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Editorial

Milé tendthy, mili ctendfi,

Léto se Letos pribldsilo o hodng d¥iv neZ obvykle, a pro-nés v redakel tak vznikla unikétni
situace, kdy jsme toto Ko pipravovali s pusténgmi vétraky, v letnich Satech a Zabkéch.
NorwmalnZ jsme pocitove v jindm ronim ofdoti. Jarni Gislo phipravujeme o \Vdnozich, podzimni

o letnich prazdnindch a léto méme pred Velikonozemi, kdyZ sotva vylézaji prvni zelené rostlinky.
Diky letoini anomdlii, jsme se na letni atmostéru mohli krdsng naladit a na vsledku je to znit!
Je to prosté radost z léta na taliich!

A protoze Lo je obdobim cestovani, dovolengch a prozkowmavant novich wist, vydali jsme se na
gastronomickou jizdu. Provestujte s nami krdsné Fecké ostrovy, které toho maji spoustu co nabidnout, pochopitelnZ i v jidle.
Nejen ona zndaimé turisticka menu, ale opravdu domdckou kuchyni, kterd chutng skvéle a byva Casto dobie utajend.

Nakoukli jsme i do kuchyné Spanélské, kterd rada vyuziva piipravu na ohni, a proto originglng oZwi i nase Eeské grilovaiky.

A v neposledni Yade jsme se rozhodli, Ze cheeme spoleing s vami, proZit kouzelng prizdniny v Rimé - diky autentickgm pokrmim
alla Roma!

V hovém Kisle mame L vzdené hosty. Inspirujte s recepty Jamieho Olivera z_jeho nové kuchaiky Thrét jinak, ve které zdbavnigm
zpdsotem zpracovavé oblibens suroviny. Marcel thnaldk nas pozval na bijetnou hostinu a jeho recepty z bézngeh ingredienct
prekvapi neviednimi kombinacemi. A Sefkuchar strakonické restaurace Sl a Repa Pavel Drdel nabizi oviginglni bezmasé
pokrimy, které chutnaji stejng dote, jako vypadajt.

Pro-milovniky sladkého nabizime népady, jak zpracovat sezonni ovore v dokonalém tandemu s tvarohem. A k létu samozvejmé
patii i saldty, my pro-vas pipravili ty nejoblibengjit saldty s rodotumenem, provévené Zasem. A to stéle neni zdaleka vie,

v novéim Esle najdete vice nez 19 zbrusu novigch receptd, které vém zpfijemni Las prazdnin.

Preji vam Léto plné sunce, zaZitkis a svélého jidla!

Vase Klara Michalova
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\Vic neZ
Vit hez

receptut,

duvodut, prot milovat jidlo!

10

Tvaroh a ovoce neboli dokonalé
letni dezerty

26

Spolu snime - lahldky ze
Spanélskych cest

36

Salaty s rodokmenem z celého
sveta

54

Recka kuchyné trochu jinak

98

Sangria shot, oslava léta

VYCHUTNEJTE
SIPOCTIVAJIDLA
34

Snadné i nevSedni domaci
zavareniny

44

Prazdninové recepty z kuchyné
Smooth & Cooking

72

Jime zdravé, tentokrat sladce
80

Croque-Monsieur z Francie

82

Prazdniny v Rimé

18

Rafinované, a presto jednoduché
hostiny Marcela Ihnacaka

66

Lahodna postni kucharka

Pavla Drdela

90

Jamie Oliver 7x jinak

24

Cerstvé zpravy z trhu

50

Déme jidlo? Jasng, véude v Ceskul
64

Vyberte si nejlepsi noze

88

Jak kvete sl na Mallorce

96

Nové pfirlstky do knihovny

98
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RESORT
SOBOTIN

HOTEL WELLNESS SPORT

Objevte jedine€ny svét naprosté relaxace

Resort Sobotin * 78816 Sobotin 13, Ceskéa republika
info@resortsobotin.cz, +420 777 472 402, www.resortsobotin.cz

@ResortSobotin [ f]



Predkrmy,
chutoviy,
mald jidla

19

28
29
31
36
37
38
40
44
46
52
52
58
61
66

68
70
81
92

Uzeny pstruh s hruskou

a ostruzinami

Tortilla de patatas

Slané bylinkové susenky
Escalivada

Caprese salat

Salat Caesar

Salat Waldorf

Salat podle Alexandra Dumase
Rajcatovy salat

Fo-Kaca

Shakshuka

|zraelsky salat

Zapeceneé lilky s paprikami a fetou
Fazolové kroketky

Malé bramburky pecené v oleji,
se syrem a zakysanou smetanou

Nakladané horgi¢né seminko

Nakladané Zampiony
Croque-Monsieur

Prudce jedly lilkovy salat

s matou, fetou a mandlemi

Polévky

20

27
56
68
82

Rajcatova polévka

S cizrnou a mangoldem
Fabada Asturiana
Hraskova polévka
Bors¢

Stracciatella

Hlavni jidla

8

18
21
22
32
39
45
48
57
59
60
67
69

70
71

83
84
86
20
91

93

94

Thajské zluté curry

se zeleninou a cizrnou

Kachni stehna s Cervenou
fepou a Svestkami

Kapr s chrestem

a Catni z Cervené cibule
Bylinkové halusky

s kratim masem a rajcaty
Letni rybi ragu z grilu

Cobbuyv salat

Citronové kure

Syrova polenta

s grilovanou zeleninou

PInény porek

PInéna veprova rolada
Grilované kure na pomerancich
Portobello steak s fazolovym
ragu a pazitkovym pestem
Peceny syr halloumi

s kroketami z korenové zeleniny
Segedin z peCené hlivy
Marinovany kvétak z grilu

s hrachovym hummusem
Porchetta

Drstky po fimsku

Pasta alla Gricia

Téstoviny s kvétakovou
omackou a kfupavou drobenkou
Snadny losos v Zupanu se
Spendtem a Cervenym pestem
Krémové brokolicové rizoto

s gorgonzolou

DuSené bataty s fazolemi,
rajCaty a fetou

Sladké a napoje

10 Cheesecake pohary s malinami
11 Trojbarevny kolac s viSnémi
12 Francouzskeé palacginky pinéné
tvarohovym krémem a jahodami
13  Tvarohovy dort
s hruSkami a kokosem
14  Kynuté kolacky
s tvarohem a borlvkami
15 Rybizovy tvarohovy kolad
s drobenkou
16  Nepeceny cheesecake s tfeSnémi
23 Opékance s makem,
maslem a hruskou
26 Tarta de Santiago
30 Citronové brownies
s malinovou polevou
34 Hruskova zavarenina
s hrebitkem a skofici
34 Hroznovy dzem
34 Jablecné zelé s chilli a zazvorem
85 Svestkova zavarenina s amarettem
35 Jahodovy dZzem s proseccem
85 Borlivkovéa zavarenina
s chia seminky
47 Cokolad bez mouky
49 JableCny chaluparsky kolac
babicky Hanicky
62 Orechovy kola¢
72 Mandlové palacinky
73  Mrkvovy kolac
s borlvkami a zazvorem
74  Jahodova babka
75 MIécné fezy
76  Krtkdv dort
77 Medvidci s kakaovou naplni
78 Malinovy crumble
85 Crostata
98 Spanélsky panadek
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" Pod poklizkou

Léto je idedlni doba na experimenty v kuchyni. Obdobi hojnosti nabizi spoustu
Gerstvych surovin z lokalni produkce a ¢as dovolenych skyta prostor pro nové
podnéty k vareni a peceni. Zpracujte Urodu trochu netradi¢né, nebo se naopak pustte
do klasickych receptd, na které se uz dlouho chystate. S obojim vam radi pomUzeme,
na webu fresh.iprima.cz najdete tisice receptl a videoreceptl, které pozvednou vase
vafeni na novou uroven.

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

podle @sklarouvkuchyni
THAJSKE ZLUTE CURRY SE ZELENINOU A CIZRNOU

I kdyz ostra jidla jsou spise doménou chladnéjsich mésicd,
neni divod si obéas jidelni¢ek trochu nepFiostfit. Pravé thajské jidlo si pFimo
fika o pozvani do kuchyné, nakonec v Thajsku se ji ostré i vtom nejvétsim
horku. Zluta curry pasta je ze vsech tamnich past nejjemnéjsi, takze je
idealni pro zacatecniky. Pokud ji nakombinujete s hromadou zeleniny

a trochou cizrny, vytvorite lehké, ale syté jidlo, po kterém vam nebude tézko.

4 PORCE Ve woku nebo v hluboké panvi orestujte na oleji najemno
PRIPRAVA: DO 30 MINUT l nasekany zazvor a ¢esnek a nahrubo nasekanou cibuli.
Pridejte do panve curry pastu, kratce ji zarestujte, at se
trochu rozvoni, a pfilijte horkou vodu. VSe rozmichejte
dohladka a pfidejte kvétak rozdéleny na rizicky, Cervenou
papriku a cuketu nakrajené na kosticky a cherry rajcatka
na Ctvrtky.
Dochutte rybi oméackou a cukrem. Pfidejte proplach-
5 nutou cizrnu a kokosové mléko. PFikryjte poklici
a duste asi 20 minut, az kvétak zmékne a omacka lehce
zhoustne. Je-li tfeba, dochutte dalsi rybi omackou a cuk-
rem a hlavné zastfiknéte limetovou $tavou, jidlo by mélo
byt svézi.
Podavejte s ryzi nebo s ryZzovymi nudlemi, hojné po-
sypané listky Cerstvého koriandru.

o 1 Zice slunecnicového oleje
« 2cm kousek cerstvého zazvoru
* 2strouzky Cesneku 1 cibule
o 2lzZice Zluté curry pasty
 250mlvody  "2mensiho kvétaku
o 1 cervend paprika * 1 mensi cuketa
* 10cherryrajcat o 3 lzice rybi omacky
* 1-2 Zice tftinového cukru
« 250g proplachnuté

konzervované cizrny
* 250ml kokosového mléka
o limetova Stava e Cerstvy koriandr
* ryZe nebo ryZoveé nudle k podavani

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

Pri listovani Casopisem Casto narazite
na toto razitko s QR kédem. Pokud se tak
stane, znamena to, Ze dany materidl ma
presah na nasem webu prima-fresh.cz.
Najdete tam vice receptd k tématu
nebo od urcitého autora.
Objevite tam i vice fotek k receptu

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA

(LEDVJTE NAS NA FACEROOKV A INSTAGRAMU! [N

@seckozneckomlatickopecka

LETO ¢ @PRIMAFRESH NA INSTAGRAMUVY

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

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

E FRESHEP
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Objednejte si predplatné casopisu Prima FRESH
se dvema miskami od Tupperware

Ziskate 4 vydani
100strankoveho magazinu
Prima FRESH, v kaZdém z nich
najdete vice nei 70 recepti

a ¢asopis Vam prijde aZ do schranky. Tupp erware
FRESH“ BOHEMIA | BUBU s.r.0.
<
.\ i “\-\- .

www.tw-bohemia.cz

Darkem je sada dvou misek
Diamant 500 ml v hodnoté 550 K&,

Gasopis pro dorugeni po CR objednaveite telefonicky na cislech 225 985 225, které imituji brouseneé sklo.

777333 370 nebo e-mailem na primafresh@send.cz. Pedplatit si miZete Gasopis fahirail
i na webu www.send.cz. Vice informaci najdete na www.prima-fresh.cz. Na smle Dak premra" Darvu D[l[”(laﬂll,

Nabidka plati do vy&erpani zasob. 60Z Zvyraziiuje nastavenou atmosféru.




Letni sezona =€

SVEZI DEZERTY ——

CHEESECAKE POHARY SMALINAMI e

ilovany cheesecake s fantastickou krustickou z rozdrobenych susenek si v lété vychuthéie
nejlépe jako individualni porce, ale princip zUstane zachovan. Spojeni ¢okoladového tésta
a pikantni tvarohove vrstvy nema chybu. A kdyz k tomu pridate par malin, jste.okamzité v nebi.

PORCE Nékolik hezkych malin ponechte stranou na ozdobu, zbytek roz-
IRAVA' 30 MINUT mackejte nebo rozmixujte, pripadné oslad'te trochou cukru.

- Smetanu uslehejte na témér tuhou Slehacku a zlehka ji promichejte
s krémovym syrem dohladka. Podle chuti osladte.
« 250m! smetdniike Elehdhi Susenky rozdrobte a polovinu rozdélte na dno skleni¢ek. Na né
« 400g krémo ﬁt" i lemAfitvaroh, zervé apod.) dejte polovinu krému a rozmackané maliny. Posypte suSenkami, za-

e Kryjte krémem a ozdobte celymi malinami. Mlzete, \ﬂtvofit i vice vrstev

susenek, kremu a malin. Na zavér popraste rﬁBTJ'Ekovym cukrem.

2509 malin 41'

© mouckov *;v"-i eniapopraseni
* 2009 cokaladovy
4




PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA ® FOTO L. A. CREATIVE FOOD e FOODSTYLING KLARA ZIKOVA
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Hezka kombinace dvou tést, vrstvy kre

ISNE

nakyslého ovoce - tady si

KOLAG

av7s .

-
10-12
PRIPRAVA: 1

TMAVE TESTO

Na tmavé tésto uslehejte maslo s ¢
pak zapracujte vejce a vétSinu miléka.
mouku s kakaem, praskem do peciva a soli.
Mouénou smés pridejte k maslové, vypracuijte tésto,
« 125 zméklého masla a pokud by bylo pfilis tuhé, zapracujte k nému jeste tro-

* 80g mouckového cukru chu miéka.

o 2vejce Plech s okrajem (30 x40 mazte maslem a vysypte
o 3 lzice mléka moukou. Pfesuiite do né ho roztlacte, aby
* 2409 hladké nebo polohrubé mouky + na vysypani bylo stejnomérné vysoke.

Na napln proslehejte tvaroh s cukrem, vejci, vanilkou

a citronovou kurou. Rozetrete ji na tésto a pokladte vy-
peckovanymi viSnémi. Troubu predehrejte na 175 °C.

Na svétlé tésto uslehejte vejce s cukrem, az zp

Po ¢astech zaslehavejte olej a vodu. V mise p
mouku s praskem do peciva a soli a mo més opatr-
né zatirejte k vejcim. Tésto roz ovou napln,
uhladte, plech vlioZte do trouby a kolac¢ pecte asi 1 hodinu
o 5 |zicky vanilkového extraktu dozlatova.
* kiira z 2 chemicky neoetfeného citronu

* zhruba 200g vi$ni, vypeckovanych . ‘
SVETLE TESTO

* Jvejce

* 2209 krupicového cukru
* 125ml rostlinného oleje
* 5 lZic vody

* 225g polohrubé mouky

* 2 (Zicky kypriciho prasku
o Spetka soli

€ pény,
promichejte

(-]
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FRANCOUZSKE PALAClNKY PLhiEN rTVARbHOVWKREMEM A JAHO

Kouzlo francouzskych crépes spocwa v jejich delikétnostl Hebkg/f(rasky vyzadull trochu laskyplne
Pepovedenou) ziskate na zrucnosti a dal uz to pu1de samo avy

L

12 PALACINEK
PRIPRAVA: DO 60 MINU T 5
1 -

F \
. *3dvejce
' e n20ml mleka:ﬂ"

12 FRESH®

pozornosti, ale jakmile p‘écete prvni [tFeba
jim Uplné propadnete. Jémna napln a sladké’vonave jahody pak vytvorl boZskou trojici.

o a sl dohladka.

A

Ke krémeowé

¢ho syr' ’
mouckovéhy

Je té7ké vnést poradek, pfipadné urcit hierarchii ve velké rodiné
tzv. Cerstvych, bilych, krémovych ¢i smetanovych syrd — dnes
totiz pod tento pojem zahrnujeme takrka vSe, co se dfiv obecné
nazyvalo tvarohem - tedy hutnou, roztiratelnou hmotu jemné
navinulé chuti vzniklou vykapanim syrovéatky z kyselého miléka.
Takhle se tvaroh pfipravoval podomacku, kdy mléko kyslo pri-
rozené a v kazdé chalupé byl k dispozici jeho zdroj, totiz kravka.
Dal$im zranim, respektive syrovaténim tvarohu pak vznikaly riizné
homolky ¢&i tvarGzky. Tuto tradici sdilime napfiklad s Polaky, ale

Na palacinky pre@michejte nebo rozmi-
xujte vejce, mléko, vodu, maslo, mou-

Na naplii utete krémovy syr, prosaty
mouckovy cukr, citronovou stavu
a kdru a vanilku dohladka. Smetanu usle-
. hejte na tuhou Slehacku a zlehka ji zatrete

""’" %
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ehrejte silnosténnou nepfilnavou
: I(‘nebo palac¢inkovou) panev lehce po-
“tfenou olejem. Vlijte asi 4 Izice tésticka
a krouzenim ho rozlijte po panvi. Jakmile
na palaéince zaénou vyskakovat puchy#-
ky a okraje lehce zhnédnou, obratte ji.
Hotové palacinky pokladejte na sebe
na talif a pfikryjte je nahfatou navihéenou
uterkou
Palacinky potrete trochou krému,
posypte nakrajenymi jahodami, stocte
oslozte, navrch dejte jesté trochu
mu a platku jahod a pfipadné ozdobte

Cerstvé maty ¢i meduriky.

i Némci a Rakusany. Dne$ni ,tvarohové” syry jsou vysledkem to-
varnich procesu, kdy se do mléka pridavaji rizné bakterialni kul-
tury, aby kysani probéhlo rychleji a kontrolovanéji. Jako vychozi
produkt se pouziva homogenizované a pasterované mléko, které
uz pfirozené kysnout neumi. MIéko se zahfeje, pfida se smeta-
novy zakys a trocha syfidla. Jemné krémové syry, jako je Lucina,
jsou jesté termizovany a je z nich odstranovan zbytek syrovatky,
aby byly pevnéjsi a ziskaly typickou jemnou konzistenci. O chuti
a roztiratelnosti nejriznéjsich cerstvych syrd pak rozhoduje i to,
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VAROHOVY DORT S HRUSKAMI A KOKOSEM

tom, jak s chuti tvarohu a jinych €erstvych syru skvéle ladi i hrusky a prisady, jako je kokos, které véemu
dodaji nadech tropd, se mizZete snadno presvéd¢it na tomto prikladu. Tentokrat se jedna o verzi cheesecake
s pecenym korpusem i naplni a zdobenim, které ho opraviuje k titulu dort.

Troubu predehfrejte na 170°C. Odepi-

naci formu o priméru 20cm vymazte
maslem a vylozte ji pe€icim papirem.

Susenky rozdrt'te, rozmixujte nebo ro-

zemelte. Maslo rozehrejte a vmichejte
do néj susenky, cukr a stil. Hmotu presunte
do formy a rovhomérné ji roztlacte po dné.
Vlozte do trouby a predpékejte 10 minut.
Pak vyndejte a nechte vychladnout.

Na napli dobre promichejte syr

a creme fraiche, az bude smés krasné
hladka. Vmichejte oba cukry a prosaty
Skrob, citronovou kuru a Stavu. Lehce za-
pracujte kokosové mléko, vejce a zloutek.
Nemichejte prilis dlouho. Napli naneste
na korpus a uhlad'te ji.

1 K%KOUSKG
PRIPRAVA: INY

NUTI NEJMENE 6 HODIN

« 609 masla + na vymazani formr
* 1 Zicka prirodniho krupicovéh ]

* Spetka soli

NAPLN

ejtuénéjsi zakysané smetanyl

jesté na 5 az 10 minut do trouby, az nap
zpevni. U stfedu bude jesté trochu vihka, a'
ale zpevni zbytkovym teplem.

Troubu vypnéte, pooteviete dvirka

a kolac nechte 30 minut chladnout
v troubé. Pak ho vyndejte a nechte
na draténé mrizce upiné vychladnout. Na-
konec ho dejte idealné na 5 hodin do led-
nicky, aby ztuhl a chuté se prolnuly.

Hrusky zbavte jadrince a nakrajejte

je na kosticky. Malou ¢ast nechte
stranou a zbytek rozmixujte s kokosovym
mlékem a oslad'te. Pyré zahrejte v kastrul-
ku, vlijte Skrob rozmichany v 1-2 Izicich
studené vody a povarte 1 az 2 minuty, az
rozvar zhoustne. Nechte zchladnout.

o 1109 krupicového cukru
anilkového cukru

e 1 che Setieny citron
* 125¢ kol eho mléka
* 1vejce
* 1 zloutek
“
DOKONCENi

* 2-3 pevnéjsi, ale zralé hrusky

* 2 lzice kokosového mléka

* 1-2 1zicky mouckového cukru

e 1 1Zicka Skrobu

o strouhany kokos
na posypani

Nemusite
20ufat; nemdte-li
po ruise 2valé
hrudby, poudijte
2aVaVens.
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kolik tuku v nich bylo ponechano (&i kolik tuéné smetany do nich
bylo pridano). Znama americka Philadelphia ma v klasické podo-
bé aZ 30 % tuku, pfidomek ,,smetanovy syr® ji tedy patfi pravem.
Naopak oblibena italska ricotta se nevyrabi z ,,celého® mléka,
ale jen z jedné jeho ¢asti, syrovatky, a malého zbytku tvaroho-
vych srazenin, kdy se syrovatka znovu zahreje (nazev ricotta
znamena znovu varena) a prida se k ni napfiklad trocha octa. Je

tedy jen velmi malo tu¢na, na rozdil od francouzského gervais,
tedy Zervé, které miGze mit okolo 60 % tuku. A tady se vracime

Vlozte do trouby a pecte 45 minut.

Vyndejte a ostrym nozem opatrné ob-
jed'te okraje formy (to zabrani popraskani
naplné pfi chladnuti). Kola¢ pak vratte

Vychladlym rozvarem potrete naplin,

bohaté ji posypte kokosem a ozdobte
zbylymi kosti€kami hruSek. Dort dejte jes-
té nejméné na 1 hodinu do lednicky.

zase na zacatek. V rGznych zemich a u riznych vyrobct se rlizné
tvarohovité, bilé, krémové Cerstvé syry vyrabéji riznymi zplsoby,
z mléka rGizné provenience a tuénosti. Pro peceni s nimi je dllezité
v8dét, Ze typy s nizkym podilem tuku &i odtuénéné obvykle neda-
vaji dobry vysledek (s vyjimkou ricotty) ani chutovy, ani co do kon-
zistence. Do naplni je ovSem mozné pridat smetanu, mascarpone,
kokosové mléko apod., které tvarohovy zaklad doplni a zjemni. At
uz pouzijete krémovy syr jakykoliv, nezapomerite ho dikladné pro-
Slehat, aby zvla¢nél a jeho struktura zjemnéla.

-
)




Letni sezona i
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KYNUTE KOLAGKY S TVAROHEM A BOROVKAMI® Y =«

Narodni klasika, ktera nema ve svété obdoby. t
To je dostateény duvod pro to, abychom si osvézili zaklady pecici tradice a kynutého tés

20 KO LAEKG Na kvasek utrete v misce drozdi's 30g cuk- Na pomoucené ploSe vyvalejte

=¥ ) f ru na kasic¢ku, pridejte 100ml vlazného mlé- vykynuté tésto na placku vy-
PRIPRAVA: 2 HODINY + KYNUTI ka a 30g mouky. Promichejte a nechte 20 minut sokou asi 5mm a tvofitkem nebo
| i

stat, az kvasek zpéni hrnkem vykrajujte kolacky. Klad'te
lou mouku prosejt’ misy, pridejte je v rozestupech na plech vylozeny
byly cukr, vejce, zbylé mléko a vzesly pecicim papirem.

TESTO
e 42g Cerstvého drozdi » 80g krupicoveho ¢
« 250ml vlazného mléka e 5009 hladke mi

« 2vejce * 100 rozpusténého masla , Iv(.vZa’éné,te hm’stvtésto a pfidejte vlazné Trout_)u pFe’dvethejt’e na 18030.
o mouka na pomougeni Frozpusténé maslo. Hnétte ruéné nebo v robotu, Okraje kolacu potirejte rozsleha-
s nastavcem hnétaci hak to trva zhruba 10 mi- nym vejcem, doprostred dejte 1-2
NAPLN nut pfi vySSirychlosti. . Izice tvarohové napin€, posypte bo-
« 250 plnotuéného tvarohu 1 zlou ute = Hladké&né tésto prikryjte istou utérkou rdvkami a drobenkou. Nechte jesté
« 40g zméklého masla o a nech teplém misté kynout 1 hodinu 5 minut stat, pak vlozte do tro
pul, az zdvomasobl svUj objem. a pecte 30 minut dozlatova.
DROBENKA ’ ’ [ im pripravte napln a drobenku. Tvaroh Horké kolace potrete rozpust
« 100 poloh WEHE pro jte se Zloutkem, maslem a cukrem nym maslem s rumem a pop
0 dohladka. Drobenku vypraEujte promnutim Ste cukrem. *
mouky, kouskd masla a cukru v prstech.
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RYBiZOVY TVAROHOW-‘
KOLAC S DROBENKOU

Rychle vtlpne a velmi jednoduché. Clovék nevi, jestli je stavnateJS| testo nebo napln - ostatné jSOU dokonale

propojené. Rybiz doda vlacnému kolaci bajecné navinuly Fiz. -

1 KOLAC / 8 KOUSKU
PRIPRAVA: 2 HODINY

|
TESTO

o 4409 hladké mouky e 2 LZicky kypriciho prasku
o ', |Zicky soli » 1509 studeného masla

* 50g prirodniho krupicového cukru

* 50g bilého krupicového cukru

o 2vejce * 1lZicka vanilkoveho extraktu

 maslo na vymazani formy

NAPLN

 225g mascarpone * 225g krémového syra
o 1 1Zicka vanilkového extraktu

« 509 krupicového cukru

o 2 Zice kukuFi¢ného skrobu [maizeny)
 2vejce * 2 hrnky kulicek rybizu

V mise promichejte mouku s praskem
do peciva, soli a obéma druhy cukru.
Pridejte nakrajené maslo a vytvorte drolivé
tésto.
Pridejte vejce a vanilkovy extrakt, vypra-
cujte drobenku velikosti hrasku.
Maslem vymazte odepinaci formu o pri-

méru 23cm a dno vylozte pecicim papirem.

Dvé tfetiny tésta presurite do formy, vy-

mackejte ho po dné a trochu po stranach.

| s formou dejte zhruba na 30 minut do led-
nicky, stejné jako zbylé tésto. Po 20 minutach
zapnéte troubu na 175°C.
Na napln promichejte mascarpone s kré-
movym syrem, vanilkou, cukrem a Skro-
bem. Zatrete vejce.

Polovinu naplné rozetrete na vy-

chlazené tésto a posypte polo-
vinou rybizu. Pokryjte zbylou naplni,
posypte rybizem a drobenkou z tésta.

Vlozte do trouby a peéte 70 az

80 minut dozlatova, pokud kola¢
prilis hnédne na povrchu, volné ho
zakryjte alobalem. Vyzkousejte vpi-
chem Spejle do stredu tésta, jestli
je propeceno, nemély by na ni ulpét
vihké drobky.

Kolaé nechte uplné vychladnout

ve formé na draténé mrizce, pak
opatrné objedte boky formy nozem
a formu rozepnéte. Chcete-li, popra-
Ste kolac jesté cukrem.

FRESH 15



Letni sezona

KORPUS
* 2009 maslovych susenek (i celozrnnych, chcete-Li)
 100g masla 1 Zicka prirodniho krupicoveho cukru

NAPLN
 seminka a dren z 1 vanilky
(nebo 2 (Zicky extraktu ¢i vanilkové pasty)
o 6 platkd Zelatiny
« 3509 cerstveho krémového smetanového syra
s vysokym podilem tuku, jako je Philadelphia Original
o 2509 bilého jogurtu (3,5% tuku)
* 1509 créme fraiche (nebo co nejtucnéjsi
zakysané smetany) o 100g krupicového cukru
* 1 chemicky neosetfena limeta
DOKONCENi
o 6009 vypeckovanych tresni e 1zarovnana lZicka Skrobu
» mouckovy cukr na popraseni

16 FRESH

Na korpus roz}cﬂe‘{uéenky v plasto-
vém sacku prejizdeénim valeckem nebo
je rozﬁxu%e. Vzniklé drob-
ky promichejte s rozpusténym maslem
a cukrem.
Dno odepinaci formy o priiméru 26cm
vylozte pecicim papirem a uzavrete.
Na dno formy presuiite suSenkovou hmo-
tu a rovnhomérné ji rozestrete a vymackej-
te - mizete pouzit prsty, dno ploché skle-
nice nebo obracenou Izici. Pak i s formou
dejte do lednicky.
Na néapln vyskrabte dren se seminky
z vanilky, pokud ji pouzivate. Platky
zelatiny namocte na 5 minut do studené
vody. V mise dikladné promichejte kré-
movy syr, jogurt a créme fraiche. Vmichej-
te cukr, klru a $tavu z limety a vanilku.
Zelatinu dobfe vymackejte a dejte
do kastralku s 50ml teplé vody. Pri

jI rozdrcené a maslem sp:wy. na
a ovocem. Dalsi specialit 1o, ze se tenhle kolac
(kromeé néjakého toho cheesecaku na kazdy den)?

aplni,

mirné teploté promichavejte, az se zelatina
Uplné rozpusti, ale nenechte dojit k varu.
K Zelatiné vmichejte trochu tvarohové
naplné a pak smés vmichejte k ostatni
naplni. Pfesurite napln na ztuhly korpus,
rovnomérné rozestrete a uhladte. Dejte
nejméné na 2 hodiny do lednicky.
Zatimco se cheesecake chladi,
oplachnéte tfe$né opatrné pod stu-
denou vodou. Asi tfetinu jich rozmixujte,
protrete sitem do malého kastrilku a za-
hfejte pfi mirné teploté&. Skrob promichejte
s 1 az 2 Izicemi studené vody, vmichejte
k treSnim a nechte dojit k varu. Pak pfi
mirné teploté varte nékolik minut, az smés
zhoustne. Nechte ji trochu vychladnout.
Vychlazeny cheesecake potrete nebo
zakapejte treShovym rozvarem
a ozdobte treSnémi, které popraste
mouckovym cukrem.
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na tésta bezlepkove na mak na maso struhadla mixér na vyrobu potravin
tésto 6 kusd s péchovadlem zmrzliny



—— OSLAVA SEZONY ——

KACHNi STEHNA S CERVENOU

Nedélni obéd muze byt lehky a témér bezprac
syté masité pecinky. Velkou vyhodou kachni
poctu stravniki a doplnit libovolnou prilohou. Re
a s cesnekem a rozmarynem tvori chutovy koncer

2 PORCE '

PRIPRAVA: 2 HODINY _

- |
o 4mensi Cervené Fepy 4 mensi'brambory 4 Svestky e 4 strouzky cesneku
* 2kachnistehna e 1 snitka rozmarynu' e 2 [zice olivového oleje

o 200ml suchého éerveného ving ;¢ sula cerstvé namlety pepk

Repu oloupeijte, nakrajejte na Stvrtky a uvarte v osolené vodé
domékka, trva to zhruba 15-20 minut. Troubu predehfejte
na 180°C. Brambory omyjte, odistéte a prekrojte naptil. Svestky

vypeckuijte, ¢esnek oloupejte.
Kachni stehna vlozte do pekace a oblozte je bramborami,
fepou, cesnekem a Svestkami. Pridejte snitku
rozmarynu, zakapnéte olejem, osolte a ope-
prete. Podlijte vinem, pekac¢ zakryjte
alobalem a pecte v predehrateé trou-
bé 45 minut.
Teplotu zvyste na 220 °C.
Alobal sejméte a pecte
kachni stehna jesté
pfiblizné 30 minut, az
budou kfupava.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

18 FRESH
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Ted va¥i chef

UZENY PSTRUH S HRUSKOU A OSTRUZINAMI

Vyjimecny predkrm, ktery ohromi kazdou navstévu nevsednim spojenim a vas bleskovou pripravou. Dejte
si zaleZet na vybéru surovin - uzeny pstruh musi jemné vonét po kouri, hruska se hodi pevna krupava,
ostruziny sladké a vyzralé. Pokud pstruha zaménite za gorgonzolu ¢i mékky ov¢i syr, mazete pokrm
servirovat na zavér obéda ci vecere jako dezert.

2 PORCE Hrusku omyijte, osuste, nakrajejte na klinky a odstrarite

i ) jadfinec. Vyskladejte ji na dva talife. Filatka pstruha nakra-
PRIPRAVA: 15 MINUT jejte na stejné kousky a rozdélte na talife. Ostruziny prepulte
« 1 hruska [pevnéjsi) 2009 uzeného pstruha filety bez kosti) 1 hrst ostruzin a na;?i\:jrggesﬁft?n:rizl%an%St:L:::/'ov 'm oleiem a Gitrono-
* 2Zice husté zakysané smetany (créme fraiche) o 1 [Zice extra panenského olivového oleje ! ’ P Y ¢

* 1 chemicky neo3etfeny citron o sil a cerstvé namlety pepF o listky maty na posypani vou sfavqu, osolte a ?peprete. Posypte listky maty a na-
strouhanou citronovou kuirou.

FRESH 19



RAJCATOVA POLEVKA S CIZRNOU A MANGOLDEM

Husta hrejiva polévka potési v chladnych dnech, v zimé, po vyletu i pFi splinu. Spole¢nym varenim cizrny

arajcat se chuté prolnou a cizrna bude stale trochu krupava. Pokud si usnadnite praci pouzitim konzervované
cizrny, pripravu sice o par minut urychlite, ale cizrna muze prilis zméknout. Mimo sezonu mangoldu mizete
pouzit Spenat, listy petrzelky, kerbliku Ci libecku, pak bude stacit jedna hrst.

4L-6 PORCI
PRIPRAVA: 45 MINUT + NAMOCENI PRES NOC

|
o 2 hrsti suché cizrny o 2 Salotky

o 4 strouzky cesneku 2 Fapiky celeru

* 2 Zice olivového oleje + k podavani

« 2 konzervy rajcat (800g)

© 2 hrsti listd mladého mangoldu

o 1 hrst listkd erstvé majoranky

o siil a Cerstvé namlety pepi

20 FRESH

1 Cizrnu namocte 12 hodin prfedem do studené vody.

Salotky a 8esnek oloupejte a nakrajejte nadrobno, celer nasekejte
najemno. V hrnci rozehfejte olej, vsypte Salotky, celer a Cesnek
a za ob¢asného michani restujte dozlatova.

Namocenou cizrnu scedte a pfidejte do hrnce, promichejte, zleh-
ka osolte a opeprete a pfiblizné 5 minut duste. Mezitim pokrajejte
v konzervé rajc¢ata. Pilijte je k cizrné, zalijte 250 ml horké vody, pfiklopte
a na mirném stupni varte zhruba 30 minut, az cizrna zmékne.
Polévku rozdélte na talife, posypte listky mangoldu a majoranky
a zakapnéte olivovym olejem.




Ted va¥i chef

Jemna chut chrestu fantasticky ladi s tucnéjsim kaprim masem. Cibulové catni dodava nejen barvu, ale
i vitanou nasladlou chut, ktera mirni tucnost ryby. Na brambory si nikdo ani nevzpomene, ale sklenku
suchého bilého ¢i rizového vina zajisté kazdy uvita.

2 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

* 3009 bilého a zeleného chiestu o 3509 kapFich filetd
« 31Zice olivového oleje © sil a éerstvé namlety pepf
« 1009 husté zakysané smetany (créme fraiche)

CATNi

o 2Cervené cibule o 2lZice olivového oleje

* 1hvézdicka badyanu e 2 [Zice ttinového cukru
* 2lzice balzamikového octa

o siil a erstvé namlety pepF

Zacnéte pripravou ¢atni. Cibuli olou-
pejte a nakrgjejte na tenké prouzky.
V hrnci rozehfejte olej, pfidejte cibuli
a badyan, osolte, opeprete a opékejte
dozlatova. Pfisypte cukr, ztlumte teplotu
na mirnou a nechte ho zkaramelizovat.
Podlijte balzamikovym octem, promichej-
te a vafte 10 minut do zhoustnuti.
Chrest ocCistéte, odkrojte spodni
zdfevnatélé ¢asti stonku a blansiruj-
te ho 3 minuty ve vrouci osolené vodé.
Pak ho vyjméte a nechte okapat a tro-
chu zchladnout.

Mezitim ocCistéte kapfi filety, pomoci pinzety
je zbavte kosti, odstrante pfipadné Supiny,
ale kuzi ponechte. Filety rozkrojte na dvé por-
ce. V panvi rozehfejte 2 IZice oleje, filety osolte
a opeprete, polozte je kiizi dospod do hor-
ké panve a opékejte dozlatohnéda. Zhruba
po 2minutach otocte a jesté 2 minuty dopecte.
Okapany chiest nakrajejte na tenké prouz-
ky. Zakapnéte je v mise zbylym olejem,
osolte, opeprete a zlehka promichejte.
Chfrest rozdélte na talife, prelijte smetanou
a navrch poloZzte rybu. Ozdobte cibulovym
Catni.




Ted va¥i chef

Cednik
ha halusky mé
Vétil oka, skrze které tésto
Jjednoduie protlaiite. Kowpite ho
v domdcich potvekich. Pokud ho
hemdte, poloZte tésto na priénko
a ostrjm nozem odkrajuite zhruba
Tom kousky dor vrouct
vody.

BYLINKOVE HALUSKY S KRUTIM MASEM A RAJCATY 0/} 5

7 v s

Halusky bez brambory? Michelinsky $éfkuchar Marcel lhnacak si to muze dovolit. Jeho verze halusek ze dvou
druh mouky je mnohem rychlejsi a také snazsi. Halusky ozvlastriuji nasekané bylinky a dopliuje je jemné
a velmi zdravé kruti maso, mala raj¢atka a pikantni kapary. Jednoduché jidlo, které pripravite i na chalupé.

4 PORCE Ve velkém hrnci ohrejte alespon Mezitim pfipravte halusky. V mise
X0 ) 31 osolené vody. Mezitim nakra- promichejte ob& mouky, vejce,
PRIPRAVA: 45 MINUT jejte maso na kousky velikosti sou- mléko a polovinu nadrobno naseka-
sta, osolte je a opeprete. Ve vétsi nych bylinek, az vznikne husté tésto.
panvi rozehrejte olej a zprudka Protlacte ho pfes cednik na halusky
restujte maso ze v8ech stran do vrouci vody. Varte asi 3 minuty, do-
dozlatova. kud halu$ky nevyplavou na hladinu.
Cherry raj¢ata prekrojte na po- Uvarené halusky scedte, ale trochu
MASO loviny. Cesnek oloupejte a na- vody z vareni uchovejte. Halusky
« 300 krtich prsou e 2 lzice olivového oleje » 300g cherry rajéat sekejte nadrobno. Vsypte i s ka- vsypte k masu, pfidejte maslo i trochu
o 3strouzky Cesneku o 1hrst malych kapard e 1lZice masla pary k masu a na stfednim stupni vody z vareni, promichejte a podavejte
o sl a erstvé namlety pepr opékejte, az raj¢ata zméknou. ozdobené zbylymi bylinkami.

|
HALUSKY
250 hladké mouky 2009 polohrubé mouky 2 vejce
© 200ml mléka e 1 hrst cerstvych bylinek
[petrielova nat, majoranka, pazitka) e sil

22 FRESH




Bramborové Sisky s makem mnohé
odrazuji z dob skolni jidelny, ale
vytvarujte z tésta placicky, které
zaroven poslouzi jako misticka pro
mak a hrusky, opecte je a vytvorite
skvostny dezert, ktery si mnozi
budou prat jako sladky obéd.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

6009 brambor e 2509 polohrube mouky
o 4 lZice olivového oleje » 120g masla * 1velka hruska
 50g mletého maku e 2 lZice mouckového cukru

Brambory uvafte ve slupce v neosolené vodé
domekka. Slijte je a nechte zchladnout.

Pak je oloupejte a nastrouhejte najemno do misy.
Prisypte mouku a rychle vypracujte hladké tésto
Odkrajujte z néj IZici kousky a tvarujte z nich pla
V panvi rozehrejte olivovy olej a placky opékejte
z obou stran dozlatova, trva to na stfednim stupni

zhruba 2 minuty z kazdé strany. ™
Maslo rozehfejte v rendliku. HruSku zbavte jadfince:
a nakrajejte na kosticky.

Opékance servirujte prelité rozpusténym maslem,
posypané makem, cukrem a kostickami hrusky.

Hostina
MARCEL IHNACAK

Znamy slovensky $éfkuchar, ktery ziskal
dvé michelinské hvézdy, hy¢ka hosty

v restauraci butikového hotelu Tanzberg
v Mikulové. Jeho nevsedni kombinace lo-
kalnich surovin a jednoduchy styl vareni
si v8ak mlzete vychutnat i v jeho nové
knize Hostina. ,Nemusi to znamenat jen
velkou slavnost nebo hody. Je to i pokrm
pfipraveny
pro dva, né-
kolik blizkych
a pratel. Spo-
leéna snidané,
obéd nebo
vecefe mohou
byt dokonalou
hostinou, kdyz
si je pripravi-
me z kvalit-
nich surovin

a s laskou.
Protoze dobré jidlo spojuje lidi, upevriuje
vztahy a vytvari nova pratelstvi. Hostina
neni o mnozstvi, ale hlavné o kvalité, de-
likatni chuti a krase na talifi,” vysvétluje
Marcel Ihna¢ék a potvrzuje to kazdym
receptem. Kreativni vareni neni v jeho
podani vibec slozité.

Vydalo nakladatelstvi Slovart.
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Zakladem Uspéchu a radosti

z vafeni je ostry ndz. Pokud ten
vas spis tlaCi nez feze, o stfenku
se neporanite a krajeni pfipomina
pizlani, nechte si ndz nabrousit,
nebo si kupte novy. Se spravnym
vybérem vam pomohou v prodej-
né nozl Dellinger — NoZe z Vostra,
kde nabizeji kvalitni noze vyhla-
Senych vyrobcu a také je brousi.
Z nejprodavanéjsich typl nozd sestavili specialni sadu

Touzite po vlastni zelening, ale désite se pomysleni pleti na bobku &i nozl Dellinger German Samurai Prima FRESH. Ostfi z né-
praci v pfedklonu? Pofidte si vyvyseny zahon. Model Juwel Timber mecké molybden-vanadiové oceli je velmi tvrdé a ostré.

v Sedém provedeni pfedstavuje kompletni sadu s 12 zakladnimi prvky Rukojet zapadniho stylu zdobena mozaikovym nytem se
a 2 termokryty v&etné vrchniho parenisté. Konstrukce zahonu je dale znakem samuraju padne dobfe do ruky. Je peclivé rutné
rozsititelna na délku i na vy$ku a diky zasuvnému systému je jeho mon- leSténa, ergonomicky tvarovana a navrzena tak, aby byla
taz opravdu snadna. Material, vzhledové pFipominajici dfevo, je odolny vhodna i pro asijsky Uchop noZe. Vybrat si mizete z péti
v0&i povétrnostnim vlivam, zaroven ale neobsahuje t&2ké kovy ani for- typl — maly okrajovaci niiz (349 K&), kucharsky univerzalni
maldehyd. Stény s ekologickou p&novou vyplni zaruéi vysokou tepelnou nuz (449Kge), vykostovaci (699KE), kuchafsky niiz Santoku
izolaci. Praktické je i obsahlé systémové pfislusenstvi. (899K¢) a Chef (999 K¢). Koupit je muzete zvlast i v sadé,
www.hornbach.cz kazdy v ozdobné krabicce.

www.dellinger.cz

Vine & chlebizhy

Vinny bar Bonvivan vzbuzuje zvédavost
uz svym nazvem. Bon vivant znamena
francouzsky dobre Zijici a tento neotrely
podnik to naplfiuje mérou vrchovatou.

Ve vinném listku najdete Sirokou $kalu
vin peclivé vybranych od méné znamych
vinar(, které jinde neochutnate. Nechybi
Sampanské ani prosecco. MUzete si s se-
bou koupit lahev nebo zustat na skleni¢ku
(a vice). Jednotliva vina poznate blize

na tematickych degustacich, ale mnohé
vam prozradi i pozornd obsluha. Vina do-
plfuji klasické Ceské a zdravé chlebicky,
domaci zakusky a sezonni dobroty. Pijit
muZzete i jen na kavu a croissant nebo

na sklenku vina a chlebicky.

Bonvivan, Dusni 15, Praha 1

Teplé dny, dlouhé vecery, volngjsi pracovni na-
sazeni, vice ¢asu na pratele a touha vyzkous$et
néco nového vytvareji
idealni podminky pro
vecer €i odpoledne

s osvézujicim pitim.
Francouzsky likér Grand
Marnier vyvolava svou
pomeranc¢ovou vani

a zlatavou barvou pocit
dovolené a pfijemného
lenoseni. Zakladem

je pravy francouzsky
konak, ktery chutové
utvari esence divokych
karibskych pomerangi
a pomalé zrani v dubo-
vych sudech. Vysledkem

je velmi dobfre pitelny,

chutové vyrazny harmonicky likér s ovocnymi

aromaty a tény kandované kary a vanilky. Vy-
S rozvazkovou sluzbou Dame jidlo jednodus$e zafidite chutnate si ho na ledu, i kdyz svou jedinecnou
rychly nakup potravin, napojd, farmafskych vyrobku, komplexni chuti si vydobyl misto predevaim
delikates, drogerie, kvétin, ale i hracek, chovatelskych v koktejlech. Osvézuijici Grand Tonic zvladnete
potieb a darku. Setfete Cas a uZijte si porci nakupl i s minimem vybaveni. Sklenici naplfite kostka-
navic! Staci si stahnout aplikaci nebo jit na webovou mi ledu a nalijte na né& 5cl likéru Grand Marnier
stranku wwvw.damejidlo.cz a objednat si tfeba z prode- Cordon Rouge. Dolijte 12,5 ¢l prémiového toniku
jen Tesco, Zabka, Bambule, Super zoo a mnoha dal$ich Fever-Tree. Promichejte, ozdobte platkem po-
v sekci Obchody. Doruéeni do par minut si zamilujete! meranée, pfipadné malinami a podaveite.
www.damejidlo.cz 0,71 za 590K¢é na www.warehousel.cz
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PRIPRAVILY KRISTINA ZABRODSKA A KLARA MICHALOVA « FOTO ARCHIV FIREM

Ikonicky ¢esky dezert povysil Roman
Janecek na luxusni zazitek, ktery maze
dobyt svét. Vysoké ambice napliiuje uz
samotna prezentace minidorti¢ku v de-
signovém salonu Boutique Vénecky
Janecek, ktery si svou eleganci nezada
s butiky z PafiZzské. Miniverzi slavného
zakusku vytvofil Roman Janecek proto,
aby je bylo mozné kultivované snist

na jedno kousnuti a také ochutnat vice
druh(. Nadychané odpalované tésto
pIni odleh&eny maslovy krém s fran-
couzskym korniakem, ¢okoladovy krém
s rumem a pistaciovy krém. Zajimavosti
je slany vénecek s uzenym lososem

a koprem. Chutovy pozitek doprovazi
sklarské uméni FrantiSka Jungvirta

z ateliéru Klimchi.

Boutique Vénecky Janecek,
Pstrossova 23, Praha 1, www.veneckyjanecek.cz

Nova znacka Ceské firmy
Emco, znamé cerealiemi, musli
a ovocnymi kasemi, rozsifuje
své pole plUsobnosti i do ob-
lasti rostlinnych vyrobka.
Zajem o né roste, at uz z etic-
kych, zdravotnich, vyzivovych,
Ci ekologickych davod,

a proto Emco vytvofilo novou
znacku rostlinnych mas a syru
Pan Hrasek. Vegansky burger
a nudli¢ky a syrova alternati-
va goudy a ¢edaru obsahuji
predevsim hrasek (hrachovy
protein), a tak jsou bohaté na bilkoviny i vitaminy. Zadnou
sOju v nich nenajdete, ani laktdzu, uziji si je tak nejen vegani
a vegetariani, ale vSichni, kdo chtgji do jidelniCku zafadit vice
zeleniny a potravin bohatych na bilkoviny.

1809 burgeru ¢&i nudlicek za 87K¢, 100g ,,syra“

za 39,90K¢, www.kosik.cz

Start

Prazirna doubleshot uzavrela svou vybérovou kavu do kapsli. Je-
dinym stiskem si tak pfipravite lahodnou kavu z raznych svétovych
plantazi. Potfebujete jen hrnek a kavovar na kapsle (typu Nespres-
s0). Kapsle doubleshot jsou vyrobeny z obnovitelnych zdrojl

a po pouziti je mlzete vyhodit na kompost. Obal tvofi lignin, vedlejsi
produkt papirenského pramyslu pochazejici ze dfeva. Kavu melou
tésné pred pInénim kapsli, vydrzi tak Cerstva a vonava az mésic

od vyroby. Doma si tak uvarite espresso jak z pakového kavovaru.
Z kapsli Start chutna sladce, po karamelu, ¢okoladé a prazenych
ofiscich. Kapsle Funky mysli na objevitele, méni se kazdou sezo-
nu. Kapsle Decaf v sobé skryvaji jemné ovocné espresso s chuti
po medu, kakau a vanilce bez kofeinu. A pokud by vas pouhé stisk-
nuti tla¢itka nudilo, se specialnim kavovarem Morning si pfipravu
muZzete prfesné naprogramovat v aplikaci na mobilnim telefonu. Na-
stavit si mUzete tlak, teplotu i vahu vody.

10 kapsli za 160K¢ (Start) nebo 190Ké (Funky a Decaf),
www.doubleshot.cz

Na Balkané je nedilnou soucasti prostfeného
stolu. Doprovazi grilovana masa, ryby i pecivo,

voni létem a pozornost pritahne syté ¢ervenou
barvou. Ajvar je smés pec¢enych paprik a lilkd, el
tradiéni pro balkanskou kuchyni, ktera si ziska- ' m,
la oblibu i v jinych zemich. Ajvar od Podravky TEMNY ’.
obsahuje kvalitni zeleninu od provérenych far-
marl z chorvatskych oblasti Podraviny a Slavo- T
nie, ktera se zpracovava do tfi hodin od sbéru. *
Cerstvost je tak zarugena, podpofi ji i absence

écek ¢i dalSich pridatnych latek i vyroba pouze

jednou ro¢né v sezoné. Spole¢nost Podravka si dokonce vy-
Slechtila specidlni odridy ¢ervené papriky, které jsou schvaleny

a zapsany v Narodnim odridovém ufadu EU. Vynikaji intenzivni

a stabilni ervenou barvou a vysokym obsahem duziny. Ajvar

od Podravky ziskal v roce 2016 i mezinarodni ocenéni chuti

a kvality Superior Taste Award. Zamilujete si jej pfi grilovani i va-
feni, hodi se totiz i do zeleninovych jidel nebo jako zeleninova
pfiloha v zimnich mésicich. Vybrat si mGzete ze dvou variant —
jemny a ostry. 3509 za 54,90K¢é, www.podravka.cz

Oblibené ofiskové a kokosové krémové kuli¢ky Ferrero Rocher a Raffaello zménily formu.

ey
D"‘”i“.'|lt]|

Noveé si je muZzete vychutnat jako tabulkové ¢okolady. Pralinky Ferrero Rocher slavi letos
40 let od svého vzniku a drcené liskové ofiSky predstavuji s mlé€nou ¢okoladou a s horkou
¢okoladou s 55 % kakaa. O osm let mladsi Raffaello snoubi bilou ¢okolddu s krémovou
naplni a kfupavymi kousky mandli a strouhanym kokosem. Naznak kupole na ¢tvereccich
pfipomina charakteristicky tvar pralinek. Ale nebojte, plvodni kulaty tvar stale zlstava.
909 za 59,90K¢ v prodejnach Albert
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—— KULINARNI TOULKY ——

RTA DE SANTIAG

antiaga de Compostela putuiji lidé
dlouhé cesté objevi mandlovy kola¢.

{\“\(‘\ J(l@

ni citronu se primo rozplyva na jazyku. Jakmi Na internetu
~ po u. Nastésti nemusite az do Santiaga. i miiete pod pojmem
plantilla de Tarta de

Santiagr vytisknout Sablonu

Jvmzjakuhkﬂur k¥ize a kolas

1 KOLAC OUSKU
| PRIPRAVA:

- L A ozdobit tradidnim zpusobem,
o bvejee . ' i iako je na fotee.
* 2009 klﬁcove’ho cukru E‘ o . g J IWJ
« 2009 mletych mandli . y

o Spetka mleté skoFice

o Spetka soli

o strouhana kiiraz 1 chemicky
neosetfeného citronu

* maslo na vymazani

.

PRA&Y?KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABR
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FABADA ASTURI ‘

|
~ Asturie je provincie na severu Sp!cmélska, kde miluji fazole.
i certifikaci chranéného zemépisného oznaceni IGP. Zaklade abadyj

\ tmaveho jelita s ryzi morcilla a suseného veprového boku pa Is qesky
0RC| 1 Dvanact hodin predem zalijte fazole studenou vodéu. Pak je SH.!
cerstvou vodou zhruba 2cm nad luSténiny. Pridejte $petku soli, priv

PRIPRAVA: 4 HODINY
+ NAMOCENi 12 HODIN

pak stahnéte na mirny stupef a pozvolna vafte. Bilou pénu z hladiny'sbirej
Mezitim chorizo, pancettu a morcillu zprudka opecte v celku v pénwf

oloupejte, prekrojte naptl a pridejte k uzeninam. Prisypte Safran zali
| S " N - ‘h @
fidejte smés z panve k fazolim i s bobkovym listem, ;‘rlklopte pokli¢

ibuli
ﬁbera— -

* 500 velkych bilych fazol"'lv

vody z fazoli a promichejte.
* 2 noicky choriza -

nebo paprikove klobas varte zhruba 2,5 hodiny na mirném stupni domékka.
o 3009153; A cas promicheite a podie poteby prilijte vodu. Podle chuti osolte. N ‘
’ 2".'0":.'. *‘neh-” Y P¥i servirovani vyndejte uzeniny na prkénko, nakrajejte je " v
» o cibule “ - e ! - .9 I ¥ 4
« % igky nitek &afranu- “% na mensi kousky a dejte doprostred stolu. Kazdému . 9 ’
* i 22bobko<ré licky ", ¥ do hlubokého talife nalijte polévku s fazolemi a po- #
Qeétl 3 1 davejte s Cerstvym chlebem. Uzeniny at si dle e

o derstvychléb k podavani libosti nabere kazdy sam.
' ¢

ke



K poddiviini
piipravte bylinkovy
dip z¢ 2 Ui olivového oleje,

1 utvendhe strouzku Sesnehu
s trovhou soli a1 hrst? zelengoh
bylinek. Smést potvete horkou
tortillu téné pred servivovanim
a oteviete s b ni studend
pive.

"\

.L- = zparlev_ A Ve
= Neleknete:se vétsil n
‘pouzlt opakované. S mﬁ
' kvalita zaruti auter lck¥ : 45
- ey -'-‘";,'":,- :
6-8 PORC| Bram'bory oloupejte a nakrajejte na tenké platky Clbu|l Ve]ce, pros ejte \% m;soé@so ? ﬁnlgte je -
i A 45 MINUT oloupeite a nakrajejte na tenka koledka. Rozpalte hlubsi, k cibuli a bramboram. Promlche te a podle
PRIPRAVA: idealné nepfilnavou, stfedné velkou panev. Vlijte do ni olej, chuti pfidejte nastrouhany syr. Misu prikryjte
« 1kg brambor stéahnéte teplotu na stFec;ini az mfrnqu a pozvoJ pékejte 4 alobalem nebo talifem a nechte 10 minut
edstredmEvelks ciltle cibuli 2 minuty. Pak ji vyjméte dérovanou nabérackou a vioz-  odpogivat.
o asi 150ml extra te do velke misy. 4 . h Ve V&tsi panvi rozehrejte trochu olivového
panenskeho olivového oleje Do panve dejte brambory a v oleji je varte 15 minut, az oleje, smés presufite na panev a na mirném
« 5- vajec [dle velikosti] se za¢nou zespodu lehce pripékat. Oleje v8ak musi byt stupni opékejte z jedné strany. Jakmile tortilla
« 100 syra podle chuti v panvi dostatek, aby se brambory vafily a lehce karame- zpevni, zakryjte ji talifem, otoc¢te a pak z talife
(¢edar, emental) lizovaly. Kdyz jsou brambory mékke, vetsi kusy jesté lehce presurite zpét na panev a dopecte par minut
o slil a Cerstvé namlety pepr obraceckou rozdrobte. Brambory z panve pfesurite k cibuli, z druhé strany. Tortilla méa byt kfupava, ale ne

olej nechte zchladnout a slijte do sklenice na dalsi pouziti. vysusena.



Krehké susenky voni po bylinkach a chutnaji po parmazanu. Skvéle doprovodi sklenku vina, ale i pivo,
s prehledem strci do kapsy leckteré chipsy, krekry a dalsi kupované pochutiny. A také mnohem lépe vypadaiji,
nechte si par listka bylinek na ozdobu nebo susenky postrouhnéte parmazanem ¢i posypte drcenym pepFem.

20 KOUS KG Bylir;kyt/ nas’ekl?j:i onalvelorrji jtemnohnetbo rolisekejte
v - v robotu, par listkd si mGzete nechat v celku na
PRIPRAVA: 172 HODINY + ODLEZENI 1 HODINA ozdobu. K bylinkam pfridejte stl a pepr, promichejte je
s moukou a najemno nastrouhanym parmazanem.
Do sypké smési nakrajejte na kousky maslo,
pomoci noze ho obalte moukou tak, az vznikne
drobenka, a pak rychle prohnétte do hladkého tésta.
Pokud by se drolilo, pfidejte 1 IZici studené vody.
Z tésta vytvorte kouli, zabalte ji do potravinarskeé félie
a nechte asi 1 hodinu odpocivat v lednici.
Odpocinuté tésto rozpulte, polovinu vratte zpét
do lednice a druhou rozvalejte na jemné po-
moucené ploSe na plat silny 5mm. Do tésta mizete
zavalet také hezké &asti bylinek (listky nebo i stonky
s listky).
Troubu predehrejte na 180°C, plechy vyloZte pe-
Cicim papirem. Z tésta vykrajujte libovolné tvary,
skladejte je na pfipraveny plech a pecte 15-20 minut
dorGzova podle velikosti kouskl. Pokud je prepecete,
parmazan zhorkne, po 10 minutach je proto pravidel-
né kontrolujte. Podle potfeby plechy v poloviné pece-
ni otocte. SuSenky nechte zchladnout na plechu.
Stejnym zplsobem zpracuijte druhou polovinu
tésta. Vychladlé susenky uchovavejte v uzaviratel-
né nadobé.

* 15g listkd bylinek (rozmaryn, tymian, Salvéj)

o 1 1zicky soli

o ', |Zicky cerstvé
namletého pepie

* 2009 hladke mouky

* 100g parmazanu

* 1509 studeného masla

* mouka na pomouceni

: Spolu snime
.t SANDRA MIKULICOVA

Kolem ohné a u jidla se lidé schézeli uz od pravéku, spole¢né stolovani stmeluje a posiluje socialni
vazby. A Sandra Mikuli¢ova vas zve nejen ke stolu, ale i do svého zivota plného dobrodruzstvi, o kte-
rych mnoho z nas sni, ale malokdo se odvazi vydat se na cestu. Hlavni hodnotou receptu je laska,
kterou chova k zékladnim vstupnim surovinam, a respekt k mistnim zvyklostem a tradicim. Jedno-
duché a snadné recepty jsou rozdéleny do péti kapitol, které spojuji ¢tivé pfibéhy. VSechny recepty
provéfily desitky a stovky stravnik(, pro které Sandra varila v Cesku i ve Spanélsku. Tuhle knihu si
budete chtit nejen precist a uvarit, ale také zazit! Koupite ji na webu nebo v Praze v kavarné Surfr,

v Plzni v kavarné Kafe Smetanka a v Liberci v bistru Mikyna Point.

www.spolusnime.cz
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CITRONOVE

BROWNIES
S MALINOVOU
POLEVOU

Jednoduchy osvézujici letni
dezert, ktery s originalnimi
brownies nema az tak moc
spolecného. Chybi v nich hlavné
kakao, takzZe to vlastné nejsou
brownies, ale spis blondies. Zalité
malinovou polevou hraji krasné ruzovou
barvou a prozari kazdou slavnost.

1 MALY PLECH / 12 KOUSKU
PRIPRAVA: 1 HODINA

TESTO

* 1759 zméklého masla

* 1009 krupicového cukru
 2vejce

* 1 chemicky neosetreny citron
* 150 hladké mouky

o 1 lzice kypriciho prasku

* Spetka soli » 150g malin

POLEVA

 30g malin

o stavaz ' citronu

* 1009 mouckového cukru

0ZDOBENi
« maliny, platky citronu, jedlé kvéty

30 FRESH

Ve velké mise vySlehejte maslo

s cukrem do svétlé hladké pény.
ZaSlehejte vejce a pridejte strouha-
nou citronovou kuru i erstve vy-
mackanou Stavu.

Troubu predehfrejte na 170°C.

Maly plech &i formu vylozte pedi-
cim papirem.

Do pény zapracujte mouku s kypfi-
cim praskem a soli. Maliny pokra-
jejte napul a opatrné vmichejte do tésta.
Presunte ho do pfipraveného plechu €i
formy a uhladte. Peéte 25 minut.
Mezitim pfipravte polevu. Maliny
propasirujte pres jemné sitko,
at se zbavite jadérek. Smichejte
je s citronovou $tavou a dikladné
promichejte s mouckovym cukrem
do hladké smési.
Upecené brownies nechte vy-
chladnout. Potrete je polevou
a podle chuti ozdobte malinami,
platky citronu nebo jedlymi kvéty.



Letni sezona

ESCALIVADA

Pravdépodobné
nejtypictéjsi Spanélsky
pokrm. Jde o pecenou
zeleninu na ohni

a Spanélstina ma pro
jeji pripravu i specialni
sloveso - escalivar. Zaklad
tvori peceny lilek a papriky
s olivovym olejem, nékdy
s pridanim cibule, cesneku
a rajcat. Drive se tento
pokrm pekl v Zhavych
jamach po ohni, dnes ho
mizZete pFipravit v troubé
¢i na grilu. Escalivadu
pouzijte jako prilohu

k masu, k rybam, jako
zaklad do polévky nebo

ji nakrajejte na kousky
do salatu.

1 PLECH
PRIPRAVA: 1 1/4 HODINY

o 3 lilky
o 4 cervené papriky
* 1 Zluta cibule
o 2 strouzky cesneku podle chuti
* par kapek (balzamikového) octa
* zhruba 50ml olivoveho oleje
e sil "
‘.
Troubu predehfrejte na 180°C,
plech vylozte pecicim papirem.
Lilky a papriky omyjte a osuste.
Rozlozte je na pfipraveny plech
a pridejte k nim neoloupanou cibuli.lf-'..
Pecte 45 minut domekka:Behem
peceni zeleninu nékolikrat otodte.
Spalena slupka nevadi, pod ni se
zintenziviiuje chut zeleniny. Na po-
slednich 10 minut zvyste teplotu
na 200°C.
Upecenou zeleninu priklopte
poklickou nebo vlozte
do igelitového sacku, aby se zele-
nina zaparila a slupka $la snadno
sloupnout.
Jakmile zelenina vychladne,
oloupeijte ji a z paprik vyjméte
semenik. Zeleninu natrhejte Ci
nakrajejte na kousky a promichejte
je v misce s olivovym olejem a soli.
Nechte vychladit v ledni¢ce. Zele-
ninu s olejem a soli mazete rovnou
naskladat do sklenic, v lednici
vydrzi par dni. A pokud ji ve skle-
nicich zalijete olejem az po okraj,
zakapnete octem a pridate olou-
pany strouzek ¢esneku, mlzete ji
ve $pajzu nechat i nékolik tydna.

¢ FRESI31



Letni sezona
3 Sandra Mikulicova si pri studiu prav
1 uvédomila, Ze chce Zit nespoutanéji
LETNI RYBI . a v dodavce se s pritelem Vaskem a fenkou
Ragu predstavuje dlouhé @ i mas N‘I Mayou vydala do Spanélska. A zamilovala se
je v prlmem protlkl lé nejen do oceanu, ale i tamni kuchyné.

Proé jste se vydala do Spanélska?

Vérim, Ze mista, kterda mame ve svém zivoté poznat, nas

k tomu vzdy néjak pfiméji. Ja tam jela sjizdét oceanské viny
na tydenni dovolenou, ale Zadné viny zrovna nebyly. Tak
jsem se tam musela vratit. Prvni 1éto jsme dobrovolni¢ili

na surfhousu v Asturias. Ja vafila a uklizela pokoje a kou-
pelny, Vasek barmanil, bavil lidi a podobné. Spali jsme

v nasi obytné dodavce. Bylo to Uplné skvélé auto, ale dnes-
ka uz bych si na ty sedacky poridila alespor matraci. To
jsme pak vymeénili za vyssi.

ORCI
[PRAVA: 45 MINUT
|
* 1kg ryb dle vaseho vybéru
® 12 krevet
o 1 cervena cibule
1 3luté cibule O ryby.
o 2mrkve V&echny zbytky z ryb, krunyfe a hlavy.
« 3tapiky celeru z krevet a odfezky ze zeleniny zalijte
o 1 cuketa v hrnci 500 ml vody, zlehka osolte a pfi-
« 5 l7ic olivového oleje vedte k varu. Ztlumte teplotuanechte =~
o 1 chilli papricka probublavat asi 20 minut. Vyvar precedte ".L
nebo Spetka chilli viocek a uchovejte na pozdéji.
podle chuti Na grilu rozehfejte velkou hlubokou
* 300ml suchého bilého vina panev nebo §iréi hrnec s olivovym
* 1kg krajenych olejem a vhodte do néj véechnu zeleninu.
konzervovanych rajcat Za ob&asného promichani opékeijte 10 mi-
* 2009 rajcatové passaty nut. Osolte, opepfete, ptipadné priostrete
* 1 hrst hladkolisté petrzele chilli a zalijte vinem. Jakmile se vyvafi,
s bstrouzkyCesneku —  pridejte ryby a krevety. Zalijte krajenymi
* sul a cerstve namlety pepr rajéaty, passatou a 200ml rybiho vyvaru
* cerstve bilé pecivo, a vafte dalgich 10 minut.
braml’wfylnebo e Mezitim nasekejte petrzelku s olou-
pedavani panym ¢esnekem najemno. Vmichejte
do ragu a podavejte s pe€ivem, brambo-
rami nebo ryzi.

a stfivka a vSe omyjte. Ryby nakrajejte
na kousky velikosti sousta. Zeleninu
oloupejte a nakrajejte — cibuli na klin

a zeleninu na kousky podobné veIikc*L

Ted uz cestujete ve tiech, v ¢em se to lisi?

Se synem jsme odjizdéli k oceanu v jeho tfech mésicich,
ma rozmanity zivot. Cestujeme a umime i vystoupit z nasi
komfortni zény. Ob¢&as mi chybi pohodli domova na jed-
nom misté, ale pak vidim, jak je syn socializovany, vnimavy
a chapavy, a to mé tési.

Proc¢ jste se rozhodla napsat kucharku?

Lidé, pro které jsem varila v Cesku nebo ve Spanélsku, se
mé porad ptali na recepty. Oni jsou tou silou, co mé popo-
hanéla. Pdvodni myslenka byla, jak by asi vypadalo menu,
kdybych k jednomu stolu posadila vS§echny ty stovky lidi,
kterym jsem kdy vafrila. A nezaleZi, jestli ve svém plzefi-
ském bistru, na kurzech vareni, ¢i ve Spanélské vile u grilu.
Predstavovala jsem si tu radost, hojnost, zabavu, smich

a opravdovou lasku k Zivotu u jednoho stolu. A to vS§echno
jsem se snazila do kucharky dostat, vybérem receptd, au-
tentickymi fotkami i osobnimi zazitky.

R@ﬂ
piipravte alespors
2¢ dvou druhdt ryb. Vise
ryb, vice chut?. Vybirejte druhy
§ pevngjfim masem, jako je tieba
pstruh, siven nebo treska. \ move
sahnite po movském dasu,
tresce nebo lososu.
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DOMACI ZASOBY

CHLOUBA KAZDE DOBRE VEDENE DOMACNOSTI? SPiZ PLNA SKLENIC SE
ZAVARENOU URODOU. ZAVARENI NEJEN ZAZRACNE PRODLOUZi ZIVOT
NEJRUZNEJSIM DRUHUM OVOCE, ALE NEOBYCEJNE ROZSiRi JEHO
MOZNOSTI. JSOU TU TAKE NEKONECNE VARIACE KOMBINACi OVOCE
MEZI SEBOU, S RUZNYMI DOCHUCOVADLY, KORENIMI A ZAJIMAVYMI
PRIDAVKY. ZAVAROVAT PODLE PRiSLUSNYCH PRAVIDEL MUZETE | JINE
SUROVINY NEZ OVOCE. PROSTE SIROSIRY PROSTOR, KDE ROZEHRAJETE
NAPLNO SVE SCHOPNOSTI | FANTAZII. OBECNA PRAVIDLA JE DOBRE
DODRZET, PAK UZ ALE MUZETE VASIM TVURCiM NAPADUM DAT
NAPROSTOU VOLNOST.

Vzpominate na hruskovy kompot
od babicky? Tohle je jeho
koncentrovanéjsi podoba.

4 SKLENICKY
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

* 1kg ocisténych a oloupanych hrusek

* 5hiebicku 2 svitky skorice

o 1sacek Zelirovaci pomucky gelfix 2:1

o krupicovy cukr podle potreby  100ml tuzemského rumu

Hrusky s hfebi¢kem a skofici varte Uplné

domeékka. Rozmixujte je tyovym mixé-
rem nebo rozmackejte a povarte do zhoust-
nuti.

Vmichejte gelfix a cukr podle navodu

na obalu a na zavér rum. Zavareninu
rozlijte do sterilizovanych sklenic, zaviCkujte
a pfipadné jeste sterilizujte ve sklenicich.

sklen

34 FRESH

Domaci a bézné dostupna
surovina lezi stranou zajmu.
Naprava uz nemuze byt
jednodussi. Dzem se povede i bez
pridavku alkoholu.

3 SKLENICKY
PRIPRAVA: 45 MINUT

. _________________________________________________|
* 300 zrnek vina, nejlépe vypadaji hodné
tmaveé Cervenocerné hrozny
o 3009 krupicového cukru
o pripadné 1 [Zice griotky nebo vinné palenky

Zrnka vina varte za ¢astého promi-
chavani s cukrem, az se uvolni Stava
a cukr se v ni rozpusti.
Sundejte z plotynky a vino ¢aste¢né
rozmackejte nebo rozmixujte ponor-
nym mixérem.
Varte jesté asi 5 minut do zhoustnuti —
kdyZz nechate trochu dzemu sklouz-
nout ze IZiky, bude stékat pomalu, vytvo-
i se kapka. Chcete-li, ochutte trochou al-

fe-a zavickujte.
12

o V Zelé
také shvile
wiithujete padand
Jablka, samoziejmé jen

Jejich nepoikozens
b Fasti.

oholu a ihned vlévejte do sterilizovanych .

;//‘—'— _——

Dokonaly pruvodce riznych
syrovych prkének a narezd. Oviem
nic nebrani tomu, abyste si timhle
sladce pikantnim Zelé potreli ranni
toust Ci chleba s maslem nebo ho
vyuzili jako jemné ochucovadlo
masovych omacek.

4 SKLENICKY
PRIPRAVA: DO 2 HODIN

.|

o 600-7509 pevnéjsich jablek, napriklad Granny Smith
o krupicovy cukr podle potieby

o 1 lzicka jablecného octa nebo limetoveé stavy

o 1 nakrajena nadrobno cervena chilli papricka bez seminek
o 2 zicky susenych drcenych chilli papricek

o asi 2cm kousek cerstvého zazvoru

o pripadné snitka maty, jen listky nakrajené nadrobno

Cela jablka nakrajejte véetné jadrince
do hrnce. Zalijte je 1-1%21 vody, uvedte
do varu a varte 45 minut.
Jablka prelijte pres cednik vylozeny
platnem nebo gazou do velké nadoby.
Nechte pomalu vykapat - jablka nemackejte
ani neprotlacujte, Zelé by bylo kalné.
Az v8echna stava prekape, zvazte ji.
Vlijte do hrnce, pfidejte cukr v mnoz-
stvi 65 % jeji vahy, zalijte octem &i Stavou
a uvedte do varu.
Varte silnym varem 15 az 30 minut, az
Stava zesirupovati. MUze to trvat az
40 minut. Kapnéte trochu zavareniny na vy-
chlazeny talifek a nechte stat 30 vtefin az
1 minutu. Pokud se vytvofi Skraloup a pfi
Stouchnuti prstem Zelé zvrasni, je dost uva-
fené. Vmichejte k nému chilli, oloupany a na-
drobno nakrajeny zazvor a pfipadné matu.
Tretinu zelé vlijte do sklenice a dejte
do lednicky. Zbytek nechte stat v kast-
rolu asi 10minut, az zaéne houstnout, pak ho
teprve vlijte do sklenice k ostatnimu (tim za-
branite vyplavani kousku na povrch). Ucho-
vejte v lednicce, kde vydrzi asi 3 mésice.

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA « FOTO MAREK KUGERA  FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA



§vestkyjsou bezpochyby
nasim narodnim ovocem

a povidla vyjimecnou
zalezitosti. Vyzkousejte

ale i tuhle zamorskou
zavareninu, jiz mandlové
amaretto dodava
neuvéritelné lahodnou chut.
Nebudete litovat.

4 SKLENICKY
PRIPRAVA: 45 MINUT

. ______________________________________|
o 1kg Svestek, lépe ne Uplné zralych

* 5009 Zelirovaciho cukru

© 240 ml amaretta

o Spetka mleté skorice

Vypeckované nakrajené Svestky

dejte do velkého plochého kast-
rolu a zasypte je cukrem.

Uvedte do varu a pak mirné

varte asi 15 minut.

Viijte likér a varte jeste

2 az 3 minuty. Vmichejte skofici.

Rozlijte do sterilizovanych

sklenic, na povrch zavareniny
polozte kolecko voskovaného papiru
a uzavrete vickem. MUzete jesté za-
kryt papirovym koleCkem a upevnit
gumickou.

Vieee
.o .
L Ce,

. Viting %
= alkoholu 2 likéru
se teplem odpar, takZe
nemusite mit velké obavy,
zustane jen piijemnd mandlova
chut. Alkohol navic prodlouzi
. trvanlivost zavatening
a zabrin plesnivéni.

Jahodova zavarenina byva
povazovana za kralovnu
vsech ostatnich

a klasickym zplsobem

se vari pomérné dlouho.
Asi proto se dnes tak
Casto nedéla. Zato jeji
rychlovarna, lehce strikla
cool sestra je na poradu
dne!

4-6 SKLENICEK
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

|
o 1,2kg jahod

o 1sécek pomicky gelfix extra 2:1

* 5009 krupicového cukru

o 150ml prosecca

Jahody ocistéte, nakrajejte

na mensi kousky a tfi Gtvrtiny
z nich rozmixuijte. Pridejte zbylé
kousky jahod a ve vétSim kastrolu
promichejte s gelfixem a 2 Izicemi
cukru. Uvedte do varu a varte
1 minutu.

Pridejte zbyly cukr a prosec-

co a za stalého promichavani
varte 5 minut. Z povrchu seberte
pfipadnou pénu a jeSté horkym
dzemem pliite sterilizovane skle-
nice.

Tak tohle je zcela soucasny zplsob
zavarovani. Zadny Zelirovaci cukr, Zadné
pektinové boostery, ale seminka Salvéje
hispanské, ktera se uméji magicky
nafouknout a pojmout do sebe neuvéritelné
mnozstvi tekutiny. Tim zavareniny zahusti,
a havic jsou sama povaZovana za super
potravinu, takZe kousky pripravené s jejich
pomoci jsou opravdu kouzelné.

2 VELKE NEBO 4 MENSi SKLENICE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT + STANI

o 750q lesnich bortvek © 1 chemicky neosetFeny citron
o 2lzice javoroveho sirupu e 3 az 4 lZice chia seminek

Borlvky, strouhanou kuru a $tavu z citronu a sirup

uvedte v Sirokém kastrolu do varu a pak na mirném
stupni varte asi 5 minut.

Borlvky zaénou praskat, rozmackejte je jesté z€asti

Stouchadlem na brambory, abyste v zavareniné méli
vétSi i mens&i kousky.

Varte na silngjSim stupni je$té 5 minut, aby se odva-

fila ¢ast stavy. Sundejte z plotynky a vmichejte chia
seminka. Pfesurite do sklenic. Zavarenina pfi chladnuti
zacne houstnout, jak do sebe seminka nasavaji tekutinu.



Calaty, které maji jméno

SVETOVA KLASIKA ——

OSVEZUJICi CHOD, KTERY ZNALI UZ STARI RIMANE (A TI TAKE NEJSPIS SALAT POJMENOVALI
SALAT!EM], MUZE STAT NA ZACATKU | NA KONCI HOSTINY ANEBO JI MUZE ZCELA NAHRADIT.
SALATY MUZETE PRIPRAVIT Z LECCEHO A KOMBINOVAT TAK LIBOVOLNE, ZE NECO JAKO DEFINITIVNI
SEZNAM SUROVIN NEBO JEJICH KONECNY POCET NEEXISTUJE. NAOPAK EXISTUJE NEKOLIK PRIPADU,
KDY JE SALAT SPOJEN S MiSTEM SVEHO PUVODU NEBO JMENEM SVEHO TVURCE,

A TAKTO SE PROSLAVIL PO CELEM SVETE.

CAPRESE SALAT - ﬁ
L)) 1
Insalata caprese, jak zni italsky nazev salatu z ostrova C’.Ia_bri, je : i
patrioticky vytvor z mnoha pohledu. Jeho barvy jsou }m'rVami
italskeé vlajky, jeho jednoduché sl-oiel'n{ je poctou vybranym 3
italskym surovinam a obecné se m 'q'a‘i: vznikl i pro
potéchu movitych klientd, kte inulého W
hromadné sjizdéli na plivabny ostrov.za rekrea edobyl - :
ani tak svymvlastimilovnym vzhledem a posel 17 . ———
a prostou kombinaci prisad té nejvyssi kvality. E. s

b
|

Na velky tali¥ rozlozte kolem dokola platky rajéat a na
né platky mozzarelly. Mezi n€ kladte listky bazalky. e
Zakapejte olivovym olejem a pfipadné balzamikovou . Tunte
redukci, popraste soli a peprem. ‘ . L.
VA — saldt se podavi !
o9 jako piilochaneg

t Hasichy salit. Jeho typickgm 20
S nakem je kompozice do kruhu  E4 T
tak, aby se t¥indredni SR
barvy st¥idaly. I}

 PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA o FOTO MAREK K




Pivodné
velmi prosty salat
f&nm i 2dlivkou) s brzy zatal

ovat daliimi, piisadami, 2 nichi
nejznamdji je kuvest masy. Dnes Jjetato
varianta pripustnd, ale zastinci pﬁwdn(hrr receptu

Ji m if nepodporuft. O presné sdoZent zalivky vedli

fpory i Catsar a jeho bratr Alessandro (Alex), Catsar
pry nepouZival ankovidky, ale worcesterskou omaku.
Neékdy se pry saldt jedl také jako jednotlivé listy . !
s, hapané dlivkou. Tu 6 dal Catsar nakones & 00
“,  patentovat 4 dodnes se v USA prodivi '
Jako hotovy virotek.

00 re, dali manze&
dné Baveno pobliz Laqo

zde jeho restaurace velm| tézila ze skute¢nosti, ze sem nedosahoval am rlcky prohlblcm za
americké celebrity, podsvéti, ale i béZni ob¢éané jezdili do Tijuany nejen za vuni alkoholu, ale i za dalSimi
zakazanymi radovankami. Pri oslavach 4. cervence roku 1924 se do Caesarovy restaurace tradicné sjely davy
a zasoby v kuchyni se brzy ztencily. Podobné jako Ben Cobb i Caesar Cardini sahl po tom, co ve spizi zbylo,

a s invenci vytvoril salat, jehoz zakladnimi prvky jsou listy Fimského salatu a kfupavé krutony ze starsiho
peciva spojené pikantni zalivkou z citronové nebo limetové stavy, olivového oleje, Zloutku, worcesterské
omacky anebo ancovicek, cesneku, parmazanu a pepre. Pohledny Ital ho také efektné pripravoval u stolu
pred hosty, slava salatu na fnexmko americké hranici nenarazila na zadné prekazky a rychle dobyla USA.

4-6 PO Rci V misce promichejte olivovy K oleji s éesnekem pridejte ancovicky

X P olej s utfenym ¢esnekem a ne- a zloutky. Proslehejte, osolte, opeprete,
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT S DOMACIMI KRUTONY chte stat asi 30 minut. zaSlehejte citronovou Stavu a polovinu parma-
AT e N T S Mezitim rozloZte platky bagety  zanu. Ochutnejte a pFipadné doladte chut soli,
 120ml kvalitniho olivoveho oleje o stavaz 1 citronu na plech. Zakapeite je olejem —  pepfem, citronem.
B 43t Pockpceanekw oyl 2 fozefrend ancovicky nebo pouzije olej s Gesnekem — Do misy nebo na talife natrhejte salat, pro-

* 1 bageta nakrajena na tenke platky
o 1 hrst nastrouhaného parmazanu e 2 Zloutky
o 4-b srdicek Fimského salatu e sil a erstvé namlety pepf

a pecte v troubé dozlatova asi michejte se zélivkou a zbytkem syra. Pfidejte
10 minut. Pak nalamejte na kousky.  krutony. Lehce promichejte a ihned podavejte.
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SALAT WALDORF

0 jeho plivodu neni pochyb, jeho autorem je Oscar Tschirky, vrchni hotelu Waldorf Astoria. Podnikavy
Svycar byl znamou newyorskou postavou, a a¢ nebyl kuchar, miloval vareni, byl vasnivym sbératelem
receptu a vydal také kucharky. Svézi a neobvykly salat ziejmé vymyslel (roku 1893) sam, pivodné
slo o jednoduchou kombinaci ¢ervenych jablek, rapikatého celeru a majonézy. Pozdéji pribyly jesté
oprazené vlasské orechy a casto i hrozny.

4 PORCE V mise, v niz budete salat podavat, proSlehejte
X } majonézu s citronovou $tavou, soli a peprfem.
PRIPRAVA: DO 30 MINUT Pridejte nakrajena jablka, celer a pfipadné

rozpulené kuli¢ky vina. Vsypte ofechy ia ve zleh-
ka promichejte.
Chcete-li, rozlozte salat na listy salatu v miskach
nebo hlubokych talirich.
! |

* 6 Zic kvalitni majonézy e 2 sladka pevna jablka zbavena jadrince a nakrajena na kousky
* 1 |Zice citronové stavy o 2 fapiky celeru zbavené vlaken a nakrajené na kousky

* pipadné 1 hrst kulicek éerveného vina e 1hrst oprazenych nasekanjch vlasskych ofecht
» siil a Cerstvé namlety pepf e pripadné Listy hlavkového salatu k podavani

g ol i
V vimsi
2dravéjiih
stravovani je dnes Waldorf

salat Easto misto majmizy poddvan

§ Jourtovou zdlivkou. Pougijte
stehé mnoZstvi jq?urm, vynechejte

ale citronovou Favu. Do Joguirtu

miZete primichat 112 medu

ha vyvizent chuti.




Cobbiv
salizt e znalei
povaZovin za opravdovou
r symfonii, chut, vini a tectur. Kiupavi
slanina s p@b s Immwym yhsnm/ym
sirem, Cerstve a kFupavé listy salitu se
mist ¢ pikantnim bylinkami 4 ft’avnafjm
kueten na pozads Vidingih vajes a svigs _
2dlivka lahodné otaluje kaZdé srustoajo - 2000
spolehlivgim pojitkem, které z¢ viech 311
téoh véct Ein jeden bajeing L
salat."

2 i

COBBUVSALI\T EF R

Kdy; kdysn nad ranem roku 1937 v hollywoodske- reStauram Brown Derbyd jl‘majltel Bob Cobb hlad,
; stejne jako jeho kamarad Sid Grauman [provozovatel.ikomckeho Cinského dlvadla] vj(plundroval lednicku.

' Kromé listového salatu tam tehdy nasel natvrdo uvarena véjce, kus peceneho kuFete, syr, rajcata, pazitku

‘a avokado Vitr sem odkudsi prival i viini smazené slaniny a panplatku obf;ewl v.lednicce i pan Cobb. A z toho

vseho'udélal salat. Sida Graumana tak nadchl, Ze si ho daljeste éhoz dne odpoledne a z Brown Derby se pak

slava Cobbova salatu rozsiFila nejen po celém Hollywoodu alp o celé Americe. Dnes je tamni klasikou.

AT .
.,S;H* u.{, " \}’iﬁ'ﬁ’

by

VA PORCE Salotku oIoupeJte,, nakrajejte na tenke platky, zakapejte v misce octem, osol-
- te, opeprete a nechte asi 5 minut stat, aby se chuté prolnuly. Pak pridejte
PR]PRAVA' 45 MINUT horcici a olej. Prosleheijte vidlickou, a je-li tfeba, jesté osolte a opeprete.
SALAT V kastrulku uvedte do varu vodu. VloZte vejce a varte je 8 minut. Propléach-
a4 velkdveice néte je studenou vodou a vychladlé oloupejte.
; Slaninu vyskvarte v panvi, az bude kfupava, trva to 8 az 10 minut. PoloZte ji

* 8 platkd anglické slaniny o 2 stfedné velka kureci prsa

« 1 hlavkovy nebo Fimsky salat natrhany na kousky nebo nakrajeny
« 6 nakrajenych uzralych rajcat

* 1 avokado nakrajené na platky nebo kousky

* cca 100 rozdrobeného kvalitniho syra s modrou plisni

* cca 3 (Zice nakrajené pazitky

na talif vylozeny papirovymi utérkami, které odsaji prebytecny tuk. Az slani-
na vychladne, nakrajejte ji na kousky.
V tuku po slaniné osmazte kufeci prsa, az zhnédnou a budou propecena,
asi 12 az 15 minut. Presunte je na prkynko. Tuk z panve prilijte k zalivce
a proslehejte ji. Chcete-li, pridejte jesté trochu olivového oleje.
Vychladlé kufe natrhejte na vlakna nebo nakrajejte na kousky. Vejce rozkra-

ZALIVKA jejte na platky nebo kousky.
* 1 mala Salotka e 3 [zice cerveného vinného octa Na talife rozlozte salatové listy, zakapejte trochou zalivky a navrch naaran-
* 1 lZice hrubozrnné dijonské hofcice Zujte maso, vejce, rajCata, avokado a syr. Posypte slaninou, prelijte zbylou
* 3lZice olivového oleje © sul a éerstvé namlety pep zélivkou a nakonec posypte pazitkou.

FRESH 39




L
-
ii

et
ERDRRY
I .
Letni sezona

Dumasiv | /:‘
saldzt jo velmi ’
benevolentni, oo se pouZité
ztheniny tyée. V. jingoh verzich
hajdeme i Eervenou Fepu, Yapikaty oeler
5§ tu¥in, takZe o autentithosti se vedou
spory. Nicméng interesantni, promydlend

krémovité zélivka s pikantné —
vyvégenou. chut( je dilem autora &

- o R S e R A TH mudketiri zeela
-\/ o K iFrEE A e hepochybng. m
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SALAT PODLE ALEXANDRA DUMASE

Dumas otec i syn jsou dodnes prosluli spisovatelé, neni ale uplné znamé, ze byli také velkymi labuzniky.
A. Dumas starsi je také autorem kulinarniho slovniku, Dictionnaire de Cuisine, a v ném najdeme i recept
na bajecny salat s mimoradné propracovanou zalivkou.

6 PO Rci VS8echny suroviny na zalivku spolu
=i dikladné utfete v hmoZzdifi nebo

PRIPRAVA: DO 30 MINUT v misce na pastu. Mlzete také pouzit

SALAT elektricky sekacek nebo ponorny mixér,

v tom pripadé dejte suroviny do vyssi
nadoby, aby z misky nevylétly.
Pastu presurite do velké misy, pfi-

* 4-5 dobFe uzralych masitych nakrajenych rajéat ® 2 mensi ¢ervené cibule nakrajené na jemné pllmésicky
* 1 svazek redkvicek nakrajenych na tenka kolecka e 2 cervené papriky nakrajené na tenké prouzky
» 1 oloupana okurka, zbavena seminek a nakrajena na dilky e 1 karotka nakrajena na kolecka nebo sirky

» 1 svazek bazalky 1 svazek hladkolisté petrzele dejte nakrajenou zeleninu a zlehka,
ZALIVKA ale dilkladné promichejte.

o 4 lzice olivového oleje » 3-4 strouzky Cesneku o 1 Zice sojové omacky e 2 [Zice najemno nasekanych kapard Posypte nadrobno nakrajenymi by-
« §tavazacitronu  nékolik filitek anZoviéek o 2 loutky z natvrdo uvarenych vajec linkami.

« nékolik kapek balzamikového octa  cerstvé namlety cerny pepf
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Zdenék se timto poradem vraci
v nejlepsi formé, na vybaveni kuchyni

ZDENKA
ani Uroved znalosti si navic nebude moci
stézovat. V kazdém dile predstavi jednu predni

restauraci a jejiho Séfkuchare. Behem pripravy menu se spolecné s hostiteli vratime k vyraznym a charakteristickym situacim z pofadu Ano, Séfe!, které
maji pfimou souvislost s tématem rozhovoru kuchafii a zvolenou nrodni kuchyni. A to nejen formou vyprévéni, ale také konkrétnich ukazek z pofadu.

Jejich prostrednictvim se divék dozvi nejen ..drby” z natacent, ale odhaleny budou také casté nedvary, které se objevuji v ceském pojeti pfedmétné narodni
kuchyné. Nebudou tedy chybét oblibend ,.bulvarni” témata ani inspirace pro divaky.

Varit ve velkém stylu se bude pod taktovkou $éfa vidy v pondéli na Primé. Pfidejte se mezi milovniky skvélych gastronomickych zazitku.
V premiéie v pondéli vecer, v reprize naslednou nedéli dopoledne.

Siven s hraskovym ragi

Hraskové ragi: Siven:

J 150 g pancetty J 4filety z Cerstvého sivena
o T cibule

. cca 80 g masla Rybu nafiletujte a opecte na panvi
. 500 g hrasku s trochou kminu na mésle.

. 1 baby fimsky salat

. cca 100 ml vyvaru

o 1 strouzek Cesneku

Na mésle orestujte najemno nakrajenou pancettu, cibuli a Cesnek,
podLijte vyvarem a privedte k varu. Pidejte hrasek a zahfejte
Lakrémujte maslem, dochutte a tésné pred podavanim primichejte
najemno nakrdjeny salat.




Koprovka
J 500 ml smetany 31%

. 150 ml jablecného octa

J 150 ml bilého vina

. 2 cibule

. 2 strouzky Cesneku

J 100 ml silného vyvaru (masového nebo zeleninového)
. siil, cukr

J 3 bobkove listy

J 10 kulicek noveho koreni

. 1 lzice masla

. 200 g kopru + cca b0 g na ozdobeni

Cibuli a Cesnek nakrajejte a lehce orestujte na masle. Prilijte vino, ocet a nechte zredukovat témér dosucha. Poté prilijte smetanu, vyvar, pridejte
kofeni a privedte k varu. Pridejte presekany kopr, pfivedte k varu a odstavte. Zachladte a nechte do druhého dne odstat v lednici.
Druhy den opatrné privedte k varu, omacku precedte a svaite na potfebnou konzistenci, dochutte do sladkokysela.

Uvarené brambory nakrajejte na Ctvrtiny a na troSe oleje je orestujte dozlatova.

Vejce uvarte sous vide 63 °C 1 hodinu a 15 minut. Omacku servirujte s restovanym bramborem, vajickem a Cerstvym koprem.

Uvedené recepty jsou od Séfkuchafe Pavla Bycka z restaurace The Eatery.

Panna cotta z podmasli s rebarborou

Panna cotta:

J 300 ml smetany

J 70 g cukru

J 1 vanilkovy lusk

J 2a'/2 platku Zelatiny
J 300 ml podmasli

. kiira ze 2 pomeranti
J kardamom

Smetanu, cukr, vySkrabnuty vanilkovy lusk privedte k varu. lhned po
zavareni stahnéte, pridejte nabobtnanou Zelatinu. Po chvili pridejte
podmasli, rozlijte do misek a nechte ztuhnout.

Vychlazenou panna cottu ozdobte pripravenym rebarborovym rozvarem a
podavejte.

Rebarbora:
J 250 g cukru

. 500 ml ovocného Caje : ;g:ggk

. 1 vanilkovy lusk . kardamom

. kiira ze 2 pomeranci . 500 g rebarbory
. badyan

Ve krom@ rebarbory privedte k varu a uvarte sirup.
Rebarboru oloupejte, nakrajejte a pomalu ve vzniklém sirupu uvafte.

Pro vice informaci o pofadu, kompletni 8
recepty i bonusové sestfihy naskenujte QR kad




—— CHALUPARSKE MENU ——

RAJCATOVY SALAT

Léto bez zeleninového salatu je jako
obéd bez dezertu. Cerstveéjsi, chutnéjsi
a vonavéjsi uz zelenina byt nemuze, zv
kdyz si ji sklidite z vlastniho zahonku
potési i koupena od farmare. Doplnte
vafenym vejcem a smetanovou zalivkou
a vykouzlite z par surovin syty obéd i
veceri. Salat chutna lépe po par hodinag
v chladnicce, kdy se jednotlivé chuté g8zl
a prolnou. V termotasce si ho ]
muzZete vzit i s sebou na piknik.

4 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT + CHLAZENI

* 4 vejce

o Tkg vyzralych rajcat

« 1 salatova okurka

* 1 oranZova paprika

* 300—350g smetanového jogurfu’ " 8
(10% tuku) nebo zakysané smetanys

* siil a Cerstvé namlety pepr

a pozvolna zahfivejte, od'b
varu pottebuji 8 minut. Pa

slijte, zalijte studenou vodo
nechte chvilku odstat, znoy

vodou. Pak je oloupeijte

krajejte na 5mm kousky.,
Ostrym noZem nakraje
rajéata na 2cm kousk)

fince a nakrajejte také na‘icm
kostigky. g
Zeleninu a vejce vsypt
do misy, pridejte jogurt
nebo smetanu, osolte, opepre
te a promichejte. Podle chuti * S
nechte odlezet v lednici ales=- "%

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA Z4BRODSKA
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Doma v kwhﬁm

CITRONOVE KURE

Pecené kure korunuje rodinny obéd, zvlast pokud zvolite farmarske, radné Zivené a na cerstvém vzduchu
vybéhané. Sta¢i maslo a sul a z trouby vytahnete delikatesu, na kterou nemusite ani svolavat ke stolu. Vénujte
trochu péce pFipravé kurete a vytvorte mezi kiizi a masem kapsu, kterou naplnite smési bylinek, masla,
slaniny a citronové stavy. Béhem peceni bude uvolfovat svou vini a chut do masa, které jimi rovnomérné
nasakne a bude stavnaté a zaroven aromatické a svézi. Téch par minut prace navic se rozhodné vyplati.

4-6 PO Rci Brambory oloupejte Kure poloZte na pracovni plochu prsi¢ky nahoru. Ru-
PRIPRAVA: 2 HODINY a rozkrojte podélné na po- kou vytvorte kapsu mezi k(izi a masem v oblasti prsou,
;i loviny. Vlozte je do pekace kfidel a stehen. Naplnite ji pfipravenou smési. Kufe polozte
nebo litinového hrnce. stejné (prsi¢ky nahoru) na brambory, podlijte vodou a po-
Troubu pfedehrejte vrch potfete rozpusténym maslem. Pekac pfiklopte druhym
na 170°C. Do vétsi misky pekacem nebo volné zakryijte kufe alobalem, hrnec priklopte
nakrajejte na malé kosticky poklici. Pecte v pfedehraté troubé 40 minut.
slaninu, pridejte bylinky, s, Kure odkryjte a pecte ho zhruba 50 minut, az kize
citronovou Stavu a platky zezlatne a maso zmékne. V pribéhu peceni ho potirejte
masla a promichejte. vypekem.

e 1kg brambor e 1009 slaniny

* 11zicka pokrajeného rozmarynu nebo tymianu
* 21zicky hrubé soli o $tavaz 1 citronu

* 509 zméklého masla + 1 lZice masla na potirani
* 1 celé kure o 50ml vody




Ingredience,
které jsou v tomto
reseptu uriend na zdotent,
lzt potrijet a zapracovat primo
dor tésta. Tim se chut fo-Kasi

ozvlastni, stali ji pak jen
posypat hrubou soli. 4

FO-KACA

Akusticka hricka stoji za vznikem originalniho peciva, které se méni pri kazdém peceni. Italskou focacciu
dopliuje KateFina riznymi bylinkami, zeleninou a kofenim, uvedeny vycet proto berte jako inspiraci.
Nadychana vonava tepla kynuta placka chutna skvéle samotna, namacena do olivového oleje s kapkou
balzamika, k polévce, salatu i grilovanému masu.

4 Do hnétaci misy vlijte teplou vodu. Plech vylozte pecicim papirem.
4-6 PO RCI Rozdrobte do ni drozdi, promichejte Tésto na néj vyklopte a roztah-
PRIPRAVA: 2 HODINY s cukrem a 2 Izicemi mouky. Dkladné pro- néte ho prsty nebo pomoci vélegku
Slehejte metlickou, zakryjte misu utérkou na placku silnou zhruba 2cm. Za-
TESTO a nechte vzejit kvasek, trva to zhruba 10 mi- kryjte tésto utérkou a nechte kynout
o 400ml teplé vody  21g Cerstvého droidi (% kostky) nut, nez se na povrchu vytvofi husté bublinky jesté 15 minut na teplém misté.
« 2 |zicky krupicového cukru * 5009 hladké mouky a objem se zvétsi o tietinu. Troubu pfedehfejte na 180°C.
* 2", zarovnané lZicky soli e 4 LZice olivového oleje K vzeslému kvasku prisypte mouku, Tésto pokapejte rovhomérné
osolte ji a v robotu s nastavcem hnétaci olejem a prstem do néj vytlacte dal-
NA 0ZD0BU hak vypracujte hladké tésto. PFiblizné za 20 ky. Su$ena raj¢ata a olivy pokréjejte
* susend rajcata * vypeckované olivy minut vytvofi t&sto kompaktni kouli. Misu za- na prouzky, bylinky nasekejte a roz-
* rozmaryn, tymian, bazalka, oregano, saturejka kryjte utérkou a nechte t&sto kynout 30 minut ~ délte na tésto. Posypte trochou hru-
* hrubi sil na teplém misté&, az zdvojnasobi svdj objem. bé soli a pe¢te 20 minut dozlatova.
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COKOLAC BEZ MOUKY

Nehledte na nazev, tohle je velké brownies, které se pobytem v lednici proméni v lahodné vlacny, sametové
hebky kolac plny cokolady. Ozdobte ho Slehackou, ovocem a jedlymi kvéty a povyste ho na dort. Splnény sen

letnich oslavencu.

1 KQLAC
[PRUMERZZCM]
10 KOUSKU

PRIPRAVA: 45 MINUT + CHLAZENI

TESTO

* 2009 cokolady s alespon 60% kakaa
* 200g masla

* 100 ml smetany ke $lehani (33%)

o b vajec

* 200 krupicového cukru

¢ 1009 kakaa holandskeho typu

K PODAVANI

o 1 lzice kakaa holandského typu . ‘

o 200ml smetany ke 3lehani (33-40%)
o Cerstve ovoce dle chuti
o jedlé kvéty na ozdobu

Ve vodni lazni rozehrejte ¢okola-

du s méaslem - vétSi misku nebo
rendlik postavte do hrnce s horkou
vodou tak, aby se dno dotykalo jeji
hladiny. Smés rozmichejte dohlad-
ka, podle chuti pridejte prichut (viz
Prima tip). Vyjméte z vodni lazné
a nechte lehce zchladnout. Prilijte
smetanu a promichejte.

Dno dortové rozeviraci formy vy-

loZte pecicim papirem, uzaviete
ho v rafku a prebyte¢ny papir odstfi-
hnéte. Bilky vySlehejte na tuhy snih.
Troubu edehrejte‘a 170°C.

Doma v kuchyni

Ve vétsi mise vySlehejte Zloutky s cukrem do husté

pény. Zaslehejte kakao a vlijte teplou (pozor, ne horkou)
Gokolddovou smés. Znovu proSlehejte a jemné zapracuijte
snih z bilkd.

Tésto vlijte do pfipravené formy a pecte 20 minut. Stred

kolace sice vypada mékky, ale v lednici ztuhne do per-
fektni krémové konzistence. Pokud byste ho pekli déle,
vznikl by suchy korpus.

Upeceny kolag vytahnéte z trouby, nechte

vychladnout a ulozte ho alespori na 3 hodiny
do lednice nebo pres noc.

Pred podavanim obtahnéte strany formy

opatrné vyjméte. Popraste ho kakaen
tanu a navrste ji na kola¢. Ozdobte ¢

Kolar
miZete wpést pokaZdé
Jing tak, Ze do Eokoladové
Smés, vinichdtte prichut - strouhanou
pomeranovou kiiru, nasekanou chilli
papricku nebor suseng chilli vioky, droeny

rozmarfh, vychladlé espresso, susené
maliny & jiné ovoze, nasekang o¥echy

5 dreeny riZovy pepy-.
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Doma v kuchyni=—e

Mislo
Smichejte
§ nadrotno nasekangmi
zhradnin bylinkam -
padithou, tymidnem, rozmarjhen,
lieikem, petriethou &
koriandrem a vmichejte

michani ji nechte n
svuj oblibeny syr,

na zelenina vas presve

POLENTA

1,2-1,5 mléka * 1509 oblibeného syra
2009 polenty nebo kukuricné hrubé mouky
o | lZice masla o sil a cerstvé namlety pepf

ZELENINA

o 2mrkve © 1cuketa » 6 malych rajcat
o 1 Zluta paprika e 2 Zice olivového oleje
o 1 |Zice nadrobno nasekaného tymianu--
* 1009 slaniny nebo susené Sunky

o siil a cerstvé namlety pepr

48 FRESH

Mléko zahfivejte v SirSim kastrolu k varu.

Ztlumte teplotu a do vrouciho mléka
vsypte za stalého michani polentu. Roz-
michejte dohladka, dobfe to jde metlickou
nebo varec¢kou. Varte na mirném stupni
zhruba 10 minut do zhoustnuti, ob&as pro-
michejte.

Mezitim ocCistéte zelenlnu Mrkev povar-

te v mirné osolené vrouci vodé 5 minut,
pak scedte a proplachnéte studenou vo-
dou.-Cuketu apapriku.nakréjejte na 2cm
kousky. Zeleninu promichejte v mise s ole-

. jem a tymianem, osolte a opeprete.

.l"‘

knout dostatek tekutiny. Jen tak bude krémova a hedvabne jemna. Nastrouhejte do ni
i se mozzarella, gopda cedar, parmazan i balkansky syr, chut pak doladte soli a peprem
10 tom, Ze pridavat maso by bylo GUplné zbytecné.

Slaninu nebo Sunku nakrajejte na R—os-

tiCky a opecte v panvi dokfupava, az
slanina pusti tuk. Vyjméte ji a v tuku zprud-
ka opecte zeleninu, mlzete ji také ogrilovat.
Zhruba 5 minut staci, aby zmekla a zarovern
zGstala kfupava.

Syr nastrouheijte nahrubo a vsypte

-do houstnouci polenty. Os@ opepre-
te a vmichejte maslo.

Polenturozdélte na talife a posypte sla-

ninou a zeleninou.
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JABLECNY CHALUPARSKY KOLAC BABIC

Stavnata vrstva strouhanych jablek mezi dvé
vam babicka taky takovy? Pokud ne, zakusite
a treba se pro své déti, vnoucata a pratele stan

ASI 20 KOUSKU
PRIPRAVA: DO 1 HODINY

Mouku prosejte do miSy, rozkrajejte do ni més-

lo a smés promichejte nozem, aby se kousky
masla obalily moukou. Pridejte cukr a jogurt, zno-
vu promichejte nozem a pfisypte prasek do peci-

IESSU.LO hladké pEeniéné mouk va. Uhnétte hladké tésto. MuzZete ho vypracovat
R 2503 T ‘ také v robotu s nastavcem hnétaci hak. Tésto

uloZte do lednice.

« 100-140g bilého smetanového Jablka oloupejte, vykrojte jadiinees
jogurtu (tuk 10%) hejte je nahrubo nebg

« 1 sacek kypFiciho prasku platky.

* maslo na vymazani plechu

* mouka na podsypani

* 80-1009 krupicového cukru

NAPLN

* 12-16 jablek (dle velikosti)
* 2 |Zice strouhanky

« 3 LZicky mleté skoFice

* 1 lZice vanilkového cukru

Nale: kuchatka, kterd spojuje
KATERINA KURANOVA

Doma v kuchyni

ANICKY

hkého a zaroven mékkého sladkého tésta. Pekla
pé, pokud ano a nemate recept, vyzkousejte tento
ovou kouzelnou babickou.

Tésto rozdélte na dvé poloviny. Jednu vyva-

lejte na lehce pomoucené plose na plat o ve-
likosti plechu. Srovnejte ho do plechu a posypte
strouhankou.

Na tésto se strouhankou vyskladejte rovno-

mérné jablka. Posypte skofici a cukrem. Zbylé
tésto rozvalejte na pomoucené plose na stejné
velky plat, zakryjte jim jablka a urovnejte okraje.
Tésto propichnéte na nékolika mistech vidli¢kou,
aby mohla pfi pe€eni unikat para.

gecéie v predehraté troubé zhruba 30 minut
a, az Spejle zapichnuta do horniho
e ven Cistd a sucha.

Autorka blogu Smooth & Cooking miluje spole¢né chvile s rodinou a prateli u sto-
lu, a tak sepsala svych 90 nejoblibenéjSich a mnoha pfilezitostmi provérenych
receptl na hrejiva, lahodna jidla, ktera potési malé i velké hosty. Vybrat si mGzete
prfedkrmy, barevné polévky, hlavni chody pro kazdou pfilezitost, dezerty a spe-
cialni pohosténi na Vanoce a Velikonoce. Recepty doplfiuji praktické tipy na skla-
dovani a uchovavani potravin a Uprava pokrm0 pro malé déti tak, aby nebylo nutné
varit zvlast. Spole¢né u stolu totiz plyne ¢as jinak a s touto plvabnou i praktickou
knihou si uzijete zabavu uz pfi chystani hostiny.

Vydalo nakladatelstvi Esence.
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: Dame FRESH
restaurace

Prazdninove putovini za debrgm jidlem

MODERNIi DOBA JE V MNOHEM NAROCNA, ALE PRINASi | SPOUSTU MOZNOSTI, JAK SI ULEHCIT ZIVOT.
JEDNOU Z NICH JE FENOMI;EN DOVAZKOVYCH SLUZEB. AT UZ CHCETE USETRIT CAS, €I NAMAHU, TYHLE
CHYTRE SLUZBY VAM DOMU DOVEZOU NAKUP NEBO ROVNOU HOTOVE JiDLO Z OBLIBENE RESTAURACE.

AVYPLATI SE | TROCHU EXPERIMENTOVAT, OTESTOVAT NOVE PODNIKY, KTERE BY VAM TREBA PRI
PROCHAZCE MESTEM UNIKLY. 0 PRAZDNINACH SE NAVIC HODi INFORMACE, KDE SE DOBRE NAJIST
NA CESTACH. PAR TIPU, KTERE PODLE NAS OPRAVDU STOJi ZA VYZKOUSENI, PRO VAS MAME!

bychom vam trochu usnadnili vybér ¢i cukrarny, ale i sekce Dame MARKET, ktera doporucit a kde mate zaruku skvélého gas-

ve velké nabidce, spojili jsme se s nejvét- zahrnuje obchody s potravinami, drogerie, tronomického zazitku. Na naSem webu pak
§i Ceskou dovazkovou sluzbou Dame jidlo. hrackarstvi nebo kvétinarstvi. V aplikaci nebo v sekci Restaurace pfipravujeme podrobné
V soucasnosti spolupracuije s vice nez 6 000 na webu objevite ve velkych méstech také recenze z podnik{ v§ech typu, kde jsme si
partnery ve 170 obcich v celé republice, v na- sekci Dame FRESH restaurace, ve které pochutnali. Vybrat si z tak Siroké nabidky ted
bidce jsou nejen restaurace, bistra, kavarny najdete ndmi vybrana mista, kterd mizeme bude mnohem jednodussi...

Frest na pést

Bistro Fresi na pési ozivilo kralovehradec-
kou gastro scénu v roce 2020 a od té doby
si ziskalo mnoho fanousku. Koncept sala-
tového baru, kde si kazdy muze svij obéd
poskladat podle chuti, tady prosté chybél.
Cerstvé suroviny doplfiuji originalni dresinky,
které si vyrabéji pfimo v provozovné. Nové
jsou v nabidce i oblibené poké misky, které
nabizeji stejnou variabilitu. Spokojeni budou
milovnici masa, ale i vegetariani a vegani.
Kreativni gurmani si své jidlo mGzou poskla-
dat az ze 60 rtznych surovin, pro vahavé je
ve stalé nabidce 20 salatd. A na podzim se
menu rozsifuje o teplé polévky. Pfi prochaz-
ce po pesi zoné se muzete osvezit i domaci-
mi ledovymi ¢aji, fresh dZusy ¢i fermentova-
nym napojem z kombuchy.

]

Greek restaurant Delphi

Uz od roku 2017 si mohou obyvatelé Ostravy
uzit pravou reckou atmosféru spojenou se
skvélym autentickym jidlem. Recka kuchyné
patfi mezi nejzdravéjsi na svété a v Delphi ji
uméji opravdu dobre.

Na své si pfijdou masozravci, milovnici mofskych
plodl a ryb i vegetariani a vegani. Vétsinu jidel
zde pfipravuji na grilu, v nabidce nechybi gyros,
bifteki, musaka, papoutsaki. Nelze opominout

ani Sirokou nabidku rfeckych dezert(, které stoji
za vyzkousSeni, stejné jako tradi¢ni kava pfipra-
vena v dzezve. Zvlast béhem léta si uZijte fecké
veCery s zivou hudbou na velké zahradce. Budete |
se citit opravdu jako na dovolené v Recku.

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM

GREEK RESTAURANT DELPHI FRESi NA PESI
28. fijna 1517/137, Moravska Ostrava a Privoz Svehlova 633/10, Hradec Kralové
www.restaurantdelphi.cz www.fresinapesi.cz
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Restarace Stodola

Restaurace Stodola vznikla v zafi 2020 a béhem
velmi kratké doby se stala jednou z nejvyhlasenéj-
sich olomouckych gastro spoti. Séfkuchar Milan
Ruiizicka zhodnotil své zkusenosti z plisobeni

Na Pekarné u Vaclava Frice a rozjel zde koncept
moderni ¢eské gastronomie.

V kuchyni nenajdete Zadné polotovary, vétsina pro-
duktl je domaci, od knedlikl a pe€iva az po dezerty.
Velky diraz zde kladou na dotaZzené omacky. Stam-
gasti si pochutndvaji na tataréku, hitem je i vepfova
panenka s omackou z ¢erveného vina. Pokud budete
mit moznost, nepropasnéte nékterou z vyhlasenych
vikendovych tematickych akci. Zlakaji vas tvariizkové,
fizkové, nebo gulaSové hody? Nebo vikendy mezina-
rodni kuchyné (Francie, Amerika, Mexiko &i Spanél-
sko)? A kazdou druhou stfedu se zde konaji zivé kon-
certy, napf. s cimbélovkou, jazz nebo blues.

Ctipes nejen Bistro v Rigrovee

Utulna restaurace v historickém centru Plzné
okouzli kamennou peci vytapénou bukovym
drevem, ve které pe¢ou domaci kvaskovy
chléb a pripravuji dalsi speciality.

Nabidka kuchyné je zaloZena na sezonnich

a lokalnich surovinach a poctivém pfistupu

k vareni. Tradi¢nim receptlim se neboji dat
novy naboj a moderni Svih. Dominantou jidel-
niho listku je farmarské kure z bio farmy pece-

né v peci nebo bramborové lokse s trhanym STIPEC NEJEN
masem, halloumi syrem a domaci nakladanou BISTRO
zeleninou. Na zapiti mate vybér mezi tradi¢ni

plzni nebo specialy z rodinného minipivovaru ) V RIEG RQVCE
Obora z Tabora. Skvélé jsou i cidery z Tatlv Riegrova 5, Pizeri centrum
sad nebo Nebilovsky most. www.stipec.cz

RESTAURACE STODOLA

Litovelska 77/7 Olomouc
www.facebook.com/stodolaolomouc

Ocean’s - fish qourmet fastfood

Neni fastfood jako fastfood. V brnénském bistru Ocean’s
se béhem okamziku pfenesete na bfeh more. Majitelé
nejdfive zaéali fungovat jako dodavatelé ¢erstvych mor-
skych ryb a morskych plodti, zasobuiji restaurace a pro-
vozuiji vlastni rybarny.

Od toho byl jen kruc¢ek k otevreni vlastniho bistra.

A Uspéch se dostavil obratem, ¢erstvé kvalitni suroviny,
dostupné ceny, rychla a jednoducha pfiprava, ktera da
vyniknout chuti a originélni oméacky a dresinky, které
dojem zavr$i. Idealni obCerstveni na letni piknik v parku

nebo rychly a zdravy obéd. Nabidka je velmi pestraava- | ’ =~ \

riabilni, mizZete si poskladat podle své chuti rybi burger, ' ,

salét, grilovany rybi filet nebo mofské plody s pizza chle- OCEAN'S - FISH GOURMET FASTFOOD
bem, v nabidce je i marinovany gravlax z lososa nebo Koblizna 5, Brno-stied

sytéa rybi polévka chowder. www.ocean-Ss.cz
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Paprika

Prvni Bistro Paprika otevielo uz v roce 2017 a rychle si ziskalo srdce Prazant autentickou
izraelskou a blizkovychodni kuchyni. Vétsina jidel je vegetarianskych nebo veganskych,
ale v nabidce je i jejich masova verze. Kazdé bistro ma specifickou koncepci.

Kromé klasiky, ktera se opakuje, jako je hummus, falafel, shakshuka, muZzete napfiklad

na Smichové ochutnat krati shawarmu nebo kureci gril, zatimco v HoleSovicich se chystaji
masové i veganské burgery. Majitel Gal si pfivezl z Izraele recepty od své maminky a babic¢-
Ky a kreativné je inovoval. Na jidle je vidét péce, peclivé vybrané suroviny, domaci vyroba
omacek, ¢erstvé upeceny pita chleba a vlastni smési koreni. V budoucnu se mazeme tésit
na prodej domaci tahini pasty a v blizké dobé pfibydou i dalsi pobocky, vyhlizet novou Pa-
priku muze tfeba Brno! Pokud chcete zazit autentickou atmosféru, mizete zajit v patek ve-
Cer do holeSovické pobocky, kde byvaji ve€ery ve stylu Tel Aviv baru s izraelskou hudbou.

PAPRIKA MEDITERRANEAN KITCHEN
Rumunska 16, Praha 2
Lidicka 42, Praha 5
Dukelskych Hrdin( 48, Praha 7

www.my-paprika.com, @paprika_bistroandbar

Dame FRESH
restaurace

Objednejte si

na Dame jidlo

z téchto provozoven
a uZijte si kulindrni
cestu kolem svéta

v pohodli domova.

52 (HECH

Shakshuka,
a izraelsky salat

Vejce v rajcatovo-paprikové
podusce si podmanila cely svét

a stala se oblibenou soucasti
brunche. Je to ale skvély

tip na obéd ci lehkou veceri.

A po vzoru Izraelct k ni podavejte
tradicni zeleninovy salat. Recept

z Bistra Paprika je prosté bajecny!

2-3 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|
SHAKSHUKA

o 8velkych rajcat, napr. kefickovych e 3 strouzky cesneku
o 1zelena paliva paprika  1cervena paprika

o 1 1Zice olivového oleje 1 Zice mleté sladké papriky
o 11Zicka mleté palivé papriky [nemusi byt)

o $petka mleté kurkumy

o Spetka mletého Fimského kminu

 4-6 velkych vajec, nejlépe z volného vybéhu

o sil a Cerstvé namlety pepf

o hladkolista petrzel na ozdobu

IZRAELSKY ZELENINOVY SALAT

o 3velkarajcata » 1velka salatova okurka

o 1 malacibule o 1snitka hladkolisté petrZele
o stavaz 1 citronu e 11Zicka koreni sumac

o ' zelené palivé chilli papricky (nemusi byt)

o siil a ¢erstvé namlety pepf

o extra panensky olivovy olej

Zagnéte pripravou shakshuky. Raj¢ata

s nakrojenou slupkou sparte 10 vtefin
ve vrouci vodé, poté je prudce zchladte
a oloupejte. Cesnek nakréjejte na plat-
ky, papriky na prouzky, oloupana raj¢ata
na pulky.

V hluboké panvi rozehrejte olivovy olej

a pridejte nakrajené papriky, restujte asi
5 minut. Snizte teplotu a pfidejte Cesnek,
restujte za stélého michani 2-3 minuty. Poté
teplotu opét zvyste a pridejte rajéata. Smés
duste 5-8 minut, az raj¢ata pusti stavu.

Pridejte kofeni a dalSich 5 minut michej-

te, poté snizte teplotu na minimum a ne-
chte dal$ich 10 minut dusit. Oméacka by méla
byt celkem husta, v tuto chvili dochutte soli,
pepfem a dalSim kofenim podle chuti.

Mezitim pfipravte salat. VSechnu zele-

ninu a petrzelku nakrajejte nadrobno,
pridejte koreni, stl, pepf, citronovou $tavu
a olivovy olej. Promichejte.

V omacce udélejte vareckou dllky a vy-

klepnéte do nich opatrné vejce. Jakmile
zacne bilek tuhnout, panev pfikryjte a varte
dalsi 2 minuty, aby vejce zpevnila, ale Zlou-
tek zuUstal stale tekuty.

Shakshuku posypte nasekanou petrzel,

servirujte s hummusem, pita chlebem
a izraelskym salatem.



) pame jidto.

Doruceni potravin
do 20 minut

Objednate pres web nebo aplikaci Dame jidlo




Z JFDNE Z NEJNAVSTEVOVANEJSIGH DOVOLENKOVYCH DESTINACI Si VOZIME TAKE JIDELNI ZAZITKY
lMNUHO RECEP—T—U SUVLAKI,-GYRGS, MUSAKA -KEFTEDES =10 JSOu PRECIOBECNE MILOVANE

SYMBOLY RECKE KUCHYNE ANI ZDALEKA \LSAK N£V¥ST1HUJI JEHSIRTA PESTROST. PODIVEJMESE ~ °
’ TEDY. POB POKLICKY RECKYCH' HRNCU TROCHU BLIZ.

dyZ skuteéné projedeme Recko

mimo-jeho vyhladené turistické lo-
kality, a navic pokud sem zabrousime
i mimo-zhavé letni mésice, objevime
patrné Uplné jinou zemi. Nejen na pev-
niné, ale i na ostrovech, které jsou
nejcastéjSimi cili turistd.

Pres hory k morim

Reckéa kuchyné dodnes jevi pozo-
ruhodnou soudrznost s tim, co se

tu vafilo uz ve staroveku. Geografie

a topografie této zemé s jejimi roz-
sahlymi a vysokymi pohofimi, ¢asto
velmi zalesnénym a zelenym vnitro-
zemim i nekonecéné kilometry pobrezi
s plazemi vSeho druhu a vegetaci
spi$ subtropickou vysvétluji fakt, ze
fecké suroviny a s nimi i kuchyné jsou
neobycejné rozmanité. Pater tvori obi-
loviny, lusténiny, listova, ¢asto plané
rostouci zelenina a byliny, olivovy olej

54 FRESH

a olivy, fiky, hrozny i vino-a famézni.. -
produkty z koziho, ovéiho i kravského
mléka. Na pobrezi pak pochopiteiné
ryby a morské plody. Maso jatecnich
zvifat bylo v-Recku vzdy velmi vzacné
a i dnes tvori spi§ mensi ¢ast menu.

Stredomorska kuchyné
Zaklady stfedomorské kuchyné tak,
jak je tento-pojem chapan dnes, tedy
coby zdravy jidelni€ek pIny zeleni-

ny, lusténin, olivového oleje, ovoce

a men8iho mnozstvi masa, do zna¢né
miry vSe domaci provenience, polozili
préavé stati Rekové. Obyvatelstvo he-
|énského plvodu se usazovalo po celé
stfedomorské panvi, tedy i v oblastech
dnesniho Spanéliska, Sicilie, jizni Italie,
Francie a Turecka. Jejich zpusob stra-
vovani pak ovlivnil celou tuto oblast
navzdy. Davni Rekové byli také prvni,
kdo o vareni zachoval pisemné dika-

_ zy, z nichZ je ziejmé, jak si uz tehdy

vazili vyte€nych domacich surovin.
Spisovatel Athénaios popsal ve 2. _
stoletin. I. ve znamém dile Vzdélanci
u stolu-i-to, jak se ménf chutové vlast-
nosti jednotlivych potravin béhem
roku a ve které sezoné je-nejlepsi

ie konzumovatL Toto povédomi je

ostatné znativ dnesﬁ‘m Recku - ka- '

zdy domorodec vam rad prozradi,
odkud jsou nejlepsi (alespon podle
né&j) vajicka, med, drubez, syry, man-
dle, pistécie ¢i rizné druhy zeleniny.
Venkovni trhy, porfadané pravidelné

v raznych ¢tvrtich metropole i ve ves-
nicich, jsou stale primarnim zdrojem
nakupu cerstvé mistni zeleniny, lus-
ténin, vajec a ovoce. Ani mistni fast
food, tedy suvlaki ¢i gyros, neni nikdy
pfedpfipraven ¢i, nedej bohové, vafen
ze zmrazenych surovin. V8e se déla
cerstvé a pfimo na misté. Neni vyjim-

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA » FOTO MAREK KUGERA o FOODSTYLING P_IETR(\ FRIDLOVA



kou, Ze vas majitel restaurace pozve
pfimo do kuchyrié, at vidite, z.¢eho
vafi a vyberete si, na co mate chut
pfimo z hrnce.

Oliva, darkyné Zivota

O blahodarnosti olivového oleje uz
byly popsany stohy papiru a lecktery
nutricionista postavil na tomto tématu
svou védeckou kariéru. Anticti Rekové
nemohli.mit poznatky a metody dnesni
védy, ale velmi dobfe védéli, jakym
zazrakem tento houzevnaty strom je
(jeho zniceni €i poskozeni se také vel-
mi tvrdé trestalo) a co za poklad jsou
jeho plody. Rekové sviij obecné dobry
zdravotni stav pripisuji prave velké
konzumaci olivového oleje (ktery po-
uzivaji na véechny kuchyriské upravy)
spojené s mirnou konzumaci tamniho
neméneé skvélého vina. Jediné, na ¢em
se shodnout nemohou, je to, ktery

fecky olivovy-olej je nejlepsi. A neni
divu, skvely je totiz z kazdého koutku
Recka, byt se jeho organoleptické
vlastnosti mohou velmi vyrazné liSit
v-zdvislosti na podnebi a geografic-
kych podminkéach.

Prichut déjin

Ptes Recko se od antickych dob pre-
hnaly mnohé dé&jinné viny a ty s sebou
prinesly bezpocet kulinarnich vlivu.
Recké kuchyné se vyrazné proménila
béhem turecké nadvlady a adaptovala
celou fadu postupt a surovin kuchyni
Blizkého a Stredniho vychodu. V fadé
mist zejména na ostrovech zanechali
své stopy ltalové, resp. Benatéane,
zavaly sem i ozvény francouzské
gastronomie. Zaklad, neoddgélitelny
od tisicileté historie, ale zustal nezmé-
nén. Vyuziva predevsim skveélé domaci
produkce a je jeji oslavou.

Jidelni-osnova

Rekové jsou velmi pohostinni a pfed-

kladat jidlo hostim je pro né vzdy
__prilezitosti, jak ukazat tamni kuchyni

v celé jeji Sifi. Proto se vzdy zaci-

na pfedkrmy mezedes, a to vZdy

v.mnozném ¢&isle. Na stul-pfijdou nej-

riznéjsi chutovky, pochutiny, salatky,

uzeniny, syry. Samoziejmé olivy a pe- -

givo, svétly bily chléb. A& se pred-
poklada, Ze k jidlu-budete pit pivo

a vino,-nesmi chybét dzban Cerstvé
vody. Hostinu obvykle otevira aperitiv
v podobé ouza a mezi predkrmy ne-
chybi ,zelen”, cozjsou tradi¢né listky
plané rostoucich rostlin, jako jsou
pampelisky €i rukola. Podavaji se jen
mirné povarené, s kapkou octa, citro-
nem a olivovym olejem a jejich mirna
nahorklost je povazovana za dokona-
lou pfipravu Zzaludku pred naslednou
tsunami jidel. Kdo neni na feckou
pohostinnost zvykly, tézko se smifuje
s tim, Ze po té spousté predkrmu pfi-
jde jesté hlavni chod, salat a trocha
néceho (opravdu) sladkého... Takze:
at vam u feckého stolu zehnaji olymp-
Sti bohové!
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Mnoho cizinci ma dojem, Ze v Fecké kuchyni snad Zadné polévky nejsou - ale to je jen letni omyl. | TS dind {4
v v ’ ’ wr o v ’ - yav v 1 ml 1 1
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PRIPRAVA: DO 30 MINUT Méslo rozehfejte v panvi, nut prohfivejte. = oo f v "I' _ 1hfl ' I'fl.; 7‘*.'! H
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« 1L zeleninového vyvaru smazte. Zalijte 250ml vyva- tého hrnce, v |che|te kni s 1 R 3 ; .;L 40 o -
« 259 masla ru a za stalého michani varte jogurt a podavejte 11 v pokojové . { __1. b | Pl I ,‘F;‘, i .,I',T
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PLNENY POREK"
Mimoi'adné delikatni o A
zéleZitost, jakou bychom S
ocekavali spi u Francouzdi. «‘;.
Uplatm se jako predkrm ale~
je to i fantastickeé zeleninové

jidlo na drovni.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU_

* 6-7 silndjsich porkuasi 20cm dlouhjch
+ 1 nakrajeny maly porek

« 150 ml olivového oleje

* 4009 mletého veproveho masa

* 65 kulatozrnné ryze

* " lZicky mletého Fimskeého kminu

* 4 Zice nadrobno nasekané petrzelky

* 2|Zice nadrobno nasekané maty

* 2 vejce

* 4 |Zice Cerstvé citronove stavy

* sl a éerstvé namlety pepf

Pérky peclivé promyjte

ve vodé. Odstrante vnéjs
listy a vlozte pérky na 5 mi
nut do vrouci osolené vody,
aby zvlaénély. Pak je sced 3
opatrné rozkrojte po délce, ale
nedokrojte, oddélte jednot-
livé vrstvy listd, rozevrbte ije
a zplostéte.

V panvi rozehrejte 5 |zic

oleje, pridejte maiy nakra-
jeny porek a smazte na mirném
stupni 3minuty, promichavejte.
Vmichejte mleté maso, rozti-
rejte ho vareckou a opékeijte,
az zac¢ne hnédnout. Vmichejte
k nému ryzi, koreni-a bylinky,
vlijte 120 ml vody, osolte, ope-
prete a na mirném stupni var-
te, aZ se voda vstreba. Nechte
vychladnout. T

Lzici smési polozte

na konec kazdého pérki
a prekladanim vytvorte jakés! T
trojuhelnikové tasticky. Kladte
je vedle sebe do vySsi panve;
a zakapejte zbylym olejem.
Pfimo na porky polozte pevné
priléhajici talif, vlijte 450 ml"
vrouci vody, panev prikryjte
pokli¢kou a na mirném stupni
varte 1 hodinu.

Vejce rozslehejte s citro-

novou $tavou a vmichejte
k nim malou nabéracku Stavy.
z porki. Vzniklou emuIZ| prelu-
te pérkové tasticky a sundejte1
z plotynky. Podavejte horké.




ZAPECENE LILKY S PAPRIKAMI A FETOU

Lilky patri v celém Stredomori k nejmilované;jsi zeleniné. Pokrmu dodaji na sytosti,

ale nemusite mit obavy, rychle se travi.

6 PORCI
PRIPRAVA: ASI 3 HODINY VCETNE NASOLENI LILK{

________________________________________________________|
o 2kg lilkd

« 150ml olivového oleje

* 1kg dlouhych zelenych paprik

o 3 strouzky Cesneku

o 1kg cerstvych zralych rajcat

o 2 |zicky krupicového cukru

o 1 lZice cerveného vinného octa

o 4 lzice nadrobno nakrajené petrzelky

5009 fety

* oregano, sil, pepr

Lilky oloupejte, nakrajejte

na 1cm platky, osolte je a dejte na
2 hodiny do cedniku, aby se vylouzila
pfipadna horka stava a lilky nesakly
tolik oleje. Pak je dobre proplachnéte
a vymackejte.

Papriky zbavte jadfince a nakra-

jejte na prouzky. Ve velké panvi
rozehrejte 120 ml oleje a osmazte
v ném platky lilku a prouzky paprik.
Smazte asi 10 minut, az trochu zhnéd-
nousPak-nechte na papirovych utér-
kach okapat prebyteény.olej.

T

S

Zbyly olej rozehrejte v jiné panvi.

Cesnek oloupejte, nakréjejte na
platky a osmazte v oleji dozlatova.
Raj¢ata rozmixujte a pridejte k Ces-
neku s cukrem, octem a nasekanou
petrzelkou. Osolte, opeprete a varte
na mirném stupni asi 15 minut, az
omacka trochu zhoustne.

Troubu predehfreijte na 180°C.

Do zapékaci formy rozlozte lilek
a papriky a zalijte polovinou omacky.
Fetu nakréjejte na platky, rozloZte na
zeleninu, zalijte zbylou oméackou a po-
sypte oreganem. Pecte 20-30 minut,
az omacka trochuizhoustne a povrch
zhn&dne. Ihned podaveite.

s "y



PLNENA VEPROVA ROLADA

Koncepce je nam znama, ale provedeni, troufame si Fici, nikoliv. Po vyzkouseni bude
hned jasné, Ze tohle jidlo je hodné byzantskych cisaru.

8 PO Rci Cibuli oloupejte a nastrouhejte, ofechy na- Maso podélné profiznéte, ale nedokrojte
PR[PR AVA: 2-3 HODINY sekejte nahrubo, jablko oloupejte, zbavte ja- a rozklepejte na tenky plat. Potfete ho na-
I dfince a nakrajejte na kosticky, celer nakrajejte plni, stoGte a prevazte provazkem. Osolte, ope-
e ] nadrobno. prete, potrete olejem a vlozte do pekace. Pecte
o 3zice olivoveho oleje = . B L ; . _ & 3
S ; V péanvi rozehrejte maslo. Cibuli a ofechy 30 minut, aZ zaéne maso hnédnout.
o 2 kg veproveho raminka o . z " b - N
« 100 ml suchého biliho vina smazte na mirném stupni za ob¢asného Troubu ztlumte na 180°C a pecte jesté 11
o sil a cerstvé namlety pepf promichani 5 minut, az cibule zvlaéni a ofechy az 2 hodiny, az bude maso propecené. Pre-
zhnédnou. Pridejte strouhanku, jablko, celer sunte ho talif, pfikryjte a udrzujte teplé.
NAPLN a petrzel a za stalého michani restujte 5 az 10 Do pekace vlijte vino a odSkrabejte pfi-
o 1 cibule minut, az jablko zmékne. Pfidejte citronovou pecky. Prelijte do kastrolu a nechte chvili
o 50 pistacii nebo keu ofechd Stavu, osolte, opeprete a odstavte. stat, aby tuk vystoupal na povrch. Odeberte ho
b 4 blko Troubu predehrejte na 220°C a pekac po- a $tavu svarte do mirného zhoustnuti. Roladu
o Trapik celeru trete olejem. podavejte nakréjen tky, s pe€enymi

o 2 |Zice prepusténého masla w b bramborami a restov
« 50 strouhanky L —
o 2 Zice nadrobno nasekané petrzelky

o 2 |Zice Cerstve citronové stavy

o sil a Cerstvé namlety pepr



GRILOVANE KURE NA POMERANCICH

Tak tohle kure opravdu voni reckym létem...

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ MARINOVANI PRES NOC

|
* 2 mala kuratka (a 1kg)
* 2 malé pomerance

MARINADA

* 4 Zice cerstve pomerancové stavy

* 4 lice brandy [zkuste tFeba Metaxu)
® 4 Zice medu

* 1 [Zicka suseného oregana

o 1 Zicka suseného tymianu

o 1 rozdrobeny suchy bobkovy list

* sl a ¢erstvé namlety pepF

V8echny pfisady na marinadu promichejte v mise, osolte a ope-
prete. Marinddou potfete kurata vné i uvnitf. Pfikryté je dejte
do ledni¢ky pres noc, ob&as je potrete marinadou.
Rozehfejte venkovni gril. Kurata nechte okapat z marinady
a uchovejte ji. Kiru pomeranc otrete, aby se rozvonéla, po jed-
nom je vloZte do dutiny kurat a svaZte jim nozky.
Kurata napichnéte na dlouhy $piz nebo oto¢ny gril a grilujte je
asi 30cm nad uhliky za stalého otaceni 1 hodinu nebo az budou
propecena. Obcas je potrfete marinddou.
Podavejte rozdélena na dilky, s kousky Cerstvého pomerance
a smazenymi brambdrkami.

o t.....

* °® .
.
.

\\ Kurata
Q@' miiZete také jr'btm/at
haplocho, kdyZ odstranite
pétern kost a rozboZite je
nejlépe dor uzavivatelng mizly.
Ke konsi grilovani b nim pridejte
,  nakrajent pomeranie a lasto

.
®e
.
®ece00c’®

cec e,

. jepotigte marinddou.




FAZOLOVE KROKETKY

Bez lusténin si Rekové sviij jidelnicek viibec neuméji predstavit, ale vétsina navstévniki o0 tom
nema ani ponéti, protoZe se na bézném turistickém menu moc nevyskytuji. V zimé hraji v Recku
velkou roli polévky, vétsinou pravé lusténinové, ale v zimé sem také turisté malokdy zavitaji.
Kroketky vsak byvaji soucasti mezedes bézné.

20 KOUSKG Uvarené rozmackané lusténiny promichejte v mise s korenim,
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT VEETNE CHLAZEN[ sodou a soli. Pridejte kopr, nadrobno nakrajena rajéata a pa-

R il N N O priku, oloupanou a najemno nastrouhanou cibuli a strouhanku.

« 400 uvarenych susenych bobii fava nebo zlutého hrachu DObéZ Fs):gg:ic\r/]eggru'te T e . i
« " Li¢ky mleté papriky o Y lficky chilli Y lzicky jedlé sody pprany) yadejte]

« Y l3itky soli » 1hrst jemné nasekaného kopru nic¢ky. Obalte je v mouce, prebytek oklepejte, a lehce je

« 2rajtata o 1zelend paprika zplostéte. V rozehfatém oleji je osmazte dozlatova, nechte dobre
o 1 malécibule o strouhanka na zahuéténi okapat prebyteCny olej na mfizce Ci papirove utérce a podavejte
« mouka na popraseni e olej na smazeni o st s feckym jogurtem s drcenym cesnekem Ci listky petrZelky.

* fecky jogurt s 1 strouzkem cesneku ¢i 1 hrsti listkd petrzelky k podavani




ORECHOVY KOLAC

Typicke preliti sirupem korunuje vlacny kolac vskutku reckym stylem.

1 KOLAC / 12-15 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

» maslo na vymazani formy e & (Zice hladké mouky + na vysypani
o 2159 jemné krupicky e 2 lZice kypriciho prasku

o 1 1Zicka mleté skorice 3 lZicky kakaa holandského typu

* bvajec * 200g krupicového cukru

o 4 zice olivového oleje

* 1 hrnek nadrobno nasekanych vladskych ofechl

POLEVA

4009 krupicového cukru e 1 (Zice Cerstvé citronové Stavy

62 FRESH

Troubu predehrejte na 180°C. Kola-

¢ovou formu o priimeéru 25 cm vy-
mazte maslem a vysypte moukou.

V mise promichejte mouku, krupi¢ku,

KypfFici prasek, skofici a kakao.

V jiné mise uSlehejte elektrickymi

metlami vejce s cukrem do nadychané
svétlé peény. Opatrné k ni zatrete suché
pfisady, navrch postfikejte olejem, posyp-
te ofechy a zlehka je zapracujte. Ofechy
mUzZete také nasypat az na tésto ve forme.

Tésto vlijte do formy a rovnomérné

rozestrete. Pecte asi 30 minut. Vyn-
dejte z trouby a nechte trochu vychlad-
nout, pak nakrajejte na rfezy.

Na polevu dejte do rendliku cukr, cit-

ronovou Stavu a 450 ml vody a uved-
te do varu. Varte, az se cukr rozpusti.
Bez michani varte 5 minut, sundejte
z plotynky a opatrné prelijte pfes fezy,
dokud jsou jesté teplé. Nechte Uplné
vychladnout.
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, CEL{CH PAPRIK VHODNY

PRO VEGANY
SIROKE o
POUZITI BEZ,,ECEK"

PLNY ZELENINY BEZ ALERGENU

LOSOSOVE RAZNICA

INGREDIENCE:
* 1 kgfilet zlososa * 2 Izice Podravky Natur piisady do jidel « 50 ml olivového oleje * 2 limetky
* 16 Spejli » Cerstvé oregano ¢ jemny Ajvar Podravka

PRIPRAVA:
Filety z lososa omyjeme a osusime papirovym ubrouskem. Nakrajime je na kostky cca 3 x 5 cm a dame
je do misky. Potfeme je smési z Podravky Natur a olivového oleje. Nechdme cca 30 minut marinovat.

Limetky nakrajime na tenké pldtky. Kostku lososa napichneme soucasné na 2 Spejle, které
jsou od sebe vzddlené cca 1 - 1,5 cm. Pak napichneme platek limetky prelozeny napiil a postup

nékolikrdt opakujeme, nicméné prvnim a poslednim kouskem na $pejli by mél byt losos.
Takto pfipravené raznici grilujeme z obou stran cca 2 minuty na

e \ dobie rozpaleném grilu nebo grilovaci panvi.
365“0\ VQCQ\’t\O | Hotové raznici dame do uzaviratelné nadoby, posypeme oreganem,
A 2 zakryjeme a nechame asi 2 minuty odstat.
‘/ ¢ G Yl y

N

* www.podravka.cz | www.podravka-eshop.cz 3 Podravka Ceska republika (@) podravka_cz
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MISTROVSTVi SEFKUCHARU NESPOCIVA JEN V KREA;I'IVNI'M
SKLADANIi SUROVIN A VYMYSLENi NOVYCH POKRMU, ALE
PREDEVSIM VE ZNALOSTI INGREDIENCI A JEJICH PRIPRAVE.
KRAJENI PATRi K ZAKLADNIM DOVEDNOSTEM, KTERE ODLISUJI
PROFiKY OD LAIKU. SE SPRAVNOU VYBAVOU, TECHNIKOU
A TRENINKEM TOTO UMENi OVLADNETE TAKE.

Vétéina lidi pouziva stejny nGz na krajeni
zeleniny, masa, ovoce i peciva. A kdyz
se ztupi, nechaji ho nabrousit nebo si koupi
novy. Nevhodnym krajenim se v8ak ndz ni¢i
a jeho Zivotnost se krati. Uspornost tak neni
na misté, a navic vam komplikuje vareni.
Misto radosti zazivate frustraci, jen proto, ze
jste nesahli po spravném nacini.

NGZ podle kuchyné

Kazdy si vybira ndz podle toho, jak se mu
libi, jak mu padne do ruky a jak se mu

s nim pracuje. ,Zeny voli obecn& mensi
nozZe nez muzi a pouzivaji ¢astéji jeden
na vSechno, ale jakmile si vyzkou-

Seji praci s raznymi a vétsimi
nozi, zpravidla uz nechtgji
jiné,“ vypravi Marek Neu-

man z obchodu Dellinger-
Noze z Vostra, kde najdete
velmi pestrou kolekci nozi

na vareni i do pfirody. Za-
kladné se noze déli na asij-
ské a evropské. Lisi se tvarem
rukojeti (evropské nam padnou
Iépe do ruky, asijské oktagonové vy-
zaduji trochu jiny zplUsob krajeni), tvarem
ostfi a materidly. ,,Dfive se noze vyrabély
z vysokouhlikové oceli, kterd obsahovala
vice neZz 1 % uhliku. Vynikaji obdivuhod-
nou tvrdosti a velmi dlouho vydrZi ostré,
ale vazou vodu a kyslik a rychle reznou.
Cim je &epel tvrdsi, tim je kFehédi, pogko-
di ji kfupava klrka chleba, kost z kurete

i naraz do jiného noze v Supliku. Proto se
od této ocele upustilo a zacala se vyrabét
legovana ocel, kterd nerezne, a moderni
praskova ocel, ktera se zkaluje z vice oce-
li. NUZ je tvrdy, ale neni tak kiehky. Jeho
nevyhodou je, Ze se hlrF brousi, a ¢im je
nuz tvrdsi, tim je méné pruzny,” vysvétluje
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Marek Neuman. Ted uz je vdm jasné, pro¢
je treba krajet rizné suroviny odliSnymi
nozi a pro€ je rozumné vybrat si n(z podle
toho, co vafite nejCastéji.

Sendvié a tango

Pouzity material hodné ur€uje konstrukci
noze. N0z se sklada z Cepele a rukojeti. Za-
timco Evropané zpravidla vybiraji n(z podle
rukojeti, jak se jim libi a pfijemné se drzi,
Japonci peclivé prohlizeji Cepel. Védi, ze pfi
spravné péci ji zdédi jejich déti a rukojet pod-
le libosti vymeéni. To je snadné, protoze Cepel
kon¢i trnem, ktery se schova do rukojeti.
+Vyhodou je, Ze na n(iz muizete zatla-
¢it po celé plose. Evropské noze
byvaji konstruovany metodou
full tango, kdy Cepel prochazi
celou rukojeti a tvofi s ni jeden
kus,” ukazuje Marek Neuman.
To vysvétluje, pro¢ japonské
noze nejsou nikdy vyvazené
a padaji na Cepel. Neni to
chyba, ale zcela odlisny pfistup
k nozifstvi. V Evropé lidé pozaduiji
vyvazené noze, a proto se do rukojeti
dava platek kovu nebo na za¢atek kovova
patka. To méni ergonomii krajeni, protoze
nemuzete pouzit celou ¢epel. Po nékolika
brousenich prestane niz dosedat na prkén-
ko, protoZe se tim sniZi jeho vyska, ale vy$ka
patky zUstane stejna.
Cepel miize byt bud z jednoho kusu oce-
li, nebo z vice rliznych oceli rovnomérné se-
skladanych kolem stfedu. ,,Jadro tvofi tenky
platek vysoceuhlikové oceli, ktery saha az
doll, a tim krajite. Okolni ocelové platy jsou
meék¢i a chrani tuto tvrdou ocel. Vyhodou
je vy8Si ostrost a moznost brouseni noze
na rGizné uhly,” vysvétluje techniku sendvi¢e
San Mai Marek Neuman.

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA

Idealni vybava

Pri bézném vareni ocenite pét riznych nozl
tak, abyste Cisté ukrojili zralé rajce, tvrdou
mrkev, tenky rybi filet, platek steaku i kfupa-
vou bagetu. Maly nuz (Petit) s délkou ¢epele
do 15¢cm ma maly prostor na fezani, proto
se hodi na loupani, krajeni malych kouskd,
zeleniny nebo kdyz potfebujete udélat jeden




kratsi Cisty fez. Gyuto noZi se prezdiva $éf-
kuchar, protozZe je nejuniverzalngjsi. S 21cm
dlouhou ¢epeli pohodiné provedete dlouhy
fez, at krajite rosténky, lososa, chleba, nebo
lilek. MGzete jim nahradit i vroubkovany

ndz na pecivo. Alternativou je Santoku,

v prekladu ndz tfi ctnosti. Poznate ho podle
perforace na Cepeli, klesajici Spicky a Ce-
pele dlouhé 16,5-18 cm. Umozniuje bézné

krajeni, dlouhé fezy i kolibku, tfeba na kraje-
ni bylinek. Perforace na Cepeli vytvafi vzdu-
chové kapsic¢ky, krajena surovina se na ni
nelepi a ihned po fezu odpadava na prkén-
ko. V Japonsku patfi mezi nejprodavanéjsi.
Fajndmekfi oceni i specialni $pikovaci ntiz,
s kterym maso i vykostite. Maly loupaci
nozik vyuZijete na loupani zeleniny i ovoce.
Tao neni sekacek, ale nGz s vysokou ¢epeli,
ktery se pouZiva zejména v Japonsku, Cing
a Bangladési na krajeni masa. Perfektné
pfiléha ke kloublm a dobfe prebira pohyb
ruky. UzSi rovnou €epel maji noze Nakiri,
které vynikaji v dlouhych fezech.

Vybér vam usnadni kolekce Prima
FRESH. ,,Sestavili jsme ji z nasich oblibe-
nych noz( tak, aby tato pétice zahrnovala
vSechny z&kladni noze, které potfebujete
k vaFeni,“ popisuje Marek Smid, spoluza-
kladatel obchodu Dellinger - NoZe z Vostra.
V sadé najdete maly okrajovaci niiz, kuchar-
sky univerzalni ntz, vykostovaci, kucharsky
nuz Santoku a kucharsky nGz Chef. Vynikaji
nejen kvalitni oceli a anatomickou rukojeti,

ktera sedi malé i velké ruce, ale i dobrou
cenou odpovidajici kvalité materialt a pro-
vedeni. Konstrukce je sendvi¢ova full tango,
tedy pevna a robustnéjsi. Noze jsou vyva-
zené, vyhovuji zac¢ate¢nikim i zkuSenym
gurmantm. Elegantni baleni v krabi¢ce ¢&ini
z téchto nozu vhodny darek. Koupit je mu-
Zete samostatné nebo v celé sadé.

Vice na www.dellinger.cz

|
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Ted va¥l chef =—e=

Hyézda na talivi

—— NEJEN PRO VEGETARIANY —

ZELENINA SI ZiSKAVA STALE VETSi POZORNOST A PLNYM PRAVEM. 0BSAHUJE MNOHO CENNYCH
VITAMINU A MINERALU, KTERE Z JINYCH POTRAVIN NEZiSKAME, JEJi EKOLOGICKE PESTOVANI
PRISPIVA K VETSIMU PRIRODNIMU BOHATSTVi, NA ROZDIL 0D CHOVU ZViRAT. JE PESTREJSi NEZ
NABIDKA MASA A MNOHEM VARIABILNEJSi, JAK SE MUZETE PRESVEDCIT Z RECEPTU SEFKUCHARE
RESTAURACE SUL A REPA PAVLA DRDELA. UZIJTE SI SPOLECNE BAREVNE LETO PLNE CHUTI!

olej pouzivé Pavel
Drdel rid na pecent a smazens,
protoze mé nejvhodngjil sozent
mastnjoh kyselin, dopliiuje piijem
Zdoucich omega § | omega b mastnjch
byselin. A Lze jej pouZt i v teplé kuchyni.
Lisuje s¢ z¢ semen Yepky olejhy, kterd roste
v w nds. A na lokélnich surovindch
stajt el konsept vestaurace Sil
a Repa.

Pecené brambory vzdycky potési,
malé pecené bramburky pusobi jako
zrestaurace, a pokud je nejprve
predpecete v troubé a pak dopecete
na rostu nad ohném, ziskate skvostny
pokrm s jemnou uzenou chuti hodny
michelinské hvézdicky. Zakysana
smetana s cerstvym kfenem jesté
podtrhne jejich chut a Cerstvy syr ji
zjemni. Dokonalé prosté jidlo z par
surovin.

4 PORCE
PRIPRAVA: 172 HODINY

* 1,2kg malych brambirkd

o 3 lZice Fepkového oleje

o 1 hrst cerstvych bylinek (tymian, oregano, rozmaryn)
o zhruba 3cm kousek cerstvého kienu

o 250ml zakysané smetany

 250¢ Cerstveho syra

o 1 hrst hladkolisté petrZele

o siil a éerstvé namlety pepr

o ochuceny olej (bazalkovy, libeckovy, smrkovy)

Bramburky dukladné operte ve vlazné vodé

a nechte oschnout v cedniku. Troubu roze-
hrejte na 140°C. Brambory rozprostfete do pe-
kace, osolte, promichejte s 2 Izicemi oleje a na-
drobno nasekanymi bylinkami. Pecte zhruba
50 minut, az zmé&knou.

Mezitim oloupejte kien a nastrouhejte ho

najemno. Rozmixujte s 1 IZici oleje do velmi
hladké pasty. Metli¢kou ji vmichejte do zakysané
smetany. Osolte, opeprete, promichejte a nechte
odlezet pfi pokojové teplote.

Do misky dejte zakysanou smetanu, do ni

vloZte horké brambory, natrhejte na né cer-
stvy syr, posypte listky petrzelky a zaképnéte
ochucenym olejem.
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%o FEL PORTOBELLO STEAK
ST S FAZOLOVYM RAGU

e i APAZITKOVYM PESTEM



5l maZete wpict
aZ dva dny predem, pak je
peite 1-15 hodiny na 170°C.
Bors miZete doplnit
naklddangm hovsiéngm
seminken.

o

ke

NAKLADANE HORCICNE SEMINKO

509 hor¢icnych seminek * 100g octa  300mlvody  1Zicka soli ® 1 Zicka krupicového cukru

Hor¢itna seminka dukladné a opakované vyperte ve vlazné vodé, abyste je zbavili
pfipadné horkosti. Vsypte je do rendliku, pfidejte zbylé suroviny a svafte na stfed-
nim stupni do gelové konzistence. V pfipadé, Ze je hof&i¢né seminko stéle tuhé,
pfilijte jesté trochu vody a znovu povarte. Nechte vychladnout, dejte do uzaviratel-
né skleni¢ky a ulozte do lednice, kde hof¢ice vydrzi nékolik dnu.

BORS

(@




=—  Ted va¥i chef
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PECENY SYR HALLOUMI
S KROKETAMI
Z KORENOVE ZELENINY
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Ted vari chef
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SEGEDIN
Z PECENE HLIivVY

et
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NAKLADANE ZA
« 2009 malych zampionl * 200mlvody  100mlocta » 100g cukru  1bobkovy list * sil a kulicky pepfe
Zampiony dikladné oplachnéte ve vlazné vodé. Vodu, ocet, cukr a kofeni pro-
michejte a zahfivejte k varu. Chut doladte podle sebe.
Do horkého nélevu vlozte zampiony a povarte je 5 minut. Pfesurite je do Cisté

sklenice a uzavrete. Nechte zchladnout a ulozte do lednice. Pokud je chcete
uchovat déle, tak je zavarte.




MARINOVANY KVETAK
Z GRILU S HRACHOVYM
HUMMUSEM

Ochuceny
olej s shadno
vyrobite doma nalozenim
oblibengoh bylinek, chilli
papricek & zeleniny do oleje na pir
tydnit nebo s ho miete koupit Y
v qurimdnsbjoh obohodech nebr SRS

teba staten ve Vom

Postni kuchatka od kovene po nat
PAVEL DRDEL

Pulst je soucasti kfestanstvi od jeho vzniku. Béhem uréenych dni se lidé zpravidla vzdali masa, v pfis-
néjsich obdobich i dalsich Zivo¢isnych produktd. At past drzite, chcete si vyzkouset bezmasy jidelnicek,
nebo jste vegetariani, Postni kucharka od Pavla Drdela je velmi obohacuijici inspiraci. Ve své restauraci Sul
a Repa ve Strakonicich vati z 90 % z lokalnich surovin, &imz pFirozené respektuje sezonu a zpracovava su-
roviny témeér beze zbytku. Menu obsahuje pestré pokrmy ze zeleniny, lusténin a trochu mléka nebo vajec

a presné totéz najdete i v uzasné barevné kucharce. Letni a podzimni urodu se naucite uchovat na zimu, at
uz nalozenim, nasusenim, fermentaci, ¢i v podobé ochucenych olejli a octl. Pfes 60 navodl a 80 receptt
na moderni chutnd bezmasa hlavni jidla, polévky a salaty dopliuji autorovy fotografie. O vyznamu pUstu

v kfestanstvi piSe fararka Martina Viktorie Kopecka, o sezonnim stravovani Hanka Zemanova.

Vydalo nakladatelstvi Smart Press.
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Spbneny sen mlsalu

ZDRAVE DEZERTY —

MILUJETE SLADKE, ALE KVULI DIETE, RUZNYM INTOLERANCIM €1 Z JINYCH DUVODU
SE SLADKOSTEM SNAZITE VYHYBAT - A KDYZ SI JE DATE, TRAPi VAS VYCITKY SVEDOMi?
TRIO JiIME ZDRAVE SE PUSTILO DO PECENi A VYSLEDKEM JSOU VTIPNE, LAHODNE A UZ NA PRVNi
POHLED (I SOUSTO) LAKAVE DEZERTY, KTERE S| ALE MOHOU DOPRAT VSICHNI.
A MOZNA VAM TAKE PRIPOMENOU DETSTVi A PRAZDNINY U BABICKY.

U &
MANDLOVE PALACINKY ¥ *_"“.

Odpoledni svacinka, slavnostnéjsi dezert po veceri nebo prekvapeni pro vasi l'sku "ZJ
v provedeni bez lepku a cukru. Mandlova mouka doda palacinkam j jemny orec

nadech, ktery zvyrazni ochuceny tvaroh, husty jogurt nebo ovoce. Na zavér je
zaka’pnout medem Ci sirupem.

2 PORCE Ve vétsi mise promichejte metlickou mandlovou mouku, jedlo
> sodu, mléko, vejce a skofici na hladké tésto.

PRIPRAVA: 15 MINUT Panev rozehrejte na stfednim stupni, dejte do ni 1 IZicku kokosow:

Ty — ho oleje a pomoci kuchyriského ubrousku ho rozetfete po celé plo-

: J/??igié':a',‘:‘:‘l’zi::’"”ky e panve. Jakmile se zahieje, vlijfte do panve jednu malou nabéradku

« 50ml pzljotuEnéhoymléka tésta, panvi zakruzte, aby se rovhomérné rozlilo, a opékejte 1

Sl5ajec 1,5-2 minuty z kazdé strany. Upe€ené palacinky skladejte na sebe . |

na talif. Stejnym zpusobem upecte vSechny palaginky.

o 1 lZicka mleté skoFice Palagink daveite s i o h
o 21zice kokosoveho oleje v tekutém stavu raiaciniy pgoavejlo S JOgU
¢i ovocem dle chuti.

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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MRKVOVY KOLAC S BORUVKAMI A ZAZVOREM

Mrkvac se hreje na vysluni uz dobrych patnact let, zaslouzi si tedy drobné omlazeni. Superpotravina
boruvky, hiejivy zazvor a stévie misto cukru mu dodaji Smrnc a nové chutové tony.

P Troubu predehrejte na 185°C. Peka¢ o rozmérech 20 x30cm vylozte pecicim papi-
1 KOLAC (%0 x 30 CM] rem. Bilky vyslehejte se Spetkou soli na tuhy snih.
15 KOUSKU Zloutky vy$lehejte metlickou s mlékem, smetanou, jogurtem a stévii dohladka, aZ
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT se stévie zcela rozpusti. Pfidejte zazvor a najemno nastrouhanou oloupanou mrkev,

prosejte obé mouky a kypfici prasek a dikladné promichejte.

* 3vejce Bilky zlehka zapracujte do Zloutkové smési. Tésto vlijte do pfipraveného pekace, na-
« Spetka soli vrch rozprostrete borlvky a pecte v prfedehraté troubé 36-39 minut dozlatova.
* 100ml polotucného mléka Po upegeni vyjméte kola¢ z pekace a nechte na mfiZce na pecicim papiru vychlad-
* 1009 zakysané smetany nout alespori 1 hodinu. Pak nakrajejte na porce a podavejte.

* 1509 bilého jogurtu
* 2 lZicky tekuté stévie [nebo libovolného sladidla)
* 2 [Zicky suseného zazvoru

* 2 stiedni mrkve (230g)

* 150¢ hladke celozrnné Spaldoveé mouky
* 1009 hladke $paldové mouky

* 1 sacek kypFiciho prasku

* 2009 bortvek (lze pouZit i mrazené)
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JAHODOVA BABKA

Babka je ptivodné Zidovské pecivo s kakaem a skofici z brioskového tésta. Pece se
zpravidla v chlebickové formé a kraji se na platky, které skvéle chutnaji samotné
nebo prelité medem. V téhle verzi nahrazuji cokoladové mramorovani jahody, které si
s kynutym téstem prekvapivé dobie rozuméji. A pridat muZete i vonavou skofici.

1 BOCHANEK _ &
ASI 12 KOUSKU 2
PRIPRAVA: 1%/, HODINY

+ KYNUTI 2-2" HODINY

|
TESTO

* 250 ml polotucného mléka

* 1 sacek suseného drozdi (7g)

* 50g trtinového cukru

* 2509 hladkeé celozrnné $paldové mouky

* 2509 hladke $paldove mouky

* 2vejce o 2zloutky

* 21zicky vanilkového extraktu e 10g soli

* 1509 zméklého masla e mouka na pomouceni

NAPLN
* 200 Cerstvych jahod (lze pouzit i mrazené)
* 2509 jahodoveé zavareniny bez pridaného cukru

MIéko ohfejte, aby bylo vlazné. Vlijte ho

do zadélavaci misy, prisypte drozdi a promi-
chejte s cukrem. Na teplém misté nechte vzejit
kvasek, trva to zhruba 10 minut.

Ke kvasku prosejte obé mouky, pridejte vej-

ce, zloutky, vanilku a sil. Vypracujte hladké
tésto, dobre to jde v robotu s nastavcem hnétaci
hak. Maslo nakrajejte na kosticky, a jakmile se
za€nou suroviny spojovat do tésta, postupné
je k nim pridavejte za stalého hnéteni. Michejte
10-15 minut, az se tésto zacne lepit na hak. i

Hak vytahnéte, misu s téstem zakryjte potra-

vinarskou félii a tésné ji obtahnéte po vnitr-
nich sténach nadoby i povrchu tésta. Tésto
nechte kynout na teplém misté 1,5-2 hodiny, az
zdvojnasobi svij objem.

Mezitim pfipravte naplh. Jahody o istéte,

odstopkuijte a nakrajejte na malé kosticky.
Promichejte je se zavareninou.

Pracovni plochu pomoucete a vyklopte na ni

vykynuté tésto. Vyvalejte obdélnik silny 3mm.
Rovnomérné ho potrete jahodovou naplni. Z delsi
strany zabalte tésto do tvaru rolady. Ostrym no-
zem roladu podélné uprostred roztiznéte napul.
Obé poloviny zaplette do jednoduchého copu tak,
aby reznd strana tésta smérovala stale nahoru.
Tak na vrchni strané copu vyniknou pruhy.
6Cop vloZte do silikonové formy na chléb

(80x10cm), nerezovou formu vymazte mas-
lem a vysypte moukou nebo vylozte pecicim
papirem. Zakryjte utérkou a nechte 30 minut ky-
nout na teplém misté.

Po 20 minutach rozehfejte troubu na 180°C.

Cop pecte dozlatova zhruba 35-40 minut,
az Spejle zapichnuta do tésta vyjde ven Cista
a sucha. Upecenou babku vyklopte po 5 minu-
tach na mfizku a nechte ji zchladnout. Nakrajejte
na platky a podavejte.
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Jime zdravé a peteme s Liskou
BARA HLUBUCKOVA, BARA LUNDGREN A PETR NOVAK

Trio znamé jako Jime zdrave vytvofilo knihu pro milovniky sladkosti. A jak je jejich zvykem, vSech 90
receptt je zdravych, lahodnych, nutri¢né vyvazenych a jednoduchych na pripravu. Zvladne je Uplny za-

catecnik i zkuSena babicka, ktera vnoucatiim potrebuje péct bezlepkove ¢i bezlaktézové. Kapitoly jsou
rozdéleny podle typu mouénikl — kolace, buchty a rezy, rolady, babovky a dorty, livance, palacinky a va-
fle, suSenky a krekry, muffiny, chleby a mugcaky, oblibené dortiky do hrni¢ku a pec¢eni bez cukru, lepku
a laktézy. A nechybi ani tradi¢ni slané dobroty v odlehé¢ené podobé a spousta praktickych tipl a trikd.
www.jimezdrave.cz

MLECNE REZY

Loudi na vas déti v obchodé Kinder mlécny rez? Tyhle cokoladoveé rezy s tvarohovou
naplni chutnaji skoro stejné, jsou nasobné zdraveéjsi a potési i dospélé. Ulozte rezy
na chvili do mrazaku, zpevni a pujdou dobie krajet i jist rukou.

1 PLECH [30 x 40 CM] TrOL{bU prederjrtva]’te pa 200vC, pllech (3Q3<40 cm) vylozt’e pecicim
o papirem. Ve vétSi mise proSlehejte metliCkou strouhany kokos,
10 KOUSKU Zloutky, bramborovy Skrob, 1 Izici medu, kakao a kypfici prasek.

PRIPRAVA: 1 /2 HODINY

o 60 strouhaného kokosu
® §vajec
* 2zice bramboroveho skrobu
* 3 (Zice medu
* 5 1Zic kakaa holandskeho typu
* 1 (Zicka kypriciho prasku
* Spetka soli
* 2509 polotucného tvarohu
i ilkoveho extraktu

Z bilkd se Spetkou soli vyslehejte tuhy snih. Pomalu ho vmichejte

do Zloutkové smési. Presurite ji na pfipraveny plech, rovnomeérné
rozetfete Spachtli a pecte 8—9 minut.

Upeceny korpus nechte zchladnout. Mezitim proslehejte tvaroh

s vanilkou a zbylym medem dohladka.

Vychladly korpus prekrojte na dvé poloviny. Jednu potrete tvaro-

hovou smési, druhou pfiklopte a vlozte na 35-40 minut do mraza-
ku. Rozkrajejte na porce a podavejte.
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KRTKOV DORT' /

Hit z krabice upecete za skoro stejnou dobu i doma. Spojeni kakaového korpusu,
tvarohového krému a banant je navykové. Zralost banand urcuje sladkost dezertu i jeho
vyznéni, idealni jsou Zluté pevné banany. Zaménit je muZete za drobné zahradni ovoce
nebo kompotované broskve.

-

..*

1 DORT (@ 18CM )
12 PORCI
PRIPRAVA: 1 1/ HODINY + CHLAZENI

TESTO
 2vejce * Spetkasoli ® 50g medu
 20ml repkoveho oleje
* 125ml polotucného mléka
« 1809 hladkeé celozrnné $paldové mouky
o 209 kakaa holandskeho typu

! o 89 kypriciho présku

NAPLN

* 3009 odtucnéného tvarohu
* 3009 smetanového syru ¢ 60g medu
« 3 stiedni banany (rozkrojené napul)

76 FRESH

Troubu predehrejte na 180 °C. Rozeviraci

dortovou formu o prdméru 18cm vyloZzte
pecicim papirem.

Z bilkll se Spetkou soli vyslehejte tuhy

snih. V jiné mise Slehejte Zloutky s me-
dem do bilé pény, za stalého Slehani nebo
pozvolna po ¢astech pfilijte olej. Pridejte mlé-
ko, $paldovou mouku, kakao a kypfici prasek
a promichejte dohladka. Pomalu zapracujte
snih. Tésto vlijte do pfipravené formy a pecte
v predehraté formeé 30 minut, az Spejle za-
pichnuta do tésta vyjde ven &ista a sucha.

Upeceny korpus nechte zcela vychlad-

nout na mfizce. V mise proslehejte tva
se smetanovym syrem a medem dohladke

Po obvodu korpusu vytvorte kruh zhruba

1cm od okraje a vnitfek kruhu opatrné
vydlabejte IZici tak, abyste neporusili spodek
ani boky korpusu, dort by se pak rozpa
Vydlabany korpus rozdrobte.

Do pfipraveného krému zamichejte po-

lovinu rozdrobeného tésta. Zhruba Ctvr-
tinou krému potrete spodek korpusu, na néj
vyskladejte vedle sebe oloupané banany v
celku nebo je rozpulte a zakryjte je zbylym
krémem. Uhladte do tvaru kopecku a posyp-
te po celé ploSe zbylym rozdrobenym téstem.

Dort ulozte do lednice alespofi na

ny, ale klidné i pfes noc. Odlezely ch
lépe.




MEDVIDCI S KAKAOVOU NAPLNI

Nejoblibenéjsi partaci na vylet i do Skoly. Podminkou uspéchu je pecici forma ve tvaru
medvidku, naplii muZete variovat podle chuti ditek. Zaklad téhle kakaové naplné tvori
banan, avokado a kakao, takZe je mnohem zdravéjsi, ale v chuti to neni poznat. Schvalné
nechte své déti hadat, co jedi, nebo radéji ne?

8 KOUSKU
PRIPRAVA: 1 HODINA

TESTO

o Lvejce

o 40g trtinového cukru

 60ml Fepkového oleje + 10ml na vymazani formy
o Spetka soli

 70ml polotucného mléka

* 1409 hladkeé celozrnné Spaldové mouk

* ' 1zicky kypriciho prasku

o 1 lzicka kakaa holandského typu

NAPLN
o 1 zraly banén (150g)

* '/, stredniho zralého avokada
* 20g medu

* 209 kakaa holandskeho typu

kakaového krému
miete do medvidki pred
pesenim vioZit po Etverethu
Eokolddy. Ponotte ho do téita.
Pokud, nemdte formu na medvidhy,
poudijte jing tvar nebo formu
na muffiny.

Ve vétsi mise vyslehejte Zloutky s cukrem

do svétlé pény. Jakmile zbéla, prilévej-
te postupné olej a zaslehavejte ho. Bilky
uslehejte se Spetkou soli do tuhého snéhu.
Do Zloutkové smési vmichejte mléko a mouku
s kypficim praskem. Postupné primichejte
snih z bilka.

Z tésta odeberte 3 IZice do misky a vmi-

chejte do ni kakao. Obé tésta nechte stat
10 minut na lince, aby se v medvidcich nevy-
tvorilo pfi pec¢eni moc bublin.

Troubu predehrejte na 170°C a formu

ve tvaru medvidkl vymazte olejem.

ar

Kakaové tésto vlijte do formy do mist, -_—

kde maji medvidci ouska a tlapky. Zbylé ‘
Casti vyplrite svétlym téstem do tfi Ctvrtin
formy. Pecte v predehraté troubé 12 minut,
az tésto zpevni.

Upecené medvidky vytahnéte a ihned

vyklepnéte na mfizku. Nechte zcela vy-
chladnout.

Mezitim pripravte napln. Do mixéru

na smoothie nakrajejte oloupany banan,
vydlabejte duzinu z avokada, pridejte med
a kakao a vyslehejte hladky krém. Presurite
ho do cukrarského sacku s Uzkou Spickou
a naplnite vychladlé medvidky. Ihned poda-
vejte.



Doma v kuchyni

MALINOVY CRUMBLE

Crumble znamena anglicky rozdrobit, rozdrolit a presné to je podstatou tohoto dezertu -
zapecenému ovoci doda drobenka Zadanou kFupavost a sladkost. Spojeni mandli a malin pusobi
elegantné a lehce - skvély dezert nejen do plavkové sezony.

4 PORCE Troubu predehrejte na 175 °C. Maliny pro- Drobenku nasypte na pecené ovoce a za-
PRIPRAVA: 45 MINUT michejte se skofici a 2 IZicemi medu a pre- pecte jesté 15-20 minut dozlatova.
3 surite do pekacku ¢i zapékaci formy o velikos- Upeceny crumble muZete podavat hor-
« 300g malin it § FBAERa] ti alespor 20 x25cm. Pecte 15-16 minut. ky nebo teply. Po vychladnuti ho ulozte
o1 lii%l?; an:retéz:I?:Fl;:Ie ' lagene Mezitim pfipravte drobenku. Vlio¢ky, do lednice, kde vydrzi maximalné dva dny.
platky mandli, zbyly med, kousky mésla Pred podavanim ho ohrejte. Skvéle chutna

® 4 (zice medu

« 509 ovesnych vlocek jemnych bez lepku

* 309 loupanych platkovych mandli

* 40g zméklého masla

* 40g mandlové mouky

* hily jogurt nebo zakysana smetana k podavani

a mandlovou mouku promichejte v mise, zleh- s bilym jogurtem nebo zakysanou smetanou.
ka v§e prohnétte prsty.

—

Mandlovi
mouka je prirozens
bezlepkova, poulijte ovesné
vioiky bez lepku a piipravite
plnohodnotny bezlepkovy mousnik.
U stliakis e viak informute dopiedu,
Jestli dobte travi bitkovinu avenin
obsazenou v ovesnjoh
viokich.
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BABOVKA

Z JAHODOVEHO JOGURTU

INGREDIENCE NA BABOVKU

PRIPRAVA
200g polohruba mouka 1. Z bilka vy$lehame tuhy snih a odlozime bokem. %
100g Spaldova hladka mouka 2. Zloutky vy$lehdme s cukrem a $petkou soli. r .
1ks Smetanovy jogurt z Valasska jahoda 3. Pfiddme jogurt a olej, dosypeme obé& mouky a kypfici prasek
4 vejce 4. Zpracujeme v hladké, stfedné husté tésto vareckou neb
100 ml alej - v robotu. Opatrné zamichame bilkovy snih. Ay
1ks kypfici prasek 5. Pfelijeme do vymazané formy a pec¢eme na 180 °C aSi45-mih. JJ
"150g  cukr krystal nebo krupice 6. Pripravime si polevu ze vSech surovin ve vodni lazni, S, N
ks = vanilkovy cukr * hustsi, aby nam pfilis nestékala.
spetka soli . _rp 7. Posypeme drcenymi pistaciemi a jahodami a servirujemg

NA POLEVU
150g  cukr moucka
30g citronova Stava

prasek z lyofilizovanych jahaw

v\‘z_ww.mlekarna-valmez.cz

s o =
W L
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Pan k nakousnuti
s¢ sportovni dust

FRANCOUZSKA IKONA ——

V LETNiCH DNECH NAS MNOHACHODOVE OBEDY CI SYTE VECERE MOC NELAKAJI. COZ TAKHLE NECO
LEHCIHO, PRESTO SOLIDNiHO, NAViIC DO RUKY A BEZ DLOUHE PRiIPRAVY? FRANCOUZSKA SPECIALITA
CROQUE-MONSIEUR JE PRESNE TO PRAVE, A NAVIC JE TENTO - DOSLOVA PRELOZENO KRUPAVY PAN -

VYBAVEN JAK SOLIDNiM RODOKMENEM, TAK JISTOU SPORTOVNi PRIMOCAROSTI.

A v dnesni turbulentni dobé je solid-
nost a fakt, Ze nebudeme ve svém
(chutovém) o¢ekavani zklamani, vykroceni
dobrym smérem. Navic pres vzneSené
znéjici nazev je tenhle prosluly sendvi¢
jednoduchost sama — dva krajice chleba
(ten navic nemusi byt UpIné ¢erstvy, spi$
naopak), par platkl kvalitniho syra a dobré

Sunky — a mate vSe, co potrebujete. Genia-
lita spociva spi$ v tom, Ze se to vSe spojilo
dohromady, a navic jeSté opeklo. Nejdriv
to napadlo koncem 19. stoleti oblibeny
sportovni list La Revue Athlétique, zalo-
zeny nikym jinym nez baronem Couberti-
nem, kdyz se na jeho jidelnich strankach
objevil recept na rychlou a snadnou vecefi

z panve. Francouzska gastronomie pfidala
k fenomenalni popularité tohoto kfupavé-
ho sendvice jesté lahodnou beSamelovou
oméacku a stejné francouzska galantnost
(po 2. svetové valce) vytvorila i damskou
verzi, kdy Croque-Madame zdobi jesté sa-
zené vejce. Ale puvodni recept je opravdu
spi$ pfijemné spartansky.

CROQUE-MONSIEUR

Troubu predehfrejte na 200 °C. Krajice chleba

si polozte pred sebe a z jedné strany je potrete
hor¢ici a pak maslem.

Na dva krajice chleba polozte po 2 platcich

syra a 2 platcich Sunky a zakryjte 2 zbylymi
platky syra. Priklopte krajici chleba namazanou
stranou dold.

Polozte na plech vyloZeny pecicim papirem,

posypte nastrouhanym syrem a kousky zby-
Iého masla, opeprete a pe€te 8 minut, az se syr
roztavi.

2 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

o Lkrajice béZneho chleba;|épe den starého

* 1 zice dijonske heftice

« 50g.zmékléhomasla

o /platky syra comté

o 25ilnéjsi platky Sunky od kosti rozkrojené na poloviny
-50g strouhaného polotvrdého syra

o erstvé namlety cerny pepf

Croque-monsieur ma samozrejmé vic variant a stal se také generickym pojmem, ktery se da
naplnit rizné - je tu napriklad zapec€eny sendvi¢ z toustového chleba s kozim syrem a fiky ¢i na-
vou oméackou, s lososem a tak dal, ale princip dvou krajict chleba naplnénych a pak dozlatova
opecenych (at uz v troubé, nebo na panvi na masle) zistava stejny. A konec¢né: klasicky croque
by pravy Francouz nezapijel ni¢im jinym nez ¢ervenym vinem.

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA ® FOTO L. A. CREATIVE FOOD » FOODSTYLING KLARA ZIKOVA
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Prézdniny v R imé

KDO BY NECHTEL PROZIiT PODOBNY ROMANTICKY ZAZITEK JAKO NEZAPOMENUTELNA AUDREY
HEPBURN VE STEJNOJMENNEM FILMU? A POKUD MATE POCIT, ZE DRUHY GREGORY PECK SE UZ
NENAJDE, NENECHTE SI UJIiT | DOSTUPNEJSi DOBRODRUZSTVi. ZKUSTE SI UVARIT STEJNE, JAKO TO
RiIMANE CINi UZ PO TISICILETi, A DOLCE VITA ZAVLADNE | U VAS DOMA.

STRACCIATELLA

Ano, vétsina z nas si vybavi zmrzlinu nebo jogurt, ale této typické
Fimské polévce patfi oznaceni ,strakata” ¢i,.cancourkata” praplvodné.
A nevztahuje se k ¢okoladé, ale k vajickim. Lehounka polévka
z par ingredienci, ale s obrovskym chutovym nabojem je

co do obtiZnosti pripravy az smésné snadnou zaleZitosti.

A tak stoji a pada s tim, k cemu se rimsti labuznici modLi:

s dokonalymi domacimi surovinami.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

|

o 11 toho nejlepsiho (kuFeciho) vyvari

o 4velka vejce * 1 hrst hladkolisté petrzele
« 80 nastrouhaného parmazanu e sil

» mala Spetka Cerstvé nastrouhaného .r
muskatového ofisku ' -

o pfipadné trocha citronové kiirya 5ta

e

Vyvar uvedte pfi
stfedné vysokeé tep-
loté do varu a pak tep-
lotu snizte, aby vyvar
jenom lehce vrel. Je-li
treba, Ighce ho ok q.{}: Tk
V misce proslehe
vejce s nastrouha
nym syrem. o
Vejce pomalu vié-
vejte do polévky
a stale michejte, aby se
vytvorily jemné provaz-
Ky, které daly polévce
jméno. Uz dal nevarte. -
Dochutte muska-"+
tovym oriSkem
a posypte nakrajenou L
petrzelkou, a chcete- 3
-li, posypte citronovou
kdrou anebo zakapeijte
citronovou tavou, icoz
doda polévce ZVEV ;
v Ite svezest. ;
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PORCHETTA

Jedno z dalsich mytickych jidel, tentokrat opulentnéjsich. Porchetta je veprova rolada po rimsku,
vonici tamnim koFenim, velmi $tavnata a s mnoha zpusoby podavani - je stejné dobra hned z trouby
s riznymi prilohami jako vychladla coby studeny narez. Stala se ikonickym pouli¢nim jidlem, kdy
kousky masa zakapané stavou plni Zemle Ci focaccie. A mnozi tvrdi, Ze to je ten jediny spravny
zpusob podavani.

6-8 PORCi Maso polozte na pracovni plochu, zakryjte potravinarskou félii a pali¢kou

%0 rozklepejte, aby bylo asi 3cm vysoké. Cibuli a ¢esnek oloupejte a nakrajejte
PRIPRAVA: NAD 4 HODINY S e . Pel el
+ MARINOVANI PRES NOC V panvi rozehrejte polovinu oleje a nekolik minut smazte cibuli, az zvlaéni.

e e Pridejte polovinu ¢esneku a fenyklu, véechen rozmaryn a bobkovy list, po-

* 2kg vepfového raminka rozkrojeného na plat jako lovinu hiebitku, sul a pepf a smazte jesté 1 minutu. Smés presurite do misky
kniha,lneho jiny kus vepFového, viz Prima tip) a nechte vychladnout.
* 1 velka cibule Vychladlou smési potiete rozklepany plat masa, pevné ho svirite a prevazte
: gfitircoeu::(iz::ésl?:tre'e provazkem. Zbyly olej promichejte se zbylym €esnekem, fenyklem a hrebic-
B ek fenylklu kem a roladu potrete. Volné ji zakryjte potravinarskou félii a nechte v ledni¢ce
o 2 velkhitky rozmarjny es noc nebo az 24 hodin. Pfed pecenim roladu vyndejte z lednic¢ky
« 4 Zerstvébobkové listy 0 minut prfedem. Troubu predehiejte na 180°C.
[nebo1 adu vlozte do pekace, zlehka podlijtesvodou a pecte 4 hodiny. Asi 1 hodi-
ceni ji miz ﬁ fikryt alobalem. Podaveite s chle-
se My

seny, rozd

o 1 zick

Ny Na pripravu
\\QQ porchetty (oo viastné
% namend selatho”, a p:,’twdni st skuteiné

e Jadnatv 0 oelé pelent sele s ndplni) existuje Fada
Q\o ymmyu a také se dost iff poudité Eistl masa. Celé sele
se uZ mélokde pest, uriité ne v domdcnostech, a tak vanikla
Fada ndpodotngoh zpisoi. Zatimeo nékter? sizejé na veprové
s d,zrm’m podidem tukového mramaorovani (jako je tento restpt
Nigelly Lawson, v jejich Zilich koluje kapka italské krve), jind trvajt

na likovém vnittu a kupavé kirtitse - toho se dé dosihnout tak,

2t s Libovejis kus veprového (peiené, mnm!ca) pattiing ochucentho,

zabalf dotenké vrstvy Fiacku bez kosti, ale s kizi. Miéte-li
kvalitng bigek s vyﬁi vrstvou masa, udatgﬂ rolddu i Jen Uu_;

Také ovhusent se mitZe recept od receptu lifit fa@!cl _}4 ale
povinng. ' super buxusnich verzich s pouZivé pyl
Zkvétit fenyklu - dostupny na internetu,
ale velni, drahy.



Dritky
po Fimsku se tradidng
dochucuji mté podotmou

bylinkow zvanou nepitella -

Jde o marulku Santovitou &, cheete-li
kalamintu. \' Geské kuchyni, jsou samozigjmé
drithy také b2nf a také se dnes bizné
nahrazujl hlivou. dst¥iénou - tor
oL samoziemé midete busit | § timto
reseptem. | mezi iiiwzry Jsou
vgamrténi.

DRSTKY PO RIMSKU

Trippa alla romana patfi k oném starodavnym pokrmidm, které - kvuli pouZiti vnitFnosti -
dlouho ziistaly labuznikim utajeny. Dnesni navrat k tomuto typu jidel je zEasti nostalgicky,
z¢asti prakticky, ale pro pravovérné Rimany nikdy nepozbyl pres svij plebejsky puvod
nadech lahtdky pro opravdové gurmany.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

Drstky varte asi 10 minut ve vrouci osolené vodé. Slijte je a nechte zchlad-
nout. Oloupanou cibuli, mrkev a celer nakrajejte na kosticky. Ve velké sil-

|

* 1kg kuchyfisky upravenych drsték

o 1 cibule » 1mrkev  1Fapik celeru

* 1 strouzek cesneku

 50ml olivového oleje » 3 hebicky

* 150 ml suchého bilého vina

« 5009 rajcatoveho pyre

« 1109 nastrouhaného syra pecorino romano
* 1snitka maty  Spetka chilli o sl
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nosténné panvi rozehrejte olej a osmazte na ném nakrajenou zeleninu a oloupa-
ny prolisovany ¢esnek, az zvlaéni.
Mezitim nakrajejte drstky na prouzky. Pridejte je k zeleniné a smazte, az
zezlatnou. Podlijte vinem a nechte ho odpafit. Pfidejte rajcatové pyré, 250 ml
teplé vody, Spetku chilli a hfebi¢ek. Na mirném stupni varte pod pokli¢kou asi
40 minut, az budou drstky upiné viacné. Odklopte a povarte par minut, aby
omacka zhoustla.
Dochutte soli a pfipadné chilli. K dr§tkam vmichejte polovinu syra a nékolik
nakrajenych listkd maty. Podavejte se zbylym pecorinem.



CROSTATA

1 KOLAC / 8 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ CHLAZEN{ 2 HODINY

o 1659 zméklého masla + na vymazani

o 1309 krupicového cukru

« nastrouhané kiira z 1 chemicky
neoSetfeného citronu

o nékolik kapek vanilkového extraktu

o 1vejce o 23loutky

Zavarening
ha naplii mizete jesté
pied nancsenim do Korpusu

trovhu prow¥ét a prowichat dohladka, =
piipadng dovhutit nékolik kapkami rumu.

Crostatu mizete phipravit den preden,

wchovat v lednidse a pést aZ na druby
den. ltaldké hospodyng ji Easto pFipravuji

veier, ale peéou. aZ rino, aby byla
Ferstva b snidani.

1 Maslo utfete s cukrem, citronovou
kldrou a vanilkou. Pridejte vejce
a 1 Zloutek, proslehejte a zapracujte mou-
ku se $petkou soli a kypricim praskem.
Tésto vytvarujte do koule a zabalené dejte
nejméne na 2 hodiny do lednicky.
Pred vyvalenim ponechte tésto
alespori 20 minut v pokojové teplo-
té, aby trochu povolilo. Kulatou formu
s vroubkovanym okrajem vymazte
maslem a vysypte moukou. Troubu pre-
dehfrejte na 180°C.
Oddélte mensi ¢ast tésta na prouz-
ky a nechte v chladu. Zbylé tésto
rozvalejte na pomoucené plose na plat
o vySce asi 4mm a vylozte jim formu
vCetné okrajl. Precnivajici tésto odkroj-

te prejetim valeckem pres formu, prO\

hnétte ho a pridejte ke zby
na prouzky.

u téstu

7%

—"

o

—~

Krehky mrizkovy kolac s riznymi naplnémi - jehoZ nazev vlastné znamena ,.kFupavy” -
patfi v Italii ke stalicim a nechybi ani v Rimé. Setkat se s nim muzZete u snidané stejné jako
u odpoledni kavy nebo na zavér jidla.

Dno tésta propichejte vidli¢kou, do korpusu na-

neste zavareninu, u okraju ponechte asi 1cm volny.
Zbylé tésto rozvalejte, nakrajejte na prouzky a vytvor-
te na kolaci mfizku. Nejprve polozte asi 4 prouzky
po diagonale v pravidelnych rozestupech a pak pres
né opét 4 az 5 prouzku. V okrajich konce prouzku
dobre pritisknéte k okrajim tésta.

Pecte asi 10 minut, pak teplotu trouby snizte
? na 175°C a pedte jesté asi 25 az 30 minut, az tés-
to zezlatne a napli bude bublat. Crostata chutna vy-
den, kdy naplr

-~

borné jeste tepla, ale skvela je i dru
jesté vic zpevni.




PASTA ALLA GRICIA

Co se téstovin tyce, v Rimé vladne tento triumvirat: Cacio e pepe, Pasta alla gricia a Spaghetti alla
carbonara. Jsou serazeny podle obtiZnosti pripravy, ale nejde ani tak o slozitost, jako o takrka
nabozné zachazeni s nékolika vybranymi surovinami, které se daji spocitat na prstech jedné

ruky, a o presné dodrzeni postupu. Vzbuzuji tak prijemné pocity, Ze si mozna tyhle dokonalé letni

téstoviny budete délat i k snidani.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

Ve velkém hrnci

uvarte osolenou
vodu.

Pancettu Ci

guanciale nakrajej-
te na kosticky, vsypte
ji do velké silnosténné
panve a opékejte pfi
stfedné vysoké teplo-
té, az se rovhomeérné
ze vSech stran zbarvi
dozlatova a bude leh

« 3009 pancetty nebo lépe guanciale

« 5009 téstovin (jako jsou rigatoni nebo maccheroni)
2009 jemné nastrouhaného syra pecorino romano
o 1 1Zicka hrubé nadrceného ¢erného pepie

A
0 Uk
\ Quanciale
Je vynikajio
italskd slanina, plipravevani
2 naswolendho suendho veprového
laloku. Jo mimotadné Jemnd a v dstech
s¢ pitm rozpbjva. Tate omdtka s tradidnd
podavi s rigatoni, kratkgm, rihovangii
trubkami, protoze na nich sbvéle drif
a krésé je obali. Z dhouhiich
hladkieh téstovin by kostiky
shaniny kouzaly.

g
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Do vrouci vody

vsypte téstoviny.
Varte je podle ndvodu
na obalu.

V poloviné doby

varu téstovin
z nich odeberte hrnek
(250 ml) vody a pridejte
ji do panve ke slaniné.
Zvyste teplotu, az se
voda zacne varit, a od-
varte ji tak na polovinu,
ikne jemné kré-
macka.
bude zbyvat asi
inuta k dovareni

téstovin, pfesurite je
dérovanou nabérackou
po ¢astech do panve
se slaninou. Dobre
promichejte, a je-li
tfeba, pridejte trochu
vody z vareni téstovin,
aby byla omacka hezky
krémovita. Snizte tep-
lotu na stfedni a nechte
téstoviny dojit v.omac-
ce. Pridejte tfetinu syra
a vSechen pepf.
Rozdélte na talite
a k téstovinam po-
davejte zbyly. syr




SENCOR

Nékdy se hodi
pustit do kuchyne
ty nejlepsi.

Téch nejskvélejSich vysledkd se da
dosahnout jen s vgkonngmi pomocniky.

Kuchyriské roboty Sencor s kovovym télem a prevody
zvladnou opravdu hodné. Hnétou, mixuji, dokonce melou
masa. Maji vykon 1000 W a umi si samy upravit otacky,

takZe zapomernite na hrudky. Nastavce diky bajonet systému _ -

snadno vymeni i malé dité. Z deviti vyladenych barev jisté -

vyberete tu pravou pro svou kuchyni. Dve nerezoveé misy

s odmérkami jsou takovou tresniCkou na dortu.

Na vasem dortu. 6 EXE'&&'VN' =) 60 %E?gﬁf @I
LET | NAMOTOR DNU | PENEZ




Servis

ejvétsi Spanélsky ostrov v souostrovi
Baleary se proslavil mirnym, pfevaz-
né slune¢nym poc¢asim po vétsinu roku.
Od ¢ervna do zafi dosahuiji teploty prijem-
nych 28-32°C, horko tlumi mirny vanek.
Po zbytek roku intenzita vétru sili. Kromé
plavek a opalovaciho krému si pfibalte
i pevnou obuv na prochazky. Ostrov vzdale-
ny zhruba 200km od Evropy i Afriky obyvala
uz v dobé bronzové a Zelezné Talajoticka
kultura, po které zUstaly kamenné stavby
a obrovské kameny. Poloha v zapadni ¢asti
Stfedozemniho more z ni délala oblibeny cil
Riman(, Maurtl i Byzantincd, ktefi se zde
vzdy na chvili usadili, do puvodni kultury
pfinesli svoji a postupné pfispéli k vytvoreni
mistni pestré architektury. UZ ve Ctvrtém
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CESTOVANTI

-
BILE DUNY VONI INTENZIVNE PO MORI, VZDUCH TEZKNE, LEPI SE NA KUZI
SLZNE KANALKY. VSE KOLEM NAS TVORI SUL A POMALU NAS PROSAKUJE.
V UNIKATNi BIOSFERE NA MALLORCE, KDE VZNIKA PRI SOUHRE MNOHA OKQ

stoleti pred Kristem Féniané a Rimané ob-
jevili na jihovychodé ostrova pfihodné pod-
minky pro sbirani soli. A polozili tak zaklad
nevSednimu femeslu.

Morské zlato

Prirodni rezervace Es Trenc plsobi jako

z pohlednice. Blankytné modré nebe

s mracky jako beranky se sklani nad tyr-
kysovym mofem a bélostnymi plazemi.
Sedm kilometrd dlouha plaz patfi mezi nej-
krasngjsi v celém Spanélsku. Za dunami se
prostiraji urodna pole a jezirka, z kterych
se uZ po tisicileti sbira sul. Pfesna souhra
suchého vanku, nizké vlhkosti, dlouhého
slunec¢niho svitu a teplého podnebi umoz-
fuje vznik solného kvétu. Saliny pfirozené

vysychaji a na hladiné jezirek se tvofi tenka
solna krusta. Tento objev ved| zahy k cilené-
mu budovani malych lagun, z kterych Ize sl
snaze sbirat. To probihd dodnes ru¢né na-
strojem podobnym hrabim se sitkem a velky
podil ruéni prace je pro vyrobu solného
kvétu, Flor de Sal, typicky. | proto patfi mezi
nejdrazsi soli na svété. Cely proces vam
popiSe a ndzorné ukaze pravodce a vysvétli
vam i neobvykly ndzev soli. Jeji krystalky
totiz pfipominaji drobna kvitka. Tenka

solna krusta putuje do prouténého kose

na slunci, kde z ni vykape a odpafi se pre-
byte€na voda. Pak se sul rozprostre na stl,
muzi v kloboucich z ni vyberou necistoty

a nechaji ji dale schnout na slunci. Jakmile
je suché a sypka, zabali se do krabi¢ek




PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA o FOTO JANA KRALIKOVA, ARCHIV NATURAL MALLORCA

a pokracuje do svéta. Solny kvét si oblibili
gurmani pro jeho delikatni, jemné nasladlou
chut, vyraznou vini more a Uzasnou kfupa-
vost. Zvyraznuje chut pokrmd i je zajimavé
zdobi. Solny kvét z oblasti Es Trenc ma
lehce nar@izovélou barvu, kterou zplsobuje
¢lenovec Artemia salina, ktery se usazuje
jen ve velmi Cisté slané vodé. Mistni sul pati
mezi nejzdravéjsi soli na svété, obsahuje
pfes 80 mineralnich a stopovych prvku,
dvakrat vice drasliku a vapniku a az 20krat
vice hor¢iku nez bézna morska sul.

Cesta za hvézdickami

Sbirani solného kvétu probiha pouze v 1été
za idealnich podminek, pokud béhem vasi
dovolené nenastanou, nezoufejte. Chranéna
krajinna oblast Salobrar de Campos stoji

za navstévu i tak. Roste zde mnoho vzac-
nych rostlin, které se adaptovaly na slanou
vodu a pudu, a hnizdi desitky druhd ptaka.
Zahlédnout muazete plamefaky, morské
orly, racky ¢&i rybaky. Cely ostrov je protkany
zavlaZovacimi kanaly a tunely, kterymi se
mUzete prochazet a objevovat zdejsi faunu,
fléru a hlavné krasné vyhledy. Milovnici
kaktus(, zamifte do botanické zahrady Bo-
tanicactus v oblasti Ses Salines, kde roste
10 000 kaktusu tisice druh( a dalsi tropické
rostliny. A pokud davate prednost historii,
hlavni mésto Palma de Mallorca vas ohromi
gotickou katedralou La Seu s vyzdobou

od Gaudiho a Miquela Barceléa. Odpogi-
nout si mlzete v pfilehlé biskupské zahradé
nebo se rovnou vydat do protéjSiho kralov-

ského palace La Almudaina, ve kterém se
misi gotické a maurské vlivy, takZe vypada
jako z pohadky. Spanélska kréalovska rodina
ho dodnes uziva. Nedaleka pevnost Bell-
ver na obranu proti piratim nabizi vyhled
na more i na mésto. V arabskych laznich se
propadnete do 10. stoleti, staré zdi slouzi
Casto jako galerie. K uméni je hlavni mésto
velmi vstficné, o éemz sv&d¢&i muzeum sou-
¢asného uméni Es Baluard Museum umisté-
né mezi hradbami, dim Joana Miréa s vice
nez 6000 jeho dily nebo soukroma reziden-
ce se stfidajicimi se vystavami sou¢asnych
umélcu Fundacién Juan March.

Na vecefi si véas zarezervujte stul v jedné
ze dvou michelinskych restauracich ve més-
té. La Vieja na Plaza Raimundo Clar predsta-
vuje autentickou kanarskou kuchyni i lokalni
mallorské speciality. Séfkuchaf Jonay Her-
nandez pochdazi z Kanarskych ostrovu a rad
pfipravuje ryby, morské plody a zeleninu.
Uliénicky kombinuje rGizné suroviny a hosty
obohacuje hravosti a zaroven rafinovanosti
chuti. Poledni tfichodové menu pofidite
za 19 euro i s lahvi vody. Druhou michelin-
skou zastavkou je Zaranda na Bala Roja.
Historicka Gtvrt tvofi perfektni kulisy k auten-
tické mallorské kuchyni $éfkuchare Fernanda
P. Arellana. Lokalni suroviny a tradi¢ni pokr-
my upravuje velice inovativnim zplsobem,
na ktery budete dlouho vzpominat. Mallor-
cou se muzete doslova projist, michelinskou
hvézdu tady ziskalo jesté sedm $éfkuchara!
Seznam restauraci najdete na www.ab-
c-mallorca.com/michelin-stars-mallorca.

mrrmm

Vinny listek prezentuje pfevazné mistni vina,
na kterd jsou Mallor€ané pravem pysni.
Najdete tu kolem stovky malych, pfevazné
rodinnych vinarstvi, kterd produkuji vina

s typickym terroir ur¢ité oblasti. Vinice jsou
mladé, z 80. let minulého stoleti, protoze je
predtim zdecimovala msi¢ka révokaz (Phyllo-
xera). Mistni vina vychvalovali uz stafi Rima-
né a po ochutnani jim date nejspis$ za pravdu.
Teplé stabilni podnebi svédc¢i i ovoci, kromé
citrusl se tu péstuji i jahody, granatova jabl-
ka nebo specialni ovoce podobné hruskam

s chuti merunék lokvat japonsky ¢&i miSpulnik
(orig. nispero). Ostrov je domovinou sladkych
mandli a odrtdy papriky Tap de Corti, ktera
roste pouze zde. Po usu$eni se mele na pra-
Sek, ktery ochucuje a barvi mistni uzeniny.
Mallorca je zkratka raj gurmana.

£

-
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Lenkgm krokem

NA KAZDY DEN —

JE PRIROZENE, ZE NAKUPUJEME VICEMENE STEJNE POTRAVINY. VEDE TO ALE K TOMU, ZE CASTO JiME
STEJNA JIDLA. BRITSKY SEFKUCHAR JAMIE OLIVER SE ZBLiZKA PODIVAL NA 18 NEJOBLIBENEJSICH
SUROVIN A KAZDOU UPRAVIL RUZNYMI ZPUSOBY TAK, ABYSTE JEDLI PESTRE, ZDRAVE A DOBRE KAZDY
DEN. TO, ZE SE MU TO POVEDLO, POTVRZUJE JEHO PET DETIi | TAHLE LETNi PETICE.

TESTOVINY S KVETAKOVOU OMACKOU A KRUPAVOU DROBENKOU

Kvétak se v obchodé hlasi o pozornost, a ackoliv pripomina mozek a mél by tudiz srset napady, zpravidla
skonci v polévce Ci v trojobalu. V tomto pripadé se ale proméni vjemnou omacku se syrem, ktera nézné
obali téstoviny. Kfupava strouhanka vytrhne z letargie.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

|
* 1009 okoralého kvaskového chleba

o 2 strouzky ¢esneku e 1kvétak [400g)

o 1 Zice olivového oleje 1 cibule

« 400ml polotuéného mléka o 3009 Spaget

« 70g éedaru o sl a erstvé namlety pepf

Chleba natrhejte do mixéru typu
kutr &i na smoothie. Cesnek olou-
pejte a pridejte k chlebu. Pak k nim
otrhejte vSechny pékné kvétakové
listy. P¥ilijte olej, rozsekejte na dost
jemnou strouhanku a vsypte do velké
hlubsi nepfilnavé panve. Opékejte
na stfednim stupni 15 minut nebo
dozlatova a dokfupava, ob&as promi-
chejte.
Mezitim oloupejte cibuli a nakréjej-
te ji nahrubo, kvétak i s kostalem
nakrajejte také nahrubo.
Kfupavou strouhanku nasypte
do misky, panev vratte na plotyn-
ku. Vlijte do ni mléko a pridejte nakra-
jenou zeleninu. Pfivedte tésné k varu,
ztlumte na mirny stupen, pfiklopte | %
a zvolna varte. h e
Zaroven uvarte téstoviny ve vrou- b
ci osolené vodé podle navodu
na obalu akoréat na skus, tzv. al dente.
Tésné predtim, nez budou tésto-
viny hotové, opatrné vlijte kvéta- i
kovou smés do mixéru (neni ho tfeba
myt) a pfistrouhejte syr. Rozmixujte
dohladka, dochutte a vratte do panve.
Téstoviny scedte, uchovejte pfitom . J
hrnek vody z vareni plné Skrobu. - Bl

Promichejte je s omagkou, podle po- ey o AL
tfeby nafedte trochou odloZené vody ENERGIE | TUKY | NASYCENET. | BILKOVINY | SACKARIDY | CORRY | SOL | vudkonn [EEE e

z vareni a podavejte s kfupavou strou- kel | 1159 i3 189 Tokg By | Ug By oy S

hankou na posypani. _ e 1
[} - '
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 Ted vaii chef

A

SNADNY L0SO0S
V ZUPANU SE
SPENATEM

A CERVENYM
PESTEM

Osvédcenou kombinaci lososa,
Spenatu a listového tésta
ozvlastnuje cervené pesto.
Jemnym chutim doda vitanou
nakyslost.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

_____________________________________________________|
o 1 zice olivového oleje

e 1 cibule

o 4 strouzky Cesneku

* 5009 [mraZeného) Spenatu

* 3209 listového tésta (idealné plat)

o 4x 130g filet z lososa bez kize

* 2 velka vejce

* 1vrchovata lZice Cerveného pesta

o 1 citron _.-"'""'"'-.W/-*
* siil a Cerstvé namlety pepf Corvend '-./

i pesto koupite o

Z;Ohﬁzﬁepre' v obehodé nebr snadno —~.
na 220°C. S plpravite doma joko b0 pestr - o
V panvi rozehtej-  © §timrozdilem, Z bazalku nahradite
te na stfednim * 28 sulend rajlata, pelenou papribu
stupni olej. Cibuli . nebo jejich kombinasi. Miizete 1
oloupeite, nase- .. flidat i par listhi bazalby.
kejte nadrobno ’
a vsypte do panve.

Cesnek oloupejte, et ieieaee
nakréjejte na tenké platky
a pridejte do panve. Opékejte
10 minut nebo do zméknuti, pravidelné
michejte. Vmichejte Spenat, pfiklopte
a duste 5minut, potom odklopte a zahfi-
vejte 5minut nebo az se odpafri veskera
tekutina. Dochutte soli a peprem.
Tésto rozmotejte a i s papirem poloz-
te na plech. Rozprostrete na néj $pe-
nat, nechte pfitom ze v8ech stran volny
okraj 5¢cm. Filety lososa zbavte pinzetou
pfipadnych kosti a polozte je na Spenat
v 1cm rozestupech. S pomoci papiru
ohnéte tésto tak, aby po stranach obalilo
lososa a stfed zUstal odkryty.
ProsSlehejte 1 vejce a Casti potrete tésto.
Pecte v pfedehfaté troubé 15 minut.
Mezitim proslehejte zbylé vejce s pes- :
tem. Smés nalijte na lososa a do me- -y : - A . WS
L X N = ] ' gy
zer mezi nim. Vratte do trouby a pecte | e W f
15 minut, az tésto zezlatne a vejce zpevni. i ATV Y F e
Nechte chvilku vychladnout, rozkrojte , . . . i
na porce a podaveite je s klinky citro- ENERGIE | TUKY | NASYCENET. | BILKOVINY | SACHARIDY | CUKRY | SUL | VLAKNINA ] -
U na pokapan. Mid | dody| Wy | Wg | %y | g | dg] Uy S
TEETHGE = ® '-r‘- T T
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Ted va¥l chef =—e=

PRUDCE JEDLY
LILKOVY SALAT
S MATOU, FETOU
A MANDLEMI

Vlastné to neni klasicky salat,
ale spise zeleninovy predkrm.
Pecené lilky se déli o pozornost
s matovym pestem zjemnélym
feta syrem. O chutovy dozvuk
se postaraji drobné listky maty.
Skvély teply i studeny, pro dva

i partu pratel na grilovani.

2 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

_____________________________________________________|
o 2lilky (po 250g) * 1svazek maty (30g)

209 neloupanych mandli e 1 citron

o 1 lzice medu * 8 rlznobarevnych oliv s peckou

o 2|Zice extra panenského olivového oleje

o 40g syrafeta e 1009 smési salatovych listd

o Cerstvé namlety pepf

Troubu predehfejte na 180°C. Lilky

v celku propichejte vidlickou a polozte
pfimo na mfiZku v troubé. Pecte je
50 minut, aby byly nddherné mékkeé,
kfehké a Stavnaté.

Drobné matové listky otrhejte a od-

lozte stranou. Zbyvajici listky otrhejte
do hmozdire, pfidejte mandle a nahrubo
je dohromady podrtte. Najemno pfistrou-
hejte citronovou kuru, vymackejte §tavu
a zlehka ji vmichejte spolu s medem
a olejem.

Olivy rozmacknéte plochou stranou
noze nebo dlani a vyjméte pecku.
Duzinu natrhejte nebo nasekejte do man-
dlové smési a rozdrobte navrch fetu. Pro-

michejte a dochutte peprem.
Salat a drobné matové listky rozdélte
na talife. Mékke lilky podéiné narizné- o | siwanr | o | si | wiom g
tea poloite je navrch, potom je pokryjte e 9g 251 g 15.79 U,Hg %g
zélivkou ve stylu pesta.

ST L _fl"“"i"'ﬁ,

JAMIE OLIVER

KRAT JINAK

imadend sy £ vAkiCs dimlin G E Aty




KREMOVE
BROKOLICOVE RIZOTO
S GORGONZOLOU

Mirné krupava brokolice

a pikantné nasladla gorgonzola
ozivuji uz ponékud fadni italskeé
rizoto nejen chutové, ale

i vizualné. Sardelky se postaraji
o jemnou slanost a zvyraznéni
chuti, rizoto nepotiebuje vibec
solit. PetrZelkovy olej muzete
pouzit i do polévky, na téstoviny

¢i na grilovanou rybu. 3 \\g ......

4 PORCE \\‘Q Nejanindji
PRIPRAVA: 45 MINUT itk i g ot
e : modrd, plised, kterd mu divi

« 1,5 zeleninového ¢i drlibeZiho vyvaru

« 1 brokolice (375g)

e 1 cibule

* 3Zice extra panenskeho olivového oleje
* 2 sardelove fezy v oleji

* 250-300g kulatozrnné ryZe na rizoto

S ullechtily vzhled a jemnému zékladu
S pikantni chut. Gorgonaola ziskala nzev
P podle stejnojmenného mésta nedaleko
o Mildna, kde ddajni v 1. stolett vanikla.
L ind 2droje jeji vanik st do mésteska

* ' svazku hladkolisté petrZele “, Pasturo Nella Vasasing proslulého
* Spetka mof'ské soli mlékarskou virotou.

o 1 citron

* 60g gorgonzoly %o

Vyvar zahrejte k jemnému varu. Z bro-
kolice odfiznéte tvrdy konec stonku,
razicky nakrajejte na malé kousky a zby-
vajici stonek nasekejte nadrobno.
Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrob-
no. Vsypte ji do velké hluboké panve
nebo hrnce spolu s nasekanym brokoli-
covym stonkem a pfilijte 1 Izici olivového
oleje. Na stfednim stupni opékejte za
obc&asného promichani do zméknuti,
zhruba 10 minut.
K cibuli vmichejte sardelky a pak ryzi
a opékejte 2 minuty. Vlijte nabéracku
vyvaru, a nez pridate dalsi, pockejte, az
se Uplné vstreba. Stale michejte a po na-
bérackach prilévejte vyvar, dokud ryze
nebude uvarena - potrva to 16-18 minut.
Zhruba po 10 minutach vmichejte rlzicky
brokolice.
Mezitim natrhejte listky petrzelky
do hmozdife a podrtte je se Spetkou
soli na pastu. Vymackejte k ni Stavu z po-
loviny citronu a zlehka vmichejte zbyly ole;j.
Do hotového rizota rozdrobte vétSinu
syra, vymackejte zbyvajici citronovou
Stavu, promichejte a pfipadné dochutte.
Vmichejte jesté 1 nabéracku vyvaru a vy-
pnéte plotynku. Rizoto pfiklopte a nechte
odpocivat 2 minuty.
Na rizoto rozdrobte zbyvajici syr,
pokropte petrzelkovym olejem a po-
davejte.

#qp

ENERGIE | TUKY | NASYCENET.
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DUSENE BATATY
S FAZOLEMI,
RAJCATY A FETOU

Bataty zname spis ve formé
kiupavych hranolkd nebo
nasladlé kase, tyhle dusené

v sobé spojuji to nejlepsi z obou.
Opecenim v oleji ziskaji kFfupavy
povrch, povarenim v omacce

z rajcat a fazoli kyzenou
mékkost. Feta chut zakulati,
podobné poslouzi i zakysana
smetana.

2 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

|
* 500 batatd e 1 lZice olivového oleje

* 4 Cerstvé bobkové listy * 1 chilli papricka

o 4 strouzky cesneku e 400g konzervovanych fazoli

* 400 konzervovanych rajcat « 30g syra feta

* 2chleby pita © sila cerstvé namlety pepi

Bataty vydrhnéte a nakréjejte na 2cm

silné platky. Nepfilnavou panev o pra-
meéru 30cm rozehrejte na mirném stupni,
vlijte olej a pridejte bobkové listy. Chilli
papri¢ku propichnéte na nékolika mistech
paratkem nebo jehlou. Cesnek oloupeite
a v celku i s chilli papri¢kou dejte do pan-
ve. Promichejte a pridejte bataty. Opéke;j-
te je 5 minut, obratte a dopecte 5 minut.

Do panve vlijte fazole (i s nalevem)

a raj¢ata. Raj¢ata podrite varec¢kou,
panev priklopte a zvolna duste 10 minut
nebo aby byly bataty uvnitf provarené.
Odklopte, zvyste teplotu a nechte zprud-
ka bublat dalSich par minut, az omacka
zhoustne.

Na suché panvi nebo v troubé opecte

chléb pita. Dusenou smés dochutte
soli a pepfem a rozdrobte navrch fetu.
Podavejte s opeCenym pita chlebem k na-
maceni.

QS\ Bty -,
! list roste na vavithu
S vanedendm, uilechtilém ke,

ktery dokdze dovist do velikosti
Zwého plotu a stromu, ale také se
uskromnit v kvétingti na parapetu.
Prisun Eerstvijch listik o tak mizete
L istit témd¥ odovolnd Listy -
‘. Jednoduse wsuiite.

.
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Objednejte si predplatné casopisu
Prima FRESH s ddarkem od Dame jidlo

Liskate 4 vydani
100strankového magazinu Prima FRESH,

v kaidém z nich najdete vice nei 70 receptil
a Gasopis Vam pfijde ai do schranky.

Darkem je voucher v hodnoté

300 K¢ do vSech obchodii
a restauraci na Dame jidlo.

Nabidka plati do vyGerpani zasob do 30. 9. 2022
aje podminéna nakupem v hodnoté 599 K&.

-
Jak objednat? EFRESH”
Gasopis pro dorugeni po CR objednavejte telefonicky na tislech 225 985 225, \
777 333 370 nebo e-mailem na primafresh@send.cz. Predplatit si milzete Gasopis .
i na webu www.send.cz. Vice informaci najdete na www.prima-fresh.cz. D Dame jidlo.



Nebojte se jeﬁlte fist

Andrea Ernyeiova, Pavlina Sulcova

Prirucek klasické zidovské kuchyné, ktera mimo jiné tak ovlivnila
nasi kuchyni narodni, je na trhu Zalostné malo. Autorky to na-
jako je gefilte fi$, chala, Soulet &i latkes, uvadsji i nékolik piikladd
stfedomorskeé a sefardské zidovské
kuchyné. Recepty jsou uvadény podle
obdobi roku a zidovskych svétk(

a tradic, a nechavaji tak nahlédnout

i do kulturniho a spole¢enského
presahu zidovské kuchyné. Jidla,
ktera se dnes vari po celém svéte

a z nichz lecktera tvofi soucast Sirsich
narodnich kuchyni, jsou uvedena

v souvislostech s nasi Zidovskou tradi-
ci. Tu miZete poznat i prostfednictvim
prazského komunitniho Zidovského
centra JCC Prague, s jehoz aktivitami
tento projekt souvisi.

Nebojte se
gefilte fis

el e P B

Jime zdraveé pod jednou poklizkou
Bara Hlubuckova, Bara Lundgren a Petr Novak
Podititul 111 rychlych a snadnych receptd s minimem nadobf vy-
stihuje podstatu dal$iho dilka oblibeného tymu. Najdete v ném re-
cepty na vSe od snidané po vecefi.
Z4adny z nich pfitom nevyzaduje
e hodiny pfiprav, spousty surovin ani
% hromady nadobi. Vyberou si vegani,
Ssqritin vegetariani i milovnici masa. Je roz-
puﬁ(":‘kou déleno do prehlednych sekci véetné
=] svacinové se zajimavymi prekvape-
nimi pro Skolnf déti (vérte, Ze o tyhle
svadi bude vétsi zajem neZ o chipsy
z automatu) nebo dalsi uzitec¢né
kapitoly, kdy potfebujete uvarit pro
celou partu. A samozfejmé nechybi
ani sladka tecka.

o4 w

Kuchavka
Pavel Berky

Finalista MasterChef Cesko letos nelenil. Na Televizi Seznam

ma vlastni pofad Ve dvou se to Iépe vafi a nyni pravé vydava

svou prvni kucharku — a rozhodné ne tuctovou. Na témér 400
strankach najdete vice jak 100 receptd, které budou pomtckou
pro Uplné zacatecniky, ale také inspiraci pro ostfilené profiky.

A jak je u Pavla zvykem, cela kniha ma umélecky nadech. Sam

si kucharku ilustroval, dorazi k vam (pfes www.pavelberky.com)

v krdsném darkovém baleni doplnéném o bavinénou tasku na po-
traviny, designovou tuzku

z erného dfeva vyrobenou
pfimo pro vase poznamky
v kucharce, pro které autor
pripravil specialni zalozky.
Prosté nadherny darek pro
v§echny milovniky varen,
peceni a grilovanii pro
opravdové bibliofily.

96 FHLCH

LZitka cukru

Markéta Maresova

Inu, podtitul Sladké pe¢eni po cely rok tak
trochu pseudonym znamé blogerky po-
pira, protoZe v UZasnych dezertech pro
vSechna ro¢ni obdobi je cukru trochu
vic. Ale o to tady nejde, téma této i vi-
zualné nadherné kucharky je jednoznac-
né. Je prosté plna skvostnych sladkosti
vhodnych od jara do zimy (aniz byste to-
hle rozdéleni museli striktné dodrzovat,
kdyz vas chytne misnd). Nektarinkovy
kolac¢, dynové livance, kofenéna kara-
melova rolada — Markéta prosté umf
péct, umi fotit, umi psat recepty a umi
své sladké vytvory i ndlezité ,prodat”.

100 Brno

Lukas Hejlik

Fakt Brno? No jasné! Po bestsellerech 365 a 555 pfichazi Lukas Hejlik
s novou ediéni fadou prdvodct, které vam tentokrat daji ochutnat

to nejlepsi z konkrétnich mést i regiond. Jako prvni vybral poradné
naslapnuté Brno, kde je ted opravdu pozoruhodna koncentrace skve-
lych kavéren, bard, bister, restauraci a pivnic. Lukas dal dohromady
Zénrové rozmanitou stovku svych nejoblibengjsich podnikd a pridal

i dalSi tipy na kulturu, architekturu, ubytovani nebo prosté mista, ktera
rozhodné stoji za vylet. Sam k tomu fika: ,V Brné si pfevazna vétsSina
podnikd na nic nehraje, scéna je
pratelska, dokdze az komunitné
spolupracovat, a mozna i proto
urCuje ty nejzhavejsi gastrono-
mickeé trendy. Jestli dfive foodies
museli jezdit hlavné do Londyna,
Berlina nebo Budapesti, v Ces-
kém kontextu dnes mifi rozhodné
do Brna.“ Tenhle priivodce vam
poradi kudy a kam, ale pozor,
projist, propit a prozit Brno si
zada alespon tyden! Naplanuje
vam ovsem klidné jenom vikend,
nebo naopak i dva roky prazd-
nin. Takze fakt Brno 1007 No

na 100 %!

Sladce, slang, boubelate

Martina Kynstlerova

Vitézku posledniho ro¢niku soutéze Pece
celd zemé si divaci zamilovali i diky jejimu
eldnu, klidu a setrvale pozitivnimu naladéni.
To se samozfejmeé nemohlo neprojevit ani

v jeji prvotiné. Jednoduché, ale presto efekt-
ni recepty jdou opravdu od srdce a autorka
je predava tak, jak je sama citi (a vari). Ostat-
né nic jiného byste ani necekali od damy, i
ktera netrpi nafoukanosti, neboji se fict, co 1
si mysli, a bez problémd zvlada i ty nejvetsi :
vyzvy. Svou shirku dobrot opsala typicky: !"

SLADCE, SLANE,

5 bbb e

‘ mina
| Y

,HFiSek na kazdy tyden a pro kazdého". J

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA « FOTO ARCHIV FIREM



KUNiN K U PT

KUNIN SMETANY

NTHRAJTH

KUCHINE SIKO
DLE VLASTNENO VYBERU

SADA § KS NEREZOVEWO NADOBL
KOLEKCE POMLREICH SELECTION

Histicéni lelograkin

KUCHYNSKY ROBOT
ETA GRATUS KULINER

Nakupte jakékoli 4 ks Kunin SMETANY a vyhrajte nékterou z |akavych vyher. Uétenku si peélivé uschoveite.
Soutéz probiha 1. 6, - 30. 6. 2022. Vice na www.kunin-soutez.cz o www.mlekarna-kunin.cz.



S;mne sky pandlek

LETO ViE SKNE

PRCEK, PANAK, SHOT - VYRAZY PRO MIKRODAVKU LAHODNEHO PITIVA | TO, CO 0ZNACUJI,
SE MUZOU RUZNIT. ALE ViCE €I MENE ALKOHOLICKE MINIDRINKY KOMBINUJi NEKOLIK INGREDIENCI
A JSOU POZNAVACIM ZNAMENIM UVOLNENEHO LETA. A TOHO NENi NIKDY DOST.
DIKY 0VOCI A PRIBUZNOSTI S POPULARNi SANGRIOU NA VAS BUDE TENHLE ZELE PANACEK
LASKOVNE POMRKAVAT NA ZACATKU VSECH DLOUHYCH LETNIiCH VECERU,
A TO ANI NEMUSITE SiDLIT V MARBELLE. JEN NA NEJ BUDETE POTREBOVAT LZICKU!

9V PORCI | Zelatinu promichejte s % hrnku Sklenky nebo kelimky dejte
PRIPRAVA: DO 20 MINUT + CHLAZENI gerveného vina a nechte 5 mi- na tacek. Rozdélte do nich
T — nut odstat. na kosti¢ky nakrajené jablko,

o 1lzicka praskoveé Zelatiny * 1hrnek cerveného vina V rendliku zahftejte 2 hrnku rozpulené maliny a na kousky

* '/, hrnku tFesiového dzusu e ' hrnku brusinkového dzusu vina, az zaéne mirné viit. Hor-  nakrajeny pomerand.

* Yizeleného jablka Granny Smith 9 dilkd pomerance ké vino vmichejte ke smési s Zela- Zalijte vinnou smési kousek
* 9 ¢erstvych malin © 9 malych sklenicek ¢i prihlednych kelimk tinou, a2 se pln& rozpusti. pod okraj a tacek dejte

Prilijte zbylé vino a oba dzusy. na 2-3 hodiny do lednice.

Promichejte a nechte stranou. Servirujte chlazené se Izi¢kou,
ey muzete jedté dozdobit malinou.

samostatnou katgoril a stoji
: nékde na pomezl mezi aperitivem
> 4 alkoholickjm dezertem. Kombinace jejich
chut je nekoneéng a pochopitelnd je mizete
piipravit | bez alkoholu, kdyZ pouZijete
ovochou tdvu a misto likéru sirup. Pivab
20l shoti spotivi L v tom, jak joou
pohledné 4 variabilni, takZe opravdu

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA e FOTO MAREK KUCERA » FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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Zastupce pro CR a SR:

EUROFASHION spol. sr. 0., Kadan

E-shop: www.hobi-style.cz

www.naturana-plavky-pradlo.cz
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