte pres noc odlezet
v ledni¢ce.
Druhy den polovinu tésta znovu propracuijte.
Troubu predehfrejte na 180 °C. Tésto rozvalejte
a vykrajujte nebo formi¢kami vypichujte libovolné
tvary. Pec¢te 10 az 12 minut. Stejné nalozte s druhou
polovinou tésta, které te mezitim v chladu.

14 FRESH
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Svateint sezona

Orechové
trojhranky

VLaéné cukrovi plné ofechu
prekvapi komplexni chuti,
trifazova priprava se tak rozhodné
vyplati. Pohrajte si se zdobenim
cokoladovou polevou.

~ ASI 30 KOUSKU
PRI'PRAVA-.NAD 1 HODINU
+ ODLEZENT A CHLADNUTI

| 125gkrupicového cukru | 250 studeného masla

| 3759 hladké mouky | Spetka soli

NAPLN

| 150gmasla | 1509 krupicového cukru

| 150g mletych liskovych ofechl

| 15 ekanjch liskovych ofechi

DOKO!

09 meru areniny
é cokoladové polevy

w

Do cukru nastrouhejte maslo, prose;-

| " te mouku, osol cujtegqychle
ésto. Zabalte ho do pot Fs&e‘

a ulozte na 30minut do chladu. L
Tro%“ . n‘175°C. Tésto - -
2 vyvdlejti m a presuiite <

na plech vylozeny p apirem. Né- -
ou. Pecte asi

g # & potfete meruiikovou
- zavareninou. Na napln dejte uvedené
= pfisady do kastrdlku a uvedte do varu.
Pak smési hned potiete zavareninu. Vratte
* do trouby a pecte jesté 25 minut.
Vyndejte z trouby a hned velmi ostrym
nozem nakrajejte na étverce o strané .
8cm a ty pak rozkrojte na trojuhelniky. Ne-
chte je vychladnout na plechu.
Nakonec konce 5mo¢e v rozehraté

polevé. &
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Otdzky:

Jaky je vas rodinny vanocni ritudl?

Jaké je vase nejoblibenéjsi cukrovi, bez kterého by nebyly Vdnoce?

Jaké mivate doma Stédrovecerni menu?

Lucie Benesova
R6za Kohoutovda

Nejdulezitéjsi je, kdyz se vsichni
sejdeme. Déti se slétaji zpatky
do hnizdq, schdzime se a jsme
radi, ze se vSichni vidime. Bud
jsme u nds doma, na chaté,
nebo si né&jakou chalupu pro-
najmeme. Musime se obcas
i stfidat, nebo Jeziska pfesunout
dokonce na jiny den, protozZe
Lucidn uz ma svou rodinu.

Linecké s marmelddou, které
pece moje tchyné a je napros-
to bezkonkurencni - ja se ji do
toho nepletu ani ji nijak nekon-
kuruji, protoze by to stejné ne-
mélo cenu. A vanilkové rohlicky.
Tyhle dva druhy zmizi jako prv-
ni.

Jsme fizkovi i kaprovi. TakZze dé-
I&dm oboje a mdm k sobé nékolik
pomocnikd. Sejdeme se vsichni
domaq, obalujeme a kdo pfFijde,
tak pfinese i bramborovy
salat. Pak porovnavame
a degustujeme. Sejdou
se nam treba i Ctyfi
druhy, a je to skvélé.

Lucie Polisenska
Juléa Vackova

S kamarddkou mdme asi dese-
tiletou tradici, kdy spolecné pe-
¢eme cukrovi. Trvd to treba ffi
dny, poviddme si u toho a ona
mi z legrace Fikd, Ze to mam oS-
klivé a nepravidelné.

Nejradéji mam pernicky a vanil-
kové rohlicky.

Jsem fizkovd. Nejim ryby, takze
ani rybi polévku, kterou oprav-
du nemdm rada. Moznd bych
snédla pstruhg, ale budu se
u toho stejné tvdarit kysele.
Mdme hovézi polévkuy, fizek
a saldat. Nékdo tedy kaprag, ale
j@ nejradéji fu polévku a salat.

e ;

2

Bdra Janova
Sylva Popelkovd

S tdatou zdobime stromecek,
chodime na hrbitov. Nesmime
béhem veclefe vstavat od stolu.
Jsou to klasické Vdanoce, které
mdme doma nejradéji.

Vanilkové rohlicky, cokolddo-
vé pracny a linecké. Délame
i pusinky, vosi hnizdag, rakvicky.
Pece vzdy mamka, ale vz toho
nedéla tolik, jako kdyz jsme byl
mali.

Jime povéry, coz je Cocka, hrach
a zeli. To nadm predala babicka.
Mdme rybi polévku, kterou mi-
lujeme, kapra, fizek i salat. Ryby
jsem jako mald nejedlq, ale né-
jak jsem k tomu Casem dozrdla.




Eva Decastelo
Zuzana DolejsSova

Doma mdme ritudl dvou salato.
Déti se naucily délat brambo-
rové saldty a moc jim chutnaji
a chtéji, abychom jedli ten je-
jich. V rdmci zachovdni poklid-
nych Vanoc déti vyrobi svUj sa-
Iat a povinné jime dva kopecky.
Dalsi véc je ta, Ze chodime ke
kadim sbirat Supinky a dava-
me si je pod talife pfi stédrove-
Cerni vecefi. Posledni ritudl je
pak ten, Ze vzdy mdme veclefi
vSichni pohromadg, véetné moji
maminky a nevlastniho tatin-
ka. Druhy den jdeme na obéd
k Rendové mamince, kde se
zase sejde celd jeho rodina.
Najednou u stolu sedi i ¢trnact
lidi.

U nds jsou hned pry¢€ pernicky
a linecké. Nejsem Uplné zdat-
na pekarka, ale tyhle dva dru-
hy zvlddnu. Nejvic nds bavi
divnotvary a zdobeni - presné
poznate, kdo co pekl a zdobil.
Neni to Zadnd klasika, ale origi-
nalni tvary.

Rybi polévku vari muUj
manzel Renda. Vzdy
mame lososa, pro-

toze mdam panickou
hrizu z kosti, a k fo-

mu ten dvoji détsky
salat. Dalsi, na co se
tésim, je druhy den kubaq,
to umi fantasticky uvarit
maminka od Rendy.

Regina Randova
Simona Rokytova

Musim mit krdsnou vanocni vy-
zdobu, na tu si pofrpim a zdo-
bim. Vanocné prostreny stil ne-
smi chybét a taky si sama vyrda-
bim adventni vénec.

Linecké a orechy. Pfizndm se
ale, Zze hodné pece moje ma-
minka. Ted" jsem dva roky po
sobé nepekla nic, cukrovi do-
stdvam. Ale kdyz byl syn maly,
tak jsem cukrovi pekla pozeh-
nané.

Rybi polévka, j&@ mdam kapra
a kluci fizek. Déldm dva druhy
bramboroveého saldtu - klasicky
se saldmem, hrdskem a mrkvi
a druhy je vidensky - s jabli¢-
kem, bramborou, kyselou okur-
kou a majonézou.

Roman Tomes
Tony Javirek

S détmi chodime kazdy rok
do psiho Utulku, kde nechdme
deky, hracky, krmeni i penize. To
je nas takovy novodoby vanoc-
ni ritudl.

Vosi hnizda, ta stacim snist po-
malu dfiv, nez doputuji na stol.
Moje Zena Misa je udéla a ja
okamzité ujidam. Jelikoz mu-
sim jist bezlepkové cukrovi, tak
se manzelka snaZi upéct treba
i rohlicky, ale obcCas se stane,
Ze je z toho jeden velky spece-
nec. Mné to nevadi, odlomim to
a jim. PFizndm se ale, Ze sladké-
mu doma moc neddme. Od té
doby, co jsem Zenaty a mdme
déti, ho uz tolik nejime.

Mdme doma klasickeé fizky - ku-
feci, veprove, krioti a bramboro-
vy salat. Jsme velkd rodina a vét-
Sinou se schdzime u nds doma.
J& nékdy udéldm lososa a muj
tchdan miluje vinnou klobdsu. Tak
madme takovy Svedsky stul a kaz-
dy si nabere, co mu je po chuti.




Doma v kuchyni

Hravé varent

PRO CELOU RODINU

CHTELI BYSTE NAUCIT JiST DETI ZDRAVEJI? JDETE JIM PRIKLADEM
A POZVETE JE DO KUCHYNE. CO SI SAMY UVARI, ZPRAVIDLA | SNi. ZKUSTE TO S RECEPTY
oD éESKYCOH SEFKUCHARU A BLOGEREK, KTERi PRO MLSNE DETSKE JAZYCKY VARIi RADI.
PRUVODCE TiMTO GASTRO DOBRODRUZSTViIM BUDE SYMPATICKA EMMA...

Safranové rizoto

Italska klasika se proslavila po celém svété
svou delikatni chuti, snadnou pripravou
a hrejivym pocitem, ktery krémové rizoto

vyvolava. Tuto verzi s restovanou cuketou
preferuje Martina Muldoon z Gourmet
Academy, ale Safranové rizoto chutna
vyborné i samotné.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

_______________________________________________________________|
| 4 Salotky | 40ml olivového oleje

| 3509 ryze na rizoto [Carnaroli nebo Arborio) | 3 nitky Safranu

| 200ml sucheho bilého vina | 11 zeleninového nebo kureciho vyvaru
| 1cuketa | 75g masla | 100g parmazanu | sl a erstvé namlety pepi

Salotku oloupejte a nakrajejte najemno. V hrnci
rozehrejte olej a opecte na ném Salotku dosklo-
vita. Prisypte ryzi a restujte jeSté 1 minutu. Zalijte vi-
nem a za stalého michani ho nechte vyvafit. Ztlumte
teplotu na nizsi. Postupné podléveijte vyvarem, prilijte
vzdy jednu nabéracku, promichejte, a jakmile se vy-
varsakne, prilijte dalsi. Ryzi duste timto zplsobem
dopolomékka.
uketu nakrajejte na tenké platky bud ostrym
0zem, Skrabkou, nebo struhadlem typu man-
dolina. Opecte ji na 50g masla na panvi dozlatova.
Osolte, opeprete a posypte provensalskym korenim.
Proml’che?;a
K'ryzi pridejte Safran a dobre rozmichejte. Par-
mazan nastrouhejte a polovinu vmichejte i s més-
do rizota. Osolte a opeprete.

Rizoto servirujte na talif, pridejte cuketu a posyp-
— L te erstvé nastrouhanym parmazanem.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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Ve & ~ * Indonéskou specialitu si snadno pFipravite i doma, a i kdyz
© . zaoknem pada snih, pFivolate si ki'upavymi $pizy s arasidovou

_ -+ . -omackou pocit léta. Recept pripravila Jana Kralikova z blogu

' _ Zasadné zdravé, mazete si tak byt jisti, Ze pokrm spliiuje véechny
~_vyzivové pozadavky, a navic skvéle chutna.

4 PORCE - A ol
PRIPRAVA: 35 MINUT' - S

V misce promichejte séjovou omacku, javorovy sirup, sezamovy olej,

oloupany a prolisovany ¢esnek a strouhany oloupany zazvor. Kureci prsa
nakrajejte na nudli¢ky, napichejte je na Spejle, polozte do pekace a prelijte
séjovou marinadou. Nechte 15 minut odlezet.

Na dip oloupejte Salotku, nakrajejte ji nadrobno, zalijte v rendliku Svest-

kovym vinem a povarte, aby se vypafril alkohol. Pridejte kokosové miéko

« - SATAY.SPizY
- 3lzice sojove omacky | 3 1Zice javorového sirupu
1 lZice prazeného sezamového oleje | 1 strouzek cesneku
2cm kousek ¢erstvého zazvoru | 2 kureci prsa cca 300g)
3 lZice arasidového oleje | 1 Zicka sezamovych seminek
2 lZice nesolenych drcenych aradidu | 2 lZice smazené cibulky

1 hrst éerstvych listkG koriandru a arasidové maslo. Ochutte séjovou omackou, javorovym sirupem a $tavou
ARASIDOVY.DIP ; z limety: MUzZete okorenit i chilli papri¢kou.

1%alotka | 4 3ice Evestkového vina | 200 ml kokosového mléka Spizy satay osmahnéte na rozpaleném arasidovém oleji z obou stran doz-

3liice aradidového masla | 2-3 lzice sbjové omécky latova, trva to zhruba 10 minut. .

3 LZice javorového sirupu | 2-3 zice limetové &tavy Podavejte je zasypané sezamovym seminkem, drcenymi arasidy, smaze-

1 chilli papricka podle chuti nou cibulkou s €erstvym koriandrem a arasSidovym dipem.

FRESH 19



Lososova polévka s kukuricl

Jedna z nejoblibenéjSich polévek Martiny Muldoon, zakladatelky kurzu vareni Gourmet Academy.
Je jemna3, a presto plna chuti, rafinovana, a presto jednoducha tak, Ze ji zvladne kazdy.

4 PORCE Cibuli a brambory oloupeijte, cibuli nakrajejte nadrobno, brambory

% ] na kosti¢ky. Lososa nakréjejte na 2cm kousky.
PRIPRAVA: 35 MINUT V hrnci rozehrejte méaslo a opecte na ném cibuli dozlatova. Pridejte
| brambory a vyvar, pfiklopte a varte 15 minut, az brambory zméknou.
| Kukufici nasekejte nahrubo ve foodprocesoru nebo v mixéru
| na smoothie, pokud pouzivate kukufici z konzervy, nechte ji duklad-
| 1 lice masla né okapat. Okapat nechte i bilé fazole.
I 1LkuFeciho vjvaru Do polévky pridejte kukufici, fazole a kousky lososa, ztlumte teplotu
| 400g kukuFice (¢erstvé i konzervované) na nizkou a povarte 5 minut. Pridejte smetanu, dochutte soli a pe-
I
I
I
I

1 cibule
3 brambory (varného typu A)
400-500 filetu z lososa bez kize

400g konzervovanych &i vafenych biljch fazoli ~ PPem a ozdobte pazitkou.
100-200ml smetany na vareni

4 Zice nadrobno nasekané paitky

sul a Cerstvé namlety pepf

20 FRESH




Dynova babovka se syrem

Uzasné prekvapeni na vecirek nebo neviedni vecere ve véedni den. Slana dyfiova babovka se syrem
a bylinami ohromi svou chuti, vini i zelenym mramorovanim. Pohrajte si s volbou bylin a syru. Tuhle
babovku pece Lucie Stankova, maminka Emmy, bud've velké formé, nebo v malych muffinovych.

1 BABOVKA Formu na babovku peclivé vymazte maslem a vysypte é/'/*
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU strouhankou. Troubu predehfejte na 200°C. /770
: Do misy prosejte mouku, promichejte ji s kypficim Dy’ﬂm/{ 5 x

|2 hrnky hladké celozrnné mouky (300g] DS TeRasD Sdlla peblo Ramazan na-  e” pyré smadno "
| 21zicky kypFiciho prasku plcHESS 3edar TEEE e k.ost|clf'y"a prl’dvejte’ . piipravite zmrazend djné - .
| 50g parmazénu k mouce. Prisypte nasekané byliny, pfilijte dyfiové o Loudk P b e
| 50g syra éedar pyré, olej a podmasli a. promichejte dohladka. s oﬁ(ryhti% ;‘ﬁ‘/&dé;ﬁﬁw t
| 1 hrnek nasekanych bylinek (tymian, rozmaryn, Téstem n?plpte e °nou o %hrubav A Rozkroite i ' dlabei 4 k. . .

libeZek, Cesnek, Zalvsj, paitka, estragon] do dvou tfetin, uhladte povrch a pecte v pie- 0 W{ﬂ:& Jv vvy aejte Wm 4, MW:M
| 3 hrnky dyfiového pyré (750g) dehFaté troubé 40-45 minut. Spejli zapichnutou s v troubé domikka (55 minut na 100°C)  :
| ¥ hrnku olivového oleje (200ml) do tésta vyzkousejte, jestli uz je upecené. Pokud “ a pak rozmixujte. K peien se nejlépe 5
| 200ml podmasli $pejle vyjde ven Cista a sucha, babovka je hotova. S hodi dy’nl méslové nebo hokaide,
| silacerstvé namlety pepf Upecenou babovku vytédhnéte, nechte par mi- kterd s¢ nemusi
| maslo na vymazani formy nut zchladnout a pak vyklopte. I
| . oupat. .

strouhanka na vysypani formy e, -




LivanecCky s banane
jogurtem a granol

Koho oslovit jiného na néco sladkého
nez cukrare Josefa Marsalka?
Bezlepkové livanecky miZou jist i malé
déti, tém vétsim je posypte domaci
granolou. Té vyrobte radeéji mnohem vi
okamazité se stane oblibenou snidan
svacinou.

4 PORCE
PRIPRAVA: 35 MINUT

|
LIVANCE

| 2zralé banany | 2vejce | 1lZice ovesnych vlocek
| Spetka soli | $petka mleté skofice

| 21Zice olivového oleje nebo ghi

GRANOLA

| 100g jemnych ovesnych vlocek | 2 Zice medu

| 1lzice masla | 509 smési libovolnych ofidki

| Spetka mleté skofice

K PODAVANi

| 100g bilého jogurtu | 100g malin nebo jiného ovoce

Zacnéte pripravou granoly. VSechny
suroviny dejte do panve a na mirném
stupni za stalého michani opecte dozlatova.

Odstavte a nechte zchladnout.
Banany oloupejte, nakrajejte na platky
a rozmackeijte je vidlickou na kasi. PFi-
dejte vejce a dobre rozmichejte. Vmichejte
vlo¢ky, sul a skofici. Panev lehce vymazte
olejem nebo ghi, rozehrejte ji, snizte teplotu,
IZici dejte na panev kopecek tésta, mirné ho
rozetfete a opékejte z obou stran dozlatova,
zhruba 1 minutu z kazdé.
Livane€ky potrete jogurtem, posypte
malinami a kfupavou granolou. '




— Doma v kuchyni
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Prkud
mate vakuovatku,
mizete kurect pria
pripravit metodou sous-vide.
Okoteiite je, zakipnéte olejem,
dejte do vakuovactho sécku
a zavakuujte. \atte ve vodd pri
teploté 10°C zhruba
1 hodinu. ]

. °®
.o o
®ecoo0oc®

. .
. .
®eccscec”®

Emma a fifhuchati
KATERINA CERNA

Jak privést déti zpatky k ¢eské ku-
chyni a pofdadnému jidlu? Novinarka
Katefina Cern4 si kladla stejnou
otazku, a tak oslovila znamé ceské
Séfkuchare, aby spole¢né s nac-
tiletou Emmou vymysleli zajimavé
pokrmy, které si daji s chuti déti,
teenagefi i dospéli. Séfkuchafi sahli
po svych osvédcéenych dobrotach

a vysledkem je barevna kniha plna
receptl a tipl

od Jana
Puncéochare,
Marka Ficht-
nera, Filipa
Sajlera, Han-
Ky Zemanové
" a dalSich.
Jednoducha
- menu zvlad-
Séfkuchar Jan Puncochar pripravuje kure na paprice originalnim ~ nouizaca-
zpusobem - prsa upece zvlast, stehna opece a vari v omacce, ktera teCnici, atak »
tim ziska silnou chut. Zvyrazni ji také erstva orestovana paprika, ferﬁn.t‘.?cn°d;tr;?1in ol &
pokud chcete, _pér pfogikﬁ papriky upecte na panvi zvlast a maso " VF;dallajn Mlpadé ,rz;,ta_
s omackou jimi na zaver ozdobte.
4 PORCE ' Kure naporcuijte tak, aby byla zvlast stehna a prsa bez kosti. Nafiznéte kufe u krku na prsou k hrudni
PRIPRAVA: 1 HODINA kosti a pak vedte fez po kosti dolli, podél kosti pak odfiznéte prsa na obou stranach. Od kloubl od-
: fiznéte stehna a pak vedte fezy podél kosti tak, abyste odfizli co nejvice masa.
1 kufe Troubu predehrejte na 160 °C. Kureci prsa osolte, opeprete, posypte ¢tvrtinou sladké papriky, zakap-
80g mleté sladkeé papriky néte olejem (1-2 Izice budou stacit) a pecte 25 minut v prfedehraté troubé. .
100m sluneénicového oleje Stehna osolte, opeprete a opecte ve velkém hrnci na rozehfatém oleji z obou stran dozlatova. Cibuli
2 vaté cibule oloupejte, nakrajejte nadrobno a pridejte k masu. Papriku zbavte jadfince a seminek, nakrajejte
400g cervené papriky na kosti¢ky a pfisypte do panve k masu. Promichejte, restujte je$té 2 minuty, osolte, posypte sladkoy
4 bobkové listy paprikou a zalijte vodou tak, aby bylo maso ponofené. Pridejte kufeci skelet a bobkovy list. Pfiklopte
5009 3loutkovych téstovin a pozvolna vaite domékka asi 40 minut.
200 ml smetany na vafeni Téstoviny uvarte ve vrouci osolené vodé. Maso a kosti vyjmc_'ete a omacku rozmixujte tyGovym mixé-
1509 zakysané smetany rem, pak ji propasirujte jesté pres cednik. Vmichejte obé smetany a povarte 5 minut.
sul a Cerstvé namlety pepf Stehna a pe¢ena prsa podavejte s omackou a varenymi téstovinami. Omacku muizete také ozdobit
prouzky pecené papriky.
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Japondg g

Japonci jso mi kompozicemi
vytribenych chuti a Roku gin uz

v prvnim dousku odhaluje svij pu-
vod. Roku znamena v japonstiné

a presné tolik je zakladnich suro

které utvareji charakter tohoto je
dineéného ginu, ktery mnozi ¢esti
barmani povazuji za nejlahodnéjsi

na trhu. Obsahuje kvéty sakury, ¢a-
jové listky Sencha a Gyokuro, pepf
Sansho a citrus Yuzu. Na patre tak
ucitite vSechna roéni obdobi, typic-
kou horkost ginu zajistuje jalovec,
koriandr a citrusova kura. Nejlépe si
ho vychutnate samotny, ale pokud si
nemuzete pomoci, pfidejte si do néj
kostku ledu nebo hodné dobry tonic.
0,71 za 729K¢ i

Po restauraci Tiskarna a Mincovna otevrel $éfkuchar David
Kalina na namésti Jifiho z Podébrad v Praze restauraci

U TellerG. Menu vychazi z tradice ¢eské gastronomie, ale
obohacuji jej mezinarodni vlivy. Tésit
se tak muzete na kachni foie gras
zapeCené jako creme brllée

s domaci brioSkou, ceviche ze
Sumavského pstruha, tatarak

s lanyZovou majonézou nebo
smazené kachni krokety. Na-
bidka steakl a mas s omackou je
bohata, pfi prvni navstéve rozhodné
ochutnejte rozlozeny segedin a také
kfupavy kvéték z grilu s jemnym pyré z cukrové kukufice.
David Kalina ukazuje, ze i vegetarianska jidla mohou byt
barevnd, napadita a chutna a obstoji vedle steaku.
Vinohradska 78, Praha, www.utelleru.cz

Inkové mleli kakaové
boby, aby z nich uvarili

napoj pro bohy. Evropané pfrisli
s ndpadem boby nejprve ususit
a pak oprazit a rozemlit. Vzniklo
tak kakao, jaké zname dnes. Bio
kakao znacky dmBio mé inten- :
zivni @ mirné nahorklou chut, ‘

r—

ktera skvéle vynikne na cukrovi,
v dezertech, dortech, polevéach,

KAKAQ @

ale i v napojich. Pochéazi z ekolo- :dwnuﬁ, entdlt

gickych plantazi a je zpracovano
Setrnym zpusobem.

1259 za 49,90K¢ v drogeriich
dm, www.dm.cz
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3 bajecné adventnl kalendare pro dospélé

Ano, muZzete koupit 24 lahvi piva v obchodé, ale mnohem originéalné;jsi
je pivni kalendar od spole¢nosti Pivo Jinak, ve které pivni nadSenci

a odbornici vybiraji zajimava piva z femeslinych pivovard po celé re-
publice a skladaji je dohromady tak, aby jejich degustace tfibila vase
chutové poharky a obohatila vas nejen alkoholem. V adventnim kalen-
dafi najdete 24 tfetinkovych lahvi piv z ¢eskych minipivovard, které se
perfektné hodi pro svate¢ni ¢as.

1999Ké, www.pivojinak.cz

Obrazek kalendare LOR déava tusit, co se skryva
v jednotlivych okéncich. Kazdy den tak muzete
zacit nebo se odménit odpoledne lahodnou
kapslovou kavou zna¢ky L'OR. Kapsle Espresso
jsou kompatibilni s kavovary Nespresso a ani
jednou se v kalendafi neopakuji. Ochutnate tak

i kavy, které na trhu nejsou bézné dostupné.
350K¢é, www.kavalor.cz

Pestrost ¢ajovych smési, nejen €aji ernych, zelenych a bilych,
ale i ovocnych a bylinnych, pfedstavuje adventni kalendar od So-
nnentoru. Caje, byliny, kofeni a ovoce pochéazeji z ekologickych
poli, pijete tak to nejCistSi zdravi z pfirody. Kazdé okénko a kazdy
dousek Caje vas posune bliz k Vanoclm, ve vhodnych dnech vas
nabudi, pozdéji uklidni, a tak adventni ¢as prozijete radostné.
130K¢, www.sonnentor.com

PRIPRAVILY KRISTINA ZABRODSKA A KLARA MICHALOVA  FOTO ARCHIV FIREM
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ZDravy

Kakao, ¢okolada, ofisky a kofeni jsou nedilnou soucasti adven-
tu i Vanoc uz od stfedovéku. Na polevy a do krém( se baje¢né
hodi €okolada na vareni, ta od Figaro obsahuje 35 % kakaa.
dalsiho kakaa. Kakao holandského typu od Figaro neni sladké
a ma bohatou ¢okoladovou chut. Hodi se na peceni i na popra-
Seni dezertl, obaleni cukrovi nebo do mléka.

www.figaro.cz

Obohaceni potravin proteinem
je nejnovéjSim spravnym vyzivo-
vym trendem. Pak jisté ocenite
Proteinovy toust od Penamu

s 29g bilkovin na 100g. Ma
neobvykly kulaty tvar, ale v tous-
tovaci se opece krasné do-
kfupava. Chutna dobre i Cerstvy,
muzete si ho tak namazat syrem
nebo tvarohovou pomazankou,
doplnit Sunkou a listem salatu

a pfipravit si zdravou svacinku
do préce, do Skoly i do pfirody.
www.penam.cz

Y PROTEIN
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Kdybyste letos chtéli pfipravit jen jediny
druh cukrovi, upecte cokoliv s vanilkou.
Jeji vyrazna vliné se rozline bytem uz

pfi hnéteni tésta a pfi peceni provoni
cely prostor. Okamzité vytvofi atmosféru
Vanoc a mozna pfivola i JeziSka. Pouzi-

ﬂ vejte ale jen pravou vanilku. dmBio mleta
|",'-" vanilka Bourbon je vyrobena semletim
i BUURBUH usudenych vanilkovych tobolek z Mada-
VAN'LI-E gaskaru. Diky tomu si ponechéava jedi-
nec¢nou pfirodni vini. Péstovani a sklizen

se provadeéji ru¢né, jedna Spetka jiz staci
k ochuceni peciva, napoje nebo dezertu.
59 za 129K¢ v drogeriich dm,
www.dm.cz

Oslavte pfichod Nového roku ve vy$ce 109 metr( nad Prahou ve vy-
hlaSené restauraci Aureole. TéSit se mlzete na 7chodové menu s la-
hvi pravého $ampariského a samoziejmé nebude chybét ani pudlno¢ni
obdcerstveni. Soucasti vecera je i hudebni zazitek, o ktery se postara
zpévacka Annamaria s pianistou Michalem Nejtkem. Pred pUlnoci je
vystfida DJ Robot spolecné se saxofonistou Radimo. Po vecefi se
mUzZete presunout do Rum & Wine & Bubbles Casina, kde budete
moct uplatnit své znalosti ve vinech, a destilatech, a zapojit se tak

do novoro¢ni tomboly.

Vstupenky v predprodeji koupite na www.aureoleobchod.cz.

Oblibeny rozvoz z restauraci Dame jidlo se rozsifil i na obchody.
V nové sluzbé Dame market miZzete nakupovat kazdy den

od 8 do 22 hodin. Dovezou vam erstvou zeleninu, ovoce i pe-
¢ivo, vejce, mouku i mléko, vanocéni Eajove sety, darkové balicky
pro celou rodinu, psi granule a dal$i dobroty pro mazli¢ky, po-
tfeby pro miminko i dobré vino. Staci jednoduse naklikat objed-
navku a za par minut muZete otevfit dvere kuryrovi. Zachrana

v pravy €as, at jste zrovna uprostred pripravy svate¢niho obé-
da, nebo jste zapomnéli na darek. www.damejidlo.cz

. / vV

Nejen pro-navstévy

Jak vitate Novy rok? Babovkou, $trudlem nebo dortem? Kdyz

se ocitnete na horach a prvni den roku stravite radéji na ly-

zich nez v kuchyni, pribalte si s sebou hluboce zmrazeny

Cheesecake s karamelovymi susenkami z obchodu Iceland.

V mrazéku si tenhle luxusni kousek v klidu po¢ka na svou pfi-

lezitost a po rozmrznuti okouzli hosty jemnou krémovou chuti,
kfupavym susenkovym zakladem

a sladkou karamelovou polevou

s drcenymi susenkami. Co vic si
pro vykroc¢eni do stastného nového
roku prat?

www.iceland.cz

Iceland

POTRAVINY NA KAZDY DEN
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Na v nach chun

RYBY NA SVATECNI sSTUL

SLAVA! RYBY JSOU TADY. JIME JICH MOZNA MNOHEM MENE, NE,Z BYCHOM MELI, ALE NA VANOCE
PRIJDE PRIMO TSUNAMI JEJICH OBLIBY. A NEMUSI TO BYT JEN KAPR!

'r'\ll.'

Uzeny losos s okurkovym salatem

Ryba, kterou jsme si zamilovali, ve slavnostni a jemné uprave, \ ’( | ’g
jez da vyniknout jeji chuti. Nadhera. \&K\ NTSEARL AT .
, o . S Pod
4V PORCE S;o:gir;? okutlf}/' na!(rajejte nebp naloupejte Q@- @ vim ho .
) jjiemnéjsi platky, osolte je a nechte . > )
PRIPRAVA: DO 30 MINUT asi 15minut stat. Pak slijte pfebyte&nou teku- : podai? “Wtjﬂ
tinu. Okurku promichejte s ob&ma druhy sme- v téte dpravé dvély

| 4filety uzeného lososa | 2 salatove okurky

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA e FOTO L. A. CREATIVE FO

| 2ice zakysané smetany | 1 lZice créme fraiche tanysloyinkaiiel SR naleh Ipepisil N, buzenj sven.
| 1-2 LZice nadrobno nakrajenych bylinek (kerblik, kopr, paZitka) podlse C,hUt' osvo lte. " airp ".. .
| silapepF | 20g cerstvého kienu, nastrouhaného, k podavani Ioaslce)\;erlozdelte na talife a navrch polozte filet IRCTINPEY y
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Pstruh
na ryzlinku

Elegantni ryba,
elegantni omacka.
Prosté idealni
prilezitost, jak si
pochutnat a mozna
i rozsirit tradicni
vanocni repertoar.

2-4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

.|
2 pstruzi

4 snitky tymianu

1 hrst hladkolisté petrzele

2 hobkove listy

1-2 citrony

80g masla

2 salotky

1 porek

1 tapik celeru

3-4 Zampiony

250ml suchého ryzlinku

100mL rybiho vyvaru

10ml vermutu

2rajcata nakrajena

na kosticky (jen duZina)

2 |zice najemno nasekaného kopru
sul

Vykuchané ryby naplrite

snitkami tymianu, petrzel-
Ky a bobkovymi listy. Zakapej-
te je citronovou Stavou, osolte
a opeprete.

V kastrolu rozehrejte

dvé Izice masla a opecte
na ném na kousky nakrajenou
zeleninu. Pridejte na platky
nakrajené zampiony, navrch
polozte ryby a jesté jednou je
zakapejte citronovou Stavou.

Podlijte vinem a vyvarem

a prikryté duste asi 15 mi-
nut na velmi nizkém stupni.

Ryby vyndejte a polozte

na dostate¢né velké talife.
Stavu z hrnce propasiruite,
pridejte k ni vermut, 2 Izice
citronové Stavy, zbylé maslo,
kosti¢ky raj¢at a kopr a do-
state¢né osolte. Omacku vlijte
na talife k rybé a podavejte ji
s bramborami. Hodi se i sme-
tanovy kren a hlavkovy salat.
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Krémova rybi polévka

Ta klasicka pochazi z Norska a je opravdu famozni. MoZna ji znate z ,,pytlikové“ verze,
ale zkuste si ji pripravit z cerstvych surovin. Daleko predci vase predstavy.

| 200¢ filetuztresky | 2 mrkve | 1 petrzel Rybu nakrajejte na kousky, zeleninu oloupejte a nakrajejte na kosti¢ky, polovinu mrkve
| 11Zice masla | 2 Zice hladké mouky nakrdjejte na kolecka.

I 1Lrybiho vyvaru | 2 citronu | 2 Zloutky V hrnci rozehfejte maslo, zapraste moukou, vlijte vyvar, promichejte a uvedte do varu.
| 100ml smetany ke Slehani | platek celeru Snizte teplotu. PFidejte nakrajenou zeleninu a varte asi 15 minut. Pak zeleninu vyndejte
| Spetka kari koreni | 3petka kajenského pepre pomoci dérované nabéracky. Uz ji nebudete potiebovat.

| 21Zice nadrobno nasekané paZitky Do polévky vmichejte $tavu z citronu promichanou se Zloutkem, smetanou a kofenim,

vsypte kousky ryby a platky mrkve a varte na mirném stupni je$té asi 5 minut, jen aby se
ryba povafrila. Podle chuti polévku osolte, vmichejte pazitku a podavejte s nasucho pecenymi
platky bagety. MuZzete je také zdobné vykrajet, vzdyt jsou Vanoce!




Luxusni losos v tésté

Prolina se svétovou kuchyni uz dlouha léta. Recept takika stredovéce opulentni pripomina
starodavné ,pastiky v tésté”, je ale diky svym prisadam veskrze soucasny. Inu, jsou svatky,
tak si s rybou muzZete dat trochu prace. Vak na to budete cely rok vzpominat!

6-8 PORCI
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU
+ MARINOVANI RYBY A CHLAZENI TESTA

. ______________________________________________|]
RYBA

| 509 vlockove soli

| 259 hrubého prirodniho cukru

| 2filety z lososa po 5009 bez kuZe a kosti
NAPLN

759 fefichy potocnice nebo polnicku,
nadrobno nakrajené

2009 krémového syra

2 Zice Cerstvého nakrajeného kopru
étava a nastrouhana kira z 1 [bio)citronu
$petka uzené soli [nemusi byt)

5009 hotového maslového listového tésta
(nikoliv rozvaleného)

hladka mouka na poprasem

y na potieni
cerst mlety peh 1

Den pfedem promichejte v mise sl

a cukr. Polovinou smési posypte tac, po-
loZte na néj jeden filet ryby stranou, kde byla
kize, doll a posypte trochou smési. Druhy
filet poloZte na prvni, stranou co byla kize,
navrch a posypte zbytkem smési. Prikryjte
potravinarskou félii, navrch polozte druhy tac
nebo prkynko, zatizte, napfiklad konzervami,
a nechte pres noc v chladu. Je tfeba minimal-
né 12 hodin, ale mdzete marinovat i 48hodin
— &im déle, tim pevnéjsi bude maso.

Pred pripravou filety ryby oplachnéte stu-

denou vodou, osuste je a dejte stranou.
Refichu, krémovy syr, kopr, citronovou $tavu
a kuru, pripadné uzenou sl a ¢erstveé namle-
ty pepr dobre promichejte.

Plech vylozte pecicim papirem. Polovinu

tésta rozvalejte na Iehq_e pomoucené plo-
Se tak, aby tésto bylo asi 0 2,5cm vétsi nez
filet ryby, a polozte Ta plech. Doprostred

b
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dejte jeden filet stranou, co byla kuze, dolu,
potrete syrovou smési, navrch poloZte druhy
filet stranou, co byla kize, nahoru.

Okraje tésta potrete trochou rozslehané-

ho Zloutku. Zbylé tésto rozvalejte, pokryjte
jim ryby a v okrajich zahrfite t&sto dovnit.
Okraje zagistéte a pfimacknéte vidlickou
nebo hezky vytvarujte mezi prsty.

Tésto potrete rozslehanym Zloutkem a dej-

te na 30 minut chladit, pak IZici vytvorte
vzor Supin. Pak dejte znovu nejméné na pul
hodiny chladit, ale mizete nechat v ledni¢ce
az 48 hodin, chcete-li si pfipravu rozlozit.

Troubu predehrejte na 220°C. Rybu v tés-

té vlozte do trouby a pecte 20 minut, pak
znovu potrete rozslehanym Zloutkem. Teplotu
trouby snizte na 180°C, pecte dalsich 20 mi-
nut. Vyndejte rybu z trouby, nechte 10 minut
odpocivat a pak uz mizete tenhle slavnostni
kousek porcovat a podavat.




"
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Posirovany kapr s korenovou zeleninou

Velmi neobvykla, zato fantasticka Gprava nasi nejoblibenéjsi ryby.

4 PORCE Vino, ocet a vodu nebo vyvar uvedte do varu. Pfidejte nahrubo podr-
i ) cené kulicky pepre, bobkové listy a asi 1 Izici soli.

PRIPRAVA: NAD 30 MINUT Ocistéte zeleninu a z vétsi ¢asti ji nakrdjejte na kostiCky. Vsypte

k vyvaru spolu s prouZky cibule a nechte asi 20 minut zvolna vafit.

Vlozte filety kapra a lehce varte asi 15 minut. Zbylou zeleninu nakra-

I 5 kuligek ¢erného pepre | 2 bobkové listy jejte na uhledné prouzky, kratce je povarte ve vrouci osolené vodé

| 5009 korenové zeleniny véetné 1 porku a pak zchladte s'tudenou’\v/odou. . . i o .

I 1cibule I &filety zkapra po cca 150g | maly kousek Cerstvého kienu Rybu vyndejte na talite. Prouzky zeleniny kratce prohrejte v trose

| bramborové pyré k podavani vyvaru, naaranzujte na rybu, navrch nastrouhejte trochu kfenu a po-

davejte s bramborovym pyré.

| 500mL bilého vina | 2 |Zice jablecného octa
I 1Lvody nebo rybiho vyvaru

30 FRESH



Restovany halibut s Cockovym salatem

MoZna prekvapivé spojeni, ale pravdou je, Ze ryba a ¢ocka jdou skvéle dohromady. Na slavnostni stil zvolte
halibuta, ktery ma delikatni chut a pevné bilé maso a bajecné ho doplni teply salat z drobnozrnné cocky.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

SALAT

150 g drobnozrnné cocky (Puy nebo Beluga)
750 ml zeleninového vyvaru nebo vody
1 bobkovy list | 1 mrkev | 1Fapik celeru

1 mala cervena cibule

2 Zice Cerveného vinného octa

1 1Zicka dijonske hofcice | 1 Zice cukru

sul a Cerstvé namlety cerny pepf
1 velka hrst hladkolisté petrZele
RYBA

| 4filety z halibuta | 3 lZice rostlinného oleje nebo
pFepusténého masla | sila Eer,stx\‘n'e_'namlety" pepr

|
|
|
|
| 3 1Zice extra panenskeho olivového oleje
|
|
|
|

Cocku proplachnéte, dejte ji do hrnce,

zalijte vyvarem nebo vodou a pfidejte
bobkovy list a 1Zi¢ku soli. O¢isténou mrkev
a fapikaty celer nakrajejte na drobné kosti¢ky
a pridejte do hrnce. Privedte k varu a varte
15-20 minut, aZ bude ¢o¢ka uvarend domeék-
ka, ale nerozvarena. Zbytek tekutiny slijte.

Cibuli oloupejte, nakrdjejte nadrobno

a dejte do misy, na ni vysypte horkou
€ocku, cibule se tim spafi. Vedle v misti¢ce
prosSlehejte olivovy olej, vinny ocet, dijonskou
hof€ici, cukr, stl a pepf. Vmichejte do jesté
horké ¢ocky, chut zalivky se krasné rozlezi.

Do vlazného salatu pak vmichejte nahru-

bo nasekanou hladkolistou petrzel.

== (yiteini sezona

Filety z halibuta vyndejte z lednice mi-

nimalné 15 minut dopfedu. Dikladné je
osuste papirovou utérkou. Troubu pfedehfejte
na 220°C a ro$t umistéte do stfedu trouby.

Filety z obou stran osolte a opeprete. Vel-

kou panev rozpalte, nalijte na ni olej nebo
pfepusténé maslo, a jakmile se z néj za¢ne
koufrit, stahnéte teplotu na stredni.

Filety dejte do panve, lehce pfimacknéte,

aby se ryba hezky opékala, ale nehybej-
te s ni. Restujte asi 4-5 minut, az bude mit
z jedné strany zlatavou kurku, a rybu obratte
a panev ihned premistéte do trouby.

Pecte rybu, az bude mit uvnitf masa

teplotu 57-60°C, trva to podle velikosti
filetu 7-10minut. Poté rybu pfemistéte na pa-
pirovou utérku, aby se odsal prebytecny tuk.
Podavejte s cockovym salatem.

L
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07¢ chuti

—— OSLAVA ZELENINY ——

IZRAELSKY SEFKUCHAR YOTAM OTTOLENGHI VE SVE NEJNOVEJSi KNIZE cmﬁ ZNOVU DOKAZUJE,
ZE JEHO PREDSTAVIVOST NEZNA HRANICE, A CHUTE, TEXTURY, BARVY A VUNE JEDNOTLIVYCH
SUROVIN SKLADA HARMONICKY JAKO NEJSLAVNEJSi SYMFONIE. ZELENINA TU HRAJE HLAVNi ROLI
A GARANTUJEME VAM, ZE NA MASO S| ANI NEVZPOMENETE.

Maslo, cibule a miso pasta
vytvori dohromady pokrm,
na ktery budou vsichni
dlouho vzpominat a jehoz
priprava je fantasticky
jednoducha. Uspéch tkvi
predevsim v plechu ¢i pekaci
spravné velikosti, do které
se vejdou cibule vedle sebe
a neprekryvaiji se. To zajisti,
Ze se rovhomeérné propecou
dokrupava a stava se vypari
a zintenzivni svoji chut.

6 PORCI
PRIPRAVA: 1'/2 HODINY

100g masla | 8 velkych cibuli
1009 bilé pasty miso | 11 teplé vody

Troubu predehrejte na 240°C. Mas-

lo rozehrejte. Cibule rozpulte a olou-
pejte slupku i tuhou vrchni vrstvu. Nat
a malou ¢ast u kofinkl sefiznéte tak,
aby pulka cibule drzela pohromadé.

V mixéru na smoothie nebo metli¢-

kou vyslehejte maslo, pastu miso
a vodu do hladké emulze.

Pulky cibuli rozlozte feznou stranou

nahoru do hlubokého plechu nebo
pekace o rozmérech 40x28cm a pre-
lijte je méslem s pastou miso. Zakryjte
alobalem, pevné ho ohnéte v rozich
a pecte v predehraté troubé 35 minut.

Alobal odstrarite, cibule opatrné

obratte a prelijte je vypec€enou te-
kutinou. Pecte jesté 45-50 minut a kaz-
dych 10 minut je pfelijte vype€enou sta-
vou. Cibule by mély byt velmi mékké,
tmavé hnédé na vrcholcich a $tava by
se méla odpafrit do hustoty omacky.

Pullky cibuli opatrné rozdélte na ta-

life, omacku nalijte na né a okolo
nich a ihned podavejte.
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pasta se vyrabi
2bvalenim stjovioh botri

a v japrnské kuchyni. slouzl
Jako dochucovadlo, mé totiZ chut

wmanmi, - pitou neutralni chut, kterd

.f L jdlo vybalancuje. Bild pasta miso

i KRISTINA ZABRODSKA

& zraje ngjkratll dotu g mé Lehoe
3 nasladlow chut.

._\-‘-\-‘-. by
——l
o R, . -



Dlouhym pecenim v marinadé

z masla, oleje a pecenych chilli
papricek ziska kvétak témér masitou
chut, ktera zazari samotna, bez
dalsiho doprovodu. Veganskou

verzi pripravite zaménou masla

za olivovy olej a chilli maslo nebo
chilli olej si muzete pripravit az dva
tydny predem a pridavat na omeletu,
pecena vejce nebo pouzit jako
marinadu na zeleninu ¢i kure. Yotam
Ottolenghi maslo ochucuje dvéma
druhy chilli vlocek - 1. LZickou
urfskych a % Zicky aleppskych, ale
pouZit muzZete i ty, co mate doma. Jen
upravte jejich mnozstvi podle jejich
palivosti a vasi chuti.

4 PORCE
PRIPRAVA: 12 HODINY

2 velké kvétaky s listy | 2 cibule
8 éervenych chilli papricek | 1 citron | sil
CHILLI MASLO
120g masla | 110ml olivového oleje | 1 (Zicka soli
2, |Zicky rajcatového protlaku
1%2-2 (zicky chilli viocek | 90g rizové harissy
3 strouzky cesneku
1% Zicky krupicového cukru

Sefiznéte listy nahofe na kazdém kvétaku

tak, aby bylo vidét asi 5cm z kvétaku. Oba
kvétaky nakrajejte po délce na Ctvrtky - listy
zlistanou na spodni strané pripojené.

Ve velkém hrnci, do kterého se vejde ve-

chen kvétak najednou, ohrejte dostatek
osolené vody k varu. Vlozte do ni kvétak a var-
te ho 2 minuty ponoreny ve vrouci vodé (muize-
te jej zatizit poklici o néco mensi, nez je priimeér
hrnce). Kvétak presunte okapat do cedniku.

Horkovzdu$nou troubu predehreijte

na 180°C. Maslo rozehfejte a promichejte
s olejem, soli, raj¢atovym protlakem, chilli
vlo¢kami, harissou, cukrem a oloupanym
prolisovanym €esnekem. Cibuli oloupejte
a nakrajejte na klinky, chilli papri¢ky podéiné
nafiznéte, ale nedokrojte. Plech vyloZte pe-
Cicim papirem. Kvétak, cibuli a chilli papri¢ky
rozprostfete na pfipraveny plech a prelijte chilli
maslem. Opatrné promichejte, aby bylo vSe
maslem pokryté, a kvétak dejte listem navrch.
Pecte 30 minut, vyjméte cibuli a chilli papricky,
kvétak dikladné potrete chilli maslem, snizte
teplotu na 170°C a pecte jesté 35-40 minut, az
kvétak zhnédne a listy budou kfupavé. Béhem
peceni jesté kvétak dvakrat potrete chilli mas-
lem. Na poslednich 5 minut vratte cibuli a chilli
papricky do trouby, aby se prohfaly.

Kvétak rozdélte na talife, doplnite cibuli

a chilli papri¢kami, pokapeijte chilli maslem
a doplrite klinky citronu.

Harissa
Je severoafricki
koenici smés z_chilli papricek,
Fimského kminu, Eesneku a koriandru.
Poutit ji mizete viude, kde byste séhli
por chilli papribkiach. Smichanim s olivoviim
(rtgjmt & rozmixoVanim § ferstvim Fesnekem
a paprikou vanik pasta. Toto kovent
5l migete pripravit sami dowma, ale
celkem bidng se dé koupit
hotové.
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Sardelky
Joou drobng rybky
2ndmé také jako anfovidky.
Dovistajt délky nangjvys 10 em a jsou
tuiné a dant. Pruzivaji se b dochucent
pokrmit, nejéastéji jako filety nalozent v oleji
(po mnohamésiénim nalozent v soli jsou krésné
mékké a bez kosti). Sardelky jsou zékladem italdé
kushyné, ale hojng se pouzivaly i u nés, patti
tieha do pivodniho receptu na Spantlské
ptéiky. NaloZend sardelby koupite
bézné v obchodé u konzerv nebr
dochucovadel.

Maslovou omacku k hovézimu entrecotu
pripravil poprvé Arthur-Francois (Freddy)
Dumont ve 30. letech minulého stoleti

ve své Zenevské restauraci Café de Paris
a podle ni ziskala své jméno. On sam tvrdi,
Ze ji vymyslel jeho tchan - znamy jen

jako pan Boubier. Peceny celer se steaku
chutoveé vyrovna, staci se jen odvazit.
Tento pokrm se perfektné hodi jako
nedélni obéd s bramborovymi hranolky

z trouby a vyraznym cervenym vinem.

4 PORCE
PRIPRAVA: 3 HODINY

2velke celery | 100ml olivového oleje
sil a ¢erstvé namlety pepf
OMACKA DE PARIS
110g masla | 1 mald Salotka | 1 strouzek cesneku
3 sardelky (filety zancovicek) v olivovém oleji [lze vynechat,
pokud je véak nepouZijete, upravte mnozstvi kofeni)
Y, |zicky stredné ostrého kari koreni
Y, \Zicky mletého kajenskeho pepre
1 lzice mleté bilé hoFcice [susené) | 1 lzice drobnych kapard
2 lzice nadrobno nasekané pazitky | 2 lZicky citronové Stavy
2Zice nadrobno nasekanych listki estragonu
1 |Zice nadrobno nasekané hladkolisté petrzele
2lzicky listkd tymianu | 110ml smetany na vaieni nebo ke Slehani

Troubu predehrejte na 170°C. Celery peclivé

omyijte, propichejte vidli¢kou kolem dokola asi 40x
a polozte je na plech vylozeny pecicim papirem. Olej
promichejte s 1,5 IZiCkou soli a trochou pepfe podle
chuti a smési potrete celery dikladné ze vSech stran.
Pecte v predehraté troubé 2%-2% hodiny dle velikosti.
Kazdych 20 minut je zkontrolujte a podle potreby zleh-
ka podlijte vodou, az budou celery mékké a zbarvené
dohnéda a na plechu vznikne husta vypecena Stava.

Maslo nakrdjejte na 2cm kostky, $alotku oloupeijte

a nasekejte nadrobno. Cesnek oloupejte a proli-
sujte do misy. Sardelky nakrajejte najemno. V$e pro-
michejte s kari kofenim, kajenskym peprem, hof€ici
a Y4 IZi€kou soli. Zahfivejte na stfednim stupni zhruba
6 minut, az Salotky zméknou, maslo zezlatne a za¢ne
karamelizovat. PFidejte kapary, bylinky a velkou Spet-
ku €erného pepre. Vafte 1 minutu a odstavte.

V troubé zapnéte funkci gril na nejvyssi teplotu.

Plech vylozte pecicim papirem tak, aby neprec-
nival (mohl by vzplanout). Upeceny celer nakrajejte
na 2,5cm platky a rozloZte je v jedné vrstvé na pfi-
praveny plech. Mély by byt jiz potfené vypecenou
tekutinou, pokud tomu tak neni, potrete je trochou oli-
vového oleje a javorového sirupu nebo medu. Grilujte
celer dozlatohnéda zhruba 6-8 minut. Vypnéte troubu
a plech s celerem v ni ponechte do doby podavani.

Omacku zahfivejte 1 minutu na stfednim stupni,

vlijte do ni smetanu a citronovou $tavu a zakruzte
nékolikrat rendlikem tak, aby se oméacka promichala.
Obcas jesté zakruzte rendlikem a nechte omacku
2 minuty prohfat. Pfili§ ji nemichejte, méla by se sra-
zit, ale neméla by vzniknout emulze.

Oméacku nalijte na velky talif se zvySenym okrajem

a upravte do ni celer (nebo rozdélte celer na talife
a prelijte ho trochou omacky, zbyvajici omacku poda-
vejte vedle v misce). Celerové platky posypte trochou
soli a pepfe a podavejte.



Pecené brambory miluji vSichni.
Nasladly kokos a vonava limeta jim
dodaji asijsky Svih, ktery velmi dobre
ladi k jehné¢i peéeni nebo litkkim
varenym v pare. Zkuste to na Vanoce
jako jedno ze slavnostnich jidel.

6 PORCI
PRIPRAVA: 2V HODINY

PECENE BRAMBORY
4-5Salotek | 2 strouzky Cesneku | 2 lZice olivového oleje
1009 kokosového krému | 1,4kg brambor na peceni [varny typ C)
3 chemicky neoSetiené limety | sl a cerstvé namlety pepf
200ml zeleninového nebo kureciho vyvaru
POSYPKA
2 ¢ervene chilli papricky | 3 strouzky cesneku
2cm kousek Cerstvého zazvoru | 4 jarni cibulky
150 ml olivového oleje | stl

Salotky oloupeite a nakréjejte na tenké platky,

Cesnek oloupejte a prolisujte do vétsi panve
vhodné do trouby. Cesnek promicheite s olivo-
vym olejem, Salotkami a % IZi¢kou soli. Opékejte
na stfednim stupni 8-10 minut za ob&asného mi-
chéani dozlatova. Odstavte.

Kokosovy krém zahrejte, promichejte dohlad-

ka a odstavte. Brambory ponechte ve slup-
ce, omyjte je a oCistéte a nakrajejte na 3mm
platky, dobre to jde kraje¢em na brambory nebo
na struhadle typu mandolina. Dejte je do misy
a promichejte s kokosovym krémem, limetovou
Stavou (zhruba 60 ml), 2 Izickami soli, V2 1ZiCkou
pepre a opecenymi Salotkami z panve. Michejte
zlehka, aby se brambory nepreldémaly.

Troubu predehrejte na 180°C. Do volné pan-

ve rozlozte &tvrtinu brambor do rovnomérné
vrstvy. Na ni vyskladejte zbylé brambory do tvaru
spirdly — kazdy platek by mél byt poloZeny trochu
Sikmo a &astecné prekryvat predchozi. Prelijte vy-
varem, pevné prikryjte alobalem a pec¢te 40 minut.

Mezitim pfipravte kfupavou posypku. Chilli

papricky nakréjejte na tenké platky, pod-
le chuti je zbavte seminek. Cesnek oloupejte
a nakrajejte na platky, zazvor oloupejte a nakra-
jejte na nudli¢ky julienne, jarni cibulky nakrajejte
Sikmo na tenké platky. Olej rozehrejte v panvi
na stfednim stupni, pfidejte chilli papricky, Cesnek
a zazvor a smazte je 5 minut za ob&asného pro-
michani, dokud nebude Cesnek svétle zlatohnédy.
Dérovanou IzZici pfeneste smés na talif. Do oleje
nasypte jarni cibulku a opékejte ji 2 minuty za sta-
Iého michani dokfupava. Platky se pfi tom roz-
déli na kole¢ka. Jarni cibulku pfidejte k Cesneku
a ostatnim surovinam, smés na talifi rozlozte a po-
sypte trochou vlo¢kové morské soli.

Z brambor odstrarite alobal a rovnomérné je

pokapejte 60ml oleje, ve kterém se opékaly
kifupavé kousky (zbyvajici olej pouzijte do jiného
pokrmu). Panev vratte do trouby a pokrm pecte
jesté 50 minut. Teplotu v troubé zvyste v posled-
nich 5 minutach na 200°C, aby byl povrch pékné
zlatohnédy a kfupavy.

Nechte pokrm 10 minut chladnout, potom ho

posypte smazenymi kfupavymi kousky, strou-
hanou limetovou kdrou a pofadnou Spetkou soli.
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YOTAM OTTOLENGH]I, IXTA BELFRAGE
Treti kniha izraelského $éfkuchare Yotama Ottolenghiho

kombinace surovin a predstavil zeleninu jako kralovnu chuti,
ktera okouzli v jednoduchych vecefich i na slavnostni hosti-

Skvély predkrm ladici s nakrajenou
zeleninou a olivami, samostatny hlavni
chod nebo priloha k masu. Bilé fazole,
cesnek a olivovy olej se tu pouzivaji

v ruznych obménach, coz ukazuje
variabilitu postupu i surovin, oteviete-Lli
svou mysl experimentiim, a dohromady
tvori ohromujici chutovy zazitek.

6 PORCI
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU + NAMOCENI

3509 fazoli cannellini | 11Zicka jedlé sody | 1 cibule

10 strouzkd esneku | 2 snitky rozmarynu | 3 snitky tymianu

1 zelena chilli papricka | 200ml olivového oleje

1 (Zice dijonske horcice | 2 sardelky [filety zancovicek) v olivovém oleji
&tava ze 4 citrond (asi 90ml) | 1 hrst kopru

Yu LZiéky chilli viocek | sil a éerstvé namlety pepf

Fazole namocte 12-24 hodin pfedem do studené

vody s jedlou sodou, aby se uvarily rovhomeérné
a rychleji.

Cibuli oloupejte a rozkrojte na osminy. Fazole

slijte, zalijte Cistou vodou zhruba 4cm nad fazole,
pfidejte k nim cibuli a vafte je domékka zhruba 50 mi-
nut. Podle potfeby pfilijte vodu. Pak je slijte.

Mezitim oloupejte ¢esnek a dejte spolu s roz-

marynem, tymianem a podélné rozpUlenou chilli
papri¢kou do rendliku, zalijte olejem a pfiklopte. Var-
te na niz&im stupni zhruba 25-30 minut, az Cesnek
zmeékne a zacne zlatnout. Rendlik odstavte a nechte
Cesnek pod poklickou dal méknout. Po 10 minutach
olej scedte do misky a ¢esnek, bylinky a chilli papri¢-
ku rozprostrete na talif.

Pripravte aioli: uvareny ¢esnek rozmixujte se

1009 uvarenych fazoli, hof€ici, sardelkami, 2 1zi-
cemi citronové §tavy, 75 ml Cesnekového oleje, 1 IZici
vody, Spetkou soli a pepfe dohladka.

Na ochucené fazole smichejte 150 g uvarenych

fazoli s 1,5 IZici citronové Stavy, 3 Izicemi Cesne-
kového oleje, koprem nasekanym nahrubo, soli a pe-
pfem. Nechte odleZet v lednici.

Zbylé uvarené fazole nechte zchladnout a pak je

rozmixujte i s vafenou cibuli, 2,5 Izicemi citronové
Stavy, 3 Izicemi Cesnekového oleje, soli a pepfem
na hustou, hladkou kasi. Pfesurite ji do mélké serviro-
vaci misky, rozetfete a uprostred vytvorte prohluben.
Naplrite ji pastou aioli a na ni rozlozte ochucené fazo-
le. Posypte chilli vio€kami, odloZenou chilli papri¢kou,
rozmarynem a tymianem.

né nejen vegetariany, ale i milovniky masa. Ve svych recep-

{
y : g vzdava naplno hold zeleniné a stavi ji do stfedu zajmu. Se
b . - svou kolegyni Ixtou Belfrage vyzkousel Yotam nejrtizné&jsi
LY : %.,_.
: ._--.-.-\ﬂ";-

tech ukazuje, jak Uzasné variabilni zelenina je a jak na pecli-
vém vybéru dalSich surovin, kofeni a postupu zalezi.

Onclenghlv

CHUT

Vydalo nakladatelstvi Slovart.
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Zni to opravdu hodné zvlastné
varit lilky v pare, ale zkuste to.
Jsou hedvabné jemné a fantasticky
nasaknou chut a vini chilli
papricek, cesneku a zazvoru. Varte
je tésné pred podavanim, aby si
uchovaly svétlou barvu. Salsa

z opalenych chilli papricek jim doda
ocekavané kourové aroma.

Sabiu
pipravte klidné
v dvoj- a trojnasoném
mhoZstvi. V' uzaviend sklenici
v lednici vydrZi a tiden
a bajeiné ochutl michand vejoe,
tortillové chipsy, grilovand

4 PORCE tofu & ryby nebo
PRIPRAVA: 1 HODINA i steak.
LILKY

2lilky [700g) | 2\Zice soli | 1-2jarni cibulky

1% Zice prazenych solenych mandli

1 Lice listku koriandru
SALSA

2 velké, mirné ostré chilli papricky (30g)

21zicky sherry octa

1409 sladkych treshovych rajcatek | ¥ Zicka soli
OCHUCENY OLEJ

40ml olivoveho oleje | 2 malé strouzky Cesneku

1cm kousek Eerstvého zazvoru | Y2 Lzicky soli

Zacnéte pripravou salsy. Panev zahrejte
na vy$Sim stupni a opékejte chilli pa-
pri€ky zhruba 10 minut ze vSech stran, az
za€nou tmavnout. Nékolikrat je obratte. Pre-
sunte je do misky, pfiklopte talifem a nechte
10 minut méknout.
Mezitim pfipravte ochuceny olej. Olej
vlijte do rendliku. Cesnek a zazvor olou-
pejte a nasekejte nadrobno, promichejte
s olejem a soli. Zahfivejte na nizkém stupni
a pozvolna opékejte asi 8 minut za obcCas-
ného michani, az Cesnek a zazvor zméknou
tak, Ze je snadno rozmackate zici na kasi.
Nezahfivejte olej pfilis, Cesnek by se spalil
a zhotkl. Ochuceny olej nechte zchladnout.
Z jedné papri¢ky (nebo z obou, mate-li
jidla radéji méné ostra) odstrarite seme-
na a papricky pak i se slupkou nasekejte
najemno. Raj¢atka nakrajejte najemno
a promichejte v mise s chilli papri¢ckami,
1,51zi¢kou sherry octa a soli. Odstavte a ne-
chte salsu odleZet.
Lilky nakrajejte na Spaliky dlouhé zhru-
ba 7cm a Siroké 2cm a promichejte je
v mise se 2 Izicemi soli. Pfesunte je na pa-
fak nebo do cedniku, ktery polozite na hr-
nec a odloZte.
Do hrnce pod parék nalijte vodu do vys-
ky 4cm, zahfivejte k varu, pak do néj
vlozte parak nebo cednik s lilky, pfiklopte
poklici a varte v pafe 20-25 minut domékka.
Lilek by mél byt velmi mékky, ale drzet tvar.
Parék nebo cednik vloZzte do dfezu a nechte
lilky okapat.
Lilky pfesurite na servirovaci talif, za-
kapnéte zbylym octem a osolte. Jarni
cibulku nasekejte nadrobno a promichejte
s lilky. Navrch naneste salsu a pokapejte
ochucenym olejem. Posypte nahrubo nase-
kanymi mandlemi a listky koriandru. Ihned
podaveijte.
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Pasta
kotohudZang vaniké
fermentac stjrvich bobd,

v

ryze, sladu a susengeh chilli paprizek,
dochucuje ji rizovy sirup a sil. Domdct
piiprava trvé Zhruba dva roky, je proto

Jednodulit s ji pod ndzvem kafci»udimy

nebv gochujang koupit hotovou v korejkem

obehodé nebo v oddélen asijskich
specialit v supermarketu. Doma
véim vydrgl hodng dlouho.

Objev korejske chilli pasty
kocchudzang zpusobil mezi
séfkuchari poprask, jeji nasladla,
a presto ostra a pikantni

chut vyborné ladi s vétSinou
evropskych a americkych slanych
pokrmu a surovin. Tento pokrm je
variaci na oblibenou SakSuku nebo
tortillu a chilli pasta ji doda Smrnc,
ktery ocenite rano po vecirku

i vecer po prichodu z prace.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

2-3velké brambory (varny typ B)
1 mald kedlubna
1 Zice chilli pasty kocchudzang
2 Zicky hilé pasty miso
2 malé strouzky cesneku
3 zice olivového oleje + na vymazani
8 vajec
1 limeta
sl
SALSA
21Zicky bilého nebo cerného sezamu
1 lZice limetove stavy
1 lzicka chilli pasty kocchudzang
2Zice olivoveho oleje
21zicky nadrobno nasekané paZitky

Troubu pfedehrejte na 200 °C. Hlubokou

panev o prameéru 28cm s nepfilnavym
povrchem, k niz mate poklici, nebo podob-
né velkou kulatou nadobu, kterou je mozné
dét do trouby, mirné vytrete olivovym ole-
jem a nechte ji 5 minut ohfivat v troubé.

Mezitim oloupejte brambory a kedlubnu

a nakrgjejte je na hranolky dlouhé 4cm
a Siroké 5mm. Promichejte je s pastou ko¢-
chudZang a miso, oloupanym a prolisova-
nym ¢esnekem, olejem a % IZickou soli, aby
byly rovnhomérné obaleny. Vsypte do na-
hraté panve &i jiné nadoby, rovnomérné
rozprostrete a pecte bez poklice 25 minut.
Zhruba po 15 minutach brambory a kedlub-
ny v panvi otocte.

Jakmile povrch zezlatne a brambory

a kedlubny za¢nou byt kfupavé, vy-
tvofte v nich zadni stranou Izice prohlubné,
do kterych rozklepnéte vejce. Panev prik-
lopte a vratte na 8-10 minut do trouby, az
bilky zpevni, Zloutky mohou zlstat tekuté.
Zlehka vejce osolte.

Sezamova seminka nasucho oprazte

v panvi, sta¢i 1 minuta, nez se rozvoni.
Promichejte je s limetovou $tavou, pastou
ko¢chudzang, olivovym olejem a pazitkou.
Salsu rozdélte na vejce a podaveite je rov-
nou z panve. Doplfite klinky limety na po-
kapani.
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The ChilliDoctor je nejvétsi specialista pres chilli paprigky v Ceské
republice, které jinde neseZenete, spolecnost pronikla na Gesky
a slovensky trh v roce 2015. Chilli papri¢ky se mohou zdat byt jen
ostré, ale pro spole¢nost The ChilliDoctor je to cely svét chuti, vani,
barev a pélivosti, které stoji za to prozkoumavat a ochutnavat. Chilli
dovazi ze v8ech koutl svéta, kde jej odebira ptfimo od tamnich
péstitelll a vyrobcll. Zaklada si pfedevsim na 100% dohledatel-
nosti ptivodu chilli papriéek a také zplisoby, jakymi se zpracova-
vaji a uchovavaji.

V jejich nabidce najdete chilli papriéky susené celé, drcené na
vloéky, granule a nebo rozemleté na prasek, ale také naklada-
né a to ve vSech stupnich palivosti.

Pikantni chilli darky zakoupite na www.thechillidoctor.cz

© e a0 ml
.

Nenechte se ovéem zmast jen chilli paprickami, spolecnost The
ChilliDoctor nabizi také darkové sady a palivé delikatesy, ve kterych
byste chilli urcité necekali.

Osladit a okorenit si Zivot mizete s prémiovou chilli éokoladou
nebo dzemem. Nesahnete vedle ani s chilli medem, ktery Vas
béhem sychravych podzimnich dni postavi na nohy a posilni Nasi
imunitu. Zpfijemnit vecer si mlzete ofi§ky nebo susenym masem.
Prosté a jednoduse at uz potrebujete dodat jemny exoticky nadech
Gokoladovym dezertlm nebo napojlm, autentickou chut jidliim
mexické ¢i indické kuchyné nebo prekonat vlastni hranice

odolnosti s nejpalivéjSimi paprickami svéta, jsou na vase budouci

kulinarské zazitky pripraveni.

www.thechillidoctor.cz




VECIRKOVY HIT

VE VYSOKE GASTRONOMII BYCHOM RAW STRAVU HLEDALI MARNE. ALE DVA (MASOVE)
POKRMY BEZ VARENI SI V Ni VYDOBYLY VYSOSTNOU POZICI - TATARSKY BIFTEK A HOVEZI
CARPACCIO. ZATiMCO PRVNi JE PRIPISOVAN SUROVYM TATARSKYM VALECNIKUM, JIZ SI
SYROVE MASO ZMEKCOVALI NAKLEPAVANIM POD SEDLY SVYCH KONi, K DRUHEMU SE POJi
0 NECO ZABAVNEJSi HISTORKY.

dyZz benatsky malif Vittore Carpaccio vytvérel

v 16. stoleti na vrcholu renesance své nadherné dila
s prevazné nabozenskymi tématy, nemohl tusit, Ze spe-
cificky odstin Cervené barvy, jiz tak rad obdaroval roucha
svych postav (zejména se mluvi o slavném obrazu sv. Je-
ronyma), da o nékolik stoleti pozdéji jméno proslavenému
pokrmu. Méné vzletné fe€eno, ona narezla Carpacciova
¢ervena totiz jiného Benattana, Giuseppe Ciprianiho,
inspirovala k pojmenovani pokrmu ze syrového hovéziho
masa, které ma prakticky stejnou barvu.

Chudokrevna komtesa

Psala se 50. léta minulého stoleti a benatska komtesa
Amalia Nani Mocenigo si oblibila stale médnéjsi Harryho
bar, patfici Giuseppemu Ciprianimu. Trpéla chudokrev-
nosti a lékar ji doporucil jist syrové hovézi — védeéla, ze
pravé Giuseppe ji ho pfipravi velmi chutnym zplsobem.
Stalo se. Tenounkeé platecky prvotfidni svickové nebo
ro$téné upravené do véjitku, dochucené olivovym ole-
jem, soli, pepfem a o néco pozdsji (kdy uz si carpaccio
zamilovala nejen komtesa Amalia, ale i cela fada teh-
dejSich jet-setterd a umélcl) doplnéné jesté umnymi
cékanci doméci majonézy, dokonale splfiovaly svdj ucel
a doplnily dalsi ikonicka jidla, jez presla do povédomi

i slovniku v&ech, kdo radi jedi. Svého ¢asu se tak v Ha-
rryho baru potkavali tfeba Orson Welles, Ernest Hemin-
gway, Peggy Guggenheimova ¢&i Charlie Chaplin (ty sem
pfitahovala i dal$i specialita, koktejl Bellini...) a povést
o carpacciu se Sifila dal.

Vdécny opilec

Presto i pres sv(j puvabné erudovany nazev i vycizelo-
vanou chut by se mozn4 carpaccio nestalo tim, &¢im je,

a zUstalo by jen specialitkou pro $tamgastku (anebo by
nevzniklo vibec) nebyt jiné pfihody. Roku 1920 opousti
Ameriku na urcity ¢as bohaty mladik Harry Pickering

a jeho teta. Mifi do Benatek, kde, jak jeho starostliva teta

doufd, najde Harry dostatek jinych rozptyleni a vzda se
nadmeérného popijeni. Harrymu se ale tetin dozor pfilis
nezdal, pohadali se, teti¢ka odjela domU a zanechala ne-
zdarného synovce v mésté na laguné bez haléfe. V hote-
lu Evropa, kde byl ubytovan, se nad nim slitoval barman
Giuseppe Cipriani a pUjcil mu penize na cestu domu.
Patrné se s nimi také v duchu rozlougil, ale co se nestalo
- Harry se po deseti letech do Benatek vratil, vyhledal
svého dobrodince a penize mu vratil i s uroky. Bylo to
dost na to, aby si Cipriani mohl vybudovat (roku 1931)
svUj vlastni podnik, ktery pak pojmenoval na Harryho po-
Cest. A o par let pozdéji se tu — kromé& mnoha ikonickych
drinkl —, jak uz vime, zrodil i ikonicky ,snack*, ktery dnes
zname jako carpaccio. Sam Harry’s Bar je od roku 2001
italskou narodni pamatkou, ale jako podnik funguje dal.

Jak na néj?

Zatimco Carpacciovo mistrovstvi v malbé se da jen tézko
napodobit, na po ném pojmenovanou specialitu si muze
troufnout prakticky kazdy. Na porci pro dva je tfeba 2009
hovéziho, nejlépe svickové, kterou je tfeba nechat 2 ho-
diny ztuhnout v mrazéku, aby se pak dala nakrajet na co
nejtenci platky. Zatimco maso tuhne, pfipravte si domaci
majonézu rozslehanim 1 Zloutku s 1 IZici dijonské hof¢i-
ce, k éemuz praminkem zaslehavejte 80 ml olivového ole-
je. Vzniklou majonézu dochutte $tavou z pulky citronu,
nékolika kapkami worcesterské omacky, osolte ji a ope-
prete. Pak maso rozlozené tak, aby se platky prekryvaly,
zakapejte cik cak majonézou, dochutte jesté olivovym
olejem a par kapkami citronové §tavy. Carpaccio se ob-
vykle podava jako slavnostni pfedkrm &i chutovka, ¢asto
se doplfiuje nasucho opecenymi platky bagety. Variaci
je misto zakapani majonézou posypat maso hrubé na-
strouhanym parmazanem (tak jsme to udélali my, nikoliv
v8ak v Harryho baru). Tam si jej dnes muzete objednat
ve velké verzi doplnéné zelenym salatem nebo jako men-
i porci v ramci chufovek.

PRIPRAVIEA JITKA RAKOSNIKOVA » FOTO MAREK KUCERA o FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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Carpaccio
patii b tém pokraim,

které se staly | generickimi pojmy

a pod timto nazvem najdeme tieha
R~ vgemrbénsktm verzi, v hiz mase nahrmg’e
S0 Lervend Vepa nebo pravé hiiky. Oblibend jsou
—t i dadké verze, napitklad hrukové, ananasové &
S Jablhové carpacein, & verze rybt. Spojujicim znakem

e jemng krajent hlavni suroving na prisvitn

x

plaatky. Ve slovniku gurmetit je oviem carpaccic

Jjen jedno, to Ciprianihe 2 Harryho baru
v Bendthich, kde se samoziejmé
dodnes podava.
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Doma v kuchyni

Wk :
18 BUCHET
_PRIPRAVA: NAD 1 HODINU
+ KYNUTF 1%:-2"/2 HODINY -

60ml teplé vody

1% |ziéky suseného drozdi
100g krupicového cukru + 1 lzicka
60ml mléka
1459 masla
1 lzicka soli
4 vejce
1 lZice bilého rumu
1 lZi¢ka nastrouhané pomerancové kiry
1 lzicka nastrouhané citronové kiiry
5009 hladke mouky + na popraseni
909 svestkovych povidel
mouckovy cukr na posypani

- cer C _, ava ,gmnu Ci svestkova povidla, nasi zapadnl sousedé davajl prednost povidlové naplnl
@ podavaji je jako hlavnl chod ci dezert teplé se slehackou ¢i s vanilkovou pudinkovou omackou

V teplé vodé rozmichejte susene droqu
a1 Izitku cukru. Nechte 5 minut stat, az se
na hladiné objevi bublinky.
V rendliku zahfivejte mléko s 859 m@sla
rozkrajeného na kosticky, az se gaslo roz-

: pusti. Vmichejte krupicovy cukr, stl, vidli¢kou

proslehana vejce, rum, pomerancovou a citfo-
novou karu.

Do misy (robotu) prosejte mouku, vlijte

do ni teplé mléko a drozdia hnétteva=—
fe€kou nebo v robotu nastavcem hnétaci hak
zhruba 10 minut, az vznikne hladké tésto, které
se odlepuje od stén a dna misy. Pokud do néj
zatlacite prstem, mél by se dilek vyrovnat.
Misu zakryjte istou utérkou a nechte tésto
1-1%2 hodiny kynout na teplém misté stranou
pravanu. Zbylé maslo (60g) rozehrejte a nechte
trochu zchladnout.

Jakmile tésto zdvojnasobi svij objem

a pokud na néj zatlacite prstem, dllek
se pomalu vyrovna, je vykynuté. Peka¢ nebo

rozeviraci dortovou formu vymaite lehce roz-
pusténym maslem. Pracovni plochu posypte
zlehka moukou a vyklopte na ni tésto. Rozkroj-
te ho na 16 stejnych kouskii a kazdy vytvarujte
do kulicky. Kazdou kull‘tﬁozmacknete v dla-
nich na placku a doprc;‘etred dejte 1 1zicku po-
videl. Okraje prelozte pres povidla, aby se spo-
jily. Skladejte je do pripraveného pekace nebo
formy skladem dospod s malymi rozestupy

aby se neslepily.

Buchty nechte 40-45 minut kynout, po

30 minutach predehrejte troubt na 175°C.
Pecte je v rozehraté troubé dozlatova asi
25 minut. Propeenost vyzkousejte Spejli - vy-
jde-li z tésta Cista a sucha, buchty jsou upece-
né a mlzZete je vytahnout.

Buchty opatrné vyklopte a podavejte je

teplé, posypané mouckovym cukrem. Jen
pozor, povidla uvnitf budou horka, at’ si nespa-
lite jazyk.

~azevSechstran (i seshora) je\p\o(tfete maslem,

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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V originale se nazyva Liptauer Kase, Liptovsky syr, a podava se ji '3:- ’
pomazanka s pe¢ivem a nakladanouzeleninou k pivu €i vinu. e.t é
tvarohu, papriky a anéovi¢ek, které si muzete dochutit podle % a tieba j ji

naplnit i malé papriky jako party obcerstveni. #

~ . . F : \ . 4“?:3' p
4 AZ 6 PORCI V misce pro e vidlickou ne .

PRIPRAVA: 15 MINUT_~ cherr;ézs.:ic:)d

"1 lice nasekané pazitky
1 |Zice nasekané cerstve hladkolis!
cerstvy chléb k podavani

: lzncka ce{lfl-e namletého pepe

e ey

Méslo
5¢ Smetanovim
2ahysem odpovidd pavodni

S

virobe misla, kdy smetana féhem
! zvani prirozent kysala a poté se
¢ stloukala na méso. Pasterace tyto

> bakterie kyseling mléEné nitt, proto se
; L do mésla pridavaji pozddji. \' chuti
L avini je toto mddo nakyslest

= .. a krémovéjit.
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Doma v kuchyni

Podle nazvu plsobi jemné, aZ trochu zamecky, ale nenechte se mylit, jedna se o pofadny silny vyvar
z hovézich kosti a kyty, ve kterém se koupou opecené syrové knedli¢ky. Lahudka, ktera vas postavi

na nohy po celodennim vyletu i celonocnim flamovani.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 5-13 HODIN

VYVAR
2cibule | 5kulicek jalovCinek | 2 hiebicky
5 celych strouzkii cesneku | 1pérek
2mrkve | 1 maly celer nebo petrzel
9009 hovézi kyty | 900g morkovych kosti
1 maly svazek hladkolisté petrzele
1 maly svazek libecku | 2 bobkové listy
3,8Lvody | 1Zice cerveného portského vina
sul a Cerstvé namlety pepf
KNEDLICKY
1 cibule | 5tenkych platkd bilého chleba
1 mékky (louhovany) preclik (85g)
2009 syr (napFiklad tylZsky syr a emental)
1 1Zice masla | 170g bramborove kase
1 lZice nasekané hladkolisté petrzele
1 1zicka nasekané dobromysli
Yy Lzicky nastrouhaného muskatoveho ofisku
Y 1zicky mleteho Cesneku | %2 1Zicky kminu
2vejce 60mlolivového oleje
sl stvé namlety pepr
j na Cerstvd pazitka na ozd
: Ly

Rauscher, ktery
provozuje Resterhihe
Berygasthaus & Lodge
v Kitzbiihelskieh Alpéch a va¥i tento
vivar, do néj veler pridivi 1 fisté
vajeiné shoviphy. Pres noe se na né
& nachytal viechny Eisteiky 4 vivar je
& o scezent Girg. Alkohol se 2 vétst
\ Listi vypa¥i a ponechd
Jemng aroma.

Zacnéte pripravou vyvaru. Cibule nelou-
pejte, jen prekrojte na poloviny. Vlozte
je feznou stranou dolt do velkého hrnce,
pfidejte nahrubo podrcené jalov€inky
a hrebicek, strouzky ¢esneku naplocho
zmacknuté nozem a nasucho vse pecte
na vy§Sim stupni 5 minut. Nemichejte, cibu-
le ztmavnou, ale to je v poradku.
Mezitim proplachnéte porek a odkroj-
te z néj kofinky, mrkev a celer omyjte
a nakrajejte na kostky. Do hrnce pridejte
k cibuli maso, morkové kosti, pérek, mrkve,
celer, petrzel, libecek, bobkovy list a vodu,
pokud nejsou vS§echny suroviny ponofené,
prilijte ji. ZvySte teplotu, az za€ne vyvar vrit,
pak ji ztlumte na minimum a nechte vyvar
mirné pobublavat alespon 4 hodiny, ale ide-
alné pres noc.
Polévku precedte pres jemné sito do ji-
ného velkého hrnce a jemné na zeleninu
a maso zatlacte, aby pustily zbylou stavu.
Scezeny vyvar osolte, opeprete a vmichej-

Chllu.‘ \ L S5k {
hif H -

cxit 5@ pust
f I RH 2

te portské. Pak nechte polévku 1 hodinu

no. Z chleba odkrojte klrky a nasekejte ho
nadrobno. Preclik nakrdjejte na tenké plat-
Ky, syry nastrouhejte nahrubo. V panvi ro-
zehfejte maslo a na stfednim stupni opecte
cibuli dosklovita, trva to zhruba 5 minut.
Mezitim v mise promichejte 240 ml vyvaru
s chlebem a kousky precliku a nechte je
15 minut nasat.
K namoc¢enému pecivu vmichejte bram-
borovou kasi, strouhané syry, nadrobno
nasekanou petrzelku, dobromysl, muskato-
vy ofiSek, mlety Cesnek, kmin a opeenou
cibuli. Dochutte soli a pepfem a vlijte vidli¢-
kou proslehané vejce. Promichejte vareckou
a rozdélte na osm stejné velkych kousk.
Z kazdého vytvarujte kouli a rozmacknéte ji
naplocho.
Ve velké panvi rozehrejte olej na stred-
nim stupni a postupné opékejte knedliky
ze vSech stran dokfupava a dozlatova, zhru-
ba 2-3 minuty z kazdé. Opecené knedliky \
odkladejte na papl'rovté utérky, které odsaji \ Iy
;Piehyt &n) K'{:J.s.: - o |

ar zahfejte a rozds!



Doma v kuchyni

Svycarsky narodni pokrm objevili Ameri¢ané nejspis na Svétové vystavé v New Yorku v roce 1964 v alpské

restauraci ve svycarském pavilonu. Hitem se stalo v 70. letech, kdy lidé castéji poradali doma vecirky

s drobnym pohosténim i veéere se sdilenim jednotlivych chodi. Vybér syru zaleZi na oblasti, kde se fondue
serviruje, ¢asto pochazi z lokalnich syraren. Hodi se do néj kombinace vyraznéjsich a jemnéjsich syru jako
gruyere s comté Ci beaufort s ementalem.

4 PORCE Pecivo k podavani nakrdjejte na kosticky o hrané 2,5cm, jablko nakrajejte
Bi ] na platky.

PRIPRAVA: 30 MINUT Vnitfek hrnce na fondue potiete oloupanym strouzkem €esneku, vlijte do néj
1veka ti bageta staré 1 den nebo 1 pecen chleba vino a citronovou Stavu a ohrejte ho na stfednim stupni k varu. V misce prosle-
1jablko pode chuti hejte dohladka Skrob s tfesnovici.

ST oo el Do hrnce postupné pridavejte oba syry a neustale michejte vare¢kou osmicky.
360m suchého bilého vina, napf. ryzlinku Kdyz smés zaéne bublat, vmichejte do ni tfeSiovici se Skrobem. Varte 3-5 mi-
1 Licka erstvé citronové &tavy nut a dochutte bilym peprem, muskatovym ofiSkem a paprikou. Pokud se roztaveny

1 zice kukuFieného krobu syr zacne oddélovat, zvyste teplotu a smés rychle spojte Slehanim nebo michanim.
3 |3ice tregHiovice Opatrné zapalte horak fondue sady a hrnec se syrovou smési na néj postavte.
2309 nastrouhaného ementalu i Do syrové smési namacejte kosticky chleba a platky jablka napichnuté na vid- P —

2309 nastrouhaného syra gruyére licce a jezte s naklad
Spetka strouhaného muskatového ofisku

Spetka mleté sladke papriky

cerstvé namlety bily pepr

nakladané okurky k podavani

nakladané cibulky k poda

miokurkami a cibulkou.

Skuteing
luxusniho visledku
dosihnete, kdyZ vine
2aménite za Sampaiiské, crémant
nebo cavu. Pak zapomeiite
na citronovou Eavu a na zavér
postrouhnéte fondue
kouskem langze.



SAVOJSKY DORT

Nejzapadnéjsi vybézek Alp je dnes rozdélen mezi Francii, Italii a Svycarsko a tento dort v sobé nezapre
francouzské koreny. Nadychané tésto podobné piskotu nebo babovce vznikne diky nahradé mouky skrobem.
V chuti je ale trochu Zvykavé, a proto se k nému bajecné hodi lehka Slehacka a stavnaté zahradni ovoce.

46 FRESH

6 PORCI
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU + CHLADNUTI

|
TESTO

| évajec | 1759 krystalového cukru

| 1zicka vanilkového extraktu podle chuti

| Spetka soli | 1509 kukuFi¢ného $krobu

| 60g mouckoveho cukru | maslo na vymazani formy
| mouka na vysypani formy

K PODAVANi

| 160ml smetany ke Slehani

| 11Zice krystalového cukru | 3509 lesnich borlvek

Babovkovou formu o prdméru 23 nebo

25cm nebo Sest mensSich formi¢ek vy-
mazte maslem a vysypte peclivé moukou.
Troubu predehrejte na 220 °C.

Zloutky, krystalovy cukr a vanilku $le-

hejte na stfedné vysokeé otacky asi 3 mi-
nuty do husté pény. Slehani je hotovo, kdyz
zvednete metlu a t&sto zlstava asi 5 sekund
ve tvaru, nez se roztece. V jiné mise uslehej-
te bilky se Spetkou soli na tuhy snih.

Do dalsi misy prosejte Skrob a stérkou

jemné zapracuite Izici Skrobu do Zlout-
kové pény. Zaslehejte Izici snéhu a po Izi-
cich pridavejte stejnym zpusobem $krob
a bilky za stalého Slehani, az vznikne hladké
tésto.

Tésto vlijte do pripravené formy do dvou

tretin vysky. Pri jedné formé pecte
tésto 6minut a pak snizte teplotu na 135°C
a dopecte jeSté 25-30 minut dozlatova.
Minibabovicky pecte nejprve 4 minuty,
pak snizte teplotu na 130°C a dopékejte je
10-12 minut. V obou pfipadech zkontrolujte
propecenost Speijli.

Upecené tésto nechte mirné zchlad-

nout, pak ho vyklopte a nechte zcela
zchladnout na mfizce. Popraste ho mouc-
kovym cukrem.

Smetanu vyslehejte s cukrem na $le-

hacku. Natrete ji na korpus, posypte
bortivkami a podavejte.



SPEKOVE KNEDLIKY

Co by to bylo za alpsky vystup bez Spekovych knedliki? Na kazdé chaté je délaji jinak, ale vZdy rucné
a z lokalniho Speku, peciva, mléka a bylinek. Ty variujte podle chuti a pri podavani nesetrete na rozpusténém
masle, vyskvareném Speku nebo strouhaném syru.

AVPORCE "., | |,1 |:| |1 l .l T 1] l.

PRIPRAVA: NAD 1 HODINU Zastudena 4% LRI LA L WURY

———— t'um/anj th&J %, ! : RN h R A i
450 suchého bilého chleba Lhroznmy’&h jﬂdlrck Je B i ' l] t

140 Speku nebo uzenéslaniny = gltornativou olivového oleje v hordich "

oblastech, kde se daii vinu. Jakote  Fo
silng antioxidant pozitived ovliviiuje

2dravi a ggomaluje projevy Alzheimerovy
choroby. Koupite hor zgravidla

v obchodech se zdravou viZivou,

", unds ho vyrdbi tieha vinaistvi

|

|

| Y2 Zluté cibule

| 31zice masla

| 2vejce

| 240ml mléka

| 11Zice nasekané pazitky

| 11Zicka jemné morskeé soli
| %2 Zicky Cerstvé namletého pepie -
|

|

30g hladke mouky . . X

2 Zice oleje z hroznovych jadérek Luvin l@@mm .
Z chleba odkrojte kiir- Tt sangaganant
ku a stfidku nasekejte

nadrobno nebo namelte
na hrubou strouhanku. Spek
nebo slaninu nakrajejte
na kosticky, cibuli oloupejte
a nakrajejte nadrobno.
V panvi rozehrejte mas-
lo na stfednim stupni
a opékejte cibuli dosklo-
vita 3-5 minut. Ve velké
mise smichejte chlebovou
strouhanku a $pek. Vejce
prosSlehejte s polovinou
miéka (120ml) a prilijte
do misy. Dobre promichejte
vare€kou nebo rukama.
Prilijte zbylé mléko a mi- \
chejte, az chleba zmékne.
Vmichejte cibuli, pazitku,

silapepr risetemosks .~ SOFIIN GULAS SE SPEKOVYMI KNEDLIKY

aolejzhroznovych jaderek, v |y 3akskam arealu Seceda v jihotyrolskych Dolomitech Zije uz pres 50 let

promichejte rukama, misu . . , , . . o v " v >
zakryjte potravinaFskou f6lii Sofie Prinothova a ve sveé restauraci Sofie Hiitte vari tenhle gulas. Otevrela

a nechte tésto 30 minut od- ji narodinné farmé, kdyz se na vrcholu objevila lanovka. Do gulase pouziva
poginout. vyhradné maso z okolnich stad, ktera se pasou ve vysce 2 480 metru. U nas dobfe
Mezitim uvarte ve vel- poslouzi vyzralé hovézi z farmy a suché moravské cervené vino.
kém hrnci osolenou
vodu. Do mensi misky 4 PORCE Maso nakrajejte na kostky velké 4cm a promichejte je s 2 Izickami soli

nalijte vodu, abyste si mohli
navih¢it ruce.
Z odpocinutého tésta
odkrajujte Izici kousky
a v navih&enych dlanich
z nich tvarujte pevné koule
nebo tésto rozdélte na 8-10
stejné velkych €asti a z kaz-
dé vyvélejte kulaty knedlik.

a 1 1Zzickou pepre. Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno.

Ve velkém tézkém hrnci rozehfejte na stfedné vysokém stupni olej a po-

stupné po ¢astech v ném opecte maso z obou stran, az ztmavne, zhru-
ba 5 minut z kazdé strany. Pfesunte ho na talif a do volného hrnce pfidejte
cibuli. Restujte ji za ob&asného michani asi 5 minut, az za¢ne zlatnout, pak
vmichejte rajCatovy protlak a 2 minuty povarte. Vlijte vino a odSkrabnéte
vSechny pfipeCky. Zvyste teplotu a svafte tekutinu do konzistence sirupu,
trva to pfiblizné 5 minut.

Do hrnce vratte maso, vmichejte mletou papriku a zalijte vyvarem. Ne-

PRIPRAVA: 2 HODINY
|
9004 teleci plece

2 cibule

2 zice hroznového oleje

2 Zice rajcatoveho protlaku
240ml suchého cerveného vina
1 1Zice mleté sladke papriky
950ml hovéziho vyvaru

Knedliky vkladejte 1 ¢ervend paprika chte ho trochu vyvafit, jakmile za¢ne bublat, snizte teplotu, hrnec pfik-
do vrouci vody a ne- stil a ¢erstvé namlety pepf lopte a maso duste 1%2 hodiny.
zakryté je varte 15 minut. knedliky, nudle nebo $pecle Papriku zbavte jadfince, nakrajejte na kousky o velikosti 2,5cm a pfidej-
Vyjméte je dérovanou Izici k podavani te ji k masu. Povarte 5 minut, osolte a opeprete. Maso by mélo byt tak
a podavejte. meékké, Ze se oddéluje od vidlicky. Podavejte s knedliky, pfipadné gulaSem

prelijte horké vaje¢né nudle s maslem ¢i Specle.
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Liska prwlmu Zaludkem..

ZARUCENA RADOST

DARKY PORIZENE Z PRICHYLNOSTI K OBDAROVAVANYM | K JiDLU, A JESTE NAVIC VLASTNI PiLi - TY
JSOU PROSTE NEJLEPSIi. VKLADATE DO NICH NEJEN SKVELE SUROVINY, ALE | CAS A ENERGII, COZ
SE CENi DVOJNASOB. NAVIC JE TO PRACE OPRAVDU KRASNOA, KTERA VAS NAPLNi USPOKOJENIM
A PRIJEMCE RADOSTI. LEPSi DAREK K VANOCUM PROSTE NEEXISTUJE.

Rumové karamelky

Kdo by odolal domacim bonbonkiim?
Zvlast kdyz voni jako rumové pralinky...

ASI| 45 KOUSKU
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

| 2259 krupicového cukru | 65g masla 125 ml smetany ke $lehani
| 2lzice rumu | 1Zice kakaa | 1-2 [Zice rostlinného oleje

Malou ¢étverhrannou formu potrete trochou oleje

a vylozte pecicim papirem.

Cukr zahftivejte v silnosténném kastrolu za stalého michani pri

stfedni teploté, az se rozpusti a zacne karamelizovat. Jakmile
dosahne svétle zlaté barvy, stahnéte z plotynky.'

Opatrné ihned vmichejte maslo, smetanu a rum a dukladné pro-
Pak hned vlute do pripravené formy a nechte vychladnout.

Pomoci papiru vyjméte ztuhly karamel a hned ho rozkra-

jejte na obdélnikové karamelky. Zabalte je do jemného kakaa maZete
papiru, na koncich ovazte ozdobnym provazkem nebo silnou karamel ochutit

niti a uchovejte ve vzduchotésné nadobé. Jusvany’m mldkem na swétlé

karamely nebr vytvotit dvé
varianty a prisuiné

Merunkovo-marcipanove popiat ohaly
bochanky s rumem

Nadherné stavnaté kousky blaha, které se stanou navykovymi.

6 KOUSKU e
PRIPRAVA: DO 60 MINUT + NAMACENI MERUNEK

| 1509 susenych merunék, nasekanych na kousky | 75ml rumu | 509 masla | 50g krupicového cukru
| 1vejce | 25g mletych mandLli [mandlové mouky) | 75g hladké mouky | 1259 marcipanu
| pfipadné mouckovy cukr na popraseni

Nakrajené merunky zalijte v mis- Rozdélte do formicek, napfiklad ‘ Lahodné
ce rumem, pretahnéte félii a ne- do vani¢kovych nebo na muffiny, 4 téstr ptné
chte pfes noc v chladu méacet. viozte do trouby a pecte zhruba = mandlové chuti mizete
Trqupu pFevdc-:,‘hF.ejte na 159 °Q. 20 rvninut. Nechte V\(vchIE}dn’out a pak mmwejw "‘Wf bJﬂ/W
Nejlépe ruénimi elektrickymi met-  ulozte do vzduchotésné nadoby
R il _ Klasioh§ koldé v kulaté formé.
lami zpénte zméklé maslo s cukrem. a do chladu. Pred darkovym zabale- ! v & he pokryit
Pak vmichejte vejce, mleté mandle nim miizete bochanky poprasit mou- : ta@vy ’:W ¢ 1 pokTyte
a mouku a dobf¥e promichejte. &kovym cukrem. B R = Jeste mandlo vym
Do t&sta zapracujte na malé { & lupinky.
kousky nakrajeny marcipan a na- { '

mocené meruriky.
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Barbecue omacka

Grilovani miluje kazdy a nemusime se ho vzdat ani
v zimé, takze domaci pikantni chutovka se opravdu
neztrati. Vyhodou také je, Ze se jeji chut casem
krasné zvyrazni a omacka i dlouho vydrzi.

ZHRUBA 380 ML
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

| 1cibule | 2strouzky cesneku | 1Zice olivového oleje | 2 rajcata
| Y Eervené chilli papricky | 11Zicka seminek koriandru | sila pepf
| 50 prirodniho krupicového cukru | 50ml sojové omacky | 300ml kecupu

Oloupanou cibuli a ¢esnek nakrajejte nadrobno. V kastrolu

rozehfrejte olej, vsypte cibuli a ¢esnek a smazte, az zesklovati.
Pridejte nakrajena raj¢ata a chilli papricku bez seminek nakrajenou
nadrobno. Nechte lehce vafit pfi nizké teploté.

Koriandr oprazte na suché panvi¢ce, az se rozvoni, pak ho

rozdrtte v hmozdifi. Pfidejte do kastrolu spolu s cukrem, séjo-
vou omackou a keGupem. Varte nékolik minut, pak rozmixujte, vrat-
te do kastrolu a jesté kratce prudceji povarte. Osolte a opeprete
podle chuti a ihned pliite do vysterilizovanych sklenic. Obratte je
dnem vzhlru, aby se vicka pfichytila.

Po vychladnuti

ulozte do chladu.

koriandru maZete
poudit jiné oblibens koveni
hebv bylinky, naptiklad organe
hebo majordnku, hotovou smés
garam masala apod., pripadné mizete
vytvotit nékolik rizng ochucengch
variant (které na sklenici
piisluing oznaite).

Svateint sezona

Korenéné orechy

Idedlni jedly darek, pokud se
chystate na navstévu. Rozhodné
prijde k chuti! Ale muzZete je v hezké
krabicce nebo pytlicku vénovat

i jako drobny darek pod stromecek.
0 tyden pozdéji na silvestra se tohle
vyborné krupani bude urcité hodit.

200G
PRIPRAVA: 20 MINUT

__________________________________________________|

| 1bilek | 1zice vody | 200g ofech (libovolna smés)

| 11zicka mleté uzené papriky | 2 lzicky mletého kardamomu
| $petka kajenského pepie | 1 Zice krupicového cukru

| vetsi Spetka soli | 1 mensi snitka rozmarynu

Bilek s vodou rozslehejte a ve smési obal-
te ofechy. Nechte okapat a poté je obalte
v promichaném koreni s cukrem, soli a naseka-
nym rozmarynem.
Orechy rozprostrete na plech vylozeny pe-
¢icim papirem, vlozte do trouby predehraté
na 120 °C a pecte asi 10 minut dozlatova.

PRLPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA © FOTO L. A. CREATIVE FOOD » FOODSTYLING KLARA ZIKOVA



Svateint sezona

Berlinsky chlebicek

Zajimavy krizenec mezi pernicky, medovnikem a orechovymi rezy si okamazité ziska srdce vsech.
RozleZenim se prohloubi jeho chut a skvéle doplni nabidku vanocniho cukrovi.

ASI 40 KO USKlOJ Vejce rozslehejte v mise se 2 Izicemi vody do krémovita. Vmichejte k nim
X cukr a med.
PRIPRAVA: 45 MINUT Promichejte mouku s praskem do peciva, kakaem a kofenim a spojte s va-
TI'ESTO— ’jer:nou smési. Nakonec do nl’zapracuj:ce éolfo!édu nastrouhanou nahrubo,
2vejce | 2509 pFirodniho krupicového cukru celé ovrechy nel:io mandle a rum. 'Iv'rou’bu pvt:efiehrejtfe ERED °9. . )
70g tekutého medu | 250g hladké mouky Tésto rozetrete nzvi plech vylo.zeny peC|.c!m paplrfem (.io v¥§ky asi 2cm. Vloz-
te do trouby a pecte asi 20 minut. Mezitim promichejte prisady na polevu

1 sacek prasku do peciva = 9 »
a po upeceni ji rozetrete na tésto.

|
|
|
| 2lzice kakaa holandského typu
|
|
|

1 lzice mleté skoFice | Spetka mletého nového koFeni Jesté teplé rozkrajejte na kostky o strané zhruba 3cm a po vychladnuti
100g mlééné ¢okolady | 2 lZice rumu ulozte do vzduchotésné nadoby do chladu. Jako darek zabalte do celofanu.
180 g loupanjch Liskovych ofechd nebo mandli

CITRONOVA POLEVA o

| 509 mouckového cukru | 2 lzice rumu e AN

| citronova stava nebo voda

*

/

{\m Q f

Miste

medu miZete
poudit jiné sladidlo,

naptiklad agdvovy sirup nebo

nastrouhant jablko, pripadné

i ouketu. Rezim prospéje
dvou- aZ tiidenni
rozleZent.

Cokoladovo-
mandlovy krém

Hravé strci do kapsy i ty nejlepsi kupované
produkty, okouzli dospélé i déti. | pro vas ho
jesteé spousta zbude, az budete vylizovat misu!

1 SKLENKA PO 250 ML
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

| 125g mandli | %2 Zicky vanilkového extraktu nebo pasty
| 50ml Cistého rostlinného oleje, napriklad Fepkového
| 309 kakaa holandskeého typu | 609 mouckového cukru

Vysterilizujte sklenici s vickem o objemu 250 ml.
Nasekané mandle vsypte do nepfilnavé panve ~ 4 # g Mandle
a pri stredni teploté je ze vSech stran oprazte. F
Presunite je do nadoby robotu a mixujte tak
dlouho, az vznikne jemny prasek. Vlijte olej a pfi

muZete pouZit
olowpand i neoloupant, ty

stfednim stupni promichejte. Nakonec pfidejte cukr, budou mit Vy’mlnfvjlvf chut.
kakao a vanilku a promichejte, az se vée tipIné spoji. : Sluphy opraZenim zkvehnou,
Smés presuiite do pFipravené sklenice, uzaviete take st rozmixuj
a uchovejte v chladu, kde vydrzi asi 2 tydny. prakticky beze stopy.
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12 PORCI
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

45 g kakaa holandskeého typu Figaro
1709 cokolady na vareni Figaro

1 |Zice granuli instantni kavy
65mlvrouci vody

2254 hladke mouky

1 1Zicka soli

1 1zicka jedlé sody

150 ml zakysané smetany

1709 zméklého masla

250g prirodniho krupicového cukru
1 1Zice vanilkového extraktu

5 vajec pokojové teploty

100g mlécné polevy Figaro

maslo nebo olej na vymazani formy

Troubu predehrejte

na 180°C. Babovkovou
formu lehce vymazte mas-
lem nebo vystfikejte olejem
ve spreji.

Na tésto promichejte

kakao, nadrobno naseka-
nou ¢okoladu a kavu ve velké
mise. Zalijte vrouci vodou
a misu prikryjte. Nechte stat
5minut. V mensi misce promi-
chejte mouku, stl a sodu.

Cokoladovou smés pro-

Slehejte dohladka. Nechte
vychladnout na pokojovou

teplotu. AZ bude vychladla,
vmichejte do ni smetanu po-
kojové teploty.

Nejlépe v robotu s metlou

utfete maslo, cukr a va-
nilku (trva to asi 3 minuty),
az vznikne svétla nadychana
smés. Po jednom k ni zatfete
vejce. Pfi nizké rychlosti po-
stupné a stridavé zaslehavejte
moucénou a ¢okoladovou
smés, za¢néte a koncete mou-
kou. Uslehejte hladkeé tésto.

Do pfipravené formy

vlijte tésto. Formu vlozte

Kupte jakykoliv produkt Figaro. Registrujte u¢tenku na www.figaro.cz &i www.figaro.sk
a vyhrajte kuchynisky robot Eta Gratus, ktery vyrazné usnadni nejen vanoéni peceni.

Soutéz bézi od 1. 11. do 30. 11. 2021.
Vice informaci a uplna pravidla na www.figaro.cz.

Vztahuje se jen na vyrobky prodavajiciho Mondelez Czech Republic s.r.o.

Advertorial

do trouby a babovku peéte asi
45-50 minut. Kdyz do stredu
tésta vpichnete Spejli, mélo by
na ni ulpét par vlhkych drob-
ku, tésto zlGstane velmi vliacné.
Nechte ve formé na mfizce
chladnout asi
10 minut, pak babovku vyklop-
te a nechte uplIné vychladnout.
Mezitim ohrejte Cokolado-
vou polevu podle navodu
na obalu. Opatrné ji nakapejte
na babovku. Pfed podavanim
nechte asi 10 minut stat, aby
poleva trochu ztuhla.
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Rumoveé mésicky

Prosty fakt, Ze formicka plilmésice do sebe zapada, takZe s ni jednoduse vykrijite plat tésta, aniz by vam
néjaké zbylo, déla z tohoto jednoduchého cukrovi oblibenou stalici v mnoha domacnostech. Jedna se o piskot
prelity cukrovou polevou, pripravujte ho proto az na posledni chvili, at zbytecné neoschne. Do tésta i polevy
muzete primichat pomeranéovou $tavu pro zvyraznéni viné.

1 PLECH / ZHRUBA 50 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU + CHLADNUTI

________________________________________________________________|
TESTO

| 8vajec | 2509 zmeklého masla | 2509 mouckového cukru

| 1sacek vanilkového cukru

| strouhana kiraz 1 chemicky neosetieného citronu

| 70g rozpusténé a vychladLlé cokolady

| 2-3Zice rumu | 1409 hrubé mouky | 1sacek kypFiciho prasku
POLEVA

| 2009 mouckoveho cukru | 2 Zice citronove Stavy

T, S

S
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Zloutky oddélte od bilka, jeden bilek
dejte zvlast do misky, pouZzijete ho
pak na polevu. Ze zbylych péti bilk(
uslehejte tuhy snih.
Troubu predehfrejte na 180°C,
hluboky plech vyloZte pecicim pa-
pirem.
Méslo s obéma cukry vySlehejte
do svétlé nadychané pény. Postup-
né po jednom zaslehejte Zloutky
a citronovou kuru, pak pomalu pfi-
|évejte vychladlou ¢okoladu a rum.

Promichejte, zlehka vmichejte mouku
s kypricim praskem a nakonec opatrné
zapracujte snih.

Tésto vlijte na pfipraveny plech

a pecte v pfedehraté troubé zhruba
25minut, az zpevni.

Na polevu vyslehejte cukr, citrono-

vou $tavu a bilek dohladka a potrete
ji upeceny, jesté teply plat tésta. Nechte
dlkladné zaschnout.

Pomoci formi¢ky vykrajujte pulmeé-

siCky.

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA




b d x _ 3 -f
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Lity pernik z jedneamisys

Klasika, ktera se ale nikdy neomrzi variabilitou smési
kofeni a pridanych surovin. Do zakladu muzete nasekat
orechy, susené ovoce nebo cokoladu, nastrouhat
cuketu ¢i mrkev, primichat rozinky nebo ho
po upeceni promazat zavareninou ¢i krémem.
Pernik je zkratka nas narodni moucnik,
s kterym stoji za to si trochu pohrat.
A zaplavé cukrovi prijde jeho
pevna nadychana struktura
a nakyslejsi chut' s peprovou
vuni vhod.

1 PLECH
ZHRUBA 20 KOUSKU
PRIPRAVA: 1 HODINA

|
TESTO

| 2vejce | 200g mouckového cukru

| 2zicky pernikového koreni

| 200 ml rostlinného oleje | 400g hladké mouky

| 11Zicka kypriciho prasku | 11Zicka jedlé sody
|
|
|

o My e ¥

= g

2 Zice kakaa holandského typu | 500ml mléka
1 hrst sekanych vladskych ofechl
100g kyselejsi zavareniny na potieni
POLEVA
| 2009 horke cokolady | 509 kokosoveho tuku
PERNIKOVE KORENi ;‘

| 24gmleté skorice | 4g mletého hrebicku

| 4gmletého anyzu | 3g mletého muskatového oFisku
| 29 mletého bilého pepfe

| 29 mletého suSeného zézvoru :

| 1g mletého kardamomu -

Vsechno koreni dobie promichejte
a uchovavejte v uzaviené sklenici
na suchém misté. Vydrzi vonavé cely rok.
Vejce vySlehejte s mou¢kovym cuk-
rem do nadychané svétlé pény. Pri- , ;
dejte koreni a olej a promichejte. Troubu
predehrejte na 180°C.
K vejcim prosejte mouku, pridej- ‘
te prasek do peciva, jedlou sodu y
a kakao. Dobre promicheijte. Prilijte mleko
a proslehejte metlickou nebo mixérem
dohladka. Podle chuti vmichejte naseka-
né ofechy.
Hlubsi plech vylozte pecicim papi-
rem, vlijte do néj tésto a pecte v pre- L
dehfaté troubé zhruba 25-30 minut, az,
$pejle zapichnutd do tésta vyjde ven Cista
a sucha. Upeceny pernik vytahnéte a ne-
chte zchladnout.
Cokoladu rozehrejte s kokosov:
kem ve vodni lazni, az vznikne hl
poleva. Vychladly pernik potrete za
ninou, prelijte ¢okoladovou polevou a ne-
chte zchladnout a ztuhnout.
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Kokosovli jezci

Medové tésto, kakaova poleva a kirupavy kokos vykouzli dokonalou iluzi jezeckl v zimnim
spanku. Efektni vzhled umné zakryva supersnadnou pripravu, kterou zvladnou i déti.

1 PLECH CCA/30 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU + CHLADNUTI

r____________________________________________________|

TESTO

| 31Zice medu | 509 masla | 200ml mléka | 300g polohrubé mouky
| 2009 mouckoveho cukru | 1 sacek kypriciho prasku | 1 vejce
POLEVA

| 150-200ml mléka | 250g masla | 200-250g mouckového cukru

| 21Zice kakaa holandského typu | asi 100ml rumu (nebo trochu vic)
DOKONGENi

| 4009 strouhaného kokosu .

Ve stfedné velkém hrnci
na mirném stupni zahfivejte

za stalého michani med, maslo
a mléko, az se rozpusti. Pak
odstavte a nechte trochu zchlad-
nout.

Troubu predehrejte na

180°C, hlubsi plech vylozte
pecicim papirem.

K medové smési prosejte

mouku a cukr, vmichejte
prasek do peciva a pridejte
proslehané vejce. Zlehka, ale du-
kladné promichejte. Tésto vlijte
do pfipraveného plechu a pecte
zhruba 15-20 minut do zlatohné-
dé barvy. Cas peéeni zavisi
na velikosti a vysce plechu - éim
je plech vétsi a nizsi, tim se tésto
pece kratsi dobu.

Upeceny korpus nechte

zchladnout a pak ho rozkra-
jejte na stejné velké ¢tverecky
nebo obdélniky.

Na polevu rozehfejte v rendli-

ku mléko a maslo, az se zcela
rozpusti. Vmichejte cukr a kakao.
Do hladké polevy vmichejte rum

6 recky ¢i obdélniky na-
m do kakaovo-rumové
hte okapat prebytec-
a obalte je ve strou-
. Skladejte je

fizku a nechte




Jedla soda, mouckovy cukr a mleté ofechy zpusobi, Ze se tésto pFi
peceni ve formickach nafoukne a rohlicky vypadaji jako z cukrarny,
zvlasté kdyz je namocite do cokolady. Pokud se vyhybate vlasskym
orechlim, zkuste mleté mandle.

ZHRUBA
50 KOUSKU
PRIPRAVA: 1'/2 HODINY

TESTO
2509 mouckového cukru
2009 hladke mouky
11zicka jedlé sody
2509 mletych viaskych ofechl
2509 zméklého masla
POLEVA
100g horke cokolady
1 LZice slunecnicoveho
nebo ofechového oleje

Do misy prosejte cukr, mouku a sodu, pfidejte mle-
té ofechy a rozkrajejte navrch maslo. Vypracujte
hladké tésto.
Troubu predehrejte na 160°C. Z tésta odkrajujte
malé kousky a vtladte je do formi¢ek na rohlicky
tak, aby tésto neprec¢nivalo ven. Skladejte je vedle
sebe na plech a pecte v predehraté troubé 15-20 mi-
nut dozlatova. V prabéhu peceni se rohlicky nafouk-
nou, na povrchu budou kfupavé a uvnitf duté.
Plech s formi¢kami vytahnéte z trouby, nechte
rohli¢ky trochu zchladnout a opatrné je vyklepnéte
z formicek.
Cokoladu rozehteijte ve vodni lazni s olejem do-
hladka. Odstavte a namacejte do ni oba konce
rohlick(. Davejte je vedle sebe s rozestupy na mfizku
a nechte zchladnout.

= (yiteini sezona

Tésto
Je dovela tuing,
neni proto tieba formithy
vymazévat. Pokud je ale
pouZivate poprvé, vymalte je
zlehka méslem - dotie to jde
pimo papirem nebo masle
rozehtejte a formitky
vymailujte.
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Svateini sezong =

Jako kolacky se drive oznacovaly mensi tvary z lineckého ci
maslového tésta, které se pripravovaly jako drobné pohosténi k caji,

kavé ¢i vinu. Dnes bychom je nazvaly susenky nebo v tomto pripadé ‘

cukrovi. Idealni volba na silvestra. —_—
-

1 '5 PLECHU Do misy prosejte mouku, mouckovy a vanilkovy

ZHRUBA 50 KO USKl"J cukr. Rozkrajejte navrch maslo, promichejte ho

nozem s moukou a prilijte vino. Rychle vypracujte

PRIPRAVA: T HODINA hladké tésto. Zabalte ho do potravinarskeé folie
+ ODLEZENI 1 HODINA a nechte v chladu odlezet alespoii 1 hodinu, ale
klidné pres noc.

3009 hladké mouky Na lehce pomoucené plose rozvalejte odpo-
509 mouckového cukru + na obaleni cinuté tésto na plat silny asi 7 mm a vykrajujte
1 sacek vanilkového cukru z néj drobnéjsi tvary. Skladejte je vedle sebe
2509 studeného masla na plech vyloZeny pedicim papirem.
4 zice bileho vina Troubu pfedehfejte na 190°C. Tvary peéte
hladké mouka na pomouceni v predehftaté troubé zhruba 15 minut, az zr(izo-

vi. Délka peceni zavisi na velikosti tvart i sile tésta.
Upecené cukrovi obalte v mou¢kovém cukru.

Témér zapomenuté recepty
MICHAELA SMOLOVA

Vétsina kucharek vznika z touhy autor(i podélit se o své
oblibené recepty. Michaela Smolova touzila uchovat po-
krmy, které ji u€ily babi¢ky, maminka i tchyné, které samy
varily nebo opatrovaly recepty v rué¢né psanych sesitcich
a na papircich po svych babi¢kach a maminkach, které
neustalym otacenim stranek a vytahovanim ztracely rohy
i Citelnost. A protoze je dusi kronikarka, rozhodla se je
sepsat pro pristi generace ve formé moderni, roztfidéné
do sedmi kapitol a opatrené krasnymi fotkami. Upéct si mlzete chleby, vanoéni
cukrovi a jiné dobroty, slavnostni dorty a zakusky i nedélni babovku nebo susen-
ky. Usmé&v vzbuzuje kapitola napojt, likérd a zavatenin. Mozné i vy tu objevite
nékteré davno ztracené recepty. Vydalo nakladatelstvi Grada.
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Svateint sezona

Svestkové tasticky se strouhankou

Nevsedni pojeti tasticek s povidly. Misto nudlového tésta pripravte odpalované, trocha prace
navic se vam odvdéci velejemnou chuti a nebeskou lehkosti. Strouhanka tastickam doda vitanou
krupavost, ale dobre funguje i mlety mak.

ZHRUBA 20 KO USKﬁ V rendliku zahftivejte mléko, maslo okraj kole¢ek potrete bilkem, ktery tés-
“i . q a Spetku soli. Kdyz se zaéne smés to slepi) a prelozené tasticky jesté po-
PRIPRAVA: 1 HODINA + CHLADNUTI vafit, vsypte najednou mouku a varec- moci vidliky dobre pritisknéte ve spo-
TIVESTO— kou rychle ml’f:hejte, az se tésto spoji ji, aby se v pribéhu vareni neotevrely.

| 200ml mléka do kompaktni koule a za¢ne se odlepo- TastiCky vkladejte do vrouci vody

| 1 lgice masla vat ode dna a od stén hrnce. Odstavte a varte je zhruba 5 minut. Mezitim

| 1lzitka soli ho a nechte trochu zchladnout. pfipravte posypku. Strouhanku opecte
| 1509 hladké mouky Do vlahého tésta zaslehejte nasucho na panvi dozlatova, pfidejte

| 2 loutky po jednom Zloutky a citronovou cukr a rozpus$téné maslo, promichejte
| strouhana kiira z 1 chemicky neogetreného citronu kiru. Tésto vyklopte na pomoucenou a jesté par minut opékejte.

| hladkd mouka na pomouteni pracovni plochu a rukama zlehka vy- Uvarené tasticky vyjméte pomoci
p ‘J . ' prac! m hrnci dérované nabéracky nebo cedniku
ozte je do panve s posypkou. Obal-

ze vSech stran a podavejte. Podle

i je pocukrujte.
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Radostné rozbalovini

KDO BY S| NEPRAL VIDET POD STROMECKEM JEN ROZZARENE 0CI A KOUTKY
ZDVIZENE AZ K USiM? ALE OBDAROVAT SPRAVNE VSECHNY PRITOMNE MUZE BYT PEKNY ORISEK.
VSADTE NA GURMANSKE DARKY, PROTOZE DOBRE JiDLO, PITi NEBO KRASNi POMOCNiICI
DO KUCHYNE POTESi KAZDEHO BEZ OHLEDU NA POHLAVi A VEK.

Déirky v so& nesow i poselstvi, jak dotie nds Jezlek znd. Nesiahnste proto po prvni Lahwi nebo drahé kave, kterou uvidite,
ale pii vijbéru mysiete na ofdarované a snazte se trefit do - jejich vkusu. Koupit miZete bud to, co vite, Ze maji rédi, nebo jim
mazete svym ddrkem povnozi objevit novou dimenzi chutt a zazitki. LabuZniky zarutent poté&ite dotrou a Etivou kuchavkou,
osobnim zdpisnikem na recepty, vouchery do restauract, bari nebo na kurzy varent, neotvykbpmi lahidkami nebo neviednimi
surovinami, at uZ_jsou to Sneci, dstiice, suiens Sunka jamén, specidlni chilli papritky, nebo vibérova kava, iaj fokoldda nebo

raritni vino. Zgjimavé delikatesy kowpite na posledni chii v dovazkovieh obchodech jako Rohlik, Kostk nebo Dame jidlo

Prémiovy venezuelsky rum Plechovy hrne¢ek
Diplomaético Seleccion de Familia s potiskem bylinek
s na miru vytvofenou ¢okoladou, s Ceskymi nazvy,

WAREHOUSE1.CZ ACHWATERCOLOR.CZ ‘:ﬁ
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Séfkucharsky niz Gyuto chef, - P
st
NOZE-ZVOSTRA.CZ P -

Kampotsky pepf — sada
@ s mlynkem v darkovém baleni,

Set na paellu

obsahuje pénev, FXpaelja i KAMPOTSKYPEPR.CZ

ryzi, olej a koreni, B . Extra panensky
= g (et e Y olivovy olej, Seleccion, Melgarejo,

EDELIKATESY.CZ s e

EDELIKATESY.CZ

Hluboka panev z vicevrstvé
nerezové oceli s poklici, Lucca,
Utérka s kalendafem na

FABINI.CZ rok 2022, Beauvillé, seleccion
'
LUXURYTABLE.CZ R
L
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Bio med Azahar z kvétd  Cesky &erny esnek, Kokosové maslo s mandlemi
pomerancovniku, neloupané strouzky, a vanilkou, Lucky Alvin,

Svétle fialova cestovni POTTENPANNEN.CZ ESHOP.CESKY-CERNY-CESNEK.CZ CUKRFREESHOP.CZ

skladaci lahev Stojo,
g Deéignovy patfovy N
eSus na obéd Mon Amourr,

Z0O0T.CZ

\ CESKASITOVKA.CZ J;

Svycarskéa palenka

Mix pralinek, 16 ks ze zralych hruek :
dle vlastniho vybéru,  Williams, Fassbind Ruéni sekacek

Vieille Poire, Tefal 5 Second Chopper,
KRISTYJAN-

CHOCOLATIERS.CZ WAREHOUSE1.CZ TEFAL.CZ

Ahsinl
fokolida

EurAnix

Absint Sokolada Zufanek
70% tmava, Cokoladovna Janek,

COKOLADOVNAJANEK.CZ

Bfitva na tésto z teakového
dfeva Face, Markéta Pavleje, Solny kvét Flor de Sal Natural v keramické
ddze a panensky olivovy olej bazalkovy,

KITCHENETTESHOP.CZ

NATURALMALLORCA.CZ
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Cesta kolem sviéta

— ZAZITKY V KUCHYNI —

EPIDEMIOLOGICKA SITUACE DAVA TUSIT, ZE SI CESTOVANi ZASE NA CHVILI BUDEME MUSET
ODPUSTIT. ALE NESMUTNETE, V KUCHYNI MUZETE ZAZiT DOBRODRUZSTVi A NAVSTIVIT RUZNE
KONTINENTY, STACi MiT AUTENTICKE SUROVINY A PRESNY NAVOD. TEN VAM POSKYTNOU BLOGERI
ZNAMi JAKO NEPLECHA NA PLECHU, KTERIi SE VYDALI DO JAPONSKA, NA MADEIRU, DO SVYCARSKA
A ITALIE. TAHLE PETICE RECEPTU VAM PROHREJE VSEDNI DNY.

DANSKO
H N

Bila cukratka vidéli poprvé
$panélsti obchodnici

v Benatkach, kam spalicky
dorazily s kupci z Orientu. Tam
sladka mandlova hmota vznikla,
ale extrémni oblibé se dnes
tési hlavné v Dansku, kde zdobi
ikonické moucniky. A jesté

v 18. stoleti se vérilo, ze
marcipan ma lécivé ucinky.
Obsahuje totiz cukr, ktery se

do objevu Ameriky a dovozu
cukrové trtiny prodaval jen

v lékarnach.

NA 500 G MARCIPANU
PRIPRAVA: 15 MINUT

.

2259 loupanych mandli nebo mandlové mouky
225g mouckového cukru
509 bilkd [ze 2 malych vajec)

Mandle vlozte do food procesoru

nebo mixéru na smoothie a umelte
Iépe, ale ¢im déle budete mandle mixo-
vat, tim vice se budou zahfivat a poustét
tuk, ¢imz vznikne spi$§ maslo nez mouka.
Mixujte proto spiSe nékolika pulzy nez
dlouhym souvislym mélnénim.

Mouckovy cukr prosejte do misky,

pfidejte mandle a promichejte. Pfi-
lijte bilky a ru¢né hnétte tak dlouho, az
vznikne kompaktni, lehce lepivd hmota.
Pokud lepi moc, pfisypte jesté trochu
cukru.

Vypracovany marcipan vyvalejte

do silnéjSiho véleCku a zabalte
do potravinarskeé folie. UloZte do lednice
a postupné ochutnavejte.

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRI




Ted va¥i chef
PORTUGALSKO

®

Tento madeirsky pokrm se na ostrové

v Atlantském oceanu pripravuje ve vice
variantach. Ve vétsiné pripadu se jedna pouze
o dusené maso ve viné a vyvaru na cibulovém
zakladu dochuceném rajcaty, cesnekem

a bobkovymi listy. Nékdy se navic pridavaji
olivy Cerné, ale i zelené a obcas i houby.
Dokonce ani smetana na zavérecné dochuceni
neni podminkou. Picado ma jednoduse mnoho
tvari i jmen, neni totiz vyjimkou toto jidlo
ochutnat pod nazvem picadinho, takZe si ho
upravte podle svych preferenci.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1%z HODINY

7509 hovéziho masa [horni svickova, hibet nebo raminko)

2209 zampiond | 4 lZice olivového oleje | 2 cibule | 3 strouzky Cesneku
3 bobkové listy | 609 rajského protlaku | 300ml suchého bilého vina
750ml hovéziho vyvaru | 60ml smetany na vaieni podle chuti

1009 cernych oliv | siil a Cerstvé namlety pepf

hranolky nebo pecené brambory k podavani

Maso nakréjejte na 2,5cm kostky, osolte je a opeprete.

Houby ocistéte a nakrajejte na platky. V hrnci roze-
hrejte 2 Izice oleje a opecte na ném zampiony dozlatova.
Vyjméte je a odlozte.

Cibuli oloupejte a nakrajejte najemno. Do hrnce prilijte

1 IZici oleje a cibuli opecte dosklovita. Pridejte maso
a restujte ho ze v8ech stran dozlatova, podle potfeby pfilij-
te olej. Cesnek oloupeite a prolisujte na tmavnouci maso.
Do hrnce pfidejte houby, bobkové listy, rajsky protlak, vino
a vyvar, promichejte, pfiklopte a duste 1 hodinu na stred-
nim stupni. Ob¢&as promichejte a podle potreby prilijte
vyvar.

Jakmile maso zmékne, vyjméte z omacky bobkové

listy a podle chuti pfilijte smetanu. Na zavér vmichejte
olivy a podavejte s hranolky nebo smazenymi bramborami.



InAuEI |

Italskeé tycinky grissini se tési oblibé uz pres 300 let. Prvni zminka o receptu pochazi z roku 1679.
Hodi se totiZ jako rychla svacina, nevsedni predkrm, obcerstveni na party, na vylet Ci ke sklence vina.
Zpravidla se podavaji samotné, verze s prosciuttem a rukolou pochazi ze severu Jizniho Tyrolska.

ZHRUBA 20 TY(V:| NEK Sbé rrlcv)ugy g)[clas_tejtz ad|o kvétlé__itm(l’jsy. . botut Téstt? \I/(rat’te zpé’:] tdotrvn|’tsy,1zsk:jy_/jte
i ] prostred udélejte dulek, vlijte donéj  ji Cistou utérkou a nechte tésto 1 hodinu
PRlPRAVA. NAD 1 HODINU 100ml vlazné vody, rozdrobte do ni kynout, az zdvojnasobi svuj objem.
+ KYNUTI 172 HODINY drozdi a zlehka promichejte s trochou Z vykynutého tésta odkrajujte Izici
. mouky, aby vznikl kvasek. Nechte 15 mi- kousky a vyvalejte z nich 5mm silné
TESTO o nut vzejit, na povrchu se objevi bublinky.  vélegky. Skladejte je na plech vylozeny ’
250g hladke mouky ' 300ml viazné vody OFiky namelte najemno. pedicim papirem s malymi rozestupy.
gSOgvhladk’e spaldove mguky Vykynuty kvasek promichejte Nechte je jest& 30 minut kynout.
359 :FLSW?T "f,?zk‘ﬂ' i 1 0k°5":_y] s moukou, osolte, pfidejte bylinky, Troubu predehrejte na 200°C a ty-
g fiskovych oriskd 79 st mleté ofechy, olej a zbylou vodu a dobfe ¢inky pecte 15 minut dozlatova.
1 zice nadrobno sekanych bylinek e v .
, o L . promichejte. Smés vyklopte na lehce Nechte je zchladnout.
[rozmaryn a tymian) | 50ml olivového oleje L - . e Y . .
K PODAVANi pomouceny val nebo silikonovou podloz- Platky Speku €i prosciutta rozkrojte
10 platkd jinotyrolského $peku i prosciutta ku ? prohvr)ét’t’e na hladké téslto.’Mﬂiete na_p&l a spolu s listky 8penétu je
2 hrsti listkd Spenatu také pouzit ndstavec hnétaci hak v ro- omotejte kolem tycinek.
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- ' . tésto miZete nahradit
! damdcim kFehkgim téstom - 250

hladké mouby (piipadné 150 ¢ hlaaké
$paldové 2 1009 hladké pieniiné) zlehka

8 it osolte a prom[oﬁajn § kostitkami 7 160 9
studentho misla. Jakmile s¢ kousky misla obalt
moukou, rychle prohnétte na hladké tésto, prkud
s hespojuje, piidejte -1 (oo student vody.
Zabalte do potravingiské félie a ulozte
alespots na 30 winut do lednice. Pak
vyvélejte na lehce prmouiens

Ted va¥i chef

SVYCARSKO

+

Tento slany kolac pry vznikl v ¢asti kantonu
Wallis (na jihu Svycarska) v ¢asech epidemie
cholery. Lidé nevychazeli z domu a museli si
tak vystacit se zasobami ve spizi a Urodou ze
zahradky. Uplynulé mésice ukazaly, Ze takovy
recept vyuzijeme i dnes.

1 KOLAC (0 PRUMERU 30CM)
PRIPRAVA: 1 HODINA + DEN PREDEM UVARENI BRAMBOR

5009 brambor (varného typu B) | 1 porek | 2 cibule
2mensijablka | 200g syraraclette | 2 Zice masla
Y, zicky strouhaného muskatového ofisku | 750 listového tésta
1vejce | silacerstvé namlety pepf | maslo na vymazani formy

Brambory ve slupce uvarte den pfedem v neosolené
vodé domeékka. Slijte je a nechte ve slupce vychlad-

nout.

Druhy den brambory oloupejte a nakrajejte na kostic-

ky do velké misy. Porek peclivé promyjte a nakrajejte
na tenké platky, cibuli oloupejte, rozpulte a nakrajejte
na tenké platky. Jablka rozpulte, zbavte jadfince a nakra-
jejte na kosti¢ky. Syr nastrouhejte nahrubo.

V panvi rozehrejte maslo a opecte v ném cibuli dosklo-

vita. Pfidejte pdérek a za ob&asného michani ho nechte
zméknout. Presypte k bramboram, pfidejte jablka, syr,
muskatovy ofisek, stl a pepi a dobie promichejte.

Troubu predehiejte na 180°C. Formu vymazte mas-

lem. Tésto rozvélejte na pecicim papife nebo zlehka
pomoucené plose na plat silny 3mm. Je dobré ho rozva-
lovat na dlouhy obdélnik Siroky o néco vice, nez je pfipra-
vena forma, a dlouhy alespori dvakrat tak. Vyvalené tésto
rozdélte napul tak, aby vznikly dva ¢tverce — jeden mensi
a jeden vétsi. Vétsi viozte do pfipravené formy, odfiznéte
tésto presahujici 2cm nad okraj a dno propichejte vidli¢-
kou. Naplnite ho jable€no-bramborovou smési, zakryjte
druhym &tvercem tésta a dobfe k sobé pfitisknéte okraje.
Vejce proslehejte vidliCkou, potfete jim povrch kolace
a lehce ho propichejte vidlickou. Pecte ve vyhfaté troubé
zhruba 45 minut dozlatova.
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Ted va¥i chef

JAPONSKO

Pravdépodobné nejjednodussi japonské jidlo, které ziskalo nazev po své hlavni suroviné

a zvuku, ktery vydava krajeni mrkve v okinawském dialektu, odkud toto jidlo pochazi.
Okinawa je nejjiznéjsi japonska prefektura, ktera se pripojila k cisarstvi az v roce 1879.
Zaklad jidla tvori nasladla cerstva mrkev, konzervovany tunak a varené vejce, jejichz delikatni
chuté spojuje sojova omacka. Navykoveé dobré!

1 PORCE Mrkev oloupejte nebo jen ocistéte mile zmékne, pfilijte k ni vodu a podus-
PR[PRAVA' 15 MINUT a nakrajejte na tenké nudlicky bud te ji, az se voda témér odpafi. Pfidejte

: ostrym nozem, nebo struhadlem. Vejce tunaka, séjovou omacku a Spetku pe-
rozklepnéte do misky a pro$lehejte vid- pfe a promichejte. Vlijte vejce a za sta-
lickou. Tufidka scedte, olej vlijte do pan- Iého michani smazte, az vejce zpevni.
ve a maso rozdeélte vidli€kou na mensi Osolte.
5ml sojové omacky kousky.. N . Jarni cibull‘<’u nakréjejte nadvrobno
séil a éerstvé namlety cernj pepf Olej zahtejte a mrkev restujte a posypte ji restovanou smés. lhned
natz 1 jarni cibulky na ozdobu za stalého michani 3 minuty. Jak- podaveite.

1 vétsi mrkev (150¢)
509 konzervovaného tunaka v oleji
1vejce | 80ml vody

Neplecha na plechu — Kuchatka z cest 1 aln
MARKETA A FRANTISEK LORENCOVI NA PLEEH%
Volné pokragovani deniku z cest blogerti Neplecha na plechu predstavuje 112 receptii se spoustou zajima- i B
vosti a pfib&hu. Ochutnate tak osm svétovych kuchyni a nasajete mistni atmosféru. ManZelé Lorencovi mi- .

luji cestovani a vareni a své dvé vasné spojili v jednu, kdyz se pfi prozkoumavani svéta ucili od puvodnich

obyvatel jejich rodinné recepty a lokalni speciality. Abyste si je mohli uvafit i v nasich podminkach, upravili

je podle tuzemskych surovin a nasich chuti. Pojd'te s nimi navstivit severska bistra, ostrov Madeiru, Japon-

sko i kodovné kmeny stfedni Asie, severni Némecko, Svycarsko i Italii.

eshop.neplechanaplechu.cz

SRy




OBJEDNEIJTE S| PREDPLATNE CASOPISU
PRIMA FRESH S DARKEM OD THE CHILLIDOCTOR

Ziskate ¢tyri vydani 100strankového
magazinu Prima FRESH, v kazdém z nich
najdete vice nez 70 recepty
a casopis Vam prijde
az do schrdanky.

FRESHEP

the

ShilliDoctor

Jak objednat?
Casopis pro doruéeni po CR objedndvejte telefonicky na &islech 225 985 225, 777 333 370

nebo e-mailem na primafresh@send.cz. Predplatit si mUzete ¢asopis i na webu www.send.cz.

Vice informaci najdete na www.prima-fresh.cz. Nabidka plati do vyéerpdni zdasob.




Advertorial

Cpoledné chvile s leeland

ADVENT A VANOCE JSOU PREDEVSiM OBDOBIM SETKAVANI. NEJEN S RODINOU,
ALE | S PRATELI A KOLEGY. VICE NEZ KDY JINDY SE HODIi BYT PRIPRAVEN NA NECEKANE RADOSTI
A MiT ZASOBY V MRAZAKU, Z KTERYCH SNADNO VYKOUZLITE OBCERSTVENi PRO NAVSTEVY.
S TiM VAM SNADNO 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 produkti, ovoce i zeleniny,

ale i sladké pokuseni, takze hravé pripravite kompletni menu. V nabidce najdete ¢erstvé i trvanlivé potraviny,
ale hlavni duraz je kladeny na mrazené potraviny od zakladnich surovin az po hotova jidla.

VONAVE ZIMNi SMOOTHIE

Po dlouhé noci potési prijemné probuzeni. Pfipravte
pro sebe i pro navstévu lahodné smoothie s vonavym
korFenim a kokosovym mlékem. Zakladni ingredienci je
dyné hokaido, kterou muzete mit pro véechny pripady
pripravenou v mrazaku.

1 PORCE
PRIPRAVA: DO 1 HODINY

___________________________________________________________________|
| 1hrnek dyné hokaido nakrajené na kostky, napr. Iceland

Y2 hrnku bilého feckého jogurtu | 2 Zice javorového sirupu

Ya\Zicky mleté skorice | Y (Zicky mletého muskatového ofisku

fima ¢

Y4 \zicky mletého zazvoru nebo Spetka Cerstvé nastrouhaného zazvoru ] Djn&v
"2 hrnku kokosového mléka, napr. Alpro kokosovy napoj Iceland i i hokaido se nemust
| 1 hrnek ledu (volitelné) | 1 svitek skoFice [volitelné) e i lowpat, protoe et dupka
Dyni rozmrazte a v troubé predehfaté na 165°C ji b ‘VI’E"’W‘ tevpdne Upravy Uf"‘k”f'fr” )

I pecte na plechu asi 45 minut. Nechte zchladnout. ! ' . také z¢ vitoh dym MJUHWMJJL- Hodi s¢
Dejte do mixéru vechny suroviny v uvedeném / —— ha peéent - do salati, do téstovin i do rizota,
poradi mimo svitek skofice. Pokud chcete osvé- e , a samoziejmé do polévky. Pro- rychlou

zujici efekt, nevynechte ani led. Mixujte tak dlouho, - a jednoduﬁi PFCPWW @ Vyﬂﬂﬁ mit Jeleznou

dcl)k.ug neni sm.oothi’e zcella hI’adké: D'oba mixovani & § AL 2650k na /W!i’ky nﬂkr@'m&'

zavisi na tom, jak vykonny mate mixér. ’ ;
Smoothie prelijte do sklenice, a jestli chcete, oz-
dobte ho svitkem skofice a brckem.

djné v mraznide.

Hitloe sratind

i I L i OYNE HOKAIDD

Jl

Objevte osvézujici
svét Iceland
na www.iceland.cz.

Iceland
POTRAVINY NA KAZDY DEN k
" .. ﬁl e
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ENGLISH CHEDDAR
INTHA MATURE |

Pravy anglicky theddar je dlouhozeajist
sy, ktery je p¥ijemné aromatichy, lehse
pikantni s piijemnou ofifhovou prichutt.
Diky vydtimu ofsahu tuku v sufing se
thvéle hod? i na zapéhini, ale je
viborng i nakrajeny na kostitky
tieba b vinu.

x

o

NACHOS ZAPECENE
S MLETYM MASEM
A CEDAREM

Skvéla chutovka na mensi i vétsi
party, kterou.’. snadno pripravite
v libovolném'mnozstvi

na plechu. Staci jen ochutit

a osmahnout maso a pak uz vse
navrstvit do pekace. 0 zbytek se
postara trouba.

6 PORCI
PRIPRAVA: 30 MINUT + ROZMRAZENI

.|

| 400g mletého hovéziho masa Iceland

| 21Zice smési koreni na tacos nebo dle chuti

| 2Zice rostlinného oleje

| 2009 solenych nachos Don Fernado
Tortilla Chips Iceland

| zhruba 4 jalapefios papricky

| 2009 nastrouhaného cedaru napf.
Cathedral City extra vyzraly, Iceland

K PODAVANi

| omacka Salsa Chunky mild, Iceland

- | 1509 zakysané smetany

| 1 éervena cibule
| 1 hrst cerstvého koriandru

Maso rozmrazte ve studené
vodé 6-10hodin pfedem. Troubu
predehrejte na 225 °C.
Rozmrazené maso promichejte
s korenim na tacos a osmahnéte
na oleji dohnéda, trva to zhruba
10 minut.
Do pekace rozlozte nachos,
pfidejte orestované maso,
nakrajené jalapenos papricky a po-
sypte strouhanym ¢edarem. Pecte
v troubé asi 10 minut, dokud se syr
neroztece.
Podavejte se salsou, zakysanou
smetanou, nakrajenou cerve-
nou cibuli a ¢erstvym koriandrem.
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Kuchyné mocndvstvi

NASE DEDICTVI

PRESNE VZATO EXISTOVAL STATNi UTVAR ZNAMY JAKO RAKOUSKO-UHERSKO NECELYCH 50 LET,
ALE CESTA K NEMU SE ZACALA DLAZDIT UZ 0 STALETI DRIVE. SPOJENi MNOHA NARODNOSTNICH
CELKU A ETNIK BYLO SICE Z DEJINNEHO HLEDISKA PREDURCENO K ZANIKU, ALE JEDNA
Z NEJVYZNAMNEJSICH OBLASTI LIDSKE EXISTENCE V NEM NAOPAK NABYLA PEVNOSTI BETONU -
ANO, JE TO ZPUSOB, JAKYM SE TEHDY A VLASTNE | DODNES V DOTCENYCH ZEMICH VARI.

T

Ach ta Viden

Dodnes ma nazev puvabného mésta

na Dunaji labuZnicky podtext. Pravem. Vi-
dendci si prosté vzdycky uméli uZivat Zivota
a také s velkou energii a nad$enim prejimat
v8e, co dokéaze lidskou dusi a télo obstastnit
a povznést — a to je nakonec hlavné jidlo.
Udajné prvni kulinarni vlivy sem cestovaly

z evropského jihu, konkrétné z Italie. Vide-
fiakim ucarovala nejen chut nékterych po-
krmd, ale i jejich hravé nazvy, tak napfiklad
typicky benatsky pokrm risi e bisi najdeme
na rakouskych jidelni€cich dodnes, byt
zkraceny na risibisi. Setrvalé obliby doznaly
i nazvy (a chut) lilku — Melanzani ¢i jedlych
kastan( — Maronen. Pozdéji nahradila ital-
skou hravost francouzska zjemnélost, pro
typickou burzoazni videnskou rodinku uz
tak nebyl vyvar vyvarem, ale bujonem (tedy
bouillonem).

Export - import

Rozsahlost habsburské monarchie s se-
bou nesla i nepreberné moznosti kulinarni.
Do centra fiSe (a odtud dal) se tak dostavalo
nejen par vybranych pokrmd, ale témér ne-
kon¢ici proud ingredienci, napadu, receptd.
Tehdejsi videriska kuchyné si je prizplsobila
a Casto i zjemnila, ale dokazala jim dat ta-
kovy naboj chutové pfitazlivosti, Ze je pak
reexportovala vSemi sméry, kam jeji vliv sa-
hal. Dokonce i do samotné Francie — vZdyt
jemné pecivo ve videnském stylu, pfede-
v§im z plundrového a listového tésta, tzv.
viennoserie, se stalo technickym pojmem

a nedilnou soucasti francouzské cukrafiny.
A to se tento typ tésta prisuzuje kuchyni
turecké, ktera se do Rakouska dostala
lehkou oklikou pres Madarsko. Na rozdil

od véale¢nych poli a bojist jde ovSem v pfi-
padé jemného listkujiciho tésta o zkuSenost
vyslovené kladnou.

Od jihu po srdce Evropy

Ma-li rakouska, potazmo videniska kuchyné
mnoho zfetelnych stop napriklad z Italie (jen
namatkou zmifime puvabny pibéh viden-



ského fizku, jehoz pramati byla zfejmé tzv.
miléanska kotleta — a ta sama ma historické
predky kdesi v Byzanci —, o jejiz vyte€nosti
referoval habsburskému dvoru prosluly
vojevudce a bonvivan mar§al Radecky, aby
tak spustil lavinu zdokonalovani tohoto jidla
k naprosté preciznosti), vlivy samoziejmé
pfichazely i z jinych stran. Z madarskych
plani, z eskych a moravskych méstan-
skych i venkovskych kuchyni, odkud se
rekrutoval bezpocet skvélych kucharek a po-
mocnic v domacnosti. Prvné jmenovanému
bezpochyby pfi¢teme oblibu papriky i vznik
ikonického gulase (v€etné bezpoctu jeho
variant), druhému pak napfiklad nekone¢né
mnozstvi moucénikd od kolac¢l na plech pres
rtizné typy babovek, a coz pak teprve tfeba
Buchteln mit Powidl — dodnes v Rakousku
milované jidlo, prevzaté jak vidno se vS§im
vSudy. Upravend, ziemnéld i trochou hvézd-
ného videnského prachu posvécena jidla se
pak samozrejmeé vracela na mista svého pul-
vodu nebo putovala na Uplné jind mista mno-
honarodnostni fiSe. Jak si jinak vysvétlit fakt,
pfistavu monarchie, italském Terstu dnes
povazuje za nejtypictéjsi jidlo — gulas? Cela
fada pokrmu severni Italie nam muze pripa-
dat docela povédoma, najdeme tu variace
na bramboraky, ovocné knedliky, zelfiacku...

Od mnohonarodnostniho

k narodnimu

Takové bohatstvi receptu, postupt, surovin
a vlivl samoziejmé nemohlo zlstat nepo-
v8imnuto rodicimi se narodnimi kuchynémi.
Jednotliva jidla se prosté zapracovavala

a spojovala s témi plvodnimi, pfedavanymi
v rodinach z generace na generaci. Novinky
lefovaly i do vyuky na rodinnych a hospo-
dyriskych skolach a ocitaly se v dobovych
kucharkach vérné odrazejicich duch doby,
jehoz idedlem byli dobfi, moviti méstané.
,Kdo na sebe dba, zaméstnava kucharku,
ktera dobre ovlada veskeré dobré pokrmy
ctihodného méstanstva a je schopna, bude-

li tfeba, pripravit i reprezentativni hostinu,“
radi dodnes oblibena Jihonémecka kuchar-
ka Kathariny Prato z roku 1858, v niz na-
jdeme pokrmy nejen typicky videriské, ale

i prevzaté z kuchyné madarskeé, jihoslovan-
ské, Ceské, zidovskeé Ci polské. Stejné ucty
dodnes poziva Rakouska kuchyné Marie
von Rokitansky (vysla roku 1897, pomérné
neddvné a znaéné nepovedené Ceské vyda-
ni autorce nepochopitelné zménilo pohla-
vi...), kterd je jakousi encyklopedii jidel, jez
dodnes povazujeme za ,sva“. A tahle jidla
tam zlstala i po touzeném rozpadu monar-
chie, ktera prestala plnit svou funkci. Prav-
da, leckde byly ¢inény (z dnesniho pohledu
i mirné smésné) pokusy o ,znarodnéni“ na-
zvU pokrmu tak, aby nepfipominaly c. a k.
plvod, ale to uz davno odval ¢as. Typickym
a dnes zcela zapomenutym pfikladem je
osud skvelé kucharky A. M. Neudekerové,
vyslé v némciné pod nazvem Bavorska
kucharka v Cechach roku 1816, ktera se
bez pfiznani autorstvi stala, a to ve stejném
roce, v eském prekladu Nejnovejsi praz-
skou kucharkou...

Dédictvi aneb...
Faktem zUstava, ze at prisly odkudkoli

a doznaly jakychkoliv zmén a vyleps$eni,
zlstanou jidla jako Fizek, gulas, zavin neboli
Stradl, babovka, vanilkové rohlicky, prejt,
plnéné teleci hrudi, zelhacka, gulaSova
polévka, rizné typy noku a knedlikt véetné
téch ovocnych, vyvar s jatrovymi knedlicky,
Uprava sladkovodnich ryb, pecivo i zjem-
nélé cukrarské vyrobky nedilnou soucéasti
jak dnesni rakouské, tak i dalsich kuchyni,
které s ni po urcitou dobu spoluzily ve vel-
kém nadnarodnim Utvaru. Samozrejmé i tak
lidumilna &innost, jakou je vareni, mGze
vzbuzovat a také budi vasné, a to které jidlo
je zurivé branéno coby typicky ¢eské, ma-
darské, rakouské - vyberte si. Pouceny ¢te-
nar a kulinar ovSem vi své a my mGzeme byt
predevsim radi, Ze jsme tak vydatné prispéli
a jsme soucasti jedné z velkych kuchyni
svéta, ano, té ze srdce Evropy.



Doma v ku ni :

LINECKY KOLAC

PFi povidani o rakouské kuchyni nemuzeme vynechat ani jeden z nejslavnéjsich dezertu, dnes
opravdu svétovych a také pevné ukotvenych i u nas. Ostatné krehké, rozplyvajici se tésto se stalo
kategorii samo o sobé a ve vanoénim ¢ase nemuze chybét na Zadném stole, at uz v podobé cukrovi,
nebo ikonického kolace. | na néj samoziejmé existuje Fada receptu, sahli jsme do receptare
Johanna Lafera a vybrali opravdu luxusni, jeho osobni verzi. Je to cukrarsky, jak by rekli Rakusané,
majstrstyk, ale da se snadno zvladnout i doma.

1 Ko LAé 0 PRG M ERU 18 CM Méslo, cukr a skofici utfete do pény. Zapra- OWZMW
- : cujte do ni mleté ofisky a mouku. Ziskaji o¥ii
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU Dvé tretiny tésta vtlacte do maslem vymaza- @mmm‘ihuf.?bvykh

ne: formy s vglnym <v:inem o] pvrurperu 18cm, @y rc&cpmh na t'mu@ kolds
vymackejte okraje. Potfete zavareninou. Troubu

predehrejte na 180°C.

2009 zméklého masla + na vymazani formy

1009 mouckového cukru objevuji mandle - a samoziemé je

Spetka mleté skofice « 4 Y ol dhn chd miZete pouit. | na tésto existuje
100 liskovych oFidkd umletych a oprazenych Zbylé tésto presufite do cukrarskeho sac- hp tuni, ndkdy v i Y
2009 hladké mouky ku a nastrikejte na povrch kolace mfizky. .Vnntr .(7 W{ “Vf'v"‘ Wy anfm
150 tFegfiové zavaFeniny i rybizové, malinové & smés) Posypte nasekanymi ofisky, viozte do trouby fyuny& vejee 6 Zowtek £ jsou
60g liskovych ofechd, nasekanych nahrubo a pecte asi 45minut. Cheete-li, popraste kola¢ Jing poméry surovin.
pFipadné mouckovy cukr na popraseni pred podavanim mouckovym cukrem.
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Doma v kuchyni

Sacher k sacheru prifel?
Zimy labuznik knize Metternich
mél i velkou kuchyni a vynikajic kuchare.

Potidal také svilé hostiny a jenou (psal s¢ rok

W852) ehtél pro 2vIad vybrané hosty vytworit obaviditn
specialitu. Pro nemos iéfkushate nakones kol padl na tehdy
Sestndctiletého uing Franze Sachera a ten vytvoril dort plng

Eokolddy, ktery u kniZete | hostid velmi uspél. Jehor syn Eduard byl
pozdéji v uieni v prosiuléin ¢. a k. cukravstvi Demel a recepturu
tehdy obohatil o pottent merutikovou zavateninou & typickou
polevu. Eduard Sacher pozdéji zaloZil viastni stejnojmennou
restaurash a hotel - a ten si dnes Gng narok na zakonem

0 vrstveny dort z cokoladoveého tésta s pevnou glazurou se

vede mnoho sporu a existuje na néj bezpocet receptt - original
je chranén vyrobnim tajemstvim. Z mnoha moznych jsme zvolili
opét verzi soucasného mistra rakouské kuchyné Johanna Lafera.

Ponechavame jeho precizni postup.

1 DORT 0 PRUMERU 18CM

PRIPRAVA: 2 HODINY

TESTO

1409 masla pokojové teploty

1409 krupicového cukru | 6 vajec

1409 tmaveé okolady, rozehrateé

$petka soli | 1409 hladké mouky
ROZVAR

100g krupicového cukru | 100 ml vody

seminka z 1 vanilky nebo par kapek extraktu

30mlrumu | 2009 merunkové zavafeniny
POLEVA

165ml smetany ke Slehani | 30g masla

1509 tmave cokolady

70mlvody | 859 krupicového cukru

40ml smetany ke Slehani de luxe (40%)

pfipadné Slehacka k podavani

Mékké maslo utrete s polovinou cukru

do pény. Postupné pridavejte zloutky
a vzdy je dobre zapracujte. Nakonec opatr-
né vmichejte rozehfatou ¢okoladu.

Bilky uSlehejte se zbylym cukrem

a Spetkou soli do pény. Tretinu bilkové
smési opatrné zatfete k prfedchozi Zloutko-
vé. Pak zapracujte prosatou mouku a na-
konec zlehka zatrete zbytek bilkové smési.
Na plech postavte dortovy kruh o priméru
18cm a dno vylozte pecicim papirem. Trou-
bu pfedehrejte na 180°C.

Téstem naplnite kruh, vlozte ho na ple-

chu do trouby a pecte asi 45 minut.
Korpus pak vyndejte z trouby a nechte ho
vychladnout. Stdhnéte z néj pedici papir.

chranénou zndmku a tajhou recepturu na prosiuly,

tv. (rr'g'ma’tm’ Sacheriv dort. Jeho variantu
oviem majl i u Demelid...

Zatimco se korpus pece, svarte cukr

s vodou a vanilkou, nechte vychladnout
a vmichejte rum.

Korpus jednou vodorovné rozkrojte

a potrete tfetinou zavareniny. Priklopte
druhou pulkou korpusu a prelijte cukrovym
rozvarem. Zbylou zavarfeninu trochu ohfejte
a potrete ji cely korpus.

Smetanu uvedte do varu a rozpustte v ni

maslo a ¢okoladu nasekanou na malé
kousky. Nechte trochu vychladnout.

Svarte vodu s cukrem, vlijte smetanu,

jesté jednou nechte prejit varem a ne-
chte trochu vychladnout. Obé smetanové
smési dikladné promichejte na hladkou po-
levu. Potfete ji cely dort a dejte ho do led-
ni¢ky, az poleva ztuhne. Podavejte pfipadné
se Slehackou.
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Doma v kuchyni

PECENA OBALOVANA KURAT/
PrestoZe si obalovana kuratka spojujeme spis s americkymi retézci rychlého obcerstveni,
uz v 18. stoleti se stala oblibenym a proslulym pokrmem videnské slechty. Do té miry, Ze ve Francii

je prekrtili na Kuratka po vidensku. Dokonce se dostala i do seznamu tisicovky jidel, ktera musite
ochutnat, nez zemrete... No neni to snad dost vymluvné na to, abyste se do nich pustili?

4 PORCE e et Ol
u cete-li, stahnéte ki (odfezky a kiiZi pouzij-

PRIPRAVA: NAD 1 HODINU S b L matenith ik
2 mala kuétka o cca kgl Porce dobre osolte a opeprete a pak ob- J.m'd,é d,(rvd(rﬁ, kdy se ]
zhruba 2009 hladké mouky na obaleni AN GO TO Rl proslavil i videiky Fizek - prosté
Ivejce a strouhance.vTroubvu predghrejte r.1av2.00°C. smaené Wkrmy v trry'mtu @ mty
zhruba 200 strouhanky na obaleni Plech dobe potfete olejem stejné jako obale- midou. Zpisoh piipravy a pochopitelné

olei na potieni né porce, vloZzte maso do trouby a pecte asi , , a0 vz
sﬁlla Eei:-stvé namlety pepf 50 az 60 minut dozlatova, podle potfeby obratte. alita mlﬂdych, Wkl%h hutitel

2 citrony k podavani Podavejte s dilky citronu k zakapnuti, jedno- Joou W‘Vf'm/wl w L.EM’C’%ML
2 hrsti petrielky k podavani duchym hlavkovym salatem, pfipadné snitka- oy SWMW.
1 hlavkovy salat k podavani mi petrzelky opecenymi na oleji.
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LISKY NA SMETANE SE SPEKOVYM KNEDLIKEM

PFi cestach do Rakouska béhem léta a raného podzimu si nemiZete nechat tenhle pokrm ujit. Dnes
se ovsem daji lisky sehnat takrka celorocné, takze nevahejte a vyrazte na lov beze zbrani, tuhle
lahGidku u sousedu dotahli k naprosté dokonalosti a vy je ted' miZete napodobit.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: 2 HODINY

KNEDLIKY
2009 starsich Zemli nebo jiného bilého peciva
150ml mléka
1 |Zice nadrobno nakrajené hladkolisté petrzZele
1vejce | Spetka nastrouhaného muskatového ofisku
1 malé cibule (40g)
60g nejlépe tyrolského Speku nebo uzeného bucku
30gmasla ' sla cerstvé namlety pepF

LISKY
600g lisek 135alotka 1 strouzek cesneku
2Zicemasla 200 ml smetany ke Slehani
100 ml hovéziho vyvaru asi 10g Skrobu

~ 2lzice nadrobno nakrajené petrielky 2 lzice Slehacky

Tyrolsky
Spek se podotra spit
proseiuttu nebo susens
funce, j¢ hodné masity a lifovy.
Nemigete-li ho sehnat, nahradte
ho viie zminéngmi nebr hodné
libovou avytuk‘m slaninou,

aby knediiky nc/@ty Pl
mastné.

Pecivo nakrdjejte na kostic¢ky a v mise

zalijte horkym mlékem. Osolte a ope-
prete.

Vmichejte k nim petrZelku a vejce,

ochutte muskatem.

Cibuli oloupejte a nakrajejte na kos-

ticky, Spek také nakrajejte na kostic-
ky. Maslo rozehfejte v panvi a osmazte
na ném cibuli a Spek dozlatova. Pridejte
do misy k zemlim, dobfe promichejte a ne-
chte pfikryté 1 hodinu odpocivat.

Dejte varit vodu do hrnce a lehce ji

osolte. Z hmoty pak vytvarujte ovainé
knedlikové Sisky, vkladejte je do vrouci
vody, nechte vzkypét, pak zmirnéte teplo-

tu a nechte velmi mirné varit (tzv. tahnout)
10 az 15 minut. Vyndejte je dérovanou
nabérackou a pred podavanim ohrejte
na panvi s rozpusténym maslem, v némz
je obalte.
Dobre odistéte lisky. Oloupanou $a-
lotku a €esnek nakrajejte na kosticky.
Ve velké panvi rozehrejte maslo a opecte
na ném lisky. Pridejte Salotku a esnek,
osolte a opeprete.

Vlijte smetanu a vyvar a kratce po-
vatte, az budou lisky mékké. Skrob
promichejte s trochou vody, vlijte k liSkam
a dal uz nevarte. Nakonec k liSkam vmi-

chejte petrzelku a Slehacku.
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Doma v kuchyni

CiSARSKY TRHANEC

e dobrotou
okamZiku. Pront krot je
« moZné udélat piedem, ale zativat
shih a pripravit trhanes je nejlepst aZ.
tiné pred, poddviniin. Jak pravi jedna
stard vakouska kuchavskd kniha: At
radéji hosté Eekajl na trhanes
neZ trhanes na hosty.

v
_.\\'\\j
A \

Kypra sladka suflovana palacinka s ovocnym kompotem patri do rakousko-uherské kuchyné
naprosto neoddélitelné, prestozZe je v zavéru oddélena na kousky, cozZ je jejim typickym znakem.

4 PORCE JAKO DEZERT,

2 PORCE JAKO HLAVNI JiDLO

PRIPRAVA: DO 30 MINUT

4vejce | 30g mouckového cukru | $petka soli
100ml mléka nebo smetany na vaeni (12%)
nastrouhana kiira z 2 chemicky neosetfeného citronu
1 sacek vanilkového cukru | 809 hladké mouky
40g rozinek [i namocenych v rumu) | 70g masla
309 krupicového cukru na popraseni
mouckovy cukr na popraseni
SVESTKOVY KOMPOT
6009 Svestek, vypeckovanych | 300g krupicového cukru
2 hrehicky | kousek skofice | citronova Stava

74 RC0H

Na kompot povarte uvedené su-

roviny s trochou vody pfi mirné
teploté asi 15minut, aZ se za¢ne
slupka Svestek scvrkavat. Pokud
nespotrebujete v§echen kompot,
vlijte ho do vysterilizované sklenice
a uchovejte v chladu.

Vejce oddélte. Zloutky promi-

chejte s cukrem, Spetkou soli
a mlékem nebo smetanou na hladké
tésticko. Bilky uslehejte dotuha a po-
malu k nim zaslehejte vanilkovy cukr,
az bude snih tuhy a leskly.

Stfidavé s moukou zatrete snih

ke Zloutkovému tésticku.

V ohnivzdorné panvi rozehrejte 509

masla, na néj rozetrete tésti¢ko
do vysky asi 2cm, posypte rozinkami a pfi
mirné teploté opékejte asi 5 az 7 minut.
Troubu predehiejte na 200 °C.

Palac¢inku v panvi stérkou rozpulte,

obratte a panev vloZte do trouby.
Opékejte 10 az 15 minut, az bude pala-
¢inka zlatohnéda. Pak ji pomoci vidlicek
natrhejte na rdzné velké kousky, pfidejte
zbytek masla, posypte krupicovym cukrem
a na plotné za stalého promichavani a ob-
raceni na mirné teploté jeSté 2 az 3 minuty
opékejte. Pak posypte mouckovym cukrem
a doplite Svestkovym kompotem.

A
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BRAMBORACKY SE ZELIM

Obliba bramboraku i (kysaného) zeli je nam spole¢na, ale pokud je spojime dohromady, vznikne Uplné novy

zazitek. V Tyrolsku se setkame i se zvykem podavat zvlast bramboraky a zvlast zeli.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA
ZELI

400g bilého zeli | 50¢ slaniny

3Icibule (160g) | 2 strouzky cesneku
509 prepusténého masla
40g krupicoveého cukru
200ml bilého vina | 1 LZicka kminu | stl
200ml hovéziho vyvaru | 200g kysaného zeli
1 brambora

BRAMBORACKY
4009 mouénych brambor | 1 zloutek | sul
$petka nastrouhaného muskatového ofisku
prepusténé maslo na smazeni

Zeli oCistéte a listy nakrajejte nebo

nakrouhejte na co nejjemnéjsi prouzky.

Slaninu nakrajejte na kosticky,

oloupanou cibuli na platky, ¢esnek
nadrobno. V hrnci rozehfejte pfepusténé
maslo a opecte na ném slaninu. Pfidejte
cibuli a opékejte, az zesklovati. Pak vsypte
Cesnek a cukr. Az se rozpusti, vlijte vino
a odvarte pfipecky. Nakonec vsypte zeli,
kmin a osolte.

Pod pokli¢kou na mirném stupni duste

20 az 30 minut, podlévejte vyvarem.
Vmichejte kysané zeli, a je-li tfeba, na-
strouhanou bramboru, kteréa zahusti Stavu.
Dochutte soli.

1 /1

Brambory oloupejte a nastrouhejte

najemno. Vymackejte z nich prebytec-
nou tekutinu, kterou ale zachytte a nechte
chvili stat. Vodu, ktera vystoupi na povrch,
odlijte a $krob ze dna misky vratte k bram-
boréam.

Brambory promichejte se Zloutkem,

osolte, ochutte je muskatovym ofis-
kem. Vmichejte duSené zeli a na rozehra-
tém maésle pecte obvyklym zpisobem pla-
ci¢ky. Pfipadné mizete usmazit placi¢ky
pouze z bramborové smési a dusené zeli
k nim podavat zvlast jako pfilohu.
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TAFELSPITZ

Nazev vyseku masa se stal nazvem i celého jidla, které se stalo ikonickym pojmem rakouské
kuchyné. Bylo slavné i u nas, dnes si na tuhle specialitu malokdy troufneme (anebo si na ni radéji
zajedeme do Vidné). Zustala ndm spi$ chudsi verze, varené hovézi s kienem, a ani ta se dnes
v domacnostech i restauracich moc nevidi. Ale neni to zas az tak tézké - zkuste si vytvorit tohoto
bajecného krizence mezi polévkou a dusenym masem doma!

4L-6 PORCI
PRIPRAVA: 3-3.5 HODINY

1 velka neoloupana cibule | 2 mrkve
1petrzel | ' celeru | Y2porku

1,5kg hovézi nebo teleci tabulové (kvétové) Spicky
hovézi Zebirka, pripadné morkové kosti na polévku
1-2 bobkové listy | 1 Zicka kulicek pepFe | sul
opecené brambory, v pare varena korenova zelenina,

smetanova omacka s pazitkou a/nebo kienem
Cijablecny kiren k podavani

Nejprve opecte rozpulenou

cibuli feznou plochou dolu
nasucho v panvi, az bude tmave
hnéda.

Do velkého hrnce dejte asi

31 vody, nahrubo nakréjenou
zeleninu, pérek, opecenou cibuli
a vSechno maso, kosti a koreni.
Uvedte do varu a pak mirnym va-
rem varte 2% az 3 hodiny, az bude
maso Uplné mekké. Je-li tfeba,

pfilijte trochu vody, pfipadné od-
strarite vznikajici pénu. Osolte, ale
az po 2 hodinach varu.

Meékké maso vyndejte, vyvar

precedte a udrzujte teply. Je-li
tfeba, osolte ho.

Maso nakréjejte pres vlakna

na platky a podavejte s tro-
chou horké polévky na hlubokych
talifich nebo v miskach a s dalSimi
doplriky.

et 3 -

nejslavnéjst
Tafelspitz poddva ve Vidni

restaurace Plachutta, kde se mase
vidy vart s movkoviimi kostmi. Kromé
wvedengch dopliikit se jako predkrm

poddvaji nasuchor opeiend topinky

potvent morkem a zdvérem Silek

istého bujonu.

&
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Dame FRESH
restaurace

Cladké mament s chuti a bez prace

7 v v v

ZA POSLEDNICH PAR LET, A V MINULEM ROCE 0BZVLAST, JSME V CESKU PRIJALI FENOMEN
DOVAZKOVYCH SLUZEB OPRAVDU S NADSENiIM. NECHAT SI DOVEZT OBED DO PRACE, VECERI PRO
RODINU NEBO KLIDNE ROMANTICKE POHOSTENi PRO PARTNERA, TO VSE BEHEM CHVILE A BEZ
PRACE, CO ViC SI PRAT? NAVIC NABIDKA SE STALE ROZSIRUJE A KROME KLASICKEHO FAST FOODU,
P1ZZY, BURGERU NEBO CESKE CI ASIJSKE KUCHYNE NAJDETE NA DAME JiDLO | PODNIKY, KTERE VAM

DOSLOVA OSLADI ZIVOT!

bychom vam trochu ulehgili

orientaci v Siroké nabidce,
spojili jsme se s nejvétsi Ceskou
dovazkovou sluzbou Dame jidlo.
V soucasnosti spolupracuje s vice
nez 6 000 partnery ve 170 obcich
v celé republice a nabizi nejen re-
staurace, bistra, kavarny &i cukrar-
ny, ale i sekci Dame market, ktera
zahrnuje obchody s potravinami,
drogerie nebo kvétinarstvi. V aplika-

ci nebo na webu objevite ve velkych
méstech také sekci Dame FRESH
restaurace, ve které najdete nami
vybrana mista, ktera mGzeme do-
porucit a kde mate zaruku skvélého
gastronomického zazitku. Na naSem
webu pak v sekci Restaurace pfipra-
vujeme podrobné recenze z restau-
raci a bister, kde jsme si pochutnali.
Vybrat si z tak Siroké nabidky ted

bude mnohem jednodussi...

Kdyz vas honi mlsna

Pokud mate chut na néco dobrého nebo se prosté chce-
te odménit, ¢asto byva prvni na fadé oblibena cukrarna.
A nemusite do ni ani chodit! Na Dame jidlo najdete i spe-
cializované obchody a provozovny, které nabizeji sladky
sortiment. Je libo kvalitni femeslnou zmrzlinu, hfisné
dobré donuty, vynikajici dortiky a zakusky ¢&i sladké
knedliky? Pfed Vanocemi ocenite i nabidku cukrovi, které
si mizete nechat dovézt az dom(. Poradime vam, ktera
mista ukryvaji to nejsladsi pokuseni.

78 FRESH

Cukrarna Lifuse

Rodinna Cukrarna Libuse funguje v Pardubicich uz od roku 1994,
od roku 2019 ma dalsi poboc¢ku také v Hradci Kralové. Zatimco

v Hradci se majitelé pustili do vétSich experimentu v designu

i v nabidce zakusku, pardubicka cukrarna se drzi hlavné tradic

a osvédcené klasiky.

V Cukrarné Libuse si mizete vychutnat Sirokou nabidku zakuska,
vybérovou kavu, ¢aj nebo sklenku vina, ale samozfejmosti jsou

i dezerty a dorty pro rodinné Ci firemni oslavy nebo jiné slavnostni
pfileZitosti. V nabidce cukraren najdete nejen tradi¢ni zakusky,
jako jsou vétrniky, indianci nebo kremrole, ale i buchty a chutné
ovocné a ¢okoladové dorty nebo moderni dezerty vychazejici z re-
ceptur $pic¢kovych cukrafi z celého svéta. Kazdoro¢né zde pfipra-
vuji i vdno&ni cukrovi, pro které se zakaznici radi vraceji.

www.cukrarnalibuse.cz

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM



Servis

www.gromgelato.cz

GROM Gelateria

Pribéh této zmrzlinarny zacal v roce 2003, kdy se oteviela
mala gelateria v italském Turiné. Dva kamaradi se tam roz-
hodli pripravovat zmrzlinu z téch nejkvalitnéjSich surovin,
které priroda nabizi. Takto vzniklo gelato ,tak, jak se délalo
kdysi“: krémova pfichut z ¢erstvého, vysoce kvalitniho mié-
ka a vajec z volného chovu; sorbety, které obsahuji hodné
ovoce (v mnoha pfipadech vice nez 50 %), pramenitou vodu
Sparea® a cukr z bilé trtiny. V Praze na Vaclavském namésti
se pak GROM Gelateria objevila v roce 2021.

Kromé pravé italské zmrzliny si zde muizete vychutnat

i studené a horké napoje — kromé kavy a horké okolady KVL edtin
doporucujeme osvézujici frappé nebo milk shake. Na maly
hlad se hodi palaginky, muffiny, bananovy chlebi¢ek nebo
pangelato (rozpe¢ena brioska plnéna gelatem).

Na prazské Narodni tfidé muizete .
od kvétna roku 2020 najit podnik s uni- knedlin.cz
katnim konceptem, ktery prinasi nabidku -~ = =
sladkych i slanych pinénych knedlik(.
Pokrm, ktery ma ve stfedni Evropé velkou
tradici, tady pretvareji na originalni dob-
roty vhodné na rychlé obcerstveni, které
si muZete vzit nebo objednat s sebou.

Ve stélé nabidce najdete 15-20 druh,
které uspokoji milovniky sladkého, maso-
Zrouty, vegany, konzervativce i lidi, ktefi
se neboji experimentovat.

Creme de la Creme

Creme de la Créme je znacka Ceské re-
meslIné zmrzliny, ktera vznikla v roce 2015
pod taktovkou zmrzlinare Honzy Hoch-
steigera. Ten sbiral zkuSenosti 4 roky
primo v ltalii a také vystudoval vyrobu
zmrzliny na Carpigiani Gelato University

v Bologni, ktera se zaméfuje pravé na vy-
robu femesliné zmrzliny.

V Praze Créme de la Créme provozuje uz
5 vlastnich zmrzlinaren, kde najdete kromé
klasickych smetanovych zmrzlin také ve-
ganské neovocné zmrzliny vyrabéné z ry-
Z0vého, ofiskového, kokosového a man-
dlového mléka a také zmrzliny bez cukru,
jez jsou slazeny pouze stévii.

Créme de la Créme vyrabi také vlastni dor-
ty a zékusky. Kavu od femesiného prazice
pana Tomka z Hostivare pfipravuji na le-
gendarnich italskych strojich Faema E61.
Mezi vano¢nimi specialitami nabidnou
zmrzlinu z jedlych kastand, japonskou
matchu nebo indickou masalu. V listopadu
se do zmrzlin promitne také kavova kultu-
ra, kdy se objevi nékolik zajimavych zmr-
zlin, naptiklad Irish coffee nebo filtrovana www.cremedelacreme.cz
kava s légrem.

FRESHT9
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Donuter Donuts

Spole¢nost Donuter Donuts viétla na ¢esky trh
v roce 2016 jako skutecny superhrdina, kte-
rého maji i v logu, s jasnym poslanim - uhasit
hlad po nefalSovanych americkych donutech.
Ty jsou vyrabéné ru¢né podle autentické US re-
ceptury z nejkvalitnéjsich surovin od americké
firmy se stoletou tradici. Vysledné donuty jsou
vypiplané k dokonalosti, vypadaji neodolatelné
a jesté Iépe chutnaji. Tim nejoblibengjsim je
dlouhodobé Boston Cream s polevou z vybéro-
vé mlé¢né Cokolady s vanilkovou naplni.

V kamennych pobockach v Praze a v Brné
najdete kromé stélé nabidky i sezonni donuty,
takZe nebude chybét ani ten vanoéni a silves-
trovsky, a také originalni vdno&ni cukrovi.

Cukrdrna Mysik

Obnovena slava tradi¢ni cukrarny ve Vo-
dic¢kové ulici pFinasi pro své zakazniky
tradi¢éni ¢eskou cukrafinu z téch nejkva-
litnéjSich surovin v klasickém provedeni.
Pod vedenim LukaSe Pohla zde vznikaji
oblibené zakusky, jako jsou laskonky €i
vétrniky, ale i moderni laminované pecivo
- pInéné croissanty a pain au chocolat.
Vedle zakuskl a peciva jsou v nabidce

i sladké a slané snidané a sezonni sladka
jidla — ovocné knedliky nebo tfeba buchtic-
ky se $0d6. A nechybi samozrejmé vybéro-
va kava pfipravena profesionalnimi baristy.
Mys$ak bude jiz tradi¢né pfed Vanocemi
prodavat nékolik vano¢nich speciald. Kro-
mé cukrovi a chlazenych tést si zde muzete
potidit také vanogku, polevy, rizné vajeéné www.mysak.ambi.cz
likéry nebo sirup na svarené vino.

Oslad’te si zivot
kremrolemi
z Mysaka,

e-shop.donuter.cz

NA 12 KREMROLI

| 5009 listového tésta

| vejce na potreni

| mouckovy cukr na popraseni
BILKOVY KREM

| 4 bilky

| 11zicka mouckového cukru

| 4509 krupicoveho cukru

Vychladlé listové tésto rozvélejte na plat silny 2mm. Nakrajejte ho na prouzky Siroké
3cm a zeSikma je natocte na plechovou trubi¢ku. Potfete roz8lehanym vejcem a pecte
v pfedehfaté troubé na 180 °C dozlatova, zhruba 15 minut. Bilky s cukrem nahrejte

ve vodni ldzni na 60°C a vy$lehejte pevny snih. Upe€ené trubicky stahnéte z rourky,
pliite bilkovym snéhem, pfed podavanim pocukrujte mou¢kovym cukrem.

O@ednejte 5t ha Dameﬂd

Dame FRESH 2 téchto provozoven a uzijte g

restaurace

sladkou tetku v pohodli domova.

80 FHLCH




2Ly market |

At uz potrebujete cokoliv,
jsme za par minut u vas.




Hosting z domacich zasob

— SLAVA KONZERVAM —

PRAPUVODNi KONZERVA VZNIKLA V DOBE NAPOLEONSKYCH VALEK
A OD TE DOBY SE VYRAZNE ZDOKONALILA. CiLEM JE ALE STALE TOTEZ, UCHOVAT POTRAVINY
DELE POUZITELNE A VZDY PO RUCE. | KDYZ DNES NENi PROBLEM KOUPIT CERSTVE INGREDIENCE,
NEKTERE SUROVINY V KONZERVACH MAJi V NASICH KUCHYNICH SVE MisTo,
AT UZ PRO LEPSi CHUT, NEBO KVULI RYCHLEJSi PRIPRAVE.

VIETNAMSKE KURECi CURRY

| kdyz v nasich koncinach to neni prilis znamé, i ve vietnamskeé kuchyni
muZeme najit curry. PFiprava tradi¢niho pokrmu Ca Ri Ga je rychla
a jednoducha, vysledkem je stavnaté maso ve vyborné omacce plné chuti.

Kokosoveé mléko cely pokrm krasne zjemni. dhoete bl

3 PORCE Svétlou &ast citronové travy rozbouchejte ru- trochu odlehiit,
PRIPRAVA: 40 MINUT kojeti noZe nebo tupou stranou stfenky. ha posiednich 10 minut
. Cibule oloupejte a nakrajejte nadrobno, kure vaveni yﬁdtjfe do surry

| 2 stonky citronové travy, pouze svétla ¢ast (zhruba 10 cm) na Vetsi kousky. Mrlg\(/ a brambory oIouﬁte nﬂkréjmw cuketu

| 1vétsi cibule nebo 2 Salotky - anakrajejiiiiia vetsi kouSKy. ¥ mensim iaatrOlu > a riuditky brokolice.
| 500 kuFecich stehennich Fizkd *stredn‘gm stupni rozehrejte olej a ofﬂjte - Y

| 2stfedni mrkve | 2 vétsibrambory ném C|t3uI| domekl ru’te kure a kratce za-
| 3Lzice rostlinného oleje restujte, az se maso zdigy ,
| 3 zice kari koreni nebo smési Madras curry Pridejte kari kofeni, ci ou travu, mrkev

| 500 ml kufecihovyvaru ' a brambory a v§e kratce promichejte, az se
| 200 ml kokosomlmléka kofeni rozvoni. Prilijte V‘Z.‘Fr a kokosové mléko
| 11Zice rybi omacky nebo podle chuti a varte na mirném stupni 20-30 minut nebo az
| 1Zicka trtinového cukru maso a zelenina zmékne.
Dochut'te rybi omackou a cukrem. Podavejte
" s bilou ryzi nebo francouzskou bagetou.
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Doma v kuchyni
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RIBOLLITA - TOSKA
KOTLIK S FAZOLE

e P S
Toto tradicni italskeé jidlo =~ =g
vzniklo pravdépodobné tak, - *~,
Ze se do zbylé zeleninové « ..
polévky, napFiklad = --*»_{fl‘,"h
minestrone, pfidal starsi. “t-.;:"' »-
chléb, ktery ji zahustil. "
Vysledkem je kotlik plny = = o "%
zeleniny, lusténin, pripadné« . . .
téstovin a masa, ale nikdy
v ném nechybi kusy chleba!
Neni ale nutné pripravovat
ribollitu jen ze zbytkd,
uvarte si ji od zakladu.
Pokud pouzijete fazole

v konzerveé, nebude to trvat
dlouho a na stole bude
pripravené vynikajici jidlo,
které zahreje télo i dusi.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 1 HODINY

|
| 21Zice olivového oleje + k podavani
| 1 cibule nakrajena na kosticky

| 4strouzky Cesneku, rozdrcené

I 2 mrkve nakréjené na pilkolecka

| velka Spetka drcenych chilli viocek
|

|

|

|

|

P

| &

o,

il 4

10 listku $alvéje
1 velka hrst hladkolisté petrzele
1 rajce nakrajené na kosticky
1 cuketa nakrajena na Ctvrtkolecka
1 svazek nejlépe toskanskeé kapusty
nahrubo nasekané a bez stonk
| 1konzerva [400g) bilych cannellini fazoli
| 300ml zeleninového vyvaru
| silacerstvé namlety cerny pepf
| vicezrnny nebo celozrnny kvaskovy chléb
| parmazan k podavani

V hrnci nebo v kastrolu ro-

zehrejte olivovy olej, pridejte
cibuli, éesnek, mrkey, chilli viocky
a listky Salvéje a vSe opékejte
na mirném stupni asi 20minut, az
bude zelenina mékka, ale ne do-
hnéda. Poté pridejte petrzel, rajce
a cuketu a restujte dalSich 5 minut.
2 Pridejte toskanskou kapustu:

a slité fazole a piilijte vyvar. Pfi-
vedte k varu, snizte teplotu a pod
pokli¢kou varte 30 minut. Dochutte
soli a peprem.

Chléb nakrajejte na kostky

nebo natrhejte na kousky.
Horkou polévku nandejte na talire,
navrch dejte kousky chleba, po-
sypte nastrouhanym parmazanem

a pokapejte olivovym olejem.
e

o



Doma v kuchyni

PECENE VEPROVE KULICKY S OREGANEM V RAJCATOVE OMACCE

Konzervovana rajcata patri k zakladni vybave kazdé dobre zasobené spize (hlavné v Italii!). Polévka nebo
omacka s nimi chutna mimo sezonu urcité lépe neZ s cerstvymi rajcaty bez chuti. Vyzkousejte treba tento
recept na masové koule s téstovinami a rajcaty - potésite vsechny cleny rodiny, véetné déti.

4L-6 PORCI
PRIPRAVA: 1 HODINA

_______________________________________|

709 erstveé strouhanky | 60ml mléka

8009 mletého veprového masa | 1 Zloutek

1209 najemno nastrouhaného syra pecorino

"2 hrnku najemno nasekaného cerstvého oregana

50¢ (2 hrnky) najemno nasekanych listu kaderavku

nebo toskanské kapusty

4 strouzky cesneku, rozdrcené

200g syra stracchino nebo taleggio,

nakrajeného na 2cm kostky

| 2lZice extra panenského olivového oleje

| 1 cibule, najemno nakrajena | 1 mrkev, najemno nakrajena
| 2tapiky celeru, najemno nakrajené | 2 |Zice rajcatového pyre
| 2 konzervy (a 400g) sekanych rajcat
|
|

375ml kuFeciho vyvaru

1409 drobnych téstovin,

napr. ditalini nebo mini kolinka nebo penne
morska stl a erstvé namlety Cerny pepr

Straschino
Je mékky sjr
Zkravského miéka
§ jemnou kirkou. Prkud he
heseZencte, mazete pouZit
i mozzarellu nefo
provelone.

Strouhanku s mlékem promichejte

v mise a nechte asi 5 minut odstat.

Do misy pridejte mleté maso,

Zloutek, syr pecorino, oregano, ka-
deravek, stl, pepr a polovinu ¢esneku
a smés dikladné propracuijte.

Vezméte asi 1 hrst masové smési

a vytvorte z ni kouli, dovnitf vmack-
néte kostku syra. Stejné zpracujte
i zbyvajici maso a syr. Pfedehrejte trou-
bu na 180 °C.

Ve velké silnosténné panvi roze-

hrejte na strednim stupni Izici olivo-
vého oleje a ve dvou davkach na ném
orestujte masové koule ze vSech stran
dozlatova, trva to asi 5 minut. Poté je
vyndejte z panve a nechte stranou.

V panvi rozehrejte zbyvajici olej

a orestujte na ném za obéasného
michani cibuli, mrkev, fapikaty celer
a zbyvajici cesnek domékka, trva to asi
3-4 minuty.

Primichejte rajéatové pyré, restujte

asi 1 minutu a poté pridejte sekana
rajcata, vyvar a téstoviny a vse dlklad-
né promichejte.

Navrch rozlozte masové koule, pfi-

kryjte dobre tésnici poklici a varte
v troubé 15-20 minut, az budou tésto-
viny uvarené al dente a masové koule
budou propecené. Pfed podavanim
popraste Cerstvé namletym peprem
a listky oregana.



SPENATEM A CESNEKOVYM JOGURT

Pecemm ziska kvétak prijemné oriskovou prichut a spolenl s cizrnou, ktera v troubé docili
dokonale krupavostl je naprosto navykove. Jednoducha vecere z jednoho plechu se stane vasi
domaci stalici, staci jen mit ve spizi zasobu konzervované cizrny.

2 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

___________________________________________________|
| 1velky kvétak rozdéleny na rizicky

| 1konzerva [400g) cizrny, slité

| 21zicky mletého Fimskeého kminu | 1 lzicka mleté kurkumy
| Spetka mletého chilli | sGl a éerstvé namlety pepf

| 3 1Zice olivoveho oleje | 1009 baby Spenatu

| 1509 feckého jogurtu

| 1 maly strouzek cesneku, najemno nastrouhany

Predehrejte troubu

na 200°C.

Kvétak a cizrnu dejte na velky
plech a popraste fimskym kmi-

nem, kurkumou, chilli, soli a pepfem.

Pokapejte olivovym olejem a vSe

dikladné promichejte, aby kvétak

i cizrna byly dobre obalené korenim.
Plech vlozte do trouby a pecte
asi 50 minut, az bude kvétak

mékky a opeceny krasné dozlato-
va a cizrna bude kfupava. V pulce
peceni promichejte. Na poslednich
5minut prisypte listky Spenatu, aby
v troubé zavadly. Po vytazeni z trou-
by obsah plechu promichejte.

V misce promichejte jogurt

s ¢esnekem, dochut'te soli a pe-
pfem a servirujte spolu s pe¢enym
kvétakem a cizrnou.

FRESH 85



Doma v kuchyni

TUNAKOVY QUICHE S KORPUSEM ZE ZBYLE UVARENE RYZE

Konzerva tunidka je v domacich zasobach nezastupitelna. Jednoduse diky ni muzete pridat do jidla
zdravé bilkoviny, pokud nestihnete dojit do rybarny nebo do reznictvi. Kromé klasické pomazanky
muzete tunaka vyuzit do mnoha teplych jidel nebo do salatd. PFinasime napad na nevsedni
~zbytkovy“ quiche, do kterého spotfebujete ruzné ingredience, které najdete v lednici.

6 PORCI
PRWRAVA:LEHODWY

. __________________________________________________|
olej nebo maslo na vymazani formy

5009 uvarené a vychladleé bilé ryze

1509 tvrdého syra [parmazan, ¢edar apod.)

6 vajec

2009 smetany, zakysané smetany nebo cerstvého syra
(nebo jejich kombinace)

3009 zbylé zelené zeleniny, jako je napr.:

cuketa - pecena nebo syrova, nastrouhana a vymackana
brokolice - varena, nakrajena na mensi kousky

listova zelenina - $penat, kaderavek, mangold,

vareny nebo syrovy nakrajeny

hrasek - mrazeny nebo cerstvy

cibule - nakrajena nahrubo nebo na platky, orestovana
bylinky - Cerstve nebo susené, napr.: petrzel, kopr, tymian
kura z ' chemicky neoSetfeného citronu

1209 konzervovaného tuniaka v oleji, sliteho

86 (ROl

Troubu predehfejte na 200°C. Dorto-

vou formu vytrete olejem nebo mas-
lem a dno vylozte pecicim papirem.

Uvarenou studenou ryzi a 50 g najem-

no nastrouhaného syru dejte do misy
a dobre promichejte vidlickou. Nakonec
vmichejte 1 proslehané vejce a znovu
dikladné promichejte, az se smés dobre
propoiji. Pfendejte ji do pripravené formy
a lzici rozprostrete na dno a po sténach
do vysky asi 5cm, abyste vytvorili kom-
paktni korpus. Pecte 20 minut v troubé.

Mezitim pfipravte napli. Ve velké

mise promichejte vidli€kou smetanu
nebo Cerstvy syr se zbyvajicimi 5 vejci.
Pridejte nahrubo nastrouhany syr a ze-
leninu a bylinky dle vaseho vybéru a ci-
tronovou kuru. Osolte, opeprete podle
chuti a nakonec nézné vmichejte kousky
tunaka.

Z trouby vyndejte predpeceny

korpus. Teplotu v troubé snizte
na 180°C a do trouby vlozte plech pro
pfipad, Ze by napln z kolace pretekla.
Pfipravenou napln prelijte na ryzovy
korpus a formu dejte do trouby na plech.
Pecte asi 40 minut, az napln zpevni a ze-
zlatne. Vyndejte z trouby a nechte par
minut chladnout. Nez quiche vyndate
z formy, ostrym nozikem objedte strany,
aby se korpus neprilepil k formé.

Kola¢ opatrné pfendejte na serviro-

vaci talif a podavejte ho teply. Nez
zbytek date do lednice, nechte ho upiné
vychladnout.



Darek pro ty, ktefi nevi, -
co si prat! |
2

Také se vam stava, ze na otazku: ,Co si prejes k ...?“ ziskate odpovéd’ ,nic”
nebo ,ja ani nevim“? Pfesné pro tyto typy odpovédi mame feSeni. Darkovou kartu, ktera
je zolikem pro vSechny, ktefi si nic nepfeji nebo pro ty, které pfedvanoéni shon pohltil
natolik, ze na dalsi vymysleni darkd nemaji ¢as.

S darkovou kartou LIDL si nemusite délat starosti, protoze obdarovany si své ptfani spini
pfimo v prodejnach LIDL. Vase jedina starost je jeji hodnota.

Darkova karta LIDL je dostupna ve vSech prodejnach LIDL.

” .-Ir'/j

kﬁk‘r l

PN

900k DARKOVA KARTA
DARKOVA KAR

1000 |

DARKOVA KARTA
Udeélejte radost svym blizkym
darkovou kartou LIDL.

. Jak na to naleznete na www.lidl.cz

Ddrkovou kartu Lidl %tnit ve vsech prodejndchglid! v Ceské republice. ‘
Seznam prodejen a infor o aktudlnich nabidkdch'naleznete na www.lidl.cz




Svateint sezona

Kreh/ce k slavnostni

NEJEN NA SILVESTRA

KULINARNI ZAZRAKY PROSTE KAZDEMU. UPLATNUJE SE PO CELY ROK, ALE ZIMNi SEZONA SE SVOU PREHRS

ZATIMCO DOMACI LISTOVE TESTO JE UCTYHODNY HOSPODYNSKY VYKON, TO HOTOVE UMOZNUJE VYTVAREL
|

SVATKU A JIM PRiSLUSNYCH CHUTOVEK MU DAVA ZVLAST VELKY PROSTOR. TESTO TEDY RESIT NEMUSITE,
TECHNIKU OBLIBENYCH SPIRALEK €1 SNEKU ZVLADﬂETE ZA MINUTKU, TUDIiZ VAM ZBUDE SPOUSTA CASU
NA VTIPNE NAPLNE. TADY JE JICH HNED PET, KAZDA ZHRUBA NA 30 KOUSKU. 0SLAVY MUZOU ZAGiT!

. LOSOSOVE S MAKEM

88 FRES

Roladky s uzenym lososem se hodi

i na slavnostni stal, efektni zdobeni
makem a nevsedni styl zatoceni tésta
hosty prekvapi.

PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

.| 2 baleni rozvaleného listového tésta | 2 vejce, rozélehana

| 2lzice maku | 10 [Zic krémového syra
| 200g.uzeného lososa | 1svazek cerstvé pazitky, nakrajené

Tésto potrete z jedné strany rozslehanym
vejcem a posypte makem. Pak ho obratte
a z druhé strany potrete krémovym syrem,
pokladte platky lososa a posypte nakrajenou
pazitkou. !
V tésté polozeném na vysku naznacte
uprostred svislou ryhu a pak tésto
stocte z obou delSich stran ke stredu.
Nechte asi ptl hodiny v chladu. Troubu pre-
dehfrejte na 180 °C.
Roladu pak nakréjejte na asi
1cm platky, viozte do trouby
a pecte 15 az 20 minut, az
hezky zezlatnou.

JABLECNE

Dokonale vypecena porce strudlu s vonavou a vlacnou naplni mozna
v budoucnu nahradi i klasicky zavin, nebot je nejen stejné dobra, ale

AV Vavy

PRIPRAVA: DO 60 MINUT
VCETNE CHLAZENI

| $tavaz " citronu
| 31zice masla
| 2lzZice rozinek nebo susenych
brusinek predem namocenych
v rumu nebo ovocném caji
| 2 baleni rozvaleného listového tésta
| 2 hrsti strouhanky
neho mletych mandli
| 2-4 lZice [pFirodniho)
krupicového cukru
| 1 1zice mleté skorice
nebo skoFicovy cukr
| 1rozslehané vejce na potreni
| 1 hrst mandlovych Lupinkd na ozdobu

Nakrajené,
ale neupedent

spirdlky mizete v plofit
krabici uchovat v mraziku

a2 % mésice a mit tak
piipraveny fikovnyg polotovar

ha pohoiténi.

Jablka nahrubo nastrouhejte — muzete je olou-

pat, ale nemusite, zalezi na vas. Hned je v mise
zakapeijte citronovou Stavou. #

V silnosténném kastrolu rozehrejte 1 IZici mas-

la, vsypte nastrouhana jablka se vSi stavou
a na velmi mirném stupni pod pokllqkou je duste asi
10 minut, az budou mékka. Vétsinu §tavy nechte
odparit. K jablkiim vmichejte odkapane rozinky nebo
brusinky.

Platy tésta potiete zbylym rozpusténym maslem

a rovhomeérné posypte strouhankou nebo man-
dlemi. Mate-li strouhanku, je lepsi ji na masle trochu
oprazit a smési pak potfit tésto.

Na potrené tésto rounomérné rozestrete jablka,
ne az k okrajim. Popraste cukrem a skoficl
podle chuti. Z delsi strany tésto pevné stocte a pak
dejte na 15 az 30 minut do ledni¢ky, bude se lépe

krajet. Troubu predehrejte na 170°C.
Zaviny rozkrajejte ostrym nozem na asi 1cm
platky, které klad'te na plech vylozeny pecicim
apiem. Potrete je rozslehanym vejcem (pokud

0.'-' G
budou Sneky krasné zlatohnédé.

mi Iupmky, vlozte do trou .

RA o FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o F

e




VEPRO KNEDLO'ZELD

Veprové, respektive uzené se zelim

a knedlikem je samozrejmé narodni
pamatnik, ale proc si s touhle zaslouzilou
klasikou trochu nezaZertovat? Neni nic
snazsiho a vysledek je vpravdé svétovy.

PRIPRAVALNAD 1 HODINU

]

| 1 baleni listového tésta | 2 lZice sadla nebo rostlinného oleje

| 1'mensi cibule oloupana a nakrajena nadrobno + 1 cibule oloupana
anakrajena na tenké palmésicky | cukr na dochuceni

| 500 g kysaného zeli (¢ervené nebo bilé, pFipadné smés)

| asi 10 platku debrecinky nebo moravského uzeného

| ' asi 10 platku uzeného syra

| rozpusténé sadlo nebo maslo na potirani | hruba sil na posypani

Bali¢ek tésta rozdélte na dva dily a dejte je

do chladu. V silnosténném kastrolu rozehfejte Izici
sédla nebo oleje a osmazte na hém nadrobno nakra-
jenou cibuli, az zesklovati. Posypte trochou cukru
apockejte, az se r02pQ$tf, pak vsypte zeli. Za pripad-
ného podlévani duste pod poklic¢kou 15 az 20 minut,
az zeli zcela zmékne. Stavu nechte GipIné vydusit a zeli
pak piipadné dochutte solia cukrem.

Na zbylém sadle nebo masle osmazte dozlato-

va cibuli nakrajenou.na ptlmésicky.

Kusy tésta rozvalejte na placky, ponechte je ma-

linko silné&;jsi, aby dobre udrzely napln. Kazdou
placku potrete rozpusténym sadlem nebo maslem,
pokladte platky uzeného masa a syra, na né roze-
strete dusené zeli a nakonec posypte osmazenou
cibulkou. Placky opatrné a co nejpevnéji svirnte
a Svy smacknéte k sobé. Dejte na cca 30 minut
do lednic¢ky. Troubu predehrejte na 180°C.

Zaviny rozkrajejte zhruba na 5mm kolec¢ka,
rozlozte je na plech vylozeny pecicim papirem,
potrete, posypte soli, vloZte do trouby a peéte asi
20-25 minut dozlatova.

CESKO-CINSKE

Ve stylu ,.€eska ¢ina“ se nese
tahle hodné zajimava varianta,
ktera je zcela urcité skvélou
vyzvou uz ponékud nudnym
pareckiim v tésté.

PRIPRAVA: NAD 1 HODINU
|
I 2 baleni rozyaleného listového tésta
| 4009 mletého vepFového masa
(nebo prytu z mékkych klobasek typu salsiccia)
| 21zicky mletého koFeni péti vini
| 2lzice Ustricové omacky
| 2 lzice omacky hoisin
| 2cm kousek cerstvého zazvoru
| trocha mouky na popraseni
| 1vejce, rozslehané

Dva plechy vylozte pe€icim papi-

rem, tésto rozdélte na dvé polovi-
ny a vykrajejte z néj kolecka.

Maso nebo pryt dejte do misy,

pridejte koreni péti vini, ustfi-
covou a hoisin omacku a najemno
nastrouhany zazvor. Dikladné pro-
pracujte.

Napln rozetrete na polovinu ko-

le€ek, prikryjte zbylymi kolecky
tésta, v okrajich dikladné spojte,
pripadné ozdobte spiralkami ze
zbytku tésta. Kolacky dejte na ptil
hodiny vychladit do lednicky.

Troubu predehfejte na 200 °C.

Kolacky rozlozte na plech, po-
trete vejcem a pecte dozlatova asi
20 az 25 minut.

Ofménu
néplng miZete

vytvotit, kdyZ do zel?
frehem duleni zamichite funku
nakrdjenou na drotné kostitky
a po potent posypete napli
ha kostiky nakrajengm

uzengm sjrem.

Svateint sezona

KREMOVE PIKANTNi

Kombinace plishového syra,
brusinek a jablek je velmi
oblibena - viz zapeceny syr
typu Brie s brusinkami.
Neni tedy divod, pro¢ by to
nemohlo fungovat i v podobé
roladek!

PRIPRAVA: NAD 1 HODINU
|
I 2 haleni rozvaleného listového tésta

| 200 g plishovych syrd, zralejsich

| 5-6 LZic brusinek

| 11zice dijonske horcice

Dva plechy vylozte pecicim

papirem.

Syry v misce rozmélnéte

vidlikou, vmichejte nastrou-
hana jablka, brusinky a horci-
ci. Smési potrete platy tésta,
po delsi strané je stocte a dejte
asi na 30 minut vychladit.

Troubu predehrejte na

200°C. Rolady rozkrajejte,
klad'te feznou plochou navrch
na plechy, vlozte do trouby
a pecte asi 25 az 30 minut, az
budou rolady hezky zlaté.




Ted vari chef —=—a

adlké chyvi

— DEZERTY —

NAVSTEVY, OSLAVY NEBO JEN ZIMNi ODPOLEDNE JSOU PERFEKTNi PRILEZITOSTi K UPECENI
MOUCNIKU. A KOHO SE ZEPTAT POVOLANEJSIHO NEZ NEJZNAMEJSi CESKE CUKRARKY
S FRANCOUZSKYM TITULEM MIRKY VAN GILS SLAVIKOVE? NAPADITE DEZERTY Z CELEHO SVETA
JSOU PREKVAPIVE JEDNODUCHE A FANTASTICKY DOBRE.

BISKUPSKY CHLEBICEK

Jeden z nejjednodussich, nejbarevnéjsich, nejvariabilnéjsich a nejrychlejsich mouénika, ktery navic
dlouho vydrzZi vlaény. Idealni dezert na vanocni stul, kdyZ vam po peéeni cukrovi zbyde spousta rozinek,
datli, fiku, kandovaného ovoce a ¢okolady. Biskupsky chlebi¢ek snese véechno. A pokud chcete navstévy
prekvaplt upecte tésto v kosickach nebo formickach na muffiny a pak je ozdobte marmpanem

1CH LEBlCEK / 12 KO US KU 1 Zloutky vyslehe]te S 509 cukru do husté peny

a zaslehejte po ¢astech zmeklé maslo. Troubu.
PRIPRAVA: 1V HODINY predehrejte na 165°C. Chlebickovou formu vymazte Km“'mf/éy
maslem a vysypte moukou nebo vylozte pecicim jsou drobné rozinky
papirem.
V jiné mise vyslehejte bilky se zbylym cuk-
rem a soli na pevny snih. Lehce ho vmichej-

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA™ 1

6vajec 1409 krupicového cukru
100g zméklého masla  Spetka soli
160g hladké mouky

bez pecileh z¢ sladbieh odrid
hroznik z okoli Kovintu, sultdnky

:gg t:::g:::;c:t{r?;‘:e Ly te do Zloutkovo-maslové pény, pridejte prosatou fe oznacy) (rhylmt d.“d"“ rm"k)‘
509 zlatjch rozinek  50g korintek mouku a prisypte kandované ovoce, rozinky, VWW VtLLIW/Jfb, Z.(?mVMMﬂ @Vi}b/
50g dreenjch prazenjch Liskovych oFigki ofisky, strouhanou citronovou kiru a vy3krabnu- dozluta. Zlaté rozinky dostaly jméno
nastrouhans kiiraz 1 chemicky neogetfenéhocitrony ~ £& Seminka vanilky. Zlehka promichejte. podle své jasné barvy, jsou sladké

1 vanilkovy lusk Tésto vlijte do pfipravené formy, uhladte po- 4 mohou @.r malé nebe

maslo na vymazani formy vrch a pecte v pfedehraté troubé 40 minut, az vd’olcmti‘jumw.

mouka na vysypani formy Spejle zapichnuta do stfedu vyjde ven €ista a sucha.

90 FRESH



Ted vaii chef

CHURROS

Zatimco u nas se povazuji
koblihy za vrchol domaci
cukrariny, Spanélé, Portugalci,
Mexicane a dalsi narody Latinské
Ameriky vnimaji smazené strikané
tvary zvaneé churros, tejeringos,
porras nebo calientes za jeden

h dezertu. Zpravidla je
nidani s Salkem horke
bo hustou cokoladovou
k namaceni nebo k rychlé svaciné

vou omacku klidné vyménte

ny karamel nebo vanilkovy

ak se od Aztéku dostaly churros
ivezl je Spanel Hernando Cortéz

ze svych z.émorskych pl‘eb. »

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

| 309 krupicového cukru
| rostlinny olej na smazeni

Vodu osolte,
pridejte do ni sko-
fici, pomeranc¢ovou kiru
a cukr, promichejte a zahfi-
vejte k varu. Odstavte, vyjméte
skofici, vsypte mouku a rozmi-
chejte ji dohladka. Vrat'te na sporak
a na stfednim stupni povarte 5-10 minut, az
bude tésto hladke a lepivé.
Odstavte, nechte chvilku zchladnout a pre-
sunte tésto do cukrarského sacku.
V gistém hrnci rozehrejte alespon 4cm vrst-
vu oleje. OPATRNE do horkého oleje stfikejte
cukrarskym sackem tésto - rGizné tvary xa‘bo
dlouhé ¢ary - a smazte jeidozlatova na ¥yssim
stfednim stupni zhruba 1 minutu z kazdé strany.
Usmazené kousky.vyjméte na papirovou
utérku, nechte do ni vsaknout prebytecny tuk,
a jesté horké churros obalte ve skoficovém cukru.



COKOLADOVY PALACINKOVY DORT

Kdo miluje palacinky, zaslouZi si alespo jednou v Zivoté palacinkovy dort. Cokoladovy krém
a pomerancovy dzem tvori zajimavy chutovy kontrast, a kaZzdé sousto se tak postupné rozviji od sladkosti
pres kyselost a horkost znovu dosladka. Priprava je navic tak snadna, Ze ji zvladnou i déti.

1 DORT / 8 PORCI
PRIPRAVA: 1 HODINA

TESTO
250mlmléka  75ml smetany ke Slehani  20g krupicového cukru
959 hladké mouky 209 kakaa holandskeého typu
Spetkasoli  maslo na smazeni
NAPLN
100 horkeé cokolady (80%) ~ kandovana pomerancova kiira
1009 domaciho ofiSkového krému nebo Nutelly 80g masla
509 pomerancového dzemu  cokolada wobeni

Famizni! 1
MIRKA VAN GILS SLAViKOVA

ktera nazvem, grafikou i vybérem receptu navazule na lonsky titul Famozni! V této knlze predstavuje Ceské, mo-
ravskeé i svétové dezerty, dortiCky a moucniky, které vas potési nejen na podzim a o Vanocich, ale kdykoliv vas
dozene misna nebo budete chystat narozeninovou oslavu €i jinou party. Mirka van Gils Slavikova do knihy po-
skladala 65 originalnich receptt, které doplnila svymi vzpominkami a prfedevsim praktickymi tipy.

Vydava nakladatelstvi 103 media a na www.mirkavangils.cz knihu koupite i s podpisem autorky.

MIéko promichejte se smetanou a cukrem, pfisypte mouku a kakao,

zlehka osolte a proslehejte metlickou na hladké tésto. V panvi roze-
hrejte 2 IZzicky masla, vlijte do ni 1 nabéracku tésta a upecte palaginku.
Zhruba po 2 minutéch ji obratte a dopec¢te 1 minutu z druhé strany. Stej-
nym zpusobem upecte zbylé palacinky, mélo by jich vzniknout Sest.

Cokoladu rozehFejte ve vodni lazni — nalameite ji do misky, tu polozte

na hrnec s vrouci vodou tak, aby se dno misky nedotykalo vodni
hladiny, a zahrivejte, az se ¢okolada rozpusti. Ob¢as promichejte. Pak
odstavte a nechte zchladnout.

Oriskovy krém vyslehejte s méslem a zchladlou ¢okoladou dohladka.

TFi palacinky potfete ofiSkovym krémem, dvé potrete pomeranc¢ovym
dzemem a stridave je skladejte na sebe. Vrchni vrstvu potrete krémem
a ozdobte €okolddou a kandovanym pomerancem.

92 FRESH




o

gt

COKOLADOVY TART
S KRVAVYMI POMERANCI

sladkym pome
Zelé. Vyjimec
dosahnete pou:
krvavych pome
které se postal
kontrast.

V jiném hrnci zahrejte smetanu a mléko
témeér k varu. V misce proslehejte vejce

aza Wé'nrvlijte horkou smetanu
] smlé a smes vlijte do rozpusténé cokola-

3 Zabalte ho do potravinarske félie a nechte dy. Vyslehejte hladky krém. Vlijte ho do upe-
TESTO e k. m - v chladu odleZet alespor 30 minut. €eného korpusu, urovnejte nozem a nechte
100gzmekiehomasla | §5gmouckayeuekru Troubu predehiejte na 175°C. Kulatou zchladnout.
1 male s ,2 loutky sPetka 5°,l' o acovou formu (o prdmeéru 25cm) vy- Mezitim oloupejte krvavé pomerance,
nastrouhena KTaghy chem’|cky nevetrencho maslem a vysypte moukou. Na lehce rozdeélte je na dilky a z kazdého odstrarite
gzg‘ e;?:::é r::ugkman;léor:’li l:::llkymazéni form cené pracovni plose vyvalejte odpoci- bilou blanku.
mougka e vysypémyformy y y sto na pléat o velikosti formy a vloZte ho Platky Zelatiny namocte do 50ml studené
KREM ené formy. Zakryjte t&sto pecicim vody a nechte 5-10 minut nabobtnat. Po-
320 tmavé cokolady (64%) izte fazolemi a pecte v predehraté meranc¢ovy dzus ziedte zbylou vodou, promi-
t. Sejméte papir s fazolemi chejte s cukrem a medem a zahfivejte k varu.

230 ml smetany ke $lehani (33%) X Mgy AR g
130mimléka 2 vejce 5-10 minut dozlatova. Odstavte. Zelatinu vymackejte a pridejte

1 KOLAG (0 PROME
25CM) / 8 PORCI
PRIPRAVA: 2 HODINY + ODLEZEN

ZELE i rozpustte ¢okoladu - na- do svarfeného pomeran¢ového dzusu. Michej-
8-10 krvavych pomeranét lamejte ji isky, tu postavte do hrnce te, aZ se zelatina rozpusti.
4 platky Zelatiny (8g)  250ml vody s horkou vodouttak, aby se dno misky nedo- Na vychladly kol&€ vyskladejte dilky po-
50ml pomerancoveho dzusu tykalo hladiny, fivejte ji, az se Cok merance, potrete je pomerancovym zelé
259 mouckového cukru 259 medu rozpusti. Obcas i (nesmi byt horké) a nechte zcela zchladnout.

End
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RUM BABA

Dortik pro jednoho, ktery vznikl z velkeé lasky v politicky nestalych casech. Babu podobnou nasi kynuté
babovce miloval polsky kral Stanislav I. a dovezl si ji i do francouzského exilu, kde 22 let Zil. Pro
zvlacnéni ji zalil mistnim sherry a ozdobil smetanou a ovocem a rum baba byla na svété. Do francouzskeé
kuchyné ji vsak zaradila jeho dcera Marie, ktera se vdala za francouzského krale Ludvika XV. a jeji
cukrar Stohrer recept nauéil pFipravovat francouzsky dvur. Zakladem je kynuté tésto a macerace v rumu

s pomerancovym nadechem.

4 KOUSKY
PRIPRAVA: 2 HODINY

TESTO
1509 hladké mouky = Spetka soli = 5g krupicového cukru
3gsuseného drozdi  40gmasla  80ml mléka
1vejce  1zloutek = maslo na vymazani formicek
mouka na vysypani formicek
SIRUP
250mlvody 1259 krupicového cukru
1 chemicky neosetreného citronu
nastrouhana kira z ' chemicky neo3etieného pomerance
1 vanilkovy lusk = 45mlrumu
30ml pomerancoveého likéru Cointreau
DOKONCENi
250ml smetany ke Slehani [33%)
209 mouckového cukru
1 vanilkovy lusk  ovoce na ozdobu
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Do misy prosejte mouku, vmichejte sul

a cukr a suSené drozdi. Maslo rozehfej-
te, zchladte mlékem a proSlehejte ve smési
vidli¢kou vejce a zloutek. Vlijte do mouky
a vypracujte hladké, nelepivé tésto — bud
vafe¢kou, nebo v robotu s ndstavcem
hnétaci hak. Misu s téstem zakryjte Cistou
utérkou a nechte ho na teplém misté ky-
nout zhruba 30 minut.

Mezitim vymazte formi¢ky na muffiny

nebo drobné dorticky méslem a vy-
sypte je moukou.

Vykynuté tésto prohnétte, presurite

do cukrarského sacku a nastfikejte
do pripravenych formi¢ek. Nechte kynout
dalSich 30 minut.

Troubu rozehfrejte na 180°C a tésto

pecte 15 minut dozlatova, az Spejle za-
pichnuta do tésta vyjde ven €ista a sucha.

Mezitim pfipravte sirup. Vodu promi-

chejte s cukrem, strouhanou citrono-
vou a pomerancovou klrou a vySkrab-
nutou dfeni z vanilky. Pfidejte i prazdnou
tobolku a zahfivejte k varu. Povarte, dokud
se cukr nerozpusti. Vyjméte vanilku, vlijte
rum, likér a citronovou Stavu.

Upecené babovitky opatrné vyklopte

a namocte do horkého sirupu. Nechte
je na mfizce okapat.

Smetanu vyslehejte s cukrem a vy-

Skrabnutymi seminky vanilky na Sle-
ha¢ku. Rum Babu podavejte se Slehackou
a Cerstvym ovocem.
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‘ ingredience | Postup pfripravy receptu

ks\\eho;oguvtu Nejprve si na val prosejeme hladkou mouku, pfidame
X ke\\me\' \agske Mezifidh cukr, tuk a kakao. Pokud se ndm tésto droli mdzeme pfi-

ZN\\eka“:lsggh\adke mouky dat Bily jogurt z Valasska, dle potreby.
7'°°gm°ucm\,eh°hu:\::u Tésto vyvalime a odkrajujeme z néj kousky, které vtla-
‘7097"“7'3:(:\@\(% ¢ujeme do tukem vymazanych formicek na pracicky.
tuk na formicky Pfeneseme je na plech, vlozime do predehfaté trouby
moudkovy avanilkovy cuke a peceme, dokud se povrch tésta nelepi. Jakmile jsou
na obalent pracicky hotové, vyklopime je z formicek a jesté teplé

obalujeme v cukru.

¥




stk

Rytimus roku
HANKA ZEMANOVA

Byla prvni, kdo do ¢eského vareni uz
pred mnoha lety vnesl zavan nejen své-
Ziho, ale i zdravého vzduchu v podobé :
informaci o pouzivani polozapomenu-
tych zdravych surovin, a byla také prvni,
kdo o nich podal zasvécené informace
a skvélé recepty, a prvni, kdo tak i Zije.
Ve své nejnovejsi knize Hanka encyklo-
pedicky zohledriuje poznatky o vyuziti surovin, které mame na dosah
(a Gasto netusime, jak Uzasné vliastnosti a moZnosti maji), v souladu
s ro¢nimi obdobimi i tradi€nimi postupy lidového Ié&itelstvi z celého
svéta. Ke spolupraci pfizvala i tfi lékarky, autority ve svém oboru.
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RYTMUS ROKU

Sexy dorty

JOSEF MARSALEK

Oblibeny supercukrar tentokrat po-
souva latku hodné vysoko, skutecné
aZz na samou Spi¢ku cukrarského
Olympu. Krélovskou disciplinu ale
predstavuje ¢tenardm také s mnoha
tipy a vychytavkami tak, aby i doma-
cim pekaifm maximalné zptistupnil
jejich pfipravu. Ano, upéct krasny dort
neni Zadna rychlovka, ale pocit uspokojeni z nadherného vytvoru
pro slavnostni prileZitosti si diky této knize mdZe doprat kazdy.
Kdovi, tfeba uz jsou mezi nami novi adepti sladké slavy, ktefi jen
Cekali na podobny podnét...

Sexy dorty
Josef
Marsdalek

Vanoini Tradinar

od DudiZek po- Hromnice

MARTINA BOLEDOVICOVA,

MARTINA VIKTORIE KOPECKA

Milovnice knih a ochrankyné lidovych
tradic se spojila s ochrankyni lidskych
dusi a znalkyni tradic nabozenskych

a vytvorily spolu krasnou publikaci,

v niZ se vSechny tyto poznatky snoub.
Uceleny, okouzlujici privodce, ktery
by nemél chybét v knihovné nikoho, kdo se zajima o historii a ryt-
mus Zivota vlastniho naroda a rad by poodhalil Zivot nasich predkd
i tradicnf jidla, ktera jej nerozlu¢né doprovazela.

Z¢ zahradky aZ na stil
INNA VALOUSKOVA

Vasniva zahradnice a autorka blogu
Garden & Kitchen opravdu vi, jak
zeleninu nejen vypéstovat, ale hlavné
zuzitkovat. Nespokojuje se se zavede-
nymi polozkami, kazdoro&né zkousi
rlizné nové druhy zeleniny a hned je
také zpracovava. Kniha (druhy pocin
autorky) vznikla jako odezva na nad-
Sené prijeti ¢tenafi blogu a opravdu
si zaslouzi vasi pozornost. Spontanni
jednoduché recepty si vas ihned zis-
kaji i v pfipadé, Ze jste si az do ted mysleli, Ze nejste ,zeleninovi*.
Uginny v&elék na chorobu zvanou Dugena mrkev ze Skolni jidelny
i na spliny vyplyvajici z (ne)dobrovolné socidlni izolace.
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Na jr'utu
ZDENEK POHLREICH

Prosluly $éfkuchar tentokrat v uvolnéném
tempu a jako protagonista jednoho z nejobli-
benéjsich narodnich sportd, grilovani. V této
knize se nevénuje jen masitym jidiim — ostatné
to fikéa sam: ,Ja za svdj Zivot snédl masa uz
dost na to, abych zjistil, Ze pestrost a rovno-
vaha v jidle jsou stejné ddleZité a zabavné jako
pestrost a rovnovaha v Zivoté.“ Trend posled-
nich ,pohlreichovskych® kucharek navic prijemné sméfuje k potfebam

a moznostem béZnych spotiebitell a cilené se vyhyba ($éf)kucharovu
egu. Sympaticky a také vysostné prakticky vanocni darek!

Merendy v zéastére
Uspornd kucharka pro- deeru
JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA

Jedna z nejvyraznéjsich, pro véc nejzauja-
t&jSich a nejpedlivéjsich autorek nasi nové
kulinarni literatury se se svymi kucharsky-

mi zapisniky pro dceru uz déavno umistila

na prednich prickach. A famdzné boduije i ten-
tokrat v podobé 230 receptt a pod heslem
Jak varit s rozumem. Napriklad jak vyuzit ve,
co je zrovna k mani, spotfebovavat nacata
baleni, uchranit ovoce a zeleninu pred zkazou, nevyhodit, ale skvéle
zuzitkovat to, co zbylo. Prosté skvéla prirucka pro pfemyslivé nadSence.

Na cely Zivot

MICHAELA LUNACKOVA

Autorka znamého blogu Yummy Paleo se
vénuje predevsim zdravému zivotnimu stylu
a stravovani, ovéem takovému, které bude
chutnat véem. Jeji nova kniha je pfedevsim
srozumitelnym néavodem pro vSechny, kdo
se zajimaji o zdravotni prevenci, a obsahuje
propracovanou informacéni ¢ast s poslednimi
poznatky o potravinach, o nichz se dnes tolik diskutuje — obiloviny,
mlééné vyrobky, cukr. Autorka své poznatky a stovku chutnych recep-
t0 pfedava na zékladé svych osobnich pribéhd a zkuSenosti vdem, kdo
stejné jako ona chtéji mit osud svého zdravi ve vlastnich rukou.

Privodee svétem fermentace
KATHRYN LUKAS, SHANE PETERSON

Metoda kvadeni neboli fermentace se

v poslednich letech pevné usidlila v hledacku
téch, kdo maiji nejen radi pikantni chutovky,
ale také védi, jakou sluzbu jejich konzumaci
svému zdravi prokazuiji. Kysané zeli ¢i okurky
si sice mdZeme koupit v kaZdém obchodé,
ale Skala moznosti kvaseni surovin je doslova
nepreberna a domaci fermentovani se miize
stat velkym koniCkem a opravdovou vasni — a to velmi blahodarnou pro
travici systém a tim pro nepostradatelnou silnou imunitu. Oba na slovo
vzati odbornici podavaji poutavym a srozumitelnym zpUsobem pomoc-
nou ruku a predavaji stovku receptl provérenych staletimi i viastnimi
zkuenostmi. Zacéateéniky nadchnou, zkuenym fermentistdm béje¢né
rozSiFi repertoar.

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA « FOTO ARCHIV FIREM



B¢ povlecemevas.cz

ihned po probuzeni

O Vdnocich mdme moZnost trdvit v posteli mnohem
vice ¢asu, nez obvykle. V posteli se divdme na pohddky
a nase oblibené filmy, zacteme se do knihy, na kterou
jsme cely rok neméli cas a k tomu obcas prikousneme
pocukrovanou vanocku a popijime kakao.

Vdnoce si mdzZeme uzit jen jednou za rok, proto kolem
sebe rddi vytvdrime takovou atmosféru, abychom si ty
nase svdtky prozili co nejkrdsnéji. Prdveé relaxace v
prijemném povleceni mize navodit opravdovy klid.
Povleceni vzdy vybirdme tak, abyste se tésné pred
usnutim naladili na prijemné vanocni sny a zklidnili mysl.
AZ budou rdno za oknem padat snéhové vlocky, jeste se
trochu protdhnéte v pefindch a pak si na sedacce dejte
kdvu a obklopte se nasimi vdnocnimi polstdrky.

O Vdnocich je zkrdtka potfeba myslet i na drobné detaily,
které zprijemni celkovou ndladu ve vasem domove.
Zazijte svatecni chvile kazdy den s pfijemnygm
povlecenim a polstarky.

Exkluzivné pro Vds
SLEVA 15 % na vse s kddem

VANOCE15
= =h 25

vice jak doprava zdarma pres 300 000 VSechny produkty
2000 druht povleceni od 1999, - spokojenych zdkazniki vhodné pro alergiky
et e  te ¥ g g% e T 2Ty

Tipy na vanocni darky na www.povlecemevas.cz




Vanoing
pozdrav 7 lrska

BAILEY'S IRISH CREAM JE OPRAVDU MILOVANE PITi, KTERE OSLADI ZIVOT
NEJENOM 0 VANOCICH. KOMBINACE IRSKE WHISKEY A SMETANY JE ZKRATKA
DOKONALA, OVSEM V ORIGINALE | POMERNE FINANCNE NAROCNA. PROTO VZNIKLA
SPOUSTA 0 NECO USPORNEJSICH DOMACICH VERZi, KDE SI NAVIC MUZETE POH

I S PRICHUTEMI - PRINASIME JEDNU PRiMO OD IRSKYCH HOSPODYNEK.

>
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2 LAHVE (A500 ML) s ***
PRIPRAVA: 10 MINUT e el S

| 240ml smetany ke Slehani

| 395ml slazeného kondenzovaného mléka
| 3 1Zice ¢okoladového sirupu (hotovy vyrobek) Jw J
| 11zicka granuli instantni kavy 'y
| 11Zicka vanilkoveho extraktu
| 400mlirske whiskey

Smetanu, kondenzované

mléko, sirup, kavu a vanil-
ku mixujte pfi nizké rychlosti
asi 30 vtefin.

Pak pridejte za béhu moto-

ru whiskey a jesté nékolik
vtefin promichavejte.

Likér prelijte do vysterix

lizovanych lahvi s pevn
tésnici zatkou. V lednicge
uchovate az 2 mésice. .ﬁ"‘
nalévanim ho dobfe pratiess
pejte.




BENUZ

Vase zdvavi ¢i bereme na ctaroct!

Inspirujte se v nasem

BENU vanocnim katalogu
Vcas a bez strest nakupte darky,
které potési celou rodinu.

1 .,_, tt _f_.m.
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Prejeme Vam, abyste si
vanocni svatky i cely pristi rok
uzili ve zdravi.

Vase BENU

www.benu.cz
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tady je doma

‘DAREK
KE KAZOEMU GRATUSU

nerezova misa v hodnoté 999 K¢

e
Pojd’ na maje
misto, krasko! )

Akee se vztahuje na vSechny kuchynské roboty Gratus ETAQO28.

Akce plati do 23. 12. 2021 nebo do vydénl zasob.
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