
SVĚŽÍ ZELENÉ RECEPTY ODSTARTUJÍ JARO   ∎   V HLAVNÍ ROLI MÁSLO, MÁSLO A ZASE MÁSLO
ELEGANTNÍ VELIKONOCE PODLE VILÉMA VRABCE   ∎   TAJNÉ POKLADY Z AMERICKÉ KUCHYNĚ 

YOTAM OTTOLENGHI ∙ MARTIN JISKR A ∙ MIRK A VAN GILS SL AVÍKOVÁ
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Cena 59 Kč / 2,99 €      M I L U J E M E  D O B R É  J Í D L O  /  P R I M A - F R E S H . C Z

Jarní znovuzrození
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DELIGHT 
znamená 
potěšení

Nádobí DELIGHT

Toužíte po novém nádobí? Moderní sada nádobí 
DELIGHT vás okouzlí elegantní kombinací bílého 
povrchu, skla a nerezu. Bude slušet moderním 
i klasickým kuchyním. Masivní sklonerezové poklice 
i komfortní nerezové úchyty ji dělají nepřehlédnutelnou. 
Je vyrobena z prvotřídní nerezavějící oceli, nádoby mají 
třívrstvé sendvičové dno a odměřovací stupnici.  

tescoma.cz

Sada nádobí
DELIGHT, 8 dílů

Kastrol a hrnec
s poklicí ø 24 cm lze 
dokoupit samostatně.



Milé čte nářk y ,  mi l í  čte nář i,
když píšu tyto řádky, zima se ještě hlásí o slovo a za okny chumelí. 
Ale já už mám díky své práci před sebou jaro. Prohlížím si připravené 
stránky tohoto čísla a těším se, až se začne příroda probouzet a přinese 
do našich životů pestré barvy a výrazné chutě. Vlastně jsem vděčná 
za život v mírném pásu, kde se střídají roční období. Život je tak 
mnohem pestřejší, v zážitcích i v kuchyni.
Jaro pro mě znamená nový začátek, restart, znovuzrození, čerstvost  
a… hodně zelené barvy. Proto v jarním čísle nesmějí chybět zelené recepty. Vždyť 
sezona takto začíná, do kuchyně přinese jarní zeleninu, se kterou je radost pracovat. 
K jaru také neodmyslitelně patří nejdůležitější křesťanské svátky – Velikonoce. My jsme 
tentokrát zalovili ve starých kuchařkách a připravili jsme sváteční velikonoční recepty 
podle Viléma Vrabce, které vnesou na slavnostní tabuli eleganci a šarm.
Podívali jsme se i za naše hranice, a dokonce až za oceán… V tomto čísle jsme 
se rozhodli prozkoumat všechny kouty Spojených států amerických a najít ty 
nejzajímavější recepty, které možná neznáte. Ale doma je doma a milovníci české 
kuchyně také nepřijdou zkrátka. O své lety prověřené recepty se s námi podělil mistr 
svého řemesla, šéfkuchař Martin Jiskra ze Zájezdního hostince U Jiskrů. 
Hostů v čísle máme ale mnohem víc! S Mirkou van Gils Slavíkovou si můžete upéct 
zamilované retro dezerty, které si pamatujete z dětství. Zdeněk Pohlreich překvapil 
a vydal kuchařku s recepty bez masa, z které přinášíme reprezentativní ukázku. 
Zdravé, barevné a lákavé recepty připravila Markéta Pavleje alias Kitchenette. 
A máme velkou radost, že vám můžeme přinést i několik receptů z nové knihy 
Yotama Ottolenghiho, který dokáže vždy překvapit neotřelými kombinacemi.
Užijte si jaro plné svěžesti, barev a chutí s novým číslem časopisu Prima FRESH!

Vaše Klára Michalová
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Víc než         receptů, 
víc než         důvodů, proč milovat jídlo!70

Jarní  
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OBDOBÍ HOJNOSTI
28
Citronový krém lemon curd
40
Velikonoční recepty podle Viléma 
Vrabce jsou poctivé a elegantní 
46
Od klasiky k hitu: mechový dort
78	  
Jídla plná jarní zeleně
98
Křehké a křupavé kedlubny 
chutnají skvěle a nezatíží 
rozpočet

Doma v kuchyni
VYCHUTNEJTE 
SI POCTIVÁ JÍDLA
10	
Máslo, máslo a zase máslo!
32	
Šéf Zdeněk Pohlreich tentokrát 
vaří jednoduše a bez masa
60	
Born in the U.S.A. Objevili jsme 
Ameriku na talíři. 
84	
Jíme zdravě, jíme chutně
90
Vyrazte do světa chutí  
s Kitchenette
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Teď vaří chef
INSPIRACE OD PROFÍKŮ
16 
Martin Jiskra a jeho démanty české 
kuchyně
54
Yotam Ottolenghi s novými kouzly  
z testovací kuchyně
72
Mirka van Gils Slavíková peče 
babiččiny moučníky. Famózně!

Servis 

TIPY, TRIKY, INFORMACE
24
Čerstvé zprávy z trhu
38
Great Taste, velká ocenění pro 
české výrobky
48
Vyzkoušeli jsme za vás v několika 
receptech skvělého robota
70
Cesta po anglické Jezerní oblasti 
96 
Nové přírůstky do vaší knihovny

32 98



Vysoký obsah bílkovin

Nízký obsah sacharidů

Vhodný pro večerní konzumaci

Zapadá do dietního konceptu tzv. Low carb

Obsahuje lněná, slunečnicová a sezamová semínka

Žijtes chutí

www.penam.cz            FIT DEN             PENAMFITDEN

PEČIVO VEČER? ANO A BEZ VÝČITEK!



S e r v i s

Předkrmy,
chuťovky,
malá jídla
08	 Sázená vejce na podušce

	 po asijsku

10	 Máslový páj z Lancastershiru

12	 Grilovaná salátová srdíčka 

	 s ořechovým máslem

17	 Lokše

42	 Závin s masovou nádivkou 

	 a salátem se slaninou

43	 Zelné taštičky z bramborového těsta

44	 Slané větrníčky s krémem

52	 Jarní Flammkuchen

54	 Příloha z listové zeleniny 

	 s křupavým česnekem

55	 Konfitované pórky 

	 s čočkou puy a pórkovým krémem

58	 Smažená vejce s kurkumou 

	 a tamarindovým dresinkem

62	 Neworleánská muffuletta

66	 Jižanský salát s pekany a jablky

67	 Snídaňové burgery

69	 Kukuřičný chléb s chilli a sýrem

79	 Korejské bezvaječné

	 pažitkové palačinky

81	 Chřestový salát s bramborami 

	 a máslovou zálivkou

82	 Zapečená vejce se zeleninou

92	 Asijský salát s trhaným 

	 kuřecím masem

Polévky
22	 Slepičí vývar s knedlíčky 

	 z drůbežích jater, vlasovými nudlemi

	 a šafránovou zeleninou

32	 Kukuřičná krémová polévka

63	 Polévka ze Santa Fé

87	 Ramen s krevetami

Hlavní jídla
13	 Kotlety se zlatým máslem

14	 Murgh Makhani: indické máslové 

	 kuře a placky paratha

18	 Pučálka se sýrovými noky

19	 Smažené býčí žlázy s vídeňským 

	 bramborovým salátem

21	 Pomalu pečený vepřový bůček 

	 s jihočeským drbákem

33	 Plněné Tex-Mex tortilly

34	 Plněný smažený hermelín

35	 Sladkokyselý panýr se zeleninou

37	 Burger z hlívy ústřičné

40	 Pečený králík s česnekovou 

	 majonézou a opékanými 

	 bramborami

50	 Slaný věnec s vejci

56	 Opálené kuře s dresinkem 

	 s karamelem a klementinkou

57	 Pečená polenta se sýrem feta, 

	 bešamelem a rajčaty 

	 s kořením za´atar

65	 Kuře ze Zuni Café

78	 Hrášek s bramborami po řecku

80	 Losos z pánve se zelenou omáčkou

83	 Jarní rizoto

84	 Rizoto s kuřecí šunkou a hráškem

85	 Česneková kaše s mátou 

	 a pečeným květákem

86	 Čočková Tikka Masala s rýží

88	 Krůtí směs s bramborami 

	 a paprikou

93	 Krůtí kuličky s citronovou trávou

94	 Sváteční francouzské kuře

98	 Dušené kedlubny 

	 se šunkou a vejcem

Sladké  
11	 Bretaňský máslový koláč

20	 Tvarohové knedlíčky 

	 s marcipánem a jahodovou 

	 kahudou

29	 Bleskový citronový krém 

	 z mikrovlnky

29	 Medový citronový limetový krém

29	 Klasický citronový krém

30	 Pusinkový dort Pavlova 

	 s citronovým krémem

36	 Bramborové placky plněné 

	 tvarohem

41	 Velikonoční pomlázka

46	 Mechový dort

51	 Velikonoční ptáčci

68	 Citronové muffiny s mákem

72	 Maratonky

73	 Ananasový dort

74	 Kávové banánky

75	 Dort Jadran

76	 Likérové špičky

89	 Pomerančové muffiny

90	 Rybízové želé bonbony

91	 Citronovo-borůvkové scones
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S e r v i s

S L E D U J T E  N Á S  N A   F A C E B O O K U  A   I N S T A G R A M U !
facebook.com/PrimaFresh.cz & instagram.com/primafresh

J A R O  S   @ P R I M A F R E S H  N A   I N S T A G R A M U
Připojte se do naší galerie na Instagramu! Uvařili jste si něco podle našeho časopisu, kuchařky nebo webu?
Podělte se o to s ostatními! Stačí přidat oficiální hashtag #primafresh. Tři nejlepší fotky uveřejníme v příštím čísle!

Pod po k li čkou
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Přetisk a jakékoliv šíření povoleno pouze se souhlasem vydavatele.

Nový rok, nová sezona, nové projekty… Mottem tohoto čísla je znovuzrození a FRESH 

se probouzí ze zimního spánku a chystá spoustu novinek. Ne že bychom přes zimu nějak 

vyspávali. Připravovali jsme pro vás různá překvapení. Tím největším je rozšíření míst, kam 

letos zavítá FRESH Festival. Kromě tradiční Plzně, Liberce a Pardubic se potkáme s milovníky 

dobrého jídla také v Olomouci a Brně. Těšte se na květen a červen, další informace najdete 

na www.freshfestival.cz. Vaše recepty, nápady a postřehy čekáme na e-mailu: fresh@iprima.cz.

1V nepřilnavé pánvi (24 cm) rozehřejte olej a krátce na něm 
orestujte nadrobno nasekaný česnek a zázvor.

2Pak přihoďte červenou papriku nakrájenou na tenké 
proužky a hlívu natrhanou na proužky. Restujte asi 3 mi-

nuty, poté přihoďte salát pak choi nakrájený na 6 klínků.

3Mezitím v hrnku smíchejte světlou sójovou omáčku, 
ústřicovou omáčku, cukr a sezamový olej. Omáčku vlijte 

do pánve k zelenině, přikryjte poklicí a duste 3 minuty.

4Poté poklici sundejte a do pánve vyklepněte vejce. 
Na mírném stupni je nechte dojít, až bílky ztuhnou 

a žloutky budou stále tekuté.

5Do misek naservírujte uvařenou jasmínovou rýži a navrch 
rozdělte vejce se zeleninou. Posypte nakrájenou jarní 

cibulkou. Můžete dochutit chilli olejem nebo oblíbenou chilli 
omáčkou.

@ivanahavlikova_culinary@andreaadawesola@bananecek

SÁZENÁ VEJCE NA PODUŠCE PO ASIJSKU

Při listování časopisem často narazíte 
na toto razítko s QR kódem. Pokud se tak 
stane, znamená to, že daný materiál má 

přesah na našem webu prima-fresh.cz. 
Najdete tam více receptů k tématu 

nebo od určitého autora. 
Objevíte tam i více fotek k receptu 

nebo podrobnější informace.

2 PORCE
PŘÍPRAVA: 20 MINUT

•	1 lžíce rostlinného oleje
•	2 stroužky česneku
•	1cm kousek čerstvého zázvoru
•	½ červené papriky
•	3 kousky hlívy ústřičné
•	1 salát pak choi
•	2 lžíce světlé sójové omáčky
•	1 lžička ústřicové omáčky
•	½ lžičky třtinového cukru
•	½ lžičky sezamového oleje
•	4 vejce
•	jasmínová rýže k podávání
•	 jarní cibulka k podávání

podle @sklarouvkuchyni

Vejce na podušce jsou skvělým tipem, ať už chcete servírovat 
luxusní snídani, nebo rychlou večeři. Navíc je jejich příprava 
zábavná, s poduškou si totiž můžete krásně pohrát a vždy 
stvoříte skvělé a barevné jídlo. Inspirujte se receptem 
s asijským švihem. Pokud k němu přidáte misku rýže, můžete 
tato vejce podávat jako hlavní chod.
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OBJEDNEJTE SI PŘEDPLATNÉ ČASOPISU
PRIMA FRESH S DÁRKEM OD PODRAVKY

Jak objednat?

Časopis pro doručení po ČR objednávejte telefonicky na číslech 225 985 225, 777 333 370
nebo e-mailem na primafresh@send.cz. Předplatit si můžete časopis i na webu www.send.cz.

Více informací najdete na www.prima-fresh.cz. Nabídka platí do vyčerpání zásob.

Získáte 4 vydání 
100stránkového magazínu Prima FRESH,
v každém z nich najdete více než 70 receptů
a časopis Vám přijde až do schránky.

Dárkem jsou výrobky Podravka v hodnotě 500 Kč.

Balíček Podravka je plný nezbytných surovin
pro všechny kuchaře a kuchařky. 
Mimo jiné v něm najdete i výrobky Podravka Natur,
díky kterým dochutíte své pokrmy zcela bez „éček“,
obsahují totiž jen přírodní suroviny podle receptu
matky přírody, tedy jen zeleninu, vybrané koření, a nic víc.

Roční
předplatné

jen za
349 Kč



1 Na těsto promněte v prstech mouku se solí s máslem a sádlem na drobenku. Přidejte vodu a nožem ji 
zapracujte do těsta. Jakmile se začne těsto spojovat, rukama ho rychle prohněťte, aby v něm nezůstaly 

žádné suché kousky. Těsto zabalte do potravinářské fólie a nechte 1 hodinu odpočívat v chladu.

2 Brambory oloupejte a nakrájejte na plátky. Povařte je 10 minut v lehce osolené vodě, sceďte je a nechte 
stranou. Mezitím oloupejte cibuli a nakrájejte ji na jemné plátky. V pánvi rozehřejte 50 g másla a smažte 

na mírném stupni cibuli asi 10 minut, až zesklovatí, ale nezačne se zabarvovat.

3 Troubu předehřejte na 180 °C. Z těsta odeberte dvě třetiny a rozválejte ho na lehce pomoučené ploše 
na plát silný zhruba 5 mm. Koláčovou formu nebo zapékací obdélníkovou formu o rozměrech 20 × 30 cm 

vyložte těstem. 

4 Na dno těsta rozestřete plátky brambor a pak cibule, navrch posypte zbylým máslem nakrájeným 
na kousky. Vše důkladně osolte a opepřete. Ze zbylého těsta vyválejte plát, kterým přikryjte náplň 

a v okrajích těsto dobře spojte k sobě pomocí prstů a vidličky.

5 Těsto potřete rozšlehaným vejcem a špičkou ostrého nože udělejte uprostřed asi 3 otvory, aby mohla při 
pečení unikat pára. Páj pečte asi 30 minut, až těsto zpevní a zezlátne.

MÁSLOVÝ PÁJ Z LANCASTERSHIRU
Jedné z nejznámějších specialit ze severu Anglie se přezdívá také katolický nebo páteční koláč, neboť se 
podává v pátek, kdy katolíci nejedí maso. A je tak samozřejmě ideální pro všechny, kdo nejedí maso vůbec, 
pro ty, kdo mají rádi zajímavé a nepříliš finančně náročné recepty, které navíc krásně vypadají. I pro ty, kdo si 
stejně jako my myslí, že si britská kuchyně tak úplně svou špatnou pověst nezaslouží.

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT 
+ ODPOČÍVÁNÍ TĚSTA

TĚSTO 
•	350 g hladké mouky
•	1 lžička jemné soli
•	75 g másla 
•	75 g sádla 
•	75 ml velmi studené vody
•	mouka na podsypání  
NÁPLŇ 
•	3 velké brambory 
•	120 g másla 
•	2 velké cibule 
•	1 vejce na potření 
•	sůl a čerstvě namletý pepř

D o m a  v  k u c h y n i

10 FRESH

ZE VŠECH DARŮ PŘÍRODY JE MÁSLO JEDNÍM Z NEJNEPOSTRADATELNĚJŠÍCH. BEZ TOHOTO PILÍŘE 
KUCHYNĚ BY SE ZBORTILY SAMÉ JEJÍ ZÁKLADY – A TO AŤ UŽ MLUVÍME O KUCHYNÍCH ZÁPADNÍCH, 

VÝCHODNÍCH, EXOTICKÝCH, PROSTĚ JAKÝCHKOLIV. KAŽDÁ Z NICH NĚJAKÝ DRUH MÁSLA ZNÁ 
A KAŽDÁ Z NICH S NÍM SVÝM ZPŮSOBEM PRACUJE.

T OP  I NGR E DI E NC E
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D o m a  v  k u c h y n i

V e  zname ní  másla

 FRESH 11

Klasické máslo vzniká stloukáním odstředěné smetany. Jde tedy o stlučený mléčný tuk, kterého 
musí být v dobrém másle nejméně 80 %. K průmyslově vyráběnému máslu se přidávají ještě tzv. 
zákysy, vyšlechtěné kvasinkové zákvasy, které zlepšují jeho chuť. Máslo vlastně vzniklo jako způ-
sob spolehlivějšího uchování rychle se kazící smetany. Máslo lze připravit jak z mléka (či smetany) 
kravského, tak kozího, ovčího, mléka samic buvola či jaka. Snadno jej připravíte podomácku, pod-
mínkou je samozřejmě kvalitní mléko či lépe smetana. Dříve se máslo stloukalo v dřevěných má- 
selnicích, ale v malém množství ho lze stlouct i ve sklenici od okurek či v robotu. Průmyslově se 
dnes používají spíš centrifugy. Tekutina vytlučená z másla se nazývá podmáslí. Má rovněž skvělé 
kuchyňské využití a jde i o výborný osvěžující nápoj.

BRETAŇSKÝ MÁSLOVÝ KOLÁČ
Máslo má koláč z Bretaně v názvu proto, že z mléka tamních krav se připravuje jedno z nejlepších másel 
na světě. Kromě sladkého se tu vyrábí, podobně jako v Normandii, i máslo s různým stupněm slanosti, 
do kterého se zapracovává přírodní vločková sůl. Někdy se na přípravu bretaňského koláče používá právě ono, 
jinak použijte do těsta trochu soli. Občas se lidé pokoušejí koláč ochutit tradičními přísadami, jako je vanilka 
nebo skořice, ale nakonec všichni zjistí, že nejlepším dochucením tohoto koláče je prostě máslo samo. 

1 KOLÁČ/10–12 ŘEZŮ
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT 
+ CHLAZENÍ TĚSTA

•	320 g hladké mouky 
•	1½ lžičky kypřicího prášku 
•	½ lžičky soli 
•	4 žloutky pokojové teploty 
•	200 g krupicového cukru 
•	225 g másla pokojové teploty 
	 (pokud byste měli slané máslo, 
	 sůl z receptu vynechejte)
•	máslo na vymazání formy
•	1–2 žloutky na potření

1 Do mísy prosejte mouku a promí-
chejte ji s kypřicím práškem a solí, 

pokud ji používáte. 

2 Formu s volným/odepínacím 
dnem o průměru 25 cm vymažte 

máslem.

3 Žloutky šlehejte nejlépe elektric-
kými metlami při střední rychlosti 

několik vteřin. Postupně přisypávejte 
cukr, až vznikne hustá krémovitá 
směs. Je-li třeba, seškrabujte ji ze 
stěn nádoby. Celkem vše šlehejte asi 
4 minuty.

4 Po kouskách zašlehávejte změklé 
máslo nakrájené na malé kousky, 

celkem asi 3 minuty, až vznikne jem-
ný krém.

5 Při nízké rychlosti nyní zašlehá-
vejte mouku, začne vznikat husté 

těsto. Pokud to metly nezvládají, pro-
tírejte ho gumovou stěrkou. Hotové 
těsto přesuňte do formy a uhlaďte ho 
obrácenou lžící, pak ho ještě sklepej-
te a upěchujte rukama. I s formou ho 
dejte na 30 minut až 1 hodinu  
do ledničky.

6 Mřížku v troubě umístěte 
do střední pozice a troubu přede-

hřejte na 175 °C. Koláč potřete rozšle-
hanými žloutky a na povrchu udělejte 
zuby vidličky křížem krážem nebo 
špičkou ostrého nože po diagonále 
typické zářezy, raději trochu hlubší, 
aby se během pečení nezatahovaly.

7 Koláč vložte do trouby a pečte  
25 až 30 minut do tmavě zlaté 

barvy. Po upečení nechte vychlad-
nout ve formě postavené na drátěnou 
mřížku. Koláč vyndejte z formy, až 
když už bude jen trochu teplý.
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Ochucená 
másla (s bylinkami, 

kořením, šalotkou, česnekem, 
samostatně i v nejrůznějších 

kombinacích) mají v kuchyni nekonečné 
použití. Jsou skvělá zejména k takzvaným 

minutkám a griládám, ale i na jemné 
dochucení dušených jídel či omáček k pečeným 

masům, vyplatí se si je připravit do zásoby. 
Uchovávají se nejlépe jako válečky zabalené 
do pečicího papíru anebo potravinářské fólie 
v mrazáku. Před použitím je nechte chvíli 
povolit. V receptu můžete místo srdíček 
použít i vnitřní část jarního špičatého 

zelí, ale opékání bude trvat 
o trochu déle.

prim
a t

ip

1 Máslo utřete s rozdrobeným sýrem a nasekanými nebo mletými 
ořechy buď v hmoždíři, nebo důkladným promačkáním obráce-

nou vidličkou v misce. Stlačte ho do válečku, zabalte do kusu 
pečicího papíru, konce stočte a dejte nejméně na 1 hodinu 
do ledničky, aby máslo ztuhlo.

2 Saláty podélně rozkrojte a řezné plochy potřete tro-
chou oleje. Nejlépe na grilovací pánvi je opečte při 

vysoké teplotě, až trochu zavadnou a připečou se, asi 
2 minuty nejprve řeznou plochou dolů.

3 Kleštěmi je obraťte, na opečenou stranu položte 
kolečko ochuceného másla a saláty opékejte ješ-

tě 2 minuty z druhé strany. Pak je ihned podávejte.

GRILOVANÁ SALÁTOVÁ SRDÍČKA S OŘECHOVÝM MÁSLEM
Jednoduchost sama, jaro na talíři i další využití másla tentokrát jako pikantního ochucovadla.

4 PORCE 
JAKO PŘÍLOHA
PŘÍPRAVA: 15 MINUT
+ CHLAZENÍ MÁSLA

•	75 g změklého másla 
•	40 g sýra s modrou plísní 
•	25 g vlašských ořechů 
•	2 srdíčka římského salátu
	 (Little Gem) 
•	½ lžíce olivového oleje
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1 V nejlépe ocelové (její světlá barva vám lépe 
umožní kontrolovat zabarvování másla) nebo 

keramické pánvi se světlým povrchem začněte 
rozehřívat na kousky nakrájené máslo.

2 Rozehřívejte ho při střední teplotě, až se máslo 
úplně rozpustí. Zahřívejte dál a promíchávejte 

ho, máslo začne pěnit a trochu prskat, jak se z něj 
odvařuje voda. Asi po 4 minutách přestane máslo 
prskat a začne se silněji zabarvovat, teplotu stáh-
něte na nízkou.

3 V okamžiku, kdy v pánvi vznikne průhledná 
zlatohnědá tekutina, na dně se usadí tmavě 

zbarvené mléčné usazeniny a máslo začne kara-
melově vonět, ho ihned sundejte z plotýnky  
a přelijte do misky nebo sklenice. V uzavřené  
nádobce ho uchovejte v lednici na další použití. 

4 Vepřové kotlety u kosti nařízněte a maso na-
klepejte. Pánev vytřete, přidejte do ní čerstvé 

máslo a vlijte 2 lžíce másla zhnědlého. Až se do-
statečně rozehřeje, opečte z obou stran kotlety 
dozlatova.

5 Přidejte snítky tymiánu, kotlety osolte, ope-
přete, snižte teplotu, pánev přikryjte a kotlety 

krátce poduste, aby změkly, trvá to zhruba 10 mi-
nut, záleží však na výšce masa. 

6 Kotlety odkryjte, do pánve přidejte stroužky 
česneku a kotlety nechte při střední teplotě 

ještě trochu vypéct, aby byly hezky zlaté.  
Podávejte přelité vypečenou šťávou a zhnědlým 
máslem. 

Oříškové 
či zhnědlé 

máslo je kuchařský 
trik, který posouvá 
výchozí chuť másla 

k rafinovanějšímu zážitku. 
Vynikne díky velice prosté 

přípravě a ve spojení  
s typickou chutí 

masa.

prim a tip

KOTLETY SE ZLATÝM MÁSLEM
Ač pocházejí z různých zvířat, máslo si velmi rozumí s vepřovým sádlem a také s vepřovým masem. Klasické 
opečené kotlety získají přídavkem tzv. zhnědlého másla – respektive tzv. beurre noisette neboli másla 
oříškového, jak mu říkají Francouzi – další chuťový rozměr. Oříšky v něm nehledejte, jejich jemné chuti máslo 
dosáhne pomalým rozpuštěním a zlátnutím.

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: NAD 30 MINUT 
VČETNĚ HNĚDNUTÍ MÁSLA

ZHNĚDLÉ MÁSLO 
•	230 g másla 
KOTLETY 
•	4 vepřové kotlety s kostí
•	2 lžíce másla
•	několik snítek tymiánu 
•	několik stroužků česneku 
•	sůl a čerstvě namletý pepř
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1 Maso nakrájejte na kousky velikosti sousta. Ve velké míse pro-
míchejte všechny přísady na marinádu a obalte v ní kousky ku-

řete. Přikryté nechte v chladu marinovat nejméně půl hodiny, lépe 
přes noc.

2 Na placky rukama promíchejte ve velké míse olej s moukou a 
solí, přidejte vodu a zpracujte těsto. Přikryté ho nechte 1 hodinu 

odpočívat v pokojové teplotě.

3 Těsto pak rozdělte na 8 stejných dílů. Pomoučněným válečkem 
každý rozválejte na jakýsi obdélník, pokud možno co nejtenčeji.

4 Placku pomocí obrácené lžíce nebo stěrky z jedné strany po-
třete měkkým ghí a poprašte troškou mouky. Z delší strany ji 

pak stočte do co nejpevnější ruličky, tu zakruťte do tvaru písmene 
S a ještě stočte do spirály, kterou stlačte dlaní naplocho. Až budete 
mít stočené všechny placky, nechte je přikryté vlhkou čistou utěr-
kou asi hodinu odpočívat v pokojové teplotě.

5 Ve velké silnostěnné pánvi nebo nízkém kastrolu rozehřejte vět-
šinu přepuštěného másla. Po částech osmažte kousky kuřete 

ze všech stran dohněda, trvá to asi 3 minuty, hotové odkládejte 
stranou.

6 Do pánve přidejte zbylé máslo, vsypte na plátky nakrájenou 
cibuli a smažte ji asi 6 minut, až zprůsvitní. Často promíchávejte 

a odškrabujte přípečky ze dna. Přisypte jemně nastrouhaný česnek 
a zázvor a smažte ještě asi 1 minutu, až se rozvoní, pak přidejte 
koření kromě chilli a smažte asi 20 vteřin, aby se také rozvonělo. 
Promíchávejte.

7 Do pánve přidejte rajčata, chilli koření a sůl. Za občasného pro-
míchávání vařte asi 10 až 15 minut, až omáčka zhoustne a získá 

tmavě červenou barvu. Omáčku pak rozmixujte (případně přidejte 
lžíci nebo dvě vody, pokud je moc hustá) a vraťte do kastrolu. 
Vmíchejte do ní smetanu a cukr, kousky kuřete i se šťávou, kterou 
pustily, a zlehka vařte ještě 8 až 10 minut, až omáčka zhoustne 
a bude probublávat. Na závěr ji posypte nakrájenými lístky čerstvé-
ho koriandru.

8 Spirály rozválejte na placky asi 20 cm v průměru. V silnostěnné 
pánvi rozehřejte trochu ghí a placky opékejte z každé strany asi 

3 minuty. Správně připravené parathy se při smažení nafouknou 
a budou (díky stáčení) krásně lístkovat. Po vyndání z pánve je tro-
chu stlačte rukou, aby vyběhla pára a parathy zůstaly na povrchu 
křupavé.

MURGH MAKHANI: INDICKÉ MÁSLOVÉ KUŘE A PLACKY PARATHA
Butter chicken neboli máslové kuře po indicku se už dávno stalo mezinárodní či spíš nadnárodní specialitou, 
protože vyhovuje snad všem chuťovým pohárkům. Klasické indické přepuštěné máslo ghí si tu pozvalo 
na pomoc další mléčné výrobky typické pro indické vaření – bílý jogurt a smetanu či zahuštěné mléko. Jedny 
z nejlepších indických placek, paratha, by pak bez ghí vůbec nevznikly.
4 PORCE
PŘÍPRAVA: NAD 2 HODINY + MARINOVÁNÍ

•	800 g kuřecích stehen bez kůže a kostí
MARINÁDA 
•	120 ml hustšího bílého jogurtu  •  1½ lžíce rozetřeného česneku (3 stroužky) 
•	1 lžička jemně nastrouhaného čerstvého zázvoru  •  2 lžičky koření garam masala  
•	1 lžička mleté kurkumy  •  1 lžička mletého římského kmínu  
•	1 lžička chilli koření  •  1 lžička soli 
OMÁČKA 
•	4 lžíce přepuštěného másla + 1 lžíce na dokončení  •  1 velká cibule  •  1½ lžíce česneku  
•	1 lžíce jemně nastrouhaného čerstvého zázvoru  •  1½ lžičky mletého římského kmínu  
•	1½ lžičky koření garam masala  •  1 lžička mletého koriandru  
•	400 g konzervovaných krájených rajčat  •  1 lžička chilli koření (nebo podle chuti) 
•	250 ml smetany ke šlehání (nebo kondenzovaného neslazeného mléka) 
•	1 lžíce třtinového cukru  •  sůl  •  čerstvý koriandr na dokončení 
PARATHA 
•	30 ml rostlinného oleje  •  400 g hladké mouky + na poprášení  •  ½ lžičky soli  
•	250 ml vody  •  120 g změklého přepuštěného másla + cca 40 g na smažení



A d v e r t o r i a l

C o  je  nového ve  světě  kávy?

Co vnímáte jako nejvýraznější
novinku v oblasti kávy?
Káva je velice dynamickou kategorií a je 
těžké vybrat ten nejzásadnější nebo 
nejvýraznější trend. Na vzestupu jsou 
ledové kávy, ty jsou oblíbené především 
u generace Z. Největším hitem je pro 
ně ledové cappuccino se slaným kara-
melem. Ochucené kávy se obecně těší 
velké oblibě. V kurzu je i nahrazování 
klasického mléka za rostlinné. Jejich 
dostupnost v kavárnách byla dříve 
spíš výjimkou, teď se ale pomalu stává 
standardem. Můžeme se také setkat 
s alternativními způsoby přípravy kávy. 
Co do objemu jde ale o okrajové styly, 
dominantní je stále příprava kávy z čer-
stvého zrna, tedy klasické espresso. 
V domácím prostředí pak převládá stále 
instantní káva, ačkoli přibývá těch, kteří 
upřednostňují zrnkovou kávu.

Mnoho z nás začíná fungovat až po prvním doušku z ranního šálku 
kávy. Káva nám dodává energii, podporuje soustředění, je součástí 

snídaňového rituálu nebo i záminkou pro chvilku odpočinku. Je 
na vrcholu celosvětového žebříčku oblíbenosti nápojů a svou 

pevnou pozici má i u nás. Podle průzkumů si den bez kávy neumí 
představit 6 z 10 Čechů. Na to, co aktuálně hýbe světem kávy, jsme se 

zeptali Lumíra Františáka, ředitele profesionální divize společnosti 
Jacobs Douwe Egberts, která u nás zastupuje značku L'OR.

Co je nového na poli kávových drinků?
Kávové koktejly byly dříve k dostání 
spíše v barech. Součástí nabídky barů 
zůstávají samozřejmě i nadále, ale dnes 
se s nimi stále častěji setkáváme i v ka-
várnách. Jsou zajímavým zpestřením 
zejména v letních měsících. Češi jsou 
sice konzervativní, ale kouzlo kávových 
drinků si nenechávají ujít. Mými nej-
oblíbenějšími jsou aktuálně Raspberry 
Coffee a Cappuccino Gin Gimlet, které si 
zvládnete připravit z kvalitní kávy i doma. 

Cappuccino Gin Gimlet
•	 L‘OR ESPRESSO INTENSE
•	 GIN CANAÏMA
•	 LIMETKOVÁ ŠŤÁVA
•	 LED

Myslíte, že se více přikláníme
ke kvalitě?
Rozhodně. Je to vidět v mnoha oblas-
tech našeho života a káva není výjimkou. 
Jakmile okusíme kvalitu, jen těžko se pak 
smiřujeme s průměrem. Rádi si vychut-
náváme šálek perfektní kávy v kavárně, 
ale stejně kvalitní kávu si chceme dávat 
po celý den. Na konci roku 2021 jsme 
představili kávový koncept L’OR Profes- 
sional, který je určený mimo jiné do pro-
stor kanceláří. Na začátku firmě pomů-
žeme s výběrem kávovaru vhodného pro 
danou velikost týmu. Hi-tech kávovary 
nabízíme k zapůjčení zdarma. Samozřej-
mostí je i ochutnávka různých směsí kávy, 
aby si zaměstnanci mohli vybrat tu nej-
lepší podle svých chuťových preferencí. 
Náš komplexní kávový servis rovněž na-
bízí i bezplatné služby technika, který se 
stará o pravidelný servis našich kávovarů.

Vše dejte do shakeru 
a důkladně protřepejte. 
Podávejte v cappuccino 
porcelánu.

Raspberry Coffee
•	 L'OR ESPRESSO
•	 FEVER-TREE RASPBERRY TONIC
•	 LED 
•	 GIN CANAÏMA (volitelně)

Naplňte sklenici 
ledem. Přidejte 
malinový tonic 
Fever-Tree a případně 
gin. Poté pomalu lijte 
espresso přes led. 
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RECEPTY NAŠICH BABIČEK SE OHÁNÍ KDEKDO, ALE ŠÉFKUCHAŘ MARTIN JISKRA JE MÁ VE SVÉ 
DNA. S VAŘEČKOU PROCESTOVAL CELÝ SVĚT, ABY ZAKOTVIL VE KBELNICI V ZÁJEZDNÍM HOSTINCI 
U JISKRŮ, KDE POCESTNÝM PŘEDSTAVUJE ELEGANCI TRADIČNÍ ČESKÉ KUCHYNĚ A UKAZUJE, ŽE 

MÁME SVĚTU CO NABÍDNOUT, JEN SE PŘESTAT OSTÝCHAT. 

Č E S K Á  T R A DIC E

Skr y tá e l ega nc e
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Zájezdní hostinec U Jiskrů funguje 
čtyři roky, z toho dva roky byl covid, 
co se od otevření změnilo? 
Hostinec se pořád mění. Máme nové 
nápady, podněty, reagujeme na přání 
hostů. Stále vylepšujeme prostředí, při-
byla terasa, zahrádka, děláme svatby 
a vytvořili jsme řadu jídel, která si hosté 
berou s sebou domů. Jídla ze Špajzu nám 
umožnila dostat se hostům do ledničky, 
kteří tak na nás myslí i několik dnů po ná-
vštěvě hostince. Mám pocit, že po covidu 
se restaurace už nevrátí do předchozího 
módu. Ceny energií a surovin stále ros-
tou, lidé chodí míň do restaurací, protože 
je to pro ně drahé. Rozumím tomu, ale 
nemůžeme všechny náklady táhnout jen 
my. Co by se však měnit nemělo, je heslo 
„My hostu, host nám.“ Vstřícnost a ocho-
tu považuji za základ podnikání. 

Překvapilo vás něco na provozování 
vlastní hospody? 
Léta jsem chtěl dosáhnout toho, abych 
měl vlastní hospodu, ale pracoval jsem 
na tak hezkých štacích, že mi připadalo 
škoda přestat. Pak se sešlo najednou 
více životních momentů a já se s pod-
porou mé rodiny pustil do vlastního 
podnikání. Celý život jsem pracoval pro 
někoho, v podmínkách, které zařizoval 
a platil někdo jiný. Je zajímavé rvát se 
o michelinskou hvězdu, ale když to platí 
někdo jiný. Upřímně, v běžném ekono-
mickém fungování je to neudržitelné. 
Snažíme se vařit, jak nejlépe umíme, a to 
nejvíce oceňují naši hosté, ne umístění 
v žebříčku. Negativně mě překvapila 
práce s lidmi. Nikdy jsem se nemusel 
starat o personalistiku a nebyl jsem na ni 
vůbec připraven. Bohužel mám nemálo 
špatných zkušeností s personálem, kdy 
mě přehnané sebevědomí, drzost, ne-
profesionalita a naprosto nepodložená 
ctižádost mnoha lidí naprosto ohromila. 
Naštěstí se mi podařilo najít pár skvě-
lých kolegů, jsou to diamanty jižních 
Čech, a ty si hýčkám, ale je nás málo, 
abychom dlouhodobě udrželi perfektní 
servis a kvalitu a zároveň nerezignovali 
na osobní život. I právě proto neustále 
hledáme nové kolegy. 

Která jídla hosté milují a která je tak 
neoslovila? 
Od začátku vařím flexibilně, chci mít 
naprostou svobodu rozhodnout se 
podle momentální nabídky surovin, 
sezony a nálady. Nemáme stálý jídelní 
lístek. Ráno píšu denní menu, ale často 
máme plno ještě dřív, než ho zveřejním. 
Těší mě, že mi lidé natolik důvěřují, že 
chtějí ochutnat moji kuchyni a nejedou 
za konkrétním jídlem. Každý den máme 
výběr z 6 až 8 jídel, o víkendu z deseti. 
Vždy máme něco, co spí v lese, co běhá 
po dvou nebo po čtyřech, co plave a co 
roste. Každé jídlo má jiné přílohy a zpra-
vidla nechybí buchty. Těch upečeme 
za rok tisíce, protože se tady na Stra-
konicku staly neoficiálním platidlem. 
U tematických menu máme vždy jedno 
únikové jídlo pro ty, kdo třeba nemají 
chuť na zabijačku nebo na smažené. 
Nejprodávanější je i v tematických menu 
Svíčková dědy Jiskry, mimo řízkového, 
tam vítězí řízky. 

Před Vánoci vyšla vaše kuchařka 
Recepty ze Zájezdního hostince. Jak 
jste do ní vybíral recepty? 
Vycházel jsem ze standardně oblíbených 
pokrmů, které jsme už tisíckrát uvařili 
pro naše hosty v hostinci. Do velké míry 
je tak vybrali sami hosté. K tomu jsem 
přidal i býčí žlázy, dršťky a pajšl, což už 
tak populární není. Polovina hostů je mi-
luje, polovina by si je nikdy neobjednala, 
ale bez nich by mi přišla kniha neúplná. 
Chtěl jsem postihnout celou krásu české 
kuchyně. Zároveň je to moje autorská 
kniha, dopodrobna vyzkoušená, jak va-
řím českou kuchyni já. 

Jak jste skládal speciální menu? 
Na ně jsem se těšil a zároveň jsem si 
na sebe ušil trochu skrytou výzvu. Ne-
chtěl jsem psát úplné sezonní klasiky 
jako zvěřinové hody nebo Velikonoce, 
ale zároveň jsem chtěl nabídnout krás-
né sezonní pokrmy, aby byly tradiční 
a zároveň netradiční s grácií podané, 
tak jak je nám to v hostinci vlastní. Od-
tajnil jsem tak recepty našich speciál-
ních akcí, které během roku v hostinci 
pořádáme. Poslední lednový víkend 
slavíme narozeniny Magdaleny Dobro-
mily Rettigové a vaříme její jídla, třeba 
kadeřníka s klobásou, žulíky nebo 
španihelské ptáčky. Svatý Martin musí 
samozřejmě zůstat. Provokativní název 
Trhni si odkazuje na oblíbené trhané 
maso. Vaří se ve vakuu, čímž si udrží 
maximum chutí, a pak se trhá na kous-
ky a ty se dál pečou nebo vaří. Podá-
váme ho třeba v pěře, nadýchaném 
knedlíku se zelím a ke koprovce s bl-
bounem. Lesů pán ukazuje krásu zvě-
řiny, Jihočeské Vánoce nesmějí vzhle-
dem k naší poloze chybět, Knedlíkové 
české nebe tvoří obláčky nadýchaných 
knedlíků. Oblíbené Řízky celého světa, 
spojme se U Jiskrů zahrnují české i ev-
ropské úpravy řízků. 

Spolupracujete se stále stejnými do-
davateli? 
Pár dodavatelů nám zůstalo, ale ne všich-
ni. Důvodů je několik – odejdou z byzny-
su, změní svou nabídku, já mám jiné po-
žadavky, nemohou dodávat požadované 
množství… Naštěstí nabídek je hodně 
a mohu si vybírat, i když lokálních doda-
vatelů bohužel ubývá. Teď řešíme pro-
blém s čerstvými rybami, tuzemské rybá-
ře válcují dotované ryby z Polska, kterým 
ti naši nemohou konkurovat cenou. My 
do hostince neodebereme takové množ-
ství ryb, abychom je udrželi v chodu, ale 
méně kvalitní ryby brát nechci. 

Jak funguje spolupráce ve spolku 
Jíme jih? Nebál jste se konkurence?
Vůbec ne, spolek vnímám jako spo-
lečnost dobrých restaurací a lidí, kteří 
přemýšlí podobně jako my. Síla spolku 
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JÍME JIH
Spolek Jíme Jih začínal jako volné sdružení čtyř stejně naladěných jihočeských restau-
rací – Zájezdní hostinec U Jiskrů ve Kbelnici, Sůl a Řepa ve Strakonicích, Thir v Táboře 
a Klika v Českých Budějovicích. Sdílí spolu filozofii poctivého vaření z lokálních surovin 
s respektem k přírodě i místní historii. Společně s Karolem z Jedlých bylinek loni nasbí-
rali byliny v Novohradských horách na gin, který vydestilovali Petr s Ondrou v řemeslné 
palírně Landcraft a stočili do designových lahví od Františka Jungvirta. Letos přibyla 
Kontušovka primárně z jihočeských ingrediencí. 

LOKŠE
Univerzální příloha k masu, omáčce, nasladko i naslano. Staletím prověřená klasika 
je geniálně prostá v použitých surovinách i přípravě, a přesto tak famózní na talíři. 
Jen pozor, lokše nejdou udělat z nových brambor. 

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: DO 2 HODIN

•	1 kg brambor
•	1 lžička soli
•	320 g hladké mouky
•	150 g sádla na smažení

1 Brambory omyjte a ve slupce uvařte ve vodě se špetkou soli doměkka. 
Sceďte je, nechte trochu zchladnout a oloupejte je, dokud jsou vlahé. Za-

kryjte je potravinářskou fólií a nechte zcela vychladnout, klidně je uložte do led-
nice do druhého dne. 

2 Studené brambory nastrouhejte najemno. Posypte je moukou a osolte. Promíchej-
te, až vznikne husté nelepivé těsto. 

3 Nelepivé těsto po částech rozválejte na plát silný 5 mm a vykrájejte z něj větší kolečka. V pánvi roze-
hřejte 1 lžíci sádla a pečte lokše 2 minuty z každé strany dozlatova. Zbylé sádlo rozehřejte a opeče-

né lokše jím potírejte, případně přidejte trochu sádla do pánve, než upečete všechny lokše. Uchovávejte 
je v zakryté míse, aby nevychladly. 

se projevuje třeba v tlaku na doda-
vatele, některé suroviny třeba pěstují 
nebo vyrábějí pouze pro nás. Napří-
klad vydestilovat gin nebo Kontušovku 
v množství pro jednu restauraci by 
bylo velmi nákladné a složité, když 
jsme čtyři, už se to vyplatí a můžeme 
se do toho vůbec pustit. Vzájemně se 
obohacujeme nápady a zkušenostmi 
a z toho mám radost. 

U Jiskrů 
podávají 

lokše například 
s trhaným 

uzeným jazykem 
a křenovou 
omáčkou.

p r i m a t i p
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PUČÁLKA SE SÝROVÝMI NOKY
Naklíčený hrách dodával po staletí 
vitaminy a minerály po dlouhé 
zimě, možná i proto platil za postní 
jídlo. Jíst ho lze naslano i nasladko, 
v tomto případě jej doplňují sýrové 
noky. Mladé klíčky jen rychle 
orestujte, ať si uchovají svoji 
mladistvou energii. A až ochutnáte 
tuto lahodu, klidně si nakličte další 
luštěniny. 

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: 1½ HODINY + KLÍČENÍ 5 DNÍ 

•	600 g zeleného hrachu
•	200 g másla
•	300 g tvrdého tučnějšího sýru (ideálně čedar, gouda)
•	zhruba 3 lžíce hladké mouky 
•	3 vejce
•	špetka mletého muškátového oříšku
•	špetka nadrobno nasekaných čerstvých bylinek 
•	špetka soli 
•	zhruba 100 g strouhanky na obalení
•	200 ml rostlinného oleje 
•	lístky rukoly k podávání

Hrách 
na pučálku 

můžete zvolit jakýkoliv, 
ale kuličky musejí být 

vždy v celku, půlený hrách 
neklíčí. Másla přepusťte větší 
množství a zbytek uchovejte 

v uzavíratelné sklenici 
v chladu. Zbavené syrovátky 

a vody vydrží 
týdny. 

prim a tip

1 Hrách propláchněte a slijte všechny 
nečistoty. Plovoucí kuličky odstraňte. 

Hrách vsypte do sklenice od okurek nebo 
do jiné vhodné nádoby, zalijte vodou tak, 
aby byl ponořený, a nechte 24 hodin stát. 

2 Druhý den hrách slijte, propláchněte 
studenou vodou, rozložte na navlhčený 

ubrousek na talíři a nechte 24 hodin stát 
při pokojové teplotě. Stejný postup opa-
kujte 3 až 4 dny, až se na kuličkách objeví 
delší klíčky. 

3 Máslo rozehřejte v rendlíku na střed-
ním stupni, až začne pěnit. Pěnu 

sbírejte a pozvolna vařte máslo na nižším 
stupni, až se odpaří většina tekutiny. Přes 
jemné sítko nebo plátýnko sceďte. 

4 Sýr nastrouhejte najemno a promíchej-
te s moukou. Žloutky prošlehejte vid-

ličkou a přilijte k sýru. Přidejte muškátový 
oříšek a bylinky a promíchejte. Z bílků se 
špetkou soli ušlehejte pevný sníh. Opatrně 
zapracujte do sýrové směsi. 

5 Do hlubšího talíře vsypte strouhanku. 
Pomocí dvou lžic odkrajujte a tvarujte 

noky ze sýrové hmoty a obalte je ve strou-
hance. 

6 V hrnci rozehřejte olej a noky osmažte 
dozlatova ze všech stran, trvá to zhru-

ba 2 až 3 minuty. Pokládejte je na papíro-
vou utěrku, která vsákne přebytečný tuk. 

7 Naklíčený hrách zprudka orestujte 
na zhnědlém másle a podle chuti osol-

te. Rozdělte ho na talíře, obložte teplými 
osmaženými noky a lístky rukoly a ihned 
podávejte. 
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1 Býčí žlázy očistěte, spařte vroucí vo-
dou a stáhněte z nich tenkou blánu. 

Rozřízněte je a propláchněte pod tekoucí 
vodou. Nakrájejte je na 1,5cm plátky. Podle 
chuti je namočte do mléka na 30 minut, ale 
není to nutné. 

2 Mezitím očistěte brambory, ale ne-
loupejte je a uvařte je v mírně osolené 

vodě doměkka. Cibuli oloupejte, nakrájejte 
na plátky a povařte je ve vodě s octem 
a bobkovým listem 2 minuty. Sceďte a ne-
chte zchladnout. Jarní cibulku a pórek pro-
myjte a nakrájejte nadrobno. 

3 Petrželku očistěte, lístky otrhejte a roz-
mixujte je se strouhankou a oreganem. 

Namočené žlázy vyjměte, spařte vroucí 
osolenou vodou a osušte.

4 V jednom hlubokém talíři promíchejte 
mouku se solí, v druhém prošlehejte 

vidličkou vejce a do třetího nasypte bylinko-
vou strouhanku. Plátky žláz obalte v mouce, 
vejcích a strouhance. 

5 V širším kastrolu rozehřejte sádlo a oba-
lené žlázy osmažte z obou stran dozla-

tova, maximálně 2 minuty z každé. Vyjměte 
a nechte na papírové utěrce okapat. 

6 Uvařené brambory sceďte, nechte mírně 
zchladnout a oloupejte je. Nakrájejte 

je na tenčí plátky a promíchejte s cibulí. 
Ochuťte hořčicí a solí, přilijte olej a dolaďte 
pepřem. Zalijte teplým vývarem tak, aby 
brambory nasákly tekutinu, ale neplavaly 
v ní. Promíchejte s jarní cibulkou a pórkem 
a podávejte se smaženými žlázami a skroj-
kem citronu. 

SMAŽENÉ BÝČÍ ŽLÁZY S VÍDEŇSKÝM BRAMBOROVÝM SALÁTEM 
Býčí žlázy neboli varle se staly 
opomíjenou surovinou, ale v restauracích 
a domácnostech, které zpracují celé zvíře, 
tzv. od ocásku po čumáček, není důvod 
se jim vyhýbat. Jsou jemné, konzistencí 
podobné drůbežím játrům a po obalení 
v bylinkové strouhance a osmažení 
chutnají velice delikátně. Navíc jsou 
zásobárnou proteinů a mají pověst silného 
afrodiziaka. 

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT

MASO
•	 4 býčí žlázy  •  200 ml mléka podle chuti  •  1 hrst hladkolisté petržele
•	  300 g strouhanky  •  špetka sušeného oregana  •  30 g soli
•	  150 g hladké mouky  •  4 vejce  •  300 g sádla  •  1 citron
SALÁT
•	  1,2 kg brambor (varného typu A)  •  2 červené cibule  
•   8 lžic vody  •  2 lžíce octa  •  4 bobkové listy  
•   3 jarní cibulky  •  1 menší pórek 
•	  1 lžíce hrubozrnné hořčice  •  20 g soli  •  4 lžíce olivového oleje
•	  špetička mletého černého pepře  •  700 ml hovězího vývaru
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TVAROHOVÉ KNEDLÍČKY 
S MARCIPÁNEM A JAHODOVOU KAHUDOU
Kahuda je šumavský název pro rozmačkané jahody se smetanou. 
V pozdním létě je vyměňte za borůvkový žahour. K jemným tvarohovým 
knedlíčkům s kousky sladkého mandlového marcipánu se hodí obě 
ovocné omáčky. 

Marcipán 
na pečení vydrží 

vysokou teplotu, ale 
použít můžete i klasický. 
Pečlivě si však přečtěte 
složení, aby obsahoval jen 
mandle a moučkový cukr, 
náhražky z fondánu by se 

totiž z knedlíčků 
vydělovaly. 

pri m a t ip

1 Jahody omyjte, odstopkujte a rozmačkejte s mouč- 
kovým cukrem. Promíchejte se smetanou a uložte 

do lednice. Jahody můžete také rozmixovat, přecedit 
a promíchat s cukrem a smetanou. 

2 Troubu předehřejte na 100 °C. V míse promíchejte 
vařečkou tvaroh s cukrem, žloutky, citronovou kůrou, 

špetičkou soli a vanilkovým cukrem dohladka. 

3 Buchtu nakrájejte na kostičky a opečte je v troubě do-
zlatova, trvá to zhruba 5 minut. Zakápněte je rumem, 

promíchejte a nechte 2 minuty stát. Přidejte je k tvarohové 
směsi a promíchejte. Marcipán nakrájejte na drobné kos-
tičky a vmíchejte do těsta. 

4 Ve větším hrnci uvařte alespoň 2,5 l vroucí vody. Z tva-
rohového těsta odkrajujte lžící kousky a v mokrých 

dlaních z nich tvarujte knedlíčky. Vkládejte je do vroucí 
vody a vařte zhruba 5 minut, až vyplavou na hladinu. 

5 Mezitím zahřívejte v pánvi máslo, až začne zlátnout 
a odpaří se z něj přebytečná tekutina. Uvařené kned-

líčky vyjměte a obalte v přepuštěném másle. Podávejte je 
s jahodovou omáčkou. 

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT 

KNEDLÍČKY 
•	500 g měkkého tučného tvarohu
•	200 g moučkového cukru 
•	4 žloutky
•	nastrouhaná kůra z 1 malého 
	 chemicky neošetřeného citronu
•	špetička soli 
•	1 sáček vanilkového cukru
•	200 g bílé buchty (piškotového 
	 korpusu, vánočky, těsta z buchet)
•	150 ml rumu
•	150 g marcipánu na pečení
•	100 g másla
KAHUDA 
•	500 g měkkých jahod
•	100 g moučkového cukru 
•	100 g zakysané smetany

RECEPTY 
ZE ZÁJEZDNÍHO HOSTINCE
MARTIN JISKRA
Zkušený šéfkuchař a světoběžník 
Martin Jiskra zakotvil na poslední 
štaci ve svém podniku a rozhodl se 
představit hostům elegantní českou 
kuchyni, tradici 
v moderním 
pojetí. A jeho 
kuchařka je 
stejného ra-
žení. Tradiční 
české pokrmy 
popisuje Martin 
Jiskra s láskou 
k surovinám 
i postupům, 
poradí vám své 
osvědčené fígle a triky, které získal 
během desítek let za plotnou, a pro-
zradí i detaily z fungování kuchyně 
a jak jídlo servírovat tak, aby byl host 
spokojen. Další výjimečnost knihy 
tkví v devíti speciálních menu inspi-
rované kořeny – například Jihočeské 
Vánoce nebo menu M. D. Rettigové. 
Krásné fotografie jídel doprovázejí 
ilustrace uměleckého dua Tomski  
& Polanski. 
Vydalo nakladatelství Došel karamel. 
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1 Bůček nechte s kůží, vykostěte ho a očistěte od případ-
ných zbytků chloupků. Maso lehce osolte a okmínujte. 

Cibuli oloupejte a nakrájejte na tenké plátky, mrkev oloupejte 
a nakrájejte na kolečka. Česnek oloupejte, zázvor omyjte 
nebo oloupejte a nakrájejte na tenké plátky. 

2 Pokud máte doma vakuovačku, bůček, cibuli, mrkev, 
česnek a zázvor vložte do plastového sáčku, zavakuujte, 

vložte do pekáče a pečte v troubě předehřáté na 80 °C zhruba 
8 hodin. Pak maso vytáhněte z trouby, nechte v obalu, zatižte 
prkénkem s konzervami a nechte zcela vychladnout. Pokud 
maso chcete upéct, předehřejte troubu na 78 °C. Osolené 
a okmínované maso položte do pekáčku, přidejte zbylé suro-
viny a pečte 10 hodin v předehřáté troubě doměkka. 

3 Polovinu brambor očistěte a uvařte ve slupce v mírně 
osolené vodě doměkka. Mezitím zbavte zelí ovadlých 

vrchních listů, rozpulte ho a vyřízněte tvrdý střed. Hlávku 
nakrájejte na tenké nudličky. Ponořte je na 30 vteřin do vroucí 
vody a sceďte. 

4 Cibuli oloupejte a nakrájejte nadrobno. V hrnci rozehřejte 
sádlo, vsypte cibuli a nechte ji opékat dozlatova. Přisypte 

kmín a cukr a restujte 30 vteřin. Přimíchejte scezené zelí, 
zalijte vínem a octem, přidejte sůl a bobkový list, přiklopte 
a uvařte na středním stupni doměkka. Podle potřeby podlijte. 
Do hotového zelí vmíchejte brusinkový kompot a odstavte 
z plotýnky. 

5 Uvařené brambory slijte, nechte zchladnout a oloupejte. 
Brambory zvažte a odměřte stejné množství oloupaných 

syrových brambor. Nastrouhejte je najemno a vymačkejte 
z nich přebytečnou tekutinu. Nechte ji chvíli stát a pak opatr-
ně slijte, abyste získali usazený škrob na dně. 

6 Ve velkém hrnci uvařte osolenou vodu. Uvařené brambory 
nastrouhejte najemno. Přidejte vejce, usazený brambo-

rový škrob a mouku. Osolte, dochuťte kmínem a majoránkou 
a promíchejte. Vmíchejte syrové nastrouhané brambory a vy-
pracujte kompaktní těsto. Rychle uhněťte knedlíky a vkládejte 
je do vroucí vody. Vařte je zhruba 15 až 20 minut, až vyplavou 
na hladinu. 

7 Z vychladlého vylisovaného masa seškrábněte ztuhlý vý-
pek do rendlíku a zahřívejte ho, až se rozpustí a zhoustne. 

8 Uvařené knedlíky vytáhněte a potřete rozpuštěným 
sádlem, aby neoschly. Maso nakrájejte na plátky, opékejte 

je a na talíři je přelijte výpekem. Podávejte s drbáky a zelím. 

POMALU PEČENÝ VEPŘOVÝ BŮČEK S JIHOČESKÝM DRBÁKEM
Vepřový bůček provází českou kuchyni od domestikace divočáků a bramborový knedlík drbák je jen o málo 
mladší. Bramborové těsto perfektně nasákne vypečený tuk a dušené zelí a zázvor zmírní tučnost, přesto si 
po obědě naplánujte raději krátký odpočinek vleže než rodinnou procházku. Pozvolné pečení či vaření ve vakuu 
vyžaduje začít s přípravou o den dříve, ale pak během nedělního dopoledne v klidu připravíte knedlíky a zelí. 

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: 1½ HODINY + PEČENÍ 8–10 HODIN 

MASO
•	1,5 kg vepřového bůčku  •  20 g soli  •  špetka mletého kmínu  •  1 velká cibule
•	1 střední mrkev  •  6 stroužků česneku  •  50 g čerstvého zázvoru
DRBÁKY
•	1 kg brambor (varný typ B nebo C)  •  40 g soli  •  1 vejce  •  1 hrst hladké mouky  
•	1 lžička drceného kmínu  •  1 lžička majoránky  •  sádlo na potření knedlíků
ZELÍ 
•	1 kg červeného hlávkového zelí  •  1 velká červená cibule  •  100 g sádla  
•	špetka mletého kmínu  •  80 g krystalového cukru  •  200 ml suchého červeného vína  
•	50 ml octa  •  1 lžička soli  •  3 bobkové listy  •  100 g brusinkového kompotu

Zelí 
nevařte 

zbytečně dlouho, ztratí 
barvu. Chcete-li zachovat co 
nejsytější červenou, změkčete 
vodu na spaření kypřicím 

práškem. Stejným způsobem 
připravíte i bílé zelí, jen cibuli 

nahraďte za žlutou či bílou, víno 
za bílé a brusinky vynechte. 

Podobně uvaříte i zelí 
sterilované. 
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SLEPIČÍ VÝVAR S KNEDLÍČKY Z DRŮBEŽÍCH JATER, 
VLASOVÝMI NUDLEMI A ŠAFRÁNOVOU ZELENINOU
Slepičímu vývaru se říká také židovský penicilin, zažene totiž všechny nemoci. Základem je starší slepice, 
která má sice tužší maso, ale pozvolným vařením předá vývaru všechny živiny, minerály, vitaminy i kolagen. 
Z jater připravte knedlíčky a zlatavou barvu vývaru si pojistěte nitkami šafránu. 

1 Slepici omyjte, vložte do hrnce, zalijte 
studenou vodou a vařte. Cibuli očistěte, 

přepulte a opečte nasucho na rozehřáté 
pánvi dotmava. Přidejte ji k slepici, a jakmile 
voda začne vřít, seberte pěnu, ztlumte tep-
lotu, do vývaru přidejte koření a většinu soli 
a napůl přiklopte. Vařte na nízkém stupni 
doměkka, trvá to zhruba 2 až 4 hodiny, záleží 
na stáří slepice i teplotě. 

2 Játra očistěte a umelte najemno. Housku 
nakrájejte na kostičky, a pokud je hodně 

tvrdá, polovinu zvlhčete mlékem nebo hor-
kou vodou. Zbylou housku umelte v mlýnku, 
čímž ho vyčistíte (máte-li ruční mlýnek).  
Játra promíchejte s houskou, špetkou soli, 
pepřem, majoránkou a vejcem. Tvarujte malé 
knedlíčky (o průměru zhruba 2 cm). 

3 Knedlíčky zavařte v nescezeném vývaru, 
až vyplavou na hladinu. Trvá to zhruba  

5 minut. Uvařené knedlíčky vyjměte 
a zchlaďte ve studené vodě, aby se zatáhly. 
Sceďte je a nechte okapat. 

4 Kořenovou zeleninu oloupejte a nakrájejte 
nebo nastrouhejte na nudličky. Ve vět-

ším hrnci rozehřejte máslo, vsypte zeleninu 
a zprudka ji opékejte dozlatova, trvá to zhru-
ba 5 minut za občasného míchání. 

5 Na hrnec se zeleninou položte jemný 
cedník nebo cedník vyložený plátnem 

a vývar do něj přeceďte. Znovu přiveďte 
k varu a vmíchejte šafrán. Maso oberte 
a nakrájejte na tenké proužky. 

6 Nudle uvařte zvlášť ve vroucí jemně oso-
lené vodě zhruba 1 až 2 minuty doměkka. 

Bylinky nasekejte nadrobno. Vývar podávejte 
s nudlemi, játrovými knedlíčky a obraným 
masem a posypaný bylinkami. 

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: 2¾–4¾ HODINY

VÝVAR 
• 1 slepice (celá bez drobů, 1,2 kg)
• 1 velká cibule  •  2 bobkové listy
• 1 lžíce kuliček černého pepře
• 1 lžíce kuliček nového koření  •  30 g soli
• 250 g kořenové zeleniny (mrkev, celer, petržel)
• 100 g másla  •  na špičku nože šafránu
• 150 g vlasových nudlí
• 1 hrst čerstvých bylinek na posypání 
	 (libeček, petrželka, pažitka)
KNEDLÍČKY
• 200 g drůbežích jater  •  1 houska  •  špetka soli
• špetička mletého bílého pepře
• majoránka dle chuti  •  1 vejce 
• strouhaná houska na zahuštění



Velké lůžko

Moderní design

Rozkládací
lůžko

Sandwichový sedák

Variabilita

Polohovatený opěrák

Vstupte s námi do luxusního světa
se sedacími soupravami ruční
výroby Lindu, které jsou vyrobeny
v Českém Švýcarsku. Naše
čalouněné sedačky z pravého dřeva
jsou připraveny uspokojit i ty
nejnáročnější zákazníky.
 
Vysokou odolnost proti prosezení
zaručuje „sandwichový“ sedák a
ruční výroba zase vysokou
kvalitu. Dopřejte si luxus u vás
doma s moderními sedačkami
Lindu. 
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Kdo se těší?
Letos už podvanácté se opět 
potkáme na FRESH Festiva-
lech, svátcích skvělého jídla, 
výjimečného pití, exkluzivních 
hostů, překvapivých aktivit 
a nečekaných setkání.  
Začínáme v Plzni, v pátek  
19. a v sobotu 20. května, o tý-
den později jedeme poprvé 
do Olomouce a pak poprvé 
do Brna, pokračujeme do Par-
dubic a končíme 16.–17. 6. 
v Liberci. Zapište si do diářů, 
těšíme se na vás!
www.freshfestival.cz

Moravská víla
Absintu se pro jeho opojné 
a halucinogenní účinky 
přezdívalo Zelená víla. Jeho 
kouzlo oživil Martin Žufánek, který podle recep-
tury z roku 1917 z Dobrušky vytvořil Bohemian 
Absint 1917. Ve vínovici z moravských hroznů 
nechal několik desítek hodin macerovat tři tajné 
luční byliny, lesní plody a koření. Základ absintu 
pak zředil demineralizovanou vodou na 65% ob-
sah alkoholu. Vůně i chutě se nádherně rozvinou 
a ve sklenici se na okamžik ukáže moravské léto. 
Obsah však zřeďte vodou v poměru 1 : 4, abyste 
si vychutnali všechna zákoutí chuti. Limitovaná 
edice Bohemian Absintu vznikla v počtu 1917 
kusů. Ručně vyrobená porcelánová lahev z por-
celánky Thun 1794 vypadá velmi dekorativně. 
0,5 l za 1917 Kč, www.1er.cz

Dýňová pizza
Anna Brožková vymyslela skutečnou dýňo-
vou pizzu, ne pizzu s dýní, ale pizzu z dýně! 
Korpus tvoří nadrobno nasekané kostičky 
dýně hokaido, díky čemuž je zářivě oranžo-
vý a hlavně zdravý a bezlepkový. Zeleninové 
pizzy české značky Pizza Natura si tak mo-
hou vychutnat i celiaci a lidé s bezlepkovým 
stravováním. Dýňovou Pizzu Spicy Pumpkin 
zdobí domácí rajčatové sugo s bylinkami, 
nízkotučný salám Bella festa, plátky mozza-
relly a proužky barevné papriky a červené 
cibule. Po tomto obědě se vám rozhodně 
chtít spát nebude. 
Za 169,90 Kč na Rohlik.cz, 
www.foodnatura.cz

Tajemství červeného hrnce
Hádali jste jako děti podle vůně, co bude 
k obědu? V restauraci Babiččina zahrada 
v Průhonicích si můžete vyzkoušet své 
chuťové vzpomínky. Mimo stálého jídelního 
lístku si můžete objednat i denní specialitu 
z červeného hrnce, ve kterém lze jídlo péct, 
dusit, smažit nebo vařit. Objevíte v něm tře-
ba svíčkovou, dančí hřbet, pečeni, žebírka, 
králíka nebo roládu. Pokrm se každý den 
mění, tak se nechte překvapit. 
www.babiccinazahrada.cz

Na setkání!
Bublinky už dávno nedoprovázejí jen romantické chvíle ve dvou, 
ale čím dál častěji zazáří i ve větší skupině. Z široké nabídky sta-
roplzeneckých sektů Bohemia Sekt si vyberete přesně to pravé 
na kolaudaci bytu, aprés ski, večírek s přáteli, oslavu povýšení 
s kolegy, dámskou jízdu nebo víkendový relax na horách. Příle-
žitostem se meze nekladou, protože vychlazený Bohemia Sekt 
pozvedne každou událost o úroveň výš. Tak který si vyberete? 
www.osobnivinoteka.cz
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Zdravá první pomoc
Štíhlou linii, kreativní nápady, dobrou náladu a neutuchající energii si 
zajistíte dostatkem spánku a také kvalitním jídlem v pravidelných in-
tervalech. Pro případ neočekávaného zdržení, náhlého hladu, nutné 
svačinky či zahnání mlsné je tu první dospělácké smoothie KOMBE. 
Mango, pomeranč, mandarinka, banán a ananas se fantasticky doplňují 
a rozehrávají tu sladké tu kyselé chuťové pohárky. Ovocné smoothie je 
přirozeně sladké, bez přidaných barviv a aromat. Jeden sáček obsahuje 
70 kcal a není nutné ho skladovat v lednici. 
100 ml za 69 Kč, www.puredistrict.cz

Dejte si Kntušovku
Na putování dobrého vojáka Švejka zavzpomínali čtyři restauratéři 
ze spolku Jíme Jih a vytvořili na jeho počest jihočeskou Kontušovku. 
Zápara pochází z hlubockého pivovaru, kmín z Drahonic, med z Poně-
šic, kde se v místním lihovaru Kontušovka destiluje. „S 35 % alkoholu, 
zlatavou barvou a nasládlou chutí je Kontušovka skvělým digestivem 
na podporu trávení,“ popisuje spoluzakladatel spolku Petr Jiskra. Kon-
tušovku ochutnáte v restauracích Sůl a Řepa ve Strakonicích, v Zájezd-
ním hostinci U Jiskrů ve Kbelnici, v bistru Thir v Táboře a v Klika kitchen 
and coffee v Českých Budějovicích. Lahev navrhl a limitovanou edici 
ručně foukaných křišťálových lahví vytvořil sklář František Jungvirt, 
dýmka je ručně zlacená 24karátovým zlatem. 
0,5 l za 700 Kč, speciální edice za 5 300 Kč, www.jimejih.cz

České tapas
Nová restaurace Talíř v hotelu Pytloun na Václavském náměstí v Praze představuje českou 
kuchyni jako tapas. Šéfkuchař Denis Wágner upravil naši tradiční kuchyni inovativním způ-
sobem a rozhodl se vyslyšet tajná přání mnoha hostů ochutnat jídlo ostatních. Teď můžete 
české klasiky sdílet – třeba svíčkovou na smetaně s karlovarským muffinem, konfitovanou 
kachnu se zelím a bramborovou plackou, guláš se špekovým knedlíčkem nebo punkev-
ního sivena z rybářství Skalní mlýn v Moravském krasu marinovaného v červené řepě 
s černým rybízem, koprem, grapefruitem a hořčičným semínkem. Součást hotelu je v tomto 
případě výhodou, protože sem můžete už od 7 hodin ráno zajít na pořádnou snídani nebo si 
užít kávu s výhledem na Václavském náměstí. 
www.pytloun-hotels.cz

Perfektně propečený steak, křupavý hamburger, voňavé 
klobásky nebo šťavnaté kuřecí plátky připravíte kdykoliv 
a kdekoliv na kontaktním grilu Lauben Deluxe 2000ST. Za-
pojte ho do zásuvky a vyberte si jeden z šesti programů – 
hovězí, ryba, drůbež, klobásky, hamburger a slanina. Výkon 
2000 W a grilovací plocha 1400 cm2 se postarají o fantas-
tický výsledek, otisk grilu zajistí žebrovaná plotýnka. Ta je 
kompaktní s klasickou rovnou a obě lze mýt v myčce. Pře-
bytečný tuk odtéká do odkapávací misky, kterou stačí jen 
opláchnout. Díky funkci Cool Touch se nespálíte o rukojeť. 
A ke grilu můžete dokoupit i plotýnku na vafle.
Za 3 690 Kč, shop.lauben.com

Domácí degustace ležáků
Dvanáct ležáků pečlivě vybraných z minipi-
vovarů z celé České republiky zaručeně po-
těší všechny milovníky spodně kvašených 
piv. Ochutnáte třeba Krahulíka z pivovaru 
Zichovec, Turbolet z pivovaru Rotor, An-
tošův Ležák, Nachmelenou opici, Světáka 
z pivovaru Falkenštejn nebo Mír z Čestmíru. 
Pečlivě si zapisujte zjištěné poznatky do de-
gustačního deníku, ať si můžete sestavit 
vlastní výběr. 
12 × 0,7 l za 1686 Kč, www.pivoteka.cz

Grilujte kdykoliv
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Veganské hotovky
Salzburská šéfkuchařka Julia Ulrich při-
pravila pro online supermarket Rohlik.cz 
veganské pokrmy v nové řadě The Green 
Garden. V překladu Zelená zahrada odka-
zuje na výhradně rostlinný původ surovin. 
„Jíst čistě rostlinné pokrmy je jako jíst duhu, 
má tolik barev a chutí. Barevné jídlo dělá lidi 
šťastnými,“ tvrdí Julia Ulrich. Vychutnat si 
můžete různé skládané misky (bowls), send- 
viče (wrapy a bagely) a pomazánky. Pokrmy 
se připravují z pečlivě vybraných surovin 
v pražské výrobně tak, aby je zákazník do-
stal co nejčerstvější. Online supermarket 
Rohlik.cz nabízí přes 6 500 veganských po-
travin, což je dvakrát více než v kamenných 
prodejnách. www.rohlik.cz

Sólo pro pomalý hrnec
Kouzelný elektrický hrnec s pokličkou šetří 
čas, energii i nervy z hladových členů ro-
diny. Snadno a téměř bez námahy v něm 
připravíte chutné a zdravé pokrmy, které 
si uchovají všechny své nutriční hodnoty 
a vitaminy. Populární blogerka Barbora 
Charvátová, známá jako Máma v kuchyni, 
sepsala v kuchařce Loudavé vaření 2 la-
hodnou nálož receptů pro pomalý hrnec 
a doplnila je praktickými tipy, díky kterým 
s minimem úsilí dosáhnete maximálního 
chuťového zážitku. A nechybí ani kapitola 
vyvážených jídel pro děti. 
Vydalo nakladatelství CPress, 290 Kč. 

Dokonalé spojení
Co se stane, když si padne do noty 
Štěpán Návrat, šéfkuchař a zakladatel 
restaurací Café Buddha, Benjamin 
a PRU58, a Martin Kudera, milovník 
autentických chutí a tvůrce značky 
Živina? Lahodné spojení postavené 
na pevných základech. Kimchi z Živiny 
překypuje zdravím a variabilitou, po-
stupně je doplnila pesta, salsy, čatní, 
oříšková másla a krémy, kečupy, hoř-
čice, nakládaná zelenina a probiotické 
a ochucené octy převážně z vlastních 
zdrojů z polí na Přerovsku. Martin 
a Štěpán společně vytvořili řadu 
asijských omáček, díky kterým připra-
víte doma asijské pokrmy vcukuletu 
a v kvalitě jako v restauraci. Vyzkou-
šejte třeba Korejskou chilli omáčku, 
Pad Thai omáčku, Sladkou chilli v kla-
sické i pálivé verzi, Vietnamskou BBQ 
omáčku nebo různé varianty kari. Ne-
chybí ani Miang dresing a Svěží tahini 
medová zálivka. 
Od 129 Kč, www.zivina.cz

Břicho Berlína
Už dávno neplatí, že nejlépe se najíte v Paříži. Gastronomickou mekkou se stal Berlín a teď 
k množství restaurací a bister přibylo pouliční tržiště Manifesto Market. Slavné náměstí 
Potsdamer Platz proměnil v pulzující prostor český projekt Manifesto Market, který v Praze 
oživil nejdříve proluku na Florenci a pak na Andělu. Na jednom místě najdete 22 pečlivě 
vybraných restaurací a 4 unikátní bary, jejichž nabídka spojuje čtyři kontinenty. Chutě Ja-
ponska, Koreje, Číny, Vietnamu, Thajska, Severní i Jižní Ameriky, Evropy ale i Sýrie si užijete 
v útulném designovém prostředí. Nechybí ani točené plzeňské pivo nebo tajný bar, který 
musíte objevit. Otevřeno denně od 11 do 23/24 hodin. 
www.manifestomarket.com

Vařte jako Kristína
Nejmladší vítězka soutěže MasterChef Čes-
ko 2019 Kristína Nemčková si výhrou v kuli-
nářské soutěži splnila svůj sen a nepřestává 
v plnění dalších – po vlastní kuchařce, 
studiu prestižní londýnské kuchařské školy 
Le Cordon Bleu, stáži v michelinské restau-
raci Story a vaření v Asii si sestavila vlastní 
řadu nádobí. Vybrala si dynamickou českou 
značku Fabini, kterou založil ve stejném 
roce, kdy Kristína vyhrála MasterChefa, 
dvacetiletý Jan Fabini s podporou Jany 
Florentýny Zatloukalové alias Kuchařky pro 
dceru. Sadu Made by Kristína doporučuje 
domácím kuchařům, cukrářům i experi-
mentátorům. Obsahuje velký hrnec, praktic-
ký kastrol a rendlík s dlouhou ergonomickou 
rukojetí a odměrkou včetně skleněných po-
klic a dvě pánve, z nichž jedna je nepřilnavá. 
Všechny kousky jsou vyrobeny z vícevrstvé 
nerezové oceli, která dobře vede teplo 
a hodí se pro všechny typy vařičů. 
Sada 5 ks za 14 699 Kč, www.fabini.cz



Všechny uvedené tipy a spoustu dalších dobrot pořídíte na www.warehouse1.cz. 
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Pro velké  ko l ed ník y
Rumová koleda
Obliba rumu stále stoupá, a je tak prav-
děpodobné, že se v zástupu velkých 
koledníků objeví i takoví, které potěšíte 
dobrým rumem. Vsaďte na venezuelskou 
lahůdku, řadu rumů Diplomático. Do ko-
šíku s vajíčky můžete koledníkům přidat 
i čokolády, které čokoládový alchymista 
Daniel Syrový vyrobil přímo pro jednot-
livé varianty Diplomática. Všechny ale 
jistě potěší, když si lahodnou kombinaci 
čokolády a rumu užijete společně při 
samotném koledování. Čokoládu zavěste 
na okraj sklenky a přivoňte k rumu přes 
ni. Pak ukousněte kousek čokolády 
a nechte ji rozplynout na jazyku. Poté 
do úst vpusťte doušek rumu Diplomático 
a vychutnávejte si nové chuťové tóny čo-
kolády i rumu. 

První měsíce roku takřka prosvištěly kolem nás a stejně rychle docela určitě uběhne 
i čas zbývající do Velikonoc. Je tak nasnadě popřemýšlet, čím pohostit dospělé koledníky. 

Doplňte zásoby vašeho domácího baru a buďte připraveni na všechna přání. 

Rozmanitá tradice
Ovocné pálenky jsou s Velikonocemi 
neodmyslitelně spjaty. Jsou perfektním 
digestivem po svátečním hodování i ví-
tanou výslužkou pro dospělé koledníky. 
Vybírejte z řady exkluzivních pálenek 
Fassbind, které švýcarští mistři palírníci 
připravují podle originálního receptu už 
od roku 1846. V nabídce palírny Fass-
bind je mnoho druhů ovocných destilátů, 
věhlasná je ale zejména řada Vieilles 
Barriques. Tyto pálenky po destilaci zrají 
ještě dlouhé měsíce v dubových sudech. 
Na závěr jsou pak zjemněny přírodním 
výtažkem ze sušeného ovoce. Vyberete 
si hrušku, malinu, švestku, jablko, třešeň, 
nebo meruňku?

Lahodné překvapení 
Přijde-li k vám na koledu milovník whis-
ky, překvapte ho opravdovou lahůdkou. 
Svět whisky lze rozdělit podle různých 
hledisek. Podle aromatického a chuťo-
vého profilu, podle technologie výroby 
i podle geografického původu. V tomto 
ohledu by málokoho napadlo, že oprav-
dový skvost světa whisky pochází z Ja-
ponska. Nikka From the Barrel je silný 
blend single malt a single grain whisky 
ze dvou palíren japonské společnosti 
Nikka, při jejichž staření se používá celá 
škála různých sudů. V některých byl 
dříve uložen bourbon, v jiných sherry, 
některé jsou vypálené, jiné nikoli atd. 
Po smíchání je whisky uložena na ně-
kolik měsíců znovu do sudu, čímž se 
liší od jiných blended whisky, které se 
běžně nechávají odpočívat v nerezových 
tancích. Odtud získala i své jméno „From 
the Barrel“ („ze sudu“). Výsledkem je na-
prosto jedinečná chuťově bohatá whisky, 
která si právem získala renomé po celém 
světě.

Grapefruit & Tonic
•	 FEVER-TREE MEDITERRANEAN TONIC
•	 5 CL GRAPEFRUITOVÉHO FRESHE 
•	 2,5 CL LIMETOVÉ ŠŤÁVY
•	 1,5 CL AGÁVOVÉHO SIRUPU 

Všechny ingredience kromě toniku 
důkladně protřepejte v šejkru. 
Vinnou sklenici naplňte ledem, 
přidejte tonik a pak přilijte vše ostatní. 

S lehkou hlavou
Buďte připraveni a potěšte i ty, kteří si 
alkoholický drink dopřát nemohou. Vy-
zkoušejte svěží koktejl, který koledníci 
řidiči ocení. Kombinace kvalitních ingre-
diencí je zárukou vynikající chuti, jasnou 
volbou jsou proto mixery značky Fever-
-Tree, která se v žebříčku odborného ča-
sopisu Drinks International umístila jako 
nejprodávanější i nejvíc trendy značka 
v kategorii mixerů již 9. rok v řadě. 
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HEBKÁ, PIKANTNÍ A ORIGINÁLNÍ LAHŮDKA MÁ MNOHO POUŽITÍ. 
KROMĚ DEZERTŮ SI CITRONOVÝ KRÉM MŮŽETE MAZAT NA TOUSTY A EXISTUJE I PÁR RECEPTŮ, 

KDY OZVLÁŠTNÍ SLANÁ JÍDLA. O CO VLASTNĚ JDE?

L E MON  C U R D

Cit ro nový krém
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Britská specialita s názvem lemon curd vznikla už v 19. století, 
ale do širšího povědomí světové gastronomie se dostala te-

prve nedávno. V kategorii pochutin tvoří samostatnou položku, 
neboť není tak úplně krémem, byť obsahuje máslo i vejce – 
a kvůli nim se zase nedá zařadit k zavařeninám, byť obsahuje 
ovoce a cukr. Název curd, což v jiných souvislostech znamená 
i tvaroh, dostal krém historicky, protože původně skutečně vzni-
kal srážením. Dnes ale žádné sražené cucky v citronovém krému 
nehledejme, musí být naopak krásně vláčný a hladký. Toho se 
dosáhne pečlivě hlídaným postupem včetně citlivé regulace 
teploty, jinak je ale příprava citronového krému hračka, kdy je 
poměr vynaložené energie a výsledku jednoznačně ve prospěch 
druhého řečeného. Dnešní variace této pochoutky je ale vyústě-
ním určitého vývoje.

První písemnou zmínku o citronovém krému přináší kuchařská 
kniha lady Charlotte Campbell Bury z roku 1844 nazvaná Kuchař-
ská příručka pro dámy. A tehdy šlo o skutečný „curd“, kdy citro-
nová šťáva vysrážela smetanu, z níž se potom nechala vykapat 
tekutina. V ještě starších kuchařkách se potom mluví o „citronovém 

sýru“. Přestože se tedy původní citronový krém nejspíš konzistencí 
lišil od toho současného, jeho použití bylo podobné, používal se 
hlavně jako náplň či pojidlo v různých typech moučníků, koláčů 
a pájů. Dnes se k nim nejčastěji přidávají ještě palačinky (zvlášť ba-
culaté americké „pancakes“), muffiny, mléčná rýže a avantgardně 
se objevuje i v některých exotičtějších slaných jídlech, například 
v kořeněném kuřeti po marocku, kde se jím nahrazují v soli naklá-
dané citrony. 

Nic nebrání přípravě krému i z jiných druhů citrusů, či dokonce 
z jiného ovoce. Nejčastěji se v tomto směru používá mučenka, ale 
třeba i ananas, granátové jablko nebo brusinky, hitem je i rebar-
bora. Jsou i firmy, zejména v Británii, které se na přípravu různých 
„curdů“ specializují.

Klasický citronový krém či, chcete-li, lemon curd je vždy spoje-
ním citronové kůry, šťávy, cukru, případně másla a vždy vajec, resp. 
žloutků, ovšem zpracovaných tak, aby se vejce nesrazila, a vznikla 
tak hladká, roztíratelná hmota konzistence dejme tomu změklého 
másla. Poměry surovin i postup se mohou více i méně lišit, ale zá-
kladní vzorec je dán.

KLASICKÝ 
CITRONOVÝ KRÉM 
Jak už bylo uvedeno, poměry 
jednotlivých přísad se mohou 
krém od krému lišit stejně jako 
nuance metody, ale tady je jeden 
spolehlivý základní předpis co 
do množství surovin i postupu.

NA CCA 500 ML KRÉMU
PŘÍPRAVA: NAD 30 MINUT

•	6 žloutků z velkých vajec 
•	215 g krupicového cukru 
•	šťáva ze 3 až 4 citronů 
•	2 lžíce nastrouhané citronové kůry 
•	110 g studeného másla

1 Do středně velkého kastrolu vlijte asi  
2,5 až 3 cm vody a na nízkém stupni ji 

uveďte do mírného varu.

2 V nejlépe kovové míse prošlehávejte žlout-
ky s cukrem asi 2 minuty, až bude směs 

hladká. Vmíchejte citronovou šťávu a kůru.

3 Mísu postavte na kastrol s mírně vroucí 
vodou tak, aby se dno mísy nedotýkalo 

hladiny vody. Za stálého důkladného pro-
míchávání stěrkou ode dna a stěn mísy ne-
chte zlehka vařit, až směs začne houstnout 
a bude ulpívat na stěrce, nenechte ji ale 
dojít k varu. Bude to trvat 7 až 10 minut.

4 Máslo nakrájejte na plátky. Mísu sun-
dejte z kastrolu a po 1 plátku zašlehá-

vejte do krému máslo, vždy počkejte, až 
se kousek másla zcela rozpustí, pak teprve 
přidejte další.

5 Krém přelijte do čisté mísy nebo rozlijte 
do čistých skleniček a na povrch položte 

kolečko pečicího papíru, tak se nevytvoří 
škraloup. Nechte ho vychladnout na poko-
jovou teplotu a pak přesuňte do ledničky.

MEDOVÝ CITRONOVÝ
LIMETOVÝ KRÉM 
Skvělá variace pro každého, kdo 
chce pikantního krasavce obohatit 
o benefity superpotraviny.

NA CCA 400 ML KRÉMU
PŘÍPRAVA: DO 30 MINUT

•	3–4 velké citrony nebo 6–7 limet 
•	3 velká vejce nebo 1 velké vejce a 2 velké žloutky 
•	225 g medu 
•	špetka jemné soli 
•	85 g másla

1 Připravte si jemné síto zavěšené 
na středně velké míse a nejlépe silikono-

vou stěrku. Do silnostěnného kastrolu na-
strouhejte kůru ze 2 citronů (nebo 3 limet). 

2 Zašlehejte vejce nebo vejce a žloutky, 
med a sůl. Z citronů/limet vymačkejte 

120 ml šťávy a zašlehejte ji k ostatnímu. Při-
dejte kousky másla.

3 Na středním stupni směs promíchávejte, 
buďte důkladní a stěrkou vytírejte hlavně 

rohy a dno kastrolu, aby se krém nepřipa-
loval. Až se máslo rozpustí a krém začne 
houstnout, u stěn kastrolu se začnou obje-
vovat bublinky.

4 Důkladně promíchávejte krém dál a ne-
chte zlehka probublávat ještě asi 10 vte-

řin, pak ho přelijte přes síto do připravené 
mísy. Před použitím nechte vychladnout. 
V uzavřené nádobě a v chladu vydrží krém 
asi 1 týden.

BLESKOVÝ CITRONOVÝ 
KRÉM Z MIKROVLNKY
Ideální pro ty, kdo chtějí mít 
naprostou jistotu, a to takřka hned.

NA CCA 500 ML KRÉMU
PŘÍPRAVA: DO 15 MINUT

•	212 g krupicového cukru
•	3 vejce
•	250 ml čerstvé citronové šťávy + kůra ze 3 citronů 
•	110 g rozehřátého másla

1 Cukr prošlehejte s vejci dohladka v míse 
vhodné do mikrovlnky, můžete použít 

i robot nebo elektrické metly.

2 Zašlehejte citronovou šťávu a kůru a roz-
puštěné máslo. Vložte do mikrovlnky 

a při nejvyšším výkonu vařte 1 minutu, pak 
směs promíchejte. Postup opakujte, až 
krém zhoustne tak, že nebude stékat z va-
řečky/stěrky. Podle výkonu trouby to trvá  
3 až 5 minut.

3 Krém přelijte přes síto (pro jeho konzis-
tenci je to lepší) a vlijte do sklenek, a až 

vychladne (a zhoustne), uložte je do lednič-
ky, kde vydrží zhruba 2 týdny. 
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1 Troubu předehřejte na 180 °C (ne funkci 
horkovzduch).

2 Nejlépe elektrickými metlami šlehejte 
bílky ve velké zcela čisté míse, až zhru-

ba ztrojnásobí objem a začnou se tvořit 
měkké špičky.

3 Snižte rychlost šlehání a pomalu při-
sypávejte cukr, až začne vznikat lesklý 

tuhý sníh. Když vytáhnete metly, jeho špič-
ky se nebudou ohýbat dolů. Nezapomeňte 
sníh seškrabovat ze stěn mísy.

4 Kousíček hmoty promněte mezi prsty, 
když bude zcela jemná, beze stop ne-

rozpuštěného cukru, zašlehejte ke sněhu 
škrob, ocet a vanilku, stačí 2 až 3 otáčky 
metel.

5 Na plech položte kus pečicího papíru 
a lžící doprostřed navršte sníh, který 

pak rozestřete do vyšší placky. Nedělejte 
ji moc plochou, spíš vytvarujte jakési vlny. 
Plochým nožem uhlaďte okraje placky.

6 Vložte do trouby a teplotu ihned snižte 
na 150 °C. Pavlovu pečte, respektive 

sušte v troubě 1 hodinu a 15 minut, během 
této doby neotvírejte dvířka trouby.

7 Troubu pak vypněte, ale dvířka nechte 
zavřená, až pavlova úplně vychladne, 

což bude nejméně za 2 až 3 hodiny. Ideální 
je nechat ji v troubě přes noc.

8 Těsně před podáváním ji přesuňte 
na servírovací talíř, ozdobte citronovým 

krémem a šlehačkou, případně posypte 
mandlovými lupínky či drobným ovocem.

PUSINKOVÝ DORT PAVLOVA S CITRONOVÝM KRÉMEM
Svěžest a odlehčenost krásně ladí s příchodem jara, pikantní sladkost vzdává poctu svátku zamilovaných 
stejně jako Velikonocům… Nic hezčího si nelze přát.

4 PORCE
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT + ODPOČÍVÁNÍ

SNĚHOVÁ HMOTA 
•	3 bílky 
•	180 g jemného krupicového cukru 
•	1½ lžičky kukuřičného škrobu (maizeny) 
•	1 lžička bílého vinného octa 
•	1 lžička vanilkového extraktu nebo vanilkové pasty 
DOKONČENÍ 
•	250 g citronového krému 
•	250 ml smetany ke šlehání (33%) 
•	případně lehce opražené mandlové lupínky 
	 nebo drobné ovoce na posypání



ZDRAVOTNICKÝ PROSTŘEDEK

l vytváří mechanický ochranný film při výskytu oparu 
l zamezuje v místech porušení pokožky mechanickému 

podráždění 
l účinně omezuje nepříznivé vlivy  

okolního prostředí 
l neobsahuje klasické chemické  

antivirální látky 
l je vhodný i pro těhotné a kojící 

Jak působí unikátní kompozice LIPORALU chráněná 
užitným vzorem? 
Při vývoji zdravotnického prostředku jsme postupovali s  využitím 

nejmodernějších technologií a nejnovějších poznatků z oblasti léčby 

oparů (Herpes simplex). 
Hyaluronát sodný je hlavní složkou krému, který tvoří vysoce ochranné 
a krycí prostředí v místě oparu. Hyaluronát sodný vytváří mechanickou krycí 

bariéru, která zabraňuje ztrátě vody z  postiženého místa. Směs 
nukleotidů chrání pokožku a má důležitou stabilizační funkci. Nukleotidy 

jsou stavebními kameny nukleových kyselin a  kofaktorů, které v  buňce 

přenášejí energii, účastní se procesů biologických syntéz (mj. kondenzačních 

reakcí) a  buněčné komunikace. Včelí vosk je přírodní surovina, která 

podporuje vývin požadované krycí struktury oleogelu. Včelí vosk vytváří na 
pokožce jemný film, který brání poškození pokožky vnějšími 
nepříznivými vlivy (např. alergeny). Glycerín technologicky udržuje vodu 

v  krému a  významně podporuje hydrataci pokožky díky jeho 

hygroskopickým vlastnostem. Lauricidin je emulgační látka. Polylysin má 

konzervační účinky. Triglyceridy kokosového 
oleje vytváří na povrchu těla jemný film, který 

zpomaluje ztráty vody z kůže.  

www.faveaplus.cz | eshop.faveaplus.cz
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ŠÉFKUCHAŘ ZDENĚK POHLREICH VAŘÍ RÁD JEDNODUŠE A RYCHLE, ALE PŘITOM NEZTRÁCÍ ZE 
ZŘETELE CHUŤ, VYVÁŽENOST POKRMU I JEHO VIZUÁLNÍ STRÁNKU. PŘIPRAVTE SI SPOLU S NÍM 

BAREVNÁ, HŘEJIVÁ A CHUTNÁ JÍDLA PLNÁ ZELENINY, KTERÁ NADCHNOU NEJEN VEGETARIÁNY. 
DOSTUPNÉ SUROVINY A NENÁROČNÁ PŘÍPRAVA VYŘEŠÍ VĚČNÉ DILEMA, CO BUDE K VEČEŘI. 

B E Z  M A S A 

Te pl é  a r ych l é  večeř e
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KUKUŘIČNÁ KRÉMOVÁ POLÉVKA
Krémové polévky milují i děti, které zeleninu jinak odmítají. Nakládaná kukuřice je však okouzlí svou 
nasládlou chutí, kterou dospělým zpestří chilli paprička a voňavý koriandr. 
4 PORCE
PŘÍPRAVA: 40 MINUT 

•	2 šalotky  •  2 brambory  •  1 lžíce másla
•	1 lžička mleté kurkumy  
•  1 l zeleninového vývaru nebo vody 
•	680 g konzervované kukuřice 
•	200 ml smetany ke šlehání (31%)
•	½ chilli papričky  •  1 hrst lístků koriandru
•	1 lžíce olivového oleje   •  100 g bílého jogurtu
•	sůl a čerstvě namletý pepř

1 Šalotku oloupejte a nakrájejte  
nadrobno. Oloupané brambory  

nakrájejte na kostičky.

2 V hrnci rozpusťte máslo a opékejte 
na něm šalotku dosklovita. Vmíchejte 

kurkumu, zarestujte 1 minutu a zalijte výva-
rem nebo vodou. Přidejte brambory, osolte, 
opepřete a vařte doměkka. Občas do bram-
bor píchněte, aby se úplně nerozvařily. 

3 Kukuřici slijte a nechte okapat. Čtyři lžíce 
kukuřice ponechte stranou na ozdobu, 

zbylou vsypte do polévky. Povařte 5 minut. Při-
lijte smetanu, zahřívejte k varu, odstavte a roz-
mixujte tyčovým mixérem dohladka. Dochuťte 
solí a pepřem. 

4 Chilli papričku zbavte semínek a pokrá-
jejte ji nadrobno. Lístky koriandru pose-

kejte najemno. Obojí promíchejte v mističce 
s olejem.

5 Polévku rozdělte do misek, posypte od-
loženými zrnky kukuřice, zakapejte ochu-

ceným olejem a ozdobte bílým jogurtem.

Prázdnou plechovku 
od kukuřice vytřiďte 

do kontejneru na drobný 
kovový odpad. Papírový 

přebal může na plechovce 
zůstat. POZOR! V některých 
obcích a městech se kovový 

odpad sbírá společně s jiným 
druhem odpadu. Často s plasty 

nebo papírem. Sledujte 
proto označení barevných 

kontejnerů.
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Te pl é  a  r ych l é  večeř e
Kořenicí 

směs Taco koupíte 
už hotovou, například 

na Košíku od značky Santa 
Maria, nebo si ji připravte doma. 
Smíchejte mletou chilli papričku 
s římským kmínem, sušeným 

česnekem, cibulí, oreganem, mletou 
paprikou a špetkou soli a mletého 
černého pepře. Chilli a kmínu dejte 

čtyřikrát víc než ostatních 
surovin, např. 1 lžičku na 

¼ lžičky ostatních 
přísad. 

p
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m
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1Začněte přípravou omáčky. Šalotku 
a česnek oloupejte. Šalotku nakrájejte 

najemno, česnek nahrubo. V pánvi zahřejte 
olej a šalotku osmahněte dosklovita. Přidej-
te česnek, rajčatovou passatu, koření taco, 
osolte a opepřete a na mírném stupni vařte 
10 minut.

2Fazole slijte, propláchněte a nechte oka-
pat. Čedar nastrouhejte. Jarní cibulku 

nakrájejte na tenká kolečka. 

3Na střed každé tortilly naneste do řádku 
osminu fazolí, trochu čedaru (celkem 

použijte polovinu), bílé části jarní cibulky 

PLNĚNÉ TEX-MEX TORTILLY
Texasko-mexická kuchyně patří v Americe k nejoblíbenějším, protože většina pokrmů je současně 
křupavých, hřejivě sytých a pikantních. Plněné tortilla placky přelité kořeněnou rajčatovou omáčkou 
a zapečené se sýrem vám zvednou náladu. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT 

TORTILLY
•	800 g konzervovaných černých fazolí
•	200 g sýru čedar  •  8 tortill (o průměru 18 cm)
•	2 lžíce plátků nakládaných jalapeños
•	2 jarní cibulky  •  200 g zakysané smetany
•	sůl a čerstvě namletý pepř
OMÁČKA
•	2 šalotky  •  2 stroužky česneku 
•	2 lžíce olivového oleje  •  700 g rajčatové passaty
•	1–2 lžíce kořenicí směsi Taco  •  sůl a čerstvě namletý pepř

a nakrájené chilli papričky. Lehce osol-
te a přeložte. 

4Troubu předehřejte na 180 °C. 
Do hranaté zapékací misky nalijte 

trochu rajčatové omáčky. Vyskládej-
te do ní vedle sebe tortilly, zalijte je 
zbylou rajčatovou omáčkou a posypte 
rovnoměrně zbylým čedarem. Pečte 
v předehřáté troubě 20 minut. 

5Zapečené tortilly rozdělte na talíře, 
posypte pokrájenou zelenou natí 

jarní cibulky a podávejte se zakysanou 
smetanou. 
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PLNĚNÝ SMAŽENÝ HERMELÍN
I smažák může zpestřit jídelníček. Stačí ho obměnit, oživit, přidat salát a naplnit sušenými rajčaty 
a podáváte fantastický chod jako v restauraci. Listový salát mírní tučnost sýra a příjemně chystá 
chuťové pohárky na další explozi štěstí v jednom soustu. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT 

•	1 kg brambor (varný typ A)
•	2 stroužky česneku
•	2 hrsti rukoly
•	8 plátků sušených rajčat
•	4 hermelíny
•	3 vejce
•	6 lžic rostlinného oleje 
•	sůl
•	hladká mouka na obalení
•	strouhanka na obalení 
•	letní salát k podávání 

1Brambory očistěte a uvařte ve slupce v oso-
lené vodě dopoloměkka. Sceďte je, nakrájej-

te podélně na čtvrtiny a dejte stranou.

2Mezitím oloupejte česnek a nakrájejte ho na-
drobno. Rukolu a sušená rajčata posekejte 

nadrobno. Vše dejte do misky a promíchejte.

3Hermelíny podélně rozkrojte. Řezné strany 
naškrábejte na povrchu vidličkou, naneste 

na ně rovnoměrně připravenou zeleninovou 
směs, vtlačte ji do sýru a přiklopte polovinou 
sýru zpět k sobě. Vložte na chvíli do lednice.

4Připravte tři misky. Do jedné vsypte mouku, 
do druhé vyklepněte vejce, mírně je osolte 

a rozšlehejte. Do třetí misky dejte strouhanku.

5Hermelíny obalte ze všech stran v mouce, 
vejci a strouhance. Boky hermelínu obalte 

v trojobalu ještě jednou.

6V pánvi rozpalte polovinu oleje a osmažte 
na něm uvařené brambory z každé strany 

dozlatova. Přesuňte je do misky a osolte.

7Troubu předehřejte na 180 °C. Uvolněnou 
pánev očistěte, přilijte zbylý olej a nejprve 

hermelíny opečte krátce na bocích a poté 
z každé strany 2 minuty dozlatova. Opečené 
hermelíny vložte do předehřáté trouby na  
4 minuty.

8Servírujte na talíři s opečenými brambora-
mi a libovolným letním salátkem.
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SLADKOKYSELÝ PANÝR SE ZELENINOU
Indický sýr panýr obsahuje spoustu bílkovin a díky své specifické pružné konzistenci se při opékání 
a grilování neroztéká. V tomto receptu se vydal na návštěvu do Asie a přisvojil si oblíbenou 
sladkokyselou omáčku se zeleninou i dušenou rýži. Sluší a hlavně chutná jim to spolu náramně. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: 45 MINUT 

PANÝR
•	500 g sýra panýr  •  3 lžíce kukuřičného škrobu
•	2 malé červené cibule  •  1 žlutá paprika
•	2 červené papriky  •  1 jarní cibulka
•	1 lžíce bílých sezamových semínek
•	sůl a čerstvě namletý pepř
•	rostlinný olej na smažení 
OMÁČKA
•	3 lžíce přirozeně fermentované sójové omáčky
•	120 ml bílého octa  •  100 g rajčatové passaty
•	1½ lžíce kukuřičného škrobu
•	80 g třtinového cukru 
RÝŽE
•	250 g dlouhozrnné rýže
•	2 lžíce rostlinného oleje
•	1 lžíce másla  •  sůl

1Troubu předehřejte na 150 °C. Rýži několikrát 
propláchněte ve vodě tak, až bude voda čirá. 

V hrnci vhodném do trouby rozpalte 2 lžíce oleje, 
vsypte promytou rýži, zlehka ji orestujte, aby se 
zrnka obalila tukem a zalijte ji vodou tak, aby byla 
ponořená 1 cm pod hladinou. Osolte ji a přiveďte 
k varu. Vmíchejte máslo, přiklopte a vložte do pře-
dehřáté trouby na 15 minut. Hotovou rýži odklopte 
a rozhrňte vidličkou. 

2Mezitím důkladně promíchejte sójovou  
omáčku s octem, passatou, škrobem  

a cukrem dohladka. 

3Panýr nakrájejte na kostičky o hraně 1,5 cm. 
V nové misce promíchejte sůl, pepř a 3 lžíce 

škrobu a kostky panýru ve směsi obalte. V pánvi 
rozehřejte olej (vlijte ho do výšky 5 mm) a osmažte 
na něm panýr dozlatova ze všech stran, aby získal 
křupavou krustu. Opečený panýr přesuňte na pa-
pírovou utěrku a nechte okapat přebytečný tuk. 

4Cibuli oloupejte a nakrájejte na klínky, 
papriky rozkrojte, vyjměte jádřince  

a pokrájejte dužinu na kousky velikosti 
sousta.

5V pánvi po panýru ponechte menší 
množství oleje, asi dvě lžíce, znovu 

ho rozpalte a osmahněte na něm cibuli 
dosklovita, zhruba 1 minutu. Přidejte 
papriku, opékejte další 3 minuty, poté 
vlijte sladkokyselou omáčku a vařte 
do zhoustnutí, zhruba 4 až 5 minut. Při-
dejte osmažený panýr a promíchejte. 
Podle potřeby přisolte nebo podlijte 
vodou. 

6Zelenou část natě jarní cibulky pokrá-
jejte podélně na tenké proužky. Rýži 

rozdělte do misek, navrch dejte sladko-
kyselou omáčku s panýrem a posypte 
sezamovými semínky a jarní cibulkou. 

Passata 
je rajčatové 

pyré z povařených 
a rozmixovaných 

rajčat, zpravidla s cibulí 
a česnekem. Není tak husté 

jako protlak, ale jídlu 
dodá stejnou intenzivní 

rajčatovou chuť. 

prim
a t ip
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BRAMBOROVÉ PLACKY PLNĚNÉ TVAROHEM
Méně obvyklé spojení bramborového těsta s tvarohem je velmi lahodné. 
Plněné placky poslouží jako sladký oběd nebo sytá svačina. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT + CHLADNUTÍ 

PLACKY 
•	500 g brambor (varný typ C)  •  špetka soli
•	200 g polohrubé mouky  •  1 vejce
•	rostlinný olej na smažení
NÁPLŇ
•	150 g plnotučného tvarohu  •  1 sáček vanilkového cukru
•	2 lžíce moučkového cukru  •  1 žloutek 
K PODÁVÁNÍ 
•	3 lžíce krupicového cukru  
•	1 lžička mleté skořice  •  150 g malin

1Brambory očistěte a ve slupce je uvařte ve vroucí 
osolené vodě doměkka. Slijte je, nechte zchladnout 

a pak je oloupejte. 

2Mezitím připravte náplň. Tvaroh utřete s vanilkovým 
a moučkovým cukrem a žloutkem dohladka. 

3Oloupané brambory prolisujte do mísy, přidejte k nim 
mouku a vejce a vypracujte vláčné těsto. 

4Na lehce pomoučené ploše vyválejte těsto na plát 
silný 5 mm a hrníčkem nebo vykrajovátkem o průměru 

7 cm vykrajujte z těsta kolečka. Na střed placky na- 
neste 1 lžičku náplně, přiklopte ji druhou plackou a kraje 
po obvodu přimáčkněte vidličkou a pevně spojte. Stej-
ným způsobem zpracujte veškeré těsto. 

SUPER JEDNODUŠE 
BEZ MASA 
Zdeněk Pohlreich
Nová kuchařka ikonického šéfku-
chaře volně navazuje na předchozí 
titul Super jednoduše, ale tentokrát 
se zaměřuje na pokrmy bez masa. 
Na chuti jim to ale vůbec neubírá, 
naopak, Zdeněk Pohlreich napl-
no rozehrává kombinace běžně 
dostupných surovin s oblíbenými 
asijskými a americkými omáčkami 
a kořeními a výsledkem je pestrá 
kolekce pokrmů od snídaně po ve-
čeře. Jednoduchá a rychlá příprava, 
kterou zvládne i začátečník, zůstá-
vá. Jak říká Zdeněk Pohlreich, nej-
lepší kuchařkou je Matka příroda, 
tak se nechte inspirovat!   
Vydalo nakladatelství Sevruga. 

5V pánvi rozehřejte 4 lžíce 
oleje a placky na něm 

opékejte z každé strany  
3 minuty dozlatova. Odložte 
je na papírovou utěrku a ne-
chte vsáknout přebytečný 
tuk. Podle potřeby přilijte 
olej před pečením dalších 
placek. 

6V misce promíchejte cukr 
se skořicí. Teplé placky 

ve směsi obalte a servírujte 
je posypané malinami. 

36 FRESH
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1Troubu předehřejte na 180 °C. Palici česneku 
potřete olejem, zabalte do alobalu a pečte 

v předehřáté troubě 30 minut doměkka. 

2Mezitím oddělte hlívu z trsu na samostatné 
houby. Očistěte je, osolte a poprašte čes-

nekem. 

3Do misky vsypte mouku, do druhé vyklep-
něte vejce, zlehka ho osolte a prošlehejte 

vidličkou dohladka, ve třetí misce podrťte kuku-
řičné lupínky. 

4Hlívu obalte nejprve v mouce, poté v roz-
šlehaném vejci a následně v kukuřičných 

lupíncích.

5Do širší pánve nebo kastrolu vlijte olej 
do výšky 5 mm, rozehřejte ho a pak v něm 

osmažte obalené houby z obou stran dozlatova, 
trvá to zhruba 3 minuty. Vyjměte je na papírovou 
utěrku, která vsákne přebytečný tuk. 

BURGER Z HLÍVY ÚSTŘIČNÉ
Hlíva je celoročně dostupná a báječně šťavnatá, velmi zdravá houba, která v burgeru zazáří podobně 
jako karbanátek. Obal z kukuřičných lupínků jí dodá křupavost, česnek zvýrazní její chuť. Můžete ho ale 
smíchat i s uzenou mletou paprikou nebo špetkou chilli vloček. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT 

BURGER
•	320 g hlívy ústřičné
•	2–3 lžičky mletého sušeného česneku
•	asi 100 g hladké mouky na obalení  •  2 vejce
•	asi 150 g kukuřičných lupínků na obalení 
•	4 burgerové housky  •  1 jarní cibulka
•	1 hrst salátových listů (římský salát, polníček, rukola…)
•	sůl  •  rostlinný olej na smažení 
MAJONÉZA
•	1 palice česneku
•	1 lžíce olivového oleje 
•	1 hrst hladkolisté petržele
•	4 lžíce majonézy
•	sůl a čerstvě namletý pepř

6Upečený česnek vymačkejte 
ze stroužků do misky. Petr-

želku nasekejte najemno, přidejte 
k česneku spolu s majonézou, 
osolte, opepřete a promíchejte 
dohladka. 

7Burgerové housky podélně ro-
zřízněte a opečte v toustovači 

nebo v troubě dozlatova. Trvá 
to krátkou chvilku. Jarní cibulku 
nakrájejte nadrobno. 

8Řeznou stranu housek  
potřete majonézou, na spodní 

část housky naneste pár lístků  
salátu, na ní trochu jarní cibulky,  
navrch položte osmaženou  
hlívu a přiklopte druhou polovinou 
housky. Ihned podávejte. 
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S OHROMNOU RADOSTÍ VÁM PŘEDSTAVUJEME VÝROBCE NAKLÁDANÉ ZELENINY A ZAVAŘENIN BOUDA 
1883 A PRAŽSKOU ČOKOLÁDU. CO JE SPOJUJE? DESÍTKY HVĚZD A OCENĚNÍ Z PRESTIŽNÍ MEZINÁRODNÍ 
SOUTĚŽE POCHUTIN BRITSKÉ GREAT TASTE AWARDS. A TAKÉ TO, ŽE JE MŮŽETE OCHUTNAT NA NAŠICH 

FRESH FESTIVALECH VE SPECIÁLNÍ GREAT TASTE ZÓNĚ, KDE SI VYBRANÉ DOBROTY MŮŽETE TAKÉ 
KOUPIT DOMŮ. JEJICH PŘÍBĚHY VÁS POTĚŠÍ STEJNĚ JAKO JEJICH VÝBORNÉ PRODUKTY. 

GR E AT  TA S T E  AWA R D S

Chře s t  & čo ko láda 

PŘ
IPR

AV
ILA

 KR
IST

IN
A Z

ÁB
RO

DS
KÁ

 ∙ 
FO

TO
 AR

CH
IV 

FIR
EM

KRÁSNÁ A SLADKÁ VZPOMÍNKA:
PRAŽSKÁ ČOKOLÁDA
Silvie Steinerová prodávala turistům upomínkové předměty a všim-
la si, že na trhu chybí čokoláda s motivem Prahy. Začala ji tedy 
vyrábět a stal se z ní okamžitý hit. Nikdo totiž nečekal, že pod 
líbivým obrázkem najde velmi kvalitní lahodnou čokoládu. Silvie 
Steinerová se s manželem Petrem Kovaříkem ale rozhodli jít až 
k samé podstatě a pustili se do studia výroby čokolády a pěsto-
vání kakaa. „Až 80 % kakaových bobů pochází z Ghany a Pobřeží 
slonoviny, kde je běžné otroctví. I v dnešní době je zde 2,5 milionu 
dětí zotročeno. Z tohoto důvodu pečlivě pátráme po původu bobů, 
farmy osobně navštěvujeme a kontrolujeme šetrné a správné pěs-
tování, fermentování a sušení bobů. Kakao vykupujeme za ceny, 
které si farmáři řeknou. Nechceme se podílet na dětské práci nebo 
odlesňování pralesů,“ vysvětluje Silvie Steinerová. Kakaové boby 
z Kolumbie a Střední Ameriky si sami melou a zpracovávají tak, aby 
v každé tabulce vynikla jejich jedinečná chuť. „Kakao je komplexní 
superpotravina, funguje jako přírodní antibiotikum, antivirotikum 
a zpomaluje stárnutí. Chceme jeho vlastnosti dalším zpracová-
ním podpořit,“ popisuje Silvie Steinerová důvody, proč vyrábějí 

převážně jednoodrůdové tabulky nebo čokoládu míchají s dalšími 
funkčními potravinami – třeba s hlívou ústřičnou nebo kolagenem. 
Právě čokoláda Aluna s hlívou ústřičnou, s mandlovým mlékem 
a celé liofylizované jahody obalené v bílé čokoládě získaly loni oce-
nění na Great Taste Awards. Aluna Mléčná čokoláda 44% bodovala 
na čokoládovém mistrovství International Chocolate Awards hned 
čtyřikrát v roce 2019!

V nabídce najdete i „mléčnou“ veganskou čokoládu s rýží, čo-
koládové mandaly, unikátní ovoce sušené mrazem obalené v čo-
koládě, nugát nebo luxusní pralinky. Jejich mandle v čokoládě se 
skořicí, mandle s chilli příchutí a Český nugát získaly třikrát ocenění 
Great Taste Awards a díky tomu se rodinná čokoládovna Steiner  
& Kovarik stala oficiálním výrobcem Great Taste. Na rozdíl od vel-
kých výrobců kakaové boby nealkalizují a neoddělují kakaové más-
lo od sušiny, takže čokoláda obsahuje více kakaového másla, do-
slova se rozplývá na jazyku a má sametovou chuť. Poznáte ji i podle 
světle hnědé barvy. Svou výjimečnou chutí a krásnými obaly, které 
Silvie sama navrhuje, okouzlily čokolády mlsaly po celém světě, 
v Německu, Japonsku, Španělsku, Spojených arabských emirátech 
či v Ománu. Naštěstí je koupíte i v Praze nebo na e-shopu. 

WWW.STEINERKOVARIK.COM
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PŘÍBĚH VELKÉ LÁSKY: 
BOUDA 1883
„Za domem ve Znojmě máme velkou 
zahradu a sad plný meruněk. Přemýšleli 
jsme, jak je všechny zpracovat, a napadlo 
nás je zavařit, a přivydělat si tak na dovo-
lenou,“ vzpomíná Zuzana Boudová na léto 
2012, kdy navázali na manželovu rodinnou tra-
dici. Ottův praděda Anton Bouda se v roce 1883 
oženil ve znojemském kostele sv. Kříže s Katharinou 
Jellinek, přestěhovali se do Znojma a měli osm dětí. 
O rodinu se staral Anton Bouda ze mzdy bednáře a posléze platu 
sklepmistra, jeho žena zůstala v domácnosti a zavařovala vypěsto-
vanou zeleninu a ovoce. A právě na Katharinu zavzpomínali Zuzana 
a Otto Boudovi a k meruňkám postupně přidali další druhy z vlastní 
zahrady a od vybraných znojemských dodavatelů. Vše zpracová-
vají ručně bez použití jakékoliv chemické konzervace a inspirují se 
původními recepturami. „Naše babičky používaly poměr ovoce 
a cukru 1 : 1, protože cukr je konzervant. V dnešní době je to ale 
příliš sladké, proto cukru používáme zhruba poloviční množství. 
Liší se také suroviny, protože dnes je nabídka ovoce, koření a do-
chucovadel mnohem širší. Novinkou je třeba pektin, který je sice 
přírodní, ale dříve se nepoužíval, my jím zahušťujeme džemy. Lidé si 
také rozšiřují obzory ochutnáváním různých delikates, cestováním 
a objevováním lokálních chutí a my se snažíme jít s dobou,“ usmívá 
se Zuzana Boudová. 

V nabídce najdete nejen džemy z tradičního českého ovoce 
v klasických i moderních úpravách, třeba jahodový džem se šam-

paňským nebo džem Štrúdlové jablíčko či Švest-
ky s čokoládou, ale i exotické marmelády jako 
Pomerančovou s bezem, s ginem, ananasovou 
či mangovou. Za své pomerančové marmelády 
si odvezli medaile ze světové soutěže World 
Marmalade Awards v Británii. Oživují i pozvolna 
zapomínané odrůdy jako špendlíky, kdoule, šípky, 

moruše nebo lokální speciality, jako je cibulová 
marmeláda a džem či želé z vinných hroznů. Dělají 

je dokonce jednoodrůdové, takže si třeba k Pálavě 
můžete mazat na sýr džem z Pálavy! V roce 2015 získali 

na Great Taste Awards nejvyšší ocenění – tři hvězdy za Želé 
z ledového vína Rulandské Modré Znovín Znojmo, další hvězdy 
přibývaly každý rok za další želé. Nechybí samozřejmě nakládané 
znojemské okurky a okurkový salát, recepturu na okurky vyvíjeli 
několik let a zdobí je také několik cen. Mezi jejich zeleninové hity 
se řadí i nakládané žampiony a zelený a bílý chřest, který je krásně 
křupavý a má křehounké špičky! Za ty loni získali hvězdu na Great 
Taste Awards a ocenění Česká Chuťovka. „Nejbližší jsou nám mo-
ravské chutě a z území bývalého Rakouska-Uherska, tam pátráme 
po původních receptech. Moc nových produktů už ale neuvádíme, 
loni jsme jich měli 98 druhů. Všechno děláme ručně, třeba sklenice 
okurek se dotkneme asi 37×, nakládaná zelenina je nejpracnější. 
Přesto zajímavému ovoci nebo nápadu neodoláme, loni nám zavo-
lala jedna pěstitelka, že nasbírala několik desítek kilogramů bílého 
rybízu a jestli s ním něco vymyslíme,“ dodává Zuzana Boudová. 
Na jaře se už těší na sklizeň květů černého bezu, jahod a chřestu. 
S objednávkou dobrot proto dlouho neváhejte. 

WWW.MARMELADY-ZNOJMO.CZ 

GREAT TASTE AWARDS
Nejprestižnější gastronomické klání na světě se každoročně koná v Londýně a v porotě zasedají největší 
odborníci na gastronomii. I proto se soutěži přezdívá gastronomický Oscar a o cenné hvězdy a medaile zde 
bojuje až 12 500 produktů z celého světa. Od května do června můžete vybrané oceněné české prodejce 
potkat na Fresh Festivalech. V zóně Great Taste ochutnáte jejich produkty i si je můžete koupit domů. 

WWW.FRESHFESTIVAL.CZ

„Základem 
zavařování je 

čistota a prvotřídní 
ovoce. Použijte nová 

víčka a nedotýkejte se jich 
z vnitřní strany. Sklenice 

pasterujte minimálně 
20 minut při 80–85 °C,“ 

radí Zuzana 
Boudová. 
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V PRVOREPUBLIKOVÉ KUCHYNI BYL V. V. HVĚZDOU A JEHO ÚSPĚŠNÉ PŮSOBENÍ 
V ČESKOSLOVENSKÉ GASTRONOMII TRVALO JEŠTĚ MNOHO LET PO VÁLCE. MNOZÍ AKTÉŘI SOUČASNÉ 
GASTRONOMIE NA NĚJ S OBDIVEM VZPOMÍNAJÍ. VRABCOVY KUCHAŘKY PATŘÍ DODNES K POKLADŮM 
KUCHYŇSKÝCH KNIHOVNIČEK A JEHO RECEPTY VYCHÁZEJÍ V NEJRŮZNĚJŠÍCH PUBLIKACÍCH STÁLE 

ZNOVA. I MY JSME K NIM O VELIKONOCÍCH SÁHLI – VŽDYŤ TŘI „VÉČKA“ MOHOU ZNAMENAT JEN 
MNOHONÁSOBNÉ KULINÁRNÍ VÍTĚZSTVÍ!

S VÁT E Č N Í  TA B U L E

Veli ko noc e  à la V i l ém Vrabe c
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1Porce masa lehce naklepejte, potřete česne-
kem utřeným se solí a na dobře rozehřátém 

oleji v nepřilnavé pánvi je opečte při středně vyš-
ší teplotě dozlatova. 

2 Na papírových utěrkách nechte odsát pře-
bytečný olej z masa, pak kousky srovnejte 

na podávací mísu, ozdobte lístky salátu a dílky 
citronu a podávejte s opékanými bramborami.

PEČENÝ KRÁLÍK 
S ČESNEKOVOU MAJONÉZOU A OPÉKANÝMI BRAMBORAMI
Vilém Vrabec připisuje tuto jednoduchou úpravu španělské kuchyni – jasný doklad toho, 
jak otevřený byl nejrůznějším kulinárním vlivům a jak oceňoval v kuchyni jednoduché, 
ale precizně provedené postupy.
4 PORCE	
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT

•	vykostěné a na kousky nakrájené maso z 1 menšího králíka 
•	2 stroužky česneku  •  150 ml olivového oleje  •  sůl a čerstvě namletý pepř 
•	ochucená majonéza promíchaná s rozetřeným česnekem k podávání 
•	lístky salátu a dílky citronu k podávání 
•	uvařené opečené brambory k podávání
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1 Máslo rozehřejte a nechte zchladnout. 
Ohřejte 150 ml mléka, aby bylo vlažné. 

Droždí rozdrobte do misky, posypte je 
1 lžičkou cukru a promíchejte, až se drož-
dí rozpustí. Přisypte 150 g mouky, přilijte 
vlažné mléko a promíchejte. Posypte  
1 lžící mouky a nechte stranou vyky- 
nout – droždí zpění. 

2 Do mísy vsypte zbylou mouku, při-
dejte kypřicí prášek, zbylý cukr, sůl, 

citronovou kůru a dobře promíchejte.

3 Uprostřed mouky udělejte důlek, dej-
te do něj žloutky a kvásek. Postupně 

za pomoci zbylého mléka promíchávejte 
těsto, do něhož nakonec zapracujte ro-
zinky, mandle a rozpuštěné máslo. Těsto 
dobře propracujte a přikryté čistou utěr-
kou ho nechte na teplém místě vykynout, 
až zdvojnásobí objem.

4 Vykynuté těsto ještě jednou pro-
hněťte, rozdělte ho na 6 stejných dílů 

a z každého vyválejte asi 60 cm dlouhý 
váleček. Každý z nich spojte v koncích 
k sobě a stočte, do spodního oka posaď-
te syrové vejce ve skořápce (upeče se). 

5Dva plechy vyložte pečicím papírem.  
Pomlázky na ně přesuňte a nechte je 

ještě asi ½ hodiny kynout. Troubu přede-
hřejte na 170 °C.

6 Pomlázky potřete zbylým rozšleha-
ným vejcem, posypte mandlovými 

třískami a upečte dozlatova, trvá to asi  
30 minut. 

VELIKONOČNÍ POMLÁZKA
Klasický pletenec z kynutého těsta měl připomínat velikonoční pomlázku a tradičně jej 
zdobí i vložené natvrdo uvařené vejce. Velikonoční symbolika v té nejhezčí podobě.

6 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: 2½ HODINY 

•	250 g másla
•	450 ml mléka
•	60 g čerstvého droždí 
•	180 g moučkového cukru 
•	1 kg polohrubé mouky 
•	5 g kypřicího prášku 
•	špetka soli
•	nastrouhaná kůra z 1 chemicky neošetřeného citronu 
•	3 žloutky 
•	100 g rozinek (případně v rumu namočených a okapaných)  
•	60 g loupaných mandlí
•	7 vajec 
•	50 g mandlových třísek na ozdobu 

Tradiční 
kuchyně by se bez 

kynutého těsta neobešla. 
Uvedený recept je univerzální, 

Vrabec z něj připravuje i vánočku, 
bochánky a nejrůznější koláče 

s nejrůznějšími náplněmi. Ve Vrabcově 
době byla velkou novinkou polohrubá 

mouka (Vrabec jí říkal polohladká), do té 
doby se případně míchala hrubá mouka 
s hladkou. Polohrubá se ale ukazovala 

pro kynutá těsta jako skvělá volba 
a naši dnešní kuchyni bychom 

si bez ní nedovedli 
představit.
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1 Mouku prosejte na vál a uprostřed udě-
lejte důlek. Do vlažné vody rozklepněte 

vejce, vmíchejte sůl a rozehřátý tuk nebo 
olej a dobře promíchejte. Pozvolna vlévejte 
do důlku v mouce a nejprve nožem zpracujte 
řidší těsto. Přidejte ocet. 

2 Dalším zpracováváním začne těsto houst-
nout. Propracovávejte ho dál rukou, až 

vznikne tuhé pružné těsto. Několikrát jím 
udeřte o vál, abyste ho takzvaně vybouchali. 
Celkem trvá zpracování těsta asi 20 minut.

3 Vypracované těsto vytvarujte jako bochá-
nek, položte ho na vál, potřete trochou 

rozpuštěného sádla, zakryjte nahřátým  
kastrolem nebo miskou a nechte alespoň  
30 minut v klidu. 

4 Během odpočívání těsta připravte náplň. 
Cibuli oloupejte a nakrájejte nadrobno. 

V kastrolu nebo hluboké pánvi rozehřejte při 
střední teplotě máslo, vsypte cibuli a petržel-
ku, promíchejte, a jakmile začne cibule zlát-
nout, poprašte ji moukou a opékejte 20 vteřin 
bez míchání. Promíchejte a nechte mouku 
zezlátnout.  

5 Přimíchejte maso, osolte, opepřete, 
podlijte vývarem a asi 20 minut poduste 

pod pokličkou na středním stupni. Nechte 
vychladnout.

6Troubu předehřejte na 180 °C. Na stůl 
nebo velkou pracovní plochu rozestřete 

ubrus, slabě ho poprašte moukou, do-
prostřed položte bochánek a rozválejte ho 
válečkem na placku. Tu opět potřete tukem 
a pak začněte rukama pod ubrusem těsto 
opatrně vytahovat od středu směrem k okra-
jům, aby bylo stejnoměrně tenké. Zůstane-li 
u okrajů silnější, odkrojte je. 

7   Těsto ihned potřete tukem, rozestřete 
na něj náplň, sviňte, přesuňte na plech  

s pečicím papírem, potřete máslem a pečte 
30 až 45 minut. Při pečení ještě párkrát  
potřete závin máslem.

8 Slaninu nakrájejte na kostičky a vyškvařte 
ji v pánvi na středním stupni dokřupava. 

Opláchnutý a osušený salát rozdělte na lis-
ty, větší natrhejte nebo nakrájejte. V misce 
promíchejte vodu s octem nebo citronovou 
šťávou, solí a cukrem, zálivku promíchejte se 
salátem a vmíchejte slaninu. 

ZÁVIN S MASOVOU NÁDIVKOU A SALÁTEM SE SLANINOU
Luxusní, ale proveditelné závinové těsto (chce to jen trošku praxe a pomyslete na ty možnosti) 
a náplň, do níž můžete využít i nejrůznější zbylé maso třeba z pečeně – to je klasická domácí 
kuchyně, v níž se ničím neplýtvalo, ale všechno bylo v tom nejlepším provedení.

4–6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: 1¾–2 HODINY

TĚSTO 
•	  250 g hladké mouky + na poprášení 
•  100 ml vlažné vody  •  1 vejce  •  špetka soli
•	  asi 10 lžic sádla nebo rostlinného oleje + na potření 
•	  případně 1 lžička octa  •  20 g másla na potření 
NÁPLŇ 
•  1 menší cibule   •  30 g másla  
•  2 lžíce hladké mouky 
•	1 lžíce nadrobno nakrájené petrželky
•	500 g umletého zbylého pečeného masa 
	 nebo čerstvého mletého masa 
•	125 ml vývaru  •  sůl a čerstvě namletý pepř 
SALÁT 
•	50 g slaniny
•	3 menší hlávky listového nebo 1 ledový salát 
•	100 ml vody  •  2 lžíce octa nebo citronové šťávy 
•	špetka soli a cukru

Vilém 
Vrabec byl 

prvotřídní kuchař „ze staré 
školy“ a také jednu proslulou 

kuchařskou školu vedl, pochopitelně 
proto zvládal všechny klasické postupy 
naší kuchyně, ale také třeba kuchyně 

francouzské. K hotovým těstům by tedy patrně 
nesáhl a chuť domácího taženého těsta je 

prostě nenahraditelná, nehledě na to, že plnit ho 
můžete nekonečným počtem sladkých i slaných 

náplní! Pro lepší tažnost těsta doporučuje 
V. V. přidat trochu octa a pro začátečníky 

i to, aby si bochánek rozdělili na dva 
nebo tři díly, s nimiž se bude lépe 

pracovat.

prima tip
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1 Brambory uvařte ve slupce v ne-
osolené vodě doměkka. Mezitím 

připravte náplň. Cibuli oloupejte 
a nakrájejte nadrobno. V kastro-
lu rozehřejte sádlo, vsypte cibuli 
a osmažte ji dozlatova. Zelí jemně 
pokrájejte a přisypte k cibuli. Pod 
pokličkou duste doměkka, případně 
podlijte trochou vody. Osolte, ocuk-
rujte, opepřete a podle potřeby ještě 
krátce poduste. 

2 Uvařené brambory slijte, nechte 
je trochu zchladnout, pak je  

oloupejte a prolisujte. Nechte je  
vychladnout. 

3  Přidejte k nim mouku, vejce a sůl 
a vypracujte hladké těsto, které 

na pomoučené ploše rozválejte. 

4 Ve velkém hrnci uvařte dostatek 
vody. Těsto nakrájejte na čtver-

ce, doprostřed dejte trochu náplně, 
okraje potřete bílkem, přeložte 
po diagonále a okraje těsta spojte. 

5 Naplněné taštičky vkládejte 
do mírně vroucí vody a vařte je 

asi 5 minut. Sceďte je nebo vyndejte 
děrovanou naběračkou a podávejte 
posypané strouhankou opraženou 
na másle a cukrem.

ZELNÉ TAŠTIČKY Z BRAMBOROVÉHO TĚSTA
Další klasika, která se dnes opět vrací na výsluní a která zcela zastiňuje polotovary 
z pytlíku. Chuťová kombinace jemně nasládlé zelné náplně, opražené strouhanky 
a pocukrování je stejně výtečná jako dnes poměrně neobvyklá.

NA CCA 10 KS
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT

TĚSTO 
•	500 g brambor 
•	200 g hladké nebo polohrubé 
	 mouky + na pomoučení  
•	1 vejce •  sůl •  1 bílek 
NÁPLŇ 
•	1 cibule  •	2 lžíce sádla  •  400 g bílého zelí 
• 10 g moučkového cukru 
•	sůl a čerstvě namletý pepř
K PODÁVÁNÍ 
•	80 g strouhanky  •  30 g másla 
•	40 g moučkového nebo jemného krupicového 
	 anebo přírodního cukru 

Genialita 
tohoto receptu 

spočívá i v tom, že 
nesmírně kreativně zužitkovává 
i zbylé vařené brambory (těsto 

se hodí i na knedlíky, noky, šátečky, 
tyčinky, placičky či třeba švestkové 
knedlíky) a také zelí – málokdy se 

najednou spotřebuje celá hlávka. Anebo 
obráceně, zbylou náplň do taštiček 
stačí podle chuti okyselit a podávat 

k vepřovému, kachně nebo 
huse…

p
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1 Do většího kastrolu dejte vařit mléko nebo 
vodu, tuk a sůl. Uveďte do prudkého varu. 

Za stálého míchání přisypávejte mouku a asi  
1 minutu míchejte – vznikne těsto, které se za-
čne odtahovat (tzv. odpalovat) ode stěn nádoby. 

2 Kastrol sundejte z plotýnky, těsto pře-
suňte do porcelánové misky, lehce ho 

rozetřete a po jednom k němu zapracujte tři 
vejce, protírejte celkem asi 2 minuty.

3 Troubu předehřejte na 170 °C. Těsto 
přesuňte do velkého cukrářského sáčku 

(nebo do silného plastového, kterému pak 
ustřihněte spodní roh) a na lehce vymazaný 

plech vyložený pečicím papírem stříkejte 
nebo vytlačujte malé bochánky. Potřete je 
zbylým vejcem rozšlehaným s trochu vody 
(nebo jen vodou), vložte do trouby a pečte 
12 až 15 minut. Troubu během pečení 
neotvírejte, zejména ne během prvních  
8 minut, větrníky by spadly. 

4 Po upečení nechte větrníky vychladnout. 
Mezitím připravte náplň. Sýr nebo tvaroh 

protřete sítem (bude kypřejší a vzhlednější). 
Cibuli oloupejte a nakrájejte nadrobno. Pro-
míchejte s ostatními přísadami. Vychladlé 
větrníky podélně rozkrojte a naplňte. 

SLANÉ VĚTRNÍČKY S KRÉMEM
Dalším husarským kouskem tradiční kuchyně jsou 
větrníky z odpalovaného těsta (V. V. ho nazýval 
páleným těstem). Odpalované těsto se vyznačuje 
mimořádnou jemností a vláčností, nehledě na schopnost 
pojit se se sladkými i slanými náplněmi. Tedy malý 
mistrovský kousek, který se dá ovšem snadno naučit.

CCA 25 KOUSKŮ	
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT 

TĚSTO 
•	180 ml mléka nebo vody  •  50 g másla nebo sádla 
•	špetka soli  •  150 g polohrubé mouky 
•	4 vejce 
KRÉM 
•	350 g taveného nebo krémového sýra 
•	50 g másla 
•	150 g umleté šunky nebo uzeného masa 
•	1 menší cibule 
•	špetka mleté sladké papriky

V. V. 
byl přeborníkem 

studené kuchyně a jeho 
stejnojmenná publikace se 

dodnes používá v kuchařských školách 
i provozech. Vymyslel nekonečnou řadu náplní 

a pěn a proslul i efektní úpravou studených mís. 
Své starší kuchařky i sám (dokonale) ilustroval. 

Napsal i mistrovské knihy o kuchyni teplé, 
moučnících a cukroví a také míchaných nápojích, 
neboť byl i inovativním mixologem. Chcete jeden 
nezbedný velikonoční tip? Do užší sklenky nalijte 

trochu vaječného likéru, vložte celý žloutek 
(z bezpečných zdrojů) a dolijte zeleným likérem 

(Vrabec používal francouzský bylinný likér 
Chartreuse a tomuto koktejlu říkal 

Špenát s vajíčkem). 

prima tip
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ČAS OD ČASU SE OBJEVÍ HIT, KTERÝ SE DÍKY SOCIÁLNÍM SÍTÍM OKAMŽITĚ DOSTANE K MILOVNÍKŮM 
ZAJÍMAVÝCH JÍDEL PO CELÉM SVĚTĚ. JEDNÍM Z NEDÁVNÝCH PŘÍKLADŮ JE MECHOVÝ DORT – DEZERT, 
KTERÝ SPOJUJE DOST NEOBVYKLÉ PŘÍSADY, V TOMTO PŘÍPADĚ ŠPENÁT, V PŘÍMO KOUZELNÝ (A TAKY 

MOC DOBRÝ) SLADKÝ CELEK, KTERÝ Z VAŠÍ KUCHYNĚ SPOLEHLIVĚ VYŽENE MORANU.

N E OB V Y K LÝ  KOU S E K

Mechový do r t

1 Špenát zahřívejte v suché pánvi, až oschne a zkřehne, ale pozor, 
abyste ho nespálili. Pak ho rozmixujte – vznikne jemná pěna.

2 Troubu předehřejte na 180 °C. Dortovou odepínací formu vymažte 
olejem nebo máslem. Vejce ušlehejte s cukrem do pěny. Vmíchej-

te špenátovou pěnu a mouku prosátou s kypřicím práškem.

3 Těsto přesuňte do formy, vložte do trouby a pečte asi 40 minut. 
Vpíchněte do středu těsta špejli, pokud na ní neulpí vlhké drobky, 

je korpus upečený. Vytáhněte ho a nechte vychladnout na mřížce.

4 Smetanu ušlehejte dotuha a promíchejte s mascarpone  
a moučkovým cukrem.

5 Korpus rozkrojte na polovinu, spodní část potřete zavařeninou 
a šlehačkovým krémem. Vrchní polovinu vydlabejte, vydlabané 

těsto stejnoměrně rozdrobte a posypte jím dort. Dozdobte ho ovo-
cem a můžete podávat.

1 DORT / 8–10 KOUSKŮ 
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT

TĚSTO 
•	 450 g čerstvého nebo zmrazeného špenátu (celé listy) 
•	 3 vejce pokojové teploty 
•	 200 g krupicového cukru 
•	 260 g hladké mouky 
•	 2 lžičky kypřicího prášku
•	 olej nebo máslo na vymazání formy 
KRÉM 
•	 200 ml studené smetany ke šlehání (33%) 
•	 250 g mascarpone 
•	 4 lžíce moučkového cukru 
•	 150 g zavařeniny z černého rybízu nebo jiné tmavé pikantní zavařeniny 
•	 drobné bobulové ovoce

KDE SE VZAL?
Zdá se, že přidat do těsta na (sladký) koláč špenát napadlo nejdříve turecké kuchaře. 
V Turecku je ispanakli kek mimořádně populární (a receptů na něj je celá řada, podstatné 
je, aby bylo těsto hezky zelené). Možná se tedy do světa vydal odkudsi od Bosporu. 
Ve staré anglické kuchyni ale najdeme jako náhradu špenátu kopřivy (a to byste 
mimochodem mohli s jarem klidně zkusit). Irové si spinach cake zamilovali kvůli jeho zelené 
barvě a ve velkém ho pečou při oslavách sv. Patrika, někdo si ho zase dal v pařížské 
kavárně – prostě dopátrat se toho prapůvodního nápadu se nám asi nepodaří. S jistotou ale 
víme, že je výtečný a k jaru se hodí stejně jako třeba narcisy. 

Ale příběh je ještě trochu složitější! Díky úspěšnému špionážnímu seriálu Netflixu z pro-
středí východoněmecké Stasi s názvem Kleo se do diváckého povědomí dostal mechový 
dort z NDR, který není vůbec zelený ani v něm není špenát. Jde o dort „ke kafíčku“ z třené-
ho kakaového těsta s tukovou polevou s moučkovým cukrem, která se posype kávou. Ta při 
odpočívání v chladu zreaguje s přísadami v polevě a vytvoří na dortu nazelenalou, jakoby 
mechovou vrstvu.

P. S.: Chcete-li si pochutnat na Mooskuchen z bývalé NDR, nemusíte kvůli receptu po-
depsat spolupráci se Stasi. Prostě prošlehejte 6 žloutků s 250 g másla nebo margarínu 
pokojové teploty, 250 g krupicového cukru a 200 ml zakysané smetany. Pak vmíchejte 
300 g hladké mouky promíchané s 50 g kakaa a 1 lžičkou jedlé sody, vlijte na plech vylo-
žený pečicím papírem a vložte do trouby předehřáté na 175 °C. Pečte asi 30 minut a pak 
nechte úplně vychladnout. Mezitím rozehřejte 200 g ztuženého tuku, 6 bílků ušlehejte do-
tuha, ke konci zašlehejte 6 lžic moučkového cukru a nakonec vychladlý rozpuštěný tuk. 
Potřete korpus tenkou vrstvou polevy a rovnoměrně přes sítko posypte mletou kávou. 
Nechte vychladnout do druhého dne (lépe mimo ledničku), kdy by měla poleva získat  
nazelenalý mechový vzhled.



Kelímek od mascarpone vytřiďte 
do kontejneru na plasty. Nejprve ho ale 
pořádně vyprázdněte, případně vytřete 

papírovou utěrkou. 

Kartonový obal od šlehačky vytřiďte 
do kontejneru na nápojové kartony. Stačí 

ho pořádně vyprázdnit. Extra vymývat 
ho nemusíte. POZOR! V některých obcích 

a městech se sbírají společně s jiným 
druhem odpadu. Sledujte proto označení 

barevných kontejnerů.
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PŘEMÝŠLÍTE NAD POŘÍZENÍM KUCHYŇSKÉHO ROBOTA, ALE NEJSTE SI JISTÍ, 
JESTLI BYSTE HO SKUTEČNĚ VYUŽÍVALI? VYZKOUŠELA JSEM TO ZA VÁS. 

L AU B E N 

Dal š í  ruc e

PŘIPRAVILA
KRISTINA ZÁBRODSKÁ

V receptech se to hemží návody „použijte hněta-
cí hák, balonovou či flexi metlu, umelte maso“ 

apod., ale proč si za tisíce pořizovat poměrně velký 
přístroj, když totéž zvládnete s vařečkou, mixérem 
nebo mlýnkem na kličku? Odpověď je prostá: vaření 
a hlavně pečení je s robotem jednodušší, snazší, 
rychlejší – a co na něm nejvíc miluji, je skutečnost, 
že jakmile strčím plech s koláčem do trouby, mám 
uklizenou kuchyň! Ano, čtete správně! Robot má 
podle mě dvě největší výhody – pracuje sám a já 
mám tak volné ruce na jinou práci, buď souběžné 
šlehání sněhu, přípravu jiných surovin, pokračování 
v receptu, nebo úklid. A za druhé mísí, hněte a šle-
há mnohem lépe a rovnoměrněji než já a mě z toho 
navíc nebolí ruce! Podmínkou je samozřejmě kvalit-
ní kousek s výkonným motorem, různými rychlost-
ními převody a kovovými součástkami. 

Schopný elegán
Přesně takový je kuchyňský robot Lauben Kitchen 
Machine 1200 BC, který má měděný motor o výkonu 
1200 W a vysokozátěžové celokovové převody. Přes-
to je docela tichý. Technologie EffectiMix zajišťuje 
planetární mixovací pohyb, takže se suroviny v míse 
postupně promíchávají a není třeba je často stírat ze 
stran. Při šlehání piškotového těsta jsem setřela stě-
ny jednou a na dně neulpěly žádné usazeniny. Bílky 
šlehá naprosto samostatně. Robot má 8 rychlostí, 
prvních pět je pro přípravu těst a masa, zbylé tři pro 
mixér se sekáčkem. Při přípravě křehkého těsta mě 
zaujala funkce PULSE, která suroviny krátce a rychle 
promíchá. Jakmile se tuk obalil moukou, nechala 
jsem těsto zpracovat při střední rychlosti hnětacím 

hákem. Výrobci mixéru dbali velmi na bezpečnost, 
mísa musí zaklapnout do držáku (poznáte podle 
zeleného proužku), díky protiskluzové podložce 
se robot ani nehne a spustí se pouze při nasazení 
ochranného a plnicího krytu. Ten je třeba nasadit 
na hlavici před nasazením vybrané metly. Správné 
usazení potvrdí klapnutí. Mlýnek na maso a násta-
vec na klobásy se nasazuje zpředu, je třeba zatlačit 
na krytku směrem dovnitř. Okouzlilo mě důmyslné 
sbalení všech doplňků do pěchovadla, což velmi 
šetří místo v šuplíku. To skutečně využijete při mletí 
masa, mlýnek pracuje velmi rychle, takže doporučuji 
maso nakrájet na větší kostky a odstranit dlouhé 
tuhé šlachy, které se do šneka mohou zamotat 
a ucpat mlecí destičku. Při větším množství masa 
podavač přidržujte rukou, protože z mlýnku vystupu-
je, přesto zvládne umlít 2 kg hovězího za 3 minuty. 
Na závěr mlýnek snadno rozeberete a umyjete. 
Vyjmutí je možné až po vypnutí přístroje a stisku 
bezpečnostní pojistky, což eliminuje možná zranění 
zejména u dětí. Rozhodně do mlýnku nedávejte 
cibuli nebo pečivo, aby se pročistil (jako se to 
dělá u ručních mlýnků). Nefunguje to a mlýnek se 
akorát ucpe. Moje srdeční záležitost je pak mixér 
se sekáčkem. Na rozmixování polévky či omáčky 
nemá vůbec chybu, jen je třeba chvíli počkat, ať se 
neopaříte. Na ranní smoothie, banánovou zmrzlinu 
a mixování ořechů se samozřejmě také perfektně 
hodí. A co se mi obzvlášť líbilo? Elegantní oblý tvar 
s nerezovými prvky. Vybrat si můžete ze dvou ba-
rev – matné černé a bílé, a tak se vůbec nedivím, že 
tenhle kuchyňský všeuměl získal prestižní designo-
vé ocenění IF Design Award 2019. 
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1 Maso dvakrát umelte. Cibuli 
a česnek oloupejte a nakrájejte 

nadrobno. Přisypte je k masu, přidejte 
jedno syrové vejce a jeden žloutek, sůl 
a pepř. Mrkev oloupejte a nastrouhejte 
nahrubo k masu. Oregano, petrželku 
a mátu nasekejte nadrobno a přidejte 
k masu. Přisypte strouhanku, zlehka 
promíchejte a nechte směs 10 minut 
odpočinout. 

2 Mezitím oloupejte vařená vejce, 
opláchněte je a osušte. Formu 

ve tvaru věnce vytřete olejem a vyložte 
plátky slaniny tak, aby se jemně pře-
krývaly. Troubu předehřejte na 200 °C.

3 Rukou promíchejte masovou směs 
dohladka. Nehněťte ji zbytečně 

moc, aby sekaná zůstala nadýchaná. 

4 Do formy rozložte třetinu masové 
směsi. Posypte ji čerstvým špená-

tem. Rovnoměrně na ně rozdělte vejce 
a zakryjte zbylým masem. 

5Bílek prošlehejte vidličkou dohlad-
ka a maso jím pomašlujte. Překryjte 

ho slaninou. Pečte v předehřáté troubě 
45 až 60 minut dozlatova.  

SLANÝ VĚNEC S VEJCI
Perfektní způsob zužitkování vykoledovaných vajec. Použít jich můžete tolik, kolik se vám vejde do formy, 
aby je ještě zakrylo maso. Tento recept v sobě spojuje to nejlepší ze sekané a italského velikonočního věnce, 
bylinky volte podle chuti. 

1 VĚNEC / 6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: DO 2 HODIN 

•	500 g vepřového masa (plecko, bok)
•	250 g hovězího masa (zadní, krk)
•	1 cibule
•	3 stroužky česneku
•	2 vejce
•	2 lžičky soli
•	½ lžičky mletého pepře
•	1 mrkev
•	1 hrstička lístků oregana
•	1 hrst lístků hladkolisté petržele
•	1 lžíce lístků máty
•	100 g strouhanky 
•	4 vejce vařené natvrdo
•	10 plátků anglické slaniny
•	150 g čerstvého špenátu 
•	olej na vymazání formy 
•	brambory, směs listových salátů 
	 nebo čerstvý chléb k podávání 

Místo 
strouhanky 

můžete masový 
nákyp zahustit 

drcenými ječnými 
vločkami. 
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a 
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1 Mléko zahřejte, aby bylo vlažné. Do po-
loviny rozdrobte droždí, oslaďte 1 lžící 

cukru, promíchejte a nechte vzejít kvásek, 
trvá to zhruba 10 až 15 minut. 

2 Do mísy prosejte mouku, osolte ji, 
oslaďte zbylým cukrem, nastrouhejte 

na ni citronovou kůru, rozkrájejte nadrobno 
máslo, promíchejte, v robotu použijte ná-
stavec hnětací hák a zapněte párkrát pulz. 
Rozklepněte doprostřed 1 vejce a 1 žloutek, 
vlijte kvásek a zbylé mléko, přidejte kurku-
mu a uhněťte nelepivé hladké těsto. 

3 Mísu zakryjte utěrkou a nechte na teplém 
místě těsto vykynout, až zdvojnásobí svůj 

objem. Trvá to zhruba 45 minut. 

4 Dva plechy vyložte pečicím papírem. 
Z vykynutého těsta odkrajujte lžící větší 

kousky, vyválejte je na lehce pomoučené 

ploše na váleček o průměru 1,5 cm a stočte 
ho do tvaru ptáčka – zhruba ve třetině pra-
meny překřižte a vzniklým očkem protáh-
něte delší část. Vytvarujte hlavičku ptáčka 
a kratší část trochu nařízněte jako ocásek. 
Do hlavičky vmáčkněte mandle. Ptáčky 
skládejte dál od sebe na připravený plech. 
Nechte je ještě 10 až 15 minut kynout. 

5 Troubu předehřejte na 180 °C. Zbylý bílek 
prošlehejte vidličkou a ptáčky jím pomaš-

lujte. Pečte zhruba 15–20 minut dozlatova. 

6 Mezitím rozehřejte máslo a promíchejte 
s medem dohladka. Horké jidášky me-

dem s máslem potřete a nechte zchladnout. 
Můžete je podávat samotné nebo s domácí 
ovocnou omáčkou z rozmixovaných čerst- 
vých broskví, pomeranče či kompotovaných 
meruněk.

VELIKONOČNÍ PTÁČCI
Upečte si tradiční jidáše ve tvaru roztomilých ptáčků. 
Z kynutého těsta jim můžete splést i věnec jako hnízdečko. 

30 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: 2 HODINY

TĚSTO
•	250 ml mléka  
•  30 g čerstvého droždí
•	40 g krupicového cukru  
•  500 g hladké mouky 
•	  ½ lžičky soli
•	nastrouhaná kůra z 1 chemicky
	 neošetřeného citronu
•	80 g másla  
•  2 vejce   •   ½ lžičky mleté kurkumy  
•  30 mandlí   
•  hladká mouka na poprášení 
DOKONČENÍ
•	50 g másla  
• 50 ml medu PŘ
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1 Vodu ohřejte, aby byla vlažná. Mouku prosej-
te do mísy, osolte, přilijte olej a polovinu vody. 

Do zbylé vody rozdrobte droždí a nechte ho  
10 až 15 minut vzejít. 

2 Vykynutý kvásek přilijte k mouce a uhněťte 
nelepivé hladké těsto, v robotu s nástavcem 

hnětací hák. Kouli těsta potřete olejem, mísu za-
kryjte utěrkou a nechte na teplém místě těsto ky-
nout, až zdvojnásobí svůj objem. Trvá to zhruba 
45 minut. Můžete ho dát také do chladu a nechat 
ho kynout asi 5 hodin. Před pečením ho nechte 
alespoň 30 minut při pokojové teplotě. 

3 Cibuli oloupejte a nakrájejte na tenké plátky. 
Slaninu nebo špek nakrájejte na 3mm plátky. 

Rajčata slijte, ale olej zachyťte, a nakrájejte je 
nahrubo. Ořechy nasekejte nahrubo. Smetanu 
promíchejte s pestem. Rajčata přepulte. 

JARNÍ FLAMMKUCHEN
Flammkuchen je německou odpovědí na italskou pizzu. V Alsasku se podává pod názvem tarte flambée 
a v obou případech jméno odkazuje k přípravě – pečení tenkého těsta v troubě. Oproti pizze není nadýchané, 
ale křupavé a s tím se snoubí i obložení. Surovin je pomálu, ale společně perfektně ladí, pokud to s oblohou 
přeženete, těsto se zlomí nebo příliš zvlhne. Jarní byliny, pesto (třeba z medvědího česneku), kozí sýr nebo 
první ředkvičky vypadají krásně a dodají vám vítané vitaminy. Tuto jarní delikatesu můžete servírovat k večeři 
nebo při posezení s přáteli, ke sklence vína nebo i piva se fantasticky hodí. 

4–6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: 2 HODINY 

TĚSTO
•	250 ml vody  •  600 g polohrubé mouky
•	1 lžička soli  •  8 lžic olivového oleje
•	42 g čerstvého droždí (1 kostka)
•	olivový olej na potření
•	polohrubá mouka na podsypání  
OBLOHA
•	2 červené cibule
•	150 g prorostlé slaniny nebo špeku 
•	100 g sušených rajčat v oleji
•	1 hrst vlašských ořechů
•	100 g sušené šunky 
•	100 g crème fraîche nebo zakysané smetany 
•	150 g oblíbeného pesta  •  100 g cherry rajčátek 
•	100 g čerstvého kozího sýra   •  4 hrsti rukoly

Pesto 
připravte 

domácí ze 4 hrstí 
bylin a natí, 1 stroužku 

česneku, 1 hrsti ořechů, 50 g 
strouhaného parmazánu a zhruba 
50 ml olivového oleje. Byliny, natě, 

česnek a ořechy rozsekejte najemno 
a promíchejte s olejem a sýrem 

do roztíratelné konzistence. 
Všechny natě pečlivě operte, 

aby v pestu nekřupal 
písek ani hlína.  

prim

a tip

4 Troubu předehřejte na 220 °C, plechy 
vyložte pečicím papírem. Těsto rozdělte 

na tři nebo čtyři stejně velké části. Prohněť-
te je a na lehce pomoučené ploše nebo 
silikonové podložce vyválejte každou část 
na plát tenký 3–5 mm. Přesuňte ho na při-
pravený plech. 

5 Těsto potřete trochou pesta a poklaďte 
rovnoměrně cibulí a pak zdobte podle 

chuti – slaninou či špekem a ořechy, su-
šenými a čerstvými rajčaty, kozím sýrem 
a ořechy, čerstvými rajčaty a sušenou  
šunkou. 

6 Vše zakápněte slitým olejem z rajčat 
a pečte v předehřáté troubě 15 minut 

dozlatova. Posypte rukolou a nechte ještě 
pár minut zapéct. 



Vytvořte si doma 
vlastní michelinskou 
restauraci
Pronikněte do tajů metody sous vide, kterou s oblibou využívají 
šéfkuchaři michelinských restaurací.
Jídlo připravujete při nižších teplotách ve vakuu, takže si zachová barvu, tvar, čerstvost, chuť a především 
živiny. Příprava nezabere mnoho času a s Lauben Sous Vide Stick je vše ještě jednodušší. Požadované 
potraviny vložíte do zip lock sáčku a dáte do hrnce, na který umístíte sous vide vařič. Teplotu na vařiči 
nastavíte podle stupně propečení, který preferujete. Pak už jen zbývá naservírovat dokonalý pokrm a užít 
si explozi chutí. 

Sous vide metoda je ekologicky šetrná, speciální sáčky na přípravu touto metodou jsou vyrobeny z nezá-
vadného materiálu a lze je používat dlouhodobě. Lauben Sous Vide Stick se skvěle osvědčí i jako pomoc-
ník při grilování. Předpřipravte si s jeho pomocí suroviny na gril a ušetřete drahocenný čas, který můžete 
věnovat rodině.

více informací na 
lauben.com2 499 Kč 

LAUBEN
SOUS VIDE

STICK 
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SPOJENÍ SNÍDANĚ A OBĚDA DALO VZNIKNOUT BRUNCHI, OPULENTNÍMU HODOVÁNÍ PRO POMALÁ 
RÁNA, KDY NEMUSÍTE NIKAM SPĚCHAT. KREATIVNÍ ŠÉFKUCHAŘ YOTAM OTTOLENGHI OPĚT 

PŘEKVAPUJE SVÝMI NEOBVYKLÝMI KOMBINACEMI BĚŽNÝCH SUROVIN A NABÍZÍ BAREVNÁ JÍDLA 
PLNÁ CHUTÍ I ZDRAVÍ. ZAZÁŘÍTE S NIMI O VÍKENDU I NA PÁRTY. 

V Í K E N D O VÁ  P OHODA

Domácí  brunch
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Křupavý 
česnek vydrží 

v uzavřené sklenici 
až týden. Olej, ve kterém 
se plátky smažily, můžete 

uchovávat až dva týdny. Dochutí 
mnohá slaná jídla, křupavým 

česnekem posypte třeba pórky 
s čočkou a pórkovým 
krémem na vedlejší 

straně. 
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PŘÍLOHA Z LISTOVÉ ZELENINY S KŘUPAVÝM ČESNEKEM
Je chutná sama o sobě, ale natolik skromná, že nebude odvádět pozornost od hlavního chodu. 
Místo duhového mangoldu můžete použít jinou listovou zeleninu, například špenát, kadeřávek nebo zelí. 

4 PORCE 
JAKO PŘÍLOHA
PŘÍPRAVA: 1 HODINA

•	2 červené cibule
•	90 ml olivového oleje
•	750 g barevného mangoldu
•	5 stroužků česneku
•	1 lžíce koření sumah + ½ lžičky k podávání
•	65 ml citronové šťávy (ze 3 citronů)
•	40 g zlatých rozinek
•	2 lžičky lístků kopru
•	sůl a čerstvě namletý pepř 
KŘUPAVÝ ČESNEK
•	5 stroužků česneku 
•	3 lžíce olivového oleje

1 Cibule oloupejte a nakrájejte 
na 1cm plátky. Ve velké  

pánvi rozehřejte na středním 
stupni 3 lžíce oleje. Přidejte 
cibuli, ¼ lžičky soli a pořádnou 
špetku pepře a za občasného 
promíchání opékejte cibuli do-
měkka, zhruba 12 až 15 minut, 
až začne tmavnout. Pokud 
tmavne příliš rychle, snižte 
teplotu. 

2 Mezitím propláchněte 
mangold, řapíky nakrájejte 

na kousky dlouhé 3–4 cm, listy 
natrhejte na poloviny. Česnek 
oloupejte. 

3 Do opečené cibule vmíchejte 
1 lžíci sumahu a přesuňte ji 

do mísy. Do volné pánve vlijte 
zbylý olej, zahřívejte ho na střed-
ním stupni a restujte řapíky man-
goldu s ½ lžičkou soli 4 minuty, až 
se začnou zbarvovat a měknout. 
Občas promíchejte. Prolisujte 
k nim česnek a opékejte půl mi-
nuty. Po třetinách přimíchejte listy 
mangoldu, osolte je a opepřete 
a opékejte 6 až 7 minut, až listy 
zavadnou a většina tekutiny se 
odpaří. Pánev odstavte a do man-
goldu vmíchejte cibuli se suma-
hem a polovinu citronové šťávy. 

4 Na křupavý česnek oloupej-
te stroužky a nakrájejte je 

na tenké plátky. V pánvi zahřívejte 
olej a plátky česneku na středním 
stupni 8 minut, až česnek začne 
zlátnout. Přeceďte přes kovové 
sítko do mísy. Do teplého česne-
kového oleje vmíchejte rozinky 
a nechte je macerovat. Jakmile vy-
chladnou, vmíchejte do nich kopr. 

5 Mangoldovou směs pře-
neste na servírovací mísu 

a zakápněte zbylou citronovou 
šťávou. Posypte rozinkami, 
křupavým česnekem a suma-
hem navíc. Ihned podávejte. 
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1 Horkovzdušnou troubu 
předehřejte na 160 °C. Bílé 

a světle zelené části pórku 
nakrájejte na 2cm kolečka, tmavě 
zelené části nebudete potřebo-
vat (hodí se třeba do vývaru). 
Vsypte je do mísy a zalijte velkým 
množstvím vody, aby se z nich 
vyplavily nečistoty. Sceďte je 
a osušte poťupkáváním, aniž 
byste je poškodili. 

2 Česnek oloupejte a společně 
s pórkem, tymiánem,  

1 lžičkou soli a pořádnou špet-
kou pepře dejte do zapékací 
nádoby o rozměrech 30 × 20 cm. 
Promíchejte je a přelijte olejem. 

Pórky upravte řeznou stranou 
nahoru, nádobu těsně uzavřete 
alobalem a pečte 35 minut. 

3 Pórky obraťte, nádobu znovu 
zakryjte alobalem a vraťte 

na 35 minut do trouby, až pórky 
zcela změknou. 

4 Mezitím propláchněte čočku 
a uvařte ji ve velkém množství 

vody doměkka, trvá to zhruba 12 
až 15 minut. Hlídejte však, aby se 
nerozvařila. Sceďte ji a odložte. 

5 Měkké pórky vytáhněte z trou-
by a teplotu zvyšte na 180 °C. 

Do mísy odvažte 100 g pórků  
a 5 stroužků česneku. Do zbývají-
cích pórků přidejte čočku, ¼ lžič-

ky soli a pořádnou špetku pepře 
a opatrně promíchejte. Nádobu 
zakryjte alobalem a pečte v pře-
dehřáté troubě zhruba 15 minut.

6 Mezitím připravte pórkový 
krém. Odvážené pórky s čes-

nekem rozmixujte se smetanou 
ke šlehání, hořčicí, 1 lžící citronové 
šťávy a špetkou soli dohladka. 

7 Pečenou směs pórků 
s čočkou odkryjte a nechte 

10 minut odpočívat. Vytáhněte 
z ní snítky tymiánu. Vmíchejte 
do ní zbylou citronovou šťávu 
a nasekané bylinky. Rozdělte 
do hlubších talířů a pórkový krém 
podávejte zvlášť v misce. 

KONFITOVANÉ PÓRKY S ČOČKOU PUY A PÓRKOVÝM KRÉMEM
Pozvolným pečením v oleji pod alobalem, konfitováním, pórky změknou a zůstanou světlé. Jejich cibulová 
chuť přejde do oleje. Rozmixováním konfitovaných pórků se smetanou vznikne chutná omáčka, která sváže 
celý pokrm dohromady. Můžete ji podávat i k oblíbenému masu, pečené rybě nebo právě k čočce. Puy pochází 
z Francie a její zelená barva krásně s pórky ladí. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: NAD 2 HODINY

•	1 kg pórku
•	10 stroužků česneku
•	10 g snítek tymiánu
•	200 ml olivového oleje
•	150 g zelené čočky puy
•	100 ml smetany ke šlehání (33%)
•	¾ lžíce dijonské hořčice
•	70 ml citronové šťávy (z 3 citronů)
•	2 lžíce nadrobno nasekaných
	 lístků hladkolisté petržele
•	2 lžíce nahrubo nasekaných 
	 lístků kopru
•	2 lžíce nahrubo nasekaných
	 lístků estragonu
•	sůl a čerstvě namletý pepř



OTK: EXTRA DOBRÉ VĚCI
NOOR MURAD, YOTAM OTTOLENGHI 
Další kuchařka z Ottolenghiho testovací kuchyně má slibný podtitul. Izraelský šéfkuchař a bez přehá-
nění mág chutí Yotam Ottolenghi se se svým týmem podíval na běžné suroviny a jejich možnosti kombi-
nací a pak zašel ještě o krok a dál a zapřemýšlel, jak celý pokrm ještě vylepšit a z dobrého jídla udělat 
vynikající. A k tomu si uložit do spíže ještě nějakou extra dobrotu, která vám zbyde z vaření. Yotam umí 
šetřit časem i variabilně kombinovat suroviny tak, že jich vlastně nepotřebujete moc. A hlavně vám uká-
že, jak skvělým kuchařem jste vy sami!  Vydalo nakladatelství Slovart. 

4 Rozprostřete na ně opečené maso kůží navrch, při-
lijte vykapanou šťávu a 90 ml vody. Přiklopte a vařte 

8 minut nebo dokud nebude maso křehké a propečené. 
Přesuňte maso na prkénko a nechte 5 minut odpočívat. 
Potom stehna nakrájejte na 2cm proužky. 

5 Mezitím připravte dresink. Zázvor oloupejte a nakrájej-
te ho na tenké nudličky. Chilli papričku zbavte semen 

a nakrájejte ji také na nudličky. Pánev rozehřejte na střed-
ním stupni. Pak teplotu snižte a do pánve vsypte cukr. Měl 
by ihned začít karamelizovat a u okrajů zlátnout. Pánví 
zakružte a cukr zahřívejte 1½ až 2 minuty, až je celý roz-
puštěný a zlatavý. Přidejte zázvor a chilli papričku a stále 
opatrně míchejte 45 sekund, jen aby se odstranila jejich 
příliš výrazná chuť. Přidejte ocet, 3 lžíce limetové šťávy 
a rybí omáčku. Promíchejte a vařte 30 sekund, pak pánev 
odstavte a nechte 10 minut chladnout. 

6 Klementinky oloupejte a nakrájejte zubatým nožem 
na plátky silné 1 cm. Opatrně je v prstech rozpulte 

a vmíchejte do vychladlé omáčky. 

7 Jarní cibulku rozložte na velký talíř. Na ni dejte 
maso a šťávu z pánve. Přelijte dresinkem a posyp-

te koriandrem. Na závěr vymačkejte na pokrm šťávu 
z poloviny limety. Zbylé limety nakrájejte na osminky 
a podávejte zvlášť. 

OPÁLENÉ KUŘE S DRESINKEM S KARAMELEM A KLEMENTINKOU
Vaření na ohni má svou nepopiratelnou chuť a jistou romantickou divokost, která nás tak okouzluje. S tímto 
kuřetem ji můžete přenést i domů. Kuřecí stehna opravdu opalte – přidá to intenzivní chuť ke svěží chuti dresinku. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT 
+ MARINOVÁNÍ 

MASO
•	6 velkých kuřecích
	 stehen (1 kg)
•	1½ lžičky mleté kurkumy
•	1 lžička chilli vloček
•	1 lžíce rybí omáčky
•	2 lžíce olivového oleje
•	12 jarních cibulek
•	sůl
DRESINK
•	30 g čerstvého zázvoru
•	2 červené chilli papričky
•	85 g krupicového cukru
•	3 lžíce rýžového octa
•	3–4 limety
•	2 lžíce rybí omáčky
•	2–3 klementinky (200 g)
•	2 lžíce nahrubo nasekaných 
	 lístků koriandru

1 Stehna opatrně vykostěte pomocí nůžek na drů-
bež tak, aby kůže zůstala neporušená. Ve velké 

míse promíchejte maso s kurkumou, chilli vločkami, 
rybí omáčkou, olivovým olejem a 1 lžičkou soli. Ne-
chte marinovat 1 hodinu při pokojové teplotě nebo 
maso uložte do lednice klidně přes noc. Pak ho 
vytáhněte 45 minut před pečením. 

2 Velkou hlubokou, nejlépe litinovou pánev roze-
hřejte na středním až silném stupni a zajistěte 

větrání kuchyně. Do horké pánve rozložte polovinu 
kuřecích stehen kůží dospod. Postavte na ně jako 
zátěž hrnec podobné velikosti jako pánev a opé-
kejte je 6 až 8 minut nebo dokud se kůže neopálí 
a nezčerná. Odstraňte hrnec, maso odložte na talíř 
a zopakujte se zbylými stehny. Ta se mohou péct 
rychleji, po 5 minutách je zkontrolujte. Stehna odlož-
te a pánev nechte ještě  
5 až 10 minut chladnout. 

3 Jarní cibulky šikmo seřízněte. Podle potřeby 
odsajte z pánve tuk tak, aby ho v ní zbylo jen 

1½ lžíce. Zahřívejte ho na středním stupni, do pánve 
vsypte cibulky a pomocí kuchařské pinzety nebo 
kleští je obalte v tuku. 
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Sladké 
šťavnaté 

mandarinky 
klementinky můžete 

v dresinku nahradit dílky 
sladkých pomerančů, 

zajímavě chutnají třeba 
červené krvavé. 
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1 Troubu předehřejte 
na 150 °C. Do středně velké 

zapékací nádoby (30 × 20 cm) 
dejte rajčata, olej, ocet, olou-
paný a drcený česnek, ½ lžičky 
soli a pořádnou špetku pepře. 
Promíchejte a pekáč zakryjte 
pevně alobalem. Pečte 40 až 
45 minut, zhruba po 25 minu-
tách promíchejte. Rajčata by 
měla začít praskat, ale neměla 
by se rozpadat. 

2 Mezitím připravte bešamel. 
V rendlíku ohřejte 350 ml 

mléka. V hlubší pánvi rozehřejte 
na středním stupni polovinu 
másla. Jakmile se rozpustí, vmí-
chejte do něj mouku a za stálé-
ho šlehání metličkou zahřívejte 
půl minuty nebo až začne vonět 
jako popcorn. Za stálého šle-
hání pomalu přilévejte horké 
mléko, pozor, ať se nevytvoří 
hrudky. Česnek oloupejte 

a prolisujte do bešamelu, osolte 
a opepřete a ztlumte teplotu 
a bešamel vařte za častého 
míchání 5 minut, až zhoustne 
a přestane chutnat moučně. 
Odstavte ho a na povrch po-
ložte pečicí papír, aby na něm 
nevznikl škraloup.

3 V rendlíku zahřívejte 
na středním stupni zbylé 

mléko, 300 ml vody, 20 g másla, 
1¼ lžičky soli a pořádnou špet-
ku pepře. Jakmile směs začne 
bublat, snižte teplotu a za stá-
lého míchání pomalu přisypá-
vejte polentu. Vařte ji 2 minuty 
do zhoustnutí a pořád ji míchej-
te. Nastrouhejte do ní sýr pecori-
no a vmíchejte zbylé máslo. 

4 Plech o rozměrech 
40 × 30 cm vyložte pečicím 

papírem. Ochucenou polentu 
nalijte na plech a roztáhněte 
na ovál silný 1 cm. 

5 Upečená rajčata odkryjte, 
vmíchejte do nich koření 

za’atar a cukr a nechte je zcela 
vychladnout. Pak k nim opatrně 
přimíchejte bylinky, aby se ne-
rozpadla.

6 Teplotu trouby zvyšte 
na 230 °C. Na polentu na- 

neste bešamel 1,5 cm od okraje. 
Na něj rozdrobte feta sýr a po-
sypte oreganem. Pečte v přede-
hřáté troubě 22 minut nebo až 
povrch zezlátne a začne bublat 
a okraje zhnědnou. Vyjměte  
ji a nechte 5 až 10 minut  
chladnout. 

7 Na pečenou polentu na-
neste polovinu rajčat se 

za’atarem, druhou polovinu raj-
čat servírujte zvlášť. Nakrájejte 
kráječem na pizzu na kousky 
a podávejte teplé. 

PEČENÁ POLENTA SE SÝREM FETA, BEŠAMELEM A RAJČATY S KOŘENÍM ZA’ATAR
Na první pohled připomíná obrovskou pizzu. S mozaikou rajčat a zlatavými okraji vypadá velmi dekorativně, 
jakmile se do ní ale zakousnete, kochání bryskně změníte za libozvučné pomlaskávání. 

4–6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: 1¾ HODINY 

POLENTA 
•	750 ml plnotučného mléka
•	80 g másla
•	50 g hladké mouky
•	4 stroužky česneku
•	200 g instantní polenty
•	65 g sýra pecorino
•	180 g sýra feta
•	2 lžíce lístků oregana
RAJČATA 
•	400 g datlových nebo cherry rajčat
•	120 ml olivového oleje
•	1½ lžíce balzamikového octa
•	2 stroužky česneku
•	2 lžíce koření za’atar
•	½ lžičky krupicového cukru
•	2 lžíce nahrubo nasekané hladkolisté 
    petržele
•	2 lžíce nahrubo nasekaných 
	 lístků oregana
•	sůl a čerstvě namletý pepř
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1 Šalotku oloupejte 
a nakrájejte na tenké 

plátky. V misce ji zakápněte 
limetovou šťávou, přidejte 
špetku soli a prsty jemně 
promasírujte. Nechte  
odležet. 

2 Všechny suroviny 
na dresink šlehejte 

v míse, dokud se cukr ne-
rozpustí. Přimíchejte 2 až  
4 lžičky vody, abyste dresink 
zředili. Množství vody závisí 
na druhu tamarindové pasty. 

3 Ve velké pánvi rozehřejte 
na středním až silném 

stupni 1 lžíci oleje. Česnek 
oloupejte a podrťte do ole-

je, opékejte ho 1½ minuty 
za stálého míchání, až jem-
ně zezlátne, a pak přisypte 
lístky špenátu. Jemně osolte 
a zahřívejte, až špenát za-
vadne, trvá to zhruba 4 mi-
nuty. Přesuňte na talíř a pá-
nev vytřete ubrouskem. 

4 Chilli papričku nakrájejte 
na tenké plátky. Do stej-

né pánve vlijte zbylý olej, 
promíchejte ho s kurkumou 
a zahřívejte na středním až 
silném stupni. Když je pá-
nev horká, ale ještě se z ní 
nekouří, rozklepněte do ní 
vejce a bílky rychle posyp-
te plátky chilli papričky. 

Vejce osolte a obracečkou 
oddělte bílky, aby vejce 
nebyla spojená. Opékejte je 
3 až 4 minuty. Lžící naneste 
olej na bílky – na okrajích 
začnou zlátnout a budou 
křupavé, žloutek zůstává 
ještě mírně tekutý. Máte-li 
raději vejce více uvařená, 
opékejte je déle. 

5 Hotová vejce přeneste 
na talíř se špenátem 

a pokapejte kurkumovým 
olejem z pánve. Posypte 
marinovanou šalotkou a vej-
ce zakápněte tamarindovým 
dresinkem. Zbývající dresink 
podávejte zvlášť. 

SMAŽENÁ VEJCE S KURKUMOU A TAMARINDOVÝM DRESINKEM
Smažená vejce ve velmi neobvyklém obleku! Kurkuma a chilli paprička způsobují, že pokrm stejně dobře 
chutná, jako vypadá. Krásně barevnou jednoduchou snídani si připravte, kdykoliv potřebujete vzpružit. 

2 PORCE
PŘÍPRAVA: 20 MINUT

VEJCE
•	1 šalotka
•	2 lžičky limetové šťávy
•	3½ lžíce olivového oleje
•	2 stroužky česneku
•	200 g lístků špenátu
•	1 zelená chilli paprička
•	½ lžičky mleté kurkumy
•	4 vejce
•	sůl
DRESINK
•	30 g tamarindové pasty
•	1 lžíce limetové šťávy
•	1 lžička rybí omáčky
•	2 lžičky světle hnědého cukru
•	2 lžíce nadrobno nasekaných lístků koriandru

Prázdný papírový 
obal od vajec můžete 
vytřídit do kontejneru 
na papír. Nebo se dá 
i natrhaný na kousky 

zkompostovat.

T e ď  va ř í  c h e f
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Strom 
tamarind roste 

v Africe a plodí jedlé 
ovoce v luscích. To se svařuje 

na sladkokyselou pikantní omáčku 
či pastu, oblíbenou zejména v asijské 
kuchyni, kde se jí dochucují saláty, 
polévky, masa i ryby. Pastu koupíte 

hotovou a v lednici vám dlouho vydrží. 
Tamarindovým dresinkem můžete pokapat 

pečené brambory  
s čerstvými bylinkami a lze jím 
dodat příjemně nakyslou chuť 

grilovanému steaku. 

prim
a tip
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MÁLOKDO Z NÁS MĚL MOŽNOST SE DO HLOUBKY SEZNÁMIT S KUCHYNÍ USA, A TAK NÁM JI OBECNĚ 
SYMBOLIZUJÍ HOTDOGY, HAMBURGERY A DONUTY. PŘI DŮKLADNĚJŠÍM ZKOUMÁNÍ VŠAK MŮŽEME 

OBJEVIT CELÝ NOVÝ SVĚT… NĚKDY DOKONCE, JAKO MOŽNÁ KOLUMBUS, OBJEVIT I AMERIKU!

S P O J E N É  S TÁT Y  G A S T R ONOM IC K É

Ame ri ka ,  Ame r i ka
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Výsledky objevných výprav a koloniza-
ce „nového“ kontinentu byly po všech 

stránkách nedozírné. Soustředíme-li se 
na ty pozitivní, kulinární, starý evropský 
svět postupem času bezmezně profitoval 
z přílivu nových surovin a potravin. Se-
známili jsme se a postupně začali využí-
vat brambory, rajčata, krocany, avokádo 
a bezpočet dalších zámořských dobrot. 
Jak na tom však byli ti, kdo na vratkých 
bárkách s minimem zásob přepluli oceán 
a vstoupili na zcela neznámou půdu?

Díky za dýně!
Jeden z nejznámějších příběhů spojených 
s jídlem se stal základem americké tra-
dice z nejposvátnějších, totiž oslav Dne 
díkuvzdání. Po prvním roce stráveném 
ve zcela novém prostředí a s více než 

opatrnými styky s domorodými obyva-
teli došly prvním kolonistům v okolí 

městyse Plymouth v dnešním státě 
Massachusetts zásoby. Naučili 

se sice chytat divoké krocany, 
ale nebylo to úplně snadné, 
úroda z dovezené sadby ne-
byla nijak závratná a v místě 
rostoucí plodiny z neznalosti 
a opatrnosti raději nejedli. Blí-
žila se zima roku 1621 a dochá-
zelo k prvním úmrtím z hladu. 
Tehdy zasáhli místní Indiáni, 
kterým se osadníků zžele-
lo. Přišli se zásobami dýní, 
zvěřiny i svými jídly, naučili 
přistěhovalce domestikovat 
krocany a krůty a zřejmě jim 
také označili mnohé další 
jedlé plodiny, například 
místní odrůdu brusinek. 
Další průběh osidlování 
Ameriky byl jak známo 
k původnímu obyva-
telstvu nemilosrdný, 
nicméně tato příhoda 

utkvěla v národní paměti natolik, že  
se stala základem nejikoničtějšího  
amerického svátku a jeho pevného  
menu – pečeného krocana a páje s dý-
ňovou náplní. Obě tyto potraviny se také 
staly základními položkami moderní ame-
rické kuchyně a stejné menu se obvykle 
opakuje i na tamním vánočním stole.

Domácí kuchařky
Ženy z nejrůznějších přistěhovaleckých 
vln sebou pochopitelně přivezly i všechen 
svůj kuchařský um a recepty. Vzájemně 
si pomáhaly, učily se používat nové su-
roviny a vyhledávat náhražky za některé 
nedostatkové. Postupně tak vznikal zají-
mavý amalgám a kuchařský repertoár, ve 
kterém je dodnes možné vystopovat vlivy 
i typická jídla jak ze středu Evropy, tak 
z Irska, Anglie či Holandska. Jejich va-
ření také reflektovalo podmínky, v nichž 
osadníci a kolonisté žili – jednoduché 
kuchyně s otevřeným ohněm, často i ku-
chyně polní či cestovní na rozhrkaných 
dostavnících, vaření ve velkém a takové, 
které výrazně zasytí. Vařit se koneckonců 
museli naučit i muži, zejména ti přežívající 
dlouhá období v divočině na průzkumech 
či na lovu. Dodnes tak v tradiční americ-
ké kuchyni najdeme celou řadu různých 
„kotlíkových“ jídel a divočina patří k velmi 
oblíbeným položkám zejména v severněji 
položených státech.

První vlaštovka
Roku 1796 vyšla první americká tištěná 
kuchařka, American Cookery Amelie 
Simmons. Sedmačtyřicet receptů vychází 
z britské tradice a je určeno pro dobře 
zásobené kuchyně, které se už vymanily 
z původních primitivních podmínek. Je tu 
jedna masová pečeně za druhou včetně 
nadívané husy či telecí kýty. Dorty jsou 
zcela opulentní, takřka pro královský 
dvůr, nicméně Simmons uvádí i jednodu-
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ché „indiánské řezy“ z plechu z ku-
kuřičné mouky. Dnes je tato knížka 
pokládána (byť ze skromného úhlu 
pohledu „od plotny“) za jeden ze sta-
vebních kamenů obecné koncepce 
americké nezávislosti, neboť vychází 
z britské tradice, ale už ji plně přizpů-
sobuje americké realitě a vyzdvihuje 
její samostatnost. Ve stejném duchu 
pak fungovaly další kuchařky, které 
se staly základem klasické americké 
kuchyně. Ta se však díkybohu nikdy 
nestala zkostnatělým souborem 
předpisů.

Stále něco nového
Postaraly se o to další a další přistě-
hovalecké vlny a také ona typicky 
americká otevřenost novým vlivům 
i schopnost je přetvářet, rozvíjet 
a transformovat. Některé státy, na-
příklad Louisiana, se z historických 
důvodů staly domovem jedinečných 
kreolských a tzv. cajunských jídel, 
v nichž najdeme stopy francouzské 
kuchyně i desítky dalších kulinárních 
vlivů. New York, a nejen on, objímá 
ve své multikulturní náruči enklávy 
čínské, italské či irské kuchyně, ale 
stejně tak tu najdeme i skvostná 
a velmi autentická jídla židovská, 
indická či blízkovýchodní. Texas 
a Nové Mexiko jsou plné variací 
na mexickou kuchyni, ale zejmé-
na v prvně jmenovaném najdeme 
také silné vlivy středoevropských 
komunit včetně výrazné české 
stopy. V celé řadě tamních měs-
tysů existují pekárny a obchůdky 
nabízející čerstvé kynuté „kolache“ 
s nejrůznějšími náplněmi, od povi-
dlové po masovou, a dokonce i ko-
láčovou verzi hot dogů. Pensylvánii 
jídelně silně ovlivnily holandské 
komunity, Kalifornie je mekkou nej-
novějších trendů, zdravého stravo-
vání i nejrůznějších avantgardních 
kulinárních směrů a takhle bychom 
mohli pokračovat donekonečna. 
Američané prostě za svá „domácí“ 
jídla pokládají stejně tak hambur-
gery a steaky jako francouzskou 
cibulačku, kuře parmigiana nebo 
tacos s bezpočtem náplní. 

Přestože je pohled na domácí 
americkou kuchyni často zastiňo-
ván faktem, že řada domácností 
žije z fastfoodového jídla, donášek 
a průmyslově připravených, popří-
padě zmrazených hotových jídel, 
bylo by chybou se domnívat, že ne-
existuje. Spíš jen nemáme možnost 
se s ní seznámit.

Po francouzsku
Americkou kuchyni od jisté doby 
silně ovlivňovaly kulinární osobnosti. 
Vždyť je to také první země na světě, 
která začala přenášet televizní po-
řady o vaření, snad každá televizní 
společnost má kanál či kanály věno-
vané výhradně jim. Zcela zásadně tak 
běžnou americkou kuchyni ovlivnila 
Julia Child, když svou nejslavnější 
kuchařku Umění francouzské kuchy-
ně doplnila právě televizním pořadem 
a do amerických kuchyní vnesla 
recepty a postupy nejrafinovanější 
gastronomie světa, ale s přímočarým 
a technicky zjednodušeným americ-
kým přístupem. Nesmírně tím oboha-
tila americké domácí vaření  
a připravila cestu bezpočtu vynikají-
cích osobností. I dnes jsou USA zemí, 
kde najdeme jedny z nejlepších fran-
couzských restaurací – koneckonců 
je to země, kde najdeme ty nejlepší 
restaurace vůbec. Pro americké ženy 
i muže v domácnosti je sledování 
nějakého pořadu o vaření – a příprava 
jídel podle nich – téměř povinností. 
Také trh s kulinárními časopisy  
a kuchařkami je tu asi nejlepší  
a nejrozsáhlejší na světě a pominout 
nemůžeme ani nesmírně silný trend 
vyzdvihující čerstvé domácí suroviny 
či farmářské produkty. Z nabídky 
tamních trhů, lahůdkářství či řemesl-
ných pekáren se gurmetovi opravdu 
zatočí hlava.

Zpátky 
do Evropy
Je paradoxem dě-
jin, že se povědomí 
o americké kuchyni 
začalo v Evropě silněji 
prosazovat až během 
druhé světové války. 
Kondenzované mléko 
a masové konzervy, 
z nichž proslul zejména 
„lančmít“, udržovaly 
žaludky amerických vo-
jáků v relativní pohodě, 
byly součástí potravinové 
pomoci a stejně vítaným 
dárkem jako třeba ciga-
rety nebo silonky. A jejich 
obliba neklesala ani po vál-
ce, kdy se západní Evro-
pa – s občasnými průniky 
za železnou oponu – začala 
seznamovat s dalšími ame-
rickými importy, například 
párky v rohlíku nebo hambur-
gery. Po pádu berlínské zdi 
pak začaly americké jídelní 
položky (cheesecake, brownies, 
americké brambory…) pronikat 
i do naší kuchyně s mnohem 
větší razancí, od fastfoodu až 
po steakhousy či americké bary. 
Přesto je pro nás americká ku-
chyně jako celek stále poměrně 
neznámou položkou – nicméně při 
rozsáhlosti Ameriky jako takové, 
bezpočtu unikátních stylů vaření 
i nejrůznějších jídel (a sjednocující 
fastfoodové kuchyni) není divu, že 
ji často v plném rozsahu neznají ani 
sami Američané. Pojďme tedy pomo-
cí méně známých receptů na malou 
objevnou výpravu.
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Muffuletta 
sama je senzační 

recyklovaný výtvor a stejně tak 
recyklovaný je i olivový salát. Neworleanští 
restauratéři a majitelé stánků měli údajně 

ve zvyku koncem měsíce zužitkovat všechny zbylé 
naložené chuťovky tak, že je spojili do jednoho celku 

v jakousi chuťovku univerzální. Budete potřebovat asi 
200 g nakládaných oliv plněných papričkami, po cca 60 g 

vypeckovaných černých oliv a nakládané zeleniny po italsku,  
2 velké feferonky, 3 až 4 nakládané cibulky, 2 lžíce kaparů,  

1 středně velký nakrájený stroužek česneku, 1 lžičku sušeného 
oregana, čerstvě namletý černý pepř, 2 lžičky čerstvé citronové 
šťávy a 2 lžíce olivového oleje. Olivy a všechnu zeleninu sceďte 
z původních nálevů a rozmixujte se zbylými přísadami nahrubo. 

Vzniklou chuťovku přesuňte do sterilizované sklenice a uchovejte 
v chladu, kde vydrží pár týdnů. Chuť muffuletty, její vzhled 

i vrstvení surovin stejně jako chuť a složení olivového salátu 
nikdy nejsou stejné, protože málokdy zůstává v kuchyni 

přesně to samé, ale pikantní směs oliv, kvalitních 
uzenin a sýrů i vláčnost chleba zaručuje, že jde 

vždy o unikátní, New Orleansem vonící 
dobrotu.

prima tip

NEWORLEANSKÁ MUFFULETTA
Návštěva tohoto jižanského města s krásnou koloniální 
čtvrtí, v bezpočtu filmů zvěčněným hřbitovem 
francouzského střihu a atmosférou unavené dekadence 
je vždycky nezapomenutelná, ale nebyla by úplná bez 
úžasného kousku tamní kuchyně. Muffuletta vznikla 
stylem z nouze ctnost jako jídlo pro zaměstnance 
tamních četných italských restaurací na konci dne, kdy 
bylo třeba zužitkovat zbylé zásoby. Geniální.

2 PORCE	
PŘÍPRAVA: DO 15 MINUT

•	1 plochý italský chleba, například focaccia 
•	200 g olivového salátu (viz Prima tip)  •  4–6 plátků italské nebo běžné šunky 
•	6–8 plátků pikantního italského salámu  •  4–6 plátků mortadely 
•	3–4 plátky polotvrdého sýru, například provolone 
•	případně na plátky nakrájená rajčata a mozzarella

1 Chléb rozkrojte jako dortový korpus na poloviny. Stříd-
ku obou polovin hojně potřete nálevem z olivového 

salátu nebo olivovým olejem, spodní půlku o něco víc. Má-
te-li, poklaďte plátky rajčat.

2 Začněte vrstvit plátky uzenin, navrch dejte plátky sýra. 
Doprostřed dejte hromádku olivového salátu a rozestřete ji, 

aby zůstal asi 1 cm od okrajů chleba volný. Přiklopte polovinou 
chleba a obě půlky stiskněte nebo přitlačte k sobě, aby nasákly 
olejem a nálevem ze salátu. Ostrým nožem pak muffulettu rozkrá-
jejte na dílky. Chcete-li, můžete muffulettu ještě před krájením krát-
ce, asi 5 minut, zapéct v troubě předehřáté na 180 °C.
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POLÉVKA ZE SANTA FÉ
Ano, Nové Mexiko je 
severoamerickým státem, ale 
jeho kuchyně je prostě mexická 
a v USA plošně zbožňovaná. 
Od běžných polévek ji odlišují 
nejen obvyklejší doplňky, ale 
i skvělá salsa (jejíž přebytek vám 
poslouží jako chuťovka třeba 
ke grilovaným jídlům).

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT

SALSA 
•	8–10 nepříliš ostrých chilli papriček, 
	 jako jsou poblano nebo jalapeño 
•	1–2 lžíce extra panenského olivového oleje 
•	1 větší cibule 
•	2 stroužky česneku 
•	4 velká zralá rajčata 
•	2 lžíce nakrájeného koriandru 
•	sůl a špetka cukru
POLÉVKA 
•	2 větší cibule (cca 280 g)
•	2 lžíce olivového oleje 
•	2 velké stroužky česneku 
•	2 velká kuřecí prsa bez kůže a kostí 
•	150 ml suchého sherry  •  1,25 l kuřecího vývaru  •  sůl a pepř
DOKONČENÍ 
•	15 g nastrouhaného sýra typu čedar  •  4 lžíce zakysané smetany 
•	nakrájené lístky koriandru  •  na proužky nakrájená tortilla opečená nasucho

1 Na salsu předehřejte troubu na 250 °C nebo nastavte gril 
v troubě na nejvyšší teplotu. Chilli papričky potřete trochou 

oleje a na plechu je dejte do trouby nebo pod gril. Opékejte asi 
10 až 15 minut (pod grilem asi 5 až 8 minut), v polovině doby 
je otočte, až budou opečené dozlatova a začnou se svraskávat.

2 Přesuňte papričky do misky a zakryjte ji. Z vychladlých 
papriček stáhněte tenkou slupku a vyndejte stopku s jádřin-

cem. Rozkrojte je napůl a vyškrabte semínka. Dužinu papriček 
rozmixujte s nahrubo nakrájenou cibulí a česnekem, případně 
zřeďte trochou vody.

3 Salsu přesuňte do misky, vmíchejte oloupaná a nakrájená 
rajčata, koriandr a dochuťte solí, případně cukrem. Dejte 

stranou.

4 Cibuli na polévku oloupejte a nakrájejte najemno. V hrnci 
rozehřejte na středním stupni 1 lžíci oleje, přisypte cibuli, 

osolte, opepřete, snižte teplotu a přiklopte. Za pravidelného 
promíchávání smažte cibuli dozlatova, trvá to asi 10 minut. 
Česnek oloupejte, nakrájejte najemno a přidejte  
po 5 minutách k cibuli. 

5 Kuřecí maso nakrájejte na 3cm proužky. Osmaženou cibuli 
s česnekem přesuňte do talíře a nechte stranou. Hrnec vrať-

te na plotnu, přidejte lžíci oleje a osmažte na něm maso dozlato-
va, trvá to asi 3 minuty. Pak do hrnce vraťte cibuli s česnekem, 
vlijte sherry a bez pokličky ho nechte odvařit asi 2 minuty. Vlijte 
vývar, uveďte opět do mírného varu, vařte 5 minut, přidejte po-
lovinu připravené salsy a polévku ochutnejte. Chcete-li, přidejte 
ještě trochu salsy. Polévku vařte ještě 5 minut.

6 Podávejte v miskách s nastrouhaným sýrem, zbylou salsou, 
zakysanou smetanou, lístky koriandru a proužky tortilly.



D o m a  v  k u c h y n i

64 FRESH



 FRESH 65

D o m a  v  k u c h y n i

Když v roce 1979 zakoupil pod-
nikatel Billy West přízemní pro-
stor trojúhelníkového půdorysu 
v sanfranciské historické budo-
vě z roku 1913 a místo obchodu 
s kaktusy zde vytvořil kavárnu 
s menší nabídkou převážně 
mexických jídel, asi netušil, že 
položil základ jednoho z restau-
račních mýtů Ameriky. Vzorem 
pro tehdejší jídla v Zuni – což je 
jméno jednoho z původních do-
morodých kmenů Arizony a No-
vého Mexika – se staly hlavně 
recepty znalkyně mexické 
kuchyně Diany Kennedy. Když 
se roku 1987 vlády nad kuchyní 
stále oblíbenější restaurace 
ujala Judy Rodgers, milovnice 
francouzské a italské kuchyně, 
nasměrovala ji k jednoduchým 
klasickým jídlům z čerstvých 
a místních surovin. Trend, který 
nikdy nemůže sejít z cesty, za-
ručuje, že i po předčasné smrti 
Judy Rodgers je Zuni Café stále 
na špici a mnohé z tamních re-
ceptů zdomácněly nejen po celé 
Americe.

KUŘE ZE ZUNI CAFÉ
Nevšední způsob přípravy běžného pečeného kuřete ho povýší i na nevšední zážitek. „Zuni kuře“, podávané 
se značkovým teplým chlebovým salátem, je dnes v kulinárním světě mytickým pojmem a jedním z jídel, 
které se zapíšou do jídelní historie. Přestože na něm kromě způsobu přípravy není výjimečného nic. Mělo 
by tedy najít pevné místo i ve vaší sbírce receptů. P. S.: Úspěch kuřete podle Zuni Café spočívá na třech 
pilířích: 1) Kuře nesmí být příliš velké, při vysoké teplotě pečení by se vysušilo. 2) Klíčová je vysoká teplota 
pečení, která zajistí křupavou kůrčičku a šťavnaté masíčko. 3) Nasolení je nutné 24 hodin předem, aby se sůl 
rozložila rovnoměrně.

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT + NASOLENÍ NEJMÉNĚ 24 HODIN PŘEDEM

•  1 kuře o váze 1,5–1,75 kg  •  4 snítky čerstvých bylinek, jako je tymián, majoránka, rozmarýn nebo šalvěj 
•  sůl  •  asi ¼ lžičky čerstvě nadrceného černého pepře 
SALÁT/NÁDIVKA 
•  230 g staršího bílého chleba  •  6–8 lžic jemného olivového oleje  •  1½ lžíce šampaňského nebo bílého vinného octa 
•  1 lžíce rozinek  •  1 lžíce červeného vinného octa  •  1 lžíce teplé vody 
•  2 lžíce piniových jadérek  •  2–3 stroužky česneku  •  4 jarní cibulky  
•  2 lžíce kuřecího vývaru nebo lehce osolené vody  •  sůl a čerstvě nadrcený černý pepř
•  několik hrstí rukoly anebo různých pečlivě opláchnutých a osušených salátových lístků

1 Nejprve je potřeba kuře nasolit, a to 
1 až 3 dny před zamýšleným podá-

váním. Z kuřete odstraňte kousky vidi-
telného tuku. Opláchněte ho a důkladně 
osušte vně i uvnitř. Buďte opravdu dů-
kladní, jakékoliv stopy vlhkosti způsobí, 
že se kuře bude později spíš dusit než 
vypékat.

2 Prstem uvolněte kůži od masa 
u obou prsíček a stehýnek a vytvoř-

te jakési kapsičky, do kterých vsuňte 
po snítce byliny. Kuře důkladně a rov-
noměrně nasolte (v Zuni Café používají 
¾ lžičky mořské soli na každého půl kila 
váhy) a opepřete. Masitá místa osolte 
trochu víc než ta kostnatá, jako jsou 
křidýlka. Lehce osolte i vnitřek kuřete 
podél páteřní kosti. Konce křidýlek za-
suňte pod kuře, volně ho zakryjte potra-
vinářskou fólií a dejte do ledničky.

3 Několik hodin předem začněte 
zčásti připravovat salát. Zapněte 

gril v troubě, chleba nakrájejte na vět-
ší kousky, odkrojte kůrky (můžete je 
použít třeba na krutony do jiného jídla) 
a kousky chleba důkladně potřete oli-
vovým olejem. Krátce ogrilujte, aby byl 
chleba křupavý a lehce zezlátl. Opečte 
ho i z druhé strany a pak ho natrhejte 
na menší kousky.

4 Promíchejte asi 60 ml olivového oleje 
s bílým octem, solí a pepřem podle 

chuti. Ve velké míse promíchejte tuto zá-
livku s opečenými kousky chleba, jeden 
kousek ochutnejte a případně zálivku 
dochuťte solí a pepřem. Rozinky na-
močte do směsi červeného octa a vody 
a dejte stranou.

5 Troubu zapněte na 250 °C. Máte-li 
horkovzdušnou funkci, zapněte ji 

na prvních 30 minut pečení, protože 
teplo se rovnoměrněji rozdistribuuje.

6 Kuře dejte do mělké zapékací formy, 
do které se tak akorát vejde. Můžete 

také použít ocelovou pánev s nehořlavou 
rukojetí. Nádobu předehřejte na sporáku 
na středním stupni a pak vložte kuře pr-
síčky nahoru – mělo by zasyčet.

7 Vložte do trouby na střední příčku, 
během 20 minut by se kuře mělo za-

čít vypékat a hnědnout. Pokud ne, zvyš-
te ještě trochu teplotu trouby. Na kůžič-
ce by měly začít vyskakovat puchýřky, 
ale pokud se kůže začne pálit nebo 
z tuku kouřit, teplotu o 10 °C snižte.

8 Po asi 30 minutách kuře obraťte 
(bylo-li dostatečně suché a nádoba 

dost předehřátá, nemělo by se přichytit) 
a pečte ještě 10 až 20 minut, pak opět 
obraťte, aby se ještě dobře vypekla 
prsíčka, 5 až 10 minut. Celkem si kuře 
v troubě pobude 45 minut až 1 hodinu.

9 Zatímco se kuře peče, vsypte pinio-
vá jadérka do malé zapékací formy 

a vložte je na minutu nebo dvě do trou-
by ke kuřeti, aby se prohřála. Pak je 
vsypte do mísy s chlebem.

10 Česnek oloupejte a nakrájejte na 
plátky, jarní cibulku nakrájejte 

na tenké plátky včetně zelené natě. 
V malé pánvi zahřejte 1 lžíci olivového 
oleje a zlehka orestujte plátky česneku 
a cibulek, až zvláční, ale nezabarví se. 
Vsypte do mísy s chlebem a zlehka 
promíchejte. Sceďte nasáklé rozinky 
a vmíchejte je do salátu, lehce zakapejte 
vývarem nebo osolenou vodou a ještě 
ochutnejte – někdy je třeba přisolit, ope-
přit nebo přidat trochu octa podle toho, 
jaký typ chleba jste použili.

11 Salát přesuňte do zapékací formy 
a zakryjte ho alobalem. Až kuře 

naposledy obrátíte, vložte do trouby také 
nádobu se salátem a nechte ho zapéct.

12 Kuře vyndejte z trouby a tu vy-
pněte, salát v ní ještě asi 5 mi-

nut ponechte. Kuře přesuňte na talíř 
a z nádoby opatrně slijte vypečený tuk, 
přípečky na dně ponechte, vlijte k nim 
asi 1 lžíci horké vody a rozpusťte je. 
Nakrojte napjatou kůžičku mezi prsíčky, 
stehýnky a trupem, pak kuře i s talířem 
nakloňte nad formu, aby šťávy vytekla 
k přípečkům.

13Kuře nechte na teplém místě  
chvíli odpočívat, aby se šťávy  

rozložily. Ze šťávy v zapékací formě 
seberte všechen zbylý tuk, vlijte šťávu 
z talíře s kuřetem, formu zahřejte na mír-
ném stupni a zlehka povařte, odškrabuj-
te přitom přípečky, až vznikne zlatavá 
zahoustlá šťáva.

14 Salát vsypte do velké místy, za-
kapejte ho asi lžící šťávy z kuřete, 

vmíchejte zelené lístky, zakápněte zá-
livkou a dobře promíchejte. Rozdělte 
na talíře a navrch položte porci kuřete.



1 Plech lehce vytřete ole-
jem. V pánvi promíchejte 

máslo s cukrem a při nízké 
teplotě je zahřívejte, až 
se cukr rozpustí, občas 
promíchejte. Do vzniklého 
karamelu vmíchejte ořechy 
a obalte je v něm – dávejte 
pozor, horký karamel umí 
pěkně popálit. Ořechy vsyp-
te na připravený plech a lžící 
je rozestřete do jedné vrstvy 
a nechte je vychladnout.

2 Na zálivku promíchejte 
pomerančovou kůru 

a šťávu, hořčici, ocet a olej. 
Zálivku ochutnejte a případ-
ně přidejte ocet nebo olej, 
nakonec ji osolte a ope-
přete.

3 Z jablek vykrojte jádřin-
ce, nakrájejte je na tenké 

plátky a v míse promíchejte 
se salátovými lístky a záliv-
kou, posypte pekany.

JIŽANSKÝ SALÁT S PEKANY A JABLKY
Pro Louisianu jsou typické bažinaté 
zátoky bayous porostlé hustou 
vegetací včetně spousty divoce 
rostoucích pekanových stromů. 
Jak asi víte, plody tohoto ořešáku 
jsou podobné vlašským, ale jsou 
sladší a křehčí. V USA se používají 
prakticky plošně, a tak se nedivme, 
že je najdeme i v tomto krásném 
svěžím salátu – může se stát 
i lehkým obědovým, v souladu 
s trendem, který se po světě rozšířil 
také z Ameriky.

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: DO 15 MINUT

•	1 lžička olivového oleje 
•	25 g másla 
•	50 g světlého přírodního 
	 krupicového cukru 
•	100 g pekanových ořechů 
•	2 červená nebo zelená jablka 
•	několik hrstí opláchnutých 
	 a osušených různých salátových 
	 listů (případně i listů bílé 
	 a červené čekanky) 
ZÁLIVKA 
•	1 chemicky neošetřený pomeranč  
•	1 lžička dijonské hořčice 
•	1 lžíce bílého vinného octa 
•	3 lžíce extra panenského 
	 olivového oleje 
•	sůl a čerstvě namletý pepř
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SNÍDAŇOVÉ BURGERY
Americkou kuchyni si bez hambáčů snad ani nedovedeme představit, ale málokdy o nich, na rozdíl 
od Američanů, uvažujeme coby o ranní volbě. Ovšem pro náš pocit pohody, plného žaludku a celkového 
energetického postoje k pracovnímu dni je podobně pořádně naplněná žemle blahodárná. Go ahead!

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: 15 MINUT

•	6 velkých vajec 
•	60 g másla 
•	1 lžíce crème fraîche
	 nebo zakysané smetany 
•	½ svazku pažitky
•	8 lžic majonézy 
•	1 stroužek česneku
•	8 plátků slaniny
•	4 hamburgerové žemle 
•	8 plátků čedaru nebo goudy 
•	sůl a čerstvě namletý pepř

1 Ve středně velkém kastrolu uveďte do mírného varu asi 2,5cm vrstvu vody. 
Na kastrol postavte ohnivzdornou misku tak, aby se dno misky 

nedotýkalo vody.

2 Do misky vyklepněte vejce, přidejte asi  
polovinu másla a za stálého promíchávání vařte 

asi 8 až 10 minut, až vzniknou jemně krémovitá  
míchaná vajíčka. Misku odstavte z tepla.

3 Mimo oheň vmíchejte k vajíčkům 2 lžíce 
másla a smetanu. Osolte je, opepřete 

a vmíchejte k nim nadrobno nasekanou pa-
žitku. Předehřejte gril v troubě. Majonézu 
promíchejte s prolisovaným česnekem. Sla-
ninu vyškvařte dokřupava. 

4 Rozkrojené žemle opečte z řezné plochy 
na pánvi na troše másla, na spodní část 

pak rozetřete česnekovou majonézu, při-
dejte 2 plátky slaniny a pořádnou hromádku 
míchaných vajec a nakonec 2 plátky sýra. 
Nechte krátce zapéct pod grilem, jen co se sýr 
rozteče, přiklopte druhou půlkou žemle a ihned 
podávejte.

Kromě 
hamburgerů 

a cheeseburgerů najdete 
v Americe bezpočet variací na toto 
téma. Například Sloppy Joes jsou 

hamburgerové žemle naplněné v podstatě 
„boloňskou omáčkou“ na špagety, žemle Pepka 
námořníka objímají dozlatova vypečený kuřecí 
řízek, pikantní majonézu a nakládané okurky, 

a americké matky i hamburgrárny vymýšlejí další 
a další variace tohoto rychlého jídla do ruky. 
Uvedená verze je z řetězce restaurací Eggslut 

(najdete je například v L. A.), kde jejich 
přípravu vymazlili k dokonalosti, ale 

z úcty k původním hamburgerům 
se jim tu říká snídaňové 

sendviče.

prima tip
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1 Ve velké míse promíchejte mouku, kypřicí 
prášek, sodu, cukr, citronovou kůru a mák.

2 Máslo rozehřejte, nechte chvilku zchladnout 
a promíchejte ho s jogurtem a mlékem, na-

konec vmíchejte vejce. Směs přilijte k suchým 
přísadám a gumovou stěrkou promíchejte, až se 
spojí a nebudou v něm kousky suché mouky. Ale 
nemíchejte těsto příliš, muffiny by byly tuhé.

3 Těsto nechte nejméně 3 minuty chladit v led-
ničce, opět je to kvůli jeho nadýchanosti. 

Troubu předehřejte na 200 °C a důlky ve formě 
na muffiny vyložte papírovými košíčky a téměř 
úplně naplňte těstem. Pokud těstem nevypl-

níte všech 12 důlků (někdy vyjde jen na 10), 
do zbylých důlků vlijte vroucí vodu, v troubě se 
pak vytvoří pára a muffiny nebudou na povrchu 
tuhé.

4 Vložte do trouby a pečte 5 minut, pak její 
teplotu snižte na 170 °C a pečte ještě 10 až 

15 minut, až muffiny vyběhnou a špejle vpíchnu-
tá do středu těsta bude po vytažení suchá, bez 
vlhkých drobků.

5 Zatímco se muffiny pečou, promíchejte  
moučkový cukr s citronovou šťávou a po vy-

tažení z trouby zakapejte ještě teplé muffiny 
polevou nebo je do ní namočte.

CITRONOVÉ MUFFINY S MÁKEM
Muffiny patří americké snídani – zejména ty s velkými „kanadskými“ borůvkami. Jsou asi nejoblíbenějším malým 
dezertem, rychle se je naučí péct i děti a stejně rychle se rozšířily i do světa. Navíc mají snad tisíce možných 
variací včetně slaných. Tyhle jsou lehké, jarní, svěží.
12 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT

•	225 g hladké mouky 
•	1½ lžičky kypřicího prášku 
•	¼ lžičky jedlé sody (bikarbona) 
•	100 g krupicového cukru 
•	kůra z 1 chemicky 
	 neošetřeného citronu 
•	3 lžíce máku 
•	75 g másla 
•	180 g bílého jogurtu 
•	40 ml plnotučného mléka 
•	1 vejce 
POLEVA 
•	150 g moučkového cukru 
•	šťáva z ½ citronu
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1 Máslo rozehřejte v pánvi. Cibuli oloupejte a nakrájejte na tenké plátky. Vsypte 
je do pánve a smažte je při střední teplotě 15 až 20 minut, až cibule zkarame-

lizuje a bude zlatohnědá. Zrnka kukuřice vsypte k cibuli a smažte ještě 5 minut, 
pak dejte stranou vychladnout. Troubu předehřejte na 200 °C. 

2 V míse prošlehejte vejce vidličkou a přimíchejte kukuřičnou mouku, mléko, 
kypřicí prášek a hladkou mouku se špetkou soli a pepře. Vmíchejte většinu 

nastrouhaného sýra. Dobře promíchejte a pak vmíchejte vychladlou cibuli s ku-
kuřicí a 2 nadrobno nakrájené chilli papričky. Olivovým olejem vymažte koláčo-
vou formu o průměru 22 cm nebo malý pekáček a dno vyložte pečicím papírem.

3 Těsto vlijte do formy. Zbylou chilli papričku zbavte semínek, nakrájejte na 
plátky a posypte jimi těsto. Vložte do trouby a pečte 35 minut. Asi 10 minut 

před koncem doby pečení posypte zbylým sýrem a vraťte do trouby. Cornbread 
je nejlepší ještě teplý, ale dá se uchovat a před podáváním krátce prohřát.

1 BOCHNÍK / 10 PORCÍ
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT

•	60 g másla  •  2 cibule 
•	zrnka ze 2 klasů cukrové kukuřice (nebo použijte sterilovanou
	 scezenou kukuřici nebo zhruba 150 g lehce povolené mrazené 
	 kukuřice) 
•	4 velká vejce  •  325 g hrubé kukuřičné (polentové) mouky 
•	250 ml plnotučného mléka  •  1 lžička kypřicího prášku 
•	6 lžic hladké mouky  •  140 g sýra typu čedar 
•	3 čerstvé zelené chilli papričky 
•	olivový olej  •  sůl a čerstvě namletý pepř

KUKUŘIČNÝ CHLÉB S CHILLI A SÝREM
Cornbread je opravdová americká instituce spojující původní surovinu s technikami přistěhovalecké kuchyně. 
Slouží jako běžná příloha k masitým jídlům či k polévkám (tam, kde bychom si my dali třeba rohlík), ale klidně 
i jako jídlo samostatné, třeba se salátem. Dochucení je věcí osobního chuťového vkusu, ale jemná pikantnost 
chilli papriček krásně odpíchne jemně nasládlou chuť kukuřice.
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O BRITECH SE TRADUJE, ŽE NEUMĚJÍ VAŘIT A JEJICH KUCHYNĚ JE PLNÁ NEDOCHUCENÉHO 
DUŠENÉHO MASA A NEZDRAVÝCH POLOTOVARŮ. NIC NEMŮŽE BÝT DÁL OD PRAVDY. DŮKAZEM BUDIŽ 

OBLAST LAKE DISTRICT, JEJÍŽ GASTRONOMIE JE STEJNĚ ÚCHVATNÁ JAKO POHLED NA HLADINY 
TAMNÍCH JEZER, NEKONEČNÁ STÁDA OVCÍ A VRCHOLKY MAJESTÁTNÍCH HOR. 

G A S T R ONOM I E  L A K E  DI S T R IC T

Jeze rní královs tví

Ačkoli čeští turisté při cestách 
do Velké Británie obvykle volí 

města spojená s bohatým každo-
denním životem, případně průmys-
lová rodiště proslulých fotbalových 
klubů a hudebních kapel, milovníci 
dobrého jídla a přírodní turistiky 
míří po vzoru samotných Britů 
na severozápad Anglie. Právě zde, 
v hrabství Cumbria, se nachází 
jezerní oblast Lake District, jež je 
od září 2017 zapsaná na seznam 
světového dědictví UNESCO. 
Nečekejte však zakonzervovaný 
skanzen. Domov nejvyšší anglic-
ké hory Scafell Pike se vyznačuje 
bohatým turismem, moderním 
přístupem k životu i stravování 
a je skutečným rájem pro každého 
milovníka kultury, přírody, pohybu 
a dobrého jídla. 

Rybí romantika
Všeho navíc nabízí v neskutečně 
pestré podobě, díky níž si přijde 
na své prakticky každý návštěvník 
oblasti, jež svůj název získala díky 
zhruba šedesátce jezer ledovcového 
původu. Tím největším a turistic-
ky nejvděčnějším je Windermere, 
přičemž přilehlá malebná vesnička 
stejného jména je společně s městy 
Keswick, Ambleside a Bowness- 
-on-Windermere pomyslnou páteří 
putujících výletníků. 

Návštěvníky s romantickou duší 
sem obvykle zavane pověst takzva-
ných jezerních básníků. Dětské duše 
přitahuje životní působiště Beatrix 
Potter, jež se proslavila mimo jiné 
knižní sérií o králíčku Petrovi. A co by 
to bylo za jezerní království, kdyby 
sem nemířily houfy nadšených rybá-
řů, jejichž čerstvé úlovky z řad síhů, 
sivenů, pstruhů či lososů můžete 
ochutnat v přilehlých restauracích. 
Zájem o rybolov zde byl v uplynulých 
desetiletích natolik velký, až ho bo-
hužel odnesli místní úhoři, jimž před 
lety dokonce hrozilo vyhynutí.

Horalův ráj
Lake District nicméně není jen 
o všudypřítomných vodních 
plochách a nahazování udic 
do hluboké vody, po níž se pro-
hánějí lodičky a turistické parníky. 
Pokud vás na vodní hrátky neužije 
a rybí kosti vás straší ve snech, 
nezoufejte. Stačí obout pohorky 
a vyrazit do nedalekých kopců, 
které nabízí jedny z nejkrásnějších 
pohledů napříč celými Britskými 
ostrovy. 

Nemusíte nutně šplhat na již 
zmíněný vrchol Scafell Pike, jímž 
lze odstartovat proslulou Národní 
výzvu tří vrcholů, jež zahrnuje 
zdolání i nejvyšších vrcholků 
Skotska (Ben Nevis) a Walesu 
(Snowdon). Bohatě pročistíte hla-
vu a prověříte svalstvo i na třetím 
vrcholu Anglie Helvellynu (950 m), 
případně na jedné z 36 tras (do-
poručujeme Fairfield Horseshoe) 
sestavených proslulým Alfredem 
Wainwrightem. Britský horal zane-
chal svým nezdolným bloumáním 
ostrovní krajinou natolik silnou 
stopu, že si na jeho počest může-
te později připít pivem nesoucím 
jeho jméno.

Lake District na talíři
K dobrému pivu samozřejmě patří 
i dobré jídlo, a zatímco během 
svého putování můžete doplňovat 
cukr skrze v Kumbrijském pohoří 
obzvláště lahodné švestkovité 
plody damson, při večerním boji 
s kalorickým deficitem jistě ocení-
te jejich džemovou podobu, která 
je ideálním doplňkem k pečenému 
jehněčímu masu či místním ovčím 
sýrům. Ostatně zdejší kopce jsou 
bečícími ovcemi rozličných farmá-
řů doslova obsypané. Damsony 
rovněž najdete i v britských gi-
nech, jež zase poslouží jako chut-
ný aperitiv. 

Pokud vás na chuťově výrazné 
jehněčí neužije, můžete si jako 
hlavní chod dopřát alternativu 
v podobě proslulé cumberlandské 
klobásy. Stejně jako místní skopo-
vé nese i tato vepřová pochoutka 
ve stočeném střívku označení výji-
mečného zemědělského produktu. 
Nenechte se ale zmást zdánlivou 
podobou s u nás oblíbenou vinnou 
klobásou. Cumberlandské klobásky 
jsou proslulé nejen svým výrazným 
podílem sekaného, a tudíž hrubšího 
masa, nýbrž i značnou pikantností, 
která se liší dle chuti každého řez-
níka. Objednejte si ji ideálně  
s krémovou bramborovou kaší  
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a cibulovou omáčkou gravy. Pokud 
ji nezvládnete spořádat celou, ne-
bojte se si ji nechat zabalit. Pokud 
to s pivním zaléváním vezmete 
poctivě, udělá vám klobása službu 
i při léčbě ranní kocoviny. 

Návštěvu pak nelze zakončit jinak 
než dezertní klasikou z nejklasičtěj-
ších. Historie Sticky Toffee Pudding 
sahá podle místních obyvatel 
do roku 1960 k místnímu hoteliérovi 
Francisi Coulsonovi. Výsledkem 
jeho kulinářského snažení je vláčná 
datlová buchtička podobná naše-
mu perníku. Až její zalití tekoucí 
karamelovou omáčkou ale každého 
Brita okamžitě vystřelí zpět do dět-

ství a znaveného turistu naplní 
ztracenou energií. Budete ji potře-
bovat. Ať už k nočním ochutnáv-
kám piv typu IPA či ALE v místních 
barech. Anebo dalšímu putování 
po krásách Anglie. Lake District 
však z paměti i žaludku rozhodně 
nevymažete. 
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„ČESKOU CUKRAŘINU VNÍMÁM JAKO SVĚTOVOU. ZA PRVNÍ REPUBLIKY JSME PATŘILI MEZI 
CUKRÁŘSKOU ŠPIČKU, TEĎ JE NUTNÉ SE VRÁTIT KE KVALITĚ A PRECIZNOSTI PŘI VÝROBĚ,“ 

TVRDÍ SVĚTOZNÁMÁ CUKRÁŘKA MIRKA VAN GILS SLAVÍKOVÁ A PŘEDSTAVUJE KLASICKÉ DORTY 
A DEZERTY Z ČESKÝCH CUKRÁREN, KTERÉ TAK DŮVĚRNĚ ZNÁME A O KTERÝCH DOMA TAJNĚ SNÍME. 

TEĎ SI JE MŮŽETE UPÉCT! 

T R A DIČ N Í  DE Z E RT Y 

Návra t do cukrárny
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1Máslo rozehřejte a nechte zchladnout. 
Troubu předehřejte na 200 °C, dva plechy 

vyložte pečicím papírem. 

2Vejce, sůl, vyškrábnutou dřeň z vanilky 
a cukr vyšlehejte do husté pěny. Na zá-

věr přidejte citronovou kůru. Střídavě vmí-
chejte prosátou mouku a rozpuštěné máslo. 
Hmotu rozetřete na připravené plechy 
a pečte v předehřáté troubě 7 až 10 minut. 
Vytáhněte a nechte zchladnout. 

3Cukr s vodou svařte, až se cukr roz-
pustí a rozvar získá teplotu 112 °C, tzv. 

na bublinu. Teplotu změřte cukrářským 
teploměrem. Bílky šlehejte se špetkou soli, 
až vznikne polotuhý sníh, přilévejte cukrový 
rozvar. Šlehejte až do úplného vychladnutí, 
krém je pak pevný a stabilní. 

4Máslo vyšlehejte s malinovým pyré 
do lehké pěny. Špachtlí postupně pro-

míchávejte malinovou pěnu se sněhem 
dohladka. 

5Čokoládu rozehřejte ve vodní lázni. Pláty 
rozřízněte z kratší strany na třetiny. Dva 

pláty potřete silnější vrstvou krému, posklá-
dejte na sebe, zakryjte třetím plátem a po-
třete ho slabší vrstvou krému. 

6Pláty přelijte rozpuštěnou čokoládou, 
nechte ji mírně zatuhnout, vidličkou v ní 

vytvořte vzor a nechte zcela zatuhnout. Pak 
je rozkrájejte na 2cm řezy. 

7Smetanu ušlehejte na šlehačku a cukrář-
skou špičkou nastříkejte na řezy kytičku. 

Ozdobte malinou a poprašte moučkovým 
cukrem. 

MARATONKY
Pruhované řezy plné malin. Tuhý krém vznikne promícháním malinového pyré s vyšlehaným 
máslem a sněhem s horkým cukrovým rozvarem. Tím je sníh pevný a stabilní. 

20 KOUSKŮ 
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT + CHLADNUTÍ 

TĚSTO
•	80 g másla  •  6 vajec  •  špetka soli
•	1 vanilka  •  150 g krystalového cukru 
•	nastrouhaná kůra z ½ chemicky neošetřeného citronu
•	150 g hladké mouky 
OVOCNÝ KRÉM
•	225 g krupicového cukru
•	75 ml vody  •  5 bílků  •  špetka soli
•	350 g změklého másla
•	250 g malinového pyré
•	150 g tmavé čokolády
DOKONČENÍ
•	80 ml smetany ke šlehání (33%)  •  20 malin
•	moučkový cukr na poprášení 
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Návra t do cukrárny

Ananasové 
pyré kupují 

cukráři už hotové, např. 
na www.pastry.cz.

 Snadno ho ale připravíte 
doma. Rozmixujte dužinu 

čerstvého ananasu, případně 
slitý konzervovaný ananas. 

Pak uberte trochu cukru 
v krému. 

prim a tip
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1Formu o průměru 18 cm s odepína-
cím dnem vymažte pečlivě máslem 

a vysypte moukou. Máslo rozehřejte 
a nechte zchladnout. Vejce vyšlehejte 
s cukrem do husté pěny, trvá to  
15 minut. Troubu předehřejte na 180 °C. 
Do nadýchané pěny přidejte vyškráb-
nutou dřeň z vanilky a nastrouhanou 
citronovou kůru. Vmíchejte prosátou 
mouku a pak vlahé máslo. Těsto ro-
zetřete do připravené formy. 

2Pečte v předehřáté troubě zhruba 
35 minut, až špejle zapíchnutá 

do těsta vyjde ven čistá a suchá. 
Upečený korpus vytáhněte a nechte 
zchladnout.

3Mezitím připravte krém. V rendlíku 
vařte 250 ml mléka až k varu. Zbylé 

mléko prošlehejte ve větší misce se 
žloutky, cukrem a vanilkovým pudin-
kem dohladka. Za stálého šlehání 
metličkou přilévejte polovinu vroucího 
mléka k mléku se žloutky. Prošlehejte 
a vlijte zpět do rendlíku se zbylým 
mlékem. Na mírném stupni povařte 
za stálého míchání do zhoustnutí. 
Odstavte, krém potřete zlehka máslem 
a zakryjte potravinářskou fólií tak, aby 

ANANASOVÝ DORT
Už na konci 19. století se do Prahy 
dovážel čerstvý ananas, kompotovaný 
se objevil později. Ananas voněl 
dálkou, lákal svým neobvyklým 
vzhledem i exotickým původem 
a okouzloval velejemnou sladkou 
chutí. Ananasový dort se podával 
o výjimečných příležitostech, 
pro jaké jej zvolíte vy? 

1 DORT
10–12 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: DO 2 HODIN + CHLADNUTÍ 

TĚSTO 
•	40 g másla  •  5 vajec 
•	140 g krupicového cukru  •  ½ vanilky
•	nastrouhaná kůra z ½ chemicky 
	 neošetřeného citronu
•	180 g hladké mouky  •  máslo na vymazání formy
•	mouka na vysypání formy 
ANANASOVÝ KRÉM
•	300 ml mléka  •  5 žloutků
•	100 g krupicového cukru 
•	1 sáček vanilkového pudinku
•	300 g změklého másla
•	100 g ananasového pyré (viz Prima tip)
DOKONČENÍ
•	250 g ananasového kompotu
•	50 g jahodového džemu
•	100 ml ananasové šťávy
•	100 g pražených mandlových lupínků
•	čokoládové ozdoby

se dotýkala hladiny. Nechte ho vychlad-
nout. Tímto způsobem se na krému nevy-
tvoří škraloup.

4Do vychladlého žloutkového krému 
zašlehejte po malých kouscích máslo. 

Obě složky musí mít stejnou teplotu, aby 
se krém nesrazil. Odvažte 200 g krému 
na ozdobu a do zbylého krému vešlehejte 
ananasové pyré. 

5Kompotovaný ananas sceďte, šťávu 
uchovejte. Zchladlý korpus třikrát pro-

krojte, takže vzniknou čtyři pláty. První plát 
potřete polovinou džemu, na něj rozetřete 
třetinu ananasového krému a poklaďte ho 
okapaným ananasem. Zakryjte druhým plá-
tem korpusu a hojně ho pokapejte anana-

sovou šťávou (slitou z kompotu nebo novou 
ananasovou šťávou). Potřete polovinou 
ananasového krému a zakryjte třetím plátem 
korpusu. Pokapejte ho ananasovou šťávou 
a potřete zbylým ananasovým krémem. Po-
slední plát korpusu potřete po jedné straně 
zbylým džemem a namazanou stranou ho 
položte na krém. 

6Boky dortu potřete polovinou odlo-
ženého krému a obalte v mandlových 

lupíncích. Svrchu potřete dort třetinou 
krému. Zbylý krém dejte do cukrářského 
sáčku a nastříkejte na kraj dortu ozdobné 
vlnky. Dort ozdobte plátky kompotovaného 
ananasu, zbylým krémem a čokoládovými 
kousky. 
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Plnicí 
špičky 

koupíte v cukrářských 
potřebách. Můžete si vybrat 
sáčky nebo větší stříkačky 

podobné injekčním, do kterých 
přidáte různě velké plnicí špičky. 

Využijete je třeba i na koblihy. 
Koupíte tam i cukrářský sáček 
a plnicí trubičku na likérovou 

špičku (pro další recept). 

prim
a ti p

1Mléko, vodu, sůl a máslo dejte do hrnce 
a přiveďte k varu. Jakmile se máslo rozpus-

tí, rozmíchejte ho dohladka a přisypte mouku 
s cukrem. Míchejte vařečkou a restujte na níz-
kém stupni, až se hmota přestane lepit na va-
řečku i hrnec. Nechte ji zchladnout a postupně 
do ní vmíchejte vejce. Dobře to jde v robotu 
s nástavcem hnětací hák, ve kterém těsto také 
rychleji zchladne (při stálém hnětení). 

2Dva plechy vyložte pečicím papírem  
nebo vymažte máslem a vysypte moukou. 

Troubu předehřejte na 200 °C. Do cukrářského 
sáčku s řezanou trubičkou dejte těsto a na při-
pravený plech stříkejte rovné zhruba 5cm ba-
nánky. 

3Banánky pokropte vodou a vložte do pře-
dehřáté trouby. Pečte 20 minut a neotvírejte 

troubu. Pokud máte parní troubu, pečte je  
20 minut na 200 °C v páře. V obou případech 
pak ztlumte teplotu na 170 °C a dopečte banán-
ky ještě 20 až 30 minut dozlatova. 

KÁVOVÉ BANÁNKY
Svět šílí po francouzských 
éclairs, přitom naši cukráři 
pečou nadýchané odpalované 
těsto se sladkou náplní 
zhruba stejně dlouhou dobu. 
Banánky získaly název podle 
svého tvaru a naplnit je lze 
libovolně – v této verzi se 
nádherně snoubí svěží kávová 
náplň s jemným těstem 
a intenzivní čokoládovou 
polevou. 

ZHRUBA 30 KOUSKŮ 
PŘÍPRAVA: 1½ HODINY + CHLADNUTÍ 

TĚSTO 
•	125 ml mléka
•	125 ml vody 
•	3 g soli 
•	100 g másla 
•	165 g hladké mouky 
•	10 g krupicového cukru  
•	5 vajec
•	máslo na vymazání plechu
•	mouka na vysypání plechu 
KÁVOVÝ KRÉM 
•	250 ml mléka
•	½ vanilky 
•	7 g mleté kávy 
•	špetka soli 
•	3 žloutky 
•	50 g krupicového cukru 
•	15 g hladké mouky 
•	15 g kukuřičného škrobu (maizeny) 
•	120 g změklého másla
ČOKOLÁDOVÁ POLEVA 
•	100 g smetany ke šlehání (33%)
•	3 g jemně mleté kávy
•	100 g čokolády

4Mezitím připravte krém. V rendlíku svařte 200 ml 
mléka, celou vanilku, mletou kávu a špetku soli. 

Ve větší misce prošlehejte zbylé mléko se žloutky, 
cukrem, moukou a škrobem dohladka. Za stálého 
šlehání pomalu přeceďte svařené mléko do misky se 
žloutky. Přelijte zpět a na mírném stupni za stálého 
míchání pomalu provařte do zhoustnutí. Krém od-
stavte, potřete máslem, zakryjte potravinářskou fólií 
a nechte vychladnout. 

5Upečené banánky vytáhněte a nechte zchlad-
nout. Na polevu svařte smetanu s kávou do mír-

ného zhoustnutí. Čokoládu rozlámejte do misky, 
vlijte na ní horkou smetanu a míchejte do úplného 
rozpuštění. 

6Do vychlazeného žloutkového krému zašlehejte 
postupně máslo, až vznikne hladký krém. Obě 

složky musejí mít stejnou teplotu, aby se krém ne-
srazil. Dejte ho do cukrářského sáčku s plnicí špič-
kou. Vychladlé banánky napíchněte zespodu a na-
plňte krémem. Z poloviny je namočte v čokoládové 
polevě a nechte ji zaschnout.
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1Formu o průměru 26 cm 
s odepínacím dnem vy-

mažte máslem a vysypte 
moukou. Vejce vyšlehejte 
s cukrem do husté pěny, trvá 
to zhruba 15 minut. 

2Troubu předehřejte 
na 180 °C. Do pěny rychle 

vešlehejte strouhanou po-
merančovou kůru, sůl a olej. 
Mouku prosejte a promí-
chejte s kakaem. Lehce ji 
pomocí špachtle vmíchejte 
do vaječné pěny. Těsto ro-
zetřete do připravené formy 
a pečte v předehřáté troubě 

zhruba 20 minut, až špejle 
zapíchnutá do těsta vyjde 
ven čistá a suchá. Vytáhněte 
a nechte zchladnout. 

3Mezitím připravte oříško-
vou náplň. Mléko s cuk-

rem, celou vanilkou a špet-
kou soli zahřívejte k varu. 
Ořechy namelte nahrubo 
a vsypte do vroucího mléka. 
Míchejte, až se vše spojí 
a nechte vychladnout. 

4Z oříškové směsi vy-
táhněte vanilku. Máslo 

vyšlehejte do husté hladké 
pěny a pozvolna zašlehá-

vejte po částech zchladlou 
oříškovou směs. Obě složky 
musejí mít stejnou teplotu, 
aby se v náplni netvořily 
hrudky.

5Smetanu vyšlehejte 
s cukrem a vyškrábnutou 

vanilkovou dření (můžete 
použít vanilku z oříškové ná-
plně) na tuhou šlehačku. 

6Zchladlý korpus vytáh-
něte z formy a potřete 

ho oříškovou náplní. Na ni 
rozetřete nebo ozdobně 
naneste šlehačku a ozdobte 
oříšky a čokoládou. 

DORT JADRAN
Luxusní kousek známý 
z vitríny socialistické cukrárny. 
Kakaový piškot s máslovou 
oříškovou náplní se však 
pekl mnohem dříve, protože 
na Jaderské pobřeží jezdili lidé 
na dovolenou už mezi válkami 
a spojení oříšků a kakaa je 
typičtější pro balkánskou 
kuchyni než pro tu naši. 

1 DORT / 12 KOUSKŮ 
PŘÍPRAVA: 1 HODINA + CHLADNUTÍ 

TĚSTO
•	3 vejce
•	45 g krupicového cukru 
•	nastrouhaná kůra z 1 chemicky 
	 neošetřeného pomeranče 
•	špetka soli
•	25 g rostlinného oleje
•	30 g hladké mouky
•	20 g kakaa holandského typu 
•	máslo na vymazání formy
•	mouka na vysypání formy 
OŘÍŠKOVÁ NÁPLŇ
•	150 ml mléka
•	100 g krupicového cukru
•	1 vanilka
•	špetka soli
•	300 g pražených lískových oříšků
•	225 g změklého másla
DOKONČENÍ
•	300 ml smetany ke šlehání (33%)
•	30 g moučkového cukru 
•	1 vanilka (lze použít z náplně)
•	oříšky a čokoláda na zdobení
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FAMÓZNÍ! OD BABIČKY
Mirka van Gils Slavíková
Ve své třetí kuchařce Famózní! Od babičky se známá cukrářka Mirka van Gils Slavíková zaměřila na tra-
diční české cukrářské dezerty – řezy, dortíčky, dorty a zákusky, jako jsou kremrole, věnečky, větrníky, 
rakvičky. Při listování se okamžitě přenesete do dob svého dětství do retro cukrárny s řadami dezertů 
přímo k nakousnutí. Díky své čtyřicetileté cukrářské kariéře zná všechny techniky, fígle a triky, takže se 
vám všechny sladkosti povedou na první dobrou. Do knihy vybrala kolekci 70 oblíbených receptů z první 
republiky i cukrářského učiliště, v textech vzpomíná na svou rodinu či své cukrářské začátky. Nečekejte ale 
žádné recepty podle tehdejších norem, Mirka je upravila dle své chuti, současných surovin i postupů. Tyhle 
dezerty totiž čeká zářná budoucnost. Vydalo nakladatelství 103 media, www.mirkavangils.cz. 

1Troubu předehřejte na 180 °C. Žloutky rozmíchejte se škrobem do-
hladka. Bílky vyšlehejte s cukrem a solí na tuhý sníh, který tvoří měkké 

špičky. Třetinu sněhu vmíchejte do žloutků. Rozmíchejte a přidejte zbylý sníh 
a prosátou mouku. Zlehka promíchejte a přesuňte směs do sáčku s hladkou 
trubičkou. Plechy vyložte pečicím papírem a stříkejte na ně kolečka. Ihned je 
vložte do předehřáté trouby a pečte 10 až 12 minut, až těsto zpevní a lze odlepit od papíru. 

2Mezitím zahřejte smetanu s nastrouhanou pomerančovou kůrou, až zmatní a lehce zežlout-
ne. Čokoládu nalámejte do misky a přelijte horkou smetanou. Míchejte do úplného rozpuš-

tění. Nechte zchladnout, občas promíchejte. 

3Do vychladlé čokolády postupně zašlehejte kousky másla. Obě složky musejí mít stejnou 
teplotu, aby se nesrazily. Hladký krém dejte do sáčku s trubičkou na likérové špičky. 

4Čokoládu rozehřejte ve vodní lázni dohladka a vmíchejte do ní kakaové máslo. 
Upečená vychladlá kolečka potřete rozpuštěnou čokoládou, aby se nerozmá-

čela likérem. Nechte ji ztuhnout.

5Na kolečka se zatuhlou čokoládou nastříkejte po obvodu do výš-
ky 8 cm krém a uložte je do lednice alespoň na 30 minut. 

Uprostřed nechte prostor pro naplnění likérem. 

6Do zatuhlých špiček vlijte vaječný 
likér a uzavřete je nastříkáním 

kytičky z krému. Nechte znovu 
ztuhnout. 

7Ztuhlé špičky namočte celé 
do čokolády, nechte dobře 

okapat a postavte je na pečicí 
papír. Nechte zatuhnout.

LIKÉROVÉ ŠPIČKY
Kdo by je nemiloval? Kakaové špičky v čokoládě se středem s vaječným likérem se začaly 
vyrábět v 60. letech a od té doby jsou neodmyslitelnou nabídkou všech cukráren.
Korpusu – cukrářskému piškotu – se v tomto případě říká bufler. 

20 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: NAD 60 MINUT + TUHNUTÍ 

TĚSTO
• 75 g žloutků (4 menší žloutky)  • 10 g kukuřičného škrobu (maizeny) • 75 g bílků (3 menší bílky)  
• 50 g krupicového cukru  • špetka soli  • 60 g hladké mouky
ČOKOLÁDOVÝ KRÉM
• 250 ml smetany ke šlehání (33%)  • nastrouhaná kůra z 1 chemicky neošetřeného pomeranče 
• 250 g tmavé čokolády  • 100 g změklého másla
DOKONČENÍ
• 300 g tmavé čokolády  • 30 g kakaového másla  • 150 ml hustého vaječného likéru
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STEJNĚ JAKO SE S JAREM ZAZELENÁ PŘÍRODA, DOSTANE SE I NA NAŠE TALÍŘE VÍC ZELENĚ. 
A STEJNĚ JAKO JE PŘÍRODA NEKONEČNĚ MNOHOTVÁRNÁ, MOHOU I VAŠE JARNÍ JÍDLA ZÁŘIT NEJEN 

SVĚŽÍ BARVOU, ALE I NEOBVYKLÝMI KOMBINACEMI CHUTÍ. JEN DO TOHO!

S V Ě Ž Í  V Í T R  V   K UC H Y N I

Zel e né  jaro

1 Cibuli a mrkev oloupejte 
a nakrájejte – cibuli nadrobno, 

mrkev na kostičky. Ve velkém kast-
rolu rozehřejte olej a na středním 
stupni smažte cibuli a mrkev, až 
zvláční, trvá to 5 až 6 minut.

2 Česnek oloupejte, nasekejte 
najemno a vmíchejte k zelenině. 

Chvíli smažte, až se rozvoní. Pak 
vmíchejte rajčatovou pastu, rajčata 
a nasekaný kopr.

3 Brambory oloupejte, nakrájejte 
na kostičky a přidejte je spo-

lu s hráškem do kastrolu. Přilijte 
vodu, promíchejte a uveďte do mír-
ného varu. Snižte teplotu a zlehka 
vařte pod pokličkou asi 20 minut, 
až budou brambory měkké.

4 Podle chuti osolte a opepřete, 
podávejte s čerstvým světlým 

pečivem.

HRÁŠEK S BRAMBORAMI PO ŘECKU
Jednoduchá a pro nás ne úplně běžná kombinace zaručuje skvělý výsledek. Jídlo lehké, přesto sytivé.

2 PORCE	
PŘÍPRAVA: 30 MINUT

•  1 středně velká cibule  •  1 středně velká mrkev  •   75 ml olivového oleje   
•  2 stroužky česneku  •  2 lžíce rajčatové pasty nebo protlaku   
•  200 g konzervovaných nebo čerstvých zralých nakrájených rajčat 
•  ½ svazku čerstvého kopru  •  2 středně velké brambory 
•  450 g hrášku (čerstvý nebo zmrazený)  •  200 ml vody 
•  sůl a čerstvě namletý pepř  •  čerstvé pečivo k podávání 



J a r n í  s e z o n a

Ze l e né  jaro
PŘ

IPR
AV

ILY
 JI

TK
A R

ÁK
OS

NÍ
KO

VÁ
 A 

KL
ÁR

A M
ICH

AL
OV

Á ∙
 FO

TO
 M

AR
EK

 KU
ČE

RA
 ∙ 

FO
OD

ST
YL

IN
G P

ET
RA

 FR
ÝD

LO
VÁ

V Koreji 
byste k palačince 

nepochybně dostali 
omáčku k namáčení jednotlivých 

soust. Vznikne promícháním 2 lžic 
přírodního krupicového cukru se  

4 lžícemi sójové omáčky, 4 lžícemi vody 
a 4 lžícemi rýžového nebo bílého vinného 
octa. Přidat můžete nadrobno nakrájenou 
cibulku, chilli papričku nebo chilli koření, 

rozetřený stroužek česneku, opražená 
sezamová semínka… a patrně si ji 

oblíbíte i k jiným jídlům jako 
pikantní chuťovku.
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1 V míse promíchejte prosátou mouku, 
škrob, sůl, sušený česnek a cibuli 

a ledovou vodu. Do vzniklého těstíčka 
vmíchejte nakrájenou pažitku a na kous-
ky nakrájené krevety. Opepřete ho.

2 Pánev rozehřejte na vyšším stupni 
a vlijte do ní olej.  Dobře ho rozlijte 

po pánvi. Kápněte do ní trochu těstíčka, 
abyste zjistili, jestli je dobře rozehřátá. 
Pokud se hned začne smažit, je pánev 
připravená.

KOREJSKÉ BEZVAJEČNÉ PAŽITKOVÉ PALAČINKY
Skvělé syté a přitom pestré jídlo s asijskými podtóny vás nemůže nenadchnout, 
i když se našim palačinkám tak úplně nepodobá.

4–6 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: NAD 30 MINUT

•	130 g hladké mouky 
•	1 lžíce kukuřičného škrobu (maizena) 
•	cca 1 lžička jemné soli 
•	cca 1 lžička sušeného granulovaného česneku 
•	cca 1 lžička sušené granulované cibule 
•	250 ml ledové vody  •  1 svazek pažitky 
•	150 g malých krevet  •  čerstvě namletý pepř 
•	3 lžíce rostlinného oleje  •  1 červená chilli paprička
•	1 jarní cibulka  •  lístky koriandru k podávání 

3 Teplotu snižte na střední a do pánve vlijte 
těstíčko, aby se rovnoměrně rozlilo. Pánví 

občas zahýbejte, aby se nepřichytilo. Až za-
čne na povrchu tuhnout, asi po 4 minutách, 
palačinku obraťte a k okrajům pánve případ-
ně přilijte trochu oleje. Palačinku několikrát 
přitiskněte plochou vařečkou k pánvi, osmaží 
se víc dokřupava. Smažte ji ještě 3 až 4 minu-
ty. Postup zopakujte se zbylým těstíčkem.  

4 Chilli papričku a cibulku nasekejte a s ko-
riandrem jimi posypte palačinky. 



J a r n í  s e z o n a

80 FRESH

Dávejte 
pozor, abyste 

rybu nepřepekli, stačí 
pár minut. Když oddělíte 

špičkou nože kousek 
masa, měl by být losos 

uvnitř matně růžový, ne 
vysušený a drolivý, to 

by byla škoda!
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LOSOS Z PÁNVE SE ZELENOU OMÁČKOU
Jemná chuť této krásné ryby opečením na pánvi obzvlášť vynikne a speciální šmrnc jí dodá 
jemný podtón ančoviček. Křehká brokolice je nezbytným jarním doplňkem.

4 PORCE
PŘÍPRAVA: 30 MINUT

RYBA 
•	4 filety z lososa po 200 g 
•	2 lžíce olivového oleje  
•	500 g brokolice 
•	sůl a čerstvě namletý
	 černý pepř 
DOCHUCENÍ 
•	lístky z 1 snítky rozmarýnu 
•	10 filátek ančoviček 
•	šťáva z 1 citronu 
•	extra panenský olivový olej 
•	čerstvě namletý černý pepř

1 Troubu předehřejte na 200 °C. Na do-
chucení rozetřete nadrobno nasekaný 

rozmarýn nejlépe v hmoždíři na co nejjem-
nější pastu, přidejte scezené a překrájené 
ančovičky a třete dál, až vznikne tmavě ze-
lená hmota. Dochuťte ji citronovou šťávou 
a zakápněte olivovým olejem, až vznikne 
hustá omáčka.

2 Zkontrolujte, jestli v mase lososa ne-
zůstaly drobné kůstky, a pokud ano, 

vytáhněte je pinzetou. Rozehřejte sil-
nostěnnou pánev, která se dá dát do trou-

by. Filety potřete trochou oleje, osolte je, 
opepřete a nejprve kůží dolů je asi 2 minu-
ty opékejte na rozehřáté pánvi. Dejte vařit 
vodu na brokolici.

3 Filety obraťte a vložte na další 3 až  
4 minuty do trouby. Během této doby 

vařte brokolici ve vroucí osolené vodě 
asi 3 až 4 minuty.

4 Uvařenou brokolici promíchejte s tro-
chou pikantního pyré z rozmarýnu 

a ančoviček, rozložte na talíře a navrch po-
ložte plátek ryby. Opepřete podle chuti.
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1 Brambory opláchněte a důkladně 
odrbejte kartáčkem. Dejte je celé 

do hrnce, zalijte vodou a osolte ji. Uveďte 
do varu, pak snižte teplotu a brambory 
vařte 10 až 15 minut, až změknou.

2 Chřest opláchněte a odlomte tuhé 
konce stonků. Chřest pak dejte do na-

pařováku nebo síta a postavte na hrnec 
s bramborami, kde se uvaří v páře asi 
za 5 až 10 minut. Hrášek a ředkvičky 
nakrájejte na tenké plátky. 

CHŘESTOVÝ SALÁT S BRAMBORAMI A MÁSLOVOU ZÁLIVKOU
Perfektní kombinace z dílny skandinávského vegetariánského dua Green Kitchen. 
Ti opravdu vědí, jak rozzářit stůl po dlouhé tmavé zimě! Salát se podává ještě mírně teplý, 
protože má váš žaludek také trochu zahřát. Je stejně sytý jako svěží.

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: 30 MINUT

•	800 g nových brambor  •  500 g zeleného chřestu 
•	100 g cukrového hrášku  •  5 ředkviček  
•  1 hrstka nakrájené pažitky 
•	175 g uvařené a propláchnuté čočky (na barvě nezáleží) 
ZÁLIVKA 
•	60 g čerstvého nebo přepuštěného másla 
•  1 jarní cibulka  •  2 lžíce jablečného octa 
•	sůl a čerstvě namletý pepř

3 Při nízké teplotě ro-
zehřejte v kastrůlku 

máslo. Jarní cibulku 
nakrájejte najemno a vmí-
chejte ji s octem k máslu. 

4 Uvařené brambory 
slijte a pokrájejte 

do mísy. Přidejte ostatní 
přísady a přelijte teplou 
zálivkou, vše promíchejte 
a ihned podávejte.
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ZAPEČENÁ VEJCE SE ZELENINOU
Výborné a mimořádně variabilní jídlo 
s chytrým postupem. Zeleninu můžete 
takřka donekonečna obměňovat podle 
sezony a dostupnosti.

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: 50 MINUT

•  1 větší červená řepa, případně pastinák 
    nebo petržel 
•  2 větší pevné brambory (ideálně s červenou 
    slupkou) nebo 1 sladká brambora 
•  1 svazek ředkviček
•  1–2 lžíce olivového oleje 
•  2 stroužky česneku 
•  1 chemicky neošetřený citron
•  1 malá cibule 
•  1 svazek listové zeleniny – špenát, 
     polníček, kadeřávek a podobně
•  1 cuketa
•  5–8 velkých vajec 
•  případně nastrouhaný parmazán 
•  čerstvé bylinky anebo jarní cibulka 
    na posypání 
•	sůl a čerstvě namletý pepř

1 Troubu předehřejte na 200 °C. 
Nakrájenou kořenovou ze-

leninu, brambory a ředkvičky 
na plátky promíchejte v pekáčku 
s 1 lžící oleje, špetkou soli a pe-
pře, prolisovaným česnekem, 
šťávou z půlky citronu a navrch 
rozložte kolečka citronu a plát-
ky oloupané cibule.

2 Vložte do trouby a pečte 
15 až 20 minut, až zeleni-

na změkne, ale nerozvaří se.

3 Vyndejte z trouby 
a do pekáče vsypte lis-

tovou zeleninu a na kolečka 
nakrájenou cuketu. Osolte, 
opepřete.

4 V zelenině udělejte 
v rovnoměrných roze-

stupech pomocí vařečky 
nebo malé naběračky 
důlky, do kterých opatrně 
vyklepněte vejce, abyste 
nepoškodili žloutek. 
Chcete-li, posypte vejce 
nastrouhaným sýrem.

5 Pekáč vraťte 
do trouby a pečte 

10 až 14 minut, až 
bílek vajec zpevní, ale 
žloutek bude ještě 
vláčný.

6 Podávejte posy-
pané nakrájenými 

bylinkami a jarní 
cibulkou.
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JARNÍ RIZOTO
Je připravené podle italského vzoru, a tak bychom ho měli nazývat risottem. 
Ať tak či tak, je to dokonalé, duši a žaludek zklidňující jídlo. A navíc potěcha pro oči.

2–3 PORCE
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT

•	1 lžíce olivového oleje  •  1 menší pórek  •  2 stroužky česneku
•	cca 1 l zeleninového vývaru 
•	1 hrnek italské kulatozrnné rýže (např. Arborio)
•	150 g mraženého hrášku 
•	1 chemicky neošetřený citron 
•	sůl a čerstvě namletý pepř 
•	2–3 zastřená (ztracená) vejce k podávání

1 V silnostěnné velké pánvi nebo níz-
kém kastrolu rozehřejte olej. Vsypte 

nadrobno nakrájený pórek a při střední 
teplotě ho smažte za stálého míchání 
asi 5 minut, až zvláční. Vývar nechte 
mírně vařit.

2 Přidejte rozetřený nebo prolisovaný 
česnek a za promíchávání smažte 

ještě 1 minutu, vsypte rýži a promíchá-
vejte ji, aby se obalila olejem s pórkem 
a česnekem. 

Na zastřená 
či tzv. ztracená 

vejce existuje několik 
způsobů přípravy. Můžete dát 

vařit osolenou vodu do hrnce, a až 
bude vřít, promíchejte ji, aby vznikl 
vír. Opatrně nechte vyklepnuté vejce 

sklouznout z naběračky a vařte je jenom 
do chvíle, kdy bílek zpevní. Vejce můžete 
také vařit v uzlíku z potravinářské fólie 

či v mikrotenovém sáčku v mírně 
vroucí vodě. Sáček nebo fólii vložte 

do hrnku a pak do ní vyklepněte 
vejce a sáček či fólii 

zavažte. 

prim a tip

3 Vlijte část vývaru, přikryjte a nechte 
zvolna vařit, až se vývar vsákne, při-

dejte další, až bude rýže měkká, celkem 
vařte asi 20 až 25 minut, občas promí-
chejte.

4 Asi 5 minut před koncem vaření při-
dejte hrášek, promíchejte a dovařte. 

Nakonec dochuťte citronovou šťávou 
a nastrouhanou kůrou a lehce opepřete.

5 Na každou porci posaďte zastřené/
ztracené vejce.
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DALI JSTE SI LETOS PŘEDSEVZETÍ, ŽE BUDETE ZDRAVĚ JÍST, VÍC SE HÝBAT A ZHUBNETE, ALE UŽ 
VÁM DOCHÁZÍ INSPIRACE CO VAŘIT? NA MONOTÓNNÍ JÍDELNÍČEK SI STĚŽUJÍ SPORTOVCI I DIETÁŘI, 

A TAK SE TRIO ZNÁMÉ JAKO JÍME ZDRAVĚ DOMLUVILO S PROFESOREM LIBOREM VÍTKEM, KTERÝ 
SE STARÁ O VÝŽIVU MNOHA OLYMPIONIKŮ, A SPOLEČNĚ SESTAVILI PESTRÉ, ZDRAVÉ A CHUTNÉ 

RECEPTY NA KAŽDÝ DEN, JEJICHŽ SNADNÁ PŘÍPRAVA VÁS V TRÉNINKU VŮBEC NEZATÍŽÍ. PROTOŽE 
DOSTATEČNÝ POHYB A RADOST ZE ZDRAVÉHO JÍDLA JE KLÍČEM NEJEN K POSTAVĚ SNŮ, ALE 

I SPOKOJENÉMU ŽIVOTU. TAK VZHŮRU DO KUCHYNĚ, NEBO VEN? 

Z DR AV Ý  Ž I V O T

Vítězné  dvoji c e
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  1Šalotku a česnek oloupejte a nakrájejte 

šalotku na plátky a česnek nahrubo. 
Ve větším hrnci rozehřejte olej a restujte ša-
lotku a česnek na středním stupni 1 až  
2 minuty. Přisypte rýži a opékejte za ob-
časného míchání další 1 až 2 minuty. Zalijte 
vodou, osolte, opepřete, přiklopte a vařte 
20 až 30 minut doměkka. Podle potřeby 
přilévejte vodu. 

2Mezitím oloupejte mrkev a nastrouhejte ji 
nahrubo. Šunku nebo kuřecí prsa nakrá-

jejte na kostičky. 

3Do uvařené rýže vmíchejte hrášek, šun-
ku (nebo maso) a mrkev, snižte teplotu 

na nízkou a povařte ještě 2 minuty. 

RIZOTO S KUŘECÍ ŠUNKOU A HRÁŠKEM
Toto barevné rizoto v sobě spojuje český přístup vaření 
rýže téměř bez míchání a italský základ orestováním zrnek 
na olivovém oleji. Výsledkem je krémovější rýže, kterou 
skvěle doplňuje šunka a hrášek. Teplé jídlo téměř bez práce. 

2 PORCE
PŘÍPRAVA: DO 60 MINUT

•	3 šalotky
•	2 stroužky česneku
•	1 lžíce olivového oleje
•	200 g celozrnné dlouhozrnné rýže
•	1 l vody
•	1 větší mrkev
•	150 g kvalitní kuřecí šunky 
	 (nebo vařených kuřecích prsou)
•	100 g mraženého hrášku
•	sůl a čerstvě namletý pepř 

1 porce obsahuje 383 kcal.
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1Troubu předehřejte na 180 °C a zapékací 
mísu nebo pekáč vyložte pečicím papí-

rem. Květák rozdělte na růžičky a pokrájejte 
je nahrubo do pekáče. Zakápněte olivovým 
olejem, posypte paprikou, rozmarýnem, solí 
a pepřem a promíchejte, aby se květák ko-
řením obalil. Pečte 20 minut. 

2Květák podlijte 100 ml vody a pečte ještě 
15 až 20 minut doměkka. Díky podlití 

květák změkne, ale nebude vysušený. 

3Mezitím oloupejte brambory, nakrájejte 
je na kostky a uvařte v mírně osolené 

vodě doměkka, trvá to zhruba 15 až 20 mi-
nut dle velikosti. 

4Do rendlíku vlijte mléko. Česnek olou-
pejte, nakrájejte nahrubo a přidejte 

k mléku. Povařte na mírném stupni zhruba 
10 minut, pak odstavte a vmíchejte mar-
garín nebo máslo. 

5Uvařené brambory sceďte a rozšťou-
chejte. Přilijte mléko, přisypte parma-

zán a metličkou nebo mixérem vyšlehejte 
do konzistence kaše. Mátu nasekejte na-
drobno a vmíchejte do kaše. 

6Upečený květák rozdělte na dva talíře, 
přidejte česnekovou bramborovou kaši 

a podávejte. 

ČESNEKOVÁ KAŠE S MÁTOU A PEČENÝM KVĚTÁKEM
Kořeněný pečený květák je hitem posledních letech, k jehož popularizaci přispěl významnou měrou 
izraelský šéfkuchař Yotam Ottolenghi. Pečením květák změkne a mírně zesládne a perfektně poslouží jako 
příloha, předkrm i hlavní chod. V tomto případě ho doplňuje bramborová kaše ozvláštněná česnekem, ale 
nepříjemného odéru se bát nemusíte. Mléko ho odstraní dřív, než kaši ochutnáte, a svěží dech zajistí máta. 

2 PORCE
PŘÍPRAVA: 1 HODINA

PEČENÝ KVĚTÁK
•	200 g květáku 
•	1 lžička olivového oleje
•	1 lžička sladké mleté papriky
•	1 lžička sušeného rozmarýnu
•	100 ml vody
•	sůl a čerstvě namletý pepř
ČESNEKOVÁ KAŠE
•	200 g brambor (varný typ C)
•	100 ml (nízkotučného) mléka
•	2 stroužky česneku
•	1 lžíce margarínu či másla
•	1 lžíce strouhaného parmazánu
•	pár lístků máty 
•	špetka soli

1 porce obsahuje 256 kcal při použití nízkotučného mléka a margarínu. 



D o m a  v  k u c h y n i

86 FRESH

1Mrkev a batát oloupejte a nakrájejte zhruba 
na 1cm kostičky, masitá rajčata nakrájejte 

nahrubo. Cibuli oloupejte a nakrájejte na malé 
kousky, česnek oloupejte a prolisujte. Vše dejte 
do většího hrnce a zalijte polovinou vody. 

2Přidejte čočku, koření a konzervovaná rajčata 
a za stálého míchání zahřívejte k varu. Snižte 

teplotu na střední a vařte pod pokličkou zhruba  
20 až 25 minut, až čočka změkne a směs zhoustne.

3Mezitím uvařte rýži. Propláchněte ji, vsypte 
do hrnce, zalijte zbylou vodou, osolte a vařte 

na mírném stupni pod pokličkou zhruba 25 minut 
doměkka. 

4Do zeleninové směsi s měkkou čočkou přilijte 
rýžovou smetanu, osolte, opepřete a promí-

chejte. Snižte teplotu a povařte 5 až 10 minut. 

5Koriandr nasekejte nadrobno. Čočkovou tikka 
masalu podávejte s rýží posypanou koriandrem.

1 porce obsahuje 562 kcal. 

ČOČKOVÁ TIKKA MASALA S RÝŽÍ
Vegetariánská variace na oblíbený indický pokrm, který je však mnohem víc doma ve Velké Británii. A tak 
vlastně vůbec nevadí, že kuře tentokrát nahrazuje červená čočka a batát. Spojení s hřejivým kořením jim velmi 
svědčí a u vás doma zažene chmury i únavu z tréninku. 

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: 1½ HODINY

•	3 mrkve  •  1 střední batát
•	2 masitá rajčata  •  1 střední cibule
•	2 stroužky česneku  •  1,45 l vody
•	100 g červené čočky
•	1 lžička římského kmínu
•	2 lžičky kari koření
•	1 lžička mleté skořice
•	1 lžička kajenského pepře
•	800 g krájených konzervovaných rajčat
•	480 g rýže basmati
•	400 ml rýžové smetany
•	1 hrst čerstvého koriandru
•	sůl a čerstvě namletý pepř
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1Rýžové nudle zalijte 
ve větším hrnci vodou 

tak, aby byly ponořené, 
a vařte je na středním 
stupni 7 až 10 minut 
doměkka. Pak je sceďte 
a propláchněte studenou 
vodou. 

2Mezitím oloupej-
te cibuli a česnek 

a nakrájejte je najemno. 
V jiném větším hrnci ro-
zehřejte olej, přidejte ci-
buli, česnek a kari pastu 
a za občasného míchání 
opékejte 2 až 3 minuty 
na středním až vyšším 
stupni, až cibule začne 
zlátnout. 

3Přilijte vývar a vodu, 
promíchejte a vařte  

10 minut na středním 
stupni. Odstavte a rozmi-
xujte dohladka. 

4Do polévky přidejte 
krevety a vařte je pár 

minut, až zrůžoví. Snižte 
teplotu, přilijte do polévky 
rýžovou smetanu a po-
vařte 1 minutu. Přidejte 
rýžové nudle a promí-
chejte. 

5Limetu nakrájejte 
na měsíčky. Ramen 

rozdělte do misek, po-
sypte chilli vločkami ane-
bo čerstvým koriandrem 
podle chuti a podávejte 
se skrojkem limety. 

RAMEN S KREVETAMI
Japonská polévka ramen je esencí zdraví a chutí. První obchod s touto specialitou 
byl prý otevřen v roce 1910 v Yokohamě a o sto let později se rozšířila do celého 
světa. V této úpravě se snoubí decentně pálivá žlutá kari pasta s delikátními 
krevetami a rýžovou smetanou, která případnou pálivost zmírňuje. 

3 PORCE
PŘÍPRAVA: 35 MINUT

•	200 g rýžových nudlí 
•	1 střední cibule
•	1 stroužek česneku
•	1 lžíce olivového oleje
•	1 lžíce žluté kari pasty 
	 (nebo 1 lžíce kari koření)
•	500 ml zeleninového vývaru
•	400 ml vody
•	300 g loupaných krevet
•	80 ml rýžové smetany
•	1 limeta
•	½ lžičky chilli vloček podle chuti
•	čerstvý koriandr podle chuti 

1 porce má 491 kcal. 
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JÍME ZDRAVĚ V POHYBU 
Libor Vítek
Chcete mít po obědě energie na rozdávání? Lákají vás snídaně, které vás zasytí a dodají vám sílu na celý 
den? Hledáte nové recepty, díky kterým zdoláte každou pracovní, rodičovskou i sportovní výzvu? Pak vás 
nová kuchařka zkušeného tria Jíme zdravě nadchne. Ke spolupráci si přizvali předního českého odborní-
ka na výživu, profesora Libora Vítka, který se stará také o elitní sportovce, a společně napsali 80 receptů 
na snadná, rychlá, zdravá a chutná jídla na celý den. V úvodu se dočtete o fungování těla a propojení 
správné stravy a výkonu a získáte spoustu praktických tipů, jak si sestavit vlastní jídelníček a co jíst a proč. 
S tímto návodem vás už nic nezastaví na vaší cestě ke splněným snům. 
www.jimezdrave.cz

1Troubu předehřejte na 185–190 °C a připravte 
si větší zapékací nádobu (30 × 40 cm). 

2Maso nakrájejte na tenké nudličky a vsypte 
je do zapékací nádoby. Brambory, cibuli 

a mrkev oloupejte, papriky zbavte jádřince. Vše 
nakrájejte na kostičky a přidejte k masu. 

3Rajčata nakrájejte nahrubo, česnek oloupejte 
a nastrouhejte nebo prolisujte k zelenině. 

Přilijte vodu a olivový olej, přidejte bobkový list, 
osolte a opepřete. Promíchejte, přiklopte a pečte 
v předehřáté troubě 50 až 60 minut doměkka. 
Na posledních 10 minut odklopte. 

KRŮTÍ SMĚS S BRAMBORAMI A PAPRIKOU
Krůtí maso patří mezi nejzdravější druhy masa pro svůj nízký obsah tuku a vyšší podíl vitaminů a minerálů. 
Jeho delikátní chuť se výborně snoubí s výraznější a šťavnatější zeleninou, jejichž chutě a vůně vstřebá a při 
pečení se nevysuší. Různobarevné papriky lahodí oku. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: 1¼ HODINY

•	350 g krůtích prsou
•	550 g brambor (varný typ A)
•	1 střední cibule  •  2 mrkve
•	1 zelená paprika  •  1 žlutá paprika
•	1 červená paprika  •  3 masitá rajčata
•	2 stroužky česneku  •  100 ml vody
•	1 lžíce olivového oleje  
•  2 bobkové listy
•	sůl a čerstvě namletý pepř

1 porce má 428 kcal.
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1Troubu předehřejte na 
195 °C. Plech na muffiny vy-

ložte papírovými košíčky nebo 
použijte silikonovou formu či 
formičky. 

2Do větší mísy prosejte 
mouku, přidejte vejce, ky-

přicí prášek, jogurt, vodu, olej, 
strouhanou pomerančovou kůru 
a pomerančovou šťávu, skořici 
a cukr a umíchejte řidší těsto. 

3Rozdělte ho do připravených 
košíčků, plňte je ze dvou tře-

tin, při pečení nabydou. Pečte je 
v předehřáté troubě 25 minut. 

4Upečené muffiny vytáhněte, 
nechte je 15 minut chladnout 

v košíčkách a pak vyjměte. 

Při použití nízkotučného jogurtu má 1 muffin 105 kcal. 

POMERANČOVÉ MUFFINY
Sladká snídaně nebo odměna ke kávě voní po pomeranči a skořici. Celozrnná špaldová 
mouka dodává těstu jemně oříškový nádech, bílý jogurt a řepkový olej se postarají 
o vláčnost. Nejtěžší je odolat a sníst jen jeden nebo dva. 

10 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: 45 MINUT

• 180 g celozrnné špaldové mouky 
• 1 vejce
• 1 lžička kypřicího prášku
• 80 g bílého jogurtu
• 130 ml vody
• 30 ml řepkového oleje
• ½ chemicky neošetřeného pomeranče
• 1 lžička mleté skořice
• 30 g třtinového cukru 
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SLUNÍČKO UŽ ZASE VÍC SVÍTÍ, APRÍLOVÉ POČASÍ NÁS LÁKÁ VEN I ZAHÁNÍ DOVNITŘ A NOVÉ SNY 
A PŘEDSEVZETÍ SE HLÁSÍ O SLOVO. JESTLIŽE TOUŽÍTE PO CESTOVÁNÍ, DOVOLENÉ A OBJEVOVÁNÍ 

NOVÝCH KRAJIN I CHUTÍ, PŘIJMĚTE POZVÁNÍ MARKÉTY PAVLEJE ALIAS BLOGERKY KITCHENETTE 
NA JEJÍ CESTU KE SVOBODĚ. 

S P OL E Č N Ě  U   S T OLU
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Nemáte- -li 

formičky na želatinové 
bonbony, použijte silikonové 

formičky na led nebo pralinky. 
Dobře bude fungovat jakákoliv 

silikonová forma, z které bonbony 
snadno vymáčknete. Nebo nalijte 
želé do formy na chleba či plastové 

krabičky a po ztuhnutí  
ho rozkrájejte  
na kostičky.
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RYBÍZOVÉ ŽELÉ BONBONY
Želatinové bonbony milují děti i dospělí, 
a pokud si je připravíte doma z kvalitních 
surovin, budou dokonce přínosné pro váš 
organismus. Základem je želatina – ze skotu 
z pastevního chovu –, která vám dodá kolagen 
zajišťující regeneraci kostí, šlach, vazů, 
chrupavek, kůže, vlasů i nehtů. A pak ovocná 
šťáva, kterou vylisujte z čerstvého ovoce, 
nebo zřeďte ovocné pyré vodou. 

ZHRUBA 30 KOUSKŮ
PŘÍPRAVA: 15 MINUT + CHLADNUTÍ 

•	450 ml rybízové šťávy  •  100 g třtinového cukru
•	špetka mleté vanilky  •  3 lžíce práškové želatiny

1V rendlíku promíchejte 150 ml šťávy, cukr, vanilku a že-
latinu a nechte je 5 minut bobtnat. 

2Směs zahřívejte k varu a ihned odstavte. Promíchejte, 
až se želatina zcela rozpustí. Přilijte zbylou šťávu, pro-

míchejte a směsí naplňte formu či formičky. 

3Formu či formičky přesuňte do lednice, a jakmile želé 
ztuhne, bonbony vymáčkněte a servírujte. Uchovávej-

te je ve sklenici uložené v chladu. 
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1Troubu předehřejte na 200 °C a plech 
vyložte pečicím papírem. 

2Ve velké míse smíchejte oba druhy mou-
ky, cukr, kypřicí prášek, jedlou sodu 

i sůl. Navrch pokrájejte kousky másla a po-
mocí nože jej rozkrájejte na velikost hrášku 
a zapracujte do těsta, až se kousky tuku 
obalí moukou. Přidejte borůvky, strouha-
nou citronovou kůru a lehce promíchejte. 

3Vejce prošlehejte se smetanou a vanil-
kou a přelijte přes mouku s borůvkami. 

Rychle spojte špachtlí, ale těsto nepřemí-
chejte. Stačí, že se jakžtakž spojí, ale ne-
bude kompaktní. 

CITRONOVO-BORŮVKOVÉ SCONES
Skotské scones jsou něco jako naše bochánky hnané kypřicím práškem. Pečou se slané i sladké a servírují 
se na snídani nebo k čaji. I když vypadají obyčejně a jsou zhruba za půl hodiny (včetně pečení!) hotové, 
udělají vždycky skvělý dojem. Zvlášť když je podáváte ještě teplé s kouskem másla…

6 PORCÍ
PŘÍPRAVA: NAD 30 MINUT 

TĚSTO
•   120 g hladké mouky (špaldové nebo pšeničné)
•   160 g celozrnné mouky (špaldové nebo pšeničné)  •  60 g třtinového cukru  
•   80 g studeného másla  •  2 lžičky kypřicího prášku s vinným kamenem
•   ½ lžičky jedlé sody  •  ½ lžičky mořské soli
•   100 g borůvek nebo jiných bobulových plodů
•   nastrouhaná kůra z 2 chemicky neošetřených citronů  •  1 velké vejce  
•   180 ml smetany ke šlehání (33%) •  hladká mouka na poprášení
•   1 lžička mleté vanilky nebo 2 lžičky vanilkového extraktu
DOKONČENÍ
•   1 lžíce smetany ke šlehání (33%)  •  2 lžíce třtinového cukru
•   2 lžíce nasekaných mandlí

4Připravený plech s pe-
čicím papírem poprašte 

zlehka moukou. Přesuňte 
na něj těsto a rukou z něj 
vytvarujte kruh o průměru 
15 cm. Rozkrojte ho na šest 
trojúhelníků a opatrně je 
rozprostřete na plech tak, 
aby se nedotýkaly. 

5Potřete je sladkou sme-
tanou, posypte třtino-

vým cukrem a nasekanými 
mandlemi a pečte zhruba 
16 až 20 minut dozlatova. 
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O SVOBODĚ
Markéta Pavleje
Po osmi letech od první kuchařky 
vydává blogerka Kitchenette další 
osobní kuchařku se svými oblíbený-
mi recepty. Posbírala jich 80 a před-
stavuje mo-
derní klasiky 
vycházející 
z národní 
tradice, ro-
dinné pokla-
dy, pokrmy 
vonící dob-
rodružstvím 
z jejích cest 
zejména 
po Asii 
i kouzla od jejích tří dětí. Čím je 
starší, tím víc si Markéta Pavleje 
cení svobody své i všech bytostí 
na planetě a v jejím vaření je to znát. 
Většina receptů je jednoduchých 
a variabilních při obměnách surovin. 
Hlavní je, abyste si užili jejich přípra-
vu i sdílení s vašimi blízkými. 
www.kitchenetteshop.cz

ASIJSKÝ SALÁT S TRHANÝM KUŘECÍM MASEM
Skvělý způsob, jak uplatnit zbytky pečeného kuřete. Tento salát však chutná tak fantasticky, že si kuře budete 
péct už jen kvůli němu. Spojuje v sobě křupavou zeleninu, šťavnaté pečené maso, pikantní dresink evropského 
střihu a voňavé bylinky a křupavé oříšky. Zkrátka všechny žádoucí chutě a vůně. 

4 PORCE
PŘÍPRAVA: 30 MINUT 

SALÁT
•	½ ledového salátu
•	3 mrkve
•	¼ hlávky červeného zelí
•	½ malé červené papriky
•	1 velké pečené kuřecí prso 
•	1 hrst sójových výhonků (podle chuti)
DRESINK
•	3 stroužky česneku
•	1 malá chilli paprička (podle chuti)
•	4 lžíce balzamikového octa
•	2 lžíce olivového oleje
•	8 lžic citronové šťávy
•	3 lžíce javorového sirupu
•	1 lžička soli
•	2 lžíce vody
K PODÁVÁNÍ
•	1 hrst lístků máty
•	1 hrst lístků koriandru
•	1 hrst orestovaných kešu oříšků 
•	4 lžíce smažené cibule 
•	1 limeta

1Na dresink oloupejte česnek a nasekejte 
ho nadrobno, chilli papričku nakrájejte 

na tenké plátky. Promíchejte se zbylými su-
rovinami dohladka. 

2Čtyři hluboké talíře nebo misky vyložte 
listy ledového salátu. Mrkev očistěte 

a nastrouhejte na nudličky. Zelí zbavte 
košťálu a nastrouhejte ho na jemné plát-
ky. Papriku zbavte semeníku a nakrájejte 
na nudličky, maso natrhejte na jemné 
proužky. Promíchejte se sójovými výhonky 
a dresinkem. Rozdělte na talíře s ledovým 
salátem. 

3Bylinky natrhejte nebo nasekejte na-
hrubo a zasypte jimi salát spolu s kešu 

oříšky a smaženou cibulí. Ihned podávejte 
se čtvrtkou limety. 



D o m a  v  k u c h y n i

 FRESH 93

Panko 
strouhanka je 

typ japonské strouhanky, 
která se vyrábí drcením 

čerstvého světlého pečiva, které 
se nechá oschnout až poté. Proto má 

hrubší strukturu připomínající krystaly 
nebo vločky. Po upečení je křupavější než 

naše běžná strouhanka. Můžete ji koupit už 
hotovou nebo si ji vyrobit doma – střídku 

bílého chleba, bagety či toustového 
chleba namelte, nastrouhejte nahrubo 

nebo rozdrobte a nechte pár dní 
oschnout. Bezlepkově? Sáhněte 

po mandlové mouce. 

p
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KRŮTÍ KULIČKY S CITRONOVOU TRÁVOU
Zdravé, šťavnaté a jemné krůtí maso si překvapivě dobře rozumí s výraznými thajskými bylinami a kořením. 
Tyto kuličky v sobě spojují všechny charakteristické chutě a vůně Thajska, které umocní ještě asijské nudle 
nebo rýže. Můžete je podávat jako předkrm se salátem a quinoou, jako hlavní chod nebo na párty. Připravte 
dostatek ubrousků a hůlek a pozvěte přátele. 

6 PORCÍ 
PŘÍPRAVA: 45 MINUT + ODLEŽENÍ 1 HODINA 

KULIČKY
•	2 šalotky  •  3 stroužky česneku  •  1 citronová tráva
•	4 lžíce ghí  •  680 g mletého krůtího masa
•	4cm kousek čerstvého zázvoru  •  1 lžíce sójové omáčky
•	2 lžíce rybí omáčky  •  1–2 lžíce chilli omáčky sriracha
•	40–50 g panko strouhanky   
•	1 větší hrst lístků koriandru 
OMÁČKA
•	2cm kousek čerstvého zázvoru  •  2 citronové trávy
•	3 kardamomy  •  ½ lžičky mleté skořice
•	1 lžička mleté kurkumy  •  1½ lžičky mletého koriandru
•	2 badyány  •  500 ml kokosového mléka
•	300 ml drůbežího vývaru  •  1 lžíce rybí omáčky 
K PODÁVÁNÍ
•	jasmínová rýže nebo asijské těstoviny (třeba soba nudle)
•	1 hrst lístků koriandru  •  1 limeta

1Šalotku a česnek oloupejte a šalotku 
nasekejte nadrobno. Citronovou trávu 

zmáčkněte naplocho nožem a nakrájejte 
nadrobno. 

2V pánvi rozehřejte 1 lžíci ghí a orestujte 
doměkka šalotku. Po 2 minutách proli-

sujte k šalotce česnek, přidejte citronovou 
trávu a restujte ještě 1 minutu. Pak odstavte. 

3V míse promíchejte mleté maso se zbylý-
mi surovinami na kuličky a cibulový zá-

klad pánve. Pokud je směs moc mokrá, při-
sypte ještě trochu strouhanky. Promíchejte. 

4Namočte si ruce, lžící odkrajujte ze 
směsi kousky a tvarujte z nich kulič-

ky o průměru 3 cm. Snažte se, aby byly 
všechny stejně velké, aby se stejně dlouho 
vařily. Vznikne zhruba 18 kuliček. Odložte je 
do lednice na 1 hodinu, aby se uvolnila chuť 
koření a kuličky se zpevnily. 

5Zázvor na omáčku oloupejte a nakrá-
jejte na tenké plátky. Citronovou trávu 

zmáčkněte naplocho nožem a nakrájejte 
na 2cm kousky. Pánev se zbylým ghí roze-
hřejte na středním stupni a orestujte kuličky 
ze všech stran dozlatova. Přidejte k nim 
citronovou trávu, koření a zázvor a 1 minutu 
restujte. Přilijte kokosové mléko, vývar a rybí 
omáčku a přiveďte k varu. Nechte probublá-
vat na středním stupni přibližně  
10 až 12 minut. 

6Kuličky s omáčkou servírujte s vařenou 
rýží nebo asijskými nudlemi. Koriandr 

nasekejte najemno, posypte jím kuličky 
a podávejte je se čtvrtinou limety na zaka-
pání. 



Pokud 
milujete 

portské víno, nařeďte 
ho vývarem v poměru 

300 ml vína a 200 ml vývaru 
a postupujte podle popisu. Pro 

zpestření můžete na závěr 
přisypat hrst orestovaných 

piniových jadérek, místo 
žampionů dát hlívu 

ústřičnou nebo 
shiitake. 

prim a t ip
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1V širší hluboké litinové pánvi nebo tzv. 
casserole orestujte na 1 lžíci oleje plát-

ky pancetty dozlatova. Stehna rozkrojte 
v kloubu na polovinu. Opečenou pancettu 
přesuňte na talíř a ve stejné pánvi osmažte 
na středně silném stupni kousky kuřete do-
zlatova. 

2Mezitím oloupejte cibuli a nakrájejte ji 
nadrobno. Orestované maso přidejte 

k pancettě a na vypečeném tuku orestujte 
cibuli. Česnek oloupejte a prolisujte k cibuli. 
Opékejte 30 vteřin a přesuňte je k masu. 
Žampiony očistěte, nakrájejte na plátky, 

malé nechte celé nebo překrojte napůl 
a opečte je ve volné pánvi dozlatova, trvá to 
zhruba 3 minuty. 

3Ke zlatavým žampionům vraťte maso, 
pancettu, česnek a cibuli. Osolte je, ope-

přete, zamíchejte, podlijte vínem a přiveďte 
k varu. Pak ztlumte, přiklopte a pozvolna 
duste 40 minut doměkka. 

4Na závěr přilijte smetanu a nechte kuře 
probublávat ještě 10 minut. Petrželku 

nasekejte najemno a posypte jí maso. Podá-
vejte s bramborovou kaší nebo quinoou. 

SVÁTEČNÍ FRANCOUZSKÉ KUŘE
Bílé maso, suché bílé víno, olivový olej a smetana zaručují výjimečný zážitek. Možná proto dostalo toto kuře 
přízvisko sváteční. Naštěstí příprava je jednoduchá a zpříjemní ji i skutečnost, že už při pečení můžete víno 
upíjet, abyste při servírování mohli otevřít novou lahev. 

4 PORCE 
PŘÍPRAVA: 1¼ HODINY

•	1 lžíce olivového oleje
•	5 plátků pancetty
•	4 kuřecí stehna
•	1 cibule
•	4 stroužky česneku
•	250 g krémových žampionů
•	500 ml suchého bílého vína (Chardonnay, Sauvignon)
•	250 ml smetany ke šlehání (33%)
•	1 hrst hladkolisté petržele 
•	sůl a čerstvě namletý pepř
•	bramborová kaše nebo quinoa k podávání 



Zachyťte ikonické 
okamžiky ve vašem 
životě

Model Z fc spojuje design klasických fotoaparátů Nikon s inovativními technologiemi 
řady Z pro dosažení vynikající kvality obrazu a čistého, ničím nenarušovaného stylu. 
S tímto lehkým fotoaparátem mirrorless formátu DX máte v rukou ikonu, která posune 
vaši tvořivost do budoucnosti.

Nikon Z fc 
+ 16–50 mm DX

+ 
VIP balíček 
v hodnotě  
2 390 Kč
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fotoskoda.cz

Centrum FotoŠkoda – Palác Langhans, Vodičkova 37, Praha 1  |  fotoskoda.cz
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Nové přírůstky do knihovny
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30 MINUT V KUCHYNI
Michal Brůžek
Novou značku od známých autorů Jíme zdravě 
na sociálních sítích sledují za několik měsíců už 
stovky tisíc lidí. Teď přichází první kuchařka, jejíž 
cíl je prozrazen hned v názvu. Vařit rychlá, snadná, 
levná a přitom dokonale chutnající jídla, a to za půl 
hodinky. Přesto budou sklízet chválu mezi rodinnými 
jedlíky, přáteli i sousedy. Budou vás bavit, budou 
vám chutnat a budete se k nim vracet. A máte k čemu – je jich tu  
95 včetně snídaní a drinků.

ŠPETKA CHILI
Chili Ta
Dcera vietnamských imigrantů se rozhodla dát 
kuchyni svých kořenů úplně jiný náboj. V téhle 
kuchařce tedy nenajdete typické položky, protože 
autorka dobře ví, že není vždy možné na ně v našich 
končinách sehnat příslušné suroviny (anebo alespoň 
suroviny v příslušné kvalitě a čerstvosti). Zvolila 
proto cestu fúze – a mimořádně úspěšně! Jak sama říká: „Tohle je ku-
chařka pro ty, kdo sice milují asijskou kuchyni, ale žijí v mírném pásmu 
a autenticitu rádi vymění za hravost.“ A dodává: „Mnozí propojování 
kulinárních kultur považují za gastronomické kacířství. Pro mě je to 
neskutečně zábavné vaření, kterým vzdávám hold nejen místu, kde 
žiji, ale také vietnamskému dědictví a české kultuře, jež nejvíce formo-
valy mou osobnost.“ Vstřícný, vtipný a inteligentní přístup činí z této 
vietnamsko-české kuchařky výjimečný počin. 

BOURDAIN: ŽIVOTOPIS 
Laurie Woolever
Dlouholetá asistentka a příležitostná spolupracovni-
ce jedné z nejvýraznějších postav světové gastrono-
mie a také jednoho z největších bouřliváků na scéně 
jídelního světa se nespolehla jen na své vzpomínky, 
aby osvětlila Bourdainův život i jeho rozhodnutí 
odejít vlastní rukou. Vyzpovídala téměř stovku 
Anthonyho přátel, kolegů i rodinných příslušníků, 
a vytvořila tak plastický obraz složité a neobyčejně vlivné osobnosti. 
Bourdainovy knihy a cestovatelské pořady za jídlem nastavily laťku, 
kterou se hned tak nepodaří přeskočit právě proto, že tak věrně 
odrážejí mnohovrstevnatost a složitost jeho vlastního myšlení a života, 
který bohužel nakonec nedokázal sám unést. 

KUCHAŘKA PRO MĚ A MOJE TĚLO
Julie Kučerovská
Autorka bestsellerové Kuchařky pro teenagery 
dospěla a stala se studentkou, ovšem zájem 
o jídlo a vaření ji neopustil. Tentokrát se tedy dělí 
o své zkušenosti s bezmasou kuchyní s vrstevní-
ky, a to velmi zodpovědným způsobem. V knížce 
najdete jak šikovné a úsporné recepty, ale i řadu 
rad týkajících se správné výživy, kde jí byli poradci 
přední odborníci na výživu z platformy Moje tělo je 
moje. Na devadesát vegetariánských receptů se dá případně snadno 
doplnit masem a jsou podány tak, aby byly zcela srozumitelné i začá-
tečníkům, včetně nákupu surovin, uskladnění a správného zacházení 
s nimi.

NAŠE DOMÁCÍ – RECEPTY A NÁVODY Z KOPEČKU
Monika Kindlová
Spoluautorka bestsellerového titulu Tradinář – ro-
dinný a tvořivý rok plný oslav a rituálů připravila ku-
chařku, z níž přímo cítíte domácí pohodu. Na 120 
osvědčených receptů a návodů z dostupných 
zdrojů, milé životní rady pro všední dny i slavnostní 
příležitosti, pro radost ze společného jídla i ze spo-
lečného života. Najdete tu skvělé dezerty, obědy, 
večeře a také klasiku v podobě zavařenin, sirupů či domácího sýra –  
vlastně návod na pohodovou, soběstačnou a funkční domácnost. 
Autorka přistupuje k vaření a vytváření příjemného domova stejně jako 
k životu – s radostí a klidem – a tyhle pocity dokázala krásně předat 
i ve své knížce.

 

RYCHLÁ
Cat & Cook 
Autorka jednoho z nejúspěšnějších kulinárních blo-
gů i kuchařek tentokrát vytvořila 95 rychlých a in-
spirativních receptů. Pro situace, kdy je potřeba 
rychle upéct nebo uvařit dobré jídlo, připravila širo-
ký výběr sladkých a slaných snídaní, malých jídel, 
polévek, salátů a zeleninových pokrmů, českých, 
italských, amerických a asijských hlavních jídel 
a samozřejmě i několik rychlejších dortů, moučníků a dezertů. Včetně 
variant a obměn, včetně malého italského cestopisu a včetně Spotify 
playlistů, které vám čas strávený v kuchyni ještě víc zpříjemní. A to vše 
s velkým šmrncem a přehledem.

STŘEDOMOŘSKÁ KUCHYNĚ
Sheela Prakash
Kuchyně zemí u Středozemního moře se právem 
těší bájné pověsti. Pro svou jednoduchost, úctu 
k čerstvým místním surovinám i zdravotním 
benefitům, které jsou s ní spojeny. A v neposlední 
řadě i kvůli příjemným pocitům, které v nás tamní 
lahodná jídla vyvolávají, proto má také podtitul 
Jednoduché a inspirující chutě pro dny plné 
pohody. Najdete tu 75 receptů od zcela jednoduchých po komplikova-
nější, ale vždy jde o vaření pohodové a flexibilní. Takové, jaké si už při 
prázdninových cestách řada z nás suchozemců naprosto zamilovala 
a které si i díky této kuchařce můžeme snadno zopakovat i ve všed-
ním, každodenním, nestředomořském životě.

TÉMĚŘ ZAPOMENUTÉ RECEPTY 2
Michaela Smolová
Úspěšná autorka a sběratelka starých receptů 
navazuje na první díl a přináší další dávku 
skvělých chutí, vůní a vzpomínek. A v rovině 
praktické i dokonalé, tisíckrát vyzkoušené 
recepty z našich zeměpisných šířek, na které 
leckdy s láskou vzpomínáme, ale které se už 
nemáme od koho naučit. Skvělé ukázky tradič-
ní středoevropské, potažmo rakousko-uherské 
kuchyně, které by opravdu neměly upadnout 
v zapomnění a na které můžeme být opravdu hrdí. A hlavně které 
bychom si měli často vařit a péct. Díky této půvabné a znalé knížce 
je to velmi snadné.



Keramický hrnek
a láhev na pití
k seriálu ZOO

Objednávejte na
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Duše né  kedlubny s e  šunkou s  vejc em 
S K R OM N Ě  A   C H U T N Ě

Kedlubny 
můžete 

ještě zjemnit 
trochou smetany nebo 
k nim vmíchat kousek 

krémového sýra či 
je posypat zbylým 

nastrouhaným 
sýrem.

p
r i

m
a  t ip

1 Kedlubnám odkrojte chrást 
a nakrájejte ho včetně lístků na-

drobno. Hezké lístky si ponechte 
na ozdobu. Kedlubny oloupejte (slup-
ky hned nevyhazujte, dají se použít 
na zeleninový vývar) a nakrájejte je 
na plátky a ty pak na tenké hranolky.

2 V kastrolu nebo vyšší silnostěnné 
pánvi rozehřejte máslo, osma-

hněte na něm na proužky nakrájenou 
šunku nebo uzené maso a pak vsypte 
nakrájenou kedlubnu, chrást a lístky. 
Trochu osmahněte.

3 Zaprašte moukou, znovu osma-
hněte, podlijte vodou a krátce 

za případného dalšího podlévání  
poduste, až kedlubna změkne – 
do 15 minut by mělo být hotovo. 
Během dušení kedlubny také osolte, 
opepřete a dochuťte špetkou cukru. 
Na závěr můžete ještě znovu dochu-
tit, je-li třeba.

4 Podávejte s opékanými brambo-
rami a vejci natvrdo (rozkrojte je 

po délce) ozdobené lístky kedlubny.

4 PORCE	
PŘÍPRAVA: DO 30 MINUT

•	2 velké nebo 3 menší kedlubny včetně chrástu 
•	50 g másla 
•	100 g zbylé šunky nebo uzeného masa 
•	1 lžíce hladké mouky 
•	trocha vody nebo vývaru na podlití 
•	sůl, čerstvě namletý pepř a špetka cukru na dochucení 
•	4 natvrdo uvařená vejce 
•	opečené brambory k podávání

Šťavnaté, křupavé, s nezaměnitelnou chutí, a přesto často přehlížené – to jsou kedlubny.
 Až v poslední době začíná i světová gastronomie doceňovat, jak skvělé jsou. 

My to přece víme už dávno a víme také to, že si za pár korun pochutnáme na opravdové lahůdce!



B A L I O S  S  L U X
CESTOVNÍ SYSTÉM

Drahobejlova 13, Praha 9
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Ochutnejumění

muchasekt.cz

Ochutnejte umění ukryté 
v produktech Mucha Sekt 
inspirovaných tvorbou 
Alfonse Muchy. Ladné křivky 
z jeho uměleckých děl byly 
promítnuty i do lahví tohoto 
originálního sektu nesoucího 
umělcovo jméno. V každém 
doušku tak najdete spoustu 
inspirace. Kvalitu těchto sektů 
dokazuje množství ocenění, 
které v posledních letech získaly
na prestižních domácích 
i zahraničních soutěžích.

uměníuměníumění

00284_inzerce_215x275.indd   3 08.02.2023   10:00


	001_COVER_JARO_kor
	002_INZERCE
	003_EDITORIAL_JK_kor
	004_OBSAH
	005_INZERCE
	006_INDEX_JK_kor
	007_INZERCE
	008_TIRAZ_JK_kor
	009_INZERCE
	010_014_MASLO_JK_kor
	015_LOR_ADVERTORIAL_JK_kor
	016_022_U JISKRU_JK_kor
	023_INZERCE
	024_026_CERSTVY ZPRAVY_JK_kor
	027_UPB_ADVERTORIAL_JK_kor
	028_030_LEMON CURD_JK_kor
	031_INZERCE
	032_037_POHLREICH_JK_kor
	038_039_GREAT TASTE_JK_kor
	040_044_VELIKONOCE VRABEC_JK_kor
	045_INZERCE
	046_047_MECHOVY DORT_JK_kor
	048_052_ROBOT_JK_kor
	053_INZERCE
	054_058_OTTOLENGHI_JK_kor
	059_INZERCE
	060_069_AMERICKA KUCHYNE_JK_kor
	070_071_ANGLIE_JK_kor
	072_076_DEZERTY_JK_kor
	077_INZERCE
	078_083_ZELENE JARO_JK_kor
	084_089_JIME ZDRAVE_JK_kor
	090_094_KITCHENETTE_JK_kor
	095_INZERCE
	096_KUCHARKY_JK_kor
	097_INZERCE
	098_TECKA_KEDLUBNY_JK_kor
	099_INZERCE
	100_INZERCE

