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Akce se vztahuje na vSechny
kuchynské roboty Gratus ETA0028 a ETA0038.

Akce plati do 31.12. 2022 nebo do vydani zasob.



Milé Etenathy, mill Stendt,

pokaZdé mé to prekvapt. \lanoee jsou kazdy rok v a diiv, nemdéite také
ten dojem? V ofchodech na nés dtoll adventni a mikulaiské dotroty uZ_
v 24¥0 a wéng psychicky odoing jedince to dostavi do stresu... \zhledem
k towmu, Ze i v redakei mdime \Vanoze pravidelng uZ od z24v, kdy na nich zakindme
pracovat, jsme vali okolnim viiviam celkem imunni. Ale presto je dualeZité spravné
natasovani. Konece listopadu je idedlnl chwile na planovant - jaké a kdy upéct cukrovi,
nezapomenout ha vajediak, at je co behem adventu popljet, zamyslet se nad virobou jedbych dérkic a moZznz déat novy
ik vanotnimu i silvestrovskému menut

V tomto Kisle najdete spoustu nové inspirace na celow zimu. Cist témat samozvejmé patii \linocim a svitesnimu
obdob, ale zima je dlovuhi a patii k ni téeba zah¥ivact recepty, které vyuZijete na horéch.

Ale zptt na zaliitek. Odstartujte s nami advent pelenim cukrov, tentokrit jsme se po- novch receptech rozhlédli

po svéte. Na svéteinl stul patii potadnd pefinka, at uz zvolite rybu, nebo maso, mame pro- vés skvelé napady.

A nemiZeme zapomenout ani na obrdobi mezi svithy, které svadi k navitévam a velirkimm s prateli. Na nich urkité
ovenite tradidni ceské recepty od Bary z blogu Mdima pete doma. A s celgm planovinim a skladovénim potravin

na \anoce vam pomize Karolina Fourova, znamé vizivovéa poradkyng, kterd zkritka vi, co Yika.

V tomto Eisle mame i dal3t vzdené hosty. MiZete se t&it tieba na extra rychlé recepty od Gordona Ramsaye. A o své
oblibent recepty se s nami podélila také sympaticki Besky alias \eronika Beskydiarova. Ochutnat miZete i vanotni
téstoviny podle Jamieho Olivera.

Podivali jsme se opét za naie hranice a prindsime dchvatng recepty z kolébky  gastronowmie, z Francie. Na zghiati

_jsme pripravili kolekei hustych polévek, které budete s radosti vavit a servirovat jako hlavni chod. A protoZe behem
svateiniho obdobt se vice nakupuje, prindsime i ovigindlni npady, jak varit ze zbytkat, aby nic neptislo vhivet.

VZijte si s nami krasné svatky a kouzelnou zimu!

Vase Klara Michalovi

FOTO SHUTTERSTOCK e FOTO NA OBALCE L. A. CREATIVE FOOD
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" Pod poklizkou

Vanoce a celé svatecni obdobi prinaseji nejprve velky shon a potom vitané zklidnéni. Aby
vam 8ly pfipravy rychle a bez stresu, jsme tu pro vas s nabidkou provéfenych receptt

na cukrovi, svate¢ni jidla i silvestrovské chutovky. Na webu fresh.iprima.cz najdete i ndvod-
né videorecepty, které vdm s tim pomdzou. A vyuZijte zpomaleny ¢as mezi svétky na vy-
zkousSeni néjakého dlouho odkladaného receptu, u nas je z Eeho vybirat!

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

podle @sklarouvkuchyni
HUSTA COCKOVA POLEVKA S KNEDLICKY Z VINNE KLOBASY

Plna miska husté polévky, ve které nechybi zelenina, lusténiny

a maso, lehce nahradi hlavni jidlo a krasné zasyti. Drobnozrnna
¢ocka se nemusi namacet a uvafi se do pidl hodiny, zeleninu muzZete
ruzné variovat podle stavu zasob. Rozhodné ale doporuéuji
vyzkousSet nas oblibeny trik - knedlicky z vinné klobasy. Staci je
pouze vymackat ze strivka a lehce orestovat.

6 PO Rci S}/rovog vinnou k!obésu vy'rjwaékejte ze stfivka po kous-

PR[PR AVA: D0 60 MINUT ' (EIChlvellkOStI mallishO knedlllcku. V hrnci rozpalt? prepus—
téné maslo a knedliCky orestujte dozlatova. Pak pfihodte

« 200g vinné Klobésy na kosti¢ky nakrajenou cibuli a restujte dosklovata.

« 1 lzice prepusténého masla Pfidejte na kousky nakrajenou mrkey, celer a nadrobno

o 1cibule * 1vétsimrkev nasekany ¢esnek. Asi 3 minuty zarestuite, poté prisypte

* 'fybulvy celeru o 3strouzky cesneku  drceny kmin, uzenou papriku a hladkou mouku. Promichej-

* 1lzicka drceného kminu te, pér vtefin nechte kofeni rozvonét a zaliite horkou vodou.

* ' LZicky mleté uzené papriky Metlickou rozmichejte dohladka.

* 2lzice hladké mouky Do hrnce pridejte brambory nakréjené na kosticky a pro-

e 1,5lvody * 3brambory

« 250g drobnozrnné otky branou ¢ocku. Osolte, opeprete, pridejte bobkové listy

a saturejku. Varte na mirném stupni pfikryté asi 25 minut,

uy nebo horska ¢ ] 3
. [1',) b{,bkové listy .] 1 l3ice saturejky pak pridejte nasekany kadefavek bez kostald a varte dalSich
o 2velké listy kadeFavku 5 minut.
« vinny ocet o hladkolista petrzel Nakonec dochutte a Splichnéte trochu vinného octa.
* siila Cerstvé umlety pepf Nechte krétce povafit a prisypte nasekanou petrzel, !

SLEDVJTE NAS NA EACEBOOKUV A INSTAGRAMUY!

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

P¥i listovani asopisem Casto narazite
na toto razitko s QR kddem. Pokud se tak
stane, znamena to, Ze dany material ma
pfesah na naSem webu prima-fresh.cz.
Najdete tam vice receptt k tématu
nebo od urcitého autora.
Objevite tam i vice fotek k receptu

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA

@ivanahavlikova_culinary

VANOCE ¢ @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!
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dmBio
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325 ml
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16,89 K¢ za 100 ml
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Svateint sezona =k

Kralovny tabu

—— SLAVNOSTNI PECINKY ——

NEJEDLICI MASA PROMINOU, ALE SKUTECNYMI VLADKYNEMI SLAVNOSTNICH HOSTIN BYLY, JSOU
A BUDOU MASOVE PECINKY. VYBRALI JSME PRO VAS TY NEJCHUTNEJSi A NEJZAJIMAVEJSI.

Klasicky rostbif, R Y - ot QT Rostbit

znalcu, se vyzn; h R & o0 se malokdy

a stavnatosti - je"p x spotFebuje cely. Zbyly
zvolit spravny kus masa'a také je ale skvélym zékladem
ten spravné odlezely i takzvan studenjch mis a obloZenych
uzraly - alespon 3 tydny. chlebi¢kl. Zastudena se podava
Vzhledem k soucasné nabidce k s jemnymi omackami,

to nemél byt problém. Zaklad 8 majonezou a dopliiuje reba
vlastnosti rostbifu je také to, ze okurcickami a krupavym
jeho hlavnim chutovym akordem pecivem.

je ten ,,hovézi“. PFiprava rostbify
je pokladana za vyssi kucharskoll,®
ale mate-li spravny kus masa, pal
je to vlastné velmi jednoduchgs™

8-10 PORCi
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

—

rlm

eoccccoe,
.

E

* 1,5kg dobre uzralého hovéziho masa,
idealné tzv. vrchni $al
nebo fale$na svickova
* 1 [Zice extra panenskeho olivového oleje
o 1 lZice soli
o 21zicky Cerstvé umletého
nebo nadrceného cerného pepre
o 2 strouzky cesneku E

Troubu predehfrejte na 200°C
Do pekace postavte mrizku.
Maso celé potrete olejem, soli,
peprfem a rozetfenym ¢esne-
kem, polozte na mfizku a pecte
15 minut.
Teplotu trouby snizte
na 190°C a maso pecte jesté
45 az 60minut. Idealni je pouziti
vpichového teploméru, kdyz je
teplota masa ve stfedu nejvyssi
Gasti mezi 55 a 60°C, je maso
spravné upecené, stavnaté
a uvnitr nartizoveélé.
Vyndejte ho z trouby, maso
volné zakryjte alobalem a ne-
chte jesté 10 minut odpocivat.
Rostbif se podava nakrajeny
na tenké platky, teply napfiklad
s peéenymi bramborami.



Ent sezoha

&;\’ ) Omécka
. romesco je
: Spanélska klasika,
dokonal4 k bélomasym
rybam, ale i ke grilovanjm
masim a minutkam z panve.
Rik4 se, Ze idealni konzistence se
dosahne nikoliv mixovanim, ale
tradiénim tFenim v hmozdifi, :
v némz se také ¢asto
podava. .o
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ECENA NA BRAMBORACH PO RECKU
SKA RAJCATOVA OMACKA S ORECHY ROMESCO

eV a rada mgrt?;penu by mohly naznacovat zdlouhavou a slozitou prlpravu ale neni

z last kdyz sijo ktera jedlna vyZaduje trochu casu, prlprawt& predgr? i
4 PO RCE ) ¥ : o Troubu praehrejte na 200°C. Platky bram5‘ &lozte do zapékaci
PRIPRAVA: DO 7 HODIN poi%i';yj22'.—’61.’?2“?2&254?%&3 binek,csale, opaptete, salts
BRAMBORY olivovym oIej'em a citronovou $tavou. Pridejte tolik vody, aby byly brambory
o 1kg stredné velkych brambor rozkf’bjenych po délce na asi 4 tenkeé platky son;s;tz:;.pééte ASTRINGR pak [Botette pattejosta jednou 45 mirut.

« 3 oloupané cibule (225 g) nakrajené nadrobno e 6 strouzku cesneku
o 1 hrst cerstvého oregana nebo tymianu * 200ml olivového oleje
o tavaze 2 citrond o siil a cerstvé umlety cerny pep
RYBA
o 1kg cerstve bélomaseé ryby, napriklad morskeho vika -
vyssi filety s kuzi o vySce 2,5-4cm o 4 LZice olivového oleje

Béhem poslednich 15 minut pe¢eni brambor pfipravte rybu.
Do zapékaci misky poloZzte rybu kizi dolu. Zakapeijte ji olivovym olejem,
osolte, opeprete a pedte 15 minut. Spickou noZe vyzkouseijte, je-li ryba
propecena, pokud bez odporu zajede do masa, je upeceno.
Mezitim pfipravte omacku romesco. V panvi rozehrejte 4 Izice olivového

OMACKA oleje, kratce osmazte ¢esnek a vyndejte ho dérovanou nabérackou.

o 2259 cerstvych sparenych rajcat bez slupek nebo V oleji ted osmazte z obou stran chleba, az bude zlaty a kfupavy. Vyndejte
konzervovanych loupanych rajéat e 6 lZic olivového oleje ho z panve, pridejte do ni zbylé 2 IZice oleje, pridejte rajcata a chilli papricku

* 2 rozetiené strouzky cesneku e 1 krajic den starého svétlého nebo a za promichavani varte 10 az 15 minut, az bude omacka husta skoro jako
tmaveho chleba e 2Zice cerveného vinného octa zavarenina.

* 4 lZice jemného sherry o 1 Zervend chilli papricka bez seminek Mandle a ofechy rozmixujte nebo lépe roztlutte v hmozdifi, pak pridejte
a nakrajena nadrobno nebo Spetka kajenského pepre chleba, Eesnek, ocet a sherry a mixujte nebo tluéte dal, az vznikne ho-

* 30g sparenych oloupanych oprazenych manli mogenni smé&s. Spojte ji rajéatovou omackou.

« 30g oprazenych liskovych ofechii bez slupek
FRESH 11



Svateini sezong =

Jablka a vepl
Dalsi spoje

4-6 PORC
PRIPRAVA: NAD 6[] MINUT

_ tovy soulad, jadrné Vlasaky prltvrdyn
g'd SKbrice. Slavnostnl rolada prooprg_vdoﬁegurrﬁ@@

o
E;? Troubu Rredehrejte na 165°C. Maslo hfem_
panvi nebo plochém kast:%lu vmﬂhéﬂﬂjab’lk
~ aofechy. Opékejte asi 5 minut, aZ ze@maﬂ/ﬁéﬁ

- i o il
-~ e Blzicmasla e 1oloupané jablko, zbavené jaderniku a nakrajené nadrobno chejte jablecné pyr‘a vodu'a strouhanku. Varjf apromic ﬁ i LN
+ 1 oloupand mald cibule, a nakrajend na kosticky = te, aZ se do strouhanky vsakne véechna tekutina a ziskate huS=g ¥ e oy
. 1rap|kceleru nakraleny nadrobno e 1 hrst nasekanych vlasskych orechu_" ~ tou napli. Ochutte ji skofici, hiebiCkem, muskatov;’h;ﬁ‘lskem o _"Nr;-"--".";'
* 250ml jablecného pyré bez cukru . - - azazvorem a osolte li . '\ e _ A h-'
*(oloupania nakrajena jablka rozvarend na pyré) Z'Plahr;asa osolte a opeprete Naneste na ngj naplﬁ, maso o IRy
* 370mlvody 250 g strouhanky e ¥ LZicky mleté skofice L stocte obtocte platky slaniny a pfevazte provazkem. . 3y
« po $petce mletého hiebicku, muskatového.ofisku a suseného zazvo;u ,‘. Roladg'vlozte do trouby a pecte asi 45 az 50 minut, a2 ze- SRl e D i .
* 1,5kg veprové pecinky rozkrojene po délce arozlozené } zlatne a maso bude mékké. Behem peceni po f d A -ﬂ'
jako kniha e nékolik plalku anglické slaniny o sila cerstve  umletj pepf » podlévejte trochou"horke vody, a Lo oo . W - ¢
. I . 7 » : -+
‘l 9 _ v t _3 L T ' 2
- i o
- b Ls -, g 'l " h " ,‘ e
- S L




KACHNI PRSICKA PO PROVENSALSKU

Magret de canard, to je stabilni poloZka na menu vétsiny francouzskych, zejména paFiZskych, restaurantu.
Ale zrovna tak je najdete i vdomacnostech, zvlast pri slavnostnich prilezitostech, nebot jsou pokladana

za lahldku. Jejich priprava je ovSem velmi jednoducha, jak dokazuje recept oblibené odbornice

na francouzskou kuchyni Clotilde Dusoulier. Jeji vareni cti tradici, ale zaroven je veskrze moderni, takze se
nedivme pomérné vyraznému korenéni.

4 PORCE

PRIPRAVA: DO 60 MINUT + MARINOVANi

o 2 pékna kachni prsicka s kuZi (po cca 370g)

o 1 lzice levandulovych kvétd

* 2 [Zicky seminek koriandru

o 2 zicky seminek Fimského kminu

o 1 1Zicka jemné morskeé soli

* 1 1icka najemno nastrouhané citronové kiry

o solny kvet a cerstvé umlety cerny pep na dokonceni

Ve Francii
se prsicka
podavaji témér
vyhradné s bramborami
v rlizné Gprave, theba
s bramborovou galetkou nebo
bramborami Anna, peéenymi
bramborovymi lupinky
zakapanymi hnédym
maéslem.

S pripravou za¢néte nejméné 22
hodiny pred vlastnim varenim. Kdzi
na prsickach kfizem krazem nafiznéte, ale
nedokrojte az k masu.
V mlynku na kofeni nebo v hmozdifi ro-
zetrete levanduli, koriandr, fimsky kmin
a jemnou morskou sul. Vmichejte citrono-
vou kiru a smési dikladné a rovhomérné
potrete prsi¢ka. Zabalte je do potravinar-
ské folie a ulozte nejméné na 2 hodiny
do lednicky, je$té Iépe pres noc.
‘Pl hodiny pred varenim vyndejte pr-
- Ky g’?&zbalte]e. Troubu

Svateint sezona

doll a nechte je opékat asi 10 minut, az
bude klzicka vypecena a kfupava. Prsic-
ka obratte a potfete vypecenou Stavou.
Pak je i s panvi dejte do trouby a pecte
15 minut. Méate-li vpichovaci teplomér,
pouzijte ho, ve stfedu by maso mélo mit
57 °C (maso bude uvnitt jesté narlzovele,
coz Francouzi preferuji) az 74 °C, kdy bude
maso Uplné propecené.

Presurite na prkynko (ideéiné s

kem, aby se zachytily §t;
zakryjte alobalem a necht
odpocivat. Prsi¢ka pak nal apf
Sikmymi Fezy na asi 1,2cm vysokeé platky.
Podavejte je rozlozené do vejifku, zaka-
pané Stavou, poprasené vlockovou soli




d

Knedlky e

spis podle rakouského
zplsobu, neobsahuji Zadnou
mouku navic. Brusinky jim
dodavaji Spetku pikantnosti,
na Pezu vypadaji opravdu
impozantné a chuti skvéle
% dopliuji Sipkovou omagku

KANCi PECINKA SE $iPKOVOU OMAEKOU A BRUSINKOVYMI KNEDLIKY

Divo?f"ék, pFibi_l!inf':'id_o'r'ﬁé'cnél-éhq pasika, se pohybuje né_své_ﬁ_ﬁdé a zivi se plody lesa [nebo zahradkarskymi
vypeéstky...) To se na chuti a konzistenci masa projevi. Vzhledem ke znaénému poctu divocaki v nasich lesich
by nemél byt problém si toto bajecné zdravé maso obstarat.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: CCA 3 HODINY
. _____________________________________________|
PECENE
e 200g masla 2 [Zice sadla
2 mrkve nakrajené nadrobno
o 1 nastrouhana petrzel 2 bulvy celeru
nakrajené nadrobno e 2 oloupané cibule
nakrajené nadrobno e 3 lZice krupicového cukru
o 3 zice jablecného octa e 2 lZice Svestkovych povidel
150 Sipkove zavareniny
« 1kg kanciho z kyty, krkovice nebo plecka
o pripadné 100g Speku
 nékolik kulicek pepre, nového koreni
ajalovce, bobkovy list, snitka rozmarynu
a nékolik snitek tymianu zavazané do kousku
gazy nebo platna e 500ml suchého cerveného vina
o 3 1Zice hladkeé mouky
e 200ml smetany ke Slehani
o sil a cerstvé umlety pepr
KNEDLIKY
e 6-Trohliki o 2Zice masla
o 1 cibule nakrajena nadrobno e 3 vejce
* 250ml mléka o 40g susenych brusinek
o sul, éerstvé umlety pepr, $petka muskatového
oriSku a jemné nasekana petrzelka

14 FRESH

| ; S
h Ve velkém silnosténném kastrolu rozehrej-

te asi 8-lzice masla a Izici sadla. Vsypte
korenovou zeleninu a cibuli a chvili opékejte,
az zelenina zezlatne. Posypte ji cukrem a mi-
chejte asi 2 minuty, az se vytvofi karamel.
Vlijte ocet, nechte ho odparit, vmichejte
povidla a Sipkovou zavareninu a asi 1 mi-
nutu restujte. Troubu predehrejte na 175°C.
Mate-li kytu, proSpikujte ji prouzky slani-
ny. Krkovice nebo plecko $pikovat nemu-
site, maji dost vnitfniho tuku.
V jiném kastrolu nebo hluboké panvi
rozehrejte Izici sadla a maso na ném ze
vSech stran opecte, az se zatahne a chytne
trochu barvu. Osolte, opeprete a pridejte ba-
licek kofeni, vlijte vino a varte 5 minut.
Vlijte asi 750ml vody a uvedte do varu.
Do pekace presurite zkaramelizovany
zeleninovy zaklad, maso i s tekutinou, pekac
priklopte, vloZte do trouby a duste asi 2 ho-
diny, az bude maso Uplné mekké.
Maso vyndejte a nechte v teple. Odstran-
te bali¢ek s kofenim. Na panvi pfiprav-
te svétlou jiSku z asi 3 IZic masla a 3 Izic
hladké mouky, pak jiSku vmichejte do omac-
Ky v pekaci. Na sporaku varte za promicha-
vani asi 15 minut. Nakonec vmichejte sme-

tanu, opeprete, pripadné osolte a okyselte
trochou octa, omacka ma mit sladkokyselou
chut.

Nakonec do omacky vmichejte jesté

1 Izici masla, rozmixujte ji a pfecedte
pres jemny cednik.

Knedliky pfipravte béhem doby, kdy se

maso pece. Rohliky nakrajejte na kos-
ti¢ky, v panvi rozehrejte maslo a osmaz-
te na ném cibuli. Pak ji pfidejte do misy
k nakrajenym rohliktim.

V misce rozSlehejte Zloutky s mlékem,

soli, pepfem a muskatovym ofiSkem
a vlijte k rohlikim. Pridejte petrzelku, promi-
chejte a nechte asi 30 minut odpocivat.
1 0 Pfed koncem této doby uslehejte z bil-

kl tuhy snih a spolu s brusinkami ho
opatrné zatrete do knedlikové hmoty. Ve vel-
kém hrnci dejte varit vodu a lehce ji osolte.
1 1 Knedlikové tésto zabalte jako valecek
do velkého kusu potravinarské félie

a na koncich zavazte. Pak zabalte jesté jed-
nou do Cistého platna, utérky nebo ubrousku
a konce také zavazte. VloZzte do mirné vrouci
vody a varte asi 25 minut. Knedlik nechte
trochu vychladnout, pak ho opatrné rozbalte
a podavejte nakrajeny na platky.

jsou vaFené

.. ijemné, kfehké maso.



VICTORINOX

SWISS CLASSIC

OBLIBENY V DOMACICH KUCHYNICH,
PROVERENY PROFESIONALY

Z&kladni fada nozd a kuchyriskych pomocnikd Swiss Classic nastavuje latku vysoko,

a sice svou perfektni kvalitou, ostrosti a vyvazenim. VSechny ingredience nakréjite
a pripravite s presnosti a gracii $éfkuchare.

0D VYROBC( ORIGINALNiHO SVYCARSKEHO ARMADNIHO NOZE ™
ZALOZENO V ROCE 1884

Distribuce Résler Praha spol. s r.o.
V prodeji u vybranych partner(
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Svétova kolekee

CUKROVI

NASE TRADICE PECENi VANOCNIHO CUKROVI JE NAPROSTO UNIKATNI. NIKDE NENAJDETE TOLIK
ZAJIMAVYCH TVARU, MNOZSTVi DRUHU A PROPRACOVANEHO ZDOBENI JAKO V CESKE KUCHYNI.
NIKDE NA SVETE TAKE NETRAVi ADVENT U TROUBY. PLANUJETE-LI SI LETOS UZIT TEMER PET
PREDVANOCNICH TYDNU V KLIDU A SETKAVANIM S PRATELI A RODINOU, INSPIRUJTE SE SVETOVYMI
TRENDY, KTERE TRADICNi CUKROVi DUSTOJNE DOPLNi A NEPOTREBUJi TYDNY NA ZMEKNUTI,

L

ROSINY MANDLOVE ROHLICKY

Krehké rohlicky jsou podobné nasim
vanilkovym, avsak absence vanilky
nechava vyniknout jemné chuti mandli
a decentni skoricové posypce.

30 KOUSKU
PRIPRAVA: 2 HODINY + ODLEZENI 1-2 HODINY

|
TESTO

o 28¢ platkd mandli e 339 jemného krupicového cukru

* 1139 zméklého masla e 118 hladké mouky

o Spetka soli  mouka na pomouceni

POSYPKA

« 509 jemného krupicového cukru e " 1Zicky mleté skoFice

Mandle rozmixujte s cukrem najemno. Zasle-
hejte do smési po kouskach maslo a pak za-
pracujte mouku se soli. Pokud pouzivate robot,
nasadte plochy $leha¢ a Slehejte maslo a roz-
mixované mandle s cukrem 2-3 minuty, az bude
smés svétla a nadychand. Pfidejte mouku se soli
a pfi nizké rychlosti Slehejte, az se ve spoji.
Meékké lepkavé tésto presunite na kus po-
travinarské félie a pomoci ni ho zmacknéte
k sobé na silnou placku. Zabalte ho a ulozte
na 1-2 hodiny do lednice, az zpevni.
Odpocinuté tésto nechte stat 10 minut pfi
pokojové teploté. V misce promichejte cukr
se skofici na posypku. Plechy vyloZte pecicim
papirem.
Tésto rozdélte na ¢tvrtiny. Kazdou prohnétte
pomoucenyma rukama, aby bylo via¢né.
Oddélujte 1zickou kousky tésta a tvarujte z nich
kulicky o priméru 2,5cm. Obalte je v mouce
a rozvalejte na lehce pomoucené pracovni plose
na valecek dlouhy 7cm. Na koncich zaoblete
a stocte do tvaru rohli¢ku. Kladte je na pfiprave-
ny plech v dostatecnych rozestupech.
Troubu predehrejte na 160 °C. Rohli¢ky
pecte v predehraté troubé 8 minut, pak
obratte plechy a dopékejte 6-8 minut. Rohlicky
zpevni, ale jeSté neztmavnou.
Vytahnéte je, nechte 5 minut chladnout
a pak je opatrné obalte ve skoficovém cukru.
Pfesunte na mfizku a nechte zcela zchladnout.
V uzaviené nadobé vydrzi pfi pokojoveé teploté
3 tydny, v lednici 1 mésic.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA




MAMINCINY KOKOSOVE PUSINKY

Laska na jedno kousnuti. Priprava téchto stavnatych pusinek je tak snadna, Ze se vyplati si ji trochu
prodlouZit strouhanim &erstvého kokosu. Prohloubi jejich kokosovou chut i vini.

24 KOUSKU

PRIPRAVA: 2 HODINY
.|
* 1 kokos nebo 2759 strouhaného kokosu
* 159 kukuFicéného Skrobu (maizena)

* 1 lZicka citronove stavy

* 11zicka vanilkového extraktu

* Spetka morske soli

» 2759 sladkého kondenzovaného mléka

& '& Vanilkovy

Ry

do neochuceného alkoholu, nap¥. lihu,
vodky. Jedna 1zicka extraktu se svou
silou vyrovn4 1 vanilce. Koupite ho

iP......

extrakt vznika maceraci
vanilkového lusku v roztoku
etanolu a vody, doma muZete

vanilku naloZit na nékolik tjdnd

v béZnych obchodech nebo tFeba
na www.vanilkovyobehod.cz.

...

... ...'
..“0--....0"‘.:!. 3
F

Troubu predehrejte na 200 °C. Kokos pro-
pichnéte v prohlubnich na stopce pomoci
dlata nebo hrebiku a kladiva. Zachytte tekutinu

a muzete ji vypit. Kokos pecte v predehraté
troubé 20 minut, az popraska.

Upeceny kokos zabalte do utérky a bouch-

néte do n&j kladivem, aby praskl. Skrabkou
nebo $irSim nozem oddélte duZinu od slupky
a pak malym nozem oloupejte tenkou hnédou
slupku. Tu vyhodte.

V robotu nebo v mlynku nastrouhejte duzinu

a odvazte z ni 2759 do misy. Pridejte k ni
Skrob, citronovou $tavu, vanilku, sul a 2509
kondenzovaného mléka (177 ml). Promichejte
vareckou dohladka. Tésto by mélo byt vihke
a drzet pohromadé. Pokud je tfeba, pfidejte
jesté trochu mléka.

..."‘Oou.-".

Y

BIBLE SLADKEHO PECENI
Rose Levy Beranbaum

Zku$end americka autorka kucharek (mj. Bible domaciho peceni) se ten-
tokrat pustila do kralovské discipliny — peceni cukrovi. S neuvéfitelnou
preciznosti popisuje kazdy krok véetné pouziti moderni techniky, ¢imz vas
provede vSemi neCekanymi nastrahami. Pfectéte si ivod o zakladnich tés-
tech a pak se pustte do pfipravy fantastickych susenek, perni¢ku, loupac-
kG, fezl, makronek a cukrovi z celého svéta. Informace o délce skladovani

jsou také velmi praktické. Vydalo nakladatelstvi Esence.

=== (yiteini sezona

Plechy vylozte pe€icim papirem, troubu

predehfejte na 175°C. LZici odeberte kou-
sek tésta, vytvarujte z néj bochanek vysoky asi
3cm a polozte ho na plech. Opakujte a skla-
dejte bochanky v dostate¢nych rozestupech.
Pecte 10 minut, pak obratte plechy a pecte
jesté 5-10 minut dozlatova.

Upecené kokosky vytahnéte a opatrné

po jedné je presunte na mfizku s pecicim
papirem, aby vychladly. Uchovavejte v uzavre-
né nadobé, pfi pokojové teploté vydrzi 1 den,
v ledni¢ce 2 mésice.




SVYCARSKE SCHOGGI
Italsky mluvici Svycari jim Fikaji neve nero - ¢erny snih. Zakladem je totiz italské snéhové tésto, které
pri strikani dobre drzi tvar. Krupava krusta ukryva vlacny stred a lahodnou cokoladovou chut. Tyhle
susenky se casto drobi na smetanové zmrzliny nebo se podavaji ke kave.

18 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ ODLEZENI 3 HODINY

* 4 bilky

« ' (Zicky vinného kamene

* 579 vysokoprocentni ¢okolady (99%)

* 21Zicky instantniho espressa

« ' (Zicky vrouci vody

* 4 kapky cerveného potravinarského
barviva [neni nutné)

* 285 jemného krupicového cukru

 80ml vody

V nadobé& mixéru &i robotu promichejte

bilky s vinnym kamenem. Misu pretahnéte
potravinarskou félii a nechte stat pfi pokojové
teploté 30-60 minut.

Cokoladu nasekejte nahrubo a rozehrejte

ji — v mikrovince nebo ve vodni lazni. Po-
nechte ji na teplém misté nebo ve vodni lazni
o teploté 38-49°C.

Kéavu promichejte s vrouci vodou a pfipad-

né s barvivem, pokud ho pouzivate (cuk-
V rendliku promichejte 250g cukru s 80ml
vody a zahfivejte pfi stfedni teploté, az se
cukr rozpusti a sirup za¢ne bublat. Prestarite
michat, ztlumte teplotu a sirup odstavte.

Bilky s vinnym kamenem $lehejte, aZ vy-

Metlou lehce vmichejte do snéhu rozpusté-

nou kavu, pak ihned vlijte teplou rozpusténou
Cokoladu a ruéné ji zlehka vmichavejte, aby se
rovnomeérné spojila se snéhem. Kdybyste smés
preslehali, zfidla by a cukrovi by nedrZelo tvar.

Tésto dejte do cukrarského sacku s hvéz-

dicovou $pi¢kou o praméru 2cm. Ple-
chy vyloZte pecicim papirem a cukrarskym
sackem na né stfikejte velké a pevna esitka
dlouhd asi 8,5cm v rozestupech alespor
4cm. Sacek drzte vys nad plechem, aby tvary
nebyly pfili§ ploché. Cukrovi nechte zasychat
2 hodiny pfi pokojové teploté, az bude povrch
na dotek pevny a nebude se lepit.

Troubu predehfejte na 175°C. Cukrovi

pecte 10 minut, pak teplotu snizte na 90°C

‘\Q Pusinky e

Xy, . tvofi meékké Spicky. Po Izicich za8lehavejte  a bez otvirani pe¢te 18 minut nebo aZ tésto
K dobre udrzi tvar, zbyly cukr, az vzniknou tuhé $picky. Sirup snadno sejmete z plechu. Pokud je cukrovi sté-
. kdyz vejce oddslite 85 ",  znovu zahfejte, az dosahne teploty 121°C le mékke, vyméite plechy a pedte je jests
¢ dnipredem a bilky uchovite ,  aihned ho vlijte do ohnivzdorné konvigky 2 minuty, ne véak déle. Cukrovi bude uvnit¥
o— v uzavrené nadobé v lednici. % nebo rendliku. Nekolik Izic sirupu viijte mékké a vihké a zpevni béhem chladnuti.
ey : Cukrovy rozvar musi dosdhnout na snih a Slehejte pfi vysoké rychlosti Upecené cukrovi opatrné presurite ob-
g teploty 120 °C, ale aby bylo tésto : 5 vtefin. Pak prilijte vétsi mnozstvi sirupu raceckou na mfizku pokrytou pecicim
% stabilni, nesmi sirup pFesahnout ‘ a opet Slehejte 5 vtefin. Pokracujte stejnym  papirem a nechte ho zchladnout. V uzaviené
! teplotu 121 °C. PFesné to $  zpusobem, aZ zapracujete veskery sirup. nadobé vydrzi 3-5 dni pfi pokojové teploté.
zméFite cukraFskym
teplomérem.

18 FRES o .



CITRONOVE VYKRAJOVANE CUKROVI

Variace na linecké cukrovi. Tésto je sladsi a tim pédem i kirehci, a proto se k nému vyborné hodi nakysly
vofavy citronovy krém, pfipadné malinova zavarenina. Nevsedni, a pFesto divérné znamy vzhled
pritahne pozornost! Kolecka slepujte v den podavani, aby zustala kiehka.

18 KOUSKU
PRIPRAVA: 2 HODINY

+ ODLEZENI 2 HODINY
|
o 659 krupicového cukru
o Spetka soli
« nastrouhana kira z 1 chemicky
neosetreného citronu
* 90g zméklého masla
* ' velkého vejce
« ', |zicky vanilkového extraktu
* 1609 hladké mouky
* 70g citronového krému
[viz Prima tip)
« polohruba mouka na podsypani

~* Citronovy )
. krém alias
lemon curd je britska

specialita, kters se

ma ¢,

Cukr rozmixujte se soli a citronovou kurou

na velmi jemno. Pfidavejte po kouskach
zmeéklé maslo a proslehejte dohladka. Vejce
proslehejte vidlickou s vanilkou a pfilijte ho
k maslové smési. Pfisypte mouku a pulzy ji
zaslehejte, az vznikne drobenka. Pokud po-
uzivate robot, vsypte do misy rozmixovany cukr
s citronovou klrou, pfidejte maslo a nastavcem
plochy Sleha¢ Slehejte 2-3 minuty, az smés
zesveétla a nabyde. Postupné zaSlehejte vejce
s vanilkou a pak mouku.

Tésto presunte na vétsi kus potravinarské

félie a pomoci ni ji prohnétte dohladka. Kouli
tésta rozdélte na dvé poloviny a z kazdé vyva-
lejte placku o praméru 13cm. Zabalte do po-
travinarské félie a ulozte do lednice na 2 hodiny
nebo az 2 dny.

Odlezelé tésto vytahnéte a nechte trochu

zméknout. Plechy vyloZte pecicim papirem,
troubu predehrejte na 175°C.

Pracovni plochu lehce pomoucete, polovinu

tésta také zlehka popraste moukou a vyva-
lejte na plat silny 3mm. Vykrajujte z néj kolecka
a skladejte je na pfipraveny plech. U poloviny
kole¢ek vykrojte mensim vykrajovatkem stred.
Su$enky pecte 5 minut, pak otocte plech
a pecte jeSté 5-7 minut dozlatova.

Upecené suSenky presunte pomoci obra-

ce€ky na mfizku vylozenou pecicim papirem
a nechte je zchladnout.

Vychladlé suSenky slepuijte k sobé citro-

novym krémem - vzdy jednu plnou a jednu

s vykrojenym stfedem. V uzaviené nadobé f
vydrzi 3 tydny pfi pokojové teploté, bez napiné
vydrzi 2 mésice.

pouziva jako napln, krém,
poleva i ozdoba. Koupite ho
hotovy napriklad v Marks

Leeeeteena,,

.

.

X na prima-fresh.cz.

and Spencer nebo si ho
. pripravte podle receptu
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KNOFLIKY S ARASIDOVYM MASLEM A ZAVARENINOU

Variace dilkového cukrovi z kfehkého tésta, ve kterém hraje hlavni roli arasidové maslo. S arasidovou
chuti vyborné kontrastuje pikantni viShova zavarenina nebo cokoladova poleva.

V robotu s plochym Slehacem promichejte

oba cukry. Pridejte zméklé maslo a arasidové
maslo a Slehejte 2-3 minuty dohladka, az smés
bude krémovita.

Mezitim v hrnku proSlehejte metli¢kou nebo

vidli¢kou vejce s vanilkou. Pak ho vlijte
do krémové smési a dobre zaslehejte. P¥i niz-
kych otaCkach zaslehejte mouku se soli a jedlou
sodou. Kompaktni tésto zakryjte potravinarfskou
félii a ulozte alespori na 1 hodinu nebo pres noc
do lednice. Tésto potfebuje odlezet, aby pfi tva-
rovani nepraskalo.

Odlezelé t&sto nechte mirné zméknout pfi

30 KOUSKU
PRIPRAVA: DO 2 HODIN
+ 1 HODINA ODLEZENI

I
TESTO

e 559 cukru muscovado nebo
tmavého prirodniho cukru

* 25g krupicového cukru

* 60g zméklého masla

* 1339 jemného arasidového masla
* avelkého vejce

« '/, |Zicky vanilkového extraktu

* 70g hladké mouk

R Epegtka soli Y pokojové teploté. Dva plechy vyloZte peci-

« 1 LZicky jed|é sody cim papirem. Tésto rozkrojte na poloviny, jednu
NAPLN zabalte do potravinafské folie a nechte na lince.

Z druhé ¢asti tésta odkrajujte 1zici vetsi

kousky a vyvalejte z nich kuli¢ky o priiméru
2,5cm. Skladejte je na plech v 2cm rozestu-
pech. Prstem nebo koncem nasady vafe¢ky

* 2559 vishoveé zavareniny

LD tl'p

AV el v nich uprostred vytlacte dllek témérf az do-
Qc Pokud ., SPOdU.
pouzijete Troubu ptedehtejte na 190°C. Stej-
o polovieni mnozstvi nym zpusobem zpracuijte druhou
aradidového mésla, knofliky polovinu tésta.

nebudou pFi peéeni tolik praskat
+  abudou kfFupavéjsi, ale nebudou mit
« tak vyraznou chut’. Naplnéné knofliky ¢
; muZete pPetfit cokoladovou polevou :
+ nebo dilky rovnou vyplnit ¢okoladovou ¢
3 polevou. Pak ji nechte ztuhnout 3
5 minut v lednici. Zavareninu
miZete nahradit i aragidovym .
méslem nebo slanym
karamelem.

Susenky pecte v predehraté troubé 6 minut,

pak plechy otocte a pecte knofliky jesté 4-6
minut do lehkého zhnédnuti. Poznéte to i tak, Ze
zpevni.

Upecené susenky vytahnéte a nechte chlad-

nout 3-5 minut na plechu. Na mfizku polozte
pecici papir a pevnéjsi susenky na néj opatrné
presurite pomoci obrace¢ky. Pokud se dulky
pfilis vyrovnaly, vytlacte je znovu do teplych
knoflikl koncem nasady varecky potrené ole-
jem. Nechte zcela zchladnout.

Mezitim zahfejte zavareninu k bodu varu.

Protrete ji pfes jemny cednik do kastrulku.
Kousky visni, které zustaly v cedniku, rozdélte
do dulkd knoflikd.

Prolisovanou zavareninu zahfivejte za stalé-

ho michani pfi stfedni teploté zhruba 5 minut
do zhoustnuti. Kapky Zelé odkapavajiciho ze
IZice by se mély spojit v jednu velkou lepkavou
kapku a Zelé zredukuje zhruba na 90ml (asi
6 1zic). Nechte ho trochu zchladnout.
1 0 Dulky s visnémi naplite -2 I1ziCkou Zelé.

Skladujte v jedné vrstvé pfi pokojové

teplot&. VydrZi 1 mésic, nenapInéné dokonce
i nékolik mésicl.




DVOUCOKOLADOVE ORIOLKY

Nevsedni nazev je poctou grafikovi Richardu Oriolovi, s nimz autorka receptl dlouho spolupracovala
a ktery je miloval. Maji intenzivni cokoladovou chut a chutnaji vyborné samotné i naplnéné cokoladovo-
-orechovym maslovym krémem.

34 KOUSKU
PRIPRAVA:
2 HODINY + TUHNUTI

|

TESTO

* 125g vlaskych ofechl

e 140g masla

o 659 krupicového cukru

* 40g mouckového cukru

o 24g kakaa
holandskeho typu

* 1109 hladké mouky

« 100g krupicového
cukru na obaleni

* slunecnicovy olej
na potieni

KREM

o 42g zméklého masla

o 85g horke
cokolady (60%)

o 2 |zicky kukuFicného
sirupu

o 2 (Zicky vanilkového
extraktu

Troubu pfedehiejte na 160°C, plechy vylozte pe-

¢icim papirem. Ofechy rovnomérné rozprostrete
na plech a pecte je v rozehraté troubé 7 minut, az
zacnou lehce tmavnout, ale nespali se. Vysypte je
na Cistou utérku, zabalte a povélejte, abyste je zba-
vili slupek. Pak je nechte zcela vychladnout a nase-
kejte je nahrubo.

Pokud zpracovavate tésto v robotu, nakrajejte

maslo na kousky a nechte ho zméknout, pokud
v mixéru na smoothie, nechte ho v lednici.

Priprava tésta v mixéru na smoothie: rozmixujte

509 ofechu, oba cukry a kakao dohladka. P¥i-
dejte kostiCky studeného masla a pulzy Slehejte, az
se spoji s ofechovou hmotou. Pfidejte mouku a pul-
zy ji zapracuijte, az vznikne vlhka drobenka.
Priprava tésta v robotu: 50g ofechll umelte na-
jemno. V robotu s plochym Slehacem promichejte
ofechy s kakaem a obéma cukry. Pfidejte zméklé
maslo a Slehejte pfi nizké rychlosti 2-3 minuty, az
smés zesvétla a bude nadychana. Zaslehejte mou-
ku, az se smés spoji.

Tésto pfesurite do plastového sacku a zmack-

néte ho dohromady, aby se spojilo. Vyklopte
ho na velky kus potravinarské félie a pomoci ni ho
nekolikrat prohnétte, az bude hladké a kompaktni.
Bochanek rozdélte na tretiny, dvé zabalte do potra-
vinarské félie a ulozte do lednice.

Do misky vsypte cukr na obalovani. Troubu pre-

dehrejte na 160°C. Z ponechaného tésta oddélte

IZici 12 kousku. Z kazdého vyvalejte v dlani kuli¢ku
o prumeéru 2,5cm a kladte ji v 5cm rozestupech
na pfipraveny plech. Dno skleni¢ky potrete zlehka
olejem, pritisknéte ji do cukru a pak ji roztlacte kuli¢-
ku na plechu do placi¢ky s dulkem o priméru asi
3,5cm. Pfed kazdym roztlaGenim pfitisknéte sklenic-
ku do cukru.

SuSenky pecte 10 minut v pfedehfaté troubé,

pak otocte plech a pecte je jesté 1015 minut,
az zpevni, ale zarovef budou na povrchu mékkeé.
Vytahnéte je a nechte chladnout 2 minuty. Pak je
opatrné presunte na mfizku vyloZzenou pecicim pa-
pirem a nechte zcela vychladnout.

Zatimco se suSenky pecou, zpracujte stejnym

zplsobem zbylé tésto.

Maslo na krém nakrajejte na 1cm kousky a ne-

chte zmé&knout. Cokoladu nasekejte nahrubo
a rozehfejte — v mikrovince nebo ve vodni lazni.
Promichejte dohladka. Po Zicich pridavejte maslo
a promichavejte, az se spoji. Nakonec vmichejte
kukufi¢ny sirup a vanilku. Nechte stat pfi pokojové
teploté zhruba 1 hodinu, az krém zhoustne natolik,
aby se dal natirat.

Vychladlé suSenky potfete malou stérkou Ci

maslovackou krémem a posypte zbylymi ofe-
chy. Nechte pfes noc pfi pokojové teploté nebo
30 minut v lednici ztuhnout. Pfi pokojové teploté
vydrzi suSenky 1 den, zmrazené 6 mésicu, bez
krému 3 tydny pfi pokojové teploté.
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Kachni pastika

s calvadosem

z peceného kachniho
masa a kachnich jater,
melememaso.cz, 1504,
140Ké

._5&&:._{:1, A ;*:;‘ il
B Lyofilizované jahody v bilé AIurl1a b“,él évgl(oléda 40% KACH N[
cokoladg, Steiner & Kovarik, s hlivou Ustfignou, CALVADOS
eshop.steinerkovarik.com, Steiner & _Kovarlk, ; .
110g, 338Ké eshop.sten:erkovarlk.com, w
709, 188K¢

Darujte hvézdné vaneint dérky

JEDLE DARKY JSOU POD STROMECKEM VDECNE. DOPRAT SVYM
BLiZKYM NEJAKOU LASKOMINU JE VZDY DOBRY NAPAD. POKUD
NEMATE CAS, CHUT NEBO DOVEDNOSTI, ABYSTE DARKY VYROBILI
SAMI, VSADTE NA SKVELE CESKE PRODUKTY 0D MALYCH VYROBCU.
VYBER VAM USNADNi MEZINARODNi OCENENi GREAT TASTE.

U VYROBKU, KTERE ZiSKALY HVEZDU, MATE JISTOTU, ZE BUDOU
CHUTNAT PROSTE SKVELE.

Mandle v hofké &okolads Jamiro's Jerky Hovézi gmkiéé\f:t
s cejlonskou skofici, Vinegar, susené hovézi - -
Steiner & Kovarik, maso ochucené smeési chill OhmI?'Ckay
eshop.steinerkovarik.com, kvalitnich octu, JJJ t.!-J | U - ;y(;::“ Il :::;(é
1509, 218K¢é jamiros.cz, 50g, ETN] 3 ’

139Keé

Cervené pesto ze
suSenych rajcat,

s bazalkou a dvéma
druhy syra,
pestoandchilli.cz,
120ml, 125Ké

Pesto z €ernych letnich
lanyz( s parmazanem
a pecorinem,
pestoandchilli.cz,
110ml, 435K¢é

Mango Shine
omacka s papri¢kami
Habanero a bilym
kampotskym pepfem,
pestoandchilli.cz,
200ml, 250K¢

Kiwi & Lime
Hotsauce, nakysla
omacka z kiwi
a limetové Stavy,
my-chilli.eu,
185ml, 179Ké
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PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM

Bouda 1883 Sauvignon extra dzem
vyrabény z vinnych hrozn( odridy
Sauvignon z Vrbovce na Znojemsku,
marmelady-znojmo.cz,

1409, 89K¢é

Bouda 1883 Cesky zeleny chrest
nakladany v tradi¢nim znojemském
sladkokyselém nalevu,
marmelady-znojmo.cz,

3509, 129Ké

Bouda 1883 Kdoule extra dzem,
marmelady-znojmo.cz,
280g, 109Ké

Jéatrova pastika se
slaninou a Cerstvé
namletym pepfem,

Congrady,
congrady.eu,
19049, 95K¢
JATRI]VA
- i past:ka IIIII

Hof¢&icova barbecue
grilovaci omacka, . * T
misnyfilip.cz, %

180Ké 2

L]

,';:.'eq:npe.r..«i‘-iald‘i

AT ALY a0

-

e ® e ’ -
Kampotsky ® .
Cerstvy zeleny pepf
v solném nalevu,
.pepper..field,
pepperfield.cz,

Sea Salt Flakes solné pyramidy
z Kampotu, .pepper..field,
pepperfield.cz,100g, 299K¢

chiem

iSfiovy

5 Eokaladou

Visfiovy dzem s belgickou ¢okoladou,
misnyfilip.cz, 210g, 140K¢é

40g, 299K¢é
v darkovém baleni,
199 K¢ v gastro
baleni

pepper.. field

Kampotsky
lyofilizovany pepf,
.pepper..field,
pe{pperfleld .cz
©2Qg, 199K¢

CO ZNAMENA
GREAT TASTE?
Ocenéni Great

Taste je ve svété
nejvétsi a také
nejrespektované;si
systém ocenéni
potravinarskych
vyrobku. | kdyz je to
cena britska, hodnoti
zde vyrobky z celého
sveta. V poroté sedi
vice nez 500 porotcl
z fad kuchar, food
novinard, nakupdcich
a obchodnikd.
Vyrobky se hodnoti
naslepo a pouze

na zakladé chuti,

a pokud porotcim
chutna, mazou
produkty ziskat
jednu, dvé nebo

tfi hvézdy. Ty Ize
pfirovnat k filmovym
Oscarlm nebo

k michelinskym
hvézdam. Kazdy
vyrobek ochutna
minimalné osm, ale
vétSinou kolem

20 porotcu. Do tohoto
klani kazdoro¢né
posilaji své vyrobky
k posouzeni i ¢esti
vyrobci a mnoho jich
hvézdy pravidelné
ziskava. Vybrali
jsme pro vas

tipy na vyte¢né
dobroty, které pod
stromeckem urc¢ité
udélaji radost.

A kdyz pristi rok
dorazite na nase
Fresh festivaly,
mUzete tam produkty
ochutnat nazivo.

Na festivalech totiz
nechybi celd Great
Taste zéna, kde
vyrobci své produkty
nabizeji k ochutnani
i ke koupi.
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Svateini sezong =

— JAMIE OLIVER ——

KDYZ SE V ROCE 1998 OBJEVIL NA 0BRAZOVKACH BRITSKE TELEVIZE ROZLITANY KUCHARIK
ZE ZAKULISi TEHDEJSi MIMORADNE POPULARNI RESTAURACE RIVER CAFE, NAVZDY SE ZMENILA
PRAVIDLA TELEVIZNICH PORADU 0 VARENI.

fiadvacetilety Jamie Oliver jezdil

do prace a na trhy na mopedu, varil
pro kamarady v miniaturnim byté (zejmé-
na vyprostovaky po dlouhych nocich),
ktery musel kvili nata¢eni vymeénit
za vétsi, vymyslel kombinace, o kterych
moc kucharu do té doby nepremyslelo,
byl stejné bezprostfedni jako nadSeny.
Nevahal divakim sdélit, Ze kdyz ho to
popadne, stoupne si po ranu ke sporaku
i nahy — a tak se zrodil napad na nazev
série The Naked Chef (s o hodné krotSim
geskym prekladem Séfkuchar bez &epi-
ce). Pfestoze je nazev serialu bezesporu
tahakem, Jamie ho vztahuje spiS$ ke svym
jidlim - jsou bez pfikras a kudrlinek, pfi-
mocara, Cerstva, vétsina surovin pfimo
ze zahrady ¢i sadu, prosteé jak je panblh
stvofil. A takova vafi v podstaté dodnes.

Jamie se narodil v kvétnu 1975 v méstysi
Clavering v Essexu a je tamnim
patriotem. Jeho rodice (o nichz vzdy
mluvi s velkym respektem a laskou)

tam maji hospodu The Cricketers a ta
se také stala do jisté miry jeho Skolou

a mistem, kde vznikla jeho laska k jidlu
(,,stfedni mi moc nesla,” vzpomina dnes.
»Ale pracovat v tatové hospodé jsem
miloval.) On i rodi¢e brzy pochopili,

kde je jeho misto, a tak se mu dostalo

i formalniho kucharského vzdélani
véetné praxe ve Francii, pozice cukrare
u milovaného Antonia Carluccia, Itala
Zijiciho v Londyné, a posléze uz zminény
dzobu v ikonickém River Café. To ho jiz
nékolik let provazela jeho zivotni laska
Juliet Nortonova zvané Jools, s niz se
seznamil v 17 letech.

Serial Séfkuchar bez &epice,
doprovazeny stejnojmennou fadou
kucharek, znamenal pro Jamieho
raketovy start. Najednou byl vSude

a mohl se pustit do vlastni kariéry.
Jidelni festivaly, kucharské show, Stastny
osobni zivot. Se §tihlou tmavovlaskou
Jools, s niz se v roce 2000 vzali,

nejprve bydleli v miniaturnim byté

kdesi v Hammersmithu. Poté prisel
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vymazleny ddm v prestiznim Primrose
Hillu a dnes, spolu se svymi péti détmi,
obyvaji obrovské pamatkové chranéné
sidlo v milovaném Essexu. To, co
Jamieho (a jeho kucharky) také tak

silné odliSovalo od ostatnich, byl jeho
Zajem o spravnou vyZzivu pro vSechny

a vyrazné socialni citéni. Vrhl se do fady
kampani za zlep$eni kvality $kolnich
obédu (za tuto ¢innost mu byl krélovnou
Alzbétou udélen rytifsky titul), s niz
vyrazil i do USA. Tématika zdravé vyzivy
a boje proti obezité uz

k nému dnes patfi stejné
nerozluéné jako vytrvalost,
s niZz propaguje jednoduch3, =
napadita a Cerstva

jidla. Je také velkym
proponentem jidelnich
tradic z nejraznéjsich zemi
svéta, které procestoval

a ,projedené” zkusenosti
zuro€il v nékolika
nadhernych kucharkach -
za v8echny jmenujme tfeba
Jamie vafi po italsku ¢&i
vyznéni domaci kuchyni v knize Moje
Velka Britanie. Miluje zahradniceni

a neunavné propaguje domaci péstovani
&ehokoliv.

Epicky uspéch, jaky zaznamenaly jeho
televizni pofady a vzdy nasleduijici
kucharské knihy, takfka okamZité
prekladané do bezpoctu jazykl, znamenal
i moznost vyrazné pomahat druhym.
Jamie zaloZil nadaci Fifteen, ktera
podavala pomocnou ruku détem ze
znevyhodnéného prostfedi nastartovat
kariéru v jidelnim a restaura¢nim byznysu
(s mnoha Stastnymi pribéhy). Pod svou
znackou také vydaval a propagoval
kucharky zajimavym mladym osobnostem,
spojoval své aktivity s mnoha dal$imi
kuchafi a zalozil i celou Ffadu restauraci.
Jamieho restauranty mlzete najit kromé
Britanie v fadé zemi svéta. Poslednim
pocinem byl fetézec Jamie’s ltalian,
reflektuijici jeho celoZivotni pratelsky

vztah s mentorem Gennarem Contaldem.

Priibézné také vychazely vlastni

kucharky, z nichz témér kazda se stala
bestsellerem - vZdy doprovazené
pfislusnym TV pofadem - a jejichz pocet
se dnes bliZi tficitce, zacal vychézet
skvély jidelni Casopis Jamie, zrodila se
fada nadobi a kuchyrnskych pomducek,
vzkvétaly webovky.

Pandemie, brexit, krize — faktory, které
ovlivnily miliony lidi na celém svétg, se
nevyhnuly ani tém slavnym a bohatym.

Z trhu zmizel Easopis Jamie,
v roce 2000 byla ukonce-
na ¢innost nadace Fifteen

a v letoSnim roce byl Jamie
nucen uzavrit dvaadvacet
ze svych 25 britskych pod-
nikd (3 zbylé zlstaly na le-
titich), ¢imz pfislo o praci
na tisicovku lidi. ,Bylo to
jsem kdy musel udélat,”
fekl Jamie. Dnes sedmacty-
ficetileta Jools bojovala

s nasledky dlouhého covidu
a pfipustila, ze b&éhem pandemie také
potratila (nejstarsi dcefi Poppy je dnes
dvacet a nejmlad$imu Riverovi Sest let).

Ani velké problémy v obrovském byznysu,
jakym dnes znacka Jamie Oliver je, ne-
vzaly jeho hlavnimu aktérovi elan. A moz-
na mu také daly ¢as a prostor k pfemys-
leni, co je v zivoté dllezité (,zhruba pred
deseti lety jsem se proménil ve vikendo-
vého tatu. Rodina $la stranou a ve vzta-
hu to zacalo skfipat.“) | dnes patfi jeho
webovky s recepty, které jsou stejné
inovativni jako vybrousené k dokonalosti
k nejnavstévovanéjSim a nejinspirativnéj-
§im. Momentalné vede kampan za pravo
socialné znevyhodnénych déti na zdravé
obédy zdarma i za ozdraveni fastfoodové
stravy v rdamci boje proti obezité. A jeho
zatim posledni kucharka One (Cesky Je-
den) s jidly, k jejichz pfipravé potrebujete
pouze jednu jedinou nadobu, jejiz ndzev
muze byt chapan i jako pocta rodiné

a vztahu s Jools, ziskava nadSené recen-
ze. Tedy — klobouk dold, Jamie!

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A JITKA RAKOSNIKOVA



VANOCNI
TESTOVINY
S CERSTVOU
KLOBASKOU,

JEDLYMI KASTANY
A SALVEJ

PFinasime vam plvabnou
verzi (a také moznou
inspiraci na letosni
vanocni veceri)

z nejnovéjsi kucharky
Jamieho Olivera.

1 PORCE
PRIPRAVA:16 MINUT

|
« 125¢ Eerstvych lasagnovych platd

« 1 vepiova klobaska typu salsiccia

o 1 platek uzené libové slaniny

* "2 malé Cervené cibule

* 1 snitka Salvéje * 159 parmazanu

* 5vakuovanych jedlych kaitand

« Spetka strouhaného muskatového ofisku

V rychlovarné konvici pfived-

te vodu k varu. Vykrajovatky
na cukrovi nebo ostrym nozem vy-
krajejte z lasagnovych platd veselé
svéate¢ni tvary, odfezky roztrhejte.
Klobasku vymackejte ze strivka
tak, aby vznikly kuli¢ky. Slaninu
nakréjejte na tenké nudlicky. Cibuli
oloupejte a nakrajejte na tenké
platky. Otrhejte listy ze Salvéje.
Parmazan nastrouhejte najemno.

ENERGIE | TUKY | NASYCENETUKY | BILKOVINY SACHARIDY | CUKRY | SOL | VLAKNINA Pénev o priméru 28cm postav-
201K | 2236 B.46 24,66 5786 626 | 146 396 te nassilny ohefi. AZ bude panev

rozehtata, dejte do ni trochu olivo-
vého oleje spolu s klobaskovymi
kuli€kami a slaninou, pravidelné

Vanocni téstoviny protasejte. Jakmile klobaska
Kdybychom hledali, jaké jidla jsou typické a tradi¢ni pro vanoéni hostiny v riznych zemich svéta, asi a slanina mirné& zezlatnou, pfidejte
bychom na téstoviny nenarazili. Ani v Italii, ani v USA, kde je miluji mérou vrchovatou. Ale pak prisel rok cibuli a $alvéj, pridrolte jedIé kasta-
2006 a uspésna romanticka komedie Prazdniny, v niZ se nevérnikem zrazené Kate Winslet rozhodne ny a opékejte 2 minuty.

vykaslat se na Vanoce v kouzelném britském domecku a pfes internet si na vano€ni prazdniny vymeéni Do panve rozhazejte téstoviny,
byt v LA s Ameri¢ankou Cameron Diaz. Tam se ji ujme vztahy rovnéz zklamany Jack Black a pfi [é&eni poté opatrné vlijte tolik vrou-
svétobolu spolu vyrazi na — vanoéni fettucine, jak v zachvatu svateéni inspirace prezval tzv. fettucine ci vody z konvice, aby byly tak
Alfredo (americké luxusni verze téstovin se smetanovou oméckou) Jack. A co se nestalo — Zivot zkopi- akorat potopené — zhruba 300ml.
roval film a recept na vano&ni t&stoviny dnes prevzala spousta kuchar(, nefkuli domacnosti. Nechte probublavat 4 minuty

nebo az téstoviny vstrebaji vétsinu
vody a ziskate péknou hedvab-
nou omacku, pravidelné michejte
a podle potfeby nafedte dalSim
$plichancem vody.

Vypnéte sporak, vmichejte

parmazan a dochutte k do-
konalosti. Dokon&ete najemno
nastrouhanym muskatovym ofi$-
kem podle chuti a mGzete pridat
i troSku extra panenského olivo-
vého oleje.
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Prvni a stéle jedna z nejlepsich
fotografek jidla Alena Hrbkova
porada ve svém ateliéru v Praze
kurzy pro za¢ate¢niky i po-
krocilé, na kterych se vSichni
milovnici jidla naudi fotit pokrmy
i jednotlivé suroviny jako profici.
Sdilite-li své fotky na Instagra-
mu, TikToku, socialnich sitich
nebo piSete blog, praktické

figle a navnimani uhl( pohledu
na jidlo vdam pomze zlepsit vase
fotky. Vybrat si mlzete jedno- ¢i
dvoudenni kurz a dostanete

k nému i praktickou pfirucku Jak
se fotografuje jidlo.

1 den za 3500KG¢,

2 dny za 6500K¢,
www.alena-hrbkova-fotograf.cz

Planetérium Praha ve Stromov-
ce patfi mezi nejvétsi na svéte,
jeho kopule je nejvétsi promitaci
plochou v Cesku. Vesmir si tu

tak prohlédnete opravdu zblizka,
nebo naopak v celé jeho krase

a v prostorovém zobrazeni. Prijit
mUzZete na poutavé filmy pro déti

i dospélé, uzit si virtualni realitu
nebo navstivit vystavu. Tim nejza-
jimavgjsim, co nabizeji Stefaniko-
va hvézdarna a Hvézdarna Dabli-
ce, jsou verejna pozorovani denni
i no€ni oblohy velkymi daleko-
hledy, ktera probihaji za jasného
pocasi po cely rok. V e-shopu
muzete koupit darkové poukazy

i dalSi tematické predméty.
shop.planetum.cz
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Podle dat Dame jidlo se prodej sushi zveda meziro¢né
0 vice nez polovinu. Nejvétsimi fanousky pochoutky
jsou obyvatelé Prahy, Plzeriského a Jihomoravského
nia a Nigiri. Simona Pfeiferova ze Sushi Chef, ktera je
partnerskou restauraci Dame jidlo, doporucuje nebat
se riskovat a vyzkousSet tfeba sushi s uhofem, coz je
velka pochoutka malo objevena zakazniky. Vybrat si
v8ak muzete z rliznych sushi restauraci a sestavit si
svUlj oblibeny set. Staci par klikd a kuryfi uz vam pfive-
zou Cerstvé sushi i s hulkami. www.damejidlo.cz

Presnost, sila, femesIné provedeni i zdobnost
spojuje vikingy a mistrovské uméni $éfkucharu.
A také nGz Chef ze série vikingskych nozd KITA
od znagky Dellinger. Cepel s délkou 225mm
tvofi tvrdé fezné jadro obalené Sesti vrstvami
damascénskeé oceli. Perfektné sedi v ruce a kraji
témeér sam, hodi se na ¢isténi a krajeni masa,
ryb, ovoce i zeleniny. Dfevéna rukojet a luxusni
dfevéna krabicka jsou seversky elegantni a zaro-
ven bytelné. 3499K¢, www.dellinger.cz

Nahlédnéte
do kouzel-
ného svéta
piného pfe-
krasnych
ilustraci

a nechte

se unaset
na vinach
fantazie

s hrou
Dixit. Za-
bavnou hru si uziji pfedSkolaci i jejich
prarodiCe, neni tfeba umét Cist, staci se
jen divat a popustit uzdu své kreativité.
849K¢é, www.dixit.cz

Cerstvé

Us

Pripitky stfidaji navstévy, kone€¢né mate €as
zastavit se a vychutnat si vino. VyleStéte
sklenice a pfipravte si k ruce praktickou
sadu na vino od Tupperware. Rezatkou

na félie snadno odkryjete korek, vyvrtka
ho lehce a téméF bez namahy vytahne a vy
uz muzete vino nalévat. Pokud byste vino
nedopili, pomoci vakuové pumpy odsajete
z lahve vzduch a zatka uchova vino ve stej-
né kondici i dal$i dny. CtyFdiln4 sada se
krasné vejde do krabi¢ky Maxi twin, kterou
Ize vyuzit i na svacinu.

1750Ké, www.tw-bohemia.cz

O pfiznivych ucincich medu jste zajisté slyseli,

ale existuje jeden, ktery mezi ostatnimi vynika.

Manuka med je husty, ma jemnou kvétinovou
chut a pochézi z nedotEené krajiny na Novém
Zélandu, kde v&ely opyluji kvét manuky - bal-
min metlaty. Lidé ho vyhledavaji nejen pro
jeho chut, ale pfedevsim Ié€ivé ucinky. Poma-
ha pfi refluxu, Crohnové chorobé, viedech,
hojeni ran, akné a dalSich problémech s po-
kozkou. Lze jej jist nebo pouzivat pfi obkla-
dech. Manuka med rodinné znac¢ky Naki zis-
kal mnoho cen na mezinarodnich soutézich.
2509 za 990Ké, www.manukacesko.cz

s piieting
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ZDravy

Neodolatelnou viini vanilkovych rohli¢ka,
jable¢ného strudlu a vanoéniho cukrovi
vtiskli v brnénské femesiné €okolddovné
Ajala limitované edici tfi vano¢nich ¢okolad.
Ve Vanoéni ucitite zazvor, kardamom a sko-
fici, ve Vanilkovém rohli¢ku je toto ikonické
cukrovi nadrceno a v kombinaci s kakaovy-
mi boby, vla8skymi a keSu ofechy a vanilkou
chutna bozsky. V tabulce Strudl se schova-
va lyofilizované jablko, keSu a skofice. Tohle
misani na vaze nepoznate.

459 za 109K¢é, www.ajala.cz

Sezona nachlazeni a kratkych dni vas nijak nezaskoci s dostate¢nou
zasobou bylinnych sirupu. Mizete pit jednu Izici rdno nala¢no, zalit

je horkou vodou a ozdobit platkem pomerance nebo jablka, pfilit do
Caje, ochutit jimi latté nebo dezerty. Pokud jste si v 1été nepfipravili
dostate¢nou zasobu, Martina Koni¢kova vas zachrani. Sirupy z ovoce
a bylinek z jiznich Cech vati uz &tyfi roky a pouziva pouze pfirodni
suroviny. Za levandulovy ziskala ocenéni Regionélni potravina,
vybrat si vSak mlzete z osmi dal$ich pfichuti - tfeba zazvorovy
s citronem, rakytnikovy €i brusinku s levanduli. Objednejte je na
e-shopu nebo si pro né dojedte do stfedoceské Baste.

0,51 za 149Ké, www.odsejkorky.cz

Prestoze ve srovnani vymér vinic patfime mezi malé vinarské
zemé, vysledky ve svétovych soutézich se sméle mizeme
zemskych i zahrani¢nich soutézich je Bohemia Sekt. Zatim
poslednim obrovskym Uspéchem staroplzeneckych sektl

je vitézstvi v seridlu vinarskych soutéZi The Golden League.
Bohemia Sekt byl ohodnocen jako nejlepsi vyrobce Sumi-
vych vin celé ligy! PomysIné tak ziskal svétovy pohar mezi
vinarstvimi. Vitéz Bohemia Sekt Prestige Brut zazafi nejen
na silvestra, ale pfi v8ech vyjime&nych okamZicich.

0,71 za 239K¢é, www.osobnivinoteka.cz

Laka vas gastronomie a uvazujete, Ze si otevrete vlastni
restauraci nebo do ni nastoupite? V novém vyukovém
studiu Um, které vybudovala sit Ambiente, si po tfi vi-
kendy vyzkousite praci kuchare v profesionalni kuchyni.
Pod vedenim zku$enych profiku pfipravite nékolik chodu
a pfirozené se seznamite s chodem profesionalni kuchy-
né. Idedlni priprava pred ostrym startem. A pokud vas
zajimaji jen dilci témata, pfihlaste se na podvecerni

kurz - tfeba pfipravu hamburgeru s feznikem FrantiSkem
K&anou, Esence Esky s $éfkucharfem Martinem Stan-
glem, dorty jako od My$aka s LukaSem Pohlem nebo
Latte art s baristou OndFejem Stéklem.

3500-5000K¢ dle kurzu, www.umumum.cz

Tradi¢ni irsky smetanovy likér s whisky Bai-
leys jde s dobou a ubral 0 40 % cukru. Nové
Baileys Deliciously Light ma také o 40 %
méné kalorii, ale jeho plnd smetanové chut
s jemnym koufovym nadechem irské whisky
a sladkymi tony vanilky zistala. Nejlépe
chutna na ledu, ozdobit jim ale mlzete i de-
zerty, zmrzlinu nebo tfeba palaginky a pou-
zit ho do kavovych drinku.

0,71 za 469K¢ v Siroké obchodni siti

e Darujte k Vanocim pravy Kampotsky pepf v nadhernych
_sadach z ¢eského skla a ru¢né vyrabénych krabi¢kach
Yepper..field odznagky .pepper.field. Vychutnejte si unikatni pepfové deli-
AUTHENTICALLY GOOD katesy. www.pepperfield.cz, www.kampotskypepr.cz
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Manudl pro dokonalé Vanoee

—— BEZ STRESU A PLYTVANI ——

CUKROVi, PO KTEREM SE ZAPRASI, PERFEKTNE DOCHUCENY SALAT, NADYCHANA VANOCKA
A VONAVY DOMACI VAJECNY LIKER? NAPLANUJTE SI' S KAROLINOU FOUROVOU SVATECNI PRIPRAVY
TAK, ABY BYLY VSECHNY DOBROTY PRI SERVIROVANI IDEALNi A VYDRZELY V NEJLEPSi KONDICI!

Uchvatné cukrovi

NezZ se pustite do peceni,
sepiste si seznam chystanych
druhu. Pokud je pFipravite

ve spravnou chvili a pak
dobre uskladnite v chladné
mistnosti, sklepé nebo spizi,
vydrzi v perfektni kondici

po celé vanocni svatky.

B Perni¢ky, suSenky, vanilkové
rohliéky a jejich skladovani vam
nemusi délat téZkou hlavu. Upecte
je s dostate€nym predstihem,
poskladejte uhledné do krabic

a pak uz jen pockejte, az zméknou
a zvlacni. Skladujete-li pernicky

s kousky jablka, pravidelné

obsah krabic kontrolujte a jablko
obc¢as vymeérite. VIhké prostredi,
kontaminace z rukou, které

do krabic sahaji a ujidaji, a vysSsi
teplota by mohly zpusobit rychly
narust plisni.

B Linecké cukrovi upecte

a namazte dZzemem s predstihem.
Ulozte ho do dobfe utésnéné

plechové dézy nebo krabice vhodné
pro skladovani potravin a béhem
nékolika dnti bude dokonale mékké.
Obezretni budte pouze pfi vybéru
dzemu na slepovani. Dzemy ze

100% ovoce, které se pysni tim, Zze
neobsahuji zadné pfidané sladidlo,
jsou ochuzeny o hlavni konzervant pfi
zavarovani — cukr. Takové dzemy je

po otevreni potfeba uchovavat v lednici
a spotrebovat obvykle do nékolika dn(,
proto se hodi spi$ na palacinky nez

na slepovani cukrovi. Pecete-li prvni
kousky uz kolem MikuléSe, mohli byste
v krabici s lineckym najit pfed Stédrym
dnem nemilé prekvapeni a plesniveéjici
dzem, obzvlast pokud jste ji neulozili
do lednice s teplotou do 4°C.
Prebyte¢né cukrovi slepené dobre
zvolenym dzemem mUzZete bez

obav zmrazit a uchovat par tydnt

v mrazaku.
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B Cukrovi s krémem
Trvanlivost cukrovi s maslovymi,
smetanovymi a pudinkovymi
krémy odpovida trvanlivosti
krémového narozeninového dortu
a tomu odpovidaji i podminky
skladovani. Zaklad na cukrovi

z lineckého nebo kifehkého
maslového tésta pripravte

s predstihem, krémem ho v8ak
naplnte az v poslednim adventnim
tydnu a skladujte ho v dobre
uzaviratelnych krabi¢kach

v lednici. Krémové cukrovi je nutné
spotrfebovat v fadu dna.

B Tésné& pred St&drym dnem

se pustte také do nepeéeného
cukrovi, a to i presto, ze vse stihate
dle planu a nehledate zachranu

na posledni chvili. Jelikoz zaklad
vétsiny receptl tvofi maslo nebo
Cerstvé namleté nebo nakrajené
orechy, skladujte i nepe¢ené cukrovi
v lednici. Obé tyto suroviny pfi
pokojovych teplotach a na vzduchu
rychle Zluknou, méni chut a mohou
byt zdravotné zavadné. V lednici je
skladujte peclivé, dobfe zabalené,

v plastovych ¢&i kovovych krabi¢kach
s vickem. Maslo, ¢okoladova poleva
a dalsi tuky, které se v receptech
pouzivaji, ochotné uzamykaji pachy
okolnich potravin, coz u sladkého
cukrovi, s nimz jste v kuchyni stravili
nékolik vederu, neni zadouci.

Vyloupané ofechy, které vam zbyly z peceni
cukrovi, neskladujte prili§ dlouho. Vyberte pro
né temné a chladné misto idealné v lednici
a predevsim dobre utésnénou dozu, ktera zabrani
pristupu nezadouciho vzduchu a vlhkosti, a snizi
tak riziko vytvoFeni plisné. Nejrychleji zZluknou
béhem skladovani vyloupané vlaSské ofechy,
pistacie nebo pekanové orechy, déle naopak vydrzi
mandle nebo liskové ofechy. Pozornost vénujte
zejména spravnému uskladnéni mletjch ofechi,
k nimZ m4 kyslik pFistup na vétsi ploSe. U téch
probih4 nezadouci zZluknuti mnohem rychleji.



PRIPRAVILA KAROLINA FOUROVA

Perfektni bramborovy salat

Recept na ten nejlepsi bramborovy salat ma kazdy z nas jiny.
Ale recept na spravnou vyrobni praxi, na zplsob a délku jeho
skladovani by mél mit kazdy z nas shodny. Bramborovy salat
patii mezi lahGdkovy sortiment, ktery se pFed konzumaci
tepelné neupravuje. To znamena, Ze se uz pri vyrobé

a nasledném skladovani musite maximalné snazit o to, aby
nedoslo ke kontaminaci nazadoucimi mikroorganismy, které by
se v pokrmu mnozily az do chvile, nez se dostane na talir.

W Cisti, kudy chodi$. To je
zékladni hygienické pravidlo
potravinafského provozu a mélo
by byt i pravidlem vasi kuchyné.
Aby nedoslo ke kontaminaci
zeleniny a dalSich surovin, které se
jiz nebudou tepelné& opracovavat,
z rukou nebo rizikovych vaje¢nych
skorapek, myijte si pred pfipravou

i v jejim prabéhu ruce mydlem

a saponatem myjte povrchy,

na nichz salat pfipravujete.

Na Cistotu myslete ale i po tom, co

salat zamichate a ulozite do lednice.

Z misy ujidejte vzdy cistou Izici
a priklopte ji nebo pretahnéte
potravinarskou folii.

B Majonéza bez rizika. Chcete-
-li pfipravit salat, jehoz konzumace
bude bezpec¢na, pouzijte

na pfipravu kupovanou majonézu

z pasterovanych vajec. Na vyrobu
domaci majonézy ze syrovych vajec
pouzijte radéji ta kupovana, ktera
jsou z monitorovanych a zna¢enych
chovd, riziko salmoneldzy,
onemocnéni, které by vam mohlo
vanoc¢ni svatky radné znepfijemnit,
je menSi nez u vajec domacich.
Vybirejte vejce Cerstva, skladovana
co nejkratsi dobu v chladu, s Cistou
a neposkozenou skorapkou.

Domaéci vajecny likér pripravujte

z pasterovanych Zloutkd nebo
kupovanych éerstvych vajec, ktera
pochéazeji z chovi s pravidelnym
veterinarnim dozorem. Pfed
pouzitim je skladujte v lednici

a zkontrolujte, zda nemaji
poskozenou skorapku. Jen tak se
vyhnete riziku salmonel6zy. A¢koliv
cukr i alkohol, které do doméaciho
likéru pridavate, slouzi jako
konzervanty, stale se jedn se

0 pochutinu uréenou k okamzité

spotfebé. Doma, pripraveny vajecnidk

proto skladujte v lednici v teploté
nizsi nez 4 °C a spotrebujte
v horizontu nékolika dntl.

B Kouzlo spravné teploty.
Nizka, nebo naopak vysoka teplota
jsou nejlepSimi prateli konzervace
potravin a prodlouzeni jejich
trvanlivosti. Tepelnym oSetfenim
prochazi nejen pasterovana
vejce, ale také kofenova zelenina
a brambory, které vafite, oSetreni
sterilaci je vyuzito v pfipadé
sterilovanych okurek nebo hrasku.
V okamziku, kdy jsou v&echny
suroviny smichané dohromady, je
potfeba salat co nejrychleji ulozit
do lednice a zchladit na teplotu
nizsi nez 4 °C, pfi té totiz nezadouci
mikroorganismy rostou velmi
neochotné a pomalu.

B T¥i dny a dost. Skladovat salat
az na silvestrovské chlebicky pfilis
bezpe&né neni. | pfi dodrzeni vSech
hygienickych pravidel byste méli
bramborovy salat a dalsi lahtdky
tohoto typu spotfebovat do dvou az
tfi dna.

Vonavy kapr

Ryba na stédrovecerni tabuli
je tradice. Jak ale spravné
vybrat a jak pak rybi maso
skladovat, aby bylo chutné
a zdravotné nezavadné?
Cerstva ryba by méla mit
nezapadlé, jasné oci bez
zakalu, cervené zabry,
lesklé Supiny a pruzné
maso s prirozenym slizem
na povrchu. Pokud povrch
ryby zmacknete prstem,
prohluben by méla za chvili
zmizet. V pripadé, Ze by
na povrchu ryby zistal
dolik, nekupujte ji. Ryba
by rozhodné neméla
neprijemné zapachat.
Nevabné vonici ryba uz
vykazuje znamky kazeni.

Méjte také na paméti, ze rybi
maso se kazi v bézné teploté
mnohem rychleji nez jakékoliv
jiné. Na nakup se proto vyzbrojte
taskou urcenou k prenaseni
chlazenych a mrazenych potravin
a nenechavejte ryby lezet v auté
nebo po pfichodu doml nevybalené
v taSce. Ryby je potfeba ulozit
ihned do chladu a do druhého dne
od nakupu spotrebovat.

Cerstvou rybu mazete ihned
po prichodu domu zamrazit, pokud
vite, Ze ji mate vétsi mnozstvi, nez
zvladnete snist. Neskladujte ji ale
v mrazéku az do letnich prazdnin.
Tué€na ryba, jako je vanoc&ni kapr,
vydrzi v mrazéku v dobré kondici
pfiblizné 3 mésice, poté zacinaji
tuky v ni obsazené oxidovat, ryba
ztraci prijemnou chut a vlni a maso
muze ztracet pevnost.
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Cvéthy na hordch

—— VARENIV CHALUPE ——

POKUD VAS ZIMA NEODOLATELNE VABI VEN A UZ SE TESITE, JAK STRAVITE VOLNE DNY NA LYZICH,
BEZKACH NEBO PRI PROCHAZKACH ZASNEZENOU KRAJINOU, PRIJDE VAM ZAJISTE VHOD PAR
SYTYCH, VYZIVNYCH A VELMI CHUTNYCH JIiDEL OD VYZIVOVE EXPERTKY KAROLINY FOUROVE, KTERA

NAViC PRIPRAVITE VELICE JEDNODUSE.

UKRAJINSKE SYRNIKY

Slovo syr znamena v ukrajinstiné syr a také tvaroh. Sladke
syrniky pripominaji nase livance. Jsou vSak vyssi, hutnéjsia
Poti'ete je zakysanou smetanou nebo jogurtem, ozdc
nevsedni snidani ¢i svacinu. Nejlépe chutnaji teplé, do

3-4 PORCE Tvaroh rozmackejte vidlig-
PRIPRAVA: 1 HODINA kou v misce. Pfidejte vejce

e e e B S a umichejte dohladka. P¥is!

« 5009 mékkeho tvarohu (v alobalu) mouku, CUKTE SRR

2vei fe¢kou nebo rukou vypract
* 2vejce
* 80g polohrubé mouky + na obaleni

tuzsi kompaktni tésto.
e 3 zarovnané lZice krupicového cukru

varu vy$si pl
ehka v mouce

Panev rozehrejte a zlg;l:@%

« Spetka soli potrete olejem. Do hlubo-
« fepkovy olej na opékani kého talife vsypte' poIthubq.LL.ﬂ if
» oblibeny dzem, jogurt, smetana mouku na obalent. 2

nebo cerstvé ovoce k podavani

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA




== Ted vati chef

SUPERZELENA POLEVKA SE SPENATEM

Husta krémova polévka plna zeleniny, kterou korunuje Spenat. Bajecné
vas zahreje po dlouhé prochazce a nabudi k dalsim aktivitam.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|
o 1 mensi porek nebo 2 vétsiho

o 1 stredné velka cibule

o 2-3 strouzky cesneku

* 3 rapiky celeru

o 2 vétsi brambory

o 1 lZice Fepkového oleje

o 1 [Zice masla nebo ghi

* 1,21 zeleninového vyvaru

* 2509 (mraZeného) listového Spenatu

« 100ml smetany na vareni i ke Slehani

« Spetka strouhaného muskatového orisku
o sil a Cerstvé umlety pepf

* 4 ztracena nebo varena vejce k podavani
o strouhany parmazan k podavani

Pérek peclivé promyjte, zbavte pfipadného pisku

a nakrdjejte na tenka kolecka. Cibuli-oloupejte a nakra-
jejte nadrobno, ¢esnek oloupejte a nakrajejte na platky.
Rapikaty celer nakréjejte na kosti¢ky. Brambory oloupejte
a rozkrajejte na kousky.

Ve vétSim hrnci rozehrejte olej a maslo nebo ghi,

pridejte pérek a cibuli. Michejte a restujte na mirném
stupni, az cibule zmékne, zhruba 3 minuty. Pridejte Ces-
nek, promichejte a restujte 2-3 minuty dozlatova. Vsypte
fapikaty celer, opékejte 3 minuty a pridejte brambory.
Zalijte vyvarem, snizte teplotu tak, aby polévka jemné
bublala, prikryjte poklickou a varte zhruba 15-20 minut,
az brambory zméknou.

Do polévky vsypte Spenat a nechte ho 2-4 minuty pro-

hrat. Polévku rozmixujte na hladky krém.

Do misky odeberte dvé nabéracky polévky a promi-

chejte ji se smetanou. Pozvolna ji vlévejte zpét a pro-
Slehejte metlickou. Smetana se tak v polévce nesrazi.
Dochutte muskatovym ofiSkem, pepfem a pfipadné soli.

Polévku podavejte se ztracenym nebo natvrdo uvare-

nym vejcem a posypanou nastrouhanym parmazanem.

FRES}!Q‘I_



| vari chef
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a bohatou zasobarnou zdravi prospésnych latek. Tento Svihacky doprovod
topinky ¢i krajice chleba vam jen tak mimochodem doda vic vitaminu,
minerald, zdravych tuku a bilkovin neZ jeho masovy jmenovec. V tomto
pojeti chutnaiji fazole vegetarianum i milovnikim masa, tak je pozvéte dal.

3-4 PORCE
PRIPRAVA: 15 MINUT

|
POMAZANKA

* 400g konzervovanych maslovych fazoli

* 50-100mL ledové vody [dle potreby)

o 8 susenych rajcat nalozenych v oleji

* 2lzice olivového oleje (idealné z rajcat)

o 2Zice limetove stavy

o 1 1Zicka trtinového cukru nebo javorového sirupu
o ¥ 1Zicky mleté uzené papriky

o siil a erstvé umlety pepF

K PODAVANi

o 8krajicii chleba o 2jarni cibulky

* 1avokado  2hrstiklickd

509 kvasené zeleniny

* oblibena cerstva zelenina

Fazole dukladné proplachnéte pod tekouci vo-

dou a vsypte do mixéru. P¥ilijte polovinu ledové
vody, pridat mazete i kostku ledu, aby byl zaklad
na pomazanku co nejchladnéjsi a mixovanim se
ohral co nejméné.

RajCata pokrajejte na prouzky a pfidejte k fa-
zolim s olivovym olejem, limetovou $tavou,
cukrem ¢i sirupem a vétsi Spetkou uzené papriky.

Rozmixujte dohladka a dochutte soli, pepfem
a uzenou paprikou.
Krajice chleba opecte nasucho z obou stran.
Jarni cibulku nasekejte nadrobno, avokado
zbavte slupky a pecky a nakrajejte na kosticky
nebo tenké platky.
Topinky potrete fazolovou pomazankou a ob-
loZte jarni cibulkou, klicky, zeleninou nebo
kouskem avokada.

Jak ¢asto jite lusténiny? Jejich
prospésné latky, vitaminy, mine-
raly a bilkoviny bychom si méli
doprat alespori jednou tydné.
Predstavuji zdravou a vyZivnou
alternativu masa s vysokym ob-
sahem vlakniny. Na dlouho zasy-
ti a pfili§ nezatizi vas rozpocet.
Nékteré druhy jako €ervenou,
zelenou ¢&i Eernou €o€ku nebo
Zluty hrach navic pfipravite velmi
rychle. Proti $kdcum jsou lusté-
niny oSetfeny na poli i po sklizni,
znacka Lagris pouziva unikatni
systém fizenych atmosfér, ktera
v lusténinach (i ryzi) nezanecha-
vé Zadné stopy dusiku a je Setr-
ny k Zivotnimu prostredi.
www.lagris.cz




LINECKE CUKROVI

Nezbytna soucast ceskych Vanoc a adventnich priprav. Co rodina, to jiny recept, ale jedno maji vSechny
spolecné - lasku obtisknutou do tésta a slastny pocit zastaveni ¢asu. Pokud jste si na horskou chalupu
Zadna linecka nepribalili, nic vam nebrani je upéct i po vanocnich svatcich. K odpoledni kavé, svaraku,

vajecnému likéru i horkému ¢aji jsou bezkonkurenchni.

50 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ ODLEZENI 12 HODIN

|
* 1409 zméklého masla
o 1 vétsi Zloutek
o nastrouhané kra z 1 meniho
chemicky neosetreného citronu
o 1 vanilka
« 709 krupicového cukru
* 210g hladké mouky
o zhruba 100 rybizového dZemu na promazani
» mouka na popraseni
* mouckovy cukr na popraseni

Méslo proslehejte dohladka, bud ru¢nim
Slehacem, nebo v robotu s nastavcem
flexi metla (tfeci). ZaSlehejte do néj zloutek,
citronovou kuru, dren vyskrabnutou z vanil-

Ky a krupicovy cukr.

Prisypte mouku a tfete do konzistence

drobenky. Nehnétte tésto pfili§ dlouho,
aby bylo po upeceni kifehké. Drobenku
vysypte na val a zlehka spojte do valecku.
Tésto zabalte do potravinarské folie a uloz-
te pres noc do lednice.

Odpocinuté tésto nechte stat 20 minut

pfi pokojové teploté, aby zmeéklo. Plechy
vylozte pecicim papirem.

Z tésta odkrojte velky kus a na lehce
pomoucené plose ho vyvélejte na 3mm
plat. Podsypavejte tésto moukou co nejmé-
né, aby zlstalo kfehké. Vykrajujte drobné
tvary a skladejte je na pfipraveny plech.
Stejnym zplsobem zpracuijte zbylé tésto.
Plech s cukrovim vloZte na par minut
do lednice, aby zpevnilo. Pfi peceni se
nebude roztékat a pfili§ zvétSovat, poté
bude kieh¢i. Troubu predehfrejte na 180°C.
Cukrovi pecéte zhruba 10 minut, az
zacne zlatnout. Vytahnéte ho z trou-
by, opatrné presunte i s pec€icim papirem
na podlozku a nechte zchladnout.
Zchladlé cukrovi slepujte dZzemem
a zlehka popraste mouckovym cukrem.

Vijzivna
kniha o jidle

- .

E’ o 2

VYZIVNA KNIHA
0 JiDLE
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Ted va¥i chef

olej mé
nejvhodnéjsi slozeni
mastnych kyselin —
nasycenych méa nejméné
(0 8-5% méné nez jiné tuky),
a nenasycenych naopak nejvice
(obsahuje omega 3 i omega 6).
Lze jej pouzit zastudena i pFi
vareni a peceni. Perniku
dod4 vlacénost
a jemnost.

CELOZRNNY PERNIK
S COKOLADOVOU
POLEVOU

Jasny dikaz, Ze i celozrnny
moucnik muze byt nadychany,
vlacny a neodolatelné dobry.
Jeho priprava je tak bleskova, Zze
si mozna ani nevsimnete, Ze ho
pecete kazdy den, jak rychle mizi.

1 PERNIK (24 x 24 CM)
PRIPRAVA: 1 HODINA

TESTO

o 1 stredni vejce

* 1009 titinového cukru

o 125ml fepkového oleje

250 ml plnotucného mléka

o 1,5 (Zice oblibeného dZemu

« 1809 hladkeé celozrnné mouky

o 1 1Zice kakaa holandského typu

o "2 sacku kypriciho prasku do perniku
[nebo "2 Zicky kypFiciho prasku a ' Zicky
pernikového kofeni)

o ' (Zicky jedlé sody

o 2 |Zicky mleté skoFice

o Spetka soli

POLEVA

 50ml plnotuéného mléka

* 509 horke Cokolady

o 1 hrst kokosovych lupink{ na posypani

Troubu pfedehrejte na 180°C. Peka-

Cek nebo zapékaci misu vyloZte pedi-
cim papirem.

Vejce vyslehejte s cukrem do svétlé

nadychané pény, trva to zhruba
3-5 minut. P¥ilijte olej a mléko, pfidejte
dZem a dukladné prosSlehejte.

V jiné mise promichejte mouku

s kakaem, kypficim praskem, jedlou
sodou, skofici a Spetkou soli. Po ¢astech
ji prisypavejte do vaje¢né smési a rychle
ji zaSlehejte. Neslehejte moc dlouho, tés-
to s jedlou sodou musi jit hned do trou-
by, aby z néj nevyprchaly bublinky.

Té&sto vlijte do pfipravené formy,

uhladte povrch a pecte v predehraté
troubé 35-40 minut, az Spejle zapichnu-
ta do tésta vyjde ven Cista a sucha.

Upeceny pernik vytahnéte a nechte

zchladnout. Mezitim pfipravte polevu.
V rendliku ve vodni lazni zahfejte mléko
témér k varu. Vypnéte, do mléka nala-
mejte ¢okoladu a michejte, az se roz-
pusti. Prelijte pfes pernik a rovnomérné
rozetrete. Poleva za par minut zaschne.

Podle chuti mlzete oprazit kokosové

lupinky nasucho na panvi dozlatova.
Posypte jimi rovnomérné pernik a nechte
ho zcela vychladnout.



Objednejte si predplatne casopisu
Prima FRESH s darkem od .pepper..field!

Kampotsky pepf je povazovan za nejlepsi na svété
a Cesky .pepper..field jej za fair trade ceny vykupuje
pfimo od farmdard v Kambodzi.

®
Viechna ddarkovd baleni vznikaji ruéné v CR 'p e p p er.. -F e | d

z nejkvalitngjsich udrzitelnych evropskych materidld.

Opravdovy luxus je darek, ktery ma skutecny pribéh. e

AUTHENTICALLY GOOD

Ziskate 4 vydani 100strankového magazinu
Prima FRESH, v kaZzdém z nich ngjdete vice nez
70 receptt a Casopis Vam prijde az do schrdnky.

Ddrkem je poukaz v hodnoté 300 K¢ na luxusni darkové
sady s Kampotskym pepfem od .pepper.field.
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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. Pfedplatit si mizete Casopis i na webu www.send.cz.

Vice informaci najdete na www.prima-fresh.cz. Nabidka plati do vy&erpdni zdsob a poukaz je mozné
uplatnit do 2. 3. 2023. Poukaz Ize pouzit na jakoukoliv darkovou sadu z nabidky na www.pepperfield.cz.



Svateint sezona

Takova solidni malikost..

——— VANOCNI KLASIKA — —

DEZERT ZVANY TRIFLE SE OBJEVIL NEJPRVE V ANGLICKYCH KUCHARSKYCH KNIHACH A JEHO NAZEV
UDAJNE POCHAZI ZE STARE FRANCOUZSTINY. STEJNE JAKO DNES TOTO SLUVKO ZNAMENALO
COSI MALEHO, DROBNEHO, NESTOJiCiHO ZA POZORNOST. OVSEM VE SPOJENI S TIMHLE BYTELNYM

oku 1585 vysla jedna z prvnich anglic-

kych kucharskych knih nazvané Poklad
dobré hospodyné. Autor Thomas Dawson
v ni trifle popisuje jako husty sladky Zlout-
kovy krém ovonény zézvorem a rizovou
vodou. V pribéhu dalSich stoleti doznal dal-
Siho vyvoje a z krému se vyvinul hutny, do
pohéru €i misy vrstveny dezert, kde se plat-
ky piSkotového tésta (tak hojné zakapaného

VANOCNI TRIFLE

6 PORCI
PRIPRAVA: DO 60 MINUT + CHLAZENI

POHAREM JDE SPiS 0 PRAVY OPAK!

alkoholem, Ze se mu zacalo fikat i opily
panacek &i ozraly jezek...) stfidaly s hutnym

krémem, zavareninou, ovocem a Slehackou.

Ty postavily trifle na zaklad, na némz stoji
dodnes, coby stejné nezbytnou soucast
britskych Vanoc, jako je nasSe cukrovi. Re-
cepty na trifle se pak mohou v detailech
nekonecné lisit, ale zakladni pilite, tj. piskot,
krém, Slehacka (pfipadné zavarenina Ci zelé)

a ovoce, v ném byt museji. Ve verzich co
nejpodobnéjsich originalu se ¢asto pouziva
piskotova rolada plnéna zavareninou (bud
domaci, nebo kvalitni kupovana), ovoce
pak podle toho, co mate radi a co je zrovna
po ruce. Pouziva se i kompotované. Milov-
nikem britskych jidelnich tradic je i Jamie
Oliver — a na Vanoce se u nich ne-

obejdou bez trifle (od Jamieho maminky).

o 8 platki pikotové rolady se zavareninou (domaci nebo kvalitni kupovanou)
 250gjahod * 1sklenka pomerancového likéru, nejlépe Cointreau
o 1409 jahodove zavareniny » 1lmléka e 1 balicek jahodoveého pudinku
o 4zicky krupicového cukru o 450g konzervovanych mandarinek
o 1409 pomerancove zavareniny 1 balicek vanilkového pudinku
s pravou vanilkou e 300ml smetany ke Slehani e cokolada na ozdobu

o nastrouhana kiiraz 1 chemicky neosetreného pomerance

Svou
sestavou | zpisofem
piipravy pripoming trifle nas
oblibeny piskotak. Jeliko? tady jde
hlavng o prinsip, stejng jako on mudt i trifle
dodriet zakladni povinnou vifbavu, ale jeji

Do velké sklenéné misy rozlozte platky rolady. Na né rozlozte platky jahod
a vSe zakapejte likérem. Jahody pokladte kousky jahodové zavareniny.
MIléko rozdélte na dvé poloviny. Z jedné odlijte 100 ml do misky a rozmi-
chejte v ném jahodovy pudink s polovinou cukru. Zbylych 400 ml mléka
uvedte témér k bodu varu a vlijte ho k rozmichané smési. Vratte do kastrolu
a za stalého promichavani varte, az pudink zhoustne. Vlijte ho do misy na ja-

hody, nechte vychladnout a pak dejte misu do ledni¢ky, az upIné vychladne.
Na pudink rozlozte okapané dilky mandarinek a kousky pomerancové
zavareniny. Stejnym zplsobem jako jahodovy pudink uvarte i vanilkovy,

# proky o mazete vybirat podle dostupnosti | chuti.

Jahody mizete nahradit malinami nebo smést
drotného bobulovéhe ovove, miste mandarinek
pouit tieha kempotovans hruiky, flehatku
miiZe nahradit mascarpone, pudink
tieha Eokoladovy krém..

36 FRESH

prelijte jim mandarinky, nechte vychladnout a vychladit.
Na zavér ozdobte trifle Cepici ze Slehacky, hoblinkami ¢okolady a na-
strouhanou pomeran¢ovou kdrou. Podavejte vychlazené.

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



.

== (yiteini sezona




Nadherny Sanson

—— FRANCOUZSKA HOSTINA ——

JE TO BEZ DISKUSE, FRANCOUZSKA KUCHYNE BYLA, JE A BUDE POVAZOVANA ZA GASTRONOMICKY
VRCHOL, K NEMUZ VZHLIZi A KTERY OVLIVNIL V PODSTATE CELY SVET. EDITH PIAF TAKE ZNA KAZDY.

M ozna proto, Ze v obdobi
nejvétsi slavy francouzské
monarchie tvofilo jidlo jeden ze
stfedobodl tamniho luxusniho
Zivota a byl na ngj kladen takovy
duraz, Ze se hostiny na dvore
tamnich panovnikl staly legendami.
Neni divu, Ze se je ostatni zemé —
pocinaje pochopitelné dvory
jejich vladcu a Slechticd — urputné
snazily napodobit. Ale hodovani
na ,nejvysSich mistech” nezustalo
utajeno ani vrstvam niz&§im

a teprve tady doslo k opravdovym
kulinarnim objevam, fuzim

a spojenim, které jsou zékladem
klasické francouzské kuchyné.

Italska gurmetka

Mozna néktefi neradi, ale vétSina
odbornikd na francouzskou
gastronomii je ochotna pfipustit,
Ze v dobach, kdy se teprve

z vareni zaCala stavat gastronomie
(a domaci kuchténi viceméneé
védeckou i uméleckou disciplinou,
pochopitelné v pfislusnych
podminkach), vstoupila na scénu
Zena, panovnice obdafena nejen
zmlsanym jazyCkem, ale i citem
pro dobrou kuchyni. Jidelni excesy
Marie Medicejské ze slavného
florentského rodu se staly
legendarnimi. Kdyz se roku 1533
vdavala za druhorozeného syna
francouzského krale FrantiSka I.,
prince Jindficha Orléanského, $lo
samozfejmé o snatek z rozumu.
Po smrti svého bratra se Jindfich
stal francouzskym kralem, ale

na prvniho legitimniho potomka
¢ekal 10 let. Pfestoze mu pak
Katefina porodila je$té dalSich

9 déti, nikdy ji nevénoval tolik
lasky a péce jako své milence
Diané de Poitiers. MozZna proto
hledala Katefina Medicejska tolik

38 FRESH

ALE PROC TOMU TAK JE?

utéchy v jidle (na jedné svatebni
hostiné se pry tak precpala
artyCoky, ze malem zemrela), a tak
razantné cepovala kucharské
tymy. Kralovsky dvar pry naucila
jist vidlikou a je jeji zasluhou, ze
si dvorané tak oblibili marcipan,
nugét, kandované kastany, kfehké
suSenky, zavareniny i zmrzlinu.
Nékteré vybrané produkty pak
nechavala pfimo dovazet z Italie.

Pevny zaklad

Pfemira vSeho, zdobnost

a neuveéfitelné pracné kulinarni
kreace nejsou pochopitelné jen
vysadou francouzského dvora.

Da se fict, Ze se v nich vyznamné
panovnické dvory celé Evropy
predhéanély a také se vzajemné
inspirovaly. Zadné jidlo se vSak
nezrodi ze vzduchu, pfipadné jen
z exotickych surovin. V pripadé
Francie je zakladem jeji proslulé
kuchyné vareni jednotlivych region(
a zejména kvalita potravin, kterymi
vynikaji. Teprve na podkladu
famozni zvéfiny, jate€niho masa,
driibeze, ryb sladkovodnich

i morskych, fantastické zeleniny,
obilovin, lusténin a darl lesU

i vinic mohla vzniknout kuchyné

s obrovskou paletou pokrmd,

na nichz pak jednotlivi prosluli
kuchafi zkouSeli svij um. A také
spolu pochopitelné soutézili,
vzdyt ziskat misto ve Slechtické Ci
dokonce panovnické kuchyni bylo
témér jako vstoupit do Slechtického
stavu.

Umeélci u plotny

Jiz ve 14. (!) stoleti se setkavame
s vyzna¢nymi osobnostmi
francouzské gastronomie,
respektive hlavné s autorem
prvni kucharské knihy vibec,

Guillaumem Tirelem, nazyvanym
Taillevent. Z pozice kuchtika se
vypracoval az na $éfkuchare
kralt (Karla V. a VI.) a jeho kniha
Le Viandier je dodnes cennym
zdrojem informaci o stfedovéké
francouzské, potazmo evropské
kuchyni — dokonce je dodnes
mozné sehnat jeji revidované
anglické vydani (s nazvem Jak
uvarit pava). Tirel, chcete-li
Taillevent, nastavil solidni latku
v8em dal$im autordm kucharek
a jeho prezdivka dodnes zdobi
vyvésni §tity mnoha francouzskych
restauraci po celém svété.
Soustredil se zejména na pripravu
masa, jak bylo ostatné pro
stfedovékou kuchyni typické.
Po zminéné jidelni revoluci
vedené Katefinou Medicejskou
dochazi ve francouzské kuchyni
ke zfetelnému odliSeni slané
a sladké kuchyné, dezerty se staly
samostatnou kategorii a zacaly
se dUsledné podavat na zavér
jidla. Byl polozen zéklad tomu, co
dnes zname jako francouzskou
cukrafinu, péatisserie.

Zlatym vékem francouzské
kuchyné se pak stalo 17. stoleti
a kouzlo, které vyzarovalo
z kréle Slunce, Ludvika IV. a jeho
Versailles vyniklo i v Uzasnych
hostinach, kdy se gastronomie
stala i pfedmétem filozofickych
debat a traktatd. Zrodilo se
mnoho novych jidel a postupu, ale
kuchyné je skute¢nost, ze jejich vliv
rychle zaséhl i méStanskou kuchyni
(a ta zase stala na solidnich
produktech venkova). V té dobé
se tak etablovala jidla typu boeuf
bourguignon, coq au vin apod.,
tedy dlouhé hodiny duSena masa
v hutnych, sytych omackach,

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



Vv nichz ¢asto hraje roli vino.

V méstanskych kuchynich celkem
pochopitelné nebylo moc mista
pro pavy, zato kohouti, kralici,
zajici nebo také hlemyzdi spolu

s lusténinami ¢i produkty zabijacek
doplnily efektnéjsi vytvory vysoké
gastronomie, a staly se tak
uhelnymi kameny francouzského
amalgamu, ktery dodnes ovliviiuje
vareni po celém svété.
Synonymem pro vysokou
gastronomii — haute cuisine —

a zaroven jejim ,vynalezcem*

se stal Antonin Caréme, ktery
jako mistr Séfkuchar a autor
kucharek klicové ovlivnil evropskou
gastronomii 19. stoleti. Je
skute¢nym autorem celé rady
pokrm0 vcetné suflé, takrka
stovky oméacek, kde hraji velkou
roli Cerstvé bylinky, strukturalistou
odpovédnym za klasickou
sestavu jidelniho listku. Jako
osobni kuchaf vlivného politika
Charlese Maurice de Talleyranda
a posléze samotného Napoleona
dosahl az mytického postaveni

— tfeba splnénim Napoleonova
pozadavku na ro¢ni jidelnicek,

v némz se nebude opakovat zadné
jidlo a kde budou pouzity pouze
lokalni suroviny... Ve sluzbach
cara Alexandra pak vymyslel

v petrohradské kuchyni proslulou
Bombu Malakoff, coby Séfkuchar
v kuchynich Videnského kongresu
seznamil jeho ucastniky se Skalou
svych jidel a poslal je tak dal

do tehdejsi Evropy. Je skute€nym
otcem toho, ¢emu se dnes fika
francouzska gastronomie.

Jeho dustojnym souputnikem
byl Auguste Escoffier, rovnéz
autor fady inovaci a ikonickych
receptl, soustfedénych v dile Le
Guide Culinaire i nékolika dalSich.

Carémovym a Escoffierovym
prfinosem nejsou jen stovky receptu
a postupd, ale i zavedeni urc¢itého
fadu do vareni samotného, zejména
v restaura¢nim provozu, a také
hierarchie jeho zaméstnanc

od kuchtikt az po $éfkuchare. Byli
to oni, kdo naudili kuchare pfipravit
si v8e predem a postupovat
metodicky, tedy podle dodnes
platného systému mis en place.

Tu prosazovala a prosazuje také
slovutna instituce francouzské
kuchyné, vznikla rovnéz

v 19. stoleti, Le Cordon Bleu, dnes
uz globalni a vysoce prestizni
gastronomicka skola. (A jen tak

na okraj, cela fada francouzskych
umélcu, malifa a spisovatelu byla
také vasnivymi gurmety, ktefi se
nevahali sami postavit k plotné

a leckdy napsali i kucharské knihy.)

Naslednici

Seznam jmen proslulych
francouzskych $éfkuchari stale
narlista, dnes uz neni omezen pouze
na muze ani pouze na Francouze
(vzdyt koho by neokouzlil esprit
Julie Child). Francouzska kuchyné
také prosla mnohymi zménami
véetné (nepfrilis vydareného) pokusu
o tzv. nouvelle cuisine, ale ve své
podstaté se stéle vraci — ke své
podstaté. Bytelné regionalni kuchyni
a nejkvalitnéjSich surovinach

(coz nemusi nutné znamenat
nejdrazsich, vzdyt Francouzi

jsou mistry ve zpracovavani
napfiklad vnitfnosti Ci zcela bézné
zeleniny), jednoduchych, ale
bedlivé dodrzovanych postupech

a predevsim — k vareni s laskou.
Vzdyt, fe€eno s Escoffierem, dobfe
védi, Ze dobreé jidlo je zadkladem
skute€ného Stésti.

Francouzska gastronomie dnes
patfi vlastné ke svétovému
kulturnimu dédictvi. Produkty
francouzského zemédélstvi

i chovu, stejné jako urcité
vyrobky jsou chranény
znamkami pravosti ptivodu

a staly se skute¢nymi

pojmy. Encyklopedie, jako

je Larousse Gastronomique,
uvadeéji na tisice klasickych
receptll a zplisobu pripravy

a zakladni recepty jako je
Quiche Lorraine, Coq au vin

¢i Boeuf bourguignon najdete
v bezpoétu kucharskych

knih, o internetu ani nemluveé.

V nasem prehledu jsme si
vypuijéili verze dvou souc¢asnych
velkych frankofilG a znalct
tamni gastronomie Mimi
Thorisson a Ricka Steina. Radi
bychom ale pripomnéli ,,éeskou
stopu®, jakou znamenala
Francouzska kuchyné Jany
Martinicové. Knizka vysla

v dobach tuhé normalizace,

o jeji autorce se nepodafilo
vlastné nic zjistit a v dobé
svého vydani zapusobila jako
zjeveni. Nesmirné zevrubnym
zpusobem a s obrovskym
vhledem popisuje vareni
jednotlivych regiontli Francie,
jejich speciality, historii receptt
a zajimavosti a dodnes si
nezada s nejlepsimi kucharkami
na toto téma.

FRESH 39



i

Doma v kuchyni =—e=

KREMOVA CESNECKA S TOPINKOU

yuzi miluji cesnek stejné jako my, jejich cesnecka se ale od té nasi trochu lisi. Krémovité
ence je dosazeno jak rozmixovanim, tak hlavné zvlastnim postupem, tzv. leZirovani
zahusténim pomoci Zloutku. Ikonicky postup haute cuisine se tady spojil s témi

Ve velkém hrnci roze ypte cibuli a smazte ji asi
trouzky ¢esneku a smazte
ou, dobre promicheijte, vlijte
prete, pridejte listky tymianu,
ryté asi 20 minut.

cce olivovy olej a osmazte na ném

rovnéz asi 2 minuty.

o 2lZice k'chm’ho sadla nebo olivového oleje vy.vvar a uvedte do
o 1 cibule nakrajena nadrobno snizte teplotu a zle
o oloupanéstrouzky z 1 celé palice cesneku Mezitim rozehf

+ 2 oloupané strouzky nakréjené ¢esnek nakraje , az zezlatne a bude trochu kfupa-

na slabé platky k podavani vy, trva to asi 3 mi pirové utérce od%_
o 1 lZice hladké mouky Polévku rozmi a nechte pfi mirné te
o 2 dribeziho vyvaru na plotné.

o 1 IZice extra panenského Bilky rozslehejte promichavani vlijte do polévky,
olivoveho oleje k zakapani aby se udélaly pr uZ polévku nevarte. Zloutky. - W Y i
o 2 velka vejce roz$lehejte s octem, v rochu horké polévky, rozslehejte >y
o 1 lZice sherry octa nebo jablecného octa a pak za stélého prosl te do polévky. ~ ¢
* s, cerstvé umlety pepf V miskach nebo na ypte polévku osmaZenym &ess .
a tymian na dochuceni nekem a podaveijte >

N e Ny " ymi krajicky chleba. sl
o nasucho opecené krajicky chleba k podavani ! ’ .



COQ AU RIESLING

Chcete-li, kohout na viné bilém.
¢erveném zna cely svét a svého ca )
nejobllbenejm polozka viech, kdo se sna

kuchyni naucit, tahle alsaska verze je
prinejmensim stejné dobra. Budp va
byt co nejkvalitnéjsi, kure, které vam
sahnete tfeba po moravském ryzlinku.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

* 2Zice rostlinného oleje » 70g masla
* 12 oloupanych salotek ponechanych v celku
* 3rozetrené strouzky cesneku
* 1609 anglickeé slaniny nebo uzeného bicku nakraleneho na nuiﬁ(y ot
* 2509 ocisténych drobnych hnédych zampiond ponechanych v celku:
nebo rozkrojenych na poloviny i Fide.
* 8 kousk kurete [palicky, kFidylka s prsicky) s kuzi, vétsi kousky pre lteg.
* 11Zice hladké mouky e 500 ml polosuchého ryzlinku = =F
* 350 ml drdbeziho vyvaru e 1 bobkovy list e Z;nltky tymlanu e
* 100 ml smetany ke $lehani (33%)  1Zloutek _, ¥
« 1 hrst nasekané cerstvé petrzelky e sul a erstvé umlety cerny pepr Ay
Ve velkém plochém silnosténném =~ F
kastrolu rozehfrejte polovinu oleje
s maslem a osmazte Salotky, Cesnek
a nudli¢ky slaniny, az se zaénou za-
barvovat. Vsypte houby a jesté néko-
lik minut restujte. Dérovanou nabé-
rackou vSechno presurite do misy.
Do kastrolu dejte zbyly olej
a maslo. Kousky kurete popraste
moukou a po ¢astech je osmazte ze
v8ech stran dozlatova. Do kastrolu
dejte v8echny osmazené kousky,
vlijte vino a vyvar, pfidejte bylinky,
Salotky, Cesnek a slaninu. Osolte
a hojné opeprete. d
Uvedte do mirného varu
a bez poklicky varte
asi 20 minut. Na velkou
misu si postavte cednik
a obsah kastrolu vlijte
do cedniku. Pfekapanou
Stavu vratte do kastrolu
a nechte ji trochu odva-
fit. V misce promichejte
smetanu se zloutkem
a trochou horké stavy,
pak vlijte do kastrolu
ke zbylé 8tavé, za stalého
promichavani nechte kratce , b, v . i .
zlehka povatit, ale jen aby se ; " i o gt y K této jemné

omadka nesrazila. - _ " A specialité se bajecné
Do oméacky vlozte zpét kousky . g : y g hodi bramborova kase
kuFete, houby se Salotkami, ¢es- o ' X a také Specle (vzdyt’

nekem a slaninou a nechte v&e pro- i r ’ alsaska kuchyné ma velmi
hrat. Pfipadné dochutte a podaveijte T . i . blizko k té némecké)
posypané petrzelkou. _om - Y - s trochou mésla.



DIVOCAK NA VINE

Jednou z nejznaméjsich francouzskych odrud vin je Pinot Noir, (u nds znama jako Rulandské
modré) a jednou z nejklasictéjsich metod vareni je pravé podlévani vinem. Z néj se pochopitelné
rychle odpari alkohol a zlistane sama podstata vina, jeho nezaménitelny buket, ktery tak skvostné
dopliuje a zaokrouhluje omacky masitych pokrmu. Tohle GZasné syté jidlo opravdu zahreje,

a rychle tak da zapomenout na fakt, Ze jste museli knofliky u radiatord nastavit na nizsi stupen.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: 3 HODINY + 2 DNY MARINOVAN

* 1kg plecka nebo raminka z divocaka
nakrajeného na asi 4cm kousky

* 750ml Rulandského modrého
[nebo Pinot Noir, nejlépe z Alsaska)

* 4 mrkve nakrajené na platky

* 1 cibule nakrajena na kosticky + 1 cela oloupana cibule
se zapichanym hiebickem (8ks)

* 4 Zice rostlinného oleje

* 2 strouzky cesneku nakrajené nadrobno

* 400ml hovéziho vyvaru

* 1svazecek bylinek (bouquet garnil, napriklad tymian,
petrielka, bobkovy list, Fapik celeru apod.,
svazané niti nebo zabalené v kousku gazy

o 2 lzice zméklého masla prohnéteného
s 1 1Zici hladke mouky a vychlazeného

Nakrajené maso dejte do velké ne-

kovové nadoby a zalijte ho polovinou
vina, pfidejte k nému nakrajenou mrkev
a cibuli s hfebiCkem. PFikryté nechte
marinovat v ledni€ce celych 24 hodin.
Pak scedte do jiné nadoby a nalev
uchovejte.

Ve velké silnosténné panvi rozehrejte

2 |zice oleje a okapané kousky masa
v ném ze vSech stran po ¢astech opecte
dohnéda. Odkladejte stranou.

V oleji ted opecte mrkve, nakrajenou

cibuli z ndlevu a ¢esnek.

Maso a opecenou zeleninu presurite

do velkého silnosténného kastrolu,
pridejte cibuli s hfebi¢kem, precezeny

nalev, zbylé vino, vyvar, svaze¢ek bylinek,

osolte a opeprete. Uvedte do varu, pak
snizte teplotu a prikryté duste asi 2 hodi-
ny, az bude maso zcela mékké.

Na velkou misu postavte cednik

a prelijte pres néj obsah kastrolu.
Vyhodte svazek bylinek a cibuli s hfebi¢-
kem. Pfecezenou 8tavu vratte do kastrolu
a povarte, az zhoustne.

Do horké stavy vmichejte studené

maslo s moukou, které omacku
krasné zahusti, ziemni a doda ji lesk.
Do omé&cky vratte maso a zeleninu, pro-
michejte, aby se v§e prohralo a podavejte
posypané petrzelkou s ¢esnekem. Fran-
couzi by si k tomuto ,,gulasi“ dali nejspis
bramborové pyré, v Alsasku tfeba Specle,
ale miZete klidné uvazovat i o knedlicich.

v ’ I v ’ 3 N
o 1 hrst cerstve nasekaneé petrzelky promichané H .
M vy . ",
s°1 strouzkgn:n roz,etrerleho cesneku, tzv. persillade AR
e sul a drceny cerny pepr \
L
e ¥
A .
Tl

V tomto e |
jidle se uplatnilo o
hned nékolik trikq,
které tak razantné definuji
francouzskou kuchyni. Takzvané

beurre manié, zméklé maslo zpracované
s moukou a pak vychlazené, se pouziva
na zahusténi omaéek podobné jako jiSka, ale
na rozdil od ni se pFidava studené do horké
omAagky a uz se dale nevari. Oméacka

zhoustne, zjemni a ziskg krasny lesk. & b
Persillade, smés jemné nasekanych
listkd petrzelky a éesneku doda
barvu, Smrne i vini.

oo’ .ﬁ

“§
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SLAVNOSTNi OBEDOVY SALAT S KURECiMI JATRY A POMERANCEM.

0 Francouzkach vsichni, nebo lépe receno vsechny, vime, Ze jsou stihlé

a elegantni. MoZna je to proto, Ze i ony podlehly kouzlu obédovych salatt'-
muzete jich snist velkou misu, vase télo ziska radu hodnotnych latek, ale

malo kalorii. Tady je jeden dokonale a la mode. 4%

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

* 400g lojovitych novych brambor, idealné Zlutomasych

* 2 malé pomerance

* 1009 anglické slaniny nebo uzeného bicku nakréjeného na kosticky
e 1% (Zice masla

* 200g ocisténych kufecich jater nakrajenych na kousky

* 100g oplachnutych a osusenych Listku baby &penétu

* 100 cervené cekanky [radicchio)

* 1 maly svazek Cerstvé paZitky

« 1-2lice oprazenych liskovych ofiskd nasekanych na kousky

o Cerstvé umlety cerny pepf
ZALIVKA

* 11Zice sherry octa

* 11Zice pomerancové stavy

o 3 lzice kureciho vyvaru

* 3Zice olivového oleje

* slil a erstvé umlety cerny pepf

Brambory bud dobre

ocistéte kartackem,
nebo je oloupejte a pak
je uvarte v osolené vodé
domeékka. Scedte, pre-
krojte na poloviny a udr-
Zujte teplé.

Zatimco se brambory

vari, vykrajejte z po-
merancu filatka (bez bi-
lych membran a pecicek)
a zachytte pfitom Stavu.
Promichejte ji s ostatnimi
pfisadami na zalivku.

V panvi osmazte

slaninu, az bude
kfupava, a vyjméte ji
dérovanou nabérackou.
K vySkvarenému tuku
v panvi pfidejte maslo,
a az se rozehfreje,
osmazte jatra ze vSech
stran dozlatova, z kazdé
strany asi 2 minuty. Dejte
stranou. Do panve vlijte
zalivku a odvarte ji pri-
pecky. Zalivku udrzujte
teplou.

V mise nebo na talife

rozlozte listky $pena- & -
tu a ¢ekanky, brambory, b
slaninu, dilky pomeranée .
a jatra. Posypte nakra- H
jenou pazitkou a ofisky, .-";r‘

lehce opeprete a zalijte
teplou zalivkou. Ihned

podavejte. \m




PORKOVY KOLAC

Slané kolace patfi k Ghelnym kamendm francouzské kuchyné, vzdyt kdo by neznal lotrinsky quiche. Tento
pochazi z Pikardie, a jak uz to u znamych receptu byva, i on ma mnoho variant, lze ho pFipravit napriklad
z listového tésta a napln doplnit treba slaninou nebo syrem. Tohle je ale puristicka, pravovérna verze.

4 PORCE * . "~
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

TESTO »
* 200g hladké mouky + na popraseni
o ' zicky soli
* 609 studeného masla nakrajeného na kosticky
* 40g studeného sadla nebo rostlinného tuku 4
nakrajeného na kosticky
* 2lzice ledové studené vody ']
NAPLN - ™
* 75g masla 1
* 1,2kg proplachnutého porku rozkrojeného po délce
a pak nakrajeného na pllkolecka asi 1cm vysoka
* 3009 creme fraiche nebo plnotucné zakysane smetany
* 2 lehce proslehana velka vejce
* muskatovy ofiek na postrouhani -_—
.

-t &
-

* st a éerstvé umlety cerny pepf

-
. w‘“.;.

Na tésto zpracujte mouku, s, \\ . "
méslo a sadlo bud v robotu, nebo
ruéné na drobenku. Pfidejte tolik le- ‘

dové vody, aby se tésto spojilo, ale

nebylo lepivé. e
Tésto presunte na pomoucenou - Ipmm— o
pracovni plochu a rozvalejte ho - X‘fﬂ- & t -lp
na placku cca 28cm v praméru. Vy- ‘ c
loZte ji 25cm vroubkovanou formu , T, Receptl
s volnym dnem, zadistéte okraje a dno -t 4 l\ . o na krehk4 tésta
propichejte vidlickou. Formu s tés- : . . véetné téch slanych
tem pretahnéte folii a dejte nejméné " =y S existuji stovky a vechny
na 30 minut do lednicky. Mlzete ji také B Y 1’ v rlizném poméru kombinuji

dat na 30 minut do mrazéku.

Mezitim pfipravte napln.

V plochém kastrolu nebo velké
silnosténné panvi rozehrejte maslo,
vsypte pérek a nechte bez prikryti res-
tovat asi 25 az 30 minut za ob&asného
promichani, az zvlaéni. Pokud poérek
pusti hodné 8tavy, nechte ji pfi vyssi
teploté odpafrit. Vmichejte smetanu
nebo créme fraiche, rozslehana vej-
ce, osolte, opeprete a postrouhnéte
muskatovym ofiSkem. Promichejte
a uz dal nevarte.

Troubu pfedehrejte na 200°C. Vy-

tahnéte formu z ledni¢ky, na dno
korpusu dejte kole€ko peciciho papiru,
zatiZte ho suchymi nebo keramickymi
fazolemi, vlioZte do trouby a asi 10 minut
tésto predpékejte. Pak opatrné vyndej-
te papir se zatézi a korpus pecte jesté
asi 4 aZz 5 minut, az bude tésto suché.
Teplotu trouby snizte na 190°C.

Do korpusu rozestrete napln a jes-

té trochu ji opeprete. Kola¢ pecte
asi 25 az 30 minut a podavejte ho teply i
nebo vychladly na pokojovou '@epm&; L

o

: mouku s tukem, pfipadné
+  vejeem. Kombinace mésla
- s, & sadla je velmi osvédcena,

" tésto bajeéné drzi a je
‘.m nadherné kfehké.

.|

e .
.°°oo..o_.';
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TRESKA_

PO PARiZSKU
Kdyz budete mit
stésti, narazite

v Parizi jesté

dnes na klasické
staromodni
restaurace. Takove,
kde cisnici slouzi
cely Zivot a kde jsou
na jidelnicku tradicni
rodinna jidla. Tato
elegantni lehka
Uprava bélomasé
ryby k nim rozhodné
patFi - mozZna ji

letos vyménite

za smazeného
kapra...

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

o 21Zice olivoveho oleje

909 masla (asi 6 1Zic)

o 4 filety z tresky nebo jiné
bélomaseé ryby po asi 120¢

* hladka mouka na popraseni

« 5 Salotek nakrajenych
na slabé platky

© 3 lZice suchého bilého vina

 80ml smetany ke Slehani (33%)

o 1 hrst najemno nakrajené pazitky
nebo petrzelky

o sl a erstvé umlety éerny pepf

Olej a asi 60g masla (cca

4 |zice) rozehfejte pfi
stredni teploté ve velkeé sil-
nosténné panvi. Filety ryby
z obou stran osolte, opepre-
te a zlehka obalte v mouce.
Opecte je dozlatova,
3 az 4 minuty z kazdé stra-
ny. Uchovejte teplé.

Z panve seSkrabte

pfipadné pfipecky, pfi-
dejte zbylé 2 Izice masla
a na stfednim stupni osmaz-
te cibulku, az zvlaéni, trva to
asi 5 minut. Vlijte vino a ne-
chte ho asi 3 minuty odparit.
Snizte teplotu, vlijte smetanu
a zlehka velmi kratce po-
varte. Omacku podle chuti
osolte a opeprete. Prelijte ji
pfes rybu a podavejte s va-
fenymi bramborami, posy-
paneé pazitkou ¢i petrzelkou.
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VANOCNi DORTICKY SARAH BERNHARDTOVE

Francouzska kuchyné zasahla i Skandinavii a hodné ovlivnila tamni cukrarinu. Drobny moucnicek, genialni
spojeni mandlovych pusinek a cokoladového krému, vytvoreny na pocest herecky proslavené po celém svété
pocatku minulého stoleti nesmi chybét na Zadném vanocnim severském stole - a vsadime se, Ze brzy doplni
takeé rady tuzemského vanocniho cukrovi. Doklad toho, jak skvélé recepty - stejné jako skvélé herectvi -
neznaji hranice a spojuji narody!

40-50KS
PRIPRAVA:
NAD 60 MINUT + MRAZENI

PUSINKY

o 4 bilky z velkych vajec

* 2809 prosatého mouckového
cukru

* 2009 mandlové mouky
(mletych mandli)

COKOLADOVY KREM A POLEVA

* 2509 prosatého mouckového
cukru

* 3009 masla pokojove teploty

* 3 iloutky z velkych vajec

* 3 Zice granulované kavy
rozpusténé v 1% Lici horké vody

o 1 1Zice kakaa holandského typu

* 3009 tmave cokolady
nasekané na kousky

Na pusinky Slehejte pfi vyso-

ké rychlosti bilky, az zpéni.
Postupné prisypavejte cukr,
po 1 az 2 Izicich, a Slehejte dal,
az vznikne snih s tuhymi Spi¢-
kami, asi 10minut. Pak do ngj
zlehka zatfete mandlovou
mouku.

Troubu predehrejte

na 180°C. Dva plechy
vylozte pecicim papirem.

Za pomoci dvou IZic nebo

cukrarskym sackem vytva-
fejte z té€sta pfimo na plechy
bochanky, asi 4-5cm v pri-
méru a 1-1%2cm vysoké. Ple-
chy dejte do trouby a pusinky
pecte, az budou kfupave,
10 az 12 minut. Nechte je
¢astecné vychladnout na ple-

chach v troubg, pak je presurite
na draténou mriZzku a nechte
je uplné vychladnout. Pak je
na talifi zabalte do félie a dejte
i s talifem do mrazéku.
Na krém utfete v mise cukr
s maslem dohladka. V jiné
misce uslehejte Zloutky, az
zesvétlaji a zhoustnou, pak je
spojte s maslem a cukrem. Viijte
vychladlou kavu, pridejte kakao
a michejte, az vznikne hladky
a husty krém. Dejte ho pfikryty
vychladit na 20 az 30 minut.
Vyndejte pusinky z mrazaku
a ze spodni rovné strany je po-
moci noZe nebo malé stérky po

sinku. Krémem nahoru je
na 15 minut do mrazak

Cokoladu rozehftejte ve vod-

ni 14zni za ob&asného
promichani, trva to asi 3 minu-
ty. Nechte ji stranou tak, aby
zlstala na dotek jesté tepla, ale
ne moc. Zmrzlé pusinky s kré-
mem pak namacejte do ¢oko-
lady, aby byly hezky pokryté.
Kladte je na pecici papir, az
Cokolada ztuhne.

Dorti¢ky ukladejte do plas-

tové nadoby nebo plechovky
a mezi jednotlivé vrstvy davejte
kus peciciho papiru. Nadobu
pevné uzavrete a uchovavejte

P mrazaku. Na Vanoce ji neza-

e vyndat o par hodin
iky nechat povolit



Vinice, ze kterych vinarstvi Miihlberger zpracovava hrozny,
lezi v niZziné znojemské vinarské oblasti primo na rakouské
hranici. Teplé klima a urodna ¢ernozem tu s vinnou révou
dokazi udélat zazraky. Hrozny z jiznich strani jsou perfektné
vyzralé s vysokym prirozenym obsahem cukru a hrozny

z téch severnich zase obsahuji stavnaté kyseliny.

Dokonala harmonie.

VANOCNI SLEVA

Y -259%

Plati pri objednani na eshopu.
Slevovy kod: PRIMAFRESH

—

KOUSEK JAROSLAVIC

U VAS DOMA

Mladé progresivni vinarstvi, kde se lidé
potkavaji - to je sdilena vize vinafu Honzy
a Petra. Vinarstvi Miihlberger se zaméruje
na kvalitni vino a délaji v ném vse pro bu-
dovani zcela nového sméru jejich malého
vinarstvi i vin samotnych.
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www.muhlberger.eu



V seridlu Bizarni jidla N :
se Andrew s otevrenou mysli, Prl ma ZOO M
silnym zaludkem a zdravou

\ we T 4 ° ’
chuti k jidlu vyddva na pozna- | prl nasi blzq rni

vaci cestu, béhem které objevi

a divakum predstavi pochoutky L pOCh Ut nani

z ruznych koutu svéta.

Bizarni jidla XI sledujte kazdé E Z O
pond&li od 21.05 na Prima zooM. L2 OM

Andrew Zimmern je povazovdn za jednu z nejznd-
méjsSich osobnosti ve svété potravin - ziskal si uznani
nejen svym varenim, ale také psanim knih o jidle.
Andrew uz od mladi védél, ze jidlo bude jeho posla-
nim. Varil mimo jiné v newyorskych restauracich

a pomohl otevfit a provozovat tucet dalsich.

Prozkoumejte s nami TOP 12 nejbizarnéjsich jidel svéta.

Pokrm s nazvem Sannakji

(Kroutici se chobotnicky)
sestdva z zivych malych

Syr s vykaly Casu Marzu A - chobotnic, které je nejlepsi

e 3 servirovat jesté tehdy, kdyz
Typ ovéiho syra ze Sardinie, ktery zraje 1.4y - se krouti. Pozor vSak na pfi-
tak dlouho, Ze se v ném objevi larvy mou- 5 _ savnd chapadla, uz se pry
chy syrorodky. Jejich vykaly napomahaji ' ~ I nékolikrat pfilepila strav-
fermentaci syru, a diky nim je také tato » e nikdm v krku.

dobrota velmi mékka a krémovd, avsak
zUstanou v ném uz navzdy. Nebo alespon
do doby, nez syr snite. Pfi konzumaci se ‘
proto moc nedivejte na to, co jite, a hlavné
dobre zvykejte. Na Sardinii se jednd o nd-
rodni pochoutku, i kdyz je jeji prodej v jinych

zemich z hygienickych divodd zakdzan. Vietnamska specialita, kterd je dochucena

zeleninou a burskymi ofisky. Pokud dostanete
na tuto specialitu s ndzvem Tiet Canh chut,
muzete si ji leckdy objednat i v asijskych

restauracich v Evropé.

Smazeny Skorpion

Né&jaci broucci zdvérem vds uz pak vibec
nerozhodi-v Kambodzi vdam naserviruji
smazenou torcm:culi, v Ciné smazeného skor-
piona na Spejli. Cifiané totiz véfi, ze Skorpion
ma lécivé ucinky, a v pouli¢nich stancich je
tak najdete smazené i polité cokoldadou.

V asijskych zemich plati

za pochoutku napfiklad

i opi¢i mozek. Nicméné to,
Ze je Zivym opicim rozrazena
lebka a jesté teply mozek se
vybird lzici, patfi dnes uz
nastésti spiSe k povidackam.
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Filipinskd pochoutka, kterou asi primérny Evropan tak snadno do ust
nevezme, a i ti odvdznéjsi se budou zdrdhat. Jednd se totiz o vejce,
respektive o témér vyvinuté embryo kachny &i kufete. Po zhruba deviti
dnech od nakladeni vejce si kuchaf na vajicko posviti, aby vidél, zda uz
obsahuje zdrodek. Zhruba po dvou tydnech je vejce pfipraveno stdt se tou
pravou pochoutkou. Takovéto vajicko se povafi ve vodé a napll uvareny
zdrodek se ji rovnou ze skordapky. V pfipadé, Ze embryo mad i po tepelné
upravé paratek, pefi ¢i zobdacek, mlizete na reklamaci rovnou zapomenout.

Ovdi hlavy

Vypadaji lahodné, dokud nevite, co je uvnitf. Tak tohle
jidlo je jen pro pravé kovboje. Na Divokém zapadé

plati byci varlata za delikatesu. Varlata se rozfiznou At uz hlava ovce nebo losa, obyva-
na dvé poloviny, stdhne se z nich kdzZe a pak se osmazi. ’tvele Aljasky zlfrqt!(o z uloveného
Kovbojové véfi, Ze se konzumaci varlat sila byka prene- zvifete nevyhodi ani kousek. Hlavy
se na ¢lovéka a Ze stravnik bude také daleko muznéjsi. ; i _téchto zvifat se tu jedi se vSim
Ve skuteénosti se jednd pouze o proteinovou bombu - - vsudy a tento pokrm se jmenuje
spermie a testosteron obsaZené uvnitf varlat jsou totiz Pacha. Za zvlastni delikatesu pak

odbourdny jesté pfedtim, nez dorazi do krve. = _Plati zejména ocni bulvy a jazyk.
Misty se s takovou pochoutkou mu-

Zete setkat také v Asii nebo si na ni

zajet docela blizko, do nékterych

stfedomofrskych regiond.

Durian

Ovoce z jihovychodni Asie,

jehoz vané, nebo spise ne-

snesitelny zapach, predci

ledacos. Pravé jeho zapach

zpusobil i to, Ze jeho pfitomnost S ——

neni povolena v taxi, pronajatych A4 Je zndmo, Ze krdvy jsou v Indii posvatné.

autech ani ve vefejné dopraveé. 3 Neni se tedy éemu divit, Ze jejich moé najdete

' v obchodech hned vedle mléka a jogurtu.
Hinduisté totiz véri, ze kravskd moé ma

terapeuticky ucinek. Co je na tom pravdy,

muzete vyzkouset sami.

Teleci zaludek plnény vnitfnostmi

Skotsky ndrodni pokrm

s ndazvem Haggis. Podle
legendy maji vnitfnosti
¢lovéku dat silu presahu-
jici samu pfirodu. Pro chut
tohoto pokrmu je velmi
dulezity ten sprdavny po-
mér jater, srdce a plic.
Kdyz je smés pfipravena,
naplni se ji teleci Zaludek,
celek se pak vafi tfi hodiny
a delikatesa je hotova.

Ctverzubec Fugu

Japonskd kuchyné je velmi rozmanita

a ¢asto tu natrefite na mnoho jidel,
kterd byste jen stézi pozreli. Takovych
tam diky bohaté zasobé ryb najdete
opravdu hodné, pfic¢emz jednou z nich
je i ¢tverzubec Fugu-ryba, kterda vas

pfi Spatné pfipravé muze i zabit. Fugu
totiz obsahuje vysoké mnozstvi jedu
tetrodotoxinu, na ktery neexistuje zadny
protijed. Pfipravovat tuto pochoutku tak
mohou jen velmi zkuseni kuchafi. Jinde
si zase jidlo doslova musite hlidat, aby
neuteklo z talife. Korea je na bizarni
speciality vskutku bohatd.




Doma v kuchyni =—e=

LZice v nich stoji

— PRO TEPLO V ZALUDKU

ZIMA SE MNOHEM LEPE SNASI, KDYZ S Ni ZABOJUJETE HUSTOU POLEVKOU, Z NiZ SE LINOU NEJEN
NADHERNE VUNE, ALE | BLAHODARNE TEPLO. V TOMTO ROCNiM OBDOBi PROSTE MAJi VYDATNE
HUSTE POLEVKY HLAVNi SLOVO A CASTO VAM BUDOU STACIT (S KRAJICEM CHLEBA NEBO PECIVEM)
JAKO PRIJEMNY OBED NEBO SYTA VECERE. JSOU PROSTE - HUSTY!

KREMOVA RAJCATOVA POLEVKA S FAZOLEMI

Klasicka kombinace rajcat a fazoli tady dostava Uplné novy rozmér. A také obrovsky naboj onoho vrcholného
chutového zazitku, ktery si rika umami. Vydatné ji k tomu pomahaiji i dalsi Lahodné ingredience.

4 PORCE V silnosténném hrnci rozehrejte pfi stredni Pridejte vétsinu fazoli (zhruba 1 hrnek),
PR[PRAVA' 45 MINUT teploté maslo. Vsypte cibuli, Eesnek a mr- vyvar, parmazan, osolte a opeprete.
’ kev a smazte asi 5 minut, az mrkev zvlacéni. Promichejte a pfi mirné teploté povarte pod
« 30g mésla Zhr_uba po 3 minutdch smazeni vmichejte pokli¢kou asi 3miput_y, obcgas promichejte.
1 oloupané cibule nakrjend nadrobno bylinky, aby se rozvonély. Polévku pak rozmixujte ty€ovym mixérem.
« 2 rozetfené strouzky cesneku Zvyste teplotu a vmichejte raj¢atovou Vsypte do ni zbylé fazole, pfidejte listky
« 1 oékrabana mrkev nakrajena nadrobno pastu. Restujte ji asi 2 minuty, aby zinten- Spenatu, chcete-li, smetanu. Promichejte,
« 11 Liice susenjch bylinek, jako je oregano, zivnéla jeji chut. Vlijte vino, povarte 3 minuty, pfipadné dochutte soli a pepfem a podavejte
bazalka, tymian, i ve smési az se vétSina tekutiny odpafi. nejlépe s kiupavym pec€ivem.

« 170g rajcatové pasty * 1259 suchého bilého vina
* 4209 scezenych konzervovanych bilych fazoli
* 1L drlbeziho vyvaru
* 50g nastrouhaného parmazanu
* 1209 drobnych listki $penatu Polévku
* 185ml smetanyke Slehani [nemusiby ll béhem vareni
* sil a éerstvéumlety pepis el ochutnévejte, zdali
= N ; L L o neni uZ dost slana,
, " j — i protoZe konzervované
fazole sdl obsahuji
a slany muze byt
ivyvar.

504RESH



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

4L-6 PORCI
PRIPRAVA: 1 HODINA

|
KNEDLICKY
e cca 1 hrnek strouhanky e 1 hrnek

nastrouhaného parmazanu e 2 lZice susené petrzele
* 2 |Zice bazalkového pesta [hotovy vyrobek)

« ' 1Zicky suseného granulovaného cesneku
* 7509 mletého drubenho masa e rostlinny olej
VYVAR A DOKONCENI
* 11Zice olivového oleje
* 1 oloupana vétsi a nadrobno nakrajena cibule
* Spetka mleté sladke papriky © 1,50 kuFeciho vyvaru
o 750mlvody e 2-3 kusy kurky z parmazénu
* 1 hrst drobnych téstovin e 3 [Zice bazalkového pesta
« 2-3 hrsti listové zeleniny, jako je kadeFavek,

$penat apod., vétsi listy nakrajejte
* slil a Cerstvé umlety pepf

ITALSKA PARMAZANOVA POLEVK A
S KNEDLICKY A PESTEM

Ciao bella! Tahle italska krasavice vbnl bazalk yymﬁ.i
a evokuje tak Léto, ale pozor, oblékla si lyzZ: fskou ko
a vyrazila na hory. ZahFeje i ve vanici! ¢

of (ol
Dema v kuahym

4

? 1IN § t {O
Zadna
italska hospodyné
ani zadny italsky
Séfkuchaf nikdy nevyhodi
kirky od parmazanu. Nedaji se
sice uz nastrouhat ani jen tak snist,
ale je v nich koncentrovano tolik chuti,
Ze se daji — vyvarit. A i z paAr kouskd
vznikne jako kouzlem fantasticky vyvar.
Mimochodem, ani vyvaFené kousky
zadn4 italskd hospodyné ani italsky
Séfkuchaf nevyhodi, ale smlsnou
si na nich jako na bajeéné
lahtdce.

'..#7'5""':0-... e

-
<o
.®

: - il T

fe/ na 200 °C adofrostied ugistéte’ ;
ozte alobalem a ten postrikejte olefd- *
Fete vrstvitkou.oleje. Nebo pouzijte

ﬁ’%wdhckou strouhanku, parmazan; Qet
Zelku, pesto . afrﬂfeny cesnek, aby byly rovnomérpé promise-
né. Pak pridejte ml e ¢ masoa promniichejte, aby se smes sﬁdjlla
Nemusite smés pfili§ zpracovavat, aby knedli&ky zusTaly vzdusn.e
Lici'oddélujte kousky a vyvalujte kuli¢ky, které v rozestupech kladte
na pripraveny plech. Méli byste mit okolo 30 knedlickl. Pecte je z.hruba
20 minut, aZ budou opecené a pevné.
Zatimco se knedli¢ky pe€ou, rozehfejte ve velkem sllnoetennem kastro-
lu olej a vsypte cibuli. Pfi stfedni teplote ji smazte asi 5 minut; pak prjdéj—
te papriku, vlijte vyvar a vodu a pfidejte kurky z parmazanu Varte asi 15m|nut
Vsypte téstoviny a varte je podle pokynud na obalu, asi-3 mlnuty pred dovare-
nim t&stovin pridejte do'polévky pesto, listovou zeleninu a pe¢ené knedligky.
Pred podavanim vyndejte kdrky parmazanu, polévku-dochutte soli a pepfem a po-
davejte s pfipadnym dal§im nastrouhanym parmazanem k dochuceni. .  =-




Doma v kuchyni

Myticka polévka z byvalého

iekli jsme si, Ze vdm nabidneme jeji

8-10 PORCi
PRIPRAVA: CCA 2.5-3 HODINY

. |

.2 [Zice rostlinného oleje

* 1,5kg hovézich zebirek
nasekanych na mensi kousky

* 6 jarnich cibulek, oddélte bilou a zelenou Cast

o g strouzky cesneku

*.3cm kousek dobre oisténého cerstvého zazvoru
nakrajeného na tenké platky

o 4 hvézdicek badyanu

* 2 svitky skofice

g celych hrebicku

* 2 1zicky kulicek cerného pepre

* 21zicky seminek koriandru

* » 250 ml suchého bilého vina

*.120ml sojové omacky

* 3 1Zice masla

* asi 10 oloupanych stredné velkych cibuli
nakrajenych na tenké platky

» 2 lZice ryzoveho octa

» 500 g ¢inskych nudli nebo nudli ramen

o st

52 FRESH | !

ném kastrolu — nejlépe
litinovém — rozehrejte olej.
Pri stfedni teploté na ném

opekejte osolend Zebirka ze .

v8ech stran, az zhnédnou,

. asi 12 az 14 minut. Opékejte

je postupné, abyste kastrol
nepreplnili, a hotova Zebirka
odkladeijte stranou.
V kastrolu ponechte jen
tolik oleje, aby bylo dno

pokryté, zbytek odlejte. Vsyp- -

te do néj bilé casti jarni cibul-
Ky a Cesnek'a opékejte

je pri stfedni teplote; az
zac¢nou chytat barvu, asi

4 minuty. Pridejte zazvor,
badyan, skorici, hiebicek,
pepr a koriandr a za ¢astého
promichavani smazte, az se
koreni rozvoni a olej bude sy-
¢et, asi 1 minutu.

Zakladnim
chut’ovym
nosnikem cibulaky

je dikladné karamelizace

cibule - ta musi byt dokonale

zlatohnéd4 a v1agéna (ale ne
pripalend). V kombinaci s asijskjm

vonavym vyvarem se z uz tak skvélé

pafizské cibulaéky stane opravdu
mana nebeska. Vineé cibule oviem

prostoupi nejen vas byt, ale

Vijte vino, odskrabejte
pripec¢ky ze dna kastrolu

a varte, aZ se vino témér .od-

pafi, asi 3 minuty. Do kastrolu

« vratte maso, pridejte s6jovou

omacku a 3| vody. Uvedte
do varu, pak teplotu snizte
akastrol ¢aste¢né prikryjte

_ poklickou. Zlehka varte asi

1%2:hodiny, az bude maso té-
mef odpadat ‘od kosti.
Mezitim v jiném velkém
silnosténném kastrolu
rozehrejte maslo pfi stfedni
teploté. Az prestane pé-
nit, vsypte cibuli, osolte ji
a za Castého promichavani
smazte, az za¢ne zlatnout,
asi 15 minut. Pak teplotu
snizte a za ¢astého promi-
chavani restuijte jesté asi 30
az 45 minut, az cibule zhnéd-
ne a hodné zvlaéni.

i celé Siré okoli.

nou r'e 1e s vietnamskou pho bo!

Z polévky vyndejte mékké
maso a nechte ho stranou
vychladnout. Pak ho natrhejte
na vlakna, odstrarite pfitom
pripadné blany a Slachy.
Vyvar precedte pres jemny
cednik nebo sito.

Maso a scezeny vyvar pfi-

dejte do kastrolu k cibuli,
uvedte do varu, snizte teplotu
a polévku varte, az trochu
zhoustne a chuté se propo-
ji, asi 30 minut. Vlijte ocet,
ochutneite ji, a je-li tieba, pfi-
dejte jesté ocet nebo so6jovou
omacku.

Zelenou ¢ast cibulek

nakrajejte Sikmo na tenké
platky, nudle uvarte zvlast
podle navodu na obalu a roz-
délte je do misek. Zalijte po-
Iévkou, posypte jarni cibulkou
a ihned podavejte.




=, " B

Doma v kuchyni

HUSTA LOSOSOVA POLEVKA

Pokud stale hledate alternativu k vanocni rybi polévce, tady je. A samozrejmé ji nemusite
omezovat pouze na Vanoce, je zdrava, sytiva a zajimava, postavena podle vzoru hustych
americkych polévek zvanych chowder, v nichZ najdeme také jemné kirupavou, maslové sladkou
kukurici. Ta vytvari s morskymi plody a rybami velmi lahodné spojeni.

4-6 PO Rci Ve velkém silnosténném kastrolu rozehrejte maslo
oy a osmazte na ném celer, cibuli, papriku a €esnek, az
PRIPRAVA: 1 HODINA N - Sipallrpadls & et —

Vlijte vyvar, pfidejte brambory, mrkev, osolte, opepre-
te a uvedte do varu.
Snizte teplotu a polévku zlehka varte asi

o po "2 hrnku nakrajeného Fapikatého celeru, cibule a zelené papriky
* 1 rozetfeny strouzek ¢esneku o 2lzice masla o 1,20 dribeziho vyvaru
« 5 ocisténych malych novych brambor nakrajenych na platky

* 1 o$krabana a nahrubo nastrouhana vétsi mrkev b s?egzﬂtéiztglf T:):Lnslgh:!ztl;u‘(u”_ p Dy
* 1 konzerva kukuFice (340 g) » 500ml smetany ke $lehani (33%) K "t Hte. P dly ™ Jlt P/
* 2509 uvaFeného lososa bez kiize a kosti rozdéleného na kousky rgtce Povelgens OUoTORERI.OSONe, Do %

o derstvy kopr e siil a Eerstvé umlety pepf opeprete a posypte snitkami tzv. chowdert
kopru. se klasicky pouziva
rapikaty celer, ktery ma
mnohem jemnéjsi chut’ a je
krasné kiehky a kfupavy.
Rapiky ale bjvaji vlaknité, vidkna
z povrechu stahnéte Spickou noze
,  apalcem smérem ke zbytnélé
%, bazi a pak Fapiky teprve
krajejte.

FRESH 63



Doma v kuchyni

POLEVKA STROGANOFF

Slavné jidlo carského dvora ziskalo v hlubokém taliri podobu mnohem lidové;jsi. Jako polévka ovsem plni
uplné stejné jidelni parametry - tedy luxus a zjemnélost, pritom ale zafunguje v Zaludku jako na unavené

lyZzare kaminka nékde v horské boudé.

4L-6 PORCI
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|
* 2 [Zice masla

« 5009 hovéziho, nejlépe rosténky, nakrajeného na prouzky
* 3009 hub, nejlépe lesnich, nakrajenych na platky

* 1 nakrajena stredné velka cibule, idealné bila

* Jrozetrené strouzky cesneku

* 2Zice rajcatove pasty

o 1 lZice worcesterské omacky

* 1,21 hovéziho nebo dribeziho vyvaru

* 2 hrsti nudli nebo kratkych téstovin

« 120ml zakysané smetany

o 2 zice hladké !“quky

* sl a éerstvé umlety pepf
* 1 hrst nasekané petrZelky na dokonceni

R

Na pFipravu
pravého

G »Stroganova“ pouzivaji
kuchafi odkrojky i 8picky
(00 z pravé sviékové, ale vyzkouSet

mulZete kromé roSténky i tfeba
tzv. veverku ¢i pupek, mnohem
levnéjsi, ale velmi §t’avnaté
maso s kratkymi vidkny,
které je ide4lni na rychlou
pripravu.

=

o

%

54 FRESH

Maslo rozehrejte v silnosténném

velkém hrnci. Prouzky masa osolte
a opeprete, vsypte je do hrnce a rychle ze
vSech stran opecte, 1 az 2 minuty z kazdé
strany. Maso pak vyjméte dérovanou na-
bérackou a udrzujte teplé.

Do hrnce pfidejte houby, cibuli a Ces-

nek a restujte, az zvlaéni, asi 3 minuty.
Zlehka osolte a opeprete.

Vmichejte raj¢atovou pastu a worces-

terskou omacku, pak vlijte vyvar a po-
lévku uvedte do varu.

Vsypte nudle a na mirném stupni var-

te podle navodu na obalu, akorat na
skus. V misce nebo hrnku promichejte
smetanu s moukou a pfidejte nabéracku
horké polévky. Promichejte a smés vlijte
do hrnce k polévce. Varte 1 az 2 minuty,
az polévka zhoustne.

Do polévky vratte prouzky masa a var-

te jesté nékolik minut, aby se prohfalo.
Ochutnejte, pfipadné dochutte a podavej-
te posypané nakrajenou petrzelkou.



Objednejte si predplatné casopisu
Prima FRESH s ddrkem od Dame jidlo

Liskate 4 vydani
100strankovéno magazinu Prima FRESH,

v kaidém z nich najdete vice nei 70 recepti
a Casopis Vam pfijde aZ do schranky.

Darkem je voucher v hodnoté
300 K¢ do vSech obchodii

a restauraci na Dame jidlo.

Nabidka plati do vyGerpani zasob do 28. 2. 2023
a je podminéna nakupem v hodnoté 499 Ké.

Jak objednat? EFRESH”
Gasopis pro doruteni po GR objednaveite telefonicky na Sislech 225 985 225,

777 333 370 nebo e-mailem na primafresh@send.cz. Predplatit si milzete Gasopis .

i na webu www.send.cz. Vice informaci najdete na www.prima-fresh.cz. D Dame jidlo.
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HLEDATE NEVSEDNI DAREK, KTERY NEJEN POTESi, ALE
OBDAROVANY S| HO BUDE SKUTECNE UZIVAT? VYBERTE KVALITNI
NUZ. VYPADA KRASNE, PRAKTICTEJSi VEC NENAJDETE A VYSS5i

CENU ZMiRNi FAKT, ZE PRI SPRAVNE PECI SE Z NEJ STANE RODINNY

KLENOT, KTERY SE BUDE DEDIT.

Kvalitni nuz ukroji perfektné cokoliv,

od tenkého platku salamu, rajCete a lo-
sosa az po kus masa. Poznate ho podle
toho, ze vam dobre sedi v ruce

a Cepel ma z tvrdé oceli, kterou
Ize brousit. Tak ndz zGstava

stéle ostry. Pfesvédcit se

na vlastni o&i muzete v bru-

sirné a zarovef nadherném
obchodé Dellinger — NozZe
zVostra, kterému jeho
spolumajitel Marek Neu-

man pfezdiva cukrarna pro
chlapy. Velmi trefné. Najdete ji

v Praze 9 (Bystra 2430/12) a nové
také v Karliné (Sokolovska 35). Mini-
obchldek s vydejnou e-shopu a pfijmem
a vydejem noz0 na brouseni funguje i v OC
Stromovka v HoleSovicich.

Japonsky, nebo evropsky?

Podle konstrukce se noZe déli na dva

typy - japonské a evropské. ,,Evropské
noze maji konstrukci full tang, kdy velka
Cepel zasahuje az do rukojeti. Ta je na ni
nasazend a nytovana. Vymeénit ji je velmi
slozité. Naopak japonské noze maji rukojet
nasazenou na trnu, Ize ji tak snadno ménit,
coz Japonci délaji co dva tfi roky. Rukojet
vnimaji jako moédni zalezitost, vétsi péci
vénuji Cepeli, ktera se v rodiné dédi,” vy-
svétluje Marek Neuman. Zatimco Japonci
preferuji rukojet ve tvaru pismene O nebo
D, Evropané vyhledavaji ergonomické tvary.
Tzv. oktagonové se vyrabéji z drazsich drev
a za luxusni kousky plati i v Japonsku. Dalsi
rozdily Ize vidét v pouzité oceli. Japonci
davaji pfednost tvrdsi oceli s az 2 % uhliku.
,Cim vic uhliku ocel obsahuje, tim je tvrdsi.
NGz vydrzi déle ostry, 1épe se brousi, ale je
kfeh&i a nachylné;jsi ke korozi,“ ukazuje Ma-
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rek Neuman. Staci nechat niiz lezet

15 minut po krajeni cibule a uz se na ném

zacnou tvofit mapy. Proto Japonci po kaz-
dém krajeni ndz dukladné umyji

a otfou dosucha. ,Véri, Ze ¢ast
jejich duse prechazi pfi krajeni
JE TO do noze,” dodava Marek

Neuman. Setkat se mlzete
se dvéma typy japonské
oceli — aogami (Blue Paper
Steel) a shirogami (White
Paper Steel). Nazev odka-
zuje na barvu papirovych
obalt, ve kterych jsou dodavany
a oznaduiji jejich tvrdost. V Evropé
se Castéji pouziva meékka ocel, ktera je pruz-
néjsi, ale nevydrzi tak dlouho, protoze ji Ize
brousit jen nékolikrat (to vysvétluje i odliSnou
konstrukci nozd a pfistup k nim). Za prvni
republiky se i u nas bézné vyrabély noze
z vysokouhlikové oceli, a pokud jste néjaky
zdédili po babi¢ce, nechte si ho nabrousit

a muze se s plnou paradou zapojit v kuchyni.

Damascénské ocel

Legendy o damascénskych mecich pfed-
chézely ve stfedovéku blizkovychodni bo-
jovniky. Jejich mece totiZ sekaly rychle, €isté
a opakované. Dlvod tkvél v damascénské
oceli, tzv. wootz, ktera vznikla pfed nasim
letopo€tem v Indii a na Sri Lance a zdoko-
nalili ji kovafi v Syrii — v Damasku. Peclivé
skladali vrstvy tvrdé a mékké oceli, az
zkuli kompaktni plat s charakteristickym
vzorem. Pfesny postup se vSak nedocho-
val a toto uméni v 17. stoleti zmizelo. Dnes
se na podobném principu svafuji vrstvy
ocele. Znacka Dellinger si nechava kout
plat s 66 vrstvami oceli, stfed noze tvori
tvrdé ocelové jadro VG-10. NoZe jsou pak
krasné ostré a na prvni pohled zaujmou

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA  FOTO ARCHIV DELLINGER

elegantni kresbou na ostfi. Pro jiné typy
noz( pouziva klasickou némeckou ocel typu
Solingen i moderni praskovou ocel z extrém-
né zhusténych oceli. Ve vysledku je tvrdsi
nez japonska, ale neni tak kiehka a hur se
brousi. Vydrzi v§ak déle ostra a zdobi ji také
vzor na Cepeli. NoZe vyrabi v ¢inském mésté
Yangyang. ,MGzeme si tu vybrat typ ocele

a jeji zpracovani a navrhnout si ndz sami,”
popisuje Marek Neuman. Kazdy n(z peclivé

1.
!..
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s kolegy promysleji a navrhuji od Eepele

po rukojet a darkovou krabicku, nad celym
procesem tak maji naprostou kontrolu a mo-
hou se poustét i do smélych realizaci. Napfi-
klad vytvofrili zaviraci ntz Spirit of Munro Star
Dust na pocest Novozélandana Burta Munra,
ktery v roce 1967 zajel ve svych 76 letech

s nemocnym srdcem a na 45 let starém
motocyklu svétovy rekord 184 mil/h na solné
plani v Bonneville. Jeho rychlost 300 km/h

dosud nebyla pfekonana, a proto ntiz vznikl
pouze v limitované edici 300 kusu.

Na miru vaSnivym kuchafdm vznikla i spe-
cialni edice nozt Prima FRESH s péti nej-

tfi ctnosti s délkou ¢epele 165 mm sméfuje
$pickou dold. Evropsky Chef ma délku ce-
pele 210mm. Maly okrajovaci ntz skvéle po-
slouZi pfi pfipravé ovoce a zeleniny, nechybi
ani kucharsky univerzalni niz a vykostovaci.

i Y
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Z&klad tvofi vysoce kvalitni ostfi z némecke
oceli, rukojet je ergonomicky tvarovana

a zdobi ji znak samuraju. Kolekci Prima
FRESH Dellinger German Samurai mlizete
koupit dohromady i samostatné v elegantnich
krabic¢kach. Tak ktery si vyberete? Hledate-li
vhodny darek, proberte v obchodé Dellinger —
NoZe zVostra styl vafeni obdarovaného, na-
jdou vam tu idedlni n(iz, ktery nezklame.

Vice na www.dellinger.cz
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Ted va¥l chef ==

Paradni oslavy

—— POHOSTENI NA VECIREK

NA KONCI ROKU NECHCE BYT NIKDO SAM, A PROTO JEHO ZAVER OBCAS PRIPOMINA
NEKONECNOU PARTY, NA KTERE SE JEN STRIDAJi HOSTE. PLANOVANi NAVSTEV JDE RUKU V RUCE
S VYMYSLENiIM MENU. INSPIRUJTE SE BLOGERKOU MAMA PECE DOMA A PIVRIPRAV]E KLASIKY, KTERE
MAJi VSICHNI RADI, ALE MALOKDO SI NA NE UDELA CAS. A PRITOM NEJSOU VUBEC NAROCNE.

Napad nalozit vurty do'oc ,
hlavu, jak bezlednice uchovat'spe skeho kola. Ale to uz se
szrodila hosp lasika, ktera harmonicky vodi orose av dek po premire hodovani.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT + 0

uroviny na na

v hrnci a zahfi-
vejte k varu. Ztlumte teplotu
a nechte 5 minut probublavat.

zte pulkoleckem cibule.
ek spojte paratky, aby
el

DNI

JO Vetsi sklenice s vic-

SPEKACKY e
2Zluté cibule o 1 cer kacku e & Zice plnotucné hoFcice Odstgvte. { p kem,Skl.ad?Jte spekagky s

o 1 l3icka mleté sladké papriky » 5 ek (nebo podle chuti) CibulGiI P ST it g zbylougibuli

NALEV jejte na tenké platky. Spe- a feferonkami. Prelijte teplym

« 15 kulicek pepie » 6 kulicek no i o 3bobkové listy kacky oloupeijte, podéiné je nalevem, uzaviete a nechte

o 1 lzicka soli » 250 prokrojte, ale ne UpInég Vnitrni zchladnout. UloZte do lednice

nakrojenowstranupotigte zleh-  nebo do chladu, idealné ales-
ka horéici,'Bosypte paprikou pon na 10 dni.

- - WY
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Jemna, voiiava, mékka a zaroven §'I2?upavy"mi okraji. To je veka snu. Pokud se chlebi¢kiim vyhybate
kvali gumové zakladné, upecte si vlastni veku, obloZte ji podle chuti a nejspis také rehabilitujete
silvestrovské chlebicky. A mozna i ty narozeninové, slavnostni a vubec chlebiéky k jakékoliv prileZitosti.

1 VEKA
PRIPRAVA: 45 MINUT
+ KYNUTI 172 HODINY

« 5009 hladkeé mouky

* 21g cerstvého drozdi

* 130ml vlazné vody

* 100 ml vlazného mléka

o 1 1Zicka krupicového cukru * 8gsoli
e 259 rozpusténého masla

* mouka na pomouceni

Do misy robotu dejte vSechny suroviny

a pomoci hnétaciho haku je nechte
zpracovat do hladkého tésta, trva to zhruba
8-10 minut.

Tésto vyklopte na pomouceny val.

Rozdélte ho na dvé poloviny a z kazdé
vytvarujte bochanek. PFikryjte ho suchou
Cistou utérkou a nechte 45 minut kynout.

Plech vylozte pecicim papirem. Vy-

kynuté bochanky postupné rozvalejte
na lehce pomoucené ploSe na ovél vysoky

5mm a stocte ho do tvaru valecku. Konce
zahnéte dovnitf a poloZte na pfipraveny
plech v dostate¢ném rozestupu. Nechte
jesté 45 minut kynout pod utérkou.
Troubu rozehrejte na 230°C. Veky
postrikejte vodou, vodu rozpraste
i do horké trouby a vloZte do ni veky.
Teplotu snizte na 200°C a veky pecte
dozlatova zhruba 15-18 minut.
Upecené veky vytahnéte a nechte zcela
zchladnout.

Ll

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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PECENE VEPROVE KOLENO

Dalsi hospodska klasika, kterou pripravite doma prekvapivé jednoduse. Kfupavou kiréi¢ku a mékké
stavnaté maso ziska koleno peclivym potiranim medem a pivem. Doporucujeme tedy upéct kolen najednou
vice a pozvat partu kamarada.

2 PORCE Koleno omyijte, vlozte do hrnce kolem kolena. Podlijte ho 1 nabérackou
PR[PRAVA' 3 HODINY a zalijte vodou tak, aby hladina pre- vyvaru, ve kterém se vafrilo, opeprete
e e vySovala maso zhruba o 3cm. Osolte, a potrete smési rozpusténého masla,
* 1 veprové koleno o & hobkové listy e 4 kulicky nového koreni plidejta bobkoyy I.ISt avzbyle ko’rerln s avmedu.v s "

b r b . v, o a oloupanou cibuli. Varte na mirném Pecte v prfedehraté troubé zhru-
o 4 kulicky cerného pepre e 2 vétsi cibule o 4 strouzky cesneku tupri zhruba 2 Hodiny domaa EE Kasd
e 2 lzice rozpusténého masla « 100ml piva * 3 lZice medu W ukpr’n LA HOCIMY, COTH =S > ﬂ di I latoya. hazcou
« s{il a derstvé umlety pepf zakryvejte. M . Ctvrt 9 II’IIU potrete sm(’e3| plva a r,nedu.
« Eerstvy chléb, strouhany kien a hof<ice k podavani :rI’OLIJbU rozehr:ejte rv1a 200°C. l’vaa- Pe:cene I’(oleno podavejte teple,

fené koleno presurite do pekace. s Cerstvym chlebem, strouhanym
< Cesnek oloupejte a rozlozte strouzky kfenem a hor¢ici.

- e =

.




CESNECKA ,VYPROSTOVACKA"

Zachrana po dlouhé noci, ale také po premire jidla a piti. KdyZ uz nepomuze prochazka na ¢erstvém
vzduchu a vydatny spanek, uvarte si cesnecku a jdéte se jeste chvilku natahnout. Spolehlivé funguje
i pri nachlazeni a virézach.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|
POLEVKA

* 1cibule o 8 strouku cesneku

* 2 lzice sadla

o 1 vétsi platek uzeného masa

« 11 kufeciho nebo uzeného vyvaru

o 4 brambory e 1vejce  1lZice majoranky
« 1509 tvrdého syra [tFeba eidam, gouda)
* sl a éerstvé umlety pepf

KRUTONY

* 2 krajice starsiho chleba e 2 [Zice oleje

Cibuli oloupeijte a nakrajejte nadrobno,

¢esnek oloupejte a nozem jednotlivé
strouzky naplocho rozmacknéte, aby pustily
Stavu.

V kastrolu rozehrejte sadlo, vsypte cibuli

a orestujte ji dosklovita. Mezitim pokra-
jejte na kosti¢ky uzené maso. Prisypte ho
k cibuli a spole¢né opékejte jesté 2 minuty.
Zalijte vyvarem, prolisujte do néj esnek,
promichejte, pfiklopte a varte 20-25 minut.

Troubu predehrejte na 200°C. Brambory

oloupejte, pokrajejte na kosticky a uvarte
zvlast 15-20 minut domékka. Slijte je.

Chleba nakréjejte na stejné velké kos-
ticky. Rozprostrete je na plech vyloZeny
pecicim papirem, zaképnéte olejem a pecte
v predehfaté troubé 10 minut dozlatova
a dokfupava.
Vejce proslehejte vidlickou dohladka.
Polévku dochutte majorankou, soli a pe-
prem. Pridejte brambory a vejce a povarte
2 minuty. Syr nastrouhejte najemno.
Polévku podavejte s chlebovymi krutonky
a strouhanym syrem.
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Ted vari chef

STEPANSKA HOVEZi PECENE

Na prvni a druhy svatek vanocni chystaly hospodyné to nejlepsi, co si mohla rodina dovolit. Tradicni
pokrmy tak nadherné ukazuji podstatu a bohatstvi ceské kuchyné. To, co se nam dnes zda tézkeé

a zdlouhavé, dokazovalo pred sto lety blahobyt a rodinnou pospolitost. Hovézi maso zlstane krasné
stavnaté diky prospikovani, o hustou omacku se postara vypek a korenova zelenina. Vejce slavnostni
dojem jesté umocni, protoZe Cerstva vejce v zimé byvala vyjimecné.

Spek pokréjejte na $pa-
liky a ulozte do lednice.
Cibuli oloupejte a nakrajejte
nadrobno.
Ostrym nozem udélejte
do masa zarezy tak,
aby se do nich veSel Spek
a vlozte do nich pfipravené

4-6 PORCI
PRIPRAVA: DO 3 HODIN

* 100g Speku

o 2 cibule

« 8009 hovéziho zadniho masa
o 1 Zice sadla

* 31zice masla xlel 1
o 2 mrkve Spaliky. Maso svaZte pro-
o 1 petrzel vazkem, aby drzelo pohro-

madé. Dukladné ho osolte
a opeprete. Pripadny zbyly
Spek nakrajejte na kosticky.
Ve velkém hrnci rozpust-
te sadlo s 1 IZici masla
a opecte na ném maso ze
vSech stran, aby se zatahlo.
Poznate to podle tmavsi
barvy.

o 1 1Zice rajského protlaku
o 1 1zicka krupicového cukru
o 1 1zice hladke mouky
* 500mlvyvaru
o 5 kulicek cerného pepre
* 5 kulicek noveho koreni
» 3bobkové listy
~ * 3 natvrdo uvarena vejce
o sil a ¢erstve umlety pepi
« houskovy knedlik nebo dusena
ryze k podavani
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Mezitim oCistéte mrkev
a petrzel a nakrajejte je
nadrobno. Opecené maso
vyjméte a odlozZte stranou
a na vypeceném tuku res-

tujte cibuli a $pek dozlatova.

Po 3 minutach pfidejte mr-
kev, petrzel a rajsky protlak,
posypte cukrem a nechte
dalsi 2 minuty opékat. DG-
kladné promichejte, aby se
nic nepfipeklo a vmichejte
mouku. Restujte 30 vtefin,
zalijte vyvarem, pridejte ko-
feni a maso a priklop:
chte 2 hodiny dusit n
ni teploté. Podle potreby
filijte vyvar ¢i vodu, pokud
e tekutina rychle vyvaruje.

Mékké maso vyjméte,
na talifi zakryjte aloba-
lem a nechte odpocinout.
Omacku propasirujte pres
jemné sito do Cistého hrn-
ce a prohrejte. Podle chuti
osolte. Vmichejte zbylé
pokrajené studené maslo.
Omacka zjemni.
Maso zbavte provazku
a nakrajejte na 1cm
latky. Vejce oloupejte
ajejte na osminky




BABOVKA S VAJECNYM LIKERI

Vitané zpestieni mezi cukrovim. Koneéné se muzete do néceho sladkého
zakousnout a vychutnat si pozvolna se rozvijejici chut ve vice soustech.

V této krasce hraje hlavni roli vajecny likér, ktery tésto obohati v mnoha
smérech a jesté ho zvlacni. Cisté teoreticky by babovka vydrzela nékolik
dni, prakticky se nam to jesté nikdy nepovedlo.

1 VETSi BABOVKA
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

* 5vajec

* 2009 krupicového cukru

o 1 sacek vanilkového cukru

« 250ml rostlinného oleje

* 250 ml vajecného likéru

« 3009 polohrubé mouky

« 1 sacek kypFiciho prasku

« mouckovy cukr na popraseni

* maslo na vymazani formy

* hruba mouka na vysypani formy

Formu na babovku peclivé

vymazte maslem a vysyp-
te hrubou moukou. Zloutky
Slehejte s obéma cukry
do nadychané pény, trva to
zhruba 8-10 minut.

Troubu rozehrejte

na 175°C. Z bilkd uSlehej-
te tuhy snih.

Za stélého Slehani prilévejte

do Zloutkové pény tenkym
praminkem olej a vajecny likér.
Prisypte mouku s kypficim pras-
kem a dukladné promichejte.

Zlehka zapracujte snih

a tésto vlijte do pfipra-
vené formy. Uhladte povrch
a pecte v pfedehraté troubée
40-50 minut, az Spejle za-
pichnuté do tésta vyjde ven
Cista a sucha.

Upecenou babovku

vyjméte, nechte chlad-
nout 10 minut ve formé
a pak ji opatrné vyklopte
na mfizku a nechte zcela

zchladnout. Pfed podavanim

pocukrujte.

~ MOJE VZPOMINKY

Kvalitni
vajeény likér tvori
chut’ babovky, pouzijte
tedy skuteéné dobry. Vajecnak
¢eské znacky Bartida mé vysoky
obsah Zloutkd (140 ¢ na 11) a obsahuje
tEtinovy rum, malt whisky a smetanu.
Svycarsky Eiercognac Fassbind pouZiva
Svycarsks vejce z volného chovu
a francouzsky korak. Z Amsterdamu
pochéazi vajeény likér Advocaat
s vy§Sim podilem vajec
a smetany.

NA NEDELI

Barbora Gorecka

Blogerka Mama pec¢e doma za-
vzpominala na svou maminku,
babi¢ku a détstvi provonéné
dobrym jidlem a své oblibené
dobroty vyzkousela a peclivé
sepsala do své treti kucharky.
Najdete v ni 150 klasickych
¢eskych i slovenskych pokrmu
a rodinnych specialit pfehledné
rozdélenych do sedmi kapitol —
chutovky a pecivo, pomazanky,
salaty, polévky a zavarky, hlavni
jidla a pfilohy, sladkosti a Vano-
ce. Snadno si tak pfivolate své
vzpominky. Doméci pohodu vy-
kouzli i krdsné fotografie a vtip-
né ilustrace.
www.mamapecedoma.com
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VANOCNI PUNC

Horky korenény alkohol s ¢ajem
pripravovali Indové na zahrati. Britim
tolik zachutnal, Ze recept na punc
privezliv 17. stoleti do Anglie spolu

s radou koreni a postupné ho doplnili
dalsimi ingrediencemi. Tento punc
voni po kardamomu a skofrici a sladi ho
brusinky nalozené v rumu,

4 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT + ODLEZENI 10 HODIN

o 1 hrst brusinek 2 svitky'skofice ® 1 badyan

* 6 hiebicki  3tobolky kardamomus e 100ml rumu

*2'sacky cerného Caje * 2cm kousek zazvoru

o1 lahev ¢erveného vina (0,71) o 1 pomefanc o cukr.podle chuti

. g

.
Rano nebe vecer piedem zalijte brusinky a kofeni
rumem a nechte 10 hodin macerovat.
Caj zalijte ve v&tsim hrnci 11 vrouci Vedy. Zazvor
ejte a nakrajejte na platky. Brusinky. s kote-

) ale rum uchoveﬁe.-Zézvor, brusinlfyyx\
dejte.do Caje a nechte 10 minut Iouhova*t.\
te Gajove sacky. Do éaj"e pFiI‘ljt-e‘vino arum,,

utte pfipadné& cukrem a zahrivejte témaf | "\k
\ |

Nt
ky puill podavejte s platiem dobr’%’g tho,
erance a s brusinkami. L\ v 1 %

N

Jakmile,.éé(q;El '
svétla ubyva

advent a s nim i se

2 dobyvat pod kabat,
stava €im dal driv, blizi se
u. Horké korenéné

4 PORCE i eni zalijte v hrnci vodou. Pozvol
PRIPRAVA: 15 MINUT 3'pfivedte k varu a nechte 5 minut

) Vmichejte med a prilijte vino. Po-

malu zahfivejte, az bude vino horké,

ale nebude vrit. Jakmile se objevi malé

o 11 Zerveného vina bubli’nky, tv'nrnec’odstavce. ‘ 5

« pomerané nebo mandarinka Vino pr’gcefjte do hrnkl a podavejte
ajablko k podavani s pokrajenym ovocem.

o 15 hebickd 3 svitky skoFice
* 6 hvézdicek badyanu
* 200ml vody e 6 lZic medu

64 FRESH



*

=

-

snadné

INGREDIENCE
% 6 zloutku
% 250 ml kvalitniho rumu

¥ 120 ml kondenzovaného mléka

. (9 % tuku, neslazené)

40minut = 250 ml Cerstvé smetany z Valasska
3% 150 g mouckového cukru
% 10 g vanilkového cukru
% 1 vanilkovy lusk

Svatecéni smetanovy likér

POSTUP

1. Do hrnce nalijeme Cerstvou smetanu z Vala$ska, kondenzované

mléko, 90 g cukru, vanilkovy cukr a vnitfek vanilkového lusku.
Rozmichame, privedeme témeér k varu a odstavime.

2. Do misy dame zloutky, pridame zbyly cukr a vyslehdame dokud Zloutky
nezesvétlaji.

3. Smés horké smetany vylijeme za stalého michani ke Zloutkiim a dikladné
rozmichame. Nalijeme zpét do hrnce a postavime na mirnym plamen.

4. Za stalého michani nam krém zacne pomalu houstnout.

Idealni teplota je 75 aZ 80 °C. Zabere to pfiblizné 5 az 10 minut.

5. Hned jak bude krém husty, tak ho odstavime z plotny a nechame

za obc¢asného michani vychladnout. Na pInéni sklenénych lahvi pouzijeme
nejlépe trychtyr se sitkem a poté dame lahve do lednice.




Doma v kuchyni

Pihantnd sladké

—— ZNACKOVA CHUT ——

DELIKATESU ZVANOU KARAMEL, COZ JE VLASTNE JEN JINE SKUPENSTVi CUKRU S DALSIM
CHUTOVYM ROZMEREM JEMNE NAHORKLOSTI, ZNAJi LIDE UZ DLOUHO. ALE VYVAZIT TU DAVKU
SLADKOSTI SPETKOU SOLI NAPADLO AZ ROKU 1978 FRANCOUZSKEHO CUKRARE HENRIHO LE ROUXE
V BRETANSKEM QUIBERONU. BRETAN JE TOTIZ MIMO JINE PROSLULA KVALITOU SVEHO MASLA
A ZCASTI SE TU VYRABI I S VLOCKAMI MORSKE SOLI - JEJi PRIDAVEK JE VELMI VYVAZENY A TENTO
TYP MASLA PAK NESE 0ZNACENi DEMI-SEL, TEDY POLOSLANE.

dyz ho Le Roux pridal misto vitézné tazeni svétem. Le Roux si nejnoveéjsim hitem — a v této
bé&Zného masla do karamelu, ho dokonce i zaregistroval, a CBS verzi dobyly dalsi metu. Zhruba
doslo ke svazku, ktery se (Caramel au beurre salé) tak ma od roku 2008 se pak slany karamel
v déjinach gastronomie radi k velmi ochrannou znamku. zacal objevovat i v masové
vyznamnym. Jemné slany karamel Tazeni vysokou cukrafinou vyrabénych pochutinach, at uz
(v podobé maslovych karamelek pokracovalo diky dalSimu jsou to zmrzliny Haagen-Dazs, Ci
s drcenymi ofi$ky) se stal hitem slovutnému parizskému cukrafri. dezerty v kavarenskych retézcich.
soutéze o nejlepsi francouzskou Pierre Hermé, jemuz vdéci barevné Najdeme ho i v napojich, napriklad
cukrovinku a v roce 1980 si z ni tradiéni makronky za celosvétovou v horké ¢okoladé ¢&i likérech.

odnesl zlatou medaili. Za¢alo jeho proslulost, je pfipravil i s timto Pfipravite ho snadno i doma!




SLANY KARAMEL

1 SKLENICKA
PRIPRAVA: 10 MINUT

* 2109 krupicového cukru
o 5 1Zic zmékleho masla
« 120ml smetany ke lehani (40%) pokojové teploty
o 1 1Zicka vanilkového extraktu
o 5 Zicky soli
»

Na karamel dejte cukr do iCky

(ne neprilnave, idealné zel
a pri stfedni teploté zahfivejte, az se
cukr zaéne rozpoustét. Ob&as promi-
chejte, davejte pozor, aby se karamel
nepfipalil.

Ihned jakmile se cukr rozpustt,

snizte teplotu a pridejte maslo.
A jakmile se maslo rozehreje, pridejte
smetanu, vanilku a sl. Dobie pro-
michejte a nechte jesté asi 2 minuty
zlehka varit, karamel zhoustne. Je po-
tfeba, aby nestékal z obracené IZicky,
ale ulpival na ni.

Doma v kuchyni




CHEESECAKE SE SLANYM KARAMELEM A BiLOU COKOLADOU

Zaklad z kFupavych preclickd, sladounka bila ¢okolada a jemné slany karamel = dezert snu. Navic se pece
ve vodni lazni, coZ je dalsi prostredek k dosazeni primo bozského chutového vysledku.

6-8 PORCI
PRIPRAVA: 2 HODINY

+ CHLADNUTI A CHLAZENI PRES NOC

KORPUS

« 8 celozrnnych susenek (cca 120g)
* 120g mini preclicki + na ozdobu
* 2[Zice krupicového cukru

* 125-150 g rozpusténého masla

NAPLN

* 9009 plnotucného krémoveého syra

[typu Philadelphia, Zervé) nebo smetanového tvarohu

* 160 krupicového cukru
* 2 [Zice kukuFi¢ného Skrobu (maizeny)

* 1 lZice vanilkového extraktu nebo pasty

« 80ml zakysané smetany

* 225g rozpusténé hilé cokolady
o 1 vejce

* 3 zloutky
* 50 g slaného karamelu

se cheesecake

Na korpus predehfrejte troubu na 180°C.
Formu o priiméru 23cm s odepinacim
dnem obalte zvenci okolo dna a stén nejmé-

né 4 vrstvami alobalu.

V robotu rozemelte suSenky a precliky

na drobky nebo je v sac¢ku rozdrtte pre-
jizdénim valeckem na nudle. Promichejte je
s cukrem a rozpusténym maslem.

Vzniklou hmotu rozestrete po dné for-

my, vytlacte ji a uhladte tak, aby byla
rovnomeérné uhlazena a po stranach sahala
do vysky cca 2,5cm. Vlozte do trouby, 10 mi-
nut pecte a pak nechte upiné vychladnout.

Na napli nejlépe v robotu proslehejte

krémovy syr, cukr a $krob. Slehejte pad-
lovym nastavcem asi 2 minuty dohladka.
(MUzete Slehat i ru¢né nebo ruénimi metlami.)
Smés stirejte ze stén nadoby.

Pridejte vanilku, zakysanou smetanu

a vychladlou rozpusténou ¢okoladu.
Michejte 1 minutu, opét seSkrabujte ze stén
nadoby. Dejte varit vodu — budete ji potre-
bovat tolik, aby sahala asi do poloviny vysky
stén formy.

Do néplné ted pfidejte vejce a Zloutky,

pfidavejte po jednom a vzdy dukladné
zapracujte. Jakmile bude vSe zapracované,
uz dal neslehejte a napln vlijte do predpece-
ného korpusu.

Formu postavte do hlubSiho pekacku

v troubé a okolo opatrné nalijte horkou
vodu, aby sahala do poloviny vy$ky stén for-
my. Pecte v troubé predehiaté na 175°C asi
1 hodinu.

Pak troubu vypnéte a malinko pootevrete
dvifka, zajistéte je napfiklad nasadou
vare¢ky. Cheesecake nechte v troubé chlad-
nout dal$i hodinu, béhem chladnuti se bude

jesté dopékat.
Pak vyndejte formu z trouby a cheeseca-
ke opatrné objedte okolo okraju nozem,
abyste ho uvolnili. Nechte ho zcela vychlad-
nout, pak dejte do ledni¢ky a chladte jesté
nejméné 8 hodin, lépe pfes noc.
1 Pfed podavanim cheesecake prelijte
a potrete slanym karamelem, ozdobte
preclicky a podavejte.

nebortil a v naplni, ktera
pri chladnuti trochu klesne,
se netvorily praskliny, je potFeba,
aby chladl pomalu a rovnomérné
nejprve v troubé, odkud musi odejit
para. Proto se ponechava v troubé
jesté hodinu pri pootevienych
dvifkach. Také vodni lazen
zajisti dezertu stejnomérné

od o N A e

propeceni.




PHILCO

amous for Quality the World Cver

PREDSTAVUJE

Vysoky vykon rozdeéli tam, kde je treba.

Novy kuchynsky robot Philco PHSM 9100 je vybaveny dvéma na sobé nezavislymi motory, a diky tomu
muZe smérovat potfebny vykon tam, kde je ho zrovna potieba. Predni DC motor pracuje tide a pohani
hnétac, masomlynek a krouhac, a zadni AC motor roztaci mixér. Celokovové télo i vnitini konstrukce
s p lanetarni pFevodovkou a celkovy vykon 1500 stou zarukou spo lehlivého fungovani i pfi velmi

budete mit jistotu, Ze ho nikdy nepretizite. Télo z brouseného hliniku je odolné a navic se dobfre Cisti.
Kovové
prevody

RS

Vice info?

Bohata
vybava

e Silny vykon 1500 W e Velmi tichy chod ® 8 rychlosti s plynulym prechodem e Planetova prevodovka ® Bohaté prislusenstvi ® Misa s uchem o objemu 5,5 |
* Michaci metla, Slehaci metla, hnétaci hak ¢ Masomlynek s nastavcem na vyrobu klobas ¢ Krouhac e Tvoritko na cukrovi ® Nastavce na téstoviny

e Sklenény mixér o objemu 1,5 |  Péchovadlo

pH I I ‘ O is a pending or registered trademark of Electrolux Home Products, Inc.

and used under a license from Electrolux Home Products, Inc.

13Ce

Vice o0 znacce na www.philco.cz



Vebere do 20 minut

—— HREJIVE A RYCHLE ——

TEPLE VYDATNE JiDLO HOTOVE ZA TAK KRATKOU DOBU? ZNi TO NEUVERITELNE, ALE VSICHNI ViME,
ZE BRITSKY SEFKUCHAR GORDON RAMSAY JE NEUVERITELNY, A TAK MU MUZEME VERIT, NEBO TAKE
NE, ALE KAZDOPADNE STOJi ZA TO JEHO ZDRAVE A HREJIVE RYCHLOVKY VYZKOUSET.

LISKOORISKOVE TIRAMISU

Ano, my vime, Ze tiramisu neni vecere, ale nepodélit se s vami o tuto
bleskovou pripravu italského narodniho dezertu, ktery vynika pracnosti
a dlouhym odleZenim, nam prislo Skoda. A proc byste nemohli po veceri
servirovat i dezert, Ze?

4 PORCE
PRIPRAVA: 10 MINUT

TIRAMISU

* 40g liskovych ofidku nasekanych nahrubo e 2 Zice jemného krupicového cukru e 2509 mascarpone

* 3 lzice nutelly nebo jiné liskooFiskové pomazanky e 150ml smetany ke Slehani (33%) e 1 Zice mouckového cukru
* 1 icka vanilkového extraktu e 8-10 cukraFskych piskotl o kakao holandského typu na popraseni o moFska sil
SIRUP K NAMACENi

® 21Zice espressa ® 1lzice medu * 100 ml marsaly nebo kavového likéru

Panev s nepfilnavym povrchem roze-
hrejte na silném stupni. OfriSky nasekejte
nahrubo a vsypte do panve. Ochutte je

Spetkou soli a opékejte 2-3 minuty, az za-

¢nou tmavnout. Obc¢as panvi potreste, at se

nepfipali a rovhomérné se opecou ze vSech
stran.
Pridejte krupicovy cukr a za stalého mi-
chéani vafe€kou nechte zkaramelizovat.

Prendejte na talif nebo prkénko a nechte

trochu zchladnout.

Mezitim v mise dobre promichejte
mascarpone a nutellu. Smetanu, mou¢-
kovy cukr a vanilkovy extrakt vySlehejte

Vv jiné mise do zhoustnuti smetany, ale niko-

liv dotuha.

Prisady na sirup k namaceni promichej-

te v malé misce. Polovinu sirupu vlijte
do krému s nutellou a zlehka vmichejte
oslazenou $lehacku, aby vznikl efekt vinky.

V druhé poloviné sirupu omocte ¢ast

piskotu a vyskladejte je na dno
skleni¢ek nebo misek — nalamejte je tak,
aby se do nich vesly. Prikryjte vrstvou nu-
tellového krému, pak v sirupu omocte zbylé
piSkoty a naaranZzujte je navrch.

Pokracujte dalsi vrstvou krému.
Karamelizované liskové ofisky rozdrob-
te a tiramisu jimi posypte, poté dezert

popraste kakaem a podavejte. (Nebo ho

muZzete ulozit do lednice a poprasit kakaem
tésné pred podavanim).

70 FRECH

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA



LEPKAVY MERUNKOVY TAZIN S KUSKUSEM

Tazin se obvykle dusi velice pomalu, aby se vSechny chuté masa, zeleniny, koreni a prilohy mohly plné
rozvinout a prolnout. Vegetarianska verze je casové uspornéjsi a zaroven chutové bohatsi. Maslo na zavér
doda pokrmu na sytosti a vse harmonicky spoji.

2 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT

|
TAZN

« 4 plilky kompotovanych merunék

« 75g tesnovych rajcat na vétvicce

* 4 zice melasy z granatovych jablek

o 1 ¢ervenacibule o 1fenykl » 3mrkve

* 6 1Zic olivového oleje * 2759 konzervované cizrny
* 1 1zice cesnekového pyré

* 1%, (Zicky koFeni ras-el-hanout 2 Zice harissy
* 250 ml zeleninového vyvaru

e 2-3 lzice merurikového dZemu e 3 [Zice masla

« strouhané klira z 1 chemicky neogetFeného citronu
« sil a Cerstvé umlety pep

K PODAVANi

* 4009 uvareného kuskusu

* 1 lZice nasekanych opecenych pistacii

* 1 hrstka listkd koriandru

* 1 [Zice zrnicek z granatového jablka

V troubé zapnéte funkci gril na vysokou
teplotu. Kompotované merurky scedte,
ale tekutinu ponechte, a nechte je okapat.
Vyskladejte je feznou stranou nahoru
do pekace a pfidejte tfeSnova rajcata.
Pokapejte je 2 IzZicemi melasy z grana-
tovych jablek, osolte a opepfrete. Viozte
na 5-6 minut pod rozehfaty gril a nechte
péct, dokud se na povrchu nevytvofi
puchyre a vSe nezacne karamelizovat.
Mezitim oloupeijte cibuli a nakréjejte ji
na ¢tvrtky. Fenykl nakrajejte na man-
doliné na platky a mrkve ocistéte a nakra-
jejte na Sikmé silné platky.
Zapékaci misku s vikem rozehfejte
na silném stupni a vlijte do ni olej
tak, aby se rozlil po celé ploSe a vytvofil
1-2mm vrstvu. Do horkého oleje vsypte
cibuli, fenykl a mrkev, osolte, opeprete
a dobre promichejte. Nechte 2-3 minuty
opékat z jedné strany a poté promichejte.

Cizrnu slijte a proplachnéte ve vodé.

Pridejte ji k ope€ené zeleniné s Ces-
nekovym pyré a kofenim ras-el-hanout.
Peclivé promichejte a nechte 30 sekund
opékat, aby se koreni rozvonélo.

Vmichejte harissu, zeleninovy vyvar

a dzem, pfikryjte vikem a na 1-2 minu-
ty privedte k varu. (V tuto chvili pfipravte
kuskus podle navodu.) Zapékaci misku
odklopte a nechte smés 2-3 minuty pro-
bublavat, aby se tekutina zredukovala
na tfetinu a zelenina zmékla.

Odstavte a vmichejte maslo, strouha-

nou citronovou kuru a zbylou melasu
z granatovych jablek.

Tazin prelijte pres ohraty kuskus a na-

vrch polozte karamelizované meruriky
a rajCata. Pred podavanim posypte pista-
ciemi, listky koriandru a zrnicky
z granatoveého jablka.

22 ¢

Melasa

z granatového

0 jablka vznika svafenim
jeho 8t’avy do hustého,

tmavé zbarveného sirupu.

Vyniké kofenitou a &tiplavou
chuti bez zbyteéné sladkosti, hodi 3

se tak do sladkyech i slanjch
pokrmi. Koupite ji v obchodech
s orientalnimi i zdravymi
potravinami. K

FRESHT



SUPERZELENE TESTOVINY S RUKOLOU, MANDLEMI A CITRONEM

Zelené potraviny evokuji zdravi, ale zaroven nas drzi zpatky v obavé z chuti. V tomto pripadé spojily sily
kaderavek a rukola (a ochotné priberou i brokolici a Spenat) a povysily fadni téstoviny na prijemné chutoveé
prekvapeni diky kiupavym mandlim a vofiavé citronové kire.

4 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT

|
* 4 |Zice olivového oleje + na pokapani
* 3 strouzky cesneku
« 2 filatka ancovicek (lze vynechat)
* 2509 nakrajeného kaderavku
* 500 cerstvych téstovin (libovolného druhu)
* 60g prazenych mandli
« strouhana kiira z 1 chemicky
neoSetreného citronu
* 6 Zic Cerstvé nastrouhaného parmazanu
« 2 velke hrsti rukoly
* slil a Cerstvé umlety pepf
* rajcatovy salat k podavani podle chuti

ON RAMSAY

Lehadns recepty rychiosl Blesky

72 FRESH

Vodu na téstoviny uvarte v rychlovarné
konvici, vyrazné tim zrychlite cely proces.
Vlijte ji do velkého hrnce a postup opakujte.
Mezitim vodu v hrnci osolte a varte.
Dalsi velky hrnec rozehrejte na stfednim
stupni a vlijte do n&j olivovy olej. Cesnek
oloupejte a nakrajejte na tenké platky, pfidejte
do oleje a opékejte 2 minuty, dokud se lehce
nezbarvi. Pridejte anovicky (pokud je pouzi-
jete) a vare€kou je rozmélnéte.
Kaderavek proplachnéte, osuste, nakrajej-
te nahrubo a pfidejte k Eesneku spolu
s 1 Izici vrouci vody. Priklopte poklickou
a varte v pare 3 minuty.

Téstoviny vsypte do vrouci vody a varte

dle navodu na obalu akorat na skus, zpra-
vidla to trva 2 minuty. Ob¢as promichejte, aby
se od sebe oddélily.

Mandle nasekejte nahrubo a z citronu

ostrouhejte Zlutou klru. Povareny kadera-
vek odstavte a rozmixujte dohladka.

Téstoviny slijte a pridejte ke kadefavku

spolu s citronovou kudrou, polovinou
parmazanu a trochou soli a pepre. Promi-
chejte.

Rozdélte je do ¢tyf misek a na zavér pfi-

dejte rukolu, mandle, zbyly parmazan
a zakapnéte olivovym olejem.
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PAPRIKOVA TORTILLA Qo e

Inspirace z vyhlasené restaurace El Bulli ve Spanélsku. Hosté " koupite uz hotové. Muzete ",
pravdépodobné nikdy toto jidlo neochutnali, ale personal si pro sije vak pripravit idoma— %,
sebe tortillu pFipravoval docela ¢asto. Aby kuchari usetfili ¢as papriky upette v celku v troubg s
s pozvolnym opékanim platki brambor, pouZili bramborové lupinky ~ © mgﬁfegiﬁéﬁfsg ziézntﬁgzmat s
a méli hotovo. Zni to bizarné, ale az kiupavou tortillu ochutnate, { ¥ misce j7e zakryjte plastovim sakem. -
zacCnete premyslet, s jakou prichuti zvolite lupinky pristé. :  aby se zapafily, a po 15 minutach jo T
oloupejte. Nakrajejte na prouzky,

2 PORCE Zapnéte v troubé funkei gril na vysoky stupe. semenik vyhod'te, nechte je zchladnout
PRIPRAVA- 15 MINUT \Ilejce roz!flepnetevd(’) misy a $lehejte, dokud se . a zalijte ve sklenici olivovim
| Pty ne’s_me a nezpem. Yy . ‘e ¢i sluneénicovym olejem. .-'
o 4 veice Nakrajejte papriky a pfidejte je k vejcim spolu . Uchovaveite ie bFi K

J s listky tymianu a brambdrky. Nastrouhejte mozza- °. Jlejep

* 100g pecenych paprik (hotovych)
« 1 lZicka tymidnovych listkl + na posypéni
« 70g bramborovych lupinki
s paprikovou pFichuti
e 409 mozzarelly

*.., Dokojové teploté. .-

rellu, dochutte soli a pepfem a promichejte.

Malou pénev, kterou miizete vlozit do trouby, rozehrejte

na stfednim stupni a rozpustte v ni méaslo. Kdyz zpéni, vlijte
vaje¢nou smés a michejte gumovou stérkou 2 minuty.

o
. .
. o
®®ecccecec®

o 1 lZice masla

* 40g koziho syra

* siil a éerstvé umlety pepf

« smés listovych salatd k podavani

Jakmile jsou vejce témér ztuhla, pomoci talife nebo prkénka tortillu otocte

a vloZte na 2 minuty pod gril.

Na tortillu rozdrobte kozi syr a posypte ji zbylymi listky tymianu. Pfesurite ji na novy talif,
at se nespalite, a podavejte s michanym listovym salatem.

FRESHT3



TOUST S KVETAKEM A SYREM

Restovanim kvétak zmékne a ziska krupavost i jemné oriSkovou chut, ktera perfektné ladi s kfrupavou

vonavou slaninou a horkym rozpusténym syrem. Vlastné to vypada, Ze chléb neni potreba, poslouzi vsak jako

zakladna, do které se véechny lahodné chuté a viiné vpiji. Blaho v kaZdém soustu.

2 PORCE
PRIPRAVA: 15-20 MINUT

|

* 1009 slaniny

* 210g rhzi¢ek kvétaku

o 4-b silnych krajict kvskového chleba

* 3 lzice masla

o 2lZice smetanového syra

* 120ml smetany ke Slehani [33%)

* 759 nastrouhaného cedaru

* 1%, lZice Cerstvé nastrouhaného
parmazanu

* 1 lzicka horcice

* Spetka mleté papriky nebo
kajenského pepfe (lze vynechat)

o sil a Cerstve umlety pepi

o nasekana pazitka k podavani

Syr
na toustu
nabizi idealni zaklad

k riznym variacim — do syrové
N omécky pridejte Spetku Gerstve
nastrouhaného muskatového orisku
(a soucasné vynechte papriku nebo
kajensky pepr), namazte toust pred
vrstvenim hrubozrnnou hoféici nebo

do smési pfihod’te karamelizované
cibulky. Cedar miZete vyménit za sy
%, gruyére, comté nebo jiny, ktery se

., dobre zapék4, pripadné udélejte
. vegetaridnskou verzi bez

[

slaniny.

.
. .
.
. .
M N S X

74 [HECH

Zapnéte v troubé funkci gril na nejvyssi stu-

pen a plech vylozte alobalem. Slaninu nakra-
jejte na malé Spalicky.

Velkou panev zprudka rozehrejte. Pfidejte

slaninové Spali¢ky a za €astého michani je
3-4 minuty opékejte dokfupava. Polovinu slani-
ny odlozZte stranou k podavani.

Mezitim nakrajejte r(zicky kvétaku na kous-

ky velikosti men&iho sousta. Platky chleba
polozte na plech a vlozte pod gril. Zlehka je
opecte jen z jedné strany.

Na panev se slaninou pfidejte maslo a po-

stupné ji vmichavejte do rozpoustgjiciho se
masla. Pridejte kvétak, osolte a opeprete a opé-
kejte 1-2minuty, az maslo zaéne hnédnout
a kvétak zmékne.

Vmichejte zmékly smetanovy syr a smetanu

a promichavejte do zhoustnuti, az se smés
ddkladné spoiji.

PFidejte polovinu ¢edaru a parmazanu, na-

sledné hof€ici a michejte, dokud se syr ne-
rozpusti, pfipadné pfilijte jesté trochu smetany.
Panev odstavte.

Krajice chleba otocte a na neopecenou stra-

nu naneste kvétakovo-syrovou smés. Chleby
posypte zbylym syrem, pfidejte Spetku papriky
nebo kajenského pepre (pokud je pouzijete)
a vratte na 2 minuty pod gril nebo dokud syr
nezezlatne a nezaéne bublat.

Pred podavanim tousty posypte odlozenou

slaninou a nasekanou pazitkou.



.‘pepper..w‘ﬁeld®

AUTHENTICALLY GOOD

Opravdovy luxus |e darek,
20 ktergm se skryva
skutecny priben.

.
i

Ploi4 sedded’

Vénujte vzdcny Kampotsky pepr v ddrkovych saddch z Ceského skla.

www.pepperfield.cz



as velirku

—— SPOLECNE U STOLU ——

POSLEDNi DVA ROKY NAM UKAZALY, JAK SNADNO SE SETKANi S RODINOU €I PRATELI MUZE STAT
MIMORADNOU UDALOSTIi. UCHOVEJME SI TENTO POCIT VYJIMECNOSTI A POJMEME SPOLECNY CAS
JAKO SPECIALNI PRILEZITOST PRO SDILENi A BAJECNOU HOSTINU. VITEZKA SOUTEZE MASTERCHEF
VERONIKA BESKYDIAROVA VAM PROZRADI SVA OBLIBENA JiDLA.

=3 £
Ty

TVAROHOVY CHEESECAKE S KOKOSEM :

A

Platky kokosu plsobi jako andélska kFidla, ktera tomuto bilému dortu velice slusi. MuZete nakrouhat cerstvy

kokos nebo pouzit kfupavé lupinky podle toho, jakého dojmu a chuti chcete docilit. Velkou veéirkovou vyhodou
je, Ze cheesecake potrebuje odlezeni vlednici, a tak ho s klidem pripravte den predem.

1 KOLAC (0 PRUMERU 21CM) °
PRIPRAVA: 172 HODINY + CHLAZENI

KORPUS

* 150g masla  200g susenek BeBe

NAPLN

* 5009 mascarpone ¢ 3009 tu¢ného mékkeého tvarohu
* 200g mouckoveho cukru * 2vejce o 1Zloutek

NA 0ZDOBU

« lupinky z kokosu

Dno dortové odepinaci formy vylozte
pecicim papirem. Troubu pfedehrejte
na 170°C. Maslo rozehfrejte a nechte mirné
zchladnout. Su$enky podrtte a pak promi-
chejte s rozpusténym méslem. Hmotu vtlacte
rovnomeérné do formy na dno i po jejich bocich.
Pecte v pfedehfaté troubé& 10 minut a vytdhnéte.
Mascarpone, tvaroh a cukr smichejte v mise. Za-
Slehejte vejce a zloutek. Krémovou smés rovnomérné
rozetfete do predpeceného korpusu. Vlozte do trouby prfedehraté
na 160°C a pecte 1 hodinu. Pak troubu vypnéte, nechte ji mirné
pootevienou a nechte cheesecake pozvolna vychladnout v troubé.
Vychladly cheesecake uloZte na 3-4 hodiny do lednice.
Pred podavanim dozdobte cheesecake na povrchu oprazenymi
lupinky kokosu.

e : . ) Cheesecake %
: ' mé béhem pedeni
tendenci se nafouknout.
Nebojte se, pFi chlazeni
zase splaskne. Nechte ho ale
chladnout pozvolna v mirné

“  pooteviené vypnuté 4

"

 PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTI

troubé. o P
= [ e a re o
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VEPROVA PLEC S BALZAMIKE

Poradna pecené je symbolem pospolitosti

- ’ v _r Id r ’ - am o
ani o vanocnich svatcich, ale upect si ji mu
a korenova zelenina se spolu s vyvarem a

4-6 PORCI
PRIPRAVA: 3 HODINY

|

* 1,6kg veprove plece bez kosti

o 3 lZice rostlinného oleje

* 5 snitek Cerstvého tymianu

* 100ml balzamikového krému

® 2mrkve

* 2 petrZele

o "2 bulvy celeru

o zhruba 800 ml zeleninového vyvaru

« 5 kulicek nového koreni

* 1 bobkovy list

* 30g masla

* siil a Cerstvé umlety pep

* bramborova, dynova Ci jina
zeleninova kase k podavani

Plec ocistéte a tuk na povrchu nariznéte neko-

lika hlubsimi tahy nozem tak, aby vzniklo pra-
videlné mfizkovani. Maso osolte ze vSech stran
a svazte potravinarskym provazkem do vélce, aby
pfi peceni drzelo tvar.

Rozpalte panev, vlijte do ni olej a maso na po-

vrchu ze vSech stran opecte dohnéda. Pak ho
presurite do pekace.

Sdrhnéte listky tymiénu a smichejte je v mis-

ce s balzamikovym krémem. Smés dikladné
ze v8ech stran vmasirujte do masa a opeprete.
Na horké maso pouzijte jednorazové rukavice,
ochrani vés pfed popalenim a Iépe s nimi do-
stanete koreni do spar. Pokud rukavice nemate,
pouzijte Izici, pomoci které vtlacte balzamiko
a kofeni co nejvice do masa. Troubu predehfejte
na 210°C.

Korenovou zeleninu ocistéte, oloupejte, nakra-

jejte na kousky a vlozte do pekacku s masem.
Maso podlijte vyvarem tak, aby v ném maso bylo
alespori 2-3cm ponorené. Pridejte nové kofeni

Balzamikovy
krém je dohusta !
zredukovany balzamikovy
ocet. Prodavs se Cisty
nebo s pFichuti pomerance,
granatového jablka, malin ¢i
. lanyzl. Koupite ho v béznjch
% obchodech, ve vinotékach nebo
% italskych specialitich. Dodd
% chut’ salatim, téstovindm, 2
polévkam, kasim, rybam .
i masu. .*

L °®
o o
% %eceeccc®

ﬁleti. Proto tradicné nechybi na nedélnim stole
kaZdé s ti. Pecenim v balzamiku maso krasné zmékne
zamikovym krémem postara o vonavou, hustou a silnou omacku.

a bobkovy list. Pokud vam vyvar zbyde, pouzijte
ho pozdéji na zfedéni omacky nebo dodatecné
podliti masa.

Pekac s masem zakryjte alobalem, vlozte

do trouby a pecte asi 2 hodiny nebo do zmék-
nuti masa. Podle potfeby ho béhem peceni podlij-
te zbyvajicim vyvarem.

Jakmile maso zmékne, odstrarite alobal

a maso dopékejte jesté 15 minut, aby ziskalo
kfupavou kdrku. Pak ho vyjméte a nechte odpo-
Cinout.

Zbylou $tavu a zeleninu precedte pfes jemné

sito do panve. Pokud je pfecezena omac-
ka pfrilis fidka, mazete ji zahrat a zredukovat
jeji objem. V opaéném pripadé mizete hustou
omacku zfedit vyvarem, aby byla jemnéjsi.
Omacku odstavte a vmichejte do ni metlickou
na kosti¢ky nakrajené studené maslo, dokud se
nerozpusti.

Maso zbavte provazku, nakrgjejte ho na platky

a servirujte ho bohaté prelité omackou.

FRESHT7
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| RUKOLOVY KREM

Vyménte zeleninu a misto Spenatové polévky uvarte
rukolovy krém. Hedvabné jemny krém popichuje
lehkou stiplavosti rukoly, avSak mirni ji smetana.
Zarucené bude chutnat i détem.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

____________________________________________________________________|
KREM

o 1 5alotka » 3509 brambor e 40g masla e 100ml bilého suchého vina

« 1l zeleninového vyvaru  100ml smetany ke Slehani (min. 31%) e 1259 rukoly
o Spetka strouhaného muskatoveho ofisku e 4 lZice créme fraiche

* sil a Cerstvé umlety bily pepf

KRUTONY

* T rohlik * 1-2 [Zice olivového oleje

Salotku oloupejte a nakrajejte nadrobno. Brambory oloupejte

a nakrajejte na kosti¢ky. V hrnci zahrejte maslo, vsypte Salotku
a michejte, az zesklovati.

Zalijte ji vinem a nechte ho odpafit. Pfidejte nakrajené bram-

bory, zalijte vyvarem, pfivedte k varu a vafte, dokud brambory
nezméknou, zhruba 20 minut.

Mezitim pFipravte krutony. Troubu predehfejte na 180 °C, plech

vyloZte pecicim papirem. Rohlik nakrajejte na 5mm platky. Roz-
lozte je na pfipraveny plech, zakapnéte olejem a pecte dozlatova,
trva to zhruba 4 minuty. Pozor, at je nespalite.

Kdyz jsou brambory mékkeé, pfilijte do vyvaru smetanu a pfi-

dejte rukolu (par listk( si nechte na ozdobu). Nechte 2 minuty
povarit, hrnec odstavte a polévku rozmixujte ty€ovym mixérem
dohladka. Dochutte soli, pepfem a nastrouhanym muskatovym
ofiSkem.

Servirujte do hlubokych talifl s Izici créme fraiche a krutony.
e, Na zavér ozdobte listkem rukoly a zakapnéte olejem.

osirovani znamena pozvolné vareni v ochuceném.

alevu pri teploté de 95°C, v tomto pFipadé se losos
spise dusi v pare z vyvaru se zeleninou. Ta lososu
preda své aroma a tim zmirni jeho tuénost. Muzete
ji tak variovat podle libosti, pripadné pridat i jiné
bylinky a koreni.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

 600g lososa ® 3mrkve e 1malyporek o 200ml suchého hilého vina
 300ml zeleninového vyvaru e 1citron 3 snitky tymianu e 30g masla
* sil a ¢erstvé umlety cerveny fermentovany Kampotsky pepf

Lososa nakrajejte na 4 stejné filety. Mrkev oloupejte,

porek promyjte a zbavte necistot. Zeleninu nakrajejte na
tenké nudli¢ky julienne.

Do hrnce vlijte vino, zeleninovy vyvar, pfidejte $tavu z poloviny

citronu a tymian. Pfivedte k varu, at se odpafi prvni vinny odér,
a poté pfidejte nakrajenou zeleninu a navrch vlozte nakrajené
porce lososa kuzi dolt. Dochutte soli a pepfem. Hladina tekutiny
v hrnci by neméla presahovat vysku zeleniny.

Hrnec zakryjte pokli¢kou a nechte lososa dusit v pare asi

5-7 minut podle velikosti filetu. Lososa vyjméte z hrnce
a do zeleniny pfidejte maslo, chvili nechte tekutinu odpafit,
dokud nevznikne hust$i omacka. Odstavte, dochutte soli
a pepfem a zakapnéte $tavou z druhé poloviny citronu.

Zeleninu s omackou rozdélte na talife, na ni poloZte filet lo- _

sosa, kterého na povrchu prelijte IZici omacky, podle potfeby Y »_J"- e B LA™ ,:“.'4 £

&
dosolte, opeprete a dozdobte par listky tymianu. T - A e
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SLADKOKYSELE KURE ¥

Kdo by nemiloval kousky masa obalené ve vonave sladkokyselé omacce? Tento h|t
cinskych restauraci pFipravite prekvapivé snadno a v domacim provedeni se muq_e
dnat i o relativné zdraveé jidlo. Idealni ke sdileni.

PORCE
[PRAVA: 1 HODINA

ASO

009 kurecich prsou

» | vejce » 509 hladké mouky
o siil a cerstvé umlety bily pepr
NA OBALENi
* 1009 kukuricného Skrobu
509 hladké mouky
* 100ml rostlinného oleje
OMACKA
* 2 zice sezamoveého oleje
* 120ml bilého octa

[neobarveny kvasny lihovy ocet 10%)
o 3 1zice sojové omacky
 80g kecupu
. 1509 krupicového cukru
o 1¢ cervena chilli papricka
K PODAVANi
e dusenaryze  2jarni cibulky
* 1 lzice bilych sezamovych seminek

Kureci prsa nakrajejte na vétsi kostky do misy, osolte je, ope;re-

te a promichejte. Do hrnicku rozklepnéte vejce, pfidejte mouku
a promichejte vidlickou. Prilijte k masu, promichejte a nechte odle-
Zet v lednici 20 minut.

V hlubokém talifi promichejte $krob s moukou a obalte v nich

kousky kufete. V. panvi rozpalte olej a kufeci kostky v ném
osmazte, trva to asi 10 minut. Po osmazeni kostky prendejte na pa-
pirovou utérku a nechte odsat prebytecny tuk.

Pripravte sladkokyselou omacku. Sezamovy olej smlchejte|

v misce s octem, s6jovou omackou, kecupem a cukrem. Vlijte
na panev a na mirném stupni zahrivejte, michejte a redukujte asi
6 minut. Pridejte nadrobno pokrajenou chilli papricku a smazené
kousky kurete a obalujte je ve smési.

Sladkokyselé kure podavejte s ryzi posypané jarni cibulkou po-
krajenou na tenké prouzky a seminky bilého sezamu.

L

Ted vaii chef

nebesky

Veronika Beskydiarova
Veroniku znate pod pre-
zdivkou Besky z televizniho
klani MasterChef, které
vyhrala. Mezi gratulanty
nechybél ani Séfkuchar
Zdené&k Pohlreich, ktery ji
nabidl, Ze ji vyda kucharku.
A tak si ted mlzete uvarit
s Besky jeji oblibend jidla
pro rodinu i pratele, které
diky podrobnému postupu
snadno zvladnete. TéSit se
mUzete na tradi¢ni ¢esko-
-slovenskou kuchyni, ale

i na asijské pokrmy, indicka
jidla, rznou Upravu masa,
steaku a ryb a samoziejmé
na sladkosti, které Besky
miluje ze vSeho nejvic,

a také na porci zajimavosti
a postrehu této vasnivé
mladé kucharky.

Vydalo nakladatelstvi
Sevruga.

- T
5 vl"
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RUZICKOVA KAPUSTA
S MEDEM A ORISKY

Nevsedni, sezonni a velmi
zdrava priloha k masu i

samostatny chod krasné vypada.
a skvéle chutna. Varenym

a restovanym kapustickam,
doda stavu granatové jablko
a krupavost a sladkost orisk
Letosni hit zimy!

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

|
* 6009 ruzickové kapusty

* 5 zic olivového oleje

o 1-2Zice medu

« 1 hrst liskovych oFiski

« ', granatového jablka

* stl Fleur de Sel

Do hrnce vlijte vodu,

mirné ji osolte a pfivedte
k varu. Kapusti¢ky omyijte,
odFiznéte tvrdé nebo sussi
Casti a prepulte je. Vlozte
je do vrouci vody zhruba
na 3—-4 minuty.

Povarené kapustic-

ky scedte a zchladte
ve studené vodé. Tim se
zastavi proces vareni, ka-
pusti¢ky zlstanou na skus
a zachovaji si syté zelenou
barvu. Scedte je a nechte
okapat.

V panvi zahrejte olej

a orestujte na ném ka-
pusti¢ky dozlatova. Panev
odstavte, kapusti¢ky promi-
chejte s medem a presunte
je do salatové misy.

Ve volné péanvi lehce za-

hrejte ofisky a kratce je
opecte dozlatova. Vysypte
je na pracovni plochu a na-

hrubo pokréjejte na palky 1
nebo Gtvrtky a pridejte 'QT 1 m =
do misy ke kapus- T
tickam. Nejjednodussi
Z granatového zpusob, jak dostat
jablka vylou- 3 jadyrka z granatového

pejte jadyrka, jablka, je takovy, Ze pFepilite

vareckou. Jadjrka tak vypadaji
. sama. Ide4lné pracujte nad
miskou, aby jadjrka

°‘ padala pFimo do ni.

posypte jimi :  jablko napFic. Uchopite jednu
kapusticky, : pulku do dlané fezem dold
promichejte a na horni éast poklepete

a osolte. .
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Inspirace od

MONIN:
Zima, Vanoce &Kkoreni

= e

Svarené
vino
s prichuti

javor kofenény ~ & Capitan Bucanero

_ e 9 Elixir, MONIN sirup

MONIN sirup Javor . ; -5. Zimni korfeni,
korenény, cervené MONIN Lime Juice,

vino, skorice, jablko juice
pomerang, anyz o '

Pun¢

s prichuti
zimni koreni

(=1
——
_

Limonada
s prichuti cokolada r-‘
| 2 S

dyné s tredni ) )
Y s prichuti

Monin pyré Tiesen, 2 pernik MONIN|

- - 4 ' " |
Monin sirup Dyne i &.}EJ
kofenéna, Monin : MONIN sirup Pernik, <%=
Lemonade mix, S . horka éokolada,
sodovka, led " [ i . h Slehacka

- Latte .
Macchiato | s pFichuti

: s prichuti dyné korenena

MONIN] | jablecny kolac MONIN -
d : =5 . Cerny ¢aj,
MONIN sirup a2 MONIN sirup

*""“-';-_;ﬂ e Jablecny kolac, R Dyné korenéna,
R Sagh @ mm— _. €spresso, AN, horka voda
- naslehané miléko b . )

Inspirujte se vice nez 200 recepturami v'nagem'Drink menu
na webu sirupy-koktejly.cz.
e et

Oficialni distribuce produkt MONIN v CR: ZANZIBAR, s.r.o0.
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Dame FRESH

restautace
Svateini putovani po Cesku za dobrim jidlem

PREDVANOCNi OBDOBIi SE NESE V DUCHU PRiPRAV A TAKE SETKAVANIi S PRATELI A RODINOU. POKUD
UDRZUJETE KAZDOROCNI RITUALY, JAKO JE VYROBA ADVENTNICH VENCU, SPOLECNE PECENi CUKROVi
A MIXOVANi VAJECNAKU, DOMACi MIKULASSKE OSLAVY A PODOBNE RADOVANKY, JISTE NAM DATE ZA PRAVDU,
ZE SKLOUBIT VSECHNY TYTO UDALOSTI S PRACI A BEZNYM PROVOZEM DOMACNOSTI NENi VUBEC SNADNE.
NASTESTi SE MUZEME SPOLEHNOUT NA MODERNi VYMOZENOSTI, JAKO JE TREBA DOVOZ JiDLA DOMU. AT UZ
POTREBUJETE VYRESIT NAKUP POTRAVIN, NEBO KYTICI PRO PANi UCITELKU, NEBO PORADATE PREDVANOCNI
VECIREK A CHYBEJi KAPACITY NA PRIPRAVU OBCERSTVENI, NEBO SE CHYSTATE PECT PERNICKY A DETI
PRITOM CHTEJi VECERI, VSECHNY TYTO SITUACE HRAVE ZVLADNETE S APLIKACi DAME JiDLO.

bychom vam trochu ulehili vybér ve velké
abidce, spoijili jsme se s nejvétsi Ceskou
dovazkovou sluzbou Dame jidlo. V sou¢asnosti
spolupracuje téméf s vice nez 6 000 partnery
ve 170 obcich v celé republice, v nabidce jsou
nejen restaurace, bistra, kavarny i cukrarny,

ale i sekce Dame MARKET, ve které najdete
obchody s potravinami, drogerie, hraCkarstvi
nebo kvétinarstvi. V aplikaci nebo na webu
objevite ve velkych méstech také sekci Dame
FRESH restaurace, ve které najdete nasi re-
dakci vybrana mista, kterda mizeme doporucit

a kde mate zaruku skvélého gastronomického
z&zitku. Na webu Prima FRESH pak v sekci
Restaurace pfipravujeme podrobné recenze
z restauraci a bister, kde jsme si pochutnali.
Vybrat si z tak Siroké nabidky ted bude mno-
hem jednodussi...

HOSPODA NA ROZCESTI

Historie klasické hospody v Hradci Krélové se piSe uz od osmdesé-
tych let. Novi majitelé ji pfevzali zacatkem roku 2020, béhem covidu ji
zrekonstruovali a zacali lakat zakazniky na dobre oSetrené pivo z Plz-
né a domaci ¢eskou kuchyni. Specialitou podniku je vzdy minimainé
jedno jidlo s pouzitim whisky Jameson. Z jidelniho listku si vyberou

i vegetariani. A pravem hrdi jsou zde i na domaci zakusky a dorty,
béhem svatk( zde mlzete poridit i vanocni cukrovi. Pro své zakazni-
ky poradaji spoustu specialnich akci, napt. zabijackové &i zvéfinové
hody, degustace alkoholu se znamymi ambasadory, saxofon night
nebo irsky vecer se Zivou kapelou. Po dohodé vam zde radi pfipravi

i raut, vybrat si miZete tfeba $panélské tapas, baskické pinchos nebo
oblozené misy.

HOSPODA NA ROZCESTi

Hradecka 47/99 Hradec Kralové
www.hospodanarozcesti.cz

82 FRESH

i ALRISO RISOTTERIA ITALIANA

i 100% bezlepkova restaurace vznikla uz v roce 2013 na prazském

i Betlémském namésti. Zakladnim stavebnim kamenem mistniho menu
i jeryze v mnoha podobéach. My$lenka dopt4t lidem s bezlepkovou

i dietou italskou kuchyni, kter4 je diky t&stovinam lepku pIn4, se uka-

i zalo jako skvély ndpad. Specialni ryZovou mouku si sem dovazeji

i piimo z ltalie, stejné jako bezlepkové téstoviny a ryzi Carnarolli, ktera
se pouziva na risotto. Z mouky zde pripravuji domaci gnocchi, pecou
i vlastni chléb i zakusky. Dikazem, Ze to délaji opravdu dobre, je, ze

i restauraci navStévuii i lidé, ktefi lepek bez problému muzou. Béhem

i pracovniho tydne nechybi vyhodna ob&dova nabidka. Menu se méni
i podle sezony, na podzim zde kraluje dyné a lanyZe, v zimé pak hutnéj-
i & pokrmy, na jafe se mizeme tésit na chiest a v [ét& osvézi salaty.

i ALRISO RISOTTERIA ITALIANA

{ Betlémské namésti 11, Praha 1

i www.alriso.cz

o | —

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM, SVATAVA VASKOVA, DOMINIKA DANIELIKOVA, MILO ADAMS, VIT MADR



Sit restauraci Lokal, ktera pati do gastronomické skupiny Ambiente,
ma pobocky ve vice méstech. V Plzni otevreli uz v roce 2015 a spojeni
je to velmi pfihodné, v Lokalech se totiz py$ni bezchybnym poda-
vanim Plzenského Prazdroje. Typicky interiér ve stylu 70. let v Plzni
doplriuje moderni sklenény vy€ep s nerezovymi prvky. Na menu je
tradini Ceskéa kuchyné z kvalitnich Eerstvych surovin, ktera chutna
presné tak, jak ji mame radi. Nabidka se denné obméniuje, poledni
menu nabizi oblibené klasiky, a kdyz néco dojde, kuchafi uvari néco
jiného. Na stalém listku nikdy nechybi smazeny syr a fizek, ale i vybor-
né uzeniny a pochoutky k pivu. V plzeriském Lokale najdete i mistni
speciality, jako je salat Rumcajs z uzeného hovéziho jazyka, vo$ouch
s kysanym zelim nebo smazené drstky na loji s pikantni majonézou.
Zkrétka, pokud mate chut na ¢eskou kuchyni, v Lokéle nemlzete
Slapnout vedle. A tésit se mlzete i na tradiCni zabijacky, zvérinové

i rybi hody nebo letni grilovacky.

LOKAL POD DIVADLEM

BezruGova 34, Plzen

lokal-poddivadlem.ambi.cz

OMAM FOOD

Bistro Omam uz od roku 2015 pfinasi do Liberce omamné chuté Bliz-
kého vychodu. Na menu nechybi tradi¢ni pokrmy, jako je hummus,
baba ghanoush, falafel nebo shawarma, na své si pfijdou vegetariani,
vegani i milovnici masovych pokrm@. B&hem pracovniho tydne mi-
Zete vybirat z denni nabidky, v patek a sobotu bistro nabizi i veCerni
menu. Cerstvé sendvige a wrapy plnéné blizkovychodnimi dobrotami

i jsou idedlnim feSenim, pokud hledate take away jidlo. A po ob&dé si

mUzete dat vybérovou kavu z ¢eské prazirny Doubleshot s néjakym
domécim dezertem. Dovolime si doporucit tfeba suSenky Mamoul
s dyrfiovou naplni.

OMAM FOOD

Janska 59, Liberec

www.omamfood.cz

Vyhlaseny hovézl tatarak z Lokalu

1 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

Maso umelte v mlyn-

ku najemno. Dbejte
na to, aby byl mlynek
vychlazeny, maso do néj
davejte pfimo z lednice.
V misce proSlehejte ma-
rinadu.

Umleté maso porad-

né promichejte s ci-
buli, okurkami, Zloutkem
a marinadou.

Podavejte s topinka-

mi opecenymi nasu-
cho, potfenymi pofadnou
vrstvou ¢esneku.

* 145¢ hovéziho zadniho

« 35¢ nadrobno nakrajené cibule

* 17g nadrobno nakrajené kyselé okurky
e 1 zloutek

MARINADA

* 10g hoCice » 25g kecupu  3gsoli

* 1gmleté sladké papriky

* 0,59 drceného kminu

* 1gworcesterske omacky

* 1g Cerstvé umletého pepie

K PODAVANi

* Jkrajice chleba  strouzky Cesneku na potFeni

Pomazanka z peceného lilku
Baba Ghanoush podle Omam Food

2 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

o 4009 lilku * citronova stava
 25g sezamové pasty tahini

o 1 1Zicka mletého Fimského kminu
* 1zice olivového oleje © sl

Troubu rozehtejte na 230°C.

Lilek omyjte, parkrat vidli¢-
kou propichnéte a dejte péct
asi na 40 minut, dokud vnitfek
nezmékne a slupka nebude
svraskald.

Upecené vychladlé lilky

vydlabejte, duzinu nakrajej-
te na malé kousky a smichejte
se sezamovou pastou, fimskym
kminem a olivovym olejem. Dle
chuti osolte a zakapnéte citro-
novou $tavou.
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Servis

RAMEN BRNO

Ramen nudle v polévce si hledaly cestu do

2018. Letos pak pfibyla dalsi pobocka v br-

vzdy v nabidce. Na menu ale najdete i vegeta-

Ceska dlouho. Neni se co divit, pfipravit
opravdu dobry ramen neni jednoduché.
Obsahuje totiz spoustu slozek, které musi
chutové ladit a byt prosté perfektni. Pak

vznikne dokonalé jidlo! Jednim z prvnich mist,
kde mohli Cesi a hlavné Moravané ochutnat

ramen, byla prvni pobo¢ka Ramen Brno
u Mendlova nameésti, ktera otevrela v fijnu

nénské Krenové ulici. Zakladem ramenu jsou
pSeni¢né nudle, které si zde sami vyrabéji,

a dokonce je distribuuji i do dal$ich podniku.
K nudlim patfi silny vyvar, dochuceny bazi tzv.
taré, nesmi chybét nakladané vejce, maso,
r(izna zelenina a dalsi ingredience. Pokud ne-
vite, €im zacit, vsadte na mistni signature dish
Naruto Ramen s vepfovym blckem, ktery je

riansky ramen. Nenechte si ujit akci Novoro¢-
ni vyprostovak, kdy zde 1. ledna podavaiji spe-
cialni ramen v prodlouzené pracovni dobé.

RAMEN BRNO
Véclavska 16 Brno
Krenova 62a Brno

www.ramen-brno.cz

zakladnl recept na nakladana cajova vejce

NaloZené vejce je skvéla pochutina, kterou muZete dat do polévky, ale servirovat ho
muZete i s miskou horké ryZe nebo s pe¢ivem. V Ramen Brno do nalevu pFidavaiji jesté
tajnou smés koreni, ale pro zacatek si vystacite se zakladnim nalevem. Jak moc je tohle
vejce popularni, doklada fakt, ze minuly rok si v bistru lidé objednali 10 000 extra vajec

do svych jidel!

6 PORCI
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

|
« 150ml sojové omacky
© 300ml vody
o 2lzice ryZového vina mirin
* 109 caje Gun Powder
* b vajec zvolného chovu

a 5+ dni od snlisky

Dame FRESH
restaurace
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Séjovou omacku s vodou a miri-

nem pfivedte k varu. Vhodte Caj
a nechte louhovat okolo 5 minut. Poté
vycedte pres jemné sitko.

Vejce pouzivejte nejlépe z volné-

ho chovu, vybirejte idealné vejce
okolo patého dne od snlsky. Vejce
vyndejte idealné hodinu pred varenim
z lednice, aby se ohfaly na pokojovou
teplotu. Na Sirsi strané vejce udélejte
$pendlikem malou dirku. Ta pom0ze,
aby vejce neprasklo a zaroven pfi
vareni vyplnilo cely objem skorapky
a mélo krasny tvar. Vejce varte plnym
varem po dobu 6 minut. Pfi vareni vej-
ce nékolikrat roztocte, tim se dostane
Zloutek do stfedu vajec.

Poté vejce prudce zchladte
v misce s vodou a ledem, tim
zastavite var a vaji¢ka zUstanou
uvnitf krasné tekuta. Nechte je
poradné vychladit a zhruba
po 5 minutéch je oloupejte.
Oloupanad vejce vlozte
do sklenicky s vickem, zalijte
marinadou o teploté odstatého
¢aje, tedy néco okolo 60°C,
a sklenici uzavrete. Vejce by
méla byt plné ponofena. Doba
marinovani by méla byt 2-4 dny.
Vejce po celou dobu skladujte
v lednici. Vejce krajejte podél-
né ostrym noze s namoc¢enou
Cepeli.

Ofjednejte si na Déme jidlo z téchto provozoven

a uZijte si radost z¢ kvéléhe kulindvského zaZithu v pohodl domova.




F) Dame jidto.

Jidlo 1 nakup az
ke dverim

Objednate pres web nebo aplikaci Dame jidlo




Doma v kuchyni =—e

Do poslednihe sousta

—— NE PLYTVANI ——

ORGANIZACE ZACHRAN JiDLO DLOUHODOBE UPOZORNUJE NA PROBLEM PLYTVANi POTRAVINAMI.
CELOSVETOVE SE VYHODi AZ TRETINA JiDLA, PRES POLOVINU V DOMACNOSTECH. JAK JSTE NA TOM
VY? KATERINA BICiKOVA PRINASI INSPIRACI, JAK LAHODNE ZUZITKOVAT RUZNE MALE | VELKE
KOUSKY JiDLA A NECHAT JE ZNOVU ZAZARIT, COZ SE HODi NEJEN 0 SVATCICH.

COKOLADOVA PENA
Z NALEVU Z CIZRNY

Aquafaba neboli onen slizky
nalev, ktery vam zbude

po scezeni cizrny, je sice
trochu bizarni surovinou

na vareni, ale zaroven
naprosto genialni! Vyslehate ji
totiz do pevného snéhu, ktery
pouzijete vsude tam, kde byste
jinak dali bilky. A nemusite

se pritom bat, Ze by bylo jidlo
citit po cizrné. Recept navic
funguje i z koncentrované vody
po uvareni cizrny doma.

2-4 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT + CHLAZENI

|
PENA

* 1009 cokolady na vareni [min. 50% kakaa)

o Spetka soli

« 100-120ml aquafaby [nalev z 1 konzervy cizrny)
DLE CHUTI

o 2 (Zicky vanilkového extraktu

o Spetka suseného chilli

Cokoladu rozehtejte ve vodni lazni

nebo v mikrovinné troubé (po kaz-
dych 30 vtefinach ji promichejte). Pri-
dejte Spetku soli a podle chuti vanilku
a chilli. Nechte vychladnout.

Mezitim vyslehejte nélev z cizrny

na tuhy snih, trva to zhruba 10 mi-
nut.

Do vyslehaného snéhu opatrné

zapracujte rozpusténou ¢okoladu.
Rozdélte do skleni¢ek a ulozte na né-
kolik hodin nebo pfes noc do lednice.
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Katerina Bi¢ikova

Zbylé prilohy, okrajené kousky
zeleniny, pfezrélé ovoce... Nevy-
padaji moc lakavé, ale koS si jesté
nezaslouZi. Katefina Bi¢ikova
vam poradi, jak z téchto surovin
vykouzlit skvéla a velmi lakava
jidla. Ve své druhé knize (po Chilli
kucharce) predstavuje 80 napa-
ditych receptd, jak vyuzit beze
zbytku vSe, co najdete v lednici,
ve spizi €i na zahradé. Vétsina
pokrmU neobsahuje maso, takze
prirozenym zpusobem odlehcite
svou kapsu i jidelnicek. A to se
hodi nejen o Vanocich.

Vydalo nakladatelstvi Grada.

VARIME
BEZE ZBYTKU

KANDOVANA CITRUSOVA KURA

Doma v kuchyni

Oloupané slupky z citront, pomerancu a grepu nevyhazuijte, ale naloZte
je do cukru. Ziskate perfektni kandovanou citrusovou kiru, kterou dale
vyuzijte v biskupském chlebicku, v marokankach, pusinkach a jako

ozdobu. Potrete ji cokoladou a podavejte jako cukrovi.

2 VELKE SKLENICE
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY + SCHNUT/ 2 DNY

. _______________________________________________|
« kiira z5-6 chemicky neo3etfenych pomerancl
« 3 hrnky krupicového cukru + na posypani

Klru ocCistéte od v8ech zbytkd duziny (tfeba pomoci 1zicky).

Pokréjejte ji na prouzky nebo jiné tvary, zalijte vodou, 5 minut
povarte, slijte a tento proces jeSté 2x zopakujte — celkové tedy
budete klru varit 3x 5 minut. Diky tomu citrusy ztrati na horkosti
a zbavi se pfipadnych zbytkd vosku.

Povarené prouzky zasypejte cukrem a zalijte stejnym mnoz-

stvim vody (750 ml). Varte je bez poklicky za ob¢asného mi-
chani asi 90 minut, az prouzky zprihledni. Sirup zhoustne a vétsi-
na vody se odpafri.

Kdru rozlozte na plech ¢&i mrizku a nechte 2 dny proschnout.

Sirup pouzijte do ¢aje nebo misto cukru do dezert(.

Proschlou kdru poradné prosypejte cukrem, uzavrete do dézy

a skladujte v chladu a temnu.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

FRESH 87



Doma v kuchyni

2o
!

o
}".."-'-r =

DU ZELENINO

i ' il A oY ] N -
@%e moc fanouskd net‘h&,t  je of . usténiny jsou levné, vyzi
o aci se zelemnou do prijen { t. Jako v tomto pripadé, kdy
doplnu1e rozmaryn korenova-zelenlna a citronova stava. /

}0 RCE Hrach poradné proplachnéte a den predem zalijte dvojnasobnym i
¥ h mnozstvim vody. Muzete ho ale nechat nabobtnat i jen po dobu, nez
PRIPRAVA: 50 MINUT o istite a nakrajite zeleninu.

« 300g Hlutého péleného hrachu Cibuli g'lo'upejte a ngj«réjeite nac.irobnov. Qeler, !oetriel a mrkey oF':istéFe l.VIété-li )

« 1 cibule © Y% bulvy celeru a nakrajejt.e na kosti¢ky. V hrnci rozehrejte olej, vsypte cibuli, a jakmlle zelenlnp i s n?ftl,

« 1 velk petrzel » 2-3mrkve zesklovati, pfidejte kofenovou zeleninu. Za ob&asného michani opékejte rozmixujte ji

« 4ice olivového oleje 10 minut dozlatova. Osolte. Cast zeleniny mizete odlozit na ozdobu. se sluneénicovymi

« 3 strouzky éesneku Cesnek oloupeite a nakrajejte na platky. Spolu s bylinkami ho pfidejte seminky, ¢esnekem, trochou

o 1 litka suSeného do hrnce, restujte 1 minutu a vlijte hrach i s vodou, ve které se magel. olgje, soli a citronovou
nebo snitka éerstvého rozmarynu  Priklopte a za obcasného promichant varte 20-30 minut domékka. §t’avou na pesto
(nebo tymianu) Uvareny hrach rozmixujte ty€ovym mixérem dohladka a dochutte na- k zakapani

o 1 chemicky neosetreny citron strouhanou citronovou kdrou, citronovou $tavou, soli a pepfem. kage.

o sil a cerstve umlety pepf Hrachovou kasi podavejte ozdobenou pecenou zeleninou nebo k ni

o 4 vejce k podavani podle chuti pripravte opecené nebo posirované vejce.
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PECENE CHIPSY Z BRAMBOROVYCH SLUPEK

I bramborové slupky mohou vyborné poslouzit - jako krupavé vonavé chipsy, po kterych se jen zaprasi.
Muzete je osmazit ve vyssi vrstvé oleje nebo upéct v troubé, coz je zdravéjsi. Vysledek vas okouzli tak ¢i tak.

MN ostVi PODLE CHUTI Slupky pouzivejte pouze z odrhnutych, Plech vyloZte pecicim papirem a rov-
x ] =endl] Sistych brambor bez tmavych skvrn nomeérné na néj rozlozte slupky v jedné
PRIPRAVA: 30 MINUT + NAMOCENI 30 MINUT a zbytku klickd. Namocte je na 30 minut vrstvé. Pecte je v predehraté troubé
do studené vody, aby se z nich vyplavily 15 minut dokfupava. Zkontrolujte je ale
CHIPSY E, o w5 ’ by N = i
L pfipadné necistoty a hlavné skrob. Diky radéji uz po 10 minutach, aby se nespalily.
o slupky z brambor e rostlinny olej " ! . <. X -~ i
DLE CHUTI tomu budouvpo upvec.:enl kfupavé. Slulpky muZzete smazit i ve vySsi vrstve
o sll  suseny cesnek o mletd pliva paprika Trouvbu prec’iehrejt?.n? 190°C. Svlupky oleje. ) N i
« rozmaryn i jiné bylinky osuste papirovou €i latkovou utérkou Osolte a ihned podaveijte. Lupinky
a promichejte v mise s dostate¢nym nesolte prfed pecenim, nebyly by
oo, mnoZstvim oleje. Podle chuti mdZete kfupave.
do oleje ptidat i sugeny Sesnek, susené
h K Stejnym °‘.. bylinky, mletou papriku a chilli kofeni. e 3
G: zplisobem 9 y e N
- muzete upéet . \
M ¢ ilupinky z mrkve, } A
< celeruy, Fepy a dalsi

. koFenové
zeleniny.
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CINSKA KASE CONGEE ZE ZBYLE RYZE

RyzZovou kasi congee (ctéte kondzi) povazuje tradicni ¢cinska medicina za lécivou. Pridavaji se do ni
morské rasy, zazvor a dalsi prohrivaci koreni a pasty, které napomahaji traveni, odhanéji nachlazeni ci
trudnomyslnost. Pravdou je, Ze se snadno travi a télu doda vitaminy i mineraly a také potrebné tekutiny.

2 PORCE Ryzi zalijte v hrnci vyva- Pouzivate-li masovy vyvar, T 1
PR[PRAVA' 30 MINUT rem, pfidejte zazvor a varte oberte kosti a maso na- p m Q
L na stfednim stupni zhruba trhejte na kousky.

Na domaéci &(\)'

KA§E_ 30 minut, az vznikne husta kase. Kasi dochutte s6jo-
« 1 hrnek vaFené rfe Obcas.promlchgjtev.lDelka vareni vou C|’r¥b| omac- chilli olej naloZte
« 2hrnky vjvaru a konzistence zaleZi na pouzité kou. Jarni cibulku na par tydna
(zeleninového, kuFeciho) ryzi — kulatozrnna se rozvafi vice, nasekejte nadrobno 1 1zi6ku suSenych
o 2 platky zézvoru basmati neni tak krémova, jasmi- a posypte ji kasi. Za- chilli viodek do olivového
DOCHUCENi nova zustava sypka. . kapnéte chilli olejem, &i sluneénicového oleje.
* vejce o maso{lz vyvaru) "'ﬁ-‘_ 1 Pokud chcete kasi podavat posypte sezamem Marinovéani urychlite, "

 s6jov nebo Fybi omacka s'Vejci, uvarte je ve vrouci = asmazenou cibulkou : Kdy? olej zahFejete, ale

* jarni cibulka -vchiuio - vod 8 :ﬁ;u:]lnz?rq m — s oévejte ?'VeijCi' nevafite, a nechéte
:;tle:"aérln ?‘smazelﬁ ke na (0. £chia _ el=inl . Pripadne zchladnout.
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KREMOVA POLEVKA Z CELYCH KEDLUBEN

Maslové a jemné kedlubny se v polévce proméni v hedvabné lehky krém. Nat neni tfreba vyhazovat,
naopak poslouzi v polévce nebo ji pouzijte jako zaklad pesta nebo omacky na téstoviny.

4 PORCE 1 Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrob- Zeleninu zalijte vyvarem nebo vo-
PR[PRAVA' 45 MINUT no. Kedlubnu ocistéte a nakrajejte dou, podle potreby osolte a povarte

: na kosticky, nat nahrubo. Mrkev ocistéte do zméknuti. Rozmixujte ty€ovym mixé-
o 2 cibule » 3kedlubny is nati s.2 mrkve anawﬂqmnap%ﬂy rem dohladka, zjemnéte smetanou a do-
« & Lzice masla » 900mLvjvaru nebo vody V hrnci rozehtejte maslo, vsypte cibuli chutte pepfem a citronovou $tavou.
« 100-200ml smetany ke &lehani (33%) a oy:if-’;ke-jte za ob¢asného michani 2 .mi- If’.olévvlfu posypte rllas.ekanynj ko,prem
o Yhcitronu o 1 hrst éerstvych bylinek (patitka, kopr) nuty.vPrldfejte kedlgprluva mrk(laV a restujte P Ci pazitkou a podavejte s varenym
« siila erstvé umlety pepF o 4 vejce natvrdo na strednim stupni je$té 10 minut. Osolte. vejcem.

Polévka
bude
sametove hebka,

kdyZ s kedlubnami

uvaPite i dvé brambory.

ObsaZzeny Skrob ji

zahusti a zjemni.

. .
®eccece®




Doma v kuchyni

ZEMLOVKA Z VANOCKY, TVAROHU A JABLEK

Luxusni verze Zemlovky, u které by malokdo tusil zaklad ze starsi vanocky, croissantd,
mazance a dalsiho kynutého tésta. Stavnata jablka a tvaroh se postaraji o vlacnost a sladkou chut.

4 PORCE Jablka nebo hrusky podle chuti oloupejte, Tvaroh promichejte s vanilkou a zbylym cuk-
PR[PRAVA' 1 HODINA zbavte jadfince a nastrouhejte nahrubo. Pro- rem. Troubu predehfejte na 180 °C.
i michejte je se skofici, rumem, polovinou cukru, Vanoc¢ku nebo jiné pecivo nakrajejte na 5mm

3 vt jablka nebo hrugky rozinkami a oFech.y nebo mand!emi. platky. P.o.lovinou .vyloite pgkéé, pokladte

o 1 Litka mleté skofice Méslo rozehrejte a pomasiujte jim stfedné strouhanymi jablky €i hruskami, natfete na né

el i velky pekac. Zbylé maslo promichejte se tvaroh a zakryjte zbylym pecivem. Prelijte

« =6 l3ic pFirodniho cukru smetanou ¢i mlékem a zaSlehejte do négj vidli¢- smetanou s vejci, posypte mrazenym ovocem
(dle sladkosti ovoce a pecival kou vejce. a pecte v troubé 20-30 minut dozlatova.

]

o 1 hrst rozinek

* 1 hrst vladskych ofechl
nebo mandli

o 4lzice masla

« 300ml smetany na vaFeni
nebo plnotucného mléka

® 2vejce

* 250 g plnotucného tvarohu

* 1 1Zicka vanilkového extraktu

* 5009 starsi vanocky, croissantd,
mazance, loupaka ¢i kolace

* 1 hrst hobulovitého ovoce
zmrazaku
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JemnéjSi
~ akrémovejsi
chut

BRAMBOROVY SALAT
S JJIHOCESKOU NIVOU

Ingredience

*1kg brambor

* 220 g Jihoceské Zlaté nivy 60%
*1ks cibule

*1ks Jihoc¢eského Nature bilého jogurtu
*1lZice olivového oleje

*11zicka hor¢ice

i * sl

i e cukr

* ocet

* pepi' mlety

‘@ADE@,

Ve slupce uvafime brambory a po
vychladnuti nakrajime na hranolky.
Pridame nakostky nakrajenou Jihoceskou
nivu, nasekanou cibuli a promichame.
V jogurtu rozslehame sdl, cukr, olej, ocet,
hoi¢ici a pepf’ a nalijeme na brambory. -

Nechame odleZet. E o E

Osvédéena
kvalita
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Jen ve Valensii ochutnate tu pravou a pivodni paellu.
Prozkoumejte taje nejznaméjstho Spanélskeho pokrmu.

—— NA CESTACH ZA JIDLEM ——

POKUD SE CHYSTATE DO SPANELSKE VALENCIE, PRIPRAVTE SE NA TO, ZE PAELLA JE _
V TOMTO MESTE VSUDYPRITOMNA. NENi DIVU, SVETOVE PROSLULY POKRM SE ZRODIL PRAVE ZDE
A VE VALENCII JSOU NA TO NALEZITE HRDI.

Na cestu do Valencie jsem
si vybrala ten spravny ¢as.
Protoze 20. z&fi zde totiz slavi
World Paella Day, tedy Svétovy den
paelly. Kazdoro¢né tady probiha
soutéz o zlaty pohar, ktery ziska ta
nejlepsi paella. Do soutéze se hlasi
nékolik tisic kuchara (profesionald
i amatérl) z celého svéta, z kterych
porota vybere asi 50 soutézicich. Ti
pak na socialnich sitich prezentu;ji
své uméni a lidé hlasuji, koho by
radi vidéli ve findle. Nakonec se
vybere 10 finalistU, ktefi se sjedou
ve Valencii a nazivo se utkaji
o cennou trofe;j.

V leto$nim roce se poprvé
do finale neprobojoval zadny
Spanél, za to zde nechybéli
zastupci z Japonska, Finska,

Argentiny nebo tfeba Spojenych
arabskych emiratd. Desitka
finalistl se pfedem rozlosuje

do dvojic, v kterych soutézici bojuji
proti sobé. Porota pak vybere

5 nejlepSich, ktefi si to rozdaji

ve velkém finale. V soutézi je
zadouci upravit recept na paellu
podle sebe a pfidat tfeba néjaky
aspekt z narodni kuchyné. Diky
tomu vznikaji velmi zajimavé
variace. V aktualnim ro¢niku
nakonec zvitézil kuchar z Francie,
ktery pfipravil paellu s kratimi
palickami, krky a nadivanymi
srdicky. Stfibro ziskal Argentinec
za klasickou valencijskou paellu
a treti misto patfilo Finsku za
paellu se zvéfinovou panenkou

a brusinkami.

Zajimavosti pak maze byt, ze
v lofiském roce se mezi 10 finalistd
probojoval ¢esky zastupce Josef
Kolarik, coz je amatérsky kuchar,
profesi elektrikar, kterého zkratka
paella okouzlila natolik, ze ji vénuje
spoustu volného &asu, jeho koni¢ek
ho dostal az mezi nejlepsi kuchare
paelly na svéte.

Ta prava valencijska
Abychom si v tom udélali trochu jasno.
VétSina svéta zna paellu jako ryzi

na mélké panvi s morskymi plody jinak
téz Paella Marisco. Tu si ale ve Valencii
nedavejte! Tady je na menu jen Paella
Valenciana, ta prava a pGvodni. Vznikla
jako jidlo chudych rolniku, ktefi na poli
héazeli do panve, co pfiroda dala,

proto do ni kromé ryze patfi kure,

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTO VISIT VALENCIA, KLARA MICHALOVA




kralik, $neci, velké maslové fazole
a ploché zelené fazolky. Zakladem je
ov8em ta spravna ryze, kulatozrnna
a samozi'ejmé nejlépe Spanélska.
| v ni jsou obrovské rozdily, cenové
i kvalitativni. Jak mi prozradil Josef
Kolarik, nékteré druhy ryze nasaji
2,5nasobek tekutiny a nékteré az
4néasobek. To se projevi v chuti
i ve strukture.

To, Ze Valenciané svou paellu
miluji, zde zjistite opravdu vSude.
V kazdé samoobsluze i na trhu
najdete obfi vybér ryze, k mani jsou
pfedpfipravené vyvary na paellu,
v chladicich i mrazicich boxech je
Siroka nabidka nakrajenych kousku
masa i zeleniny, v podstaté Ize
jednoduse nakoupit vSe pfipravené
a doma jen nahazet na panev. Nebo
si samozfejmé muzete koupit paellu
hotovou, chlazenou i mraZenou.
V kazdém bistru pak valencijskou
paellu najdete na menu.

Svou lasku k ryzi a paelle pak
ve Valencii dotahli k dokonalosti,
pokud vas to zajima, muzete zajit
tfeba do Muzea ryze, kde prochazite

skrz &tyfpatrovy ,,mlyn®, ve kterém
se dfive zrnka ryze loupala, Cistila
a bélila. A podle mého pravodce
dokonce pred rokem Valencie
vyhréla pravni spor, ktery dovoluje
pouzivat slovo paella pouze pro
valencijskou upravu. Takze pokud
vam v Barceloné nabidnou paellu
s morskymi plody, je to zfejmé
protipravni...

Toulky méstem

Valencie je méstem kontrastd.
Snoubi se zde fimska, arabska

i stfedovéka historie a okouzlujici
Staré mésto vas obklopi pamatkami,
které nesmite minout. Na druhé
strané mésta ovSem stoji moderni
centrum, které oplyva futuristickymi
stavbami jako z budoucnosti.
Najdete tu Palac uméni, netradi¢ni
zimni zahradu Umbraculo, velky sal
s pohyblivou konstrukci UAgora,
prostorové kino LHemisféric

a Védecké muzeum prince Filipa.
Ty dopliuje Palac hudby José
Marie de Paredes a fantastické
oceanografické muzeum. Celym
meéstem se pak vine plsobivy

9 kilometr( dlouhy a 200m Siroky
park se sportovisti, ktery vznikl

v byvalém recisti feky Turia,

ktera byla kvuli ni¢ivym zaplavam
odklonéna. Tim ov8em kontrasty
nekon¢i. Valencie je pulzujici mésto
plné skvélych restauraci a baru,

ale pokud si chcete odpocinout,
staci sednout na metro a za chvili
vystoupite na krasné plazi

u more, kde si muzete uzit pravou
dovolenkovou atmosféru. A pokud
uz tam budete, zajdéte na paellu
do jedné z restauraci na promenadé,
doporucuiji tfeba restauraci Casa
Carmela, kde paellu délaji tradi¢nim
zpusobem na ohni a o vikendu sem
mifi celé rodiny z centra Valencie.

PAELLA VALENCIANA

8-10 PORCI
PRIPRAVA: 1 HODINA + NAMOCENI PRES NOC

« 250 suchych maslovych fazoli

o 1 celé kure ovaze cca 1,3kg

o 1 kralik

* 4 Zice extra panenskeho olivového oleje

o 24 malych $neki s ulitami (nemusi byt)

« 1kg zelenych fazolek (nejlépe plochych)

* 2509 rajcat

o 2 strouzky Cesneku

o ' Zicky Safranovych nitek

« 7509 Spanélske kulatozrnné ryze,
nejlépe druh La Bomba

o siil a Cerstvé umlety pepf

o citron k podavani

Bilé fazole nechte pfes noc namocené
a pak je scedte.
Kure a kralika dukladné oplachnéte,
osuste a nakréjejte na mensi kusy. Osol-
te je a opeprete.
Ve velké vySsi panvi,
idealné paellové, ro-

zehtejte olivovy olej. Ze Autenticky |
v8ech stran a na stfed- recept

nim stupni na ném Kiery mﬁéete
opecte kousky masa Zkoudet
dozlatova. Pridejte Vydoma.

Sneky a rovnézZ je kratce
osmazte. VSe vyndejte
Z panve a nechte stranou.
Do panve vsypte zelené
fazolky, nakrajena raj¢ata a Cesnek
a osmazte je dozlatova. Pfisypte scezené
namocené fazole, zalijte 2,5 | vody a na mir-
ném stupni varte 10 minut.
Pridejte Safran a ryzi, dobfe promichejte,
nechte 10 minut vafit, vratte opecené
maso a $Sneky a na mirném stupni varte
dalsich 10minut, aZ se tekutina odpafri. Pak
nechte jesté chvili varit, az se ryze u okraju
a dna panve za¢ne malinko pfipékat — tato
krusti¢ka je pro pravou paellu typicka. lhned
podavejte spole¢né s klinky citronu.
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FAMOZNi! 0D BABICKY

Mirka van Gils Slavikova

Enfant terrible Ceské cukrariny, jeji propagatorka, stejné
jako Clenka evropskeé cukrarske elity slibuje zazitek. Uz
pii pouhém prolistovani tfetiho opusu této fady vzene
neprekonatelna Mirka do oci slzy dojeti a vzbudi hlubo-
ky obdiv. Tentokrat se totiz zaméfila na nezapomenutel-
né dezerty z mladi dneSnich babicek, respektive druhé
plle minulého stoleti (mnohé s kofeny v prvorepublikové
kuchyni). Tedy ty Seskoslovenské se v&im vudy. Stafetky? Brambdirky?
Metro dezert? Jen tfi sladké vzpominky ze sedmdesétky receptd v doko-
nalém retro aranzma, nad nimiz se zasnite i zaradujete. A hlavng, jak Mirka
pravem doufd, je upedete nejen svym vnoucatdm.

OTTOLENGHI TESTOVACI KUCHYNE: EXTRA DOBRE VECI
Noor Murad, Yotam Ottolenghi

Dalsi prirucka z dilny (tedy z testovaci kuchyné)
Séfkuchare, ktery se stal globalnim fenoménem,
opét boduje. Za nepfekonatelny styl, jakym dokaze
vyuzit a zkombinovat vSe, co najdete v zakulisi
velkych restauraci, ale i v béZzné doméci kuchyni -
ale co by vas samotné asi nenapadlo. Ottolenghiho
vareni (a jeho tymu) je zosobnénim toho nejlepsiho,
co mohou nabidnout kuchyné Blizkého vychodu i zapadni Evropy (se
specifickym zaméfenim na bezmasa jidla) a tentokrat nabizi nejrizné;jsi
chutovky, doplriky a daldi dobritky, které vytvari s neuvéritelnou inven-
ci, vhledem a fantazii. CoZ ted mlZete také.

RECEPTY ZE ZAJEZDNIHO HOSTINCE

Martin Jiskra

Matador Ceské kuchyné uz fadu let Sifi jeji slavu

v rodinném zajezdnim hostinci, kde obéd ¢i veCere
znamenaji skuteCny kulinarni zazitek, nad nimz by
zaplesalo i srdce mocnére & Marie Sandtnerové.
O své mistrné — ¢i snad jiskrné — vytvory se nyni
autor podélil v okouzlujici kucharce, které se dafi

i prenést ¢ast genia loci do kazdé kuchyné, kde chtgji varit jako

u Jiskrd, tedy vyzkou$et opravdu tradiéni a lokalni kuchyni, ovéem
s prehledem, rozhledem a na té nejvySSi Urovni.

VINTAGE KITCHEN S
Pavla Janeckova Hajkova - :
Unikatni kucharka s podtitulem Inspirace minulosti
na talifi sou¢asnosti se vydala na zasluznou pout
do velmi hlubokych a rozsahlych kulinarnich dob
minulych. Najdete v ni nejen oprasené zapome-
nuté recepty, ale i znamé pokrmy v jiném podani,
které doprovazi poutavé vypraveni o jejich vyvoji

v béhu staleti. Skvély a nevSedni pocin vedouci nejen k zajimavym
(staro)novym jidIdim, ale i k celé fadé poznatkd

a leckdy i k zamyslen.

o

KOUZELNE VANOCE

Patnact Geskych blogert a instagramer( spojilo sily
pod taktovkou jedné z nich, Coolinarky, a jiz podruhé
prinasi plvabnou piirucku pinou inspirace, tipl a né-
padd, aby vase letodni (a véechny dal$i) Vanoce do-
padly opravdu na jedni¢ku. Podrobné navody i krasné
fotky podavaji pomocnou ruku i povzbudi k viastni
tvorbé. Poucte se, odvazte se, a at zvonky zvoni

KYNUTE

Josef Marsalek

Velka hvézda Ceskeé cukrariny, svétobéznik i patriot

se tentokrat zaméfil na klasiku véech klasik tvofict ¢
pater jak nasi kuchyné, tak mnoha dalSich. Bez ky-
nutého tésta by nebyly ani buchty, ani croissanty —
a ani chleba. To vSe a mnoho dalsiho najdete

na Gtyfech stech stranach publikace, ktera neni
jen kucharkou, ale skuteénou encyklopedif (prodej -
exkluzivné na marsalkovo.cz). Vase kuchynské do-

vednosti pfinejmensim zdvojnasobi, tak jako kynouci tésto svij objem,
a tdpat nebudete i diky témér Sesti stim fotografil. Kynuté,

ano — a takeé jedinecné.

SUPER JEDNODUSE BEZ MASA -
Zdenék Pohlreich

Nova kucharka neunavného bojovnika za dobrou
kuchyni volné navazuje na predchozi titul Super
jednoduse, prekvapi ale recepty, které neobsahuiji o ]
maso. Jednoducha, prirozena a na pfipravu nijak :h":i"ﬂ
naro¢na bezmasa jidla jsou ovSem tak napadita bed masa
a chutna, Ze pot&si i zaryté masoZravce, o vega- _'
nech, vegetarianech a flexitarianech ani nemluve.

LOUDAVE VARENi 2: )
NOVE RECEPTY PRO POMALY HRNEC

Barbora Charvatova

Oblibena foodblogerka vytvorila dalsi soubor recep-
0 pro neméné oblibenou kuchyriskou pomticku,
jakou je slow cooker aneb pomaly hrnec. Nedo-
cenitelny pfistroj Setfici Cas, energii i ruce, stejné
jako nutriéni hodnoty, a chut potravin se tak mizete
naudit vyuZzivat opravdu na maximum, vcetné tolik
Z&daného vareni détskych pokrma.

UVARENO V INDII

Meera Sodha

V Britanii zijici indicka $éfkucharka, autorka fady
knih, text( a sloupkd o jidle do prednich britskych
list(l se predstavuje v Ceském vydani jedné ze svych

UVARENGD

ViNon

receptll od horkych ¢apati pres street food, voriavé
kari omacky, barevné pfilohy az po lahodné dezerty
&ini z knizky zasadni prirQistek do knihovny pro
vSechny, ktefi to s indickou kuchyni mysli opravdu
vazneé a chtéji poznat vSechny jeji podoby. V klidu a doma.
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VSE SVATECNI

Iveta FabeSova

Znamou cukrarku neni tfeba predstavovat a stejné
je to i s ikonou Ceské kuchyné, Marii Jankd-Sandt-
nerovou. A prave jeji recepty na cukrovi Iveta ozivila
a pfipravila ve svém modernim podani. Dvojita naloz
znalosti, zkuSenosti a umu je dvojnasob neodola-
telna, takze jestli také vzdycky pecCete na Vanoce
podle Sandtnerky, tak to letos zkuste podle Fabesky
se Sandtnerkou. Nema to chybu.
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PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA « FOTO ARCHIV FIREM



Martin Stransky nacetl Igrackovy

pohadky nejen k usinani

Ve vsech odbornych knihach se pise, jak
dulezité je pro rozvoj nasich déti cteni
a poslech pohadek. Rozviji se tim nejenom
jejich slovni zasoba, ale i obrazotvornost
a fantazie, aby si déti byly schopny pred-
stavit déj, ktery je vtahne do vzdalenych
a tajemnych kraju. Ruku na srdce. | kdyz se
snazime détem vénovat co mozna nejvice
svého casu, ne vzdy mame naladu nebo
prostor si s nimi sednout a néjaky pribéh
jim predist. V takovych chvilich maze po-
moci novinka ¢eského vyrobce EFKO.

A sice pohadkové postavicky Igrackl s pod-
castovymi pohadkami z pera Martina Klusoné
nactenymi populdrnim hercem Martinem
Stranskym. Nejen, ze dité muize pfibéhy po-
slouchat, ale i si s konkrétnimi postavickami
zahrat divadlo.

,Spojili jsme Igrdcky s tim, co maji déti nejradéji
- s pohddkami. Piibéhim jsme dali moderni po-
dobu podcastu doplnéného jednoduchym vide-
em. Pohddky z pera Martina Klusoné obsahuji
jak lehky vtip, tak i ponauceni. Rozviji fantazii,
pameét a slovni zdsobu déti. S figurkami Igracka
si pak déti mohou zahrdt tfeba divadlo. A jestli
sivytvori svijviastni pfibéh nebo budou opako-
vat ten nds, uz nechme na nich,” uvadi Andrea
Sindelafova, vyvojarka firmy EFKO.

V edici podcastovych pohadek naleznete
celkem 6 originalnich pfibéhu.

V KRALOVSKE POHADCE vystupuje v hlavni
roli tak trochu namysleny Igra¢ek Princ Cest-
mir a Princezna Zlatovlaska, ktera Cestmirovi
dokaze, Ze neni pfedur¢ena pouze k roz¢esa-
vani vlasa.

V KOMINICKE POHADCE ovladdne Kominika
FrantiSka pycha. Rozhodne se vycistit komin
v JezZibabiné pernikové chaloupce, ale je to
t&78i, nez se na prvni pohled zda.

V pohadce PEKELNA SAZKA se Andél Adamek
stale posmiva 3islajicimu Certovi Cerkovi.
V nebi nemaji ale takové povysovani radi,
a tak za chvili Adamek zjisti, Zze byt ¢ertem
neni zddna legrace.

V pohadce PULNOCNI DOSTIHY se Zokej
Kostrik, Trenérka Kostficka a Kan Kosta pfi-
pravuji na pulnoc¢ni dostihy zvané Velka pa-
tefnickd. | kdyz hodné trénovali, prestalo se
jim tésné pred zavodem dafit. Podafi se jim
konecné v dostizich vyhrat vysnény pohar?
Pohadka STRASIDELNA AKADEMIE popisuje
vyuku na Stradidelné akademii, kde se mala
strasidla uci désupis, uméni bafani ¢i ducho-
cvik, coz neni jen tak! A své o tom vi i ucitelé
upiti Daniel a Dorota Drakulovi. Obzvlast,
kdyz mala strasidla stale narusuji vyuku a piji
svym ucitelim krev. Jak to vsechno dopadne,
nevi snad ani sam Straskolnik.

VODNICKOU POHADKU mizete zase stravit
ve spole¢nosti Vodnika Vildy. Ten pfebyva na
dné rybnika. Je hodny, ale trochu nesmély.
Cas od ¢asu se vynofi na hladinu. Jednoho
dne ale na brehu spatfi krdsnou Vilu Rusalku.
Rad by ji oslovil, ale nema k tomu odvahu.
Pfekond nakonec Vilda svljj ostych a fekne
Rusalce, jak moc se mu libi?

Pohadky Ize spustit vzdy nac¢tenim QR kédu
na prodejni karté nebo je najdete na rozcest-

niku www.pohadkaigracek.cz

Cena jedné figurky Igrdcka je priznivych 95 Kc.
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Cmetanové téstoviny & uzengm Lososem

—— SKROMNE A CHUTNE ——

.
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Hebka omacka, nadherna barva stavnaté ryby a oblibené téstoviny - pres luxusni vzhled je to jidlo za par
korun, ale nepohrdli by jim ani v dobré restauraci. Kouzlo spociva ve zvolenych surovinach - kvalitnich, ale

4 PORCE

PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

. ___________________________________________________________|
* 4009 téstovin [Spagety nebo kratké tvary typu penne)
o 1 cibule * 2strouzky cesneku e 1lZice rostlinného oleje

 100ml suchého bilého vina

© 250ml smetany ke Slehani nebo zakysané smetany
* 2009 uzeného lososa - mohou byt i kousky nebo odFezky (viz Prima tip)

« ' chemicky neosetreného citronu

o 1 maly svazecek kopru, jen listky © sl a cerstvé umlety cerny pepf

A iy

Kousky .
uzeného
lososa mlZete sehnat
na vahu v lahtdkarstvich
nebo rybarnach. Velmi
dostupnou variantou jsou také
uzena brigka losostl, maso z nich
oberte a pouZijte v receptu.
Toto vyjimeéné lahodné, lehké
a zdravé jidlo skvéle doplni
jednoduchy zeleny salat.

v tomto mnozstvi cenové dostupnych.

Uvarte téstoviny ve vrouci
osolené vodé podle navodu
na obalu, aby zlstaly pevné
na skus. Scedte je a 1 hrnek vody
z vareni uchoveijte.

Mezitim oloupejte a nadrobno
nakrajejte cibuli a rozetrete
Sesnek. Ve velké panvi rozehrejte
olej a smazte cibuli asi 6 minut,

az zvlacéni, ale nezabarvi se.
Pridejte Cesnek a smazte jesté

1 minutu, az se rozvoni. Vlijte vino

a nechte ho z poloviny odpafit.
Prilijte smetanu, osolte, opeprete
a nechte na mirném varu.

Do omé&cgky vloZte kousky
ryby bez kuze a vmichejte
uvarené téstoviny. Pfidejte strou-

hanou citronovou kuru a $tavu,
zlehka promichejte, aby se ryba
prili§ nerozdrobila. Omacku zred-
te trochou vody z vareni téstovin.
Pfed podavanim dochutte
a posypte listky kopru.
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TRADICNI VYROBA—NEPREKONATELNE OSTRI— ZARUKA 20 LET— VYJIMECNY ZAZITEK

"

YAXELL
JAPAN

AP

- Origindlni
japonske noze

Kuchyriské nozZe Yaxell
jsou jiz od roku 1932

symbolem prvotfidni ., N e d é m n a né

japonské kvality.

Jejich Cepel je slozenu dOPUSfif.l -

uz ze 193 vrstev

dumuskové oceli Kristina Nem¢&kové
Diky fomu véis okouzlt vitézka MusterChef Cesko 2019
svou dekorativhi kuchurka michelinské restaurace Story

kresbou, dle prfedeviim
vysokou tvrdosti
u dlouhotrvuijici ostrosti.

V hubidce hajdete

rizné typy noZu o
vhodné juko ddrek
foro hobby i profi o

kuchare.
Slevu hu ndkup nozt Yaxell ze upluthit nu www.hobbychef.cz
O zaddni slevového kdédu KRISTINATS

Vyhradni dovozce pro CR a SR Slevu pluti do 31. 12, 2022 nebo do vyproddni zasob.

'HsbbyChef

www.hobbychef.cz




pijsrozumem-cz

REAERNA
EXCLLUSIVA

H
E
2
-
i

D1rLOMATICO RESERVA EXCLUSIVA je smési az 12 let starych
rumu. Vyzkouéejte ritudl jeho parovani s femeslnou hotkou
¢okoladou. Dostanete ji jako darek k nékupu v praiské prodf:jné
WWRAREHBUSE #1 ncbo nawww.warehousel.cz.
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