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SLADKE HRATKY S MAZANCEM = JEDNODUCHE RYCHLE VECERE
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Ten pravy nuz.
Hned od zacatku.

VYROBENO
V NEMECKU

WMF noze s technologii PeMut
- pro vyjime¢nou a dlouhodobou ostrost.

| Cepele nozii vyrobené ze specialni oceli 4 o
[ Extrémni a dlouhotrvajici ostrost diky technologii Performance Cut r m
. gl | Kineticky ergonomicky design . ZNATE

T [ Perfektni rovnovaha mezi rukojeti a ¢epeli
[ Vyrobeno v Némecku - prémiova kvalita

wmf.cz

- | === | Noze WMF Kineo zakoupite v internetovém obchod¢é www.kulina.cz



Milé Stendthy, mili itenavi,
nevim, jak provds, ale pro wé byla tahle zima pocitove
hrozné dlouhi. Vs _jsem se nemohla dodkat slunizka,
které aspoii trochu hieje, a vitala jsem katdou minuty,
o kterou se prodlouzilo dennt svétlo. Dobw je zkritka
Narothg a je potieha se radovat i z téth nejmensich zazitkia. A Jaro jich pringst
mnoho! My jsme si ho v redakei uisali uz v dots, kdy celiz zemé byla zavalens
zavéjemi snéhu, a radovali, jsme se ze zéplavy barev, které vam v tomto jarnim gisle
pindlime.
Hlavnz ingrediencs, kterd provazi celé vydans, Je jeho velizenstvo vejee. Z yajizek
Jsme pripravili LakavE recepty, které udijete nejen v ofdobt Velikonor. Nechybi ani
napadité omelety vhodné k snidani, jako rychlé vesere i zdravé svainy po sportovnim - |
Vkonus. [[fn
Protoze Zivot je potieba si trochu osladit; mame pro vés spoustu noviych napadi
na sladké pesent. K Velikonozim pat¥i klasicky mazanes: natizime hned dva recepty
a k tomu i spoustu prakeickioh tipi, jak ho vyuZit v dalsich pokrmech! Petra
Burianov se s nami podélila o krisné a tradidn Feské mouiniky a Mirka van Gils
Slavikova nis neché nahlédnovt do tajemngeh kovt s VySok€ cukrariny.
Pustili jsme se i do probadant pro- nds trochu exotické kuchyng Stvedniho vichodu,
kterZ je newvEiteln? bohats na zajimave chuté a ving, Neviedns kombinace
celkem b&Znjjech surovin doplnéngch o virazné kovent dokdsou prekvapit a urkité stoj J
za vyzkousen.
V jarnim tisle toho ale najdete mnohem viz! Spoustu tipt na jednoduché a zdravé
velere od Zdeitka Pohlreicha nebo nejmilejiich foodblogeri PG foodies, ktert pred. rokem
otevieli v Karling bistro Etapa. Umite s predstavit, Jaké tohle natasovani prinedo
komplikace, ale zvladli to dobve a podélili se s nami o svij pribh.
Jaro je Fasem znovuzrozent a J% néim vem pieji, at je i poiiitkem navratu
k normélu. Vijte si nejbarevndji jarni dny s novim Eslem tasopisu Prima FRESH
a vice nez 19 svéZimi recepty!

Vaie Klara Michalovs

FOTO SHUTTERSTOCK e FOTO NA TITULNI STRANE MAREK KUCERA




Vic nez receptut,
Vic nez duvodat, prot milovat jidlo!
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Vsichni by méli mit
moznost doprat si jidlo,
které maji radi. Proto pro
vas mame Siroky vybér
produktl bez lepku a bez
laktozy. To vse pod nasi
znackou Tesco Free From.

www.itesco.cz

Exkluzivné v TESCO
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~ Pod, poklizkou

Pod hlavi¢kou Prima FRESH si prectete nejen asopis, ale také web nabity spoustou
inspirace. Na strance prima-fresh.cz najdete tisice receptl a stovky zajimavych ¢&lan-
kd o gastronomii. Chystate se pokofit nové vyzvy v kuchyni? U nés najdete navody
na peceni kvaskového peciva, fermentovani i cukrarské skvosty. Na své si pfijdou ; u pri YA
masozravci i vegani, pfinasime tipy na jidla pro déti i rodinné oslavy. UZijte si svézi vitr tam vice recepvtu K tematu.ne.bo,Od urciténo
.. ) . o autora. MUzete tam objevit vice fotek

ve vasi kuchyni a varte s nami!

Vase recepty, ndpady a postrehy ¢ekdme na e-mailu: fresh@iprima.cz.

Pfi listovani asopisem Casto narazite
na toto razitko. Pokud se tak stane,
znamena to, Ze dany materidl ma presah
na naSem webu prima-fresh.cz. Najdete

podle @sklarouvkuchyni

VAJICKOVA POMAZANKA _
S BRYNZOU A MEDVEDIM CESNEKEM

Receptl na pomazanky neni nikdy dost a tahle
je cela z ryze jarnich surovin. Cerstva vajicka,
vyrazna brynza a stiplavy medvédi cesnek tvori
dohromady bajecnou kombinaci.

4 PORCE Vejce uvarte natvrdo, trva to zhruba
B ] 8 minut od bodu varu. Prudce je
EET??’IVIII\\IUT zchladte studenou vodou a oloupejte.

Do misy dejte syr cottage, mékky
) tvaroh, majonézu a brynzu. Osolte
hvejce a opeprete (se soli opatrné&, brynza je

1152059 cr:tet:E::g'ra slana), vmichejte nasekany medvédi
tvarohﬂ Cesnek, a nakonec jemné primichejte

na kosti¢ky nakrajena vejce.
Podévejte s dobrym kvaskovym
chlebem.

1 1Zice majonézy
759 ovci brynzy

stl a Cerstvé
namlety pepf

1 hrst nasekaného
medvédiho ¢esneku
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dobry kvéskovy Misto medvédiho Sesneku miZete poulit
chléb k podavani i Sesnek podivng, paZithu nebo Fe¥ichu. .

@Vymazej ll

N

@moje_menicko @dreamy_dortiky

&

SLEDVJTE NAS NA FACEROOKV A INSTAGRAMUV!

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

JARO § @PRIMAFRESH NA INSTAGRAMV
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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CLASSIC Sandal Wood
v hodnoté 399 K&

NUZz na ovoce a zeleninu, ktery je vhodny
rovnéz ke Spikovani a krdjeni masa.

Je vyrobeny z némecké oceli s rukojeti ze
santalového dreva a s délkou cepele 125 mm.
PUsobivy design v kombinaci s nejvyssi
kvalitou je uziteénou alternativou velkého
Séfkucharského noze v okamziku, kdy
potiebujete presné fezy (napriklad pfi
krdjeni zelenych fazoli nebo jiné mensi
zeleniny a ovoce, ale také masa). Zaoblené
ostfi umoznuje mirné kyvani pfri rezu. Jeho
ostrost je idedlni pro pripravu sendvi¢d vieho
druhu. Rukojef zapadniho typu se tremi nyty
poskytuje tu nejlepsi kontrolu pfi rezani

a krdjeni.

Jak objednat?

Casopis pro doru&eni po CR objedndvejte telefonicky na &islech 225 985 225, 777 333 370
nebo e-mailem na primafresh@send.cz. Predplatit si mdzete Casopis i na webu www.send.cz.

Vice informaci najdete na www.prima-fresh.cz. Nabidka plati do vycerpdni zasob.




Jarni sezona

Pod skovapkou

—— ZLUTOBILA LASKA ——

AT UZ BYLO DRIV VEJCE, NEBO SLEPICE, JSME VDECNI, ZE TADY TA VAJICKA MAME.
SUPERPOTRAVINA NEKONECNYCH MOZNOSTI, JAK DOKAZUJi NASLEDUJICi RECEPTY.
ROZHODNE S| JE NESETRETE JEN NA VELIKONOCE!

Pestrobarevny vajecny nakyp _

Rychly, snadny, plny dobrot a za chvili hotovy - prosté %6 pod skoFapkou

celé krasné jidlo za par minut. ukryva vejce bilek a Zloutek
. : . a také Ze patfi k vysoce pro-
4 PORCE QLo ejte na 175°C. Za- spé&snym potravinam. Obsahuje

Zte méslem. totiz ve 100g vahy napfiklad 12,59
astrouhany bilkovin, 57 mg vapniku, 1,91 mg vita-
, slaninu, kostky chleba minu E, vitaminy skupiny B a stopové jesté

PRIPRAVA: 45 m

| 1509 nastrouhan a papriky, cibulku, mléko, esnek, fadu daldich dalezitych latek véetns vitami-

! » sul a pepf. nu D, coz je vzacné. Jednu dobu se na vejce

| 100g anglické slaniny nebo uzeného bucku Vlijte do formy a peéte 20 az 25 hled&lo kvili obsahu cholesterolu nevlidng,
nakrajeného na kosticky minut, aZ vejce zpevni. Nechte nyni ale studie ukazuji, Ze diky pfitomnosti

| 2 krajice chleba nakrajeného na kosticky chvili stat ve form&, pak krajejte lecitinu nedochazi k usazovani cholesterolu

| Veervené papriky nakrdjené nakosticky 2 vosv 2 ihned podavejte. tak, jak se myslelo. Samozejmé &im je

| 2 nakrajené jarni cibulky vejce kvalitngjsi, tim je i prosp&snéjsi.

| 3 1Zice mléka Poohlédnéte se tedy po téch od sle-

| 1rozetfeny strouzek cesneku . pic z volného vyb&hu nebo

: sul a Cerstvé namlety pepf : v biokvalit&. Stoji za to.

maslo na vymazani formy

/) *
K tomute
hékypu s shvéle
hodi salat Zrajiat,
piipadng Lerstvé pelive
typu bagety.

D&LING PETRA FRYDLOVA

-
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[CHALOVA « FOTO MAREK KUCE

ALY JITKA Wq;rﬂkm@mk
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Jarni sezona
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Vejce v horcicne omacce

Polozapomenuty recept typicky pro stredoevropskou kuchyni, némecky fortelny, ale s jistym francouzskym
puvabem (vSak si také Francouzi narokuji sametovy beSamel) si rozhodné zaslouzi renesanci.

4 PORCE Vejce dejte do vétsiho kastrolu a zalijte je studenou vodou. Uvedte do varu, pak kastrol sundejte
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT z plotynky a vejce nechte pfikryta stat 12 minut. Pak je v cedniku proplachnéte studenou vodou,
= nechte trochu vychladnout, oloupejte je a rozpulte.
Maslo rozehrejte ve vyssi velké panvi (aby se do ni vesla vejce). Az se rozpusti, popraste ho
moukou a 1 az 2 minuty promichavejte, aby se mouka trochu oprazila. Za stalého promichavani
- aby se netvorily Zmolky - postupné prilévejte studeny vyvar.

.|

| 8 velkych vajec nebo 16 krepelcich
| 2lZice masla

| 30g hladké mouky (cca 2 lZice)

| 800ml zeleninového vivaru Az bude jiSka hladkd, vmichejte do ni smetanu, uvedte do varu a za ¢astého promichavani uvar-
| 100ml smetany na vareni (12%) te hladky husty beSamel, trva to 5 az 8 minut.

| 2zice dijonské hoFtice le’chej_te do néj hof¢ici, citronovou Stavu, cukr a kopr a dobfe promichejte. Podle chuti osolte,
| 11zice cérstvé citronové &tavy opeprete, pfipadné zakapnéte citronovou Stavou. Vejce vlozte do omacky, zlehka promicheite,

| 23$petky cukrul sil - aby se ji trochu pokryla, nechte chvilku prohrat a ihned podaveite.

| 4\Zice nasekaného kopru
- [€erstvého nebo zmraZeného)

K takto
pripravengm
vejeim jsou idedlni
Jednoduse uvatens
brambory 4 Lehky
zeleny salt.

FRESHM1



Jarni sezona
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Skvela vajecna tlacenka ¢ 8
0d prvni republiky po povalecna léta se slavnostni tabule bez -
vajecné tlacenky neobesla. Pak tak néjak upadla v zapomnéni - az - L ™~
si ji udélate, také se budete ptat, proc se tak stalo. A uz to znovu - .t

nedopustite. Se zelenym salatem a cerstvym pecivem je to krasny
a lehky jarni obéd a jako pohosténi na party udéla také velky dojem.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT + CCA 3 HODINY CHLAZENI

| 75mlmajonézy | 35ml smetany ke Slehani | $tavaz 1 citronu | 2 platky Zelatiny | 359 Sunkového salamu
| 6 cerstvych vajec uvarenych do polomékka | 150-200g sterilované zeleniny (hotovy vyrobek) | 1 cibule
| 1kysela okurka | ¢erstvé bylinky | sil a ¢erstvé namlety pepr

Formu na srnéi hibet nebo formit chlebi¢kovou vylozte potravinarskou folii. Majonézu rozslehejte se smetanou, osolte
ji, opeprete a dochut'te citronovou Stavou.

Zelatinu nechte méaget ve studené vodé, az nabobtna, pak ji mirné zahfejte, az se zcela rozpusti. Nechte zchladnout
a pak zaSlehejte k majonéze. Nakrajejte tfi vejce, zbyla nechte v celku.

Na dno formy rozlozte polovinu nakrajenych vajec, scezené zeleniny, nakrajeného salamu, cibule a okurky a pfipadné
nakrajené bylinky. Zalijte polovinou majonézy se zelatinou.

Doprostred vyskladejte cela vejce, pfidejte zbytek ostatnich surovin a zalijte zbylou smési. Formu nechte v ledni¢ce
chladit asi 3 hodiny, pak tlacenku opatrné vyklopte a podavejte ji nakrajenou na platky.

12 FRESH
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Jarni sezona

“Hovezi po kantonsku s vejci

Rychlé cinské jidlo, které si
okamzité zamilujete - a se
stejnou rychlosti ho i uvarite.

5 PORCI
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

|
OMACKA

| 450ml masového vyvaru

| 2 Zice Ustricove omacky

| 2lzice ryZového vina

| 2lzice sojove omacky

| Cerstvé namlety bily pepr

MASO

| 1zice rostlinného oleje,

napriklad arasidového

4509 mletého hovéziho masa

1 cibule nakrajena nadrobno

2 Zicky nadrobno nakrajeného

nebo prolisovaného ¢erstvého zazvoru
2 |zice maizeny (kukuFicného Skrobu)
1 hrst zmrazeného hrasku

pripadné 1 |Zicka sezamového oleje

5 velkych vajec

sul a Cerstvé namlety pepf

uvarena ryze k podavani

Suroviny na omacku promi-
chejte v misce.

Ve velké nepfrilnavé panvi
rozehrejte olej. Vsypte

~ “maso a rozestfete ho plochou
vareckou. Nechte bez michani
opékat, az bude zespodu hné-
dé. Pak ho vare¢kou rozdélte
na mensi kousky.

Pridejte cibuli a zazvor.

Za obc¢asného promicha-
vani opékejte, az cibule zane
méknout, trva to asi 5 minut.

Vlijte omacku a dobre vse

promichejte. Prikryté varte
asi 10 minut. V panvi by mélo
byt trochu omacky, ale jen tak,
aby bylo maso vlaéné. Je-li
treba, pridejte trochu vody
nebo vyvaru.

Skrob promichejte se

4 |zicemi studené vody.

K masu pridejte hrasek, Skrob
jeste jednou promichejte a po-
lovinu vlijte k masu. Stava by
méla hezky zhoustnout. Je-li
treba, pridejte dalSi rozmicha-
ny Skrob.

Do masa vyklepnéte vejce

apanev na 2 az 3 minu-
ty prikryjte, aby bilky ztuhly
a zloutky zUstaly jesté trochu
tekuté. Nenechte ale smés va-
fit, Stava by zfidla - pfipadné
panev na chvili sejméte z plo-
tynky. Podavejte v miskach
na varené ryzi.
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Duseneé fazole s posirovanym
vejcem a fetou

Krasné bezmasé jidlo, ovsem
uplné nabité blahodarnymi
latkami. Kombinace s fetou
mu dodava famozni Svih, ale
hvézdou jsou tu samozrejmeé
vlacné se rozplyvajici
posirovana vejce.

2 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

1
5 Zic olivoveho oleje

1 $alotka nakrajena nadrobno

1 rozetfeny strouzek cesneku

400 g konzervovanych bilych fazoli

po ' zicce drceného Fimského kminu,
tymianu, mletého koriandru

120 ml zeleninového vyvaru

1 1Zicka citronové stavy

1 1Zice nasekané petrzelky

2 vejce

200 g rozdrobené fety

sul a Cerstvé namlety pepf

paitka, chilli vlocky a nasucho opecené
krajice chleba k podavani

Ve vy$si panvi nebo

nizkém kastrolu ro-
zehrejte olej a osmazte
na ném Salotku a ¢esnek,
az zvlaéni. Pridejte slité
fazole, fimsky kmin, ty-
mian a koriandr. Osolte,
opeprete a za obéasného
promichani varte 2 az
3 minuty. Pak vlijte vyvar,
citronovou $tavu, pridej-
te petrzelku a na velmi
mirném stupni varte asi
10 minut. Je-li treba, osol-
te a opeprete.

V kastrilku uvedte

do varu vodu. Do ma-
Iého hrnecku dejte kus
potravinové félie tak, aby
se dala zavazat, nebo mi-
krotenovy sacek. Opatrné
do néj vyklepnéte vejce,
zavazte, vlozte do vrouci
vody a varte na velmi mir-
ném stupni asi 4 minuty.

Pri podavani dejte

fazole do hlubokého
talite, navrch posadte
vejce, posypte rozdrobe-
nou fetou, pazitkou, chilli
a pridejte krajic dokiupa-
va opeceného chleba.




Jarni sezona

Cinska rajatova polevka s vejci

Plna nudlicek - jak téch :
téstovinovych, tak rovnou T '_ 0 /
vajecnych. Tahle polévka patFi W s
k nejoblibenéjsim polozkam
repertoaru cinské kuchyné jak
Vv misté puvodu, tak v mnoha
dalsich zemich. A takeé k tém,
které se daji snadno pripravit
v kazdé kuchyni.

1 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

|

| 1balicek vajeénych nudli (60 g)

| 21Zice rostlinného oleje

| 1rozetfeny strouzek cesneku

| 1jarni cibulka nakrajena nadrobno

| 2vétsi rajcata nakrajena nadrobno

| 500 ml hovéziho nebo zeleninového vyvaru
| 11zicka sojové omacky

| 1vejce s
| sul, éerstvé namlety bily pepF

a pripadné sezamovy olej na dochuceni

Nudle uvarte podle na-

vodu na obalu ve vrou-
ci osolené vodé a dejte je
do polévkové misy. Pro-
michejte je s par kapkami
oleje, aby se neslepily.

Ve woku nebo hlub-

Si panvi rozehrejte
zbyly olej. Pridejte ¢esnek
a bilou ¢ast jarni cibulky
a smazte pul minuty. Pak
vsypte nakrajena rajcata
a smazte jesté nékolik
minut, az pusti §tavu a za-
¢énou méknout.

Pridejte vyvar, sojo-

vou omacku, pepr,
sezamovy olej a podle
chuti osolte. Prikryjte a pfi
stfedni teploté varte asi
3 minuty. Mezitim si pfi-
pravte vejce, rozslehejte
ho v malé misce nebo
hrnicku.

Nadobu odkryjte,

zvyste trochu teplo-
tu a do polévky pomalu
vmichavejte vejce, aby
se vytvorily nitky. Horkou
polévku vlijte do misy
na nudle a posypte ji ze-
lenou ¢€asti jarni cibulky.
lhned podavejte.
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Ted vari chef — =

adké radosti

—— LAHODNE MOUCNIKY —

NA JARO SE LIDE PO STALETI TESILI JAKO NA ZACHRANU Z CHLADNE ZIMY. PRiRODA 0ZiVA, DNY SE
PRODLUZUJI, SLUNICKO HREJE A OBJEVUJi SE PRVNIi BYLINKY A DROBNE OVOCE. A TAKE SE SLAVi
VELIKONOCE, PO VANOCICH NEJSLADSi SVATKY ROKU. POSLEDNi ZASOBY ZE SPiZE SE PROMENi
V LAHODNE PECIVO A VYKOUZLi OKAMZIKY STESTI. VITEZKA SOUTEZE PECE CELE CESKO PETRA
BURIANOVA VAM UKAZE SVE RODINNE POKLADY.

Jidase s medem

Jidasky jsou s Velikonocemi neodmyslitelné spjaty. Jejich stoce
tvar symbolizuje provaz, na kterém se Jidas obésil po zradé

Jezise. Smotat ho muzete do ruznych podob, velmi dekorativné
vypadaji treba Sneci nebo bochanky s vejcem uprostred. Jidase
tradicné pecou na Zeleny ctvrtek, protoze se vérilo, Ze kdo je sn
za svitani, bude se cely rok tésit pevnému zdravi.

ASI 20 KOUSKU
PRIPRAVA: 1%z HODINY + KYNUTI 1% HODINY

.|
TESTO .

| 100mL mléka | 1009 medu | 30g Cerstvého drozdi

| 3009 hladké mouky | 2509 polohrubé mouky | 4g soli
| strouhana kiraz 1 chemicky neosetreného citronu
| 150 ml smetany ke Slehani (33%) | 1 Zloutek
| 21zice rumu | 60g zmeklého sadla

| 609 zméklého maslas

NA POTRENi

| 1vejce | 21Zice medu | 1lZice masla

Mléko s medem ohfej-

te, aby bylo viahé.
Rozdrobte do néj drozdi
a nechte 10 minut vzejit
kvasek. Mezitim do misy
prosejte obé mouky,
zlehka asolte, pfidejte
citronovod‘@{u a promi-
chejte.

Kvasek rozm|

=

10 minut. Hotové tésto zakryjte ¢istou utér- ":",'".h E
kou a nechte kynout na teplém misté«] hodinu, \ =
az zdvojnasobi svij objem. 1 =
Z vykynutého tésta odkrajujte Izici kousky o vaze Troubu predehfejte na 180°C. Vykynuté jidasky potrete =
50g. Z kazdého vyvalejte valecek silny Tem a stocte ho proslehanym vejcem a peéte 20 minut dozlatova. =

do libovolného tvaru. Spletené tésto skladejte na plech vyloze- Med a maslo rozehfejte, promichejte a horké jidase =
ny pecicim papirem v dostateénych rozestupech.‘N\echte ho jesté smési potirejte. Nechte zcela zchladnout. =
15 minut kynout. - i - =

- ::E '!V-\ o
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=2—  Ted vaii chef

Kakaova rolada bez mouky

Rolada lehounka jako dech! Nadychané tésto s hedvabnou Slehackou
vas pohladi v kazdém soustu. Dokonalého efektu docilite, kdyz se tésto
propece, ale zarover jesté pruzi na dotek, tak zlistane rolada kypra

a zaroven hebka. Ozdobte ji jedlymi kvéty a servirujte skvost.

1 RO LADA / ASI 15 KOUS Kloj Plech vylozte peéicim papirem. Zloutky oddélte
e ) 1 od bilka. Z bilkli se Spetkou soli vySlehejte tuhy snih.
PRIPRAVA: 45 MINUT + CHLADNUTI Troubu pFedehfejte na 190 °C. Zloutky uslehejte

TésTo s obéma cukry do husté pény. ZaSlehejte kakao

| 6 vajec | Epetkasoli | 100 krupicového cukru a opatrné spojte s bilkovym snéhem. lhned rozetrete
| 1sacek vanilkoveho cukru | 3 Zice kakaa holandského typu e pl"lpravevnyv plech a pe,cte - eredehr.atve vtroubve ?SI
| moutkovy cukr na popraseni 10minut, az tésto zpevni, ale zlistane jeSté pruzné
NAPLN na dotek.

| 250ml smetany ke Slehani (40%) 5 Rapocukruijte mouc-
kovy i
obratte ji a papir, na k
né sloupnéte. Tésto zarolujte do
s Cistym pocukr‘anym pecicim
rem a nechte vychladnout.
Smetanu uslehejte na tuhou
Slehaéku. Vychladlou roladu
rozbalte, potrete Slehackou a zn
zarolujte. Ihned podavejte. 0.

Rolidé
suft fialky v cukru.
Bilek proslehejte vidlizkou
a ftétetkem ho zlehka naneste
2¢ Viech stran na kvét. Obalte ho
v moutkovém cukru nebr ho povukrujte pes
sitho a nechte ususit. Rolddu miZete posypat
i fialkovim cubrem - vozmixujte brupicovy
cukr s kéty fialek (Fez_zelengeh Esti)
v poméru 1:7, rozlozte na papir
4 hechte pies not usudit.



Ted vari chef

Haferaky s pernikem a boruvkami

Vite, co jsou hafery? Na Valassku a Lassku se tak Fika bortvkam, a proto tu kynuty kola¢ s timhle
modrym pokladem najdete pod nazvem haferak. Strouhany pernik ovoni a ochuti napln, pokud ho
nemate, klidné vyuzijte zbylé vanocni pernicky. Ackoliv se jedna o kynuté tésto, staci mu kynout
jen 15 minut, takZe si haferaky muzete upéct kdykoliv na né dostanete chut. Mimo sezonu muzete
boruvky nahradit Svestkovymi ¢i hruskovymi povidly.

3 VELKE KOLACE Stfecvytvorte aclek a it do néj wiaznd miéko. Rosdrobte do né
G .

N EBO 20 MENSICH drozdi a vidlickou promichejte s trochou mouky na hustou kasi¢ku.

PRIPRAVA: 1772 HODINY Nechte vzejit 10-15 minut kvasek a mezitim rozehiejte maslo, aby bylo

rozpusténé a viahé.

K mouce s kvaskem pfilijte maslo, pridejte zloutky, cukr, Spetku

soli a citronovou kiru a vypracujte hladké nelepivé tésto. Ru¢né
to trva zhruba 20 minut, v robotu s nastavcem hnétaci hak asi 10 mi-
nut. Nechte tésto 15 minut ocinout.

TFi pe€ici plechy vymazte peclivé maslem. Z tésta oddélujte

TESTO

| 250ml mléka | 500g hladke mouky | 42 cerstvého drozdi | 115g masla
| 2Zloutky | 759 krupicového cukru | Spetka soli | maslo na vymazani

| nastrouhand kiira z 1 chemicky neoSeteného citronu

NAPLN

| 2509 strouhaného perniku | 500g borivek

DROBENKA kousky a tvarujte z nich kolace - bud velké pres cely plech, nebo
| 50g mésla | 100 hrubé mouky | 100g krupicového cukru mensi. Ponechte zvySeny 1cm okraj a potrete ho rozslehanym vejcem.
NA POTRENI Stred kolaca posypte strouhanym pernikem a pak bortvkami.

el | AR _ /| Troubu predehfejte na 180°C. Z masla, mouky a cukru vypracujte

prstech drobenku a posypte ji kolace. Pgéteﬁ'ﬂdgﬁt‘é troubé

'?.\ minut dozlatova. - - .N
ané horké kolace potiete m [

pe
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Makovec s citronovou polevou

Buchta plna maku, ktera ho ukazuje v celé krase. Skutecné narodni dédictvi,
které si ve svété nikde nedate. Kdo ma rad krupavé, necht ctvrtinu maku
nemele a pouzije cela semena. Spojeni s citronem je fantasticky stavnaté
a neodolatelné vynikajici. Jemny vlacny makovec vydrzi cerstvy nékolik dni.

1 KOLAC (25x35CM)
PRIPRAVA: 1 HODINA

TESTO

| 300ml mléka | 60g masla

| 1809 krupicového cukru | 1 vejce

| 2009 hladké mouky | 200g mletého maku

| 1sacek prasku do peciva | maslo na vymazani
| hruba mouka na vysypani

POLEVA

| 2409 mouckového cukru

| tavaz 1-2 citronl [zhruba 50ml)

Ted vabi chef

*

amd t/

Viainé
makové tisto
se perfektnd hod?
i ha dort. PromaZte he
SvEZim citronovym krémem

Troubu predehrejte na 170 °C. Hlubsi plech vymazte
maslem a vysypte moukou nebo vylozte pecicim papi-
rem. MIéko ohrejte, aby bylo vlazné.
Zméklé maslo vyslehejte s cukrem do husté pény a zaSle-
hejte vejce. V mise promichejte mouku s makem a kypficim
praskem. K maslové péné stridavé zapracujte mouku a mléko.
Hladké tésto vlijte do pfipraveného plechu a pecte v predehraté
troubé zhruba 30 minut, az Spejle zapichnuta do tésta vyjde ven Cista a sucha.
Upeceny makovec vytahnéte z trouby a nechte mirné zchladnout. Mezitim prosejte
mouckovy cukr do misky a promichejte ho dohladka s citronovou Stavou na pole-
vu. Prelijte ji pres vlahy makovec a nechte zchladnout.

2 tvarochu, mésa nebo
mascarpone.

Cesta 7 tésta

PETRA BURIANOVA

Vitézka soutéze Peée celé Cesko pripravila svou
kucharku jako sladkého prlivodce po ¢eskych
tradicich. V nich se zrcadli sezonnost i lokalni
suroviny, z kterych autorka pfi svém peceni nej-
radéji vychazi. Osvédcené rodinné recepty pro-
verily misné jazycky jejich péti déti, které vycho-
vava s manzelem na statku na Vysociné. Zde se
také vénuje mnoha lidovym femeslim, které i uci.
Pfedstavuje je i v jednotlivych kapitolach, které
kopiruji stfidani ro€nich obdobi.

Vydalo Nakladatelstvi CPress.
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Ted va¥l chef
L 4

Krehke vanilkove susenky

Nejjednodussi susenky, které zvladnou upéct i déti, pokud uz
rozeznaji Cisla. A pokud ne, suroviny jim odvazte do misy a nechte
je uplacat tésto a pak z néj vyvalet kulicky a zdobit je. Ted'nastava
. idealni prilezitost pro embosovany valecek se vzorem, razitka
na susenky nebo klidné i ta obycejna na inkoust, jen je predem
dobre umyjte. Stejnou zabavu jako pri peceni si uzijete i pri svaciné,
tyhle susenky se totiZ primo rozplyvaji na jazyku. Muzete je jist
_samotné nebo slepit domaci zavareninou, cokoladovou pomazankou
¢i ovocnym krémem.

ASI ' 50 KO USK[’] Mouku prosejte do misy, pfidejte pudink, cukr,
,, /A: 1 HODINA $petku soli a vanilku. Rozkréjejte navrch maslo
il a vypracuijte hladké tésto.
LW B e - () Odkrajujte z négj Izici kousky (zhruba o vaze
~0 129), vytvarujte z nich kuli¢ky a skladejte je
estupech na plech vylozZeny pecicim papirem.
oubu predehrejte na 160 °C. Kulicky rozvalejte

valeckem nebo rozmacknéte sklenici a ozdobte

mizete ytmiit d¥eil ’ | par kapek vanilkové esence 1§ L1k, il A
Vy!km&nui’(m Lvanillove toiolky, 8 l 340gzmekleh L je podle libosti=.0zdobnym valeckem, razitkem,
- @ hroty vidli¢ky...

ale v tésté zistanou hnddé m@ \ Susenky pecéte v predehraté troubé 15-18 mi-

Miste
vanilkové esence

0g mouckoveho cukru

Stejného efektu dosilite i rozmixovanim nut, az lehce zrtizovi.
malého kousku prizdné vanilkové
tobolky. Sumnky skladujte ‘
v uzaviené nadobé, aby
nezvlhly.



Vas davod
K USMEVU

budete potfebovat:

na jidasky

© 30 g Cerstvého drozdi

o 11Zice mouckového cukru
© 250 g polohrubé mouky

© 250 ml vlazného mléka

© 100 g rozpusténého masla
© 250 g hladké mouky

o 3 Zloutky

o Spetka soli

o Spetka mleté skorice

o 3 |zice medu

o 11zicka strouhané citronové kary
o 1 bilek

na potreni

© 2 Izice mdsla

© 2 Izice medu

o hrst suSenych kvitkd levandule

na bezstarostnou pripravu
© Fino pecici papir v arsich

F e

p " oy,
prezentace znacky Fp@r- .

Fino pecici papir Ay
v arsich 4

Oboustranné posilikonovana
e vrstva a predpfipravené archy
urychluji vase kouzleni
v kuchyni i ndsledny Uklid

Nejprve si v kastrolku rozpusfte
mdslo s medem a vmichejte do

néj Ievondulovéwety.

Zatimco budete pfipravovat jidasky,
levandulovd viné a chuf se promisi s maslem a medem.

Drozdi rozdrobte do misy, posypte ho mouckovym cukrem, promichejte a po-
Ckejte, nez se drozdi pUsobenim cukru rozpusti. Pfidejte 100 g polohrubé mouky
a vlazné mleko, umichejte tésticko, zakryjte ho utérkou a nechte stat, dokud
vam nevzejde kvdsek (necelou pulhodinu).

K vykynutému kvdasku pridejte rozpusténé viazné mdslo, zloutky, obé zbyvaijici
mouky, s0l, skofici, med a citronovou kuru. Dobie propracujte (klidné v robotu)
na hladké tésto. Posypte ho lehce hladkou moukou, zakryjte utérkou a nechte
kynout v teple asi hodinu.

Troubu si pfedehrejte na 190 °C. Z vykynutého tésta oddélujte kousky zhruba
velikosti vejce, vyvdlejte z nich vdlecky silné 1-2 cm a zaplétejte je v rdzné tvary:
uzliky, spirdly, smycky, Sneky, esicka &i ptacky. Délejte je drobné, pocitejte s tim, ze
jesté nakynou. Klad'te je na plech s pecicim papirem. Pottete je rozSlehanym bilkem
a pecte je asi 15 min. do zlatova.

Mezitim si rozehfejte mdaslo s medem a levanduli (je-li to potfeba) a preced'te
do misky — kvéty levandule vam zbydou v sitku. Pfed poddavdanim jidasky touto
smési potfete, nejlépe jesté viazné. Pokud vam nevadi suché kvitky levandule,
muzete je jimi dozdobit.

Dalsi tipy najdete na @ [E) Fino Cz/sk




Servig

Balkanska pomazanka z paprik a lilkd ajvar je nabita sluncem,
pod kterym zelenina zrala. Perfektné se hodi jako studena omac-
ka k pe€enému masu nebo jako dip k nakrajené syrové zelening.
Doda jemnou ¢&i pikantni chut le€u, krémovym polévkam, omacce
na téstoviny, ale poslouzi i jako pomazanka na pecivo nebo napln
do zapékanych toustt. Jakmile ajvar ochutnate, hned vas napad-
ne, kde by mu to sluselo. Ajvar od Podravky obsahuje peclivé vy-
branou zeleninu, zadna écka a jeho koupi pfispéte
Pred deseti lety obratila restaurace Bejzment pozornost véech i s g, détem z Klokanku na prazdniny u mofe.
gurmanu k burgerdm. Prestaly byt prefabrikovanou nouzov- ] 3509 za 54,90K¢, www.podravka.cz
kou z fast foodu, ale plnohodnotnym pokrmem z prvotfid-

nich surovin, které maji Smrnc a rtznorodou chut! Ted
se prestéhovala do novych prostor, rozsifila se do dvou
pater a nabidku oblibenych burger(i obohatila o americ-
ké menu pIné specialit z americké, italské a mexické
kuchyné, jak ji ochutnate na Manhattanu. S pokrmy

a drinky vyborné ladi interiér ve stylu amerického

diska z 60.-80. let s popartovymi obrazy a komiksy.
Vyjimecny zazitek slibuje stll Chef Table v hornim patie
Sugar Daddy by Bejzment, u kterého se stfidaji tuzemsti
i zahrani¢ni $éfkuchafri na zvlastnich akcich a vénuji se pou-
ze hostlm, ktefi si stdl rezervuji. Tfeba praveé vam!

Na Bélidle 31, Praha, www.bejzment.cz

Zdravéj$i slané misani predstavuji misli
ty€inky naslano. Tvofi je bezlepkovy oves,
kli¢en& €oc€ka a syr. Dobfe kfupou, skvéle
chutnaji a diky vysokému obsahu vldkniny
jsou i zdravi prospésné. Sbalit je mlzete

na vylet nebo do $kolni svaciny. A pokud ne-
holdujete zrovna syrové pfichuti, vyzkousSejte
rajéatové s bazalkou.

559 za 16 K&, www.semix.cz

SRR,

Rozvoz Dame jidlo rozsifuje svoji sluzbu
o rychlé doru¢ovani nakupti Dame market.
Z vlastnich skladd vdm dovezou nakup jiz
do 30 minut od objednani. Minimalni vyse
objednavky ¢ini 99K¢, takze si mlzete
objednat suroviny na vecefi ¢i obéd, nez
se pustite do vareni. Prvni sklad vznikl

na Bohdalci v Praze 10 a nabizi zhruba
700 polozek potravin a dal$iho zbozi. Do-
vazku Ize tak uskutecnit jen v dojezdové
vzdalenosti 30 minut odtud, do konce roku
ma vSak vzniknout Sest skladu a sortiment
se rozsifit na 5000 polozek.
www.damemarket.cz

/7 vV 7/ VA4l
Sladky zatitek dne ez vibitek
Milujete sladké snidané, ale dopfavate si je jen obCas, o vikendu nebo kdyz vas
geka t&zky den? Ceska znacka misli vyrobk( Emco vytvotila recepturu na kfupa-
vé musli bez pfidaného cukru. Super Mysli sladi pfirodni sirup z kofene ¢ekanky,

kterd dodava i viakninu a zarover snizuje glykemicky index. Za chvili tak nebudete
mit hlad ani se vam zahadné nezmensi obleceni. Vybirat mGzete misli s jahodami,
&okoladou a kokosem a ofechy a mandlemi. Zadny pfidany cukr se nevyskytuje
ani v ovesné Super kasi s pfichuti Jablko a Merurika.

500g Super Mysli za 99,90K¢, 182g Super kase za 49,90K¢, www.emco.cz
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/ .'
p ; > | MUG )ll Necekané prekvapeni po probuze-

ni, soukromy narozeninovy dortik

AMERE: = { po vecefi i ke svaciné v praci pfi-
w“? pravite oslavenci b&hem par minut.
. .a Potfebujete jen hezky hrnek a kou-
- — "* zelny satek Mug Cake od Geské
S —
= = firmy Nominal. Bezlepkovy dortik

Pokojovy skleni¢ek FloraSelf vytvafi idealni podminky pro —— 4 o .
i I yyvan | P ey P - - upecte za 70-75 vtefin v mikrovin-
ce po pouhém promichani dortové

predpéstovani bylinek ¢i rostlin v domacnosti. Miska z pevného
a recyklovaného plastu s prahlednym krytem nabizi sklenikové . i . . e
Klima, diky kterému se rostiinam daii mnohem lépe vyklicit. Ba- smési s 30ml mléka .a 25ml stolniho qleje v hrnku. Hrni¢kovy dort
leni obsahuje 24 raSelinovych vysevnich tablet, které po pfidani se poda}va tep'{’,a pripomina trochu piskot avtrochu §ufle, m’Lszete
ho servirovat pfimo v hrnku nebo ho opatrné vyklopit na talif
a ozdobit ovocem, Slehackou, Cokoladovou polevou a lentilkami

vody nabobtnaji a tim jsou pfipraveny k pouZiti.

A= Wiwwhomnbach.cz a hlavné svikou nebo prskavkou! Na vyb&r méate pernikovy, ¢oko-
ladovy nebo s pfichuti stracciatella.

609 za 27,90K¢é, www.kosik.cz

Karikik na [Zidee

Kokosové jogurty jsou nejnovejSim pfirGstkem fady
veganskych a vegetarianskych produktt K-Take

it veggie, privatni znacky supermarketu Kaufland,
kterad se zaméfuje na Cisté rostlinné potraviny. Vznik-
la v roce 2016 a neustale rozsifuje své portfolio.

Vétsina produktl je v bio kvalité, rostlinné jogurty
Veggiegurt zvitézily v nezdvislém hodnoceni ¢asopi-
su dTest. Kokosovy jogurt ma krémovou konzistenci
a lahodnou kokosovou chut diky vysokému podilu
kokosového miéka. Vybrat si muzete bez prichuté
nebo s mangem a maracujou.

4009 za 59,90K¢, www.kaufland.cz

Do Francie se nejspis jeSté par mésicl
nepodivame, ale vini Provance si mlzete
zaridit béhem chvilky. Levandulovy sirup
nadherné voni po ikonickych fialovych
kvétech a slastnou vini prenese do vaseho
Caje, limonady, ranniho latte nebo susenek.
Levandulovy sirup z farmy Vesnické dobroty
obsahuje jen cukr, kyselinu citronovou a le-
vanduli z poli v Ceském réji a nejen krasné
voni, ale i chutna.

300ml za 90K¢, www.zcech.cz

Séfkuchar a majitel oblibenych restauraci Benjamin a Café Buddha St&pan Navrat
se rozhodl spinit si dal§i sen a vafit asijskou kuchyni v pojeti fine diningu. Koketovat
s touto myslenkou za¢al uz v Café Buddha, kde se u¢il od mistryné ve svém oboru
Séfkucharky Sofie Smith. Ted postoupil o dal$i krok vpred a v industrialnich Hole$o-
vicich vytvofil magické misto pIné chuti, vani, pfirody a pfirozené pokory pramenici
z viry ve spravny béh svéta. Co jiného si Ize myslet, kdyz luxusni restaurace PRU58
sousedi s Arméadou spasy, hotova je od Iéta a kvuli pandemii jesté neoteviela? Az
se opét bude moci do restauraci, v PRU58 si udélejte hned rezervaci. Na unikatni
sezonni asijské pokrmy z lokalnich surovin se vsichni uz tési, tfeba na trhané hovézi
bangkokskeé kari s kokosovym mlékem, kreveti bisque s raky, fenyklem a koriandro-
vym olejem nebo tofu s Fedkvi, Zlutou fepou a fedkvi¢kami.

Tusarova 58, Pru58.cz
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podaval se zenam po porodu i pfi vétsiné nemoci. A dokazal pry postavit
na nohy i (skoro) mrtvého. Silny vyvar obsahuje vitaminy a mineraly z kore-
nové zeleniny, slepi¢iho masa a koreni. Patnact hodin ho pozvolna tdhnou
v trutnovskeé spolecnosti Expres Menu, ktera ho jako jedina na trhu nabizi.
Specializuje se na pfipravena jidla s dlouhou trvanlivosti, které si doma
jednoduse ohrejete. Za tfiletou trvanlivosti mimo lednici stoji unikatni zp(-
sob zpracovani, konzervovani podobné
zavarovani i baleni. Samozrejmosti jsou
kvalitni suroviny a Zadna éc¢ka. Slepici
vyvar poslouZi jako silné polévka, staci
do néj pfidat knedli¢ky a zeleninu, nebo
jako z&klad omécek, rizota i zape€enych
téstovin. O jeho blahodarnosti svéd¢i to,
ze ho koupite nejen v prodejnach zdravé
vyzivy, ale i v Iékarnach.

600g za 99K¢é, www.expresmenu.cz

Némecka znacka Alnatura patfi mezi priikopniky biopotra-
vin nejen v Némecku, ale i u nas. Péstovani a zpracovani
surovin Setrnych k pfirodé i k ¢lovéku se vénuje pres 35 let
a pokryva témér cely sortiment potravin, véetné chlaze-
nych, mrazenych a mlé&nych produktl. Ty nové prodava
v online supermarketu Rohlik.cz. Vybrat si muzete z témér
400 vyrobku této znacky, vSechny s certifikatem bio. Jist
zdravé, s respektem k pfirodé i vyrobcdm a s dobrym po-
citem nikdy nebylo snazsi. Pfiznivé jsou totiZ i ceny vybra-
nych biopotravin. www.rohlik.cz

Gin 2 jibu Cesh

Karol se vyzna v bylinach, a tak zaloZil
znacku Jedlé bylinky a ¢aje z Novohrad-
skych hor. Petr a Ondra rozumi bylindm

a koreni natolik, Ze z nich pali limitované
edice napoju s pfibéhem ve své palirné
Landcraft. Ctyfi restaurace ctici jedine¢nou
pfirodu jiznich Cech a um mistnich farmard
a vyrobctl - Sul a Repa, Zajezdni hostinec
U Jiskrd, Thir, Klika kitchen and coffee — se
sdruzily ve spolku Jime Jih a rozhodly se
spole¢né vytvorit jedine¢ny gin Jime Jih.
Tekuty skvost s vyraznou aromatikou ma

i nadherny obal — kFiStalovou lahev s ruéné
malovanou bylinou. Ochutnate ho ve vSech
Ctyrech restauracich, kde si ho mlzete
koupit i s sebou, nebo v palirné Land- ———— -

craft. www.jimejih.cz ———

Hit letosnich svatef

Korunou svatebni tabule byva sva-
tebni dort, ale pro¢ si ¢ekani na négj
nezpfijemnit drobnymi sladkostmi —
plnénymi kolacky, makronkami,
cukrovim nebo muffiny a krémovymi
cupcaky? Ozdobte je veselymi napi-
chovatky, které rozproudi konverzaci
a vykouzli usmév. Romantické moti-
vy v bilé barvé se zlatymi detaily ladi
ke v8em odstinim i dekoracim.

6ks za 48K¢, www.dortisimo.cz

Je takové, které dodrzite. A navic jesté s radosti. Zacit hubnout prvniho ledna je o zdravi,
kdyz Eerstvé ovoce a zelenina cestou pres pul sveta poztraceji polovinu vitamind a kazdé

nebo zivotni navyky na jare, kdy mame pfirozené vétsi chut ke zméné a akci. Navic uz z hliny
vykukuji prvni bylinky, zelenina a ovoce a po zimé nam dodaji tolik potfebné vitaminy a ener-
gii. Zatnéte den zdravim nabitym smoothie — rozmixovanym ovocem ¢i zeleninou s bylinka-
mi, kofenim a (rostlinnym) mlékem. Vysokorychlostni mixér InfinyMix+ od Tefalu vam tenhle
elixir pfipravi dfiv, nez se protahnete v pozdravu slunci. Vykonny motor s technologiemi nozt
Powelix Life dosahuje az 35000 otacek za minutu a rozmixuje dohladka témér cokoliv. Inspi-
rovat se muzete v kucharce s vice nez 50 recepty nebo experimentujte s péti automatickymi
programy. Samozrejmosti je i manudlni nastaveni. 6999 K¢, www.homeandcook.cz

24 FRESH



Prvni prodejna MARLENKA®

nove otevirena ve Frydku-Mistku

| presto, ze nam vSem znepfijemnuji zivot opatreni, ktera se vztahuji
k epidemii covid-19, byla v lednu otevfena ve Frydku-Mistku prvni

origindlni prodejna MARLENKA a nové Navstévnické centrum.
To je zatim, bohuZel, vzhledem k souc¢asnym opatfenim zatim
uzavreno, ale prodejnu MARLENKA mUzete urcité navstivit. Najdete
ji v aredlu spolecnosti MARLENKA, na okraji Frydku-Mistku. A ¢im je
tato prodejna zajimava? Uz jenom svym interiérem, pfi jehoz ndvrhu
arealizaci se vychazelo z medové tématiky, protoze mésicni spotreba
medu v MARLENCE je v souc¢asné dobé zhruba 13 tun. Je to vlastné
takové medové kralovstvi. Jak uvadi majitel spole¢nosti, Gevorg
Avetisjan, koncept této prodejny se bude v blizké budoucnosti Sifit
formou fransizy nejen po Ceské republice, ale i v zahraniéi. V interiéru
se objevuji prvky odkazujici na tradi¢ni vcelafské femeslo, protoze
kvalitni med je zékladem vSech vyrobkd Marlenky.

Co je tedy pro zékazniky prodejny pfipraveno? V prvni fadé predevsim
kompletni sortiment medovych dortd a dalSich dezertll MARLENKA,
které znate z obchodnich siti. OvSem v této prodejné je nakoupite za

zvyhodnénou cenu. A to neni zdaleka vSechno. V nabidce najdete
také Zhavé novinky, které prozatim v obchodnich sitich nejsou —
nékolik druht kvalitniho medu, ruéné vyrabéné zdobené medové
dorty a dezerty, dorty s détskymi motivy a v neposledni fadé vyrobky,
které se vyrabi v licenci znacky MARLENKA a které rozsifuji nabizeny
sortiment. Jednd se mimo jiné o ledovy ¢aj s pomerancem a skofici,
ktery je slazen pouze medem, Cisté ovocné limonady s kousky
ovoce, pudinky a napfiklad i termizované medové dezerty ve formé
svacinovych kapsicek. A aby toho nebylo malo, doplhuje Gevorg
Avetisjan, s odkazem na svlj arménsky plvod, jsou v nabidce
i origindlni arménské speciality. Arménska kuchyné je vyhlasena svou
pestrosti a vybornou chuti. Urcité Vas zaujmou typické arménské
brandy Ararat nebo Noy, ovocna arménska vina, lahodné ovocné
zavareniny, pfirodni stdvy a nebo speciality arménské kuchyné
— plnéné zeleninové zavitky, lilkovy kaviar ¢i plnéné vinné listy.
VSechny tyto delikatesy Vam zcela urcité poskadli chutové bunky.
Takze nevahejte a prijdte se na vlastni oCi presvédcit a predevsim
ochutnat.

(lZI‘(LE Z IHJG(IH

PODLE STAROARMENSKE RODINNE RECEPTURY

Prodejna MARLENKA: sidlo spole¢nosti MARLENKA international s.r.0., Valcifska 434, Frydek-Mistek.
Oteviraci doba: Po-Pa od 9.00 do 17.00 hod a v sobotu od 9.00 do 13.00 hod.



Ted va¥i chef

RYBI KARBANATKY

Mrazené filé upadlo v poslednich letech 4 PORCE Rybi filety rozmrazte, zbavte prebytecné vody
v nemilost jakoZto neidentifikovatelné PRIPRAVA: 30 MINUT : a qur:ajejts ”adm?”‘?t”em nahrubo rozmixujte.
zmrzlé kostky plné vody a rybich + CHLAZENI R e ;

v o ’ o . Jarni cibulku a petrZelku nasekejte nadrobno
osire'zku. Koupite-Lli vsak kval_ltpllv filety, —— a smichejte v mise s pokrajenou rybou, roz-
ziskate plnohodnotnou rybu, jejiz stav KARBANATKY ~ mixovanymi houskami a vejci a dtkladné promi-
byl uzpusoben prepravé. Vétsina ryb se | 800g mrazenychfiletutresky  chejte, dokud se suroviny nespoji. Dochutte solf
totiz zpracovava a mrazi primo na mori : gj‘:r':l"c’fb:f;;ky a peprem.

Ze smési vytvarujte zhruba osm stejné velkych

placek o priméru 8cm a vySce 2cm a ulozte je
na chvili do lednice.

V panvi rozehrejte rostlinny olej a opecte

na ném pripravené rybi placky z kazdé stra-

na rybarskych lodich, aby zlstaly co | 1 lice nasekané
nejcerstvé;jsi. Zachlazené cCerstvé ryby hladkolisté petrele

,ajsou tak | 2vejce
| 2lzice rostlinneho oleje
| siil a erstvé namlety pepr

! L2 3 &% Vi ny asi 3 minuty nebo dokud nebudou zlatavé
nemiloval horke krupave smazene | 2 bagety a ve stiedu prope&ené. Hotové placky piesurite
| 200 rukoly na talif s papirovou utérkou, abyste je zbavili pfe-
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| 21Zice olivového oleje

byte¢ného tuku. Servirujte s bagetou a rukolou
zakapnutou olejem.



DUSENA VEPROVA KRKOVICE SE ZELENINOU

Pozvolnym dusenim veprova krkovice krasné zmékne a jemne nasladlou chut vep‘ 0
rajcata a aromaticky €esnek a tymian. VSechny chuté a viiné se bajecné propoji, il nost se postaré {

" 4 vénovat se mezitim

a s hraSkem dejte vafit s masem na zavérecnych

2009 mrazeného hrasku
15 minut. Odstavte a servirujte s chlebem nebo varenymi

stil a ¢erstvé namlety pepr :
cerstvy chléb nebo vafené brambory k podavani  bramborami.

R
.

nédemu. jindmu.

mrkev a hrasek. V lété pouzijte cerstvy a vmichejte ho k masu na poslednich pét mir uf‘ a f -
4 PORCE Veprovou krkovici pokrajejte na 3cm platky a ty na vetsn : o ' Maaas /
® 0 ; kusy. Osolte je a opeprete. Vlozte do hrnce s rozpa- i ; <
PRIPRAVA: 1'/2 HODINY lenym olejem a opecte z kazdé strany 3 minuty, az maso v Vyi[::z'%m, b
| 1,2kg veprové krkovice ZHHANNG S EEn e, AqdY: o A : [réhem kterého maso
b ki uahi lere Cesnek oloupeite, nakrajejte na platky a viozte k masu. : wine. Proves uryehlite
| 2 strouzky tesneku Pridejte nakrajena rajCata a tymian, snizte teplotu a var: s u o ry
| 800g konzervovanjch loupanych rajéat te na mlrnem stupni pc.>.d poklickou 1% hodiny. Ob¢as pro- &= = ¢ v riﬂ/lﬂnﬂku, M@T MWZ‘/C )
A micheijte, pfipadné dolijte vodou, dochutte soli a pepiem. prodloudite v pomalém hraci, ktery
' 2 mrkve Mrkve oloupeite, nakréjejte ikmo na 5mm platky 5 < maZete nastavit na -0 hodin,
I
|
I

TR ey
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Ted vari chef — =

FOCACCIA SE SUSENYMI RAJCATY A OREGANEM

Lasku ke kynutému pecivu mame zakodovanou v DNA. ZvétSovani objemu béhem kynuti
symbolizuje bohatstvi, hojnost a Zivot, zkratka vse, co si prejeme. Zatimco my davame
prednost sladkym buchtam, Italové vycizelovali slané kolace a chleby, které chutnaji skvéle
k vinu, salatu i jen tak namacené do olivového oleje. Pokud jste jesté nikdy nejedli focacciu,
zajisté vas okouzli. Nejlépe chutna tepla, pripadné ji pred podavanim lehce rozpecte.

4 PORCE Susena raj¢ata scedte (olej uchovejte) a nakrajejte je
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY
|

| 1009 susenych nakladanych rajcat | 5009 hladke mouky
| 250 ml vlazné vody | 21g cerstvého drozdi (%2 kostky)
| 100ml olivového oleje | 3 lzice oregana + k podavani | sul

nahrubo.

Mouku, vodu, rozdrobené drozdi a olivovy olej dejte

do misy robotu s nastavcem hnétaci hak a vypracujte
hladké nelepivé tésto. Vmichejte do néj pokrajena raj¢ata,
oregano a Spetku soli. Misu zakryjte Cistou utérkou a nechte
kynout na teplém misté&, dokud tésto nezdvojnéasobi svij ob-
jem. Trva to zhruba 45-60 minut.

Tésto rozdélte na Ctyfi stejné dily. Dva plechy vylozte pe-

cicim papirem. Z kazdého dilu vytvarujte placku o vySce
asi 2cm a skladejte je po dvou na pfipraveny plech. Zakryjte
je utérkou a nechte kynout jesté asi 20 minut, az zdvojnasobi
svUj objem.

Troubu predehrejte na 210°C a pecte focaccie zhruba

15-20 minut dozlatova. Vyjméte je, potrete scezenym

olejem z rajCat a posypte listky oregana.




. : v
KRUPICOVA POLEVKA S PAZITKOU

Vzpominate na krupicovou polévku ve Skolce a ve Skole, ve které
plavala mrkvicka a drobna zrnicka krupice? Zdenék Pohlreich

ji povysil na delikatesu prostou zménou postupu - do Cistého
mrkvového vyvaru zavaril krupicové nocky s vyraznou vani kminu
a polévka ziskala na vizualni i chutové atraktivité.

4 PORCE Mrkev oloupejte a nakrajejte na tenké nudli¢ky nebo ji na-
i | strouhejte nahrubo. V hrnci rozehrejte 25g masla (trochu

PRIPRAVA: 30 MINUT vic nez polovinu) a dozlatova na ném mrkev opecte. Zalijte

B omrkve studenog vodou, ospltg a zahfivejte k varu. iy

| 40gmasla Mezitim v panvi velice kratce nasucho oprazte krupici

| 800ml vody s kminem a Spetkou soli. Jakmile krupice jemné zrizovi,

| 70g krupice . pridejte zbylé maslo, a aZ se rozpusti, vmichejte vejce. Michej-

I Y zieky kminu te asi 2 minuty, panev odstavte a vytvorte varfeckou ze smési

| 1vejce malé hrudky.

Vsypte je do vrouci vody s mrkvi a povarte krupicové noc¢-
ky zhruba 10 minut domékka. Odstavte.

Pazitku nasekejte nadrobno a vmichejte do polévky. Do-
chutte soli a peprem.

| %2 svazku pazitky
| sulacerstvé namlety pepf

Ted va¥i chef

. 5
d Q..
*\\{\ Krupice
\ vzniké pii mlett obil
Q.Sb z¢ 2o zbavengich sluphy. \Vybrat
S proto miete rizng druhy krupice
b hrufosti namlet?. NejrozilFent]is je
krupice pieniéng, kterd ma_jemné nasladlou
chust, svétlow barvu a univerzalnt pouditi.
Zemit . chut nabizl brupioe pohankové,
 oFiikove chutnd Spaldov, zeela bezlepkovi
W e kukutiing krupice, 7 které
Y povaFenim ve vodf vzniké
mémé polenta.
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SYTY SALAT.S VEJCI A SARDINKAMI

Variace oblibeného francodzs-'»'kého sa

astronomicky svét. V originalni verzi,

ktera vsak nevznikla v Nice, ale v Parizi, doplnuje brambory, zelené fazolky, varené vejce a cerné olivy
grilovany tunak. Vymeénte tunaka na pokraji vyhynuti za konzervované sardinky a vyrazné cerné olivy

za nasladla cherry rajcata, odlehcete majonézovou zalivku zakysanou smetanou a ziskate svézi a zaroven
syty salat, ke kterému se budete s chuti vracet celé léto. Zeleninu miZete navic obménovat podle sezony.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|

SALAT

| 2009 zelenych fazolek | 400g malych bramburek (idealné ratté)

| 2009 cherry rajcat | 1 hlavkovy salat, prip. little gem nebo Fimsky
| 1konzerva sardinek [125g) | stl a éerstvé namlety pep | 2 vejce
DRESINK

| 150ml zakysané smetany (min. 15%) | 2 lZice citronové Stavy

| 71Zic extra panenského olivového oleje | 3 LZice vody

| 1% Zicky mouckového cukru | sul a éerstvé namlety pepf

30 FRESH

Pripravte salat. V hrnci privedte

osolenou vodu k varu a spafte v ni
2 minuty fazolky. Vyjméte je a dejte
zchladit do studené vody, vylovte je
a nechte okapat.

Do hrnce s osolenou vrouci vo-

dou vloZte neoloupané brambory
a nechte je vafit 15-20 minut. Vyjméte
je, nechte zchladnout a pokrajejte je
na poloviny.

Do vrouci vody vlozZte vejce

a uvarte ho nahnilicko, od bodu
varu to trva 5 minut. Vodu slijte, zalijte

vejce studenou vodou a po 1-2 mi-
nutach ho oloupejte a nakrajejte
na Gtvrtiny.
Cherry raj¢atka prepulte, salat
natrhejte na kousky velikosti sou-
sta a smichejte v mise s vejci, bram-
borami a fazolkami. Osolte a opepre-
te. Navrch pridejte sardinky.
Na dresink promichejte v misce
zakysanou smetanu, citronovou
Stavu, olivovy olej a vodu a dochutte
soli, pepfem a cukrem. Dresink vmi-
chejte do salatu a servirujte.




SPAGETY S PAPRIKOVYM PESTEM

Téstoviny jsou pravdépodobné nejcastéjsi veceri ve vétsiné ceskych rodin. Zatimco Italové je berou jako prvni
chod, u nas zdomacnély jako hlavni jidlo v poledne i veéer. O¢ snadnéjsi je zakladni postup, o to vic si muzete
vyhrat s omackou ¢i jinym doprovodem. Paprikové pesto je zabavnou obménou klasického bazalkového.
Pripravte ho rovnou vétsi mnozstvi, skvéle se hodi jako pomazanka na pecivo, dip k zeleniné nebo zaklad

dresinku na salat. A v lednici vydrzi par dni! - =

————

4 PORCE Troubu predehrejte na 200°C s funkci gril, plech vy- VMEIW%]& a odstrarite z nich
PRIPRAVA: 45 MINUT lozte pecicim papirem. Dejte na néj papriky, do ka- jadrinec. Dejte je do mixéru typu kutr (nebo

; Zdé vyriznéte otvor a vsurite do néj oloupany strouzek na smoothie), pridejte peceny Eébaggdpolovinu par-
W Gesneku. Pecte je 15 minut, az slupka z¢erna. mazanu a olivovy olej a rozmixujte ggka. Dochut-
| 4 strousky éesneku Upecené papriky presunte na talif, zakryjte je te soli a pepfem a promichejte. S,
| 500g &paget potravinarskou félii, aby se zaparily a snadno se Uvarene téstoviny slijte a promichejte s papriko-
| 100g parmazénu loupaly, a nechte je zchladnout. vym pestem. Rozdélte na talite, posypte zbylym =
| 21ice olivového oleje Mezitim uvarte ve vrouci osolené vodeé téstoviny parmazanem, opepfete a podavejte.

podle navodu na obalu akorat na skus, tzv. al

| sulacerstvé namlety pept
dente. Parmazan nastrouhejte.

O své tipy na super
rychla a jednoducha jid-
la z dostupnych surovin
se Zdenék Pohlreich
podélil také v poradu
Séfem za par minut, se .
sladkou te¢kou mu pomahala cukrarka
Iveta FabeSova. Na celé dily i bonuso-
va videa se miZete podivat na webu
www.prima.iprima.cz/porady/
sefem-za-par-minut

FRESH 31



V plném kvétu

ODSTARTUJi TO SNEZENKY, PAK SE PRIDA ZLATY DEST, A JAKMILE ROZKVETOU PAMPELISKY
A MAGNOLIE, JE JASNE, ZE JARO JE V PLNEM PROUDU. ZAPLAVA BAREVNYCH KVETU BUDE SLUSET
I VASi KUCHYNI A JIDELNE. NEBO VSADTE NA SOLITERY - KRASNY SERVIROVACI TALiR NA SUSENKY
NEBO ROZKVETLA KONVICKA NA MLEKO DODAJi VASi ELEGANTNi TABULI MILY SMRNC.

Prostirani Dark Ju
545 em,
BUTLERS.CZ, 149 K¢

njte,

Kameninové miska
§ kvétinovim potiskem,
ZARAHOME.COM, 179K¢é

g
§
\N““'ﬁ-&:i
Sada hrnkd Blossom
500ml set 4k,

BUTLERS.CZ, 869 K¢

32 FRESH

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTQ ARCHIV FIREM
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Hrnek Bea Nature,

KITCHENETTESHOP.CZ, 319Ké

{““\

(4

Kameninové

prkénko na sjry

§ kvétinovim
potiskem,

ZARAHOME.COM,
599Ké

Dibinek Amanda
Indigo 400 ml,

BELLAROSE.CZ,
469K¢e

(51

" -

Termolahev
ha vodu
Clima 0,51,

DESINGVILLE.CZ,
970K¢e

0W . ...-.

¢r C(fﬂaje,
(tojanek na vajitko
Sonia White,
BELLAROSE.CZ, 169 Ké

Konvitka na
Zﬂj - Fervend,
BUTLERS.CZ, 349Ké

bt
e i i i

by 1 9594
. ol it
o Vel S

Y

-

Lahev Termoska
ha Za{; Selmas
pampeliska 150ml,  Flower 500ml,
BUTLERS.CZ, BELLAROSE.CZ,
499K¢ 754Ké




Jarni sezona

Zakladni recept na jednoduche kynute tésto na mazanec

Receptu je asi tolik, kolik je kucharek - tohle tésto je velmi jednoduché a spolehlivé.
Kromé bochanku z néj muzete klidné splétat i copy nebo vytvaret jednoduché hladké i stai¢ené bochanky.

NA ASI 20 PLATKU
PRIPRAVA: 60 MINUT + KYNUTI

250 ml mléka

209 cerstvého drozdi

759 krupicového cukru

2 velke vejce

1" Lzicky soli

5009 hladké mouky typ 00 + na popraseni
759 zméklého masla

rozinky pripadné jiné susené ovoce
anebo ofechy do tésta

mandlové lupinky na ozdobu

Miéko trochu ohfrejte, aby bylo vlaz-

né. Drozdi rozdrobte do misy, zalijte
tretinou mléka, vsypte 1 Izici cukru
a umichejte na kasicku.

Jedno vejce proslehejte, asi 3 Izice

ulozte na pozdéji do chladu.

Zbylé vejce, mléko a cukr, sl

a mouku pridejte do misy k drozdi
a v robotu propracujte hnétacim ha-
kem asi 3 minuty pfri nizké rychlosti.
Pak rychlost zvyste a hnétte jesté asi
5 minut, az vznikne hladké kompaktni
tésto.

Misu pfikryjte vihkou utérkou

a nechte tésto na teplém misté asi
1 hodinu kynout, az zdvojnasobi svij
objem.

>

Vykynuté tésto vyklopte na lehce

pomoucenou pracovni plochu
a dobre prohnétte. V téhle chvili do néj
pfipadné zapracujte suSené ovoce
obalené v trose mouky (Iépe se v tésté
rovhomeérné rozptyli). Troubu prede-
hrejte na 180°C.

Vytvarujte bochanek, polozte ho na

plech vylozeny peéicim papirem,
potrete odlozenym rozslehanym vej-
cem, posazejte mandlovymi lupinky,
plech s mazancem vlozte na mrizku
ve spodni ¢asti trouby a pecte asi
25-35 minut dozlatova. Pokud by bo-
chanek prilis rychle hnédl, volné ho pre-
kryjte pecicim papirem nebo alobalem.




Velikonocni pecivo

Jarni sezona

V zapadni kulture, respektive nabozenstvi jsou Velikonoce mimoradné vyznamnym svatkem. Odpradavna je také symbolizuje

a doprovazi uréity typ peciva. V Italii pecou colombu ve tvaru holubice, v Recku splétaji vénce nebo copy, jinde staceji spiraly,
Rusové se neobejdou bez paschy, pecené ve vysoké konické formé, my tvorime Ghledny bochanek, mazanec. Vsechno tohle spojuje
kynuté tésto - tim, jak kyne, symbolizuje povstavani Krista z hrobu. Je plné vajec, zarodki nového Zivota, a také se jimi ¢asto
zdobi. NeSetri se v ném susenym ovocem a orechy, symboly hojnosti, kterou nam prinese nastavajici sezona. Nékdy je tésto hutné
a tézké, jindy lehké a nadychané, vidy upeéené dozlatova jako slunce, které nas ted’bude mnoho mésict hrat.

- @ TVAROHOVY MAZANEC

Variace na klasické téma potési ty, kdo maji radi pecivo
. hutné, stavnaté, s nadechem svézesti anebo nechtéji

cekat na vykynuti.

1 1 MAZANEC
PRIPRAVA: 1 HODINA

‘ 1609 zméklého masla

180g mouckoveho cukru
3vejce

2509 mékkeho tvarohu
nastrouhana kiira z 1 citronu
5009 hladke mouky

1 sacek prasku do peciva

509 rozinek

mandlove lupinky na posypani

Ruéné nebo v robotu utfete zméklé maslo

s cukrem do pény. Po jednom zatrete dvé
vejce. Vmichejte tvaroh a citronovou kuru. Pak
zapracujte mouku prosatou s praskem do pe-
€iva (v robotu vyménte Slehaci metlu za hnéta-
ci) a rozinky. Vypracujte tuzsi tésto. Troubu
predehrejte na 170°C.

Tésto vyklopte na pracovni plochu a vytva-

rujte do bochanku (nebo dvou mensich).
Presuiite na plech vylozeny pecdicim papirem,
potrete proslehanym zbylym vejcem, posyp-
te platky mandli a peéte asi 45 minut (velky
bochanek) nebo zhruba 30 minut bochanky

mensi.
(\Ma -
g Misto ‘
pieniiné
hladké mouky
muzete pouZit
Spaldovou.



Zemlovku zdob? velmi
zjimavé kombinace chut? v Gele
§ exotickim kardamomem. Mirné
nahotklé pomeranovi zavaiening zase
krédsné vyvazi jeji sladkost, ale nic nefréng
tomu, abyste resept nevyzbouseli s Jinou
variaci koven a zavareniny - zkuste teba
tradithéj5i vanilkovy krém a malinovou
2avaveninu. Misto rozinek maZete
pouZit i susené brusinky, tieiné
nebo vidné.

a-,f

%ﬁ pt, v entlz se vy}uzue ;
ben vtrocht:]jlnych pﬁdobach i vidalgich "
tra erzi, vlacnou astavnatou vonici dalkami!

.~
W 2

_Mleko, smetanu a/ kardamom z¢'hre|te v sﬂ- ; g e lehce prekryvaly.- Prelute kofenénym
nosténném kastrdlku na stfednim stu ‘krémem, dokryté, a nechte nejméné
uvedte dp varu, sundejte z plotynky a e mozna nq&potrebulete
chladnout na pokojovou teplotu. Nakonec smés vsechen krém, ale az se vsakne, dolijte ho

- 250ml pll'ﬁﬁlcneho mléka

/ ¥k preced‘te, abyste se zbavili tobolek kardamomu. k zemlovce. Troubu predehfejte na 120 °C.
:ig'::cin;;:;l:zI:(:l:r:(‘::(;a[?o/:tlm G Zloutky s cukrem promichejte v mise. Na- Formu postavte do hlubokého pekace
b 3loutkd lijte na né vychladly krém a promichejte. a kolem nalijte tolik horké vody z konvice,
709 krupicového cukru Maslem vymazte nejlépe keramickou aby dosahovala do poloviny vysky formy.
50 rozinek zapékaci formu o rozmérech 25x35cm Zemlovku peéte 30 minut, az krém ztuhne.
maslo na potreni a na dno rozprostrete rozinky. Mazanec Vyndejte z trouby a nechte 10 minut stat.
4509 nahraté pomerancové zavareniny nakrajejte na platky, dikladné je potrete mas- Podavejte krajené na rezy, pfipadné se Sle-

1 maly nebo "2 velkého zbylého mazance lem a zavareninou a narovnejte do formy tak, hac¢kou, mascarpone, zmrzlinou...




)ﬂrnﬁ fezona

TVAROHOVA SARLOTA ZE ZBYLEHO MAZANCE

Sarlota je klasicky recept vysoké gastronomie, kdy se v ohradce z jemného peciva nebo cukrarskych
piskotd ukryva néjaky ten stavnaty krém. Vypada pFimo kralovsky, ale na rozdil od jinych mouéniku je
to konstrukce plna jemnych a svézich chuti, jak se na jaro slusi. Navic - nic se uz nepece!

8 PORCi Lesni ovoce svarte s 30g cukru. Vmichejte Skrob a 4 Izice citronové stavy, nechte jednou
¥ prejit varem a odstavte stranou.

PRIPRAVA: ,DU 1 HODINY Kulatou misu o objemu 1,51 (o priméru asi 20 cm) vylozte potravinarskou folii. Platky

+ CHLAZENI CCA 4 HODINY mazance potiete z jedné strany ovocnym rozvarem a 6 z nich vyskladejte vedle sebe

do misy potrenou stranou dovnitr tak, aby k sobé pfiléhaly. Zbylé platky rozkrajejte a vyplnte

300 mrazenych lesnich plodi jimi mezery.
110g krupicového cukru Zelatinu namoéte do studené vody. Na kastrol s mirné vrouci vodou postavte ohnivzdor-
1vrchovatd (Zice maizeny (kukufi¢ného Skrobu) nou misku a prosleheijte v ni metlou zloutky, zbyly cukr, palenku, citronovou kﬁﬁ*e‘t-
7zic citronové Stavy ku soli, az smés zhoustne. Vmichejte k ni vymackanou zelatinu (dal uz nevafte), nechte ji
8 asi Y em silnych platku mazance rozpustit a krém vychladnout. '
6 platku zelatiny Do vajeéného krému vmichejte tvaroh a ovocny rozvar. Smetanu uslehejte dotuha,

2 Zloutky ze stredné velkych vajec
3 lzice palenky
", |zicky jemné nastrouhané kiry z citronu

a jakmile za¢ne tvarohova smés zelirovat, zatrete do ni i Slehacku a vznikly krém ihned
presuiite do pripravené misy vylozené platky mazance. Uhlad'te a Sarlotu nechte nejméné
. ; 4 hodiny v chladu. i
Spetka soli % .- o . ! ko . A
250g netuéného tvarohu Pred podavanim ohfrejte zavareninu se zbylou citronovou Stavou a smeés protrete sitkem.
300ml smetany ke &lehni (33%) Pokud néjaké platky mazance precnivaji pres okraj misy, odkrojte je. Sarlotu vyklopte
150g pomerancové zavareniny na podavaci talit, stahnéte z ni folii, potrete rozehratou zavareninou a p porcovanim ne-
chte chvili stat v chladu.




Jarni sezona -
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Jarni sezona

ZAPECENE CHLEBICKY Z MAZANCE

Krasna kombinace jemného tésta, lahodného krému a krupavé drobenky - kdo by rekl, Ze jde o recyklaci?

8 PORci KREM Na drobenku v mise propracujte prsty mouku, cukr,
X 300ml mleka mleté ofechy, maslo, Spetku soli a pomeranéovou
PRIPRAVA: DO T HODINY + seminka z Y2 vanilky + tobolka kiru. Nechte nejméné 1 hodinu stat v chladu.
CHLAZENI DROBENKY 30g krupicového cukru Na krém nechte prejit mléko s vanilkou (dfeni i tobol-
30g maizeny (kukuFicného Skrobu) kou) varem. Stranou promichejte cukr, $krob a $petku
DROBENKA Spetka soli soli a nakonec Zloutky. Smés pfidejte do horkého mléka
409 hrubé mouky 2 Zloutky ze stfedné velkych vajec a metlou promichaveijte, kratce povaite a sundejte z plo-
40g krupicového cukru 20g studeneho masla tynky. Po kouskach vmichejte studené maslo. Prikryjte
40g mletych mandli nebo ofiski 8 platku mazance % a nechte vychladnout.
40g zméklého masla Slehacka, zakysana smetana nebo Fecky jogurt Troubu predehtejte na 180°C. Platky mazance rozlo-
Spetka soli [vSe pFipadné promichané s ovocnym rozvarem

te na plech vylozeny pecicim papirem a potrete je vy-
chladlym krémem. Posypte drobenkou a plech postavte
na 2. pficku odspoda do predehraté trouby. Pecte asi
15 minut, az drobenka zezlatne. Podavejte teplé s kopec-
kem vychlazené Sleha¢ky apod. b

‘ . F

S~

trocha nastrouhané pomerancoveé kiry nebo zavarenymi brusinkami) k podavani
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Vééeﬁ pro cestovani a touha vSechno
ochutnat vedla u Petra a Gabi k po-
stupné zméné jidelni¢ku. Misto klasickych
omacek s masem a knedliky zac¢ali davat
prednost zelening, lusténinam, exotickym
surovindm, netradi€nim moukém a ofe-
chim... Z nepochopeni v rodiné udélali
vyhodu a zacali své pokrmy a recepty plné
zeleniny sdilet na blogu PG foodies. Zajem
fanousku byl obrovsky, jejich Uspéch stvr-
dilo vitézstvi v soutézi Food Blog roku 2019.
Jidlo a vareni totiz stale berou predevsim
jako zabavu, ¢as, kdy zpomali, vénuji se
sobg, jako alchymisté skladaji jednotlivé
chuté, objevuji nové ingredience a nakonec
radost z jidla zvé¢ni na fotce. Dlouho Zili

v Kladné, rok v Londyné&, nakonec zakotuvili
v Praze. Kousek od domova objevili opus-
téné prostory, které je pfimo vybizely k akci.
»Neplanovali jsme otevfit bistro, ale kdyz
jsme 8li kolem prazdného mista, kde mame
ted Etapu, fekli jsme si, ze ho musime mit

a néco hezkého tam vymyslet,“ vzpomina
Gabi na léto 2019. Pét mésicl rekonstruo-
vali, vymysSleli a zafizovali, dokonce zvladli
na webu HitHit vybrat i penize na pekafskou
pec! A 1. ledna 2020 otevreli v Karliné bistro
Etapa. Od za¢atku méli plno, koncept celo-
dennich barevnych zeleninovych brunchd,
doméci kvaskovy chléb a kolace, lahodna
kava, limonady a vybérové ¢aje okamzité

40 FRESH

pfitahli gurmany z celé Prahy. Jarni uzavreni
v dusledku koronaviru je nezastavilo. Petr
vytvoril e-shop, pres ktery si objednate
domu nejriznéjsi laskominy, od hotovych
pokrmU od Petra a Gabi pres peclivé vybra-
né vina, dzusy, ¢aj a kdvu az po suroviny,

z kterych v bistru vafi. | doma tak mlzete
jist jako v Etapé, at uz se vam chce vafit,
nebo jen debuzirovat. Nastésti vydejni
okénko stdle funguje, takZe se u nich maze-
te zastavit na néco malého i velkého. Pod-
zimni uzavreni brali jako dalsi Zivotni lekci

a jako vzdy se o ni s vami s radosti podéli.

Co vas pfi provozu
bistra prekvapilo?
Viibec jsme necekali, ze bychom méli

od samého zacatku tak plno. Blog a socialni
sité nam skute¢né velmi pomohly a stale
pomahaji. Blog jsme zacali psat, abychom
ukdzali, Ze i vegetarianskeé jidlo muze byt pl-
nohodnotné, zdravé, krasné a hlavné dobré.
Postupem doby se nam zacali ozyvat rizné
znacky ¢i klienti, pro které fotim jidlo (Gabi).
Bistro nam vSak zabira vétsinu Casu, i kdyz
bylo fadu mésicu kvali pandemii zaviené.
E-shop a vydejové okénko nastésti stale
fungovaly a porad funguji.

Co jste se béhem

pandemie naugili?

Radu let jsme oba pracovali v online mar-
ketingu, ktery se neskute€né rychle méni
a kazdy den feSite néco upIné nového.

Po uzavreni restauraci na jare Petr zased|
k pocitaci, naprogramoval e-shop a presli
jsme s bistrem do online svéta. Na druhou
vlnu na podzim jsme uz byli pfipraveni.
Paradoxné nam ale pomohla vratit se k na-
Semu Zivotu pred otevienim Etapy. VétSinu
dni jsme tehdy pracovali 14 hodin denné

a poradné jsme se nenajedli. Casto se nam
stavalo, Ze jsme prvni jidlo méli v Sest veCer
po zavreni bistra. To bylo dost nezdravé

a neudrZzitelné, zpomaleni v podzimni viné
nam pomohlo si nastavit zdravéjsi rezim.

Cim se inspirujete pfi vareni

tak neotrelych a skveélych jidel?
Neradi se striktné drzime receptll. Rada
improvizuji, neplanuji ani nakupy surovin.
Nékdy mé zaujme surovina, jindy novy
napad, doma ¢asto kombinuiji to, co najdu
v lednici a ve spizi. Pfi skladani ingredienci
se rada zactu do knihy The Flavour Thesau-
rus. Sleduiji i praci zahrani¢nich $éfkuchar,
jako naptiklad Yotama Ottolenghiho, divam
se na novinky podnikd Aran Bakery nebo
Apollo Kantine, ale se zajmem si ¢tu i rliz-
né food blogery. Tfeba foceni jidla jsem

se hodné naugila z videi na YouTube nebo
sledovanim zahrani¢nich food fotografu

na Instagramu (Gabi). Od té doby, co mame
Etapu, nas hodné inspiruji i nasi hosté.

Vice na: www.etapa.cz, www.pgfoodies.com

PRIPRAVILY KRISTINA ZABRODSKA A KLARA MICHALOVA



Ted vabi chef

VEGANSKA FAZOLOVA POMAZANKA A LA CHORIZO

Spanélsky suseny salam chorizo vynika paprikovou chuti a vini. Ta slusi
i jemnym maslovym fazolim, které se diky ni proméni v nevsedni pomazanku
na pecivo nebo dip k zeleniné.

4 PORCE Fazole scedte a vlozte do nadoby m a z‘/
¥ mixéru. Pfidejte rajCata i s 2 IZicemi
PRIPRAVA: 10 MINUT oleje, oloupany ¢esnek, citronovou $tavu, o
4009 konzervovanych bilych maslovych fazoli SRR R 2 el oz mixujte < WfWk?vJ ’ dmh/ :
- 9 SDZELOADEL L) <" 45 kg dohladka. Dochutte soli a pepfem, pfi- sEjove omaiky, kterd je
g susenych rajcat nalozenych v oleji adné citronovou $tavou tmavsi a hustii nef féind
1 maly strouzek cesneku P : Zrezha

$tava z 2 malého citronu sjova omatka. Vzniké jako vedlejsi

|
|
|
|
| 11Zice javoroveho sirupu PWdef Pﬁ Vy/WWV miso pasty. Jﬁjf
: 1 Zice tamari omacky virazng chut vynikne naplno

|

|

60ml vody p T

- , ve student kuchyni - v dipech,
1 Lzicka mleté sladké uzené papriky ik b{r ol ’Fh
stil a Eerstvé namlety pepf Zauvrach nelr stuatnyel

omatkéch.



"TESTOVINY SE SYROVYM DIPEM A LOSOSEM

42 FRESH

Zdravéjsi a libivéjsi variace na oblibené téstoviny s lososem ve smetanové omacce. V tomto pripadé tvori
omacku dip z koriandru a maty, ktery svou vyraznou vini perfektné ladi s tuénym lososem. Do zakladu dipu
pouzijte jemnou Feckou fetu nebo slanéjsi balkansky syr a chut doladte zakysanou smetanou.

2 PORCE Ve velkém hrnci uvarte v osolené vodé téstoviny podle navodu na obalu tak, aby
xi . _ byly akorat na skus, tzv. al dente.
PRIPRAVA: 30 MINUT P Cesnek oloupejte a nakrajejte na platky. Opeéte je na rozehtatém oleji dozlatova.
i ~. Vyjméte a dejte do mixéru typu kutr nebo na smoothie, olej ponechte.
2509 testovin 4 o g A : e : 5
2 stroutky cesneku K Cesneku pridejte rozdrobeny syr, listy maty, koriandr véetné stonk(, vodu a jab-

le¢ny ocet nebo citronovou $tavu. Rozmixujte dohladka a postupné pridavejte
smetanu podle chuti.
Lososa osolte, opeprete a opecte na cesnekovém oleji dordzova, podle vysky file-

4 Zice olivového oleje
1509 balkanského syra [nebo fety)
1 velka hrst maty

1 velka hrst koriandru " tu to trva zhruba 5 minut. V jiné panvi€ce oprazte nasucho sluneénicova seminka.
100 ml vody ' Uvarené téstoviny slijte, rozdélte na talife, ozdobte dipem, pridejte k nim lososa

1 Lice jable¢ného octa nebo citronoveé Stavy a posypte nase ] Zenymi seminky.

50ml (zakysané) smetany e

3009 lososa
4 Zice slunecnicovych seminek
2 Zice Cerstvého kopru

sul a Cerstvé namlety pepf



Vegansky dezert, ve kterém
jednotlivé suroviny pozna
malokdo. MoZna i proto chutna
vsem - nebo byste si dali bez
predsudku cuketu a batat
nasladko? Krému pripravte vic

a podavejte ho jako dezert ve skle,
s ovocem, strouhanou ¢okoladou
nebo granolou.

1 CHLEBIGEK
10 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

TESTO
1 mensi cuketa (200g) | 100 ml Fepkového oleje
359 kakaa holandskeho typu | 180g tFtinového cukru
Y2 lZicky soli | 220mlvody | 1 lZice citronove Stavy
2209 hladké Spaldové mouky | 1 1Zicka jedlé sody
KREM
2 stiedni bataty (300g) | 1009 hoFké ¢okolady (70%)
409 kokosového oleje | 20g javorového sirupu
$petka soli | 50ml kokosového mléka

Troubu predehrejte na 180°C. Bataty
omyjte, vlozte do mensiho pekacku, pro-

pichejte je vidlickou a dejte ihned do trouby.
Pecte je domékka, trva to zhruba 1 hodinu.
Chlebi¢kovou formu vylozZte pegicim papirem.

Cuketu nastrouhejte nahrubo do misky,

posypte ji polovinou soli a nechte ji stat,
aby pustila vodu.

Mezitim promichejte ve vétSi mise olej

s kakaem, cukrem, zbylou soli, vodou
a citronovou $tavou. Cuketu vymackejte,
pfidejte ji ke kakau, posypte moukou a jed-
lou sodou a proslehejte na hladkeé tésto.
Vlijte ho do pfipravené formy a pecte v pre-
dehraté troubé zhruba 40 minut, az zpevni.
Pichnéte do néj Spejli, je-li sucha a Cista,
tésto je upecené, pokud na ni ulpivaji vinké
drobky, nechte ho jesté par minut v troubé.

Upeceny chlebi¢ek vytahnéte, nechte

chladnout 5 minut ve formé, pak vy-
jméte a nechte zcela vychladnout. Mékke
bataty také nechte zchladnout.

Ve vodni lazni rozehrejte ¢okoladu

s kokosovym olejem a promichejte do-
hladka.

Bataty oloupejte, rozkrajejte na kostky

a rozmixuijte je se sirupem, ¢okoladou,
soli a kokosovym mlékem dohladka. Pokud
je krém prilis tekuty, ulozte ho na chvili
do lednice.

Vychladly cuketovy chlebi¢ek potrete

krémem a podle chuti ozdobte prazeny-
mi ofechy s javorovym sirupem nebo lesnim
ovocem.




2 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

1 velka cibule

1 sladka cervena paprika

2 zice olivoveého oleje

1 1zicka Fimského kminu

1 1Zicka mleté uzené sladke papriky
4009 konzervované cizrny

4009 konzervovanych loupanych rajcat
100ml vody

1 hrst kesu podle chuti

1 velka hrst nahrubo nasekané hladkolisté petrzele
1 mala hrst listku bazalky

44 FRESH

Chut jidla casto urcuje pouzité koreni,
tohle vam muze pripominat leco nebo
gulas diky uzené paprice, ale obsahuje jen

zeleninu a cizrnu. Skvéle chutna s hummusem.

Cibuli oloupejte a nakréjejte nadrobno.
Papriku zbavte jadfince a nakréjejte
nahrubo. V panvi rozehrejte olej, vsypte
cibuli a papriku a opékejte je domékka,
zhruba 5 minut. Vmichejte kofeni
a 1 minutu prazte.
Cizrnu slijte a pridejte s rajcaty k zele-
niné. Prilijte vodu, promichejte, zlehka
osolte a opeprete a nechte
10 minut probublavat na stfednim stupni.
Kesu nasucho orestujte v Cisté panvi b
a nasypte na zeleninovou smes. v i
Posypte ji bylinkami a ihned podavejte. 1

P
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Jarni sezona

Zeleny chrest po katalansku

Méné znama, velmi promyslena
a o to i zajimavéjsi GUprava jedné
z nejfantastictéjsich jarnich zelenin.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|

8 strouzkl cesneku | 100ml suchého vermutu

150ml smetany ke Slehani (33%) | 1 velka kedlubna (asi500g)
1 svazek zeleného chrestu (500g)

2009 michanych salatovych listkd, pokud moZno riznych barev
4 Zice bilého vinného octa | trocha krupicového cukru

10 1Zic ofechového oleje | 2009 zralych cherry rajcat

8 platku bagety | 2-3 lZice olivového oleje

8 filatek ancovicek v oleji

Cesnek oloupejte. Vermut svarte v kastral-
ku na polovinu, vlijte smetanu a jesté
jednou nechte prejit varem. Vsypte strouzky
¢esneku a pfi mirné teploté a prikryté varte
15 az 20 minut. Cesnek nechte vychladnout
ve smetanové omacce.
Chrest ve spodni tfetiné oloupejte a od-
krojte tuhé konce stonk(. Chrest vlozte
do vrouci osolené vody a varte 3 minuty,
proplachnéte ve studené vodé a nechte
oschnout. Kedlubnu oloupejte, odkrojte pfi-
padné drevnaté ¢asti a kedlubnu pak nalou-
pejte nebo nakrouhejte na co nejtenci platky.
Salatové listky proplachnéte a natrhejte
na malé kousky, ve 2 miskach (maji sv(j
smysl) promichejte po 2 IZicich octa se soli,
Spetkou cukru a 4 Izicemi ofechového oleje.
Oplachnuta raj¢atka rozpulte.
Platky bagety opecte na nepfilnavé panvi
nasucho dozlatova, pak teprve pfilijte oli-
vovy olej a jesté trochu je osmazte. Rozdélte
je na 4 talite, kazdy platek potrete rozpllenym
rajcetem a rozetfete ho po chlebu, posyp-
te platky ¢esneku ze 4 (vafenych) strouzkud
a polozte filatko an€ovicky. Platky kedlubny
a chrest promichejte v jedné misce se za-
livkou, rozdélte na talife. V druhé misce se
zélivkou promichejte smés salatovych listkd,
rovnéz rozdélte na talife a zakapejte ¢esne-
kovou smetanou. Zbylé (lahtdkové!) strouzky
Cesneku, pllky raj¢at a ¢esnekovou smetanu
podavejte zvlast.

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA ® FOTO L. A. CREATIVE FOOD e FOODSTYLING KLARA ZIKOVA




Jedna z nejbajecnéjsich ryb a nejznaméjsich jemnych omacek - ktera

ovsem prodélala jarni kuru a zazracné omladla diky hrasku!

4-6 PORCI
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

250 g mrazeného hrasku

80 ml mineralky

210 g masla

100 g hlavkového salatu

30 g cervené cekanky [radicchio)
1 ¢ervena a 1 zluta paprika

1 svazek redkvicek

2-3 lZice bilého vinného octa

8 Zic olivového oleje

2 Zloutky ze stredné velkych vajec
2 Zice bilého vina

1-2 Zice citronove stavy

8 filetd candata (nebo jiné bélomasé
ryby) bez kiize, po cca 60 g

sul a Cerstvé namlety pepf

Holandské
omitka patti b tim

viy,

moznd sloZitéjfim, ale stoji za

to jeji pripravu zvlddnout, protoZe
Je neuviitelnd jemnd, jemné pikantni 3
4 hodi st k celé ¥adé vési - tradiing
se poddvi tieha ke ztraceniim vejcim,
ale hodi se k jakékoliv jarni

zelening, tieka
chiestu.

HraSek vsypte do vrouci osolené vody a varte
ho 2 az 3 minuty, na cedniku prolijte studenou
vodou a nechte dobre okapat. Polovinu hrasku
rozmixujte s mineralkou a protrete sitem. Dejte
stranou. Do kastrilku dejte 200g masla a zahfivejte
tak dlouho, az ke dnu klesnou mlé€né usazeniny
a maslo trochu zhnédne. Prolejte ho velmi jemnym
sitem a nechte stranou. Listy salatu oCistéte, zbavte
vnéjsich a pripadné uvadlych listd. Salat a ¢ekanku
proplachnéte, osuste a natrhejte nebo nakrajejte
na kousky jako sousto. V troubé rozehfejte gril.
Oplachnuté papriky zbavte semenikl a Zebro-
vi, rozkrojte na Gtvrtiny a slupkou nahoru
rozlozte na plech. Opékejte v troubé 6 az 8 minut,
az se na slupce vytvofi zEernalé puchyrky. Kous-
Ky paprik vlozte do plastového sacku a nechte je
zaparit. Pak stahnéte slupku a duzinu nakrajejte
na prouzky. Oc¢isténé redkvicky nakrajejte na jem-
né platky. Ocet promichejte se soli, 6 [Zicemi oleje

E o Jarni sezona

a pepfem v mise. Vsypte prouzky papriky a tésné
pfed podavanim k nim pfidejte kousky salatu, fed-
kvicky a cely hrasek.

Zloutky rozslehejte s vinem a 2 IZzicemi vody

v mise, kterou postavte na kastrol s mirné
vrouci vodou (nesmi se dotykat dna misy). Zloutky
Slehejte v této vodni lazni 3 az 5 minut, az napéni
a zhoustnou. Pak pridavejte vliazné rozpusténé
méslo, nejprve po kapkach, pak tenkym pramin-
kem. Promichejte s hraSkovym pyré a dochutte
citronovou Stavou.

Zbyly olej rozehrejte v nepfilnavé panvi a na

stfedni teploté na ném smazte kousky ryby
z jedné strany 2 az 3 minuty, lehce je osolte, ob-
ratte a smazte je$té 1 minutu, pficemz je potrete
trochou zbylého masla.

Na talife rozloZte promichany salat, kousky

ryby a prilejte trochu hraskové holandské
omacky. Dalsi omacku podaveijte zvlast.



Jarni sezona —

Jemné a lehkeé teleci maso, tak vhodné pro tuhle sezonu, v doprovodu smetany a mrkvicky se svézim
parfémem citrusu. Prosté nadhera, jejiz chut je umocnéna nepfrilis sloZitou, ale peclivou pFipravou.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY

MASO
1 kg teleciho masa na duseni,
idealné krkovicky nebo raminka
4 Salotky (100 g)
4 Zice rostlinného oleje
200 ml suchého bilého vina
500 ml vyvaru, idealné teleciho,
pfipadné dribeziho
30 g kerbliku
50 g zméklého masla
200 ml smetany ke $lehani [33%)
1 zi¢ka maizeny [kukuFiéného $krobu)
1-2 |Zice citronové tavy
MRKEV
500 g karotky s chrastem
1 ¢ervena chilli papricka
2 zice olivoveho oleje
120 ml mrkvove stavy
120 ml pomerancové Stavy
30 g studen ]
stil a éers

Maso ocistéte od blan a Slach
a nakrajejte ho na zhruba
2cm kostky. Salotku oloupeite a
nakrajejte nadrobno. Maso osolte
a opeprete. V silnosténném kast-
rolu rozehfejte asi 3 |Zice oleje
a maso po ¢astech ze viech
stran opecte, aby se zatahlo
a chytlo barvu. Pak ho vyndejte
dérovanou nabérackou na talif.
Do kastrolu pridejte zbyly
olej, je-li tfeba, a osmazte
na ném nakrajenou Salotku, az
zesklovati. Vsypte zpatky maso
i se §tavou, kterou pustilo, jesté
jednou prudceji opecte, pripec-
ky odvarte vinem a tekutinu ne-
chte svafit na polovinu. Vlijte vy-
var, rychle uvedte do varu a pak
pfi stfedni teploté zvolna varte
prikryté asi hodinu a pul, az
bude maso zcela kiehkeé a Stava
hodné zhoustne. Jemné listky
kerbliku (nékolik hezkych si

nechte stranou na ozdobu) me-
zitim rozsekejte najemno, tfeba
v elektrickém sekacku, a promi-
chejte je se zméklym maslem.
Dejte stranou do chladu.

Mrkev oplachnéte, odkrojte
chrast, aby zbyl asi 1cm
kousek, a mrkve oloupejte. Sil-

néjsi rozkrojte po délce napdl.
Chilli papri¢ku zbavte seminek
a nakrajejte na Sikmé jemné
prouzky. V Sir§im plochém kast-
rolu rozehfejte olej, osmazte

na ném prouzky papricky, vlijte
mrkvovou a pomeran¢ovou
stavu, pridejte mrkev, lehce
osolte, prikryjte a na stfednim
stupni duste 10 az 15 minut, az
mrkev zmékne, ale bude jesté
trochu pevna na skus. Pak

ji vyndejte dérovanou
nabérackou a do Sta-

vy po kouskach
vmichejte metlou

studené maslo. Do $tavy vratte
mrkev, nechte trochu prohfat
a udrzujte teplé.
Mékké maso vyndejte déro-
vanou nabérackou do misy.
Do &tavy vmichejte smetanu
a na mirném stupni 3 az 4 mi-
nuty povarte. Skrob rozmichejte
ve 2 |Zicich studené vody, vlijte
do 8tavy a nechte ji zhoustnout.
Pak po kouskéach veslehejte
(elektrickou metlou) studené
kerblikové maslo. Osolte, ope-
pfete, dochutte citronovou $ta-
vou, vratte maso a nechte vse
trochu prohrat. Maso naaranzuj-
te na talif a podavejte, nejlépe
s varenymi Sirokymi nudlemi.

Kerblik

Je velice jemnd

bylinka s naslédlou chutt,

Sirck U hds - na rozdil tvefa od Erancie -
z2etha nedocendng. Jo tedy moZné, Ze st
véim nepodai? ji sehnat, v tom piipadé
miZete pouflt nékolik jemngch listhi
Z chréstu karothy. Mase miZete také
misto na sporiku nechat dusit
v troubt pii 160 .




Jarni sezona
=3

2 Grandtova
Jablka bjvaji v zimé
selkem snadno b mans,

ale pro navinule sadky sirup

Znich g budete muset zajit do

prodejen s ruskjmi. specialitami.

Nebo miazete do karamelu
. vlit trochu theiovéhe
sirupu. o

Kedlubnova
polévka s redkvickami

Dvé nadherné krupavé, vyrazné
a jemné jarni zeleniny se tu spojily
v lahodném krémovém duetu. Redkvicka
si ovsem zajisti i soloveé party tim, Ze je

v ostrejsi naladé, pardon, nalevu!

4-6 PO Rci 1 Redkvitky ogistéte, omyjte a nakra-
=2 jejte nebo nakrouhejte na co nejtenci
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU platky. Dejte je do misky. Cukr nechte bez

vody a bez michani zkaramelizovat v malé pan-
vi¢ce, opatrné pfilijte ocet a nechte na mirném stupni
zlehka varit, aZ se karamel rozpusti. Vmichejte granatovy
sirup a vlijte k fedkvi¢kam. Nechte stranou asi 1 hodinu mari-
novat, pak promichejte.

REDKVIEKY

| 1svazek Fedkvicek

| 11Zice krupicového cukru

| 100 ml ¢erveného vinného octa

| 4 \Zice sirupu z granatovych jablek

POLEVKA Oloupanou cibuli nakrajejte na kosti¢ky, kedlubnu na 2-3cm kous-

| 1v&tsi cibule | 500 g kedlubny ~ ky. Maslo rozehfejte v hrnci, osmaZte na ném cibuli, az zesklovati,

| 30gmasla | sl apept vsypte kousky kedlubny a nechte 2-3 minuty dusit. Vlijte portské a na stfed-
| 100 ml bilého portského vina nim stupni ho nechte takrka odvarit. Vlijte vyvar a mléko, osolte, opeprete

| 400 ml zeleninového vyvaru a na mirném stupni varte pfikryté 15 az 20 minut. Pak vlijte smetanu, kratce
| 250 ml mléka povarte a polévku rozmixujte ponornym mixérem. Dochutte ji soli, pepfem,

| 250 ml smetany ke 5lehani (33%) muskatovym ofikem a citronovou $tavou.

| $petka mletého muskatového ofisku I~ Redkviky nechte okapat v cedniku, polévku jest& jednou napé&fite mixé-
| 1-2 lzice citronové Stavy rem, rozlijte do hlubokych talifd, ozdobte platky fedkvidek a kapkami

|

4 Zice dynoveho oleje oleje a podaveite.
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Kromé
Spendtovich

listhd mazete na salat
pouZit i polniiek nebo rukolu,
nakréjeny jakikoliv hlévkovy
saldt, piipadng terstvé listhy

mladjich Fedhvitek -
Jednotlive i ve smési.

Veprové v mrkviv mnohych z nas nevzbuzuje pFijemné vzpominky, ale ujistujeme vas, Ze tahle lahtdka s nim
nema - az na vychozi suroviny - vubec nic spoleéného. ZLé sny ze skolni jidelny zcela vymaze.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

SALAT

| 60g listki cerstvého Spenatu | 3 LZice bilého vinného octa
| 1zicka stiedné ostré horcice | sil, pepr a cukr
| 4Zice jemného rostlinného oleje, napfiklad Fepkového

PYRE

| 1kvétak (cca550g) | 509 zméklého masla | 1 hrst

hladkolisté petriele | stl
MASO

| 400g mrkve | 11Zice cukru | 100 ml suchého bilého vina
| % \Zicky drceného kminu | 20g zméklého masla

| 12 medailonk z vepFové panenky [cca 600 g
| 3lzice oleje | sula cerstvé namlety pepf

50 FRESH

Spenat odistéte, oplach-

L néte, osuste, prikryjte
navlhéenou utérkou a dejte
do chladu. Promichejte za-
livku z octa, hof€ice, 4 IZic
vody a oleje a ochutte ji soli,
pepfem a trochou cukru.

Na pyré nalamejte

kvétak na razicky
a kostal nakrajejte na asi
1-2cm kousky. Kvétak vloz-
te do vrouci osolené vody
a varte ho 10 az 15minut
do zméknuti na mirnéjsim
stupni.

Oloupané mrkve nakra-

jejte napfi¢ na Sikmé
fezy. Cukr vsypte do Siro-
kého kastrolu a nechte ho
bez michani zkaramelizo-
vat, pozor at neztmavne,
zhotkl by. Opatrné do
néj vlijte vino a michejte
do rozpusténi karamelu.
Vsypte do néj kmin, pridej-
te maslo a platky mrkve.
Na stfednim stupni povarte
15 az 20 minut, aZ mrkev
zmeékne, ale zlistane jesté
pevna na skus.

Kvétak slijte a rozmi-
1 Xujte s maslem na jem-
né pyré. Osolte ho podle
chuti a vmichejte jemné
nasekanou petrzelku.
' Osolené a opeprené

medailonky opékejte
na oleji pfi stfedni teploté
ze v8ech stran asi 6 az 8
minut. Spenat promichej-
te se zdlivkou a na talife
naaranzujte vzdy trochu
salatu, rozetfete pyré,
pridejte mrkev a dva az tfi
medailonky.



Iceland

POTRAVINY NA KAZDY DEN

Vyzkousejte gnocchi
se zelenymi fazolkami
a petrzelovym pestem

@ Pfiprava: 10 min ﬁ Vafeni:5min £\ Po&et porci: 4

Co budete potrebovat

500g baleni gnocchi Icela nd
4509 zelenych fazolovych luskd Iceland zelené fazole celé, 900g
100g hladkolisté petrzele - pouze listy
40g kesu ofechl '
120ml extra panenského olivového oleje

40g strouhaného parmezénu (¢i syr podobného typu) na posypani
1 strouzek Gesneku .

kra z jednoho citronu

O O 0 0o 0o o o o o

sll a pepf

Jak na to

Kesu ofechy dejte na panev a jemné je orestujte. Mezitim si
pfipravte mixér, ve kterém najemno umixujte olej s listy petr-
Zele, cesnekem a kesu orechy. KdyZz je smés hladka a jemna,
prelejte ji do misky.

Pripravte si dva hrnce s osolenou vodou. Jakmile se
zacne vafrit, pridejte do jednoho hrnce gnocchi a varte dle
navodu na obalu a do druhého fazolové lusky (varte do
zméknuti).

Mezitim do misky k pfipravené smési nasypte
strouhany parmezan a citronovou kuru. Promichejte.
Jakmile se vSechny ingredience spoji, dle chuti osolte
a opeprete. Pokud mate radi vyraznéjsi chuté, doporu-
¢ujeme pridat trochu citronové $tavy nebo chilli.

Ve chvili, kdy jsou gnocchi a fazole uvarené, smichejte
v§e dohromady a miiZzete podévat. Kazdou porci ozdobte
strouhanym parmezanem a listky Cerstvé petrzele.

www.iceland.cz



Doma v kuchyni

Polévka Ltmméjy 4 bajeiné

POZNEJTE TRADICH

ZDA SE VAM TO TROCHU DIVNE? ALE NEBOJTE, TADY SE DOSTAVAME Do VYSSiCH KUCHARSKYCH PATER,
PROTOZE SE BUDEME VENOVAT TOMU NEJLUXUSNEJSiMU [(HOVEZiMU) VYVARU,
JAKY S| DOVEDETE PREDSTAVIT. A TEN ZACINA, ANO, V TROUBE. PROC? PROTOZE OPECENIM ZiSKATE
Z MASA A KOSTi TO NEJLEPSi A NASLEDNYM DLOUHYM VARENIM PROCES DOKONCITE.
DO VYVARU TAK PREJDOU VSECHNY CENNE A VONNE LATKY, BUDE NESMIRNE SILNY
A PROMENI SE V OPRAVDOVY ZIVOTABUDIC. A TO SI URCITE VSICHNI ZASLOUZIME.

VAJECNA SEDLINA

Neboli ,ssedlina“, jak se psavalo dfive.

Je to velice jemna zalezZitost pouzivana pri
slavnostnich pFileZitostech. MoZna bude pusobit
trochu pracné, ale béhem doby, kdy se vam bude
varit ¢i péct vyvar (zcela bez vasi asistence)

to zvladnete hrave.

---------------------------------------------------------

N < | 125mlstudeného vyvaru | & vejce | sul
| 1hrst nadrobno nasekané hladkolisté petrzele | 1 lZice hladké mouky
| tuk na vymazani

Ve vyvaru rozslehejte vejce a smés dobre naslehejte.

Vmichejte nakrajené bylinky, osolte, je-li treba, zahus-
téte trochou mouky.

Porcelanovy hrnek vymazte tukem, smés do néj

presurite a hrnecek pfiklopte malou pokli€kou nebo
pedicim papirem, ktery ovazte provazkem.

Dejte varit vodu do mensiho hrnce, pak do néj po-

stavte hrnecek se sedlinou, hrnec priklopte a sedlinu
varte v pare asi pul hodiny.

Pak ji vyklopte, krajejte nebo vykrajujte podle llbostl
a podavejte k polévce. |

SVITEK :
Klasicka zalezZitost,
dnes uz nicméné malokdy
vidana. Napravte to!

| 500ml mléka | 1-2 vejce | sil
| hruba mouka dle potfeby | maslo

------------------------------------

V mléce rozslehejte vejce, lehce osolte

a postupné zaslehaveijte tolik mouky,
aby vzniklo tésto o néco hustsi nez na pa-
laginky.

Smés vlijte do maslem vymazaného

pekacku nebo na plech a peéte v trou-
bé predehraté na 170°C asi 15 minut, az
svitek zezlatne. Pak ho nakrdjejte na kos-
ticky nebo prouzky a podavejte k polévce.

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA o FOTO MAREK KUCERA o FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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Doma v kuchyni

ZAKLADNI VYVAR

DOMACI NUDLE

My vime, nudli si dnes muzZete koupit hotovych, kolik chcete.
Ale kdyzZ jednou zkusite ty domaci, pochopite ten rozdil.

| cca 1609 hrubé mouky + na zapracovani | 1vejce | voda | sl

eeccecccccscce ©000000000000000000000006800000090000000000000000000000000000

Do mouky v mise udélejte dtlek
a vyklepnéte do néj vejce. :
Pridejte asi 1.1zici vody, Spetku soli v F
a vidlickou rozmichejte. A
Tésto vyklopte na val, hnétte ho s dal$i moukou, az
vznikne tuhé tésto. Rozvalejte ho na co nejtenci placku
a nechte asi 5 minut schnout.
Pak placku rozkrajejte nejprve na pruhy asi 4cm Si-
roké, slozte je na sebe a ostrym nozem odkrajujte co
nejtenci nudle.
RozloZte je na lehce moukou poprasenou utérku a ne-
chte zaschnout. Nudle pak zavarejte do polévky (nebo
je uvarte zvlast jen ve vodé), rozdélte do talirli a zalijte
polévkou. Zcela suché cerstvé nudle pak uchovavejte
ve vzduchotésné nadobé.

.DROZDOVE KNEDLIiCKY

Dalsi domaci klasika, krasné vonava
a distojna spolecnost dokonalého vyvaru.

| 50g masla | 1 cibule nakrajena nadrobno
| 42 g cerstvého drozdi (1 kostka) | asi5 lZic polohrubé mouky
| 21zice strouhanky | 1vejce | sil, pripadné bylinky

'V panvi rozehfejte maslo, vsypte cibuli a smaz-
te ji, az zesklovati. Prisypte rozdrobené drozdi
a za stalého michani ho nechte rozpustit — vznikne
jakasi kasic¢ka. Pak smés nechte vychladnout.
Smés zahustéte moukou, strouhankou, vmi-
chejte proslehané vejce, osolte a pripadné
pfidejte nadrobno nakrajené bylinky. *
Tvarujte knedlicky nebo.nocky, vkladejte je
do mirné vrouci polévky a varte asi 5 minut.
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Vitng Vyjchodu

ORIENT EXPRE

KUS SVETA, KTERY JSME SI V POSLEDNICH LETECH ZVYKLI 0ZNACOVAT JAKO STREDNi VYCHOD,
_PATRI JISTE K POLITICKY NEJTURBULENTNEJSIM OBLASTEM ZEMEKOULE..
NEKDE PRiMO PEKELNYM. PO STRANCE KULINARNI JE TO ALE OPRAVDOVY RAJ.

Arabské staty, Afghanistan, Pakistan,
ale i Zakavkazi — Azerbajdzan, Armé-
nie a Gruzie - jsou mista, odkud pochazi
nekone€na rada ovoce, zeleniny a dalsich
plodu, plodin a kofeni (nékteré tu maji
dokonce svuj puvodni domov), které s dav-
nymi karavanami docestovaly a ¢asto se
natrvalo usadily v celé Evropé a pozd§ji

i v zamofi. Vzhledem k poCetnosti zemi,
které do této oblasti s ne UpIné pfesny-

mi hranicemi (leckdy je sem pfifazovan

i sever Afriky a vychod Stfedomofi) spa-
daji, neni divu, Ze je jeji gastronomie tak
pestra a Uchvatna. Skvéla kuchyné tu ma
¢asto i pradavné kofeny, naptiklad Iran

je povazovan za dédice Perské fiSe, jejiz
kucharské uméni obdivoval uz starovek.
Pfipocteme-li k tomu dokonalé mistni plo-
diny s opravdu $pi¢kovou kvalitou a chuti,
zvyk varit v§e naprosto poctive a z nejcers-
tvéjsich surovin, ploSnou oblibu nekonecné
8kaly zeleniny a kofeni a také obrovskou
vynalézavost vzrostlou z nechuti plytvat,
neni divu, Ze je o ,stfedovychodni® kuchyni
takovy zajem. Chuté tu navic nejsou tak
vzdalené tém nasim, pouzivané koreni je
spi§ nadherné aromatické nez ostré, az

na malé vyjimky se tu nevafi nic, co by
bézného konzumenta mélo néjak odpuzo-
vat. Spi$ nez o exotice tady mizeme mluvit
0 propracovaném a nevSednim vrstveni
surovin a tim i chuti, vani a textur. O divod
vic, pro¢ i ndm muze byt vareni kusu svéta,
ktery ze zemépisu zname také jako vychod
Blizky &i Predni, opravdu — blizké.

Kaleidoskop chuti

Kazda zeme této oblasti ma pochopitelné
sva typicka, dejme tomu narodni jidla.
Zrovna tak typické jsou ovSem vypUjcky
z okolnich zemi, dané jak jejich blizkosti,
tak historickym a sociélnim dénim. Velkou

A TEN CHCEME OCHUTNAT!

roli tady hraje také pfistéhovalectvi. Ne-
muZzeme opomenout ani davné kolonidlni
vlivy, napfiklad zfetelné stopy francouzské
kuchyné v pokrmech severu Afriky. A na-
opak — mnohé z této exotické kuchyng,
zejména kofeni se s arabskymi vyboji, ale

i pfi b&Znych obchodnich vyménach dosta-
valo tfeba az na sever Evropy a zanechalo
stopy v tamnich pokrmech. Skala jidel, kte-
ré jsou pro blizkovychodni kuchyni typicka,
je opravdu nekone¢na, ale zastavme se

u nékolika polozek, které ji charakterizuiji,
bez nichz by se neobesla a které jsou pro
globalni labuzniky samozfejmosti.

Plna spiz

Zacnéme lusténinami. S rlznymi druhy
fazoli, hrachu a cizrny se tu pracuje nejen
jako s doplrikem polévek, ale mnohdy
zcela zastupuji maso. Falafel (karbanatky,
kulicky, placky) z lusténin je zakladni po-
loZkou jidelni€ku pochazejici z Egypta, ale
nyni rozSifenou po celém Blizkém vychodé.
Je to snack, fast food i plnohodnotné jid-
lo, ¢asto podavané s chlebovou plackou,
salatem, dipem. Lu$téniny jsou zakladem

i dalSi pochoutky, ktera uz davno zdomac-
néla i leckde u nas, hummusu. Aromaticka
pasta zejména z cizrny, doplfiovana seza-
movou pastou tahini, je jakymsi kfizencem
mezi pomazankou, dipem, krémovym
»salatem* i zalivkou na néj... Pouziti je ne-
konec¢né a obliba plosna, byt se receptury
mohou v detailech a postupu liSit. Neo-
doldme a uvedeme verzi jeruzalémského
rodaka Yotama Ottolenghiho. Mag blizko-
vychodni kuchyné pouziva na zékladni ver-
zi 2509 proplachnuté, pfes noc namocené
a pak s 1 1ZiCkou sody bikarbony domékka
uvarené cizrny. Tu posléze rozmixuje

na hutnou pastu, do niz za béhu motoru
pfida 270 g svétlé sezamové pasty tahini,

4 |Zice citronové Stavy, 4 rozdrcené strouz-
ky ¢esneku a 100 ml ledové vody a vie
mixuje asi 5 minut dohladka.

Blizkovychodni kuchyné ma i své tésto-
viny, byt zcela specialni — ano, kuskus, ona
jemna Ci hrubsi zrnka, ve své nejlepsi po-
dobé dodnes pfipravovana ru¢nim vélenim
sparené obilné krupi¢ky. Je stfedobodem
stejnojmenného jidla, kdy je dopinéna
masem a zeleninou, ale samozrejmeé slouzi
i jako priloha ¢i stavebni kamen sytych
salatd. Ruzné druhy mouky jsou zakladem
i riznych druhu peciva a chlebd, ale v této
oblasti najdeme spi$ vSelijaké placky pece-
né nasucho ve specialnich pickach a nékdy
i smazené. Do placek se jidlo také velice
Casto bali (napfiklad falafel s pfilohami).
Obilna zrna jsou ale vyuzivana jesté pred
semletim - bulgur, ldamanka z predvarené
pSenice, ma podobné vyuziti jako kuskus
a Casto nahrazuje i ryzi. Ta je (ve své dlou-
hozrnné podobé) zakladem bezpoctu
bozskych jidel - mluvime tady hlavné o iran-
skych, zakavkazskych ¢&i pakistanskych
pilavech a birjani. S ryZi se zachazi s ne-
smirnou Uctou a nikdy neni pfipravovana jen
jako obyc€ejna priloha, ale jsou z ni doslova
stavény Uzasné pokrmy.

Ucts se t&&i také mlé&né vyrobky, pre-
devsim fermentované, jak z kravského, tak
i koziho a ov&iho miéka. V Cele stoji jogurt
(ve vykapané podobé znamy jako labneh) do-
provazejici témer kazdé jidlo, pfipadné zfede-
ny, naslehany a ochuceny a podavany stejné
jako kefir jako osvézujici napoj, ale i jako preliv
treba ke grilované zeleniné nebo masu.

Orientalni viné

Z4dné blizkovychodni jidlo by se neobe-

$lo bez svého parfému. Tim je predevsim
vofiaveé koreni, malokdy pouzivané samo-
statné. Pychou kazdé domacnosti jsou

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO MAREK KUCERA o FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA




i nejriznéjSi smeési — za vSechny jmenujme
severoafricky ras el hanout, v némz byva
nejméneé patnact, ale i tficet druhu rizné-
ho koreni, za’atar, v némz najdeme tamni
dobromysl, tymian, saturejku a dalsi a bez
niz by se neobesli v kuchynich Izraele,
Libanonu, Syrie, Turecka... a tady je také
domovem mabhleb, prasek ze semen (pe-
cek) treSné mahalebky. Bohaty seznam ko-
feni najdeme i ve smési baharat. V Egypté
nedaji dopustit na kofenici smés dukkah,
kde najdeme kromé koreni také rozdrcené
liskové a pistaciové ofisky a sezamova se-
minka. Kofeni a bylinky hraji také hlavni roli
v rGznych zalivkach a dipech, jako je cher-
moula, jidlim dodava Smrnc tfeba pasta

z opékanych paprik jménem muammara

i citronové $tava nebo v soli (nékdy i $afra-
nu a seminkach ¢ernuchy) nakladané citro-
ny. Nic z toho neni tézké si pripravit doma
a také se tak vétSinou déje — pfiprava
kofenicich smési je pokladana za zakladni
kuchynskou dovednost. Zvlastni kapitolu
tvori také suSené ovoce, které se ¢asto pri-
dava do slanych pokrmu a pfispiva k jemné
sladce navinulé chuti, i €asté pouzivani
ofecht a mandli. Husté sirupy z granato-
vého jablka dodavaji jidlim nezaménitelny
sladce navinuly nadech a krasnou barvu.
Sladka jidla (za vSechny pfipomerfime dnes
vSudypfitomnou baklavu) byvaiji diky pre-
|évani medem a rliznymi rozvary opravdu
sladkéa a obvykle kromé koreni voni i ru-
Zovou nebo pomerancovnikovou vodou.
Uplné na z&vér bychom méli pfipomenout,
Ze se jidla obvykle nepodavaji samostatné
nebo v chodech, ale jako velka hostina,
lohy, salaty, dipy a samozfejmé nemohou
chybét ani chlebové placky — prosté jako

z pohadek Tisice a jedné noci. Lakavé?
Nejvyssi €as néco snist!
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Fesenjoon, dusené kure v ofechové omacce po perském zpusobu

Je pFikladem chuti a vuni stiedovychodni kuchyné stejné ukazkovym, jako je pouzita kombinace
tamnich surovin a koreni. Dlouha doba vareni (ktera ovséem moc vasi prace uz nevyzaduje) je pak
postupem, ktery necha véem tém nadhernym vunim a chutim patfi¢né vyniknout.

4 PORCE Orechy melte v robotu tak dlouho, az za¢nou Inout k sobé a vytvari se pasta. Dejte ji
X ) do kastrolu a zalijte 1 litrem studené vody. Uvedte do varu, varte takto 4 az 5 minut,
PRIPRAVA: CCA 4 HODINY pak teplotu snizte a astecné prikryté varte velmi mirnym varem 2 hodiny, po jedné ho-
diné pridejte jesté 200 ml studené vody a ledové kostky. Smés ob&as promichejte, aby
se ofechy nelepily ke dnu. Po dvou hodinéach ziskate tmavou hutnou omacku.
Vmichejte do ni granatovy sirup, rajéatovy protlak, skofici, cukr, sul a pepf. Dobre
promichejte a nechte jesté velmi mirné vafrit.

|

| 2509 pulek viasskych ofechi

| 2 kostky ledu

| 125ml granatového sirupu (viz Prima tip)
| 11zice rajcatového pyré

| Y% lzicky mleté skoFice Do omacky vloZte kureci stehynka, kastrol pfikryjte a na nizkém stupni vSe varte

| 2zice krupicového cukru 1 hodinu, na poslednich 10 minut sundejte pokli¢ku, aby se omacka odvarila

| 21zicky soli a zhoustla. Podle chuti osolte, opeprete, pfipadné osladte. Ozdobte hrsti granatovych
| 11Zicka éerstvé namletého pepie seminek a podavejte s duSenou ryz.

| 8009 kuFecich stehynek s kosti, ale bez ke
| pripadné granatova seminka na ozdobu

L
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Kuku sabzi, bylinkova omeleta s porkem

Pivod této vonavé lahidky hledejme rovnéz v Persii, ale dnes dobyva cely svét. 0d béznych
omelet ji odliSuje nejen velké mnoZstvi ,.zelené”, ale i doplnék ofechu a brusinek.

6 PORC" Do velkeé silnosténné vyssi panve dejte 2 Izice oleje, a az se rozehfreje, vsypte pérek
PRIPRAVA: D0 30 MINUT a cibulku. Za ¢astého promichavani nechte zvla¢nét, pak vsypte nakrajené bylinky,
i Spenat a salat a za ¢astého promichavani nechte zavadnout, trva to asi 2 minuty. Smés
pak nechte v cedniku vykapat.
V mise promichejte vejce s kurkumou, soli a pepfem. Vmichejte odkapanou zelenou
smés, ofechy a brusinky. MFizku v troubé umistéte do stfedni polohy a predehrejte

|
3 lzice olivoveho oleje
1 proplachnuty a jemné nakrajeny porek
8 oCisténych a jemné nakrajenych jarnich cibulek

2 hrsti jemné nakrajené hladkolisté petrzele grilv trout')é. ) ) - . " ) : .

2 hrsti jemné nakrajeného koriandru V ohnivzdorné kulaté formé nebo panvi vhodné do trouby (asi 20cm v priméru) ro-
1 hrst jemné nakrajeného kopru zehfejte zbyly olej, vlijte smés, pFikryjte a smazte na stfednim stupni asi 5 minut, az
1 hrst jemné nakrajeného hlavkového salétu gril. Pak ji vyklopte a podavejte krajenou na fezy.

5vajec

Y, 1Zicky mleté kurkumy
50 pllek viasskych ofechi

1 lZice susenych neslazenych brusinek
sul a erstvé namlety pepf

|
|
|
|
|
|
| 2 hrsti jemné nakrajeného Spenatu zacne u okrajl hnédnout. Sundejte poklicku a omeletu vlozte na 3 minuty do trouby pod
I
|
|
|
|
|

Jake AN
a2 u kaZdého receptu
i na kuku najdete bezpotet
variaci - nékdy se smés napitklad
Vldvé do téstového korpusu a peie jako
slany koldz, kombinace bylinek 4 zelengeh
Listhii maze byt rizng nebo v rizném poméru.
b Neneohte se tedy omezovat a vyulijte, oo
VL mateporuse, dilezitd je, aby zeleného
S bylo opravdu hodné a abyste ziskali
s, Vi pevnou placku typu italdd A

» frittaty.

.
. .
®%eocsccc®’
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Plnene syrove tasticky
Jedno z nejpopularnéjsich poulicnich jidel tureckych, libanonskych, izraelskych a dalSich mést i domaci
stalice, Casto pripravovana do zasoby. Podobaji se pirohim, které patrné inspirovaly, a podle toho, kde si je

date, budou mit i ruzna jména - burek, borek atp. Bézné se pecou z listového nebo listovému podobného,
ale mnohem tenciho filo tésta a mohou mit samozi'ejmé bezpocet naplni. Zvolili jsme syrovou.

10-12 KOUS Kloj Troubu predehrejte na 175°C. V mise dikladné promichejte vidlickou syry a tvaroh
v s vejcem, Spetkou soli (pozor na slanost syru) a pepre dohladka.

PRIPRAVA: DO 60 MINUT Plat tésta rozkrajejte na ¢tverce o strané cca 10cm. Do stfedu dejte asi 1 IZici na-

|

plné, Ctverec prehnéte po diagonale, okraje potrete trochou vody a pevné spojte
k sobé, pfipadné stlacte zuby vidlicky nebo ozdobné vymackejte. Tasticky kladte na ple-
chy potfené olejem nebo vyloZené pecicim papirem.

| 2 platy listového tésta (500 )
| 2 hrsti rozdrobené fety (cca 250 g)
| 1 hrst nastrouhaného syra typu kaskaval (100 g

ST ; Az budete mit zabalené vSechny tasticky, potrete je Zloutkem rozmichanym v troSce
| nekolik lzic ricotty, cottage syra nebo tvarohu . - 5 . s 0 ) i .
I 1velké vejee studené vody a pfipadné posypte seminky. Vlozte do trouby a pecte asi pul hodiny
| 1zloutek z velkeho vejce
| sl a cerstvé namlety pep
| pripadné sezamova seminka a/nebo
mak na posypani
| olej na potreni plechu

dozlatova.

Na néplit )
muZete pruZit tieba .
Jjen fetu, ddwejte ale pozor, aby
nebyla pilis dang (napiiklad pravi
B Yeckd je mnohem méng slang ne tuzemska).
.—;ﬁ@ Vynikajici filo tésto sezenste krowé Feckjch
LS prodejen takd v tich bulharskch. Je mnohem
Sk tend je proto Lepil taitihy balit do vice
s vrstey. PR prici he méjte pokryté vibkou
_ ; S utérkou a kazdy plit pottete trochou 7
sl 25 Yy SE Ry */./0@ oleje nebr rozpuitinho misla. i

o s
o o
9900000002

o .
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fesccecccc?
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Mandlove susenky kurabija

Narodily se nejspis v 7. stoleti n.L. v iranské provincii Tabriz a o par stoleti pozdéji si je zamilovala

i turecka otomanska kuchyné. A Ze by se jimi za dalSich par stoleti inspirovaly i slavné francouzskeé
makronky? Vzhledem k jejich oblibé existuje i mnoZstvi variant receptd, misto mandli se nékdy
pouZivaji pistacie, méni se jejich velikost i tvar, ale princip snéhového tésta i viiné ruzové vody jsou
pevnym zakladem jejich bozské pritazlivosti.

20 KOUSKC' Pripravte 2 plechy vylozené pecicim papirem a troubu pfedehfejte na 175°C. V mise
24 ] lehce uslehejte bilky s cukrem, soli a rlizovou vodou, az zpéni. Gumovou stérkou zatrete
PRIPRAVA: DO 60 MINUT mleté mandle a kardamom, az ziskate mékkou hmotu.
Pomoci IZice nebo malé nabéracky na zmrzlinu kladte na pfipravené plechy hromadky

1 1zicka mletého kardamomu
mandle nebo mandlové lupinky na ozdobu
pripadné susené ruzové kvéty na ozdobu

| 2bilky JAL velikosti vlagského ofechu, ponechte mezi nimi asi 5cm rozestupy. Ozdobte mandlemi
| 1709 mouckového cukru y ¥ o K

| % 1zicky soli nebo lupinky a pfipadné listky rizi.

| 2 lice riové vody Pecte 15 az 20 minut, az suSenky lehce zezlatnou. Nechte je vychladnout a ihned po-
| 440g mletych mandli davejte, pfipadné uloZte do vzduchotésné nadoby.

I

I

|
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Mrkvovy salat

Typicka ukazka krasného salatu pro obdobi, kdy i u nas vystrkuje ze zemé ruzky prvni kiehka
zelenina. Zkuste tedy tuhle Stavnatou svézi kombinaci s nadhernou vuni.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

| 60ml olivového oleje | 1 hrst vyloupanych dynovych seminek

| %2 Zicky mletého Fimskeého kminu | 3 [Zice citronove stavy

| 11Zicka medu | Spetka Cerstvé namletého pepre

| 1kg karotky naloupané skrabkou na brambory na dlouhé prouzky

| 1svazek fedkvicek nakrajenych na velmi tenké platky

| nékolik hrsti na kousky natrhanych cerstvych bylinek, jako je petrzel, mata,
kopr, koriandr, estragon, bazalka - podle vasi chuti a dostupnosti

| 1 mala hrst nakrajené pazitky

V panvi na stfednim stupni rozehfejte 1 IZici oleje. Vsypte dyfiova
seminka a fimsky kmin a za promichavani je smazte, az se leh-
ce opecou a rozvoni, trva to 4 az 5 minut. Pfesurite je na papirovy
ubrousek k odsati tuku, osolte je a nechte stranou.
V mise promichejte citronovou §tavu, med, pepf a asi % IziCky
soli, az se med rozpusti. Pomalu za$lehejte zbyly olej, az vznikne
emulze.

Vmichejte stuzky mrkve a platky fedkvicek, pak bylinky s pa-
Zitkou a polovinu dyfiovych seminek. Salat posypte zbylymi
seminky, a je-li tfeba, jeSté ho osolte a opeprete. Podavejte nejlépe
Cerstvy, ale v uzaviené nadobé a v chladu ho muzete i nékolik hodin

uchovat.




Doma v kuchyni

Tahdig, krupava safranova ryze & labn%h

Bozska zalezitost, ktera po upeceni | L
vypada jako ryzovy dort, ale jehoz il
hlavnim kouzlem je nikoliv sladkost,
ale pripecena krupava vrstvicka

»ze dna hrnce”, coz slovo tahdig

v prekladu znamena, a samozrejmé
nezaménitelna vuné Safranu. Labneh
je skvély spolecnik tahdigu.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1'/2 HODINY
+ VYKAPANI JOGURTU PRES NOC

|
RVZE

| 3609 ryze basmati | velka Spetka nitek Safranu
| 3lzZice rostlinného oleje | 11Zicka kurkumy
LABNEH

| 1kg Feckého nebo smetanového bilého jogurtu

| olivovy olej, bylinky a koreni na doplnéni

Nejprve pfipravte labneh. Cednik vylozte

namocenou a vyzdimanou €istou utérkou
nebo siln&jsi vrstvou gazy. Vlijte jogurt, utér-
ku zavazte, cednik postavte na vétsi hrnec,
na utérku polozte néjaké zavazi (Cisty kamen
nebo plnou plechovku) a jogurt nechte pres
noc vykapat. Utérku vybalte, ziskany Cerstvy
syr konzistence zhruba mascarpone promi-
chejte vidlickou, zakapnéte olivovym olejem,
posypte par listky bylinek, pfipadné dochutte
zvolenym kofenim.

RyZi proplachnéte, az bude vytékajici

voda Cista. V mise ji zalijte studenou
vodou, pfidejte velkou Spetku soli a nechte
ryzi macet nejméné 20 minut. Scedte ji.
V hrnci uvedte do varu 1 litr vody, pfidejte
okapanou ryzi a varte prfesné 8 minut na vy-
sokém stupni a bez poklicky. Seberte pénu
z povrchu. Ryze by méla zacit nabyvat, ale
uvnitf bude na skus tvrda. Scedte ji a pro-
plachnéte studenou vodou.

Safran rozetfete v hmozditi a dejte ho

macet do 3 IZic horké vody.

V nepfilnavé vysoké panvi nebo Sir§im

kastrolu rozehfejte na stfednim stupni
olej, vlijte 3 Izice vody, vsypte kurkumu
a vlijte namoc&eny $afran. Nadobou za-
kruzte, aby se smés rovnomérné

varen riZe

rozesttela po dné. Jokfupava” je v blizkovychodnich
Vsypte ryZi a rovnomérné ji rozestrete. reseptech velmi, populdrni. Takto 2
Nasadou varecky do ni udélejte diry, ale pRipravend rize se poddvé také jako piloha % J
ne aZ ke dnu. Na stfedns vysokCrIEEERg k rizngm grilovangm i dulengim magim. Laneh % 50
nechte bez poklicky 10 minut vafrit, z ryze lous{ neien iaker din, ale s iak ink 3 Fr it
bude vystupovat para. Pak obalte poklicku posouze ngmja/ ? Lf’ L&l Ja ‘VTP ,‘T van 4 o [
utdrkou (ta zachyti paru) a nadobu pfikryjte. ! & nebv samostatnd hutovks, dopliiuje st tieba
Nechte vafit je&té 35 minut, ke konci této i > olivami, kofenicimi smésmi, jako je dukkah, nebo ; 5 ;
doby uslysite, jak ryze syéi a praska. s¢ poddvé nasladko tieha kb susendmu ovori, & 0L
Pred podavanim opatrné sundejte pokli¢ku fikiim apod. Prodava se i hotovy, ale 8 Clic PR
a ryZi stejné opatrné vyklopte na talif, aby : SN st ertrbw J'ﬁ Vit neZ shadnd. 1136 () :
se kfupava zlata vrstva dostala nahoru. {5 LY I Tk g | 4
;EI'. i :'1-.. .-".-"'- . piLa N
Ehil : ."'.I'..- pll | ..| | I. r‘:".rQOP.-oO'..... | f | I_- I.: 1
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K Savarmé
¢ Easto poddvaji
Jeité dald; doplitky, napiiklad
olivy, salétové listhy, jako je rukola
' nebo polniéek, piipadné jednoduché sality
e i najemno nakréjent a jemné nasolené
1 sl il b berstvé zeld anebo cibule, kterd se fud nanesou
ha placku pod maso, nebo pidajt do kapsy
v pité. Pivodné se jidlo piipravovale
zjehnétiho, dnes najdete nejastéji
kuvest, hovézl nefo i telest

Kureci savarma

Ruzné variace tohoto poulicniho jidla (s riznymi nazvy, které ovsem znamenaji to samé - otacejici se)

miluji v Egypté, Turecku (cevirme), Recku [gyros) - a diky rychlym obcerstvenim s arabskou kuchyni jsme
si ho oblibili i my. Je to vlastné maso s prilohou a salatem ve verzi do ruky. Profesionalné se pripravuje

na otocném vertikalnim rozni - odtud jeho nazev -, ale podobného vysledku dosahnete i v troubé. Domaci je
holt domaci, hlavné diky peélivé vybrané smési koreni. Naparfémujte si kuchyni viinémi Orientu...

8 PORCI
PRIPRAVA: 45 MINUT + MARINOVANI MASA

|

% Zice mletého Fimskeého kminu | % Zice mleté kurkumy
% Zice suseného (granulovaného) cesneku

% \Zice mleté papriky | %2 1Zicky mletého hrebicku

", (Zicky chilli koFeni nebo kajenského pepfe

8 kuFecich stehennich Fizk bez kuze

1 velka cibule nakrajena na tenkeé platky

&tavaz 1 citronu | 4 Lice olivového oleje | sil

chlebové placky k podavani, napriklad pita

tzatziki nebo tahini promichané s hilym jogurtem k podavani
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V8echno kofeni promichejte v misce. Maso z obou stran posolte a pak nakrajejte

na malé delsi kousky.

Ve vétsi mise promichejte kousky masa s kofenim, cibuli, citronovou $tavou a ole-

jem, aby byly pokryté. Prikryté nechte nejméné 3 hodiny, ale az pfes noc marino-
vat v ledni¢ce. Vyndejte cca pul hodiny pfed pfipravou.

Troubu predehrejte na 180°C. Kure se vS§im ostatnim rozestrete na plech, viozte

do trouby a pecte asi 30 minut, az maso zezlatne a bude propecené. Na poslednich par
minut mGzete zapnout funkci horniho grilu a maso prudceji opéct, aby bylo vypecené;si.

nakrojte do nich kapsu, tenké nechte tak, jak jsou. Vnitfek kapsy nebo placku po-
tfete trochou tzatziki nebo tahini omacky a bud napéchujte, nebo pokladte masem.
Méate-li tenkou placku, stocte ji.



UDELEJTE SI RADOST
NOVOU KUCHYNI

SE SKVELYMI PODMINKAMI

Bez poplatku za sjednani

RPSN od 5,09 % roéné

Raiffeiselj 5
WWW.rsis.cz STAVEBNI SPORITELNA

Vice informaci na www.rsts.cz. Reprezentativni piiklad Gvéru REKOpijcka s pojisténim schopnosti splacet UNIQA ve vysi 300 000 K& na 219 mésicd. Féze preklenovaciho Gvéru: Grokovd
sazba 3,74 % p.a. (pevnd), 129 mésicnich spldtek PU 940 K& a 129 mési¢nich vkladd 900 K&. Zalozeni a vedeni CHYTREHO uétu u Raiffeisenbank, a.s. je zdarma. Féze Gvéru ze stavebniho
sporeni: Grokové sazba 3,10 % p.a. (pevnd) a 90 mésicnich splatek SU 2 550 Ké. Uhrady: za uzavieni smlouvy o stavebnim spofeni 3 000 K&, za uzavieni smlouvy o tvéru O K&, za vedeni tétu
stavebniho sporeni 82 K&/¢tvrileti, za vedeni Gvérového G&tu 90 K&/Etvrileti, za vypis z G¢tu stavebniho sporeni nebo Gvérového Gétu O K&, pojisténi schopnosti spldcet 1 329 K& roéné. Celkem
zaplatite 471 556 K&, RPSN 5,09 % p.a. Akce bez poplatku za sjedndni plati do 31. 3. 2021. Informace obsazené v tomto materiélu nejsou vefejnym piislibem ani zévaznou obchodni nabidkou.

Poskytovatelem b&zného G¢tu je Raiffeisenbank a.s. Tato zvyhodnénd nabidka plati pouze pii siedndni Gty prostfednictvim Raiffeisen stavebni spofitelny a.s. Zména parametrd a Grokovych sazeb
vyhrazena, aktudlni hodnoty najdete na www.rsts.cz.



adky Zivot

BAJECNE DEZERTY

NAPADLO VAS NEKDY, CO SI DAVA DO NOSU CUKRARKA, KTEROU ZIVi PRIPRAVA A VYMYSLENI
SLADKOSTIi? NEJUSPESNEJSi CESKA, KTERA OHROMILA | FRANCOUZSKE MISTRY,
MIRKA VAN GILS SLAVIKOVA VAM TO PROZRADI VE SVE NEJNOVEJSi KUCHARCE JMENEM FAMOZNI.
NAPLNILA JI SVYMI NEJOBLIBENEJSiMI RECEPTY, KTERE SLAVi USPECH
PRI ODPOLEDNi SVACINE | NA NAROZENINOVE PARTY.

Upeienou
svatinku mizete
rozkrijet na fezy
a namotit je do éokolddy nebo
poddvat s vanilkovou zmrzlinou
£ zakysanou smetanou teplé
i vyehladlé. Misto rebarbory
a jahod klidné poudijte jiné

i SEZONNE 0VOLe.

64RESH \'/"\
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Jahody a rebarbora se nikdy
nepreji, protoze jejich sezona
trva tak kratce. Sladkeé

a vonave jahody vyvazuji
kyselkavost rebarbory a obé
svou cerveni zari z pudinku

i kolace. Nejvice si rozumi

s kiFupavou drobenkou. Tahle
varianta na britsky crumble
vypada diky téstu vespod
uhlednéji a je stejné chutna

i rychle pripravena.

1 MENSI PEKAC
12 REZU
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

TESTO
2009 hladké mouky
1509 ovesnych vlocek
2009 hnédého cukru
Spetka soli
125g masla

NAPLN
2009 rebarbory
2009 jahod
stavaz 1 citronu
1009 krupicového cukru
5g maizeny [kukuFi¢ného Skrobu)

Rebarboru oloupejte a nakrajejte

na kosticky. Jahody odstopkujte
a pokrajejte na mensi kousky. Ovoce
povarte s citronovou $tavou domék-
ka. Pokud pusti hodné &tavy, svarte
ji. Vmichejte cukr a kukufi¢ny Skrob.
Povarte jesté 2 minuty.

Troubu pfedehfejte na 180 °C.

Mouku, vlo€ky, cukr a sul promi-
chejte, rozdrobte navrch maslo a du-
kladné prohnétte. Dvé tretiny tésta
vtlaCte do pekace, rozetfete na ni
ovocnou napln a zakryjte zbylym tés-
tem. Pecte v pfedehraté troubé
30 minut dozlatova a dokfupava.

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA



Ted va¥i chef

Svatecni kynuta babovka

Kynuta babovka je kralovnou Fise babovek. BratFi Grimmové popsali némecky ,.gugel-hupf” jako skakaci
klobouk, zirejmé podle toho, jak tésto kynutim roste. Pravdou je, Ze drive se pekly babovky jediné kynuté
a vyhradné ke specialnim prileZitostem, jako byly oslavy, svatby, narozeni ditéte nebo slunovrat. Kynuta
babovka sice trva déle, ale také vydrzi déle vlacna a muzete ji plnit podle libosti, tfeba makem, ofFechy,
ovocem nebo tvarohem.

1 BABOVKA Rozinky namocte do rumu. Babovkovou vare€kou, nebo v kuchynském robotu s na-
PRIPRAVA: 1/2 HODINY formu peclivé vymazte maslem a vysypte  stavcem hnétaci hak. Jakmile tésto vytvofi
+ KYNUTI 3 HODINY platky mandli. kouli a prestane se lepit na stény misy nebo
Mouku prosejte do misy, ve stredu vy- varecku ¢i hak, zakryjte misu istou utérkou
60 rozinek tvorte dulek, vlijte do néj vlazné mléko, a nechte tésto vykynout. Trva to zhruba
40ml rumu vsypte drozdi a krupicovy cukr a zlehka pro- 45 minut. Pak ho prohnétte a znovu nechte
2509 hladké mouky Slehejte metlickou nebo Izici. Nechte vykynout a jesté jednou zopakujte, az z tés-

10 minut vzejit kvasek. ta neucitite vani drozdi, ale vina.
Vmichejte rozinky mu a z tésta
uhnét'te bochane dfiznéte ho uprc

stied, abyste ho mo it do babovko

formy. Ve formé ho n znovu vykyno

az se tésto zvétsi ale dnou tolik.
Troubu predehre 75°C. Vyky
tou babovku pec )a 45 minut,

zezlatne a Spejle zap do tésta v

en Cista a sucha.

A Horkou babovku a nechte £
inut chladnout ji a tepla

potrete ma sypte mc
ladnou

50ml vlazného mléka

1 sacek suseného drozdi
509 krupicoveho cukr
3-4 zloutky
609 masla + 1 lZice na
"2 vanilkového lusku
nastrouhana kiraz 1
$petka strouhaného
$petka soli

1 1Zice vanilkového
maslo na vymazani f
zhruba 25¢ platkd m

Vanilkovy
moutkovy cukr
S migete koupit nebu jednoduse
plipravit dowa. Vanitkovy lusk
§ ﬁ (prizdng i ping) viozte na nikolik tjdnit
do ddzy s mouskovim cukrem a nechte
~ o ovondt. Prkud gpéchéte, rozmixujte
- maly kousek vanilky s mouZkovim
cukrem v mixéru typu kutr nebo
. ha smoothic.



Svycarsky mrkvovy dort s mandarinkovou marmeladou

Tenhle plivabny oranZovy dortik pochazi z mrkvové zemé, jak se Fika oblasti Aargau ve Svycarsku, kde

se jednou ro¢né porada velky mrkvovy trh. Stavnaty dortik si ale miZete upéct kdekoliv a kdykoliv.
Experimentujte s riznymi druhy mrkve, které se lisi barvou i sladkosti. Nakyslé vofiavé mandarinky si ale
s mrkvi prekvapivé skvéle rozuméji a marcipanovy potah doda svézimu kolaci vzhled luxusniho dortu.

1 DORT / 10 KOUSKU
PRIPRAVA: 2 HODINY + CHLADNUTI

125g masla 1259 krupicového cukru 2 vejce
2 stredni mrkve (1809 nastrouhané] 1259 hladké mouky
' chemicky neosetreného citronu 1259 mandlové mouky
Y2 sacku kypFiciho prasku (7,5g) 1vanilka Spetka soli
’ 3009 mandarinkove marmelady
3009 marcipanu na zdobeni a potaZeni
maslo na vymazani formy mouka na vysypani formy
mouckovy cukr na podsypani
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Dortovou formu o prdméru 18 cm vymazte maslem a vysypte mou-
kou nebo vylozte pecicim papirem. Zméklé maslo vySlehejte s po-
lovinou cukru do pény, pak zaslehejte Zloutky. Vmichejte nastrouhanou
mrkeyv, citronovou kiru a $tavu. Prosejte navrch hladkou a mandlovou
mouku, pfidejte prasSek do peciva, vyskrabnuta seminka z vanilky a sul
a promichejte.
Troubu predehfejte na 175 °C. Bilky vyslehejte se zbylym cukrem
do pevného snéhu a opatrné ho zapracujte do mrkvového tésta.
Vlijte ho do dortové formy a pecte v predehraté troubé 40 minut, az -
Spejle zapichnuta do stfedu vyjde ven €ista a sucha.
Upeceny korpus nechte zchladnout. Pak ho rozkrojte na tfetiny,
promazte mandarinkovou marmeladou, slozte a potrete na povrchu
i bocich marmeladou.
Marcipan rozvalejte na pocukrované ploSe na plat o trochu vétsi
nez dort a dort jim zakryjte. Zagistéte sklady a z odkrojku vytvorte
ozdoby.




Andélsky dort s bortvkami

Za andélsky dort se oznacuje lehké bilkové tésto s drobnou primési mouky, které se na rozdil od Cisté
bilkového, pusinkového, nedrobi a krasné drzi tvar. MlzZete se tak vyradit s jeho zdobenim. Horky kandidat

na narozeniny i svatby a velmi elegantni zplsob, jak zpracovat zbylé bilky.

1 DORT / 8 KOUSKU
PRIPRAVA: 1 HODINA + CHLADNUTI

TESTO
509 masla
8-9 bilki
5g vinného kamene
Spetka soli
1509 krupicového cukru
1259 hladké mouky
nastrouhana kira z 1 chemicky neoéetfeného citronu
maslo na vymazani formy
mouka na vysypani formy
KREM
500 ml mléka
509 maizeny [kukuFi¢ného skrobu)
4 2loutky
1 vanilkovy lusk
100g krupicového cukru
1 1zice mouckoveho cukru
140g masla
125ml smetany ke slehani (35%)
par kapek vanilkového extraktu
DOKONGENi
300g boriivek

Maslo rozehrejte a nechte zchladnout.

Bilky vyslehejte s vinnym kamenem
a soli dopolotuha. Cukr za$lehejte natfi-
krat, az vznikne pevny snih, ktery tvori
lehce ohebné Spicky.

Troubu predehrejte na 180 °C. Dorto-

vou rozeviraci formu vymazte maslem
a vysypte moukou. Do snéhu prosejte
mouku a vmichejte nastrouhanou citro-
novou klru. Lehce promichejte a opatrné
zapracujte rozpusténé maslo, nesmi byt
horké. Tésto vlijte do pFipravené formy
a pecte zhruba 25 minut, az tésto zpevni.
Vyjméte a nechte zchladnout.

Ctvrtinu mléka vlijte do vétsi misky

a rozmichejte v ném kukufriény Skrob
a zloutky. Zbylé mléko zahfivejte s va-
nilkou a 60 g krupicového cukru k varu.
Do mléka se $krobem a Zloutky vlijte dvé

nabéracky horkého mléka, teplou smés
prelijte zpét k horkému mléku a za stalého
michani varte na stfednim stupni, az krém
zhoustne. Zloutkovy krém posypte moug-
kovym cukrem, zakryjte potravinafskou
félii a nechte zchladnout. Vyjméte z néj
vanilku.

Vychladly krém vySlehejte se zméklym

maslem. Obé slozky by mély mit stej-
nou teplotu, aby se nesrazily.

Smetanu vyslehejte se zbylym cukrem

a vanilkovym extraktem na tuhou Sle-
hac¢ku a zlehka ji vmichejte do méaslového
krému.

Na korpus rozetrete krém do 5mm

vrstvy. Zbyly krém dejte do cukrar-
ského sacku s ozdobnou $pickou a dort
jim ozdobte po obvodu. Strfed zasypte bo-
rdvkami a zlehka pocukruijte.




Ted va¥l chef

Krem karamel

Klasiku francouzskych bister zvladnete i doma. Jeho priprava je totiz obdivuhodné snadna. Potrebujete jen
zapékaci misticky a trpélivost pri rozpousténi cukru na karamel. Pomerancova stava ho krasné odlehci
a ovoni. Bozsky dezert, kdyz se chcete rozmazlit.

= —
- 0 Rci Do rendliku vsypte polovinu cukru a na strednim stup a obcasné ichani nechte rozehrat
PRIF AD 1 HODINU a svétly karamel, trva to zhruba 10-15 minut, ale zale: velikosti h a vykonu plotynky.

olujte ho, aby pfili§ neztmavl, byl by horky.

I o cukru 0 karame!u Yl.ijte opatr pomerar.lf':ovou ét’?}/u, roz te a rozlij do zapékacich misti¢ek
| i v. ramekin ¢i kokotek) nebo formi¢ek do vysky 5m
| éko zahfivejte se zb! cukrem a vanilkou za stalé hani, a ukr rozpustil, ale mléko
I K stalo stéle vlazné. Vi ejte do néj vejce. Vyjméte a smés na karamel do misticek.
I oubu predehfejte na °C. Zapékaci misticky nask 2 do hl 0 plechu &i pekace, vlijte
0 néj vlaznou vodu, a ahala zhruba do tretiny mis a vlozte ouby. Ztlumte teplotu
0 °C a pecte asi 45 minut, az krém zpevni.
peceny krém karamel nhechte zchladnout. Lehce ho p ddu ob 2 nozem a vyklopte op
a f/* e na talif. Podavejte s vanilkovou Slehackou.

Vanilkovou
Sehatku uilehate
2 bégné ehaiky s vanitkoviim
cubkrem, s vanitkovim mougkovim
cukrem nebo & mouskovgm
cukrem s kapkow vaniltkove esence.
Nejintenzivnéjsi je diei zvanilhy,
ale ve smetang zistanou ferné
teiky.

Famizni!

MIRKA VAN GILS SLAVIKOVA

Cukrarka s francouzskym titulem Professeur en Sucre d’Art v roce 2002 zvitézila ve Velké cené Parize
v pfipravé svatebniho dortu croquembouche, coz ji vystrfelilo mezi svétovou cukrafskou Spicku. Dezer-
ty jsou jeji Zzivot a neustale pracuje na jejich zdokonaleni. Ke svym Sedesatinam se rozhodla nadélit si
knihu s vice nez 60 oblibenymi ¢eskymi i zahrani¢nimi recepty, které pece pro rodinu i pratele, at uz

v Cesku, nebo v Holandsku, kde momentalné Zije. Pe&livé popsané recepty vedou zkusené i zaginajici
milovnice a milovniky sladkého k Gzasnym vysledkdm, jejichz zopakovani budou vSichni vyZadovat.
Dobroty Mirky van Gils Slavikové jsou zkratka famdzni!

https://www.mirkavangils.cz/
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Koblizky
mizete

naplnit také sangim

karamelem, kosthou

cukru nebo pikantni
ZOVareninou.

Smazené ryzové bochanky plnéné sladkou fazolovou smési miluji

v Asii, ale postupné se zabydluiji i v ostatnich koutech svéta. Stalo se
z nich typické poulicni jidlo, které chutna vSude skoro stejné. Protoze
vsichni miluji horké krupavé sladké smazené koblihy, ne?

ASI| 20 KOUSKU
PRIPRAVA: 1'/2 HODINY

+ NAMOCENI 12 HODIN

TESTO
2009 ryzove mouky
259 hladké mouky
10g krupicového cukru
2,59 jedlé sody
2,5g soli
30g masla
130 ml horké vody
rostlinny olej na smaZeni
NAPLN
2004 cervenych fazoli
80g medu
809 krupicového cukru
2,5g soli
1 vanilka

Fazole namocte den pfedem a pak je uvarte
domeékka, podle jejich stafi to trva zhruba
45 minut.
Mezitim pfipravte tésto. Obé mouky promichej-
te s cukrem, jedlou sodou, soli a maslem. Vlijte
horkou vodu a zadélejte pruzné tésto. Zakryjte
ho potravinarskou félii nebo utérkou a nechte ho
zchladnout.
Uvarené fazole slijte a propasirujte nebo rozmi-
xujte dohladka. Je-li smés moc fidk4, za sta-
Iého michani ji povarte do zhoustnuti. Vmichejte
med, cukr, stl a vySkrabnuta seminka z vanilky.
Z tésta odkrajujte I1zici kousky a tvarujte z nich
kulicky. Do kulicky vmacknéte dllek a naplrite
ho fazolovou pastou. Peclivé uzavrete.
V panvi nebo kastrolu rozehrejte alespori 3cm
vrstvu oleje a koblizky v ni usmazte dozlatova,
zhruba 2 minuty z kazdé strany. Vyjméte je, nechte
okapat v cedniku a pocukrujte.

Na kafitku ¢ Mirkou van Gils Slavikovou

Jste znama svym nekonformnim pristupem
k uméni cukrarskému i tim, Ze stale hledate
nové cesty. Co je pro vas ale stale vyzvou

a existuje néjaka oblast sladkého vareni, kde
byste se jesté chtéla zdokonalit?

Asi nejvétsi vyzvou byla pandemie - rozpéct
cely narod neni jednoduché, nacal to porad
Pece celd zemé a ja pokracovala, abych po-
mohla od zasob mouky a drozdi. Nikdy neumi-
me dost, abychom si mohli dovolit se prestat
ucit. Takze sleduji porad vyvoj v cukrariné

a uc¢im se. Coz je mi velmi uzitené pfi vyvoji
receptur. Nyni vytvarim jedly bezlepkovy chléb,
povazuji za zasadni, aby mi recept, ktery pous-
tim do svéta, chutnal. Momentalné je pro mé asi
nejvétsi vyzvou zivé vysilani kurzd online. Vyuka
je pro me velmi dllezita, a tak se snazim i v této
dobé prenaset informace alespor pres internet,
nicméné tfihodinovy kurz je pékna fuska!

V dezertech se dnes objevuji i nesladké a ne-
obvyklé ingredience, tieba ¢ervena repa,
cizrna, zeleny ¢aj. Je na obzoru néjaka dalsi
horka novinka?

Letos$ni rok je ve znameni citrus(, stale se mluvi
o tzv. citrusovém komplexu — to znamena SirSi
vyuziti mnoha odrdd citrusu a jejich mix. A jejich
obména. Mandarinkou zaménime pomeranc.
Yuzu misto citronu. Vice se stavaji médni japon-
ské prichuté. Treba miso karamel. Rafinovany
cukr se nahrazuje pfirodnim ovocnym cukrem.
Pandan, ktery pochazi také z Asie, pouzivam uz
tretim rokem. Ma totiZ neopakovatelnou chut.
Stale oblibenéjsi je i avokadovy krém. Nezapo-
mernime na kvétiny a bylinky. Bazalka, bergamot,
levandule nebo riizovo-ibiskovy sirup. A z al-
koholovych chuti je leader gin, déle prosecco

a pifia colada. Draci a dinosaufi pravdépodobné
ovladnou design.

Kterému typu trouby davate prednost?
Jednoznaéné konvenéni typ trouby — peceni
shora - zdola, horkovzduch pouzivam v pfipadé
peceni vice plechll najednou.

Které typické ¢eské dezerty by si podle vas
zaslouzily vétsi globalni zviditelnéni a uznani?
Zcela urcité jsou to nase kolace s luxusnimi
naplnémi, laskonky, karamelové vétrniky. Je do-
cela hodné lahidkovych dezertd, které nemaiji
ve svété obdobu.

Co vas na zacatku vasi kariéry, kdyz jste
zacala objevovat a dobyvat svét velké cukra-
finy, nejvice prekvapilo?

Tak to je otdzka hodné tézka, neb uplynulo mno-
ho vody od té doby. PredevSim to byly technolo-
gie, rovnéz technické vybaveni. Ale nejvétSim ob-
jevem bylo pred tficeti lety vSe o ¢okoladé. To tak
moc, Ze se stala jednozna¢né moji laskou na cely
Zivot. A dale modelovani z karamelu, fascinujici
sladké sklo. | dnes mé dokaze ledacos prekvapit.
A v tom tkvi kouzlo neustélého poznavani, které
mi umoznuje dal prfedavat tohle nadherné ume-
lecké, lahodné femeslo.
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Pod k¥ehkou poklickou
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PORK PIE

UMENIi PECENi NEJRUZNEJSICH FASi, NAPLNI (I SLADKYCH KREMU) V OBALU Z VLACNEHO A JEMNE DROLIVEHO
TESTA, SE ZRODILO UZ VE STREDOVEKU A ZEJMENA MASOVE KOLACE €I PASTIKY, JAK SE JIM TENKRAT RIiKALO,
SE STALY 0ZDOBOU | NEZBYTNYM PREDPOKLADEM BOHATYCH SLECHTICKYCH TABULI.

Zejména na britskych a stejné tak fran-
couzskych vzneSenych tabulich byly
podobné kolace béznym zjevem, Slo ovSem
o vytvory skute¢né zruénych kuchara. Pre-
devsim bylo nutné vytvofrit dobré tésto, do-
state¢né hutné, aby udrzelo tézkou napln,
ale zaroven dost kfehké na to, aby se dalo
pfipadné jist — i kdyz to ve stfedovéku zrej-
meé nebylo povazovano za dustojné. Tésto
muselo byt také dostate¢né tvarné, protoze
masoveé kola¢e mély patrné pripominat
tehdejsi opevnéné hrady - ve stfedovékych
receptech najdeme dokonce i navody, jak

z tésta vytvofit napodobeninu hradeb i
cimbufi.

Stalice stredovéké kuchyné
Vzhledem k tomu, ze se vysoka Slechticka
gastronomie onéch dob na kontinentu
pfilis neliSila, najdeme podobné masové
kolace i pastiky (Casto doplnéné i susenym
ovocem, které masové fasi dodavalo tolik
oblibenou nasladlou chut a zvySovalo
dojem luxusu) i v popisech nasich
stfedovekych hostin &i v nejstarsich
kucharkach. Ve vétsiné kuchyni jsou ale
dnes pomérné vzacnosti. Vyraznou stopu
ovSem zanechaly v kuchyni francouzské,
kde se dodnes setkavame s pates en
croute, kdy ma patfi¢né lahodna masova fas
i svUj dozlatova vypeceny téstovy domecek.
Nicméné nejsilngjSi stopu zanechaly
stfedoveké ,pastiky“ v kuchyni britské, kde
dodnes patfi veprové kolace Ci paje, tedy
pork pies, do klasického repertoéru. Jeden
znamy britsky recept z 18. stoleti na tento
kola€ ma v na'p‘rm vrstﬁy platkd veprové
pane'hky a Jablek du§enych na bllem viné —

——

-

Kolac britsky veprovy

Muze byt bud velky, nebo maly, jen tak

do ruky, predpisy na tésto i na napln

se mohou v detailech lisit. Pork pie ma
ovSem nékolik zasadnich predpokladi.
Nejobvyklejsim typem tésta je jednoduché,
kfehkeé, le€ pevné tésto pfipravované

za pomoci sadla nebo masla a horké

vody. Naplr - jak ndzev napovida, pouze

z vepfového masa, nékdy ovSem i v podobé
Sunky nebo uzeného — maze mit rizny
stupen zrnitosti nesml’ byt pFl’Iié suché =
musi byt obalena rosolovitou vrstvou, jiz se
dosahne vlitim hustého vyvaru do upecené
naplné — k tomu je v poklicce ponechan
vice ¢i méné zdobny otvor. Vyvar naplni
prostor mezi naplni a téstem vznikly béhem
sesednuti naplné pfi pe€eni a po zchladnuti
ztuhne na lahodny rosol. Masové kolace se
obvykle nejedi horké, ale az kdyz dojdou
pokojové teploty anebo Uplné vystydnou.
Je to i proto, Ze tésto i napln po vychladnuti
zpevni, o rosolu nemluve, a lépe se s nimi
manipuluje.

Kolac znackovy

Dnes jsou pork pies rovnéz predmétem
lukrativni primyslové vyroby, jejich chut

a kvalita se ovS8em mohou velmi vyrazné
lisit. (Misto rosolovitého domaciho vyvaru
se napfiklad pouzivaji komeréni Zelatinové
smesi). V ramci Spojeného kralovstvi

variant, z nichz vynika distojny mohutny
Melton Mowbray pork pie, pojmenovany
podle mésta v Leicestershiru, v némz
vznika. (Udajné byl nezbytnou svaginkou
pfi honech na lisku). JelikoZ je tvarovan
ruéné, pece se volng, nikoliv ve formg, je
pak trochu vybouleny a jeho certifikovany
plvod je datovan k roku 1831, kdy ho zac¢ala
vyrabét jedna mistni pekarna, zazadali si
mistni o ochrannou znamku, ktera byla
téhle poctivé specialité, ktera se ji studena,
udélena roku 2008.

Po Britanii ovSem najdeme celou fadu
mistnich variaci — o misto na slunci se

pere hlavné yorkshiresky pork pie —

a samoziejmeé bezpocet domacich receptu.
Pork pie je nezbytnym doprovodem vSech
trochu slavnostné;jSich pfilezitosti —

nékdo ho réd k snidani v obdobi Vanoc,
jindy se podava jako predkrm, je idealni

na pikniky. Casto se také serviruje

s rliznymi pikantnimi chutovkami, napfiklad
zavarenymi brusinkami, nakladanou
zeleninou ¢&i ikonickymi Branston pickles.
(Vytvor této znacky se svého ¢asu inspiroval
indickymi €atni a v tajné recepture najdeme
nejrazné;jsi zeleninu véetné tufinu, mrkve,
cibule a kvétaku v rajéatovo-jable¢né
kofenéné oméacce). V Yorkshiru se pak pork
pie Casto ji teply doprovazeny Stouchanym
hraSkem a mé}ovou omackou. A v tamnim
hostinci The Old Bridge Inn v Rippondenu
se kazdoro¢né v dubnu porada soutéz o ten

vzniklo také nékolik cenénych lokalnich nejlepsh poriy
=




Klasicky pork pie

Z bezpoétu receptl vybirame jeden univerzalni, s jednoduchym
tradicnim téstem a stavnatou naplni. At uz chcete zpétné oslavit
brexit, nebo si zpestFit velikono¢ni tabuli, tohle je ta prava lahidka.

10 PORCI
PRIPRAVA: 312 HODINY + CHLADNUTI PRES NOC

NAPLN
8009 jemné umletého nebo hodné nadrobno nakrajeného veprového raminka
400 vepFového blicku, polovinu umelte a druhou nakrajejte nadrobno
2509 anglicke slaniny nakrajené na kosticky
st a Cerstvé namlety bily pepF, pipadné dalsi kofeni, viz Prima tip
TESTO
5759 hladké mouky | 200g sadla | 220ml vody
DOKONGENi
1rozélehané vejce | 6 platki Zelatiny | 300ml dribeZiho vyvaru

Ve velké mise promichejte a prohnétte

vSechny pfisady na napln.

Na tésto dejte mouku do velké misy.

Sédlo s vodou zahfivejte pomalu
v kastrllku, az se sadlo rozpusti. Privedte
jen k bodu varu a pak smés velkou va-
feckou spojte s moukou v mise. Az tésto
vychladne natolik, Ze s nim budete moci
pracovat (bude jesté teplé), dukladné ho
prohnétte, az bude hladké.

Z tésta oddélte jednu Ctvrtinu na po-

klicku, zabalte do félie a dejte do chla-
du. Zbylé tésto rozvalejte na placku a vy-
loZte jim kola€ovou formu s odepinacim
dnem o priméru 20cm po dné a sténach.
Pracujte rychle, dokud je tésto jesté tep-
|é a vlaéné, a dukladné ho vymackejte
po dné a bocich tak, aby bylo stejno-
mérné silné a nebyly v ném Z2adné trhliny.
Troubu predehrejte na 180°C.

Formu naplnite naplni a dobre ji upé-

chujte. Z vychladlého kusu tésta vyva-
lejte poklicku, poloZte ji na kola¢€ a v okra-
jich dobre spojte a ozdobné vymackejte.
Nasadou vare¢ky udélejte uprostred
poklicky otvor, aby mohla unikat para,
a na pozd§jsi zaliti vyvarem.

Vlozte do trouby, pec¢te 30 minut,

pak teplotu trouby snizte na 160°C.
Kola¢ pecte jesté 90 minut. Povrch pak
potrete rozSlehanym vejcem, kolac¢ vratte
do trouby a pecte jesté 20 minut. Nechte
vychladnout.

Zelatinu namoéte na 5 minut do stude-

né vody, pak ji vyndejte a pfebytecnou
vodu vymackejte. Vyvar zahftejte k bodu
varu, sundejte z plotynky a vmichejte
elatinu. Nechte vychladnout na pokojo- S
vou teplotu. Do otvoru v poklidce kolage
zastrcte maly trychtyf nebo podobnou e
pomUcku a po ¢astech viévejte do kolace -
gelovity vyvar. Nechte vzdy prfedchozi
davku vsdknout a stéct, aby vyplnil volné
prostory rovnhomeérné. Az spotrebujete
vSechen vyvar, nechte kola¢ pres noc
v chladu.

== Doma v kuchyni

Népli o

miZete ochucovat 4 &
a ohméfiovat podle viastni fantazie \
i kuchyliskjeh zésob. Neztrati s t¥eba trocha
funky nebo uzeného. Na ovondni miZete poulit tieha 3
Spethu mletého muskitového kvétu a nového kovens nefor
Jdéte cestou bylinek a pridejte hojnd rozemnutého tymidnu
aneho majorinky a fpetidku Salvije. Do niping mizete vioZit
i natvrdo uvaiend vejce a pjohou kaZdé hospodyiiky je i zdobent
poklisky ruzngmi tvary z odkrojlit tésta.
Rozhodnete-li se upést menii kolaiky, viboemé to Jde ve formé
na wuffiny, doba peeni je oviem podstatn krati.
Poddvite-li koldk jako soudst studend tabule, dopliite
ho nakladanou zeleninou a daliimi chutovkam.
Skvely je i k rizngm sjrim, nap¥iklad tém
§ modrou plisni.

b

‘\




Ostava ¢ enmy

2B ZATORADY NA TALIR

PRAVE NASTAVA €AS K 0SAZENi TRUHLIKU, SKLENIKU A ZAHONU A PRiPRAVY ZAHRADY NA LETOSNi
SEZONU. INNA VALOUSKOVA Z BLOGU GARDEN & KITCHEN VAS INSPIRUJE, CO SI VYBRAT | JAK TO
ZAJIMAVE UPRAVIT, ABY ZELENINA CHUTNALA VSEM. PROTOZE ZELENINA JE ZAHRADNI KRALOVNOU!

Pecena prazma na zelenine

Cerstva zelenina, ¢erstva ryba a dt;ﬁtatek

bylinek, olivového oleje a bilého vina. Co vic si

od jara do podzimu prat? Sklidte kousky*v nejvy55|
zralostl naskladejte je do pekacea upecte lahudku ktera
vas razem prenese ke Stredozemnimu mori.

4 PORCE Cibuli oloupejte Troubu predehrejte Ryby se zeleninou
PRIPRAVA: 1 HODINA aspolecné s fe- na 180°C. Ryby ogistéte, pette v predehra-
nyklem pokrajejte zbavte pfipadnych vnitfnosti, té troubé& zhruba 25

1cibule | 1bulva fenyklu | 10 cherry rajcat na tenke platky. Roz- osolte, opeprete, do bfisni du- minut, az ryba zpevni
100ml suchého bilého vina | 2 prazmy loZte je do zapékact tiny vloZzte platky citronu a snit- a zelenina zmékne.
3 lZice olivoveho oleje + na zakapnuti misy, pfidejte rajCata, ky rozmarynu a ryby polozte Podavejte s brambo-
"2 chemicky neo$etfeného citronu osolte, opeprete a za- na zeleninu. NoZzem udélejte par rami, lehce zakapnuté
par snitek rozmarynu | siil a erstvé namlety pepf lijte vinem a 2 IZicemi z&Fez( do kiiZe a zakdpnéte je citronovou &tavou
brambory k podavani oleje. olivovym olejem. a olivovym olejem.

72 FRESH



Doma v kuchyni

Chrestova polévka

Stihlost boduje ziejmé i v zeleninové Fisi, jak jinak si vysvétlit, Ze za krale zeleniny byva oznacovan chrest -
tenky stavnaty stonek se zvédavou spickou? Jeho delikatni chut se skryva pod drevnatou slupkou, peclivé ho
proto oloupejte a tuhé konce odkrojte. Jemnost chrestového krému obzvlast vynikne ve spojeni se ztracenym
vejcem, jehoz nasladly Zloutek polévku nadherné vizualné i chutové obohati.

&ast odkrojte, zbytek stonku nakréjejte . s pfipravou ztracenych vajec. Ve vyS$Sim
na 2cm kousky. Cibuli oloupejte a nakrajejte  rendliku zahfejte vodu k varu. Vmichejte ocet
hadrobno. Brambory oIoupejte a pokrajejte - a stil; ztlumte trochu teplotu a pomoci vare¢-
na kostky. 3 ; vytvoite uprostied vir. Vejce rozklepnéte

V hrnci rozehfejte maslo's ) . = eia ) bo.do ngeracky a vyklopte ho
olejem, opecte na ném cibuli dozla . viru. Vafte  zhruba 4-5 minut, az bilek zbéla
prilijte vino a nechte ho vyvafit: Vsypte bram=" Zpevi /| ho a uvarte stejnym zplso-
bory a chrest, zalijte vyvarerg,a varte - ZH e
25 minut domékka. . - Cl y | dvejte se ztracenym
Polévku rozmixujte, pfecedte, ab ] i
tany ke Slehani (33%) zbavili viaken chfestu, a dochufi
e octa | 4 vejce pepifem a muskatovym ofiSkem. Pﬂlu
a cerstvé namlety pepf tanu a zahrejte k varu. y

4 PORCE 1( Chfrest oloupejte, spodni drevnatou Zatimco se polévka vari, mizete zacit

Odkrojené
dfevnaté konee
chiestu nevyhazujte,
ale pouZijte pri pripravé
ztbeninového vivaru. Pokud
¢ ha néj Zrovna hechystite,
migete je uloZit
do mraziku.
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Doma v kuchyni =—e

Nedélni klasika na ceském i francouzském stole. V tomto pripadé dostava kralik recky nadech diky olivam,
rozmarynu a tymianu. Nevsedni podavani s ryzi basmati netucné maso jesté vice odlehci.

4 PORCE Kralika naporcujte na mensi kousky. Cesnek oloupeite a tFi strouzky utfete v hmoZdii
i 01 yeard s odrhnutym rozmarynem, soli a 2 Izicemi oleje. Vzniklou marinddou potfete maso a ne-
PRIPRAVA: 2'/2-3 HODINY + ODLEZENI chte do druhého dne nebo alespor 2-3 hodiny odlezet v chladu.
Cibuli oloupejte a nakrajejte na platky. Zbyly ¢esnek nasekejte nadrobno. V hrnci vhod-
ném do trouby rozehrejte 3 Izice oleje a opecte cibuli a Cesnek dozlatova, na stfednim
stupni to trva zhruba 3 minuty. Vyjméte a nechte stranou.
Do volného hrnce vlijte 3-4 IZice oleje a rozehfejte ho. Marinované krali¢i kousky obalujte
v mouce, pfebyte¢nou oklepejte a osmazte je v rozpaleném oleji ze vSech stran dozlatova.

1kralik | 6 strouzki ¢esneku

par snitek rozmarynu

8-9 Lzic olivového oleje | 3 cibule
asi 150g hladké mouky na obalovani
300ml suchého bilého vina

200ml kraliciho & dribeziho vjvaru Troubu predehrejte na 200 °C. K osmazenému masu vratte ope€enou cibuli a ¢esnek,

par snitek tymianu | 1 bobkovy list v$e zalijte bilym vinem a vyvarem, pfidejte tymian a bobkovy list a pfivedte smés k varu.
100g ernych oliv Zakryjte poklici a vliozte do predehraté trouby na 15 minut. Pak snizte teplotu na 165°C a do-
1 hrst hladkolisté petrzele pecte 1,5-2 hodiny domékka, délka peceni zalezi na stafi a velikosti kralika.

sul a Cerstvé namlety pepf Na zavér vmichejte olivy a nahrubo nasekanou petrzelku a podavejte

dusena ryZe basmati k podavani s ryzi basmati.

74 [HECH



Svacina, po které se rychle zaprasi. Mrkev se nenachazi v naplni, jak by se dalo ocekavat, ale v tésté, které je

diky tomu vlacné. Vyborné si rozumi s povidly, které se vam rozlinou po jazyku po prvnim kousnuti. Tvarujte
rohlicky co nejmensi, tak na dvé sousta.

32 KOUSKU
PRIPRAVA: 172 HODINY + ODLEZENI

400g Spaldove hladké mouky | Spetka soli

1 1Zicka kypfFiciho prasku | 2009 studeného masla

2 stiedni mrkve [200g nastrouhané)

3 lZice bilého jogurtu nebo zakysané smetany
zhruba 300 Svestkovych povidel

mouka na pomouceni | mouckovy cukr na popraseni

T
*

(ANA 37
T e
mit viechny rohlizhy
stejnét Z tésta vyvilejte
kruh, rozkrojte ho napil, pak
na tvrt a pak kazdj dil prepulte
(polovinu opét prepulte o vaniklou
Btrtin opét prepulte). Tak vanikne
Zjednoho kruhu osm stejhich
trojithelniki.

Mouku prosejte do misy, promichejte s kypficim praSkem a Spetkou soli. Rozkrajejte

do ni maslo a zlehka promichejte nozem do konzistence drobenky. Pfidejte nastrouha-
nou mrkev, jogurt nebo zakysanou smetanu a rychle vypracujte nelepivé kompaktni tésto.
Zabalte ho do potravinarské félie a ulozte nejméné na 30 minut do lednice.

Plech vylozte pecicim papirem. Odpocinuté tésto rozdélte na Ctvrtiny a z kazdé vyva-

lejte na lehce pomoucené ploSe kruh. Rozkrojte ho nozem nebo radylkem na osm stej-
nych trojuhelnik(. Na $irsi ¢ast dejte jednu Izicku povidel a zabalte do tvaru rohli¢ku.

Ronhli¢ky skladejte na pfipraveny plech a pecte v troubé predehraté na 180°C dozlatova,

trva to zhruba 15 minut. Horké rohli€ky nechte mirné zchladnout a pocukrujte podle chuti.




Doma v kuchyni
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Rok s Garden & Kitchen

INNA VALOUSKOVA
Vystudovana ekonomka a mama
dvou déti vyrostla na venkové, kde
se od svoji babi¢ky naucila starat
o zahradu i domaci zvifata a péct
a od maminky zase vafrit. Po mnoha
letech ve mésté si Inna ValouSkova
uveédomila, Ze patfi na venkov a po-
tfebuje citit prirodu a jist prevazné
to, co vypéstuje, a ne produkty ne-
znéamého plvodu z anonymniho su-
permarketu. A tak se vratila na ves-
nici a zacala péstovat to, co ma
rédda a urodu postupné zpracovavat
v kuchyni. O své zkuSenosti se déli
na blogu www.gardenandkitchen.
com, diky kterému vznikla i tato
kucharka. Predstavuje ro€ni obdobi
v celé jejich krase, jejich plodiny

a lahodné recepty z nich.

K dostani na gkshop.cz.

76 FRESH

Placky se syrovou naf

. /]
1.0 Jis

Placky patFri mezi nejstarsi pokrmy a za tisice let se prilis nezmeénily.
Priprava je dokonce v ruznych koutech svéta podobna. Na Balkané miluji
placky plnéné syrem a bylinkami, které se bajecné hodi k cerstvému
salatu, polévce, ke sklence vina nebo jako rychla svacina do ruky.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

TESTO
3009 hladke mouky | "2 Zicky soli
2009 kefirového mléka
2 lZice olivového oleje | Spetka jedlé sody
NAPLN
2509 mozzarelly
100g tvrdého syra (pecorina,
parmazanu, klidné i goudy ¢i ementalu)
1009 ricotty | stl podle chuti
1 hrst nasekanych bylinek
loregano a paiitka)

Do misy prosejte mouku a sul, prilijte kefirové

mléko, olivovy olej, pfidejte sodu a vypracujte
hladké tésto. Nechte ho pfiblizné 20 minut odlezet.

Mezitim pfipravte naplf. Mozzarellu nastrouhej-

te nebo nakrajejte nadrobno a promichejte se
strouhanym syrem, ricottou a nahrubo nasekanymi
bylinkami. Podle chuti osolte.

Tésto rozdélte na osm €asti. Kazdou vyvalejte

na mensi placku. Doprostfed dejte naplni, pre-
hnéte pfes ni okraje a zabalte jako bali¢ek. Vyvalejte
jej pomoci valecku na tenkou placku.

Placky opecte nasucho na rozehraté panvi

na stfednim stupni z obou stran dortzova.
Rozkrajejte jesté teplé a podavejte.



Slany kolac je vitanym hostem na vecircich i u rodinného stolu. V této verzi stavnaty Spenat doplnuiji
brambory, které se postaraji o to, Ze tésto prilis nezvlhne a zdravé zasyti. Spojeni Spenatu a koziho syra je
stabilnim partnerstvim, které nezklame ani tentokrat.

1 KOLAC / 8 PORCI
PRIPRAVA: DO 2 HODIN

TESTO
2009 hladke mouky | Spetka soli
100g studeného masla
2 vejce
maslo na vymazani formy
mouka na vysypani formy a podsypani
NAPLN
250 Cerstvého Spenatu
4 vejce
250ml smetany ke Slehani [33%)
$petka strouhaného muskatového ofisku
3-4 uvarené brambory
100g koziho syra
sl a éerstvé namlety pepF

Mouku prosejte do misy,
zlehka osolte, rozkrajejte
do ni studené maslo, nozem
ho zapracujte do mouky
do konzistence drobenky
a pridejte 1 vejce. Rychle
vypracujte hladké kompaktni
tésto. Zabalte ho do potravi-
narské félie a ulozte zhruba
na 30 minut do lednice.
Troubu pfedehrejte
na 180 °C. Kola€ovou
¢i dortovou formu vymazte
maslem a vysypte moukou.
Odpoginuté tésto vyvalejte
na lehce pomoucené plose
na plat o trochu vétsi, nez

je forma. Pomoci vale¢ku
ho do ni pfeneste, uhladte,
zlehka vymackejte vysSsi
okraje a zakryjte pecicim
papirem. Zatizte ho fazolemi,
aby se pod nim tésto ne-
vzdouvalo, a pecte korpus

10 minut v predehraté troubé.

Predpeceny korpus vy-
tahnéte, odstrarite papir
s fazolemi, tésto potrete
zbylym proslehanym vejcem
a nechte trochu zchladnout.
Mezitim peclivé oper-
te Spenat a sparte ho
vrouci vodou. Vsypte ho
do cedniku a vymackejte

z ngj prebyte¢nou vodu. Vej-
ce proslehejte se smetanou,
osolte, opeprete a vmichejte
muskatovy ofisek.
Brambory nakrajejte
na platky a vyskladejte
je na pfedpeceny korpus.
Na né rozlozte $penat
a rozdrobeny kozi syr
a zalijte vajeCnou smési.
Pecte v troubé prfedehfaté
na 180 °C pfiblizné 35 minut,
az kolac zezlatne a zpevni.
Upeceny kola¢ nechte
nejprve mirné zchlad-
nout a pak ho rozkrajejte na
fezy a podavejte.




Rodifovské rychloviy

—— TEPLE VECERE ——

VTIP, ZE NEJLEPSIM KRIZOVYM MANAZEREM JE VICENASOBNA MATKA, PRESTAL BYT V UPLYNULEM
ROCE VTIPEM. POKUD TAKE TRAVITE VETSINU DNi DOMA S CELOU RODINOU A STRIDATE PROFESE
UCITELKY, KUCHARKY, UKLIiZECKY, BAVICKY A VE VOLNYCH CHVILiCH SE VENUJETE SVE PRACI,
MANZELOVI A SOBE, GASTROKOMIKS KOMICKY ADELY ELBEL A SEFKUCHARE ONDREJE SLANINY
VAS POVZBUDI, ZE V TOM NEJSTE SAMA, A PRISPECHA SE SKVELYM TIPEM NA TEPLOU VECERI BEZ
ZBYTECNE NAMAHY. | KAZDODENNi VARENi MUZE BYT ZABAVNE A SNADNE, KDYZ VITE, JAK NA TO.

Rizoto ma sice ryzi ve svém
nazvu, ale proc nepouzit i jiné
sypkeé suroviny k dosazeni
podobného vysledku. Cocka je
skvélym kandidatem, protoze
varenim mékne a je chutové
neutralni, takZe ji mzete
kombinovat s riznou zeleninou
i korenim. Cervenou, ¢ernou
a zelenou ¢ocku nemusite
namacet, hnédou namocte
alespon dvé hodiny predem.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

1 vétsimrkev | i bulvy celeru | 1kofen petrZele

1 cibule | 4 strouzky cesneku | 60g masla + k zjiemnéni
400g cocky | 200mlvody | 100 ml suchého bilého vina
200mlvyvaru | 1snitka tymianu | 60g parmazanu
sul a Cerstvé namlety pepf

Mrkev, celer, petrzel a cibuli oloupejte
a nakrdjejte na drobné kosticky. Cesnek
oloupejte a nasekejte najemno.
Ve vét$im hrnci rozehrejte maslo, vsyp-
te zeleninu a restuijte ji za ob&asného
michani dozlatova, na stfednim stupni to
trva 5-8 minut.
Pridejte ¢oc¢ku a zalijte ji vodou tak,
V piistroji aby byla tésné ponorenda. Pokud ¢o¢-
Tefal ActiFry ku namagite predem, pfidejte ji i s vo-
rozchfajn masl, Pﬁddjﬂ dou. Promichejte, zakryjte poklickou
zelening, zaviete a nechte a varte 5 minut.
b minut Fézet na program V. Prilijte vino, nechte ho odvarit

Pridejte namotenou Eocku a nechte a zalijte vyvarem. Pridejte tymian,
vafit % minuty. Pﬁdajn 2bylé osolte, opeprete a varte domékka, trva

suroviny a varte 20 minut to zhruba 20 minut.
p domitha. Parmazan nastrouhejte nahrubo.

Vmichejte ho do hotové €ocky spolu
s maslem, které ji ziemni a podavejte.

PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA



Smazené krupavé kureci kousky
potési v kazdé situaci. AZ se vam
po nich zasteskne, nemusite
bézet do fast foodu, jednoduse

si je pripravite doma. A také
zdraveéji. Panko strouhanka se
postara o krupavost, citronova
stava o stavnatost. Salat z bilého
zeli a mrkve prida zadané
vitaminy.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

MASO
400 kritich prsou | 2 vejce | 1009 hladké mouky
2009 panko strouhanky | rostlinny olej na smazeni
stl | Stavaz 1 citronu

SALAT
3009 bilého zeli | 1 mrkev | 1jablko
809 majonézy nebo zakysané smetany
1 svazek hladkolisté petrzele | sil

Zeli nakrajejte na tenké nudlicky,

osolte je, promackejte a nechte odlezet
15 minut.

Maso nakréjejte na Sir8i nudlicky a pro-

michejte je se soli a polovinou citronové
Stavy. Postupné je obalte v mouce, prosle-
hanych vejci a panko strouhance.

V SirSim hrnci rozehrejte alesporn 3cm

vrstvu oleje a osmazte v ném postupné
obalené kruti kousky dozlatova a dokfupa-
va. Na vy88im stfednim stupni to trva zhru-
ba 5 minut z kazdé strany.

Smazené kousky skladejte na papirové

utérky, které odsaji prebytecny tuk.

Mezitim pfipravte salat. Mrkev oloupejte

a nastrouhejte nahrubo. Jablko zbavte
jadfince a nakrajejte na nudli¢ky. Pridejte
oboje k zeli a promichejte se zbylou citrono-
vou Stavou, nahrubo nasekanou petrzelkou
a majonézou ¢€i zakysanou smetanou.

Kriti stripsy podavejte se zelnym sa-

latem.

Obalend krit? pra
osmazte na 50 ml oleje
v piistroji Tefal ActiFry -
na program || na 20 minut Fez.
lopathy. Pr 10 minutéch mas
obratte. Mezitim pripravte
saldt.

Doma v kuchyni




Doma v kushyni =—e

Hrnee
Tefal Cookhme+
apnéte v manudlnim modu
na funksi browning a nechte ho
rozeh¥ét. Opeite v néim na mésle nejdiive
maso & pak cifuli. Viypnéte funksi browning
a hrnes napliite bramboram, masem
a cibulkou podle postupu vprave. Zyolte
program ingredience, navolte mas,
upfesnéte jeho grami a zapnéte
peient na 50 minut.

Maso z jednoho hrnce dokaze
vypadat i velmi elegantné. Vrste
suroviny na sebe postupné

a zachovaji si tvar a zaroven se
spolecnym pecenim prolnou
jejich chuté a viiné. Pokud
nemate pomaly nebo chytry
hrnec, muzete vée naskladat
do hrnce a pozvolna dusit nebo
do pekace a zakryté péct.
Davate-li prednost kiFupavéjsim
bramboram, upecte je zvlast
na plechu a na poslednich pét

minut je posypte strouhanym
syrem.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1%/ HODINY

& kotlety s kosti (a 150-2009) | 600g brambor
300ml smetany ke lehani (33%) | 2 cibule
509 masla nebo sadla | 11Zicka kminu

sl a Cerstvé namlety pepf

Maso nafiznéte po stranéch, aby se pfi
peceni nekroutilo. Osolte ho a opeprete.
Brambory oloupejte a nakrajejte na 2mm
platky a promichejte je se smetanou. Cibuli
oloupejte a nakrajejte na klinky.
V hrnci nebo pekaci rozehrejte maslo
Ci sédlo a maso v ném opecte z obou
stran dohnéda, trvé4 to zhruba 5 minut z kaz-
dé strany. Ope€ené maso vyjméte na talif
a na tuku orestujte cibuli a kmin dozlatova.
Také vyjméte. Troubu predehfejte na 180°C.
Do voIného hrnce Ci pekace vyskladejte
polovinu brambor se Slehackou, zlehka
osolte a opeprete, pokladte masem a cibuli,
zakryjte zbylymi bramborami, prelijte zbylou
smetanou a posypte rozdrobenym nebo
nastrouhanym syrem. Priklopte a pecte
v troubé predehraté na 180 °C dozlatova
a domekka, trva to zhruba 50 minut. Pokud
maso s brambory vafite, na nizSim stupni to
bude trvat okolo 1% hodiny.




Pudink se za prvni republiky
rikalo nakypu, ktery se pekl

v pare. Muzete to vyzkouset,
nebo uvarenou ryzovou kasi
servirovat rovnou s ovocem.
Spojeni sladkych a zaroven
kyselkavych merunék a krémové
vonavé ryze je neprekonatelné,
ozvlastnéte ho pouzitim
rostlinného mléka, treba
kokosového nebo ovesného.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT + CHLADNUTI

Hrnes Tefal Cooktme+
zapnéte v manudlnim modu
na funkel browning. Viijte miéko,
zhitjte ho, osolte, pridejte skovici,
mésle a jZi 4 76 stilého michant privedte
k varu. Piiklopte a zapnéte program
na pomalé varent na 15 minut. Nechte
vychladnout a pokraiujte jako
v postupu vieve.

750ml mléka | Spetkasoli | 1svitek skofice

200g ryze | 50g masla | 2009 zakysané smetany

1 sacek vanilkového cukru | 5 LZic mouckového cukru
2809 konzervovanych merunék | 1 snitka medufiky

Miéko zahfivejte se $petkou soli a sko-
fici k varu. RyzZi proplachnéte, vsypte
ji do vrouciho mléka a za stalého michani
pfivedte k varu a vafte na stfednim stupni
zhruba 15 minut domékka. Vmichejte maslo
a nechte kasi vychladnout.
Vychladlou ryZovou kasi promichejte se
zakysanou smetanou, vanilkovym a mou-
C¢kovym cukrem a $tavou z merunikového
kompotu.
Vrstvéte ji do sklenic stfidavé s nakrajenymi
merurikami a ozdobte snitkou meduriky.

. Adéla jeste neveierela

\JEE EHE |_ ﬂ ONDREJ SLANINA A ADELA ELBEL

Komicka a zpévacka Adéla Elbel je také ma-
b mou dvou dcer, a tak kazdy den premysli,
co bude varit. Ve vtipné kucharce zpracova-
né jako komiks ji inspiruje $éfkuchar Ondfrej
Slanina znamy z dua Kluci v akci. Vybirat
muzete z 31 receptl pfevazné na hlavni
jidla, ktera jsou nejen chutnd, syta a zdrava,
ale i rychle hotova. Zvlast pokud pouzijete
chytré pomocniky od Tefalu, diky kterym
zlstane kuchyn ¢ista i po vecefi.
Vydalo EV public relations.

-
pult--



Zeleninu
nakrijejte
na kostidky a ¢ ostatnimi
surovinami viozte do ultra
vysokorychlostniho mixéru Tefal
Vltrablend Boost Vacuum. Mixér
zpnéte na program polévka
a po dovarent dohutte.

Hit prvnich porevolucnich let
ponékud upadl v zapomneéni,
ale nepravem. Krémové
polévky predstavuji vrchol
francouzské gastronomie,
ustredni suroviny nechaji
vyniknout a krasné vypadaiji.
Déti z ni také nevybiraji, co
nejedi, protoze to nevidi.
Pouzit midzete libovolné rybi
maso, pripadné i jikry nebo

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

1 velka mrkev

Y bulvy celeru

1 koFen petriele

1 cibule

509 masla

1 svazek hladkolisté petrzele

2009 rybiho masa, popr. jiker nebo mlici
40ml konaku

1Lrybiho vyvaru

$petka strouhaného muskatového kvétu
sil a éerstvé namlety pepf

Mrkev, celer, petrzel a cibuli
oloupejte a nakrajejte nadrobno.
V hrnci rozehfejte maslo a zeleninu
na ném opecte dozlatova, za ob¢&as-
ného michani to trva zhruba 10 minut.
Polovinu petrzelky nasekejte nahrubo
a vmichejte k zeleniné.
Pridejte rybi maso, orestujte ho,
pfilijte koniak, nechte ho odvafit
a zalijte vyvarem. Osolte, opepfrete,
dochutte muskatovym kvétem a varte
domekka, asi 20 minut.
Polévku rozmixujte na hladky
krém, dochutte soli a pepfem
a podavejte s nasekanou petrzelkou.



Priprava:

- Kofen petriele a hrusku cloupeme, nakrajime na platky,
-V hrnel ahfejeme [Eicl oleje, osmaiime na ném petriel, ai

tiskd zlatave hnédou barvu, ndsledné pRdime hruiku
a smaiime dalsich nékolik minut.

- Zeleninu zalijeme sinym zeleninowym vyvarem a vafime

do rméknuti, pfidime mislo.

- Zeleninu s vyvarem rozmixujeme na hladkou smés,

ndsledné pfidame smetanu, promichame a dochutime soli
a Pl.-._pfrrn_

- Petrielovou naf blaniirujeme a nechime okapat,

a nasledné dikladné rozmixujerne 4 olejem, pfelijeme pres
jemné sitka.

- Mik jemné opraiime na stfednim ohni, na suché panvi
- Do misek nalijeme polévku, pfiddme Lazur, posypeme,

opraienym makem a na zavér polijeme petrielovym
olejem.

Krémova polévka z hrusky
a petrzele s makem, syrem
Lazur a petrzelovym olejem

Ingredience (na 4 porce):

= 4 stredné velke kofeny petriele
* 3 hrusky

» 1 | zeleninoveho vyvaru
* 200 ml| 30% smetany

* |Zice masla

= 2 |zice modreho maku

* 100 g syrus Lazur

= 100 m| rostlinného cleje
* 10 g petrielové naté

= sl

» pepf

Kofen petriels md velmi intenzivai, lehce pikantni, zemitou chutl Je jednou
z nejdoleiitéjiich slotek polévek a vyvart. Podporuje traveni a imunitu.

Je ho moino plipravovat mnoha zplsoby, petenim riskime jeho sladkost,
pri konzumach 2o syrova kfupavost a pikantnost.

Hruzky jsou ifavnaté, sladké a plné vitaming a minerdlnich preki ovece. Skvile
se ouvidd jak v pfipadé dezertl, tak i hlavnich jidel. masowych pokemi, a také
ve spojeni se syry. Maji pozitivai wiiv na fungovani slinivky a praci mozku.

Hruika a petrkel - rande v hrnel, pomalu vafend krémawvi polévka 1 ovoce

a zeleniny v sobé spojuje zajimavou, vraznou, mirné pikantni chut a Sfavnatost
a sladkost hrufky, éimd ddvd nendpadné, rajimavé spojeni. K tomu pildidme ale]
z petrielove naté, aby se poutila celd relenina, a take polsky syr Lazur (nebo jiny
plisfiowy syr), aby se zcela doplnila chut pokrmu.

" ) PFibEhy plné chuti a lasky

PROJEKT JE FINANCOVAN Z PROSTREDKU FONDU PODPORY PRODEJE VEPROVEHO MASA, FONDU

i

PODPORY PRODEJE OVOCE A ZELENINY A FONDU PODPORY PRODEJE HOVEZIHO MASA.




Doma v kuchyni =—e

Vzhitru na fundr!

—— VARENI NA CESTACH ——

TRAMPSTVi ZAZiVALO BOOM VE DVACATYCH A TRICATYCH LETECH A JEHO SLAVA POKRACOVALA AZ
DO PRELOMU MILENIA, KDY STALE ViC LIDi JELO RADEJI K MORI NEZ POD STAN. TOULKY PRIRODOU,
VIKENDY NA CHALUPE, POSEZENi U OHNE A KEMPOVANi JSOU ZASE ZPATKY V KURZU, A TAK JISTE
OCENITE PAR JEDNODUCHYCH A RYCHLYCH TEPLYCH JiDEL, KTERA VYKOUZLIiTE VE SKROMNE
CHATCE V TRAMPSKE 0SADE, V KARAVANU U RYBNiKA NEBO POD SIRAKEM.

Smirkas =
Smirkas j je tradicni brynzova pomazanka ktera se zprawdla -"'_"T_ -
pripravuje na jare, z cerstvé majové brynzy. Po dlouhé zimé ——— —— R
ovce konecné vyrazily ven na pastvu a zelena trava se pro;evTa -

VjejICh mléce jemnou chutia vini, majova brynza neni oproti té »-~-—-';_h
zimni ¢i podzimni tak Stiplava. Lze ji tak dochutit podle libosti, =
cerstvymi byllnkaml nebo naopak ostrou cibuli, paprikou a horud_" 2
Pridejte k ni Cerstvy chleba, kousek slaniny a razem se ocutrﬁ*j “3 —=
ve slovenskych horach. : ——

4 PORCE ——
PRIPRAVA: 15 MINUT == :

T T e o .-'.-"' - _'- - ——
| 100g masla | 300g brynzy | 11Zice mleté uzené paprlky ——— . : :

| $petka mletého kminu | 1 lZicka dijonské hoféice = —= = —— . '_?—:"'-— -
| 1vétsicibule | 4 lzice nasekané-paditky =~ = e
| Cerstvé namlety pepf podle chuti Icerslvychlebkpodavam — s S5
—— - '-‘-"-"..‘_; . S 1.'..-"'1
- —a —
Maslo rozehrejteapromlchejte = e —
s rozdrobenou brynzou, kofenim = e, 'F-_i_;
a hoftici. Gibuli oloupejte, nasekejte =t ¥ =
nadrobno a vmichejte.do pomazanky i :? = = ___5_:’55'
Natete ji na krajic chleba —~ — —— s = —
a posypte pazitkou. ::-_—-— - - —
— = = = i
F= =
=
=
=
—
=T
-
=
=
= =
=
— = ——
— T
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Doma v kuchyni

Placky s tvarohem

Bramboraky k snidani, které si zamilujete v kteroukoliv denni dobu. Krupavé placky si bajecné
rozumi s tvarohovou pomazankou, kterou muzete Fadné priostrit ¢esnekem, chilli paprickou,
feferonkou a cibuli, nebo naopak zjemnit kapary, olivami i sladkou mletou paprikou. Vynechate-Lli
v tésté uzenou papriku, cibuli a pepr, podavejte placky i nasladko.

TSNS —

S

el it o

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 1 HODINU

|
PLACKY

| 1kg brambor

| 1 cibule

| 4 1Zice polohrubé mouky

| 2vejce

| 11zicka mleté uzené papriky

| sulacerstvé namlety pepf

| rostlinny olej na smazeni

DIP

| 1strouzek cesneku

| 2509 mékkeho tucného tvarohu
| 1hrst hladkolisté petrZele

| 1 cerstva chilli papricka

| 11zicka dijonské horcice

| sla cerstvé namlety pept

Brambory oloupejte a nastrouhejte - polovinu najemno, polovinu
nahrubo. Vymackejte z nich veSkerou tekutinu.
Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Promichejte s brambo-
rami, pfidejte mouku, vejce, uzenou papriku, stl a pepr a di-
kladné prohnétte, az vznikne tuzsi tésto.
Ve vétsi panvi rozehrejte 5mm vrstvu oleje. Lzici odeberte kou-
sek tésta, vytvarujte z néj v dlani placku a vlozte ji do rozpale-
ného oleje. Smazte z obou stran dozlatova, na stfednim stupni to
trva zhruba 2 minuty z kazdé, zalezi vSak na vysSce tésta. Pokud
se olej prili$ pripaluje a éerna, slijte ho a pouzijte novy.
Mezitim pfipravte ochuceny tvaroh. Cesnek oloupeite a pro-
lisujte nebo najemno nastrouhejte na tvaroh. PetrZelku
a chilli papri¢ku nasekejte nadrobno a pridejte ke tvarohu.
Promichejte s dijonskou hofr¢ici, soli a pepfem. Pokud je
tvaroh moc hutny, zfed'te ho par Izicemi vody a vymichejte
dohladka.
Bramborové placky servirujte s tvarohovym dipem a ze-
lenym salatkem z jarni cibulky, petrzelky, polni¢ku ¢i
rukoly.




- sky, opeprete a posypte drcenym
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Doma v kuchyni

Potud
s¢ kute do remosky
jen taktak vejde, vioZte
plipravenou zebeninu do néj.
Stejniim zpusobem mizete maso upéct
b v troubt - podle velikosti kuvete
zhruba 45-10 minut na 100°C.
Pokud se p¥ilif piipaluje,
zhryjte ho alobalem.

Kure z remosky -

Jedno kure, zelenina ze zahonu (nebo
farmarského trhu), hrst bylinek

a pripravite kompletni hlavni chod za par
minut a s minimem nadobi. Vétsinu prace -
za vas odvede remoska, trouba a pomaly
hrnec v jednom, ve kterém se vsechny
chuté paradné prolnou. Tenhle cesky
vynalez je na cestach neocenitelny,
uvarite a upecete v ném totiz témeér

vse, potrebujete jen funkcni

elektrickou zasuvku. =~

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD. 1 HODINU

I

| 1celé kufe | 1zicka Fimského kminu
| 58alotek | 6 strouzkii cesneku

| 1 mensi cuketa | 5009 brambor

| 2509 cherry rajcatek | 100 slaniny
|

|

|

1 snitka rozmarynu | 50g masla
stavaz Y citronu
stil a erstvé namlety pepf

Kure oplachnéte, zlehka

osuste papirovou utérkou 1
a potrete ze vSech stran soli. Po-
lozte ho hibetem dolti do remo-

kminem.
Salotku a ¢esnek oloupeite,
cuketu nakrajejte na 5mm platky.
Brambory ocistéte a nakrajejte na me-
sicky. VSe rozlozte kolem kurete, osolte
a opeprete. Pridejte cherry rajcata a rozma-
\ryn. Slaninu nakrajejte na kosti¢ky a nasypte
na kure. Pokladte ho tenkymi platky masla
a vSe zakapnéte citronovou Stavou.
Pecte v zapnuté remosce zhruba 1 hodinu, az je
kure zlaté a maso se zlehka oddéluje od kosti.



ackoliv drive patFily r

jidlo od podzimu do jara. Jak : _
je ochutnate, tento historicky omyl. - ki

jisté napravite. : ,‘"‘QE Wil o T . : ekl

4v ,PORCE Zeli sééd’te, ale nalev uchovejte. Vymackejte z néj zbylou tekutinu a pokrajejte ho nahrubo.

PRIPRAVA: 45 MINUT Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. V hrnci rozehiejte sadlo, prisypte cibuli a orestuijte ji

— dozlatova. Pridejte zeli, ochutte soli a kminem, podlijte mirné vodou, pfiklopte a poduste domék-
500 kysaneho zeli ka, trva to asi 30 minut.

2 cibule Mezitim oloupejte brambory, rozkrajejte je na kostky a uvarte v osolené vodé domékka,

od bodu varu to trva obvykle 15-20 minut.
Maso nakrajejte na 5mm platky. V panvi rozehrejte maslo, ope¢te na ném maso z obou stran

|

|

| 2lZice sadla
| 11zicka kminu
| 1kg brambor
|

|

|

|

- ’ dozlatova a prilijte k nému pivo. Povarte par minut, az se vypek spoji s pivem a vytvofi tavu.
5009 uzene krkovice S H ; e o =
e Uvarené brambory slijte, vsypte k nim zeli, Stouchadlem na brambory rozmackejte na hrubsi
100ml éerného piva kaSi a podle chuti osolte, opeprete nebo okyselte nalevem ze zeli.

sil a terstvé namlety pepf 5 Platky masa podavejte s lepenici prelité Stavou.
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Palacinky se Spenatem a syrem

Perfektni vikendova snidané nebo rychla vecere. Palacinky naslano jsou zdravéjsi nez jejich
sladké sestricky a podobné variabilni. Zabalte do nich Spenat, posypte je syrem a vlasskymi
orechy a doplite sklenkou bublinek nebo bilého vina. A den je razem lepsi!

2-4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

|

TESTO

| 2vejce | 250mlmléka | 1259 hladké mouky

| 3lzice sadla | sila éerstvé namlety pepF

NAPLN

| 1cervena cibule | 2 strouzky cesneku

| 300 cerstvého Spenatu | 100g vyzralého cedaru
| 1 hrstvladskych ofechl | 2 lZice mésla

| sula cerstvé namlety pepf

mizete zaméhit
2 likovolng tvrdg
sjr, vifhorna je j(mdﬂ,
pecoring nebo jing ovEl
i kozt sir.

Vejce proslehejte s mlékem a moukou. Osolte, opepfete a nechte
L chvili odstat.
Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Cesnek oloupejte a prolisujte.
Spenat pedlivé properte a nasekejte nahrubo. Cedar nastrouhejte najemno.
Orechy nasekejte nahrubo.
7 V panvi rozehrejte jednu lIzici sadla, vlijte do ni jednu nabéracku tésta, zakruzte
panvi, aby se po ni rovnomérné rozlilo a upecte palacinku, zhruba 1-2 minuty
z kazdé strany na stfednim stupni. Stejnym zplGsobem upecte vSechny palacinky.
Hotové palacinky skladejte na sebe na talit.
V jiné panvi rozehrejte maslo a opecte na ném cibuli dozlatova. Vsypte Spenat,
osolte, pridejte Cesnek a za obéasného michani nechte Spenat zavadnout.
Na polovinu palacinky rozetrete dvé Izice Spenatu, posypte trochou syra a dr-
cenymi ofechy, priklopte volnou polovinou palaginky a nechte par vtefin rozté-
ct syr. lhned podavejte.




== Doma v kuchyni

Rajcatova polévka s pecenym cesnekem

Spojeni rajcat a cesneku proslavili Italové ve svém sugu, proc tedy stejnym
zplsobem nepFipravit rajéatovou polévku? Peceny ¢esnek ji doda jemnou sladkost
a kourovy nadech. Polévku miZete také uvarit pfimo v kotliku nad ohném.
Nejlepsi jsou prezrala stavnata rajcata plna chuti.

4 PORCE Troubu predehrejte na 180 °C. Palice ¢esneku zabalte
¥ ) _ do alobalu a pe¢te domékka, trva to zhruba 40 minut.
PRIPRAVA: 1 HODINA () Mezitim oloupejte cibuli a nakrajejte ji nadrobno. Raj¢ata
~. sparte vrouci vodou, oloupejte a nakrajejte na kosticky.
| ; = ; 3 % 2N
| V hrnci rozehfejte olej a opeéte na ném cibuli dozlatova. Vsyp-
I kg rajcat te rajéata, osolte, opeprete, pfiklopte a na stfednim stupni
| 2Lice olivového oleje nechte rajéata dusit domékka.
I
I
|

|
2 palice cesneku
1 cibule

500ml zeleninového vjvaru 7 Upeceny ¢esnek nechte mirné zchladnout, rozdélte ho

1 hrst Eerstvé bazalky na strouzky, vymackejte z nich duzinu a pfimichejte ji k raj-

stl a ¢erstvé namlety pepf ¢atam. Zalijte vyvarem a povarte 10 minut. Podle chuti rozmi-
xujte ty¢ovym mixérem na pyré nebo jen rozmackejte nahrubo

listky bazalky.

* @_)?.‘.Q......,_..

O’ Polévku
Q@ posypte pied
poddvénim droengimi
piniemi, pistaciem &
Liskovgmi. o¥ishy, djioviimi
nebo shunetnicovimi seminky
L a zakipnite olivovim
olejem.
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Jarni sezona b=

Lo pro omelety

HOME OFFICE MENU ——

VEJCE PREDSTAVUJE KOMPLEXNi POTRAVINU, KTERA VAM DODA POTREBNE TUKY, BiLKOVINY,
VITAMINY A MINERALY. DOPLNTE JE ZELENINOU, KLiCKY, SYREM NEBO LOSOSEM A RAZEM
VYKOUZLITE CHUTNY RYCHLY OBED, SNiDANI JAKO VE WELLNESS HOTELU NEBO SYTOU TEPLOU
VECERI. OMELETY NIKDY NEZKLAMOU A JSOU FANTASTICKY VARIABILNi, STACi SE INSPIROVAT

PLODINAMI V SEZONE.

Nutricni
informace
na 1 porci:

369kceal | 23 g bilkovin

37 g sacharid

12 g tukd

Hraskova omeleta s kozim syrem

Omeleta s hraskem prestava byt nudnou klasikou, kdyZ hrasek rozmixujete s vejcem, a obarvite ji tak
nazeleno. Nevsedni barvu zvyrazni i superzdravy kadeFavek a Spenat. ObloZit ji maZete podLle Llibosti,
ale krémovy kozi syr, jemny polnicek a kiupavé vyhonky hrasku se k ni hodi naramné.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

2509 mrazeného hrasku | 759 kaderavku

1509 listového Spenatu | 3 bilky | 3 vejce

1 |Zice citronové stavy | 50ml studené vody

4 1Zicky olivového oleje | 80g polnicku

80 hraskovych vyhonkl | 60g cerstvého koziho syru
4 platky kvasového chleba (4x 60g)

sul a Cerstvé namlety pepf

90 FRESH

Troubu predehfrejte na 210°C. Z hrasku odeberte 170g do nadoby stolniho mixé-
ru, pridejte kaderavek, Spenat, vSechny bilky a Zloutky, citronovou $tavu, stu-
denou vodu, stl a pepf a dikladné rozmixujte dohladka. Zbyly hra$ek sparte vrouci

vodou a nechte okapat.
Na nepfilnavé panvi vhodné do trouby rozehrejte 1 1Zicku olivového oleje, vlijte
do panve ¢tvrtinu rozmixované smési (175 g) a opékejte 3—4 minuty na strfednim
stupni. Panev vlozte do predehraté trouby a pecéte 4 minuty pfi 200-210°C.
Upecenou omeletu presurite na talif a naplrite ¢tvrtinou polni¢ku, hréSkovych
vyhonkd, hrasku a koziho syra. Stejnym zpusobem upecte a naplite vSechny
omelety. Podavejte s platkem chleba.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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Nutricni
informace
na 1 porci:

398kcal | 21 g bilkovin

42 g sacharidd

Tk tukd

Bilkova omeleta, s chrestem a ricottou

Bilek je nejCistsi bilkovina, neobsahuje Zadny tuk ani cholesterol. Okamzité vam doda energii, zasyti a postara
se o vase svaly, klouby i prenos hemoglobinu. Omeleta z bilku proto patfi mezi nejzdravéjsi rychlé teplé

jidlo. Bilky vyslehejte na tuhy snih a dikladné, ale zaroven co nejrychleji, je zapracujte do syrové smési, aby
omeleta zstala i po upeceni nadychana.

2 PORCE Troubu predehrejte na 215 °C. Chrest oloupejte, odkrojte dfevnaté konce (zhruba 3cm odspodu)
PRIPRAVA- 30 MINUT a kazdy stonek nakrajejte podélné na tfi stejné silné platky, tenké stonky rozkrojte na poloviny.
. V misce promichejte vejce, ricottu, mléko, Spetku soli a pepre. Bilky vyslehejte se studenou vo-

S . dou a Spetkou soli na tuhy snih — bud’ metlickou, mixérem, nebo v ty€ovém mixéru se Slehacim
1009 zeleneho chrestu | 1vejce

g o : nastavcem.
gg:,[lgtc.:;);né13:dl‘;l p3° :}:ﬁ;ﬂeho micka Do poloviny ricottové smési zlehka zapracujte polovinu snéhu. V nepfilnavé panvi vhodné do trou-
2 licky olivového oleje by rozehfejte 1 I1zicku oleje, vsypte polovinu nakrajeného chrestu a prelijte polovinou vaje¢né
10g nastrouhaného parmazanu smési. Opékejte 1-1,5 minuty. Posypte polovinou parmazanu a vlozte panev do predehréaté trouby.
1 hrst listkd baby Spenatu Pecte 6-7 minut pfi 210-215°C, az omeleta zpevni. Upec¢enou omeletu prehnéte napdl a premistéte
par vyhonku fefichy na servirovaci talir.
2 platky Zitného knackebrotu Stejnym zplsobem pFipravte i druhou omeletu. Obé omelety posypte Spenatem a vyhonky Fefi-

sul a Cerstvé namlety pepf chy a podavejte s platkem knackebrotu.
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Nutricni
informace
na 1 porci:
533 keal | 33 g bilkovin
49 g sacharidd
21 g tuki

Omeleta s tvarohem a uzenym lososem

Dokonala vikendova snidané nebo pracovni obéd, i kdyz z kancelare do kuchyné ujdete par kroku. Tvaroh
je méné tucnéjsi nez cerstvy syr nebo créme fraiche, s kterym se uzeny losos zpravidla podava na bagelu.
Dochutte tvaroh bylinkami a rozdil v chuti témér nepoznate. A kdyz uz jste par kalorii usetrili, doprejte si
sklenku Sampanského nebo sektu, ktery se k této vyjimecné omeleté skvéle hodi.

3 PORCE Cibuli oloupejte a nakrajejte na mensi mésicky. Zalijte ji v misce jableénym octem
B a nechte chvili marinovat.

PRIPRAVA: 20 MINUT Ve vétsi mise proslehejte vidlickou nebo zlehka metlickou vejce, mléko, sl a pept.
Na nepfilnavé panvi rozehrejte 1 IZi€ku olivového oleje, vlijte do panve tretinu vajecné

smési (zhruba 120g) a opékejte 3 minuty na stfednim stupni. Pomoci obracecky omeletu

3 Liicky olivového oleje | 100g (odtuénénéhol tvarohu otoCte a opecte ji jesté 30 sekund. Stejnym zpisobem pFipravte zbylé dvé omelety.

1 lzice nadrobno nasekané pazitky Tvaroh rozmichejte s pazitkou a 8petkou soli dohladka. Upe¢ené omelety potfete

100g uzeného lososa | 15g vyhonki Fedkvicky pazitkovym tvarohem a pokladte uzenym lososem a marinovanou cibuli. Posypte

3 velké platky kvasového chleba | stil a erstvé namletypepr  VYhonky FedkviCky a podaveijte s platkem chleba.

1 cervena cibule | 3 Zice jablecného octa
6vajec | 60ml polotuéného mléka

92 FRESH
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Nadychana syrova omeleta s pazitkou a koprem

Omeleta lehka jako prachova pefina vznikne prostym trikem naslehani bilk{ na tuhy snih a upeéenim
v troubé, kde ji rovnomérné obklopuje horky vzduch. Nejprve ji ale zapecte v panvi, aby trochu zpevnila
a nestal se z ni v troubé svitek. Otacet netieba.

2-4 PORCE Troubu predehfejte na 210°C. Do vétsi misy nakrajejte nadrobno pazitku, kopr a Spenat. Osolte,
v opeprete, pridejte Zloutky a dikladné promichejte.
PRIPRAVA: 35 MINUT Z bilkd, vody a Spetky soli vyslehejte tuhy snih, bud pomoci ty¢ového mixéru se Slehacim nastav-
cem, nebo metlickou. Postupné ve dvou davkach ho zapracujte do Zloutkové smési. Kazdou davku
snéhu zapracujte dukladné, zaroven vS§ak smés nemichejte pfili§ dlouho, aby snih nespadl.
Nepfilnavou panev vhodnou do trouby nasucho rozehrejte na stfednim stupni. Vlijte do ni &tvrtinu
pfipravené smési, opékejte 1-1,5 minuty a pak vloZte panev do pfedehfaté trouby. Pecte 3,5 minuty

5g Cerstve pazitky
59 Cerstvého kopru
80¢ listku $penatu

e PFi 200-210°C.

50ml studené vody Mezitim nastrouhejte nahrubo ¢edar a nakrajejte nadrobno mozzarellu a promichejte. Upecenou
25q éedaru omeletu posypte Ctvrtinou syrové smési a vratte jesté na 30 sekund do trouby.

1259 mozzarelly (light) Stejnym zpusobem upecte vSechny omelety

4 vétsi platky pohankového chleba a podavejte je s pohankovym chlebem.

sul a Cerstvé namlety pepf

Nutricni
informace
na 1 porci:
342keal | 18g-bilkovin

39 g.sacharidd
Tgtuki
F 4
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Jak Jime
v . v

zdravi na jate
FITRECEPTY
Posledni kniha ze série
Jime zdravé po cely
rok pfedstavuje jarni
sezonu v celé jeji krase
Cerstvych bylin, prvni
zeleniny, rGznych sala-
td, klickd a mikrozele-
niny, kterou si mizete
vypéstovat i v truhliku
za oknem. Petr Novak,
Barbora Lundgren
a Barbora Hlubuckova,
autofi popularniho blo-
gu Fitrecepty i zdra-
vych kucharek, opét
dokazali, Ze jist zdravé
a zaroven lahodné je

snadné a zdbavné. v . . " -
Mezi 90 recepty najde- =
te predevaim snidané, S, . :
hlavni jidla a bezlepko- g
vé svaciny, doctete se \\\ : //
i o detoxikaci a kli¢eni. S -
Jimezdrave.cz e v . r
__-l'
- _#_F
-
FRESH 93
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Vhodngjs

£l
typ brokolice je
specidlni druh, tzy. bimi
brokolice, kterd je k¥ehil a rychleji
. s¢ propeie. Vznikla k¥izenim klasické
o frokolice a Enského z6li, v chuti lehee
pripoming zeleny chiest. Obsahuje vice
zinku, kyseliny listové a vitamin C
neZ_ jeji vetis prihuznd. Koupite ji
naptiklad na Tithit.ez,

Nutricni
informace

S na 1 porci:
b48keal | 34 bilkovin

54 g sacharidii
20g tuki

Tofu omeleta s brokolici

Prisné puristicky vzato se nejedna o omeletu, ale o typ svitku, zajimavou alternativu, ve které vejce nahrazuje
tofu, Spaldova mouka a mléko. Priprava je ale podobné rychla a jednoducha a chut neutralni, takze v ni
perfektné vynikne kiupava brokolice, bylinky a parmazan.

3 PORCE Tofu nakrajejte na v&tsi kousky a rozmixujte ho v mixéru typu kutr nebo
PRIPRAVA: 20 MINUT na smoothie se Spaldovou moukou, mlékem, tymidnem, rozmarynem, majoran-
. kou, soli a peprfem dohladka. Brokolici rozdélte na razi¢ky a nakrajejte na ¢tvrtky.

400g tofu natural (firm) | 60g hladké $paldové mouky Na ngpFiInavé pan\{i rozehfejte 1 .Iiiéku olejg, viijte do nj nabéraékqu tretinu
120ml polotuéného mléka | 1 lzitka suSeného tyminu rozmixované smesi, posypte tfetinou nakrajené brokolice a opékejte na stfed-
1 lzicka sueného rozmarynu | 1 (Zi¢ka susené majoranky nim stupni 2-3 minuty, pak obratte a dopecte 1,5-2 minuty z druhé strany. Pre-
100g brokolice | 3 Lziéky olivového oleje | 1 malé hrstbaby $pendty  Sufite na tali¥ a stejnym zplisobem pfipravte zbylé dvé omelety.
3gvyhonku cerveného zeli | sul a éerstvé namlety pep Hotové omelety posypte strouhanym parmazanem, Spenatem a vyhonky Cer-
3vétsi platky kvasového chleba | 40 strouhaného parmazanu veného zeli a podavejte s platkem kvasového chleba.
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Nizkotucné kefirové mléko z Valasska citronové s bezovym kvétem

jevkartonu NATURALLY BINEDY KARTOMN. prstelsky k zivotnim

prostiedi — vyjimecny a vyrazny na pultech

PRIROZENE ODLISNY Neprehlédnutelny v regélech a piitahujici

pozornost velmi osobitym vzhledem

@@R@Z@ME &[UJ‘EE[N]‘U‘[I@[KW Nejlepsi podpora a posileni image znacky s rostouci oblibou

u ekologicky Setrnych, ptirodnich a regionalnich vyrobki

PRIROZENE UDRZITELNY Snizena uhlikova stopa - o 17% nizsi emise €O,

« dalsi redukce emisi COzvkombinacis rPE kartonem - nizsi hmotnost o 4,8%
« nizsi spotreba chemikalii pri vyrobé




NOVY e Nams
OPEL INSIGNIA

NEMECKA DOKONALOST.
PERFEKTNI VE VSECH OHLEDECH. #

Staci se jen posadit za volant vozu Opel Insignia a okamzité vite, Zze lépe jste

si vybrat nemohli! VSe je prosté dokonalé: od nejmensich detailt prostorného

interiéru az po vzrusujici styling elegantni karoserie a vykony spickovych motoru.

Insignia vas snadno presvédci, v éem spociva cenéné kouzlo némecké konstrukéni

skoly a nejmodernéjsiho designu. OPEL

5

Ie,t Kombinovana spotfeba 7,0-7,11/100 km; emise CO, 161-163 g/km. Znackova 5leta zaruka se sklada z dvouleté vyrobni zaruky a dale t¥ileté smluvni
zaruka zaruky Opel. Zobrazeny model je pouze ilustrativni.




Nové prirustky do knihov

Sila prirodni fermentace Zajit Alpy
TANDOE KATI
Sila pfirodni SANDOR KATZ MEREDITH ERICKSON
FERMENTACE jedinecnd chut a 16&iva sila Zivych Jestli jste se letos nedostali na hory,
s E kultur: podtitul shrnuje vysledek jednoho zkuste se naladit na pfisti sezonu, kdy
=y = z nejfantastictéjSich a zaroven nejjednodus- to uz pujde. Anebo si chcete zavzpo-
@ $ich prirodnich procest. Energie, kterou do- minat na ty skvalé horské restaurace
- kazou vyvinout pravé kvasinky, onen jedinecny v alpskych destinacich? A mozna jenom
@ Zivy organismus, pretvori bézné suroviny a po- chcete veédét trochu vic o jidlech, ktera
traviny v Zivouci manu, tak prospé&snou nasemu uz po staleti tvofi zéklad tamni kuchyné.
zdravi a tak nezbytnou pro traveni, od jehoz Prosté misto do lanovky usednéte do kiesla a zaététe se. Ctyfi
spravného fungovani odvisi nase imunita. Podporte ji tedy domacimi alpskeé staty — Gtyfi rozsahlé kapitoly. V kazdé z nich najdete
kysanymi produkty, peCivem, pivem... a hlavng zjistéte, jak a proc¢ recepty typické pro kuchyni daného regionu i povidani
to vSechno funguje. A pozor, nejde o suchoparnou pfirucku, 0 mistnich surovinach, kuchafrich, maijitelich horskych
spiSe o eseje doplnéné recepty a tohle zabavné i poucné Cteni chat, tipy na to, co si nesmite nechat ujit... A nami-
uz ucinilo z knizky svetovy bestseller. chejte si k tomu to bombardino!
LES ALOouKA NRARALY ZA A i Foodstyling
NA TALIBL RN SN KATERINA FISEROVA

£ Aby v knihach a Sasopisech véetné

tohoto vypadalo vyfocené jidlo tak kras-

ng, jako chutna, je zapotrebi nejen dobry
recept a kuchai/ka, ale i nékdo s velkym
estetickym citénim, kdo se vénuje spravné-
mu aranzma neboli foodstylingu. Celkem nut-
nost je to dnes i pro blogery a fotky sdilejici

Sto padesat zdravych, plvabnych

a také levnych receptd, vyuZivajicich
lecCeho, co roste kolem nas. Chce to
ovSem erudici a rozhled autorky, aby
nas naucila, co vSechno z luk, pastvin
i zahrad mUzZeme snist a jak chutné to
vSechno je. Plus spousta zajimavosti

a historek, které rozsifi vaSe znalosti ] amatérské kuchare. Autorka proto pozvala
botaniky nebo prosté jen priblizi pribéhy predni Ceské foodstylisty (a také fotografy
a vyznam napohled obycejnych rostlin. Zjistite, Ze pro spoustu a kuchare) a spolu s nimi se s vami podélila o ty nejlepsi tipy
skvélych véci k jidlu opravdu nemusite jezdit daleko ani volat a triky na skvélé fotky vasich gastronomickych vytvord.
rozvazkovou sluzbu. Vyborny pomocnik pro vSechny, ktefi jedi i ocima.

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM

kuchatka

Pestujeme : AT CpRATDOTA /\:\V?f, SULTU) Sutl, tuk, ocet, Zar
ve meste B PESTUEME a i ravdova OCETZAR SAMIN NOSRAT
NeZ zaCnete R VEMESTE F *m&ﬁ:;ﬁﬂ Pavodni anglické
—_— NI N aTawl

varit, potfebujete

vydani bylo v roce 2018

d(S)Lri:Z\gﬁ/é ?ojsr?:d::era. A ; e 8 blritskym de.nfke,m The .
Pokud jste na venkové, DRAHOKOUPILOVA i Times nomlnpvanp na knihu
mdZete si fadu véci prosté . Patnactieta . roku,vAmerice ziskala tato
vypéstovat sami, ale — ono to jde i ve mésté. Krom nadseqa kucharka se v kuchyni vyjimecné informativni pr|rqcka prgshzm cenu
' pohybuje opravdu od détstvi. Jamese Bearda. Mnohaleta praxe inspirovala

balkonovych truhlikd a sousedskych zahradek jsou

k tomu idealni zejména komunitni zahrady a tahle knizka

vam poda opravdu pomocnou ruku. Provede vas celym

procesem zakladani komunitnich zahrad, od pofizo-

vani pozemku az po usporadani sousedskeé slavnosti.
Najdete v ni i podrobné rady a navody na vSechno
kolem zahradek. Manual, pfipraveny ve spolupraci se

NejdFiv si hrala s varedkami, mis-  autorku k vytyceni Ctyf bod(, které kazdé
kami a hrnci, a jak rostla, pletla se Jidlo definuji, a vysvétleni, proc tomu tak je.
mamé do vareni vic a vic. Ve tfech A hlavné co mame my, domaci kuchari stejné
letech poméha|a obalovat Ffzky’ jako mnoz{ prOﬁCi, délat, aby byl V)'/Sledek

v prvni tfidé upekla svoji prvni bg-  dokonaly. To vSe ve vtipném podani's vy-
bovku a v jedenécti uz se objevila stiznymi ilustracemi a divéryhodnymi

spolkem Kokoza, shrnuje osmileté zkuSenosti se v kulinarnim magazinu. Takze ma graty, samgszejmé | recepty a vzorovy’mi
zakladanim a provozovanim komunitnich zahrad \{éiné :)prévnénf radit holkfim menu.v Kr?lzka proty, k(jo berou jidlo
véetné informaci pro jejich zfizovatele. Kromé | Klukam, J?k ?a to " a u’cvjelala a var.erjl .S roz.h!?dem l nadhledeim -
zjevnych benefitd neni bez zajimavosti fo pomom puvabnq kmzkyi Ste]r,]ve,J?ko.,Je“ autorka, kucharka
ani to, jak prace na zahradé pomaha ktevra hgzky doplnf ostatni pisicio Jidle do N?W York
nasemu zdravi vCetné vyraz- ucebnice! Times s V'as?”' show
na Netflixu.

ného snizeni stresu.
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Recky velikonotht cop

SLADKA TECKA

V PRAVOSLAVNEM NABOZENSTVi JSOU VELIKONOCE ZDALEKA NEJVYZNAMNEJSiMI SVATKY ROKU A SAMOZREJME
K NIM PATRIi TAKE TYPICKE KYNUTE PECIVO. TO RECKE VZDY ZDOBi VEJCE OBARVENA NACERVENO (SYMBOLY

v s v

KRISTOVY KRVE), JE SPLETENE DO COPU A CASTO TVORIi VENEC. KYPERSTi REKOVE SI OBLIBILI TVAR PRIPOMINAJICi

s v

NASI VANOCKU, ALE STACI JI JEN ZE DVOU, NEKDY ZE TRi, PRAMENU.

1 PLETENEC
PRIPRAVA: 1 HODINA + KYNUTI

|

| 5009 hladké mouky typ 00 + na popraseni | 60g zméklého masla

| 759 krupicového cukru | Spetka mleté skofice | Spetka mletého anyzu

| Spetka mletého fenyklu | 1 hrst rozinek | 150ml mleka | 150 ml vlazné vody

| nastrouhana kiira z 1 (bioJpomerance | 10g soli | 15 erstvého drozdi

| 3vejce uvarena natvrdo a obarvena nacerveno | 1 rozslehané vejce na potfeni

Mouku vsypte do velké misy se vSemi

dal$imi pfisadami kromé drozdi, vody
a vajec. Moucnou smeés kratce promichejte.
DroZzdi rozpustte ve vodé, vlijte k mouce
a propracujte na mekkeé tésto.

Vyklopte ho na pomouc¢enou plochu

a prohnétte, az bude hezky tvarné.
Vratte ho zpatky do misy a nechte 1 hodinu
odpocivat a kynout na teplém miste.

Plech vylozte pecicim papirem. Tésto

rozdelte na dva dily a kazdy vyvalejte
do valecku asi 55cm dlouhého. Splette,
resp. stocte je, konce zastréte pod cop,
polozte na plech a nechte je$té 1 hodinu
~ kynout na teplém misté.
Troubu predehrejte na 200°C. Ple-
enec potrete rozSlehanym vejcem
a doprostred pékné usadte Cervena vejce.
DZte do trouby a pecte 25 minut, pak pfe-
2 na draténou mfizku k vychladnuti.

Lambropsome, "y
tak s v Feiting jmenuje
tohle velikonoint pecivo, at uimi o,
Jakikoliv tvar. Lambro znamend jasng &,
26¥ivy, ale ve spojent s Velikonocem s vztahuje %,
ke Kvétng neddli. Je to také oblibend mugske %
(Lambros) i zenské (Lambrini) kiestnf jméno. Kyperit
Rekové lambropsomo ochusuft priskovou prysdyiict 3
2 lentisku, mastichou (mastix) a mahlebem, 0oy #
joow mletd jidra vidnd turecké aneh mahalebly. 3
. Obuji se dé sehnat pres internet, ale néhrada
v podob? fenyklu a anzu bude asi
oy pristupnéji.

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA o FOTO'L. A. CREATIVE FOOD » FOODSTYLING KLARA ZIKOVA

. . '
IR TP e AR

98 FRESH



mastercard.

NAK'PY

Plafte kartou Mastercard v mobilu.
Rychle, bezpelné, bezkontaktiné.
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® Zasadné pouzivej vysevni substrat ¥
— je jen malo vyhnojeny a ma vzduSnou strukturu.
 Pokud moZno dodrZuj uvedenou teplotu pro kliceni.
e Substrat udrzuj vzdy vihky — ne promoceny. -
* KdyZ zacnou Klicit prvni rostlinky, potfebuji dostatek svétla.
DalsSi tipy najdes na hornbach.cz/navodypestovani. __ -

e

awo

azdé rajce, paprika nebo okurka ma svij
zacatek v klicku tlaCicim se skrz zem.
Péstovanim vlastnich rostlin mas plnou
kontrolu nad celym procesem a ¢asem
se stanou tvou pychou a radosti.
Na still se dostane jen to, co bylo
vlastnoru¢né vypéstované. A to
nejlepSi nakonec: vysledky své
prace muzes jist.

H Vysevni substrat %
151 6621881 RS = B =
B Zakorenovace hranaté - e ™

HORNBACH 4

* 6x6cm,24 ks 6623217
H Semena zeleniny
. riizné druhy napi:: 4636073 *

B
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