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SVEZI ZELENE RECEPTY ODSTARTUJI JARO V HLAVNI ROLI MASLO, MASLO A ZASE MASLO
ELEGANTNI VELIKONOCE PODLE VILEMA VRABCE TAJNE POKLADY Z AMERICKE KUCHYNE

YOTAM OTTOLENGHI MARTIN JISKRA MIRKA VAN GILS SLAVIKOVA
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Nadobi DELIGHT

Touzite po novém nadobi? Moderni sada nadobi
DELIGHT vas okouzli elegantni kombinaci bilého

povrchuy, skla a nerezu. Bude sluset modernim ~—

i klasickym kuchynim. Masivni sklonerezové poklice

i komfortni nerezové Uchyty ji délaji neprehlédnutelnou. A
Je vyrobena z prvotfidni nerezavéjici oceli, nadoby maji s poklici @ 24 cm Ize

trivrstvé sendvicové dno a odmérovaci stupnici. dokoupit samostatné. T



Milé Etendihy, mile ctendti,

kdyZ piSu tyto Vadky, zima se jeSté hlast o slovo a za okny chumelr.
Ale jG uz mam diky své préci pred sebou jaro. ProhliZim si pripravens
stranky tohoto Esla a t&im se, aZ se zatne privoda profouzet a prinese
do nadich Zivotia pestré barvy a virazog chuté. \astné jsem vdéing
za Zivot v mirnéim pasu, kde se st¥idaji roini obdobt. Ziyot je tak
mnohem pestVeit, v zaZiteich i v kuchyni.

Jaro pro- wé znamend novy zalitek, restart, znovuzrozens, terstvost
a... hodné zelené barvy. Proto v _jarim Eisle nesméi chybét zelené recepty. \Vzdyt
sezoha takto zaking, do kuchyng prinese jarni zeleninu, se kterou je radost pracovat.

K jaru také neodimyslitelné pat¥i nejdalezitejst kiestanske svatky - Velikonoze. My jsme
tentokrat zalovili ve staryech kuchaikach a pripravili jsme sviteins velikonotnl recepty
podle Viléma \'rabre, které vnesou na slavnostni tabuli eleganci a sarm.

Podivali jsme se i za nase hranice, a dokonce aZ za ozedn... \/ towto Eisle jsme

se rozhodli. prozkoumat viechny kouty Spojenych st americkich a najit ty
nejzajimavjii recepty, které mozna neznate. Ale doma je doma a wilovnizi Zeské
kuchyné také neptijdou zkritka. O své lety provévent recepty se s nami podélil mistr
svého Yemesla, Sefkuchar Martin Jiskra z¢ Zéjezdniho hostince U Jiskr.

Hosti v Zisle méme ale mnohem vie! § Mirkow van Gils Slavikovou si mizete upéct
zamilovang retro dezerty, které si pamatujete z_ détstvi. Zdenk Pohlreich prekvapil

a vydal kuchaiku s recepty bez masa, 7 které prindiime reprezentativni ukdzku.
Zdravé, barevné a Lakave recepty pripravila Markéta Favleje alias Kitchenette.

A méme velkou radost, Ze vam mdZeme prinést i nékolik recepti z nove knihy
Yotama Ottolenghiho; ktery dokaze vidy prekvapit neotvelgmi kombinacemi.

VZijte si_jaro plné svéZesti, barev a chuti s novygm Eislem Easopisu Prima FRESH!

Vase Klara Michalova

FOTO SHUTTERSTOCK e FOTO NA OBALCE MAREK KUCERA
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receptut,

duvodut, prot milovat jidlo!
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Velikono¢ni recepty podle Viléma
Vrabce jsou poctivé a elegantni
46
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78

Jidla pInd jarni zelené
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Krehké a kfupavé kedlubny
chutnaji skvéle a nezatizi
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Maslo, méslo a zase maslo!

32

Séf Zdené&k Pohlreich tentokrat
vafi jednoduse a bez masa

60

Born in the U.S.A. Objevili jsme
Ameriku na talifi.

84

Jime zdravé, jime chutné

90

Vyrazte do svéta chuti

s Kitchenette
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Martin Jiskra a jeho démanty ceské
kuchyné

54

Yotam Ottolenghi s novymi kouzly
7 testovaci kuchyné

72

Mirka van Gils Slavikova pece
babi¢¢iny moucniky. Famdzné!
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Great Taste, velka ocenéni pro
Ceské vyrobky

48

VyzkousSeli jsme za vas v nékolika
receptech skvélého robota

70

Cesta po anglické Jezerni oblasti
96

Nové pfirlstky do vasi knihovny



PECIVO VECER? ANO A BEZ VYCITEK!

=AW Vysoky obsah bilkovin

=W Nizky obsah sacharidi

Wy Vhodny pro vecerni konzumaci

2y Zapada do dietniho konceptu tzv. Low carb

2. Obsahuje In&nd, sluneénicové a sezamovd seminka

www.penam.cz @ FITDEN (9 PENAMFITDEN
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22 Slepici vyvar s knedlicky
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85 Cesnekova kade s matou
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se Sunkou a vejcem
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" Pod poklizkou

Novy rok, nova sezona, nové projekty... Mottem tohoto Cisla je znovuzrozeni a FRESH

se probouzi ze zimniho spanku a chysta spoustu novinek. Ne Ze bychom pres zimu néjak
vyspavali. Pripravovali jsme pro vas rdzna prekvapent. Tim nejvétsim je rozsiteni mist, kam
letos zavita FRESH Festival. Kromé tradicni Plzné, Liberce a Pardubic se potkame s milovniky
dobrého jidia také v Olomouci a Brné. Téste se na kvéten a Cerven, dalsi informace najdete

na www.freshfestival.cz. Vase recepty, ndpady a postiehy Eekame na e-mailu: fresh@iprima.cz.

podle @sklarouvkuchyni
SAZENA VEJCE NA PODUSCE PO ASIJSKU

Vejce na podusce jsou skvélym tipem, at uz chcete servirovat
luxusni snidani, nebo rychlou vecefi. Navic je jejich pFiprava
zabavna, s poduskou si totiz mzZete krasné pohrat a vzdy
stvorite skvélé a barevné jidlo. Inspirujte se receptem

s asijskym Svihem. Pokud k nému pfidate misku ryZe, mizZete
tato vejce podavat jako hlavni chod.

V nepfilnavé panvi (24 cm) rozehrejte olej a kratce na ném
orestujte nadrobno nasekany ¢esnek a zazvor.
Pak pfihodte ¢ervenou papriku nakrajenou na tenké
prouzky a hlivu natrhanou na prouzky. Restujte asi 3 mi-
nuty, poté prihodte salét pak choi nakrdjeny na 6 klinkd.
Mezitim v hrnku smichejte svétlou séjovou omacku,
ustficovou omacku, cukr a sezamovy olej. Omacku vlijte
do panve k zelening, prikryjte poklici a duste 3 minuty.
Poté poklici sundejte a do panve vyklepnéte vejce.
Na mirném stupni je nechte dojit, az bilky ztuhnou
a zloutky budou stéle tekuté.

Do misek naservirujte uvarenou jasminovou ryzi a navrch
rozdélte vejce se zeleninou. Posypte nakrajenou jarni
cibulkou. MdZete dochutit chilli olejem nebo oblibenou chilli

omackou.

2 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT

o 1zZice rostlinného oleje

o 2strouzky Cesneku

* 1cm kousek cerstvého zazvoru
o 2 Cervené papriky

* 3kousky hlivy UstFicné

* 1 salat pak choi

o 2lzZice svétlé sojové omacky
« 1 zicka Ustricové omacky

o 2 1Zicky titinového cukru

« ' 1Zicky sezamového oleje
o Lvejce

* jasminova ryze k podavani
o jarni cibulka k podavani

SLEDVJTE NAS NA FACEROOKV A INSTAGRAMUV!

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

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

RRIPRAVILA KLARA MICHALOVA

@bananecek andreaadawesola ivanahavlikova_culinary

JARO § @PRIMAFRESH NA INSTAGRAMU

Pripojte se do nasi galerie na Instagramu! Uvafili jste si néco podle naSeho ¢asopisu, kucharky nebo Webu’P

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

E FRESHEP
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OBJEDNEJTE S| PREDPLATNE CASOPISU

PRIMA FRESH S DARKEM OD PODRAVKY

_Roéni
Ziskate 4 vydani | Predplatne
100strankového magazinu Prima FRESH, Jén zq
v kazdém z nich najdete vice nez 70 receptd 14
a ¢asopis Vam prijde az do schrdanky.

Ddrkem jsou vyrobky Podravka v hodnoté 500 Ke.

Balicek Podravka je plny nezbytnych surovin

pro vdechny kucharfe a kucharky.

Mimo jiné v ném najdete i vyrobky Podravka Natur,

diky kterym dochutite své pokrmy zcela bez ,écek”,
obsahuiji totiz jen pFirodni suroviny podle receptu

matky prirody, tedy jen zeleninu, vybrané kofeni, a nic vic.
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Jak objednat?

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

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



Ve znament masia

TOP INGREDIENCE —

ZE VSECH DARU PRIRODY JE MASLO JEDNIM Z NEJNEPOSTRADATELNEJSICH. BEZ TOHOTO PILIRE
KUCHYNE BY SE ZBORTILY SAME JEJi ZAKLADY - A TO AT UZ MLUVIME 0 KUCHYNICH ZAPADNICH,
VYCHODNICH, EXOTICKYCH, PROSTE JAKYCHKOLIV. th\ini\ Z NICH NEJAKY DRUH MASLA ZNA
A KAZDA Z NICH S NiM SVYM ZPUSOBEM PRACUJE.

MASLOVY PAJ Z LANCASTERSHIRU

Jedné z nejznaméjsich specialit ze severu Anglie se prezdiva takeé katolicky nebo patecni kolac, nebot se
podava v patek, kdy katolici nejedi maso. A je tak samozrejmé idealni pro vsech o nejedi maso vubec,
pro ty, kdo maji radi zajimavé a neprilis financné narocné recepty, které navic krasné vypadaiji. | pro ty, kdo si
stejné jako Fuy mysli, Ze si britska kuchyné tak uplné svou Spatnou povést nezaslouzi.

b pORci Na tésto promnéte v prstech mouku se soli s maslem a sadlem na drobenku. Pridejte vodu a nozem ji
PR[PR AVA- NAD 60 MINUT zapracuijte do tésta. Jakmile se za¢ne tésto spojovat, rukama ho rychle prohnétte, aby v ném nezustaly
: zadné suché kousky. Tésto zabalte do potravinarské félie a hte 1 hodinu odpocivat v chladu.

Brambory oloupejte a nakrajejte na platky. Povarte je 10 ut v lehce osolené vodg, scedte je a nechte
stranou. Mezitim oloupejte cibuli a nakréjejte ji na jemné platky. V panvi rozehrejte 50g mésla a smazte
na mirném stupni cibuli asi 10 minut, az zesklovati, ale nezaéne se zabarvovat.

k . 3592 hla!dké m k_y Troubu predehfejte na 180°C. Z tésta odeberte dvé tretiny a rozvalejte ho na lehce pomoucené plose
* 1 lzicka jemné soli na plat silny zhruba 5 mm. Kola€ovou formu nebo zapékaci obdélnikovou formu o rozmérech 20x30cm
e 75g m,asla vylozte téstem.
o 75g sadla

Na dno tésta rozestrete platky brambor a pak cibule, navrch posypte zbylym maslem nakrajenym
na kousky. VSe dikladné osolte a opeprete. Ze zbylého tésta vyvalejte plat, kterym prikryjte napln
a v okrajich tésto dobre spojte k sobé& pomoci prstu a vidlicky.

 75ml velmi studené vody
* mouka na podsypani

!‘%Pvl;’:ke hrambo Tésto potrete rozSlehanym vejcem a Spickou ostrého noze udélejte uprostied asi 3 otvory, aby mohla pfi
« 120g mésla peceni unikat para. P4j pecte asi 30 minut, az tésto zpevni a zezlatne. *

o 2 velké abule

o vejce na potre
e siil a ¢erstvé namlety pepf
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BRETANSKY MASLOVY KOLAC

Maslo ma kolac z Bretané v nazvu proto, Ze z mléka tamnich krav se pripravuje jedno z nejlepsich masel

na svété. Kromé sladkého se tu vyrabi, podobné jako v Normandii, i maslo s riznym stupném slanosti,

do kterého se zapracovava prirodni vlockova sul. Nékdy se na pFipravu bretafiského kolace pouZiva praveé ono,
jinak pouzijte do tésta trochu soli. Obcas se lidé pokouseji kolac ochutit tradicnimi prisadami, jako je vanilka
nebo skorice, ale nakonec vsichni zjisti, Ze nejlepsim dochucenim tohoto kolace je prosté maslo samo.

1 KOLAC/10-12 REZU
PRIPRAVA: DO 60 MINUT
+ CHLAZENI TESTA

.|

o 320 hladké mouky

o 1%, |zicky kypriciho prasku

o 2 zicky soli

o 4 7loutky pokojové teploty

* 2009 krupicového cukru

* 225g masla pokojove teploty
(pokud byste méli slané maslo,
sul z receptu vynechejte)

 maslo na vymazani formy

o 1-2 Zloutky na potFeni

Do misy prosejte mouku a promi-
chejte ji s kypricim praskem a soli,
pokud ji pouzivate.
Formu s volnym/odepinacim
dnem o primeéru 25cm vymazte
maslem.
Zloutky $lehejte nejlépe elektric-
kymi metlami pfi stfedni rychlosti
nekolik vtefin. Postupné prisypavejte
cukr, az vznikne husta krémovita
smeés. Je-li tfeba, seskrabuijte ji ze
stén nadoby. Celkem v8e Slehejte asi
4 minuty.
Po kouskach zaslehavejte zméklé
maslo nakrajené na malé kousky,
celkem asi 3 minuty, aZ vznikne jem-
ny krém.
P¥i nizké rychlosti nyni zasleha-
vejte mouku, za¢ne vznikat husté
tésto. Pokud to metly nezvladaji, pro-
tirejte ho gumovou stérkou. Hotové
tésto presunte do formy a uhladte ho
obracenou Izici, pak ho jesté sklepej-
te a upéchujte rukama. | s formou ho
dejte na 30 minut az 1 hodinu
do lednicky.
MFiZku v troub& umistéte
do stfedni pozice a troubu prede-
hrejte na 175 °C. Kola¢ potrete rozsle-
hanymi Zloutky a na povrchu udélejte
zuby vidli¢ky kfizem krazem nebo
Spi¢kou ostrého noze po diagonale
typické zérezy, radgji trochu hlubsi,
aby se béhem peceni nezatahovaly.
Kolac vlozte do trouby a pecte
25 az 30 minut do tmavé zlaté
barvy. Po upeceni nechte vychlad-
nout ve formé postavené na draténou
mrizku. Kola¢ vyndejte z formy, az
kdyZz uz bude jen trochu teply.

Klasické maslo vznika stloukanim odstredéné smetany. Jde tedy o stluéeny mléény tuk, kterého
musi byt v dobrém masle nejméné 80 %. K primyslové vyrabénému maslu se pridavaji jesté tzv.
zakysy, vyslechténé kvasinkové zakvasy, které zlepsuji jeho chut. Maslo vlastné vzniklo jako zpu-
sob spolehlivéjSiho uchovani rychle se kazici smetany. Maslo Ize pripravit jak z mléka (¢i smetany)

kravského, tak koziho, ovéiho, mléka samic buvola ¢i jaka. Snadno jej pfipravite podomacku, pod-
minkou je samozrejmé kvalitni mléko Ci Iépe smetana. Dfive se maslo stloukalo v drevénych ma-
selnicich, ale v malém mnozstvi ho Ize stlouct i ve sklenici od okurek ¢i v robotu. Priimyslové se
dnes pouzivaji spi$ centrifugy. Tekutina vytluéena z masla se nazyva podmasli. Ma rovnéz skvélé
kuchynské vyuziti a jde i o vyborny osvézujici napoj.
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GRILOVANA SALATOVA SRDICKA S ORECHOVYM MASLEM

Jednoduchost sama, jaro na taliri i dalsi vyuziti masla tentokrat jako pikantniho ochucovadla.

4 PORCE Maslo utfete s rozdrobenym syrem a nasekanymi nebo mletymi
51 orfechy bud v hmozdifi, nebo dikladnym promackanim obrace- RETLA A I
JVA KO PRILOHA nou vidlickou v misce. Stla¢te ho do véle€ku, zabalte do kusu o Ochucené "-..
PRIPRAVA: ]5 M'NUT peciciho papiru, konce stoCte a dejte nejméné na 1 hodinu ..-" mésla (s bylinkami, "...
+ CHLAZENI MASLA do ledni¢ky, aby maslo ztuhlo. - kofenim, Salotkou, desnekem, .
—— Salaty podélné rozkrojte a fezné plochy potrete tro- . samostatné i v nejrizngjsich .,
o 75g zméklého masla chou oleje. Nejlépe na grilovaci panvi je opecte pfi 0 kombinacich) maji v kuchyni nekonedné .
* 40g syras modrou plisni vysoké teploté, az trochu zavadnou a pfipecou se, asi S pouziti. Jsou skvéld zejména k takzvangm
o 259v,lva§slv('y'ch o’Fechﬁ : 2 minuty nejprve feznou plochou dold. : minutkam a griladam, ale i na jemné ‘.
. 2§rd|cka rimskeho salatu Klestémi je obratte, na ope¢enou stranu polozte s dochuceni dusenteh iidel é’i omadek k pedentm -
[Little Gem) kole¢ko ochuceného masla a salaty opékejte jes- : . y ‘]. S . p’ y .
* "h ice olivového oleje t& 2 minuty z druhé strany. Pak je ihned podavejte. :  Dnasum, vyplati se si je pripravit do zasoby. -
4 Uchovavaji se nejlépe jako valecky zabalené .
% do peéiciho papiru anebo potravinaFské folie :
Q‘\ v mrazaku. PFed pouZitim je nechte chvili 3
A Dpovolit. V receptu mizete misto srdicek
, x %, DouZit i vnitPni ¢ast jarniho Spicatého
A A zeli, ale opékani bude trvat
{‘-1:'1 K-t @ o trochu déle.
- A ‘e, . 3
.[cld.'. . oo

i i ] 'I .I:I. -i.
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KOTLETY SE ZLATYM MASLEM

A& pochazeji z riznych zvirat, maslo si velmi rozumi s vepiovym sadlem a také s vepFovym masem. Klasické
opecené kotlety ziskaji pridavkem tzv. zhnédlého masla - respektive tzv. beurre noisette neboli masla
oriskového, jak mu Fikaji Francouzi - dalsi chutovy rozmér. Orisky v ném nehledejte, jejich jemné chuti maslo
dosahne pomalym rozpusténim a zlatnutim.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT
VCETNE HNEDNUTI MASLA

|
ZHNEDLE MASLO

* 230g masla

KOTLETY

* L veprové kotlety s kosti

* 2Zice masla

* nékolik snitek tymianu

* nékolik strouzki cesneku

* slil a éerstvé namlety pepF

V nejlépe ocelové (jeji svétla barva vam lépe

umozni kontrolovat zabarvovani masla) nebo
keramické panvi se svétlym povrchem zacnéte
rozehfivat na kousky nakrajené maslo.

Rozehrivejte ho pfi stfedni teploté, az se maslo

Uplné rozpusti. Zahfivejte dal a promichavejte
ho, maslo za¢ne pénit a trochu prskat, jak se z négj
odvaruje voda. Asi po 4 minutach prestane maslo
prskat a zacne se silngji zabarvovat, teplotu stah-
néte na nizkou.

V okamzZiku, kdy v panvi vznikne prahledna

zlatohnéda tekutina, na dné se usadi tmavé
zbarvené mlé&né usazeniny a maslo zacne kara-

Veprové kotlety u kosti nafiznéte a maso na-

klepejte. Panev vytrete, pfidejte do ni Cerstvé
maslo a vlijte 2 Izice masla zhnédlého. Az se do-
state¢né rozehfeje, opecte z obou stran kotlety
dozlatova.

Pridejte snitky tymianu, kotlety osolte, ope-

prete, snizte teplotu, panev pfikryjte a kotlety
kratce poduste, aby zmékly, trva to zhruba 10 mi-
nut, zalezi vSak na vy$ce masa.

Kotlety odkryjte, do panve pridejte strouzky

Gesneku a kotlety nechte pfi stfedni teploté
jesté trochu vypéct, aby byly hezky zlaté.
Podavejte prelité vypecenou $tavou a zhnédlym
maslem.

melové vonét, ho ihned sundejte z plotynky
; jte d'o,-\'F misky nebo sklenice. V uzavfené
ce ho uchayjte v lednici na dalki pouzit.

Oriskové
¢i zhnédlé
3 maslo je kuchaPsky
s trik, ktery posouva
vjchozi chut’ mésla
. krafinovangjsimu zazitku.
s Vynikne diky velice prosté
pFipravé a ve spojeni
8 typickou chuti
‘e masa.

..
-
..
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MURGH MAKHANI: INDICKE MASLOVE KURE A PLACKY PARATHA |

Butter chicken neboli maslové kure po indicku se uz davno stalo mezinarodni €i spis nadnarodni specialitou,
protoZe vyhovuje snad véem chutovym poharkum. Klasické indické prepusténé maslo ghi si tu pozvalo

na pomoc dalsi mlécné vyrobky typické pro indické vareni - bily jogurt a smetanu c¢i zahusténé mléko. Jedny
z nejlepsich indickych placek, paratha, by pak bez ghi vubec nevznikly.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY + MARINQVANI

____________________________________________________________________|

* 8009 kuFecich stehen bez kuZe a kosti

MARINADA

* 120ml hust3iho bilého jogurtu o 1% lZice rozetfeného Cesneku (3 strouzky)

* 1 lzicka jemné nastrouhaného cerstvého zazvoru e 2 Zicky koreni garam masala.
o 1 1Zicka mleté kurkumy e 1 (Zicka mletého Fimského kminu

* 1 LZicka chilli kofeni o 1 Zicka soli

OMACKA

o 4 Zice prepusténého masla + 1 Zice na dokonceni * 1velka cibule e 1% [Zice Cesneku'
* 1lZice jemné nastrouhaného ¢erstvého zazvoru o 1% (Zicky mletého Fimskéhokaftj

« 1%, (Zicky koFeni garam masala e 1 (Zicka mletého koriandru
* 400g konzervovanych krajenych rajcat e 1 1Zicka chilli koreni [nebo podle chuti

* 250ml smetany ke $lehani (nebo kondenzovaného neslazeného mléka) \
* 11Zice titinového cukru e sil o cerstvy koriandr na dokonéeni
PARATHA [ 1

* 30ml rostlinného oleje » 400g hladké mouky + na popraseni » "2 Zicky soli
* 250mlvody e 1209 zméklého prepusténého masla + cca 40g na smazZeni

Maso nakrajejte na kousky velikosti sousta. Ve velké mise pro-

michejte v8echny pfisady na marinddu a obalte v ni kousky ku-
fete. Prikryté nechte v chladu marinovat nejméné pul hodiny, 1épe
pres noc.

Na placky rukama promichejte ve velké mise olej s moukou a

soli, pfidejte vodu a zpracujte tésto. Pfikryté ho nechte 1 hodinu
odpodivat v pokojové teploté.

Tésto pak rozdélte na 8 stejnych dild. Pomoucnénym valeckem

kazdy rozvalejte na jakysi obdélnik, pokud mozno co nejtenceji.

Placku pomoci obracené Izice nebo stérky z jedné strany po-

tfete mékkym ghi a popraste troSkou mouky. Z delSi strany ji
pak stoc¢te do co nejpevnéjsi rulicky, tu zakrutte do tvaru pismene
S a jeste stocte do spiraly, kterou stlacte dlani naplocho. Az budete. :
mit stogené véechny placky, nechte je pfikryté vihkou &istou utér-
kou asi hodinu odpocivat v pokojové teploté.

Ve velké silnosténné panvi nebo nizkém kastrolu rozehrejte eé!l

Sinu prepusténého masla. Po ¢astech osmazte kousky kuf
ze vSech stran dohnéda, trva to asi 3 minuty, hotové odkladejte
stranou.

Do panve pridejte zbylé maslo, vsypte na platky nakrajenou

cibuli a smazte ji asi 6 minut, aZ zprasvitni. Casto promichavejte
a odSkrabuijte pfipeCky ze dna. Pfisypte jemné nastrouhany cesne
a zazvor a smazte jesté asi 1 minutu, az se rozvoni, pak pridejte
koreni kromé chilli a smazte asi 20 vtefin, aby se také rozvonélo.
Promichavejte.

Do péanve pridejte rajéata, chilli kofeni a sll. Za ob&asného pro-

michavani varte asi 10 az 15 minut, aZ omacka zhoustne a ziska
tmavé gervenou barvu. Oméacku pak rozmixujte (pfipadné pfidejte
IZici nebo dvé vody, pokud je moc hustd) a vratte do kastrolu. '
Vmichejte do ni smetanu a cukr, kousky kufete i se Stavou, kterou
pustily, a zlehka varte jeSté 8 az 10 minut, az oméacka zhoustne
a bude probublavat. Na zavér ji posypte nakrajenymi listky Cerstvé-
ho koriandru. ]

Spiraly rozvélejte na placky asi 20cm v prdméru. V silnosténné

panvi rozehfejte trochu ghi a placky opékeijte z kazdé strany asi
3minuty. Spravné pripravené parathy se pfi smazeni nafouknou-
a budou (diky staceni) krasné listkovat. Po vyndani z panve je tro-
chu stlacte rukou, aby vybéhla para a parathy zlstaly na povrchu
kfupavé.
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Co je novéhe ve svétd kivyt

Mnoho z nas zacina fungovat az po prvnim dousku z ranniho salku
kavy. Kava nam dodava energii, podporuje soustiedéni, je soucasti
snidanového ritualu nebo i zaminkou pro chvilku odpocinku. Je
na vrcholu celosvétového Zebri¢ku oblibenosti napoju a svou
pevnou pozici ma i u nas. Podle pruzkum si den bez kavy neumi
predstavit 6 z 10 Cechd. Na to, co aktualné hybe svétem kavy, jsme se
zeptali Lumira Frantisaka, reditele profesionalni divize spolecnosti
Jacobs Douwe Egberts, ktera u nas zastupuje znacku L'OR.

Co vnimate jako nejvyraznéjsi
novinku v oblasti kavy?

Kéva je velice dynamickou kategorii a je
téZzké vybrat ten nejzasadnéjsi nebo
nejvyraznéjsi trend. Na vzestupu jsou
ledové kavy, ty jsou oblibené predevsim
u generace Z. Nejvétsim hitem je pro
né ledové cappuccino se slanym kara-
melem. Ochucené kavy se obecné tési
velké oblibé. V kurzu je i nahrazovani
klasického mléka za rostlinné. Jejich
dostupnost v kavarnach byla dfive

spi$ vyjimkou, ted se ale pomalu stava
standardem. Mudzeme se také setkat

s alternativnimi zpGsoby pfipravy kavy.
Co do objemu jde ale o okrajové styly,
dominantni je stéle pfiprava kavy z cer-
stvého zrna, tedy klasické espresso.

V domacim prostfedi pak previada stale
instantni kava, ackoli pfibyva téch, ktefi
uprednostnuji zrnkovou kavu.

Cappuccino Gin Gimlet

L'OR ESPRESSO INTEN
GIN CANAIMA
LIMETKOVA STAVA

Myslite, Ze se vice priklanime

ke kvalité?

Rozhodné&. Je to vidét v mnoha oblas-
tech nadeho Zivota a kava neni vyjimkou.
Jakmile okusime kvalitu, jen tézko se pak
smifujeme s primérem. Radi si vychut-
navame Salek perfektni kavy v kavarné,
ale stejné kvalitni kavu si chceme davat
po cely den. Na konci roku 2021 jsme
predstavili kavovy koncept LOR Profes-
sional, ktery je ur€eny mimo jiné do pro-
stor kancelafi. Na za¢atku firmé poma-
Zzeme s vybé&rem kavovaru vhodného pro
danou velikost tymu. Hi-tech kavovary
nabizime k zapUj¢eni zdarma. Samozfej-
mosti je i ochutnavka rlznych smési kavy,
aby si zaméstnanci mohli vybrat tu nej-
lepSi podle svych chutovych preferenci.
N&3 komplexni k&vovy servis rovnéz na-
bizi i bezplatné sluzby technika, ktery se
stara o pravidelny servis nasich kavovaru.

Vse dejte do'shakeru
a diikladné protrepeite.
Podéavejte v cappuccino

LED ! porcelanu.

Co je nového na poli kavovych drinka?
Kavové koktejly byly dfive k dostani
spiSe v barech. Soucasti nabidky bart
z(stdvaji samozrejmé i nadale, ale dnes
se s nimi stale Castéji setkdvame i v ka-
varnach. Jsou zajimavym zpestfenim
zejména v letnich mésicich. Cesi jsou
sice konzervativni, ale kouzlo kdvovych
drink( si nenechavaji ujit. Mymi nej-
oblibenéjSimi jsou aktuélné Raspberry
Coffee a Cappuccino Gin Gimlet, které si
zvladnete pfipravit z kvalitni kavy i doma.

Raspberry Coffee

L'OR ESPRESSO

FEVER-TREE RASPBERRY
LED
GIN CANAIMA (volitelng)




Ckryta elegance

—— (CHSKA TRADICE ——

RECEPTY NASICH BABICEK SE OHANi KDEKDO, ALE SEFKUCHAR MARTIN JISKRA JE MA VE SVE
DNA. S VARECKOU PROCESTOVAL CELY SVET, ABY ZAKOTVIL VE KBELNICI V ZAJEZDNIM HOSTINCI
U JISKRU, KDE POCESTNYM PREDSTAVUJE ELEGANCI TRADICNi CESKE KUCHYNE A UKAZUJE, ZE

MAME SVETU CO NABIDNOUT, JEN SE PRESTAT OSTYCHAT.

Zajezdni hostinec U Jiskra funguje
étyf#i roky, z toho dva roky byl covid,
co se od otevieni zménilo?

Hostinec se porad méni. Mame nové
napady, podnéty, reagujeme na prani
hostl. Stale vylepSujeme prostredi, pfi-
byla terasa, zahréddka, délame svatby

a vytvorili jsme fadu jidel, ktera si hosté
berou s sebou dom. Jidla ze Spajzu nam
umoznila dostat se hostliim do lednicky,
ktefi tak na nas mysli i nékolik dnli po na-
v§tévé hostince. Mam pocit, ze po covidu
se restaurace uz nevrati do pfedchoziho
médu. Ceny energii a surovin stale ros-
tou, lidé chodi mih do restauraci, protoze
je to pro né drahé. Rozumim tomu, ale
nemUzeme v§echny naklady tdhnout jen
my. Co by se v§ak ménit nemélo, je heslo
»My hostu, host nam.” Vstficnost a ocho-
tu povazuji za zéklad podnikani.

Piekvapilo vas néco na provozovani
vlastni hospody?

Léta jsem chtél dosahnout toho, abych
mél vlastni hospodu, ale pracoval jsem
na tak hezkych Stacich, ze mi pfipadalo
Skoda prestat. Pak se seSlo najednou
vice Zivotnich moment( a ja se s pod-
porou mé rodiny pustil do vlastniho
podnikani. Cely Zivot jsem pracoval pro
nékoho, v podminkach, které zafizoval
a platil nékdo jiny. Je zajimavé rvat se

o michelinskou hvézdu, ale kdyz to plati
nékdo jiny. Upfimné, v bézném ekono-
mickém fungovéni je to neudrZitelné.
SnaZzime se vafrit, jak nejlépe umime, a to
nejvice ocenuji nasi hosté, ne umisténi
v Zebfic¢ku. Negativné mé prekvapila
prace s lidmi. Nikdy jsem se nemusel
starat o personalistiku a nebyl jsem na ni
vUbec pfipraven. Bohuzel mam nemalo
Spatnych zkuSenosti s persondlem, kdy
mé prehnané sebevédomi, drzost, ne-
profesionalita a naprosto nepodlozena
ctizddost mnoha lidi naprosto ohromila.
Nastésti se mi podafrilo najit par skvé-
lych koleg, jsou to diamanty jiznich
Cech, a ty si hyékam, ale je nas maélo,
abychom dlouhodobé udrzeli perfektni
servis a kvalitu a zaroven nerezignovali
na osobni Zivot. | pravé proto neustale
hledame nové kolegy.

16 FRESH

Ktera jidla hosté miluji a ktera je tak
neoslovila?

Od zacatku varim flexibilng, chci mit
naprostou svobodu rozhodnout se
podle momentalni nabidky surovin,
sezony a nalady. Nemame stdly jidelni
listek. Rano piSu denni menu, ale ¢asto
mame plno jesté dfiv, nez ho zverejnim.
Tési mé, Zze mi lidé natolik duvéruji, ze
chtéji ochutnat moji kuchyni a nejedou
za konkrétnim jidlem. Kazdy den mame
vybér z 6 az 8 jidel, o vikendu z deseti.
Vzdy mame néco, co spi v lese, co béha
po dvou nebo po &tyfech, co plave a co
roste. Kazdé jidlo m4 jiné prilohy a zpra-
vidla nechybi buchty. Téch upeceme

za rok tisice, protoZe se tady na Stra-
konicku staly neoficialnim platidlem.

U tematickych menu méme vzdy jedno
Unikové jidlo pro ty, kdo tfeba nemaji
chut na zabija¢ku nebo na smazené.
Svitkova dédy Jiskry, mimo fizkového,
tam vitézi fizky.

Pfed Vanoci vysla vase kucharka
Recepty ze Zajezdniho hostince. Jak
jste do ni vybiral recepty?

Vychazel jsem ze standardné oblibenych
pokrm0, které jsme uz tisickrat uvafrili
pro nade hosty v hostinci. Do velké miry
je tak vybrali sami hosté. K tomu jsem
pridal i by¢&i Zlazy, drstky a pajsl, coz uz
tak popularni neni. Polovina hostu je mi-
luje, polovina by si je nikdy neobjednala,
ale bez nich by mi pfisla kniha neuplna.
Chtél jsem postihnout celou krasu ¢eské
kuchyné. Zarover je to moje autorska
kniha, dopodrobna vyzkou$ena, jak va-
fim ¢eskou kuchyni ja.

Jak jste skladal specialni menu?

Na né jsem se téSil a zaroven jsem si
na sebe usil trochu skrytou vyzvu. Ne-
chtél jsem psat upiné sezonni klasiky
jako zvéfinové hody nebo Velikonoce,
ale zaroven jsem chtél nabidnout kras-
né sezonni pokrmy, aby byly tradi¢ni

a zéroven netradi¢ni s gracii podané,
tak jak je nam to v hostinci vlastni. Od-
tajnil jsem tak recepty nasSich special-
nich akci, které béhem roku v hostinci
pofddame. Posledni lednovy vikend
slavime narozeniny Magdaleny Dobro-
mily Rettigové a vafime jeji jidla, tfeba
kadernika s klobasou, zuliky nebo
$panihelské ptacky. Svaty Martin musi
samoziejmé zUstat. Provokativni nazev
Trhni si odkazuje na oblibené trhané
maso. Vafi se ve vakuu, ¢imz si udrzi
maximum chuti, a pak se trha na kous-
ky a ty se dal pe€ou nebo vafi. Poda-
vame ho tfeba v pére, nadychaném
knedliku se zelim a ke koprovce s bl-
bounem. LesU pan ukazuje krasu zvé-
finy, JihoCeské Vanoce nesméji vzhle-
dem k nasi poloze chybét, Knedlikové
Ceské nebe tvofi obla¢ky nadychanych
knedlik(i. Oblibené Rizky celého svéta,
spojme se U Jiskrd zahrnuji ¢eské i ev-
ropské Upravy fizkd.

Spolupracujete se stale stejnymi do-
davateli?

Par dodavatelt nam zUstalo, ale ne vSich-
ni. Divodu je nékolik — odejdou z byzny-
su, zméni svou nabidku, ja mam jiné po-
Zadavky, nemohou dodavat poZzadované
mnozstvi... Nastésti nabidek je hodné

a mohu si vybirat, i kdyz lokélnich doda-
vateltl bohuzel ubyva. Ted reSime pro-
blém s Eerstvymi rybami, tuzemské ryba-
fe valcuji dotované ryby z Polska, kterym
ti na8i nemohou konkurovat cenou. My
do hostince neodebereme takové mnoz-
stvi ryb, abychom je udrzeli v chodu, ale
méné kvalitni ryby brat nechci.

Jak funguje spoluprace ve spolku
Jime jih? Nebal jste se konkurence?
Vubec ne, spolek vnimam jako spo-
le€nost dobrych restauraci a lidi, ktefi
premysli podobné jako my. Sila spolku

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA



Ted vari chef
;1_*

LOKSE e

e et s, as S i U Jiskrd
Univerzalni pFiloha k masu, omacce, nasladko i nastane. Staletim provérena klasika podavaji
je genialné prosta v pouzitych surovinach i pripravé, a presto tak famozni na taliri. lokse napfiiklad
Jen pozor, lokSe nejdou udélat z novych brambor. s trhanym
uzenym jazykem
6 PO Rci Brambory omyjte a ve slupce uvarte ve vodé se Spetkou soli domékka. a kfenovou
PRIPRAVA: DO 2 HODIN Scedte je, nechte trochu zchladnout a oloupejte je, dokud jsou vlahé. Za- oméackou.
i kryjte je potravinarskou folii a nechte zcela vychladnout, klidné je uloZte do led-

nice do druhého dne.

: ::lfzglfg':z?r Studené brambory nastrouhejte najemno. Posypte je moukou a osolte. Promichej-
« 320g hladké mouky te, az vznikne husté nelepivé tésto.
« 150g sadla na smazeni Nelepivé tésto po Eastech rozvalejte na plat silny 5mm a vykrajejte z néj vétsi kolecka. V panvi roze-

hrejte 1 IZici sadla a pecte lokSe 2 minuty z kazdé strany dozlatova. Zbylé sadlo rozehfejte a opece-
né lokSe jim potirejte, pfipadné pridejte trochu sadla do panve, nez upecete vSechny lokSe. Uchovavejte
je v zakryté mise, aby nevychladly.

se projevuje tfeba v tlaku na doda-
vatele, nékteré suroviny tfeba péstuji
nebo vyrabéji pouze pro nas. Napfi-
klad vydestilovat gin nebo Kontu$ovku
v mnozstvi pro jednu restauraci by
bylo velmi nakladné a slozité, kdyz
jsme ¢&tyfi, uz se to vyplati a mizeme

se do toho vlbec pustit. Vzajemné se
obohacujeme napady a zkuSenostmi
a z toho mam radost.




Ted va¥i chef
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. Hréch
T - na pucalku
"ﬁ muiZete zvolit jakykoliv,

3 ale kulicky museji byt
¢ vzdy v celku, pilenj hrach
s nekli¢i. Masla pFepust’te vétsi
+  mnozstvi a zbytek uchovejte
v uzaviratelné sklenici
% vchladu. Zbavené syrovatky
a vody vydrzi
. tydny. 1

18 FRESH

PUCALKA SE SYROVYMI NOKY

Nakliceny hrach dodaval po staleti
vitaminy a mineraly po dlouhé
zimé, mozna i proto platil za postni
jidlo. Jist ho lze naslano i nasladko,
v tomto pripadé jej doplniuji syrové
noky. Mladé klicky jen rychle
orestujte, at si uchovaji svoji
mladistvou energii. A azZ ochutnate
tuto lahodu, klidné si naklicte dalsi
Llusténiny.

6 PORCI
PRIPRAVA: 172 HODINY + KLICENI 5 DN

* 6009 zeleného hrachu
* 200g masla

® zhruba 3 [Zice hladké mouky
* Jvejce
o spetka mleteho muskatového orisku

o Spetka soli

» zhruba 100 strouhanky na obaleni
200 ml rostlinného oleje

o listky rukoly k podavani

Hrach proplachnéte a slijte vSechny
necistoty. Plovouci kuli¢ky odstrarite.
Hrach vsypte do sklenice od okurek nebo
do jiné vhodné nadoby, zalijte vodou tak,
aby byl ponoreny, a nechte 24 hodin stat.
Druhy den hrach slijte, proplachnéte
studenou vodou, rozlozte na navihéeny
ubrousek na talifi a nechte 24 hodin stat
pri pokojoveé teploté. Stejny postup opa-
kujte 3 az 4 dny, az se na kuli¢kach objevi
delsi klicky.
#Y Maslo rozehfejte v rendliku na|stfed-
nim stupni, az za¢ne pénit. Pénu
sbirejte a pozvolna varte maslo na niz$im
stupni, az se odpari vétSina tekutiny. Pres
jemné sitko nebo platynko scedte.
Syr nastrouhejte najemno a promichej-
te s moukou. Zloutky proslehejte vid-
lickou a prilijte k syru. Pridejte muskatovy
ofiSek a bylinky a promichejte. Z bilkt se
Spetkou soli uslehejte pevny snih.|Opatrné
zapracujte do syrové smési.
Do hlubsiho talife vsypte strouhanku.
Pomoci dvou IZic odkrajujte a tvarujte
noky ze syroveé hmoty a obalte je ve strou-
hance.
V hrnci rozehfejte olej a noky osmazte
dozlatova ze v8ech stran, trva to zhru-

. = Dba?2 az 3 minuty. Pokladejte je na|papiro-

vou utérku, ktera vsakne prebytecny tuk.
Nakli¢eny hrach zprudka orestujte
na zhnédlém masle a podle chuti osol-
te. Rozdélte ho na talife, oblozte teplymi
osmazenymi noky a listky rukoly a ihned
podaveijte.




Ted vabi chef

vr v

Byci zlazy neboli varle se staly
opomijenou surovinou, ale v restauracich
a domacnostech, které zpracuiji celé zvire,
tzv. od ocasku po umacek, neni divod
se jim vyhybat. Jsou jemné, konzistenci
podobné drubeZim jatrim a po obaleni
v bylinkové strouhance a osmazeni
chutnaji velice delikatné. Navic jsou
zasobarnou proteint a maji povést silného
afrodiziaka.

6 PORCI
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

-
MASO

o 4 byciilazy » 200ml mléka podle chuti * 1 hrst hladkolisté petrzele
e 3009 strouhanky e Spetka suseného oregana © 30g soli

* 1509 hladké mouky e 4 vejce » 3009 sadla e 1citron

SALAT

* 1,2kg brambor [varného typu A] e 2 cervené cibule

e 8lzicvody  2lZice octa e 4 bobkové listy L 3
o 3jarni cibulky * 1 mensiporek '
* 1lZice hrubozrnné hofice » 20gsoli 4 LZice olivového oleje
* Speticka mletého Cerného pepre o 700ml hovéziho vyvaru

Byc¢i Zlazy ocistéte, spafte vrouci vo-

dou a stahnéte z nich tenkou blanu.
Rozfiznéte je a proplachnéte pod tekouci
vodou. Nakrgjejte je na 1,5cm platky. Podle
chuti je namocte do mléka na 30 minut, ale
neni to nutné.

Mezitim oCistéte brambory, ale ne-

loupeijte je a uvarte je v mirné osolené
vodé domeékka. Cibuli oloupejte, nakrajejte
na platky a povarte je ve vodé s octem
a bobkovym listem 2 minuty. Scedte a ne-
chte zchladnout. Jarni cibulku a pérek pro-
myjte a nakréjejte nadrobno.

Petrzelku ocistéte, listky otrhejte a roz-

mixujte je se strouhankou a oreganem.
Namocené Zlazy vyjméte, spafte vrouct
osolenou vodou a osuste.

V jednom hlubokém talifi promichejte
mouku se soli, v druhém proslehejte
vidlickou vejce a do tfetiho nasypte bylinko-
vou strouhanku. Platky Zlaz obalte v mouce,

vejcich a strouhance.
V 8irSim kastrolu rozehrejte sadlo a oba-
lené Zlazy osmazte z obou stran dozla-
tova, maximalné 2 minuty z kazdé. Vyjmeéte
a nechte na papirové utérce okapat.
Uvarené brambory scedte, nechte mirneé
zchladnout a oloupejte je. Nakrajejte
je na tenci platky a promichejte s cibuli. ,
Ochutte hof¢ici a soli, pfilijte olej a doladte :
pepfem. Zalijte teplym vyvarem tak, aby
brambory nasakly tekutinu, ale neplavaly
v ni. Promichejte s jarni cibulkou a pérkem
a podavejte se smazenymi zlazami a skroj-
kem citronu.

FRESH 19



Ted vari chef

TVAROHOVE KNEDLICKY
S MARCIPANEM A JAHODOVOU KAHUDOU MARTINJISKRA

Kahuda je Sumavsky nazev pro rozmackané jahody se smetanou.
V pozdnim Lété je vyménte za bordvkovy Zahour. K jemnym tvarohovym
knedli¢kim s kousky sladkého mandlového marcipanu se hodi obé

ovocné omacky. RECEPTU ZE ZAJETDMIND

6 PO Rci Jahody omyjte, odstopkujte a rozmackejte s mouc- HESTINCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT kovym cukrem. Promichejte se smetanou a ulozte B i, E};_'
g L il |

B

do lednice. Jahody mizete také rozmixovat, precedit v
« 5009 mékkého tuéného tvarohu = }

a promichat s cukrem a smetanou.
Troubu predehrejte na 100°C. V mise promichejte J ﬁ
P vareckou tvaroh s cukrem, Zloutky, citronovou kdrou R
* 2009 mouckového cukru . . LAY Ys . , Pt o
« 4 3loutky SpetiCkou soli a vanilkovym cukrem dohladka. | =
o nastrouhans kiiraz 1 malého Buchtu nakrajejte na kostiéky a opeéte je vitroubé do-
chemicky neoZetFeného citronu zlatova, trva to zhruba 5 minut. Zaképné,'te jb rumlém.,
« Epetiéka soli promichejte a nechte 2 minuty stat. Pfidejte je k tvarohové
o 1 sacek vanilkoveho cukru smési a promichejte. Marcipan nakrajejte nidr bné kos- ;“

KNEDLICKY

* 200 bilé buchty [pigkotového titky a vmichejte do tésta.
korpusu, vanocky, tésta z buchet) Ve vétsim hrnci

 150ml rumu rohovéhe

* 1509 marcipanu na peceni dlanichiz

* 100g masla c

KAHUDA

5009 mékkych jahod

* 100g mouckového cukru

* 1009 zakysané smetan

oriha &,

" Marcipén "O

na peceni vydrzi
vysokou teplotu, ale
pouzit mizete i klasicky.
Pecliveé si vSak prectéte

slozeni, aby obsahoval jen
mandle & mouckovy cukr,
nahrazky z fondanu by se

totiz z knedlickl

vydélovaly.
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Ted va¥i chef

POMALU PECENY VEPROVY BUCEK S JIHOCESKYM DRBAKEM

Veprovy bucek provazi ¢eskou kuchyni od domestikace divoéaku a bramborovy knedlik drbak je jen o malo
mladsi. Bramborové tésto perfektné nasakne vypeceny tuk a dusené zeli a zazvor zmirni tucnost, presto si

po obédé naplanujte radéji kratky odpocinek vleze nez rodinnou prochazku. Pozvolné peceni ¢i vareni ve vakuu
vyzaduje zacit s pripravou o den drive, ale pak béhem nedélniho dopoledne v klidu pripravite knedliky a zeli.

6 PORCi
PRIPRAVA: 1Y HODINY + PECENI 8-10 HODIN

Zeli

| neva'i’te

MASO zbyteéné dlouho, ztrati

* 1,5kg vepFového bicku o 20gsoli » Spetka mletého kminu o 1velka cibule barvu. Cheete-li zachovat co
* 1 stfedni mrkev o 6 strouzkii cesneku e 50 Cerstvého zizvoru

DRBAKY vodu na spafeni kypricim
* 1kg brambor (varny typ B nebo C)  40gsoli ® 1vejce ® 1 hrst hladké mouky prasSkem. Stejnym zpisobem

* 1 lZicka drceného kminu e 1 lZicka majoranky e sadlo na potreni knedliki pEipravite 1 bilé zeli, jen cibuli
ZeLl . JE— h R . ) nahrad’te za Zlutou ¢i bilou, vino
* Tkg cerveného hlavkového zeli o 1velka cervena cibule » 1009 sadla 73 bilé a brusinky vynechte

* Spetka mletého kminu * 809 krystalového cukru e 200ml suchého ¢erveného vina Podobnd uvafite i zeli ’

* 50mlocta » 11Zicka soli ® 3 bobkové listy e 1009 brusinkového kompotu sterilovans

Bucek nechte s kizi, vykostéte ho a ocistéte od pripad-
nych zbytk( chloupkl. Maso lehce osolte a okminujte.
Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky, mrkev oloupejte
a nakréjejte na kolecka. Cesnek oloupejte, zazvor omyjte

nebo oloupejte a nakrajejte na tenkeé platky.

Pokud mate doma vakuovacku, btcek, cibuli, mrkey,

Cesnek a zazvor vlozte do plastového sacku, zavak
vlozte do pekéce a pecte v troubé predehrate na 80
8 hodin. Pak maso vytahnéte z trouby, nechte v ob
prkénkem s konzervami a nechte zcela vychladnout. Po
maso chcete upéct, predehrejte troubu na 78°C. Osoler
a okminované maso polozte do pekacku, pridejte zbyle
viny a pecte 10 hodin v predehraté troubé domekka.

Polovinu brambor ocistéte a uvarte ve slupce v mirne

osolené vodé domékka. Mezitim zbavte zeli ovadlyc
vrchnich listd, rozpulte ho a vyfiznéte tvrdy stred. Hlavi
nakrajejte na tenké nudlicky. Ponorte je na 30 vierin dc
vody a scedte.

Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. V hrnci rozeh

sadlo, vsypte cibuli a nechte ji opékat dozlatova. P
kmin a cukr a restujte 30 vtefin. Pfimichejte scezené ze
zalijte vinem a octem, pfidejte stl a bobkovy list, priklopt
a uvarte na stfednim stupni domékka. Podle potreby pod
Do hotového zeli vmichejte brusinkovy kompot a odstavte
z plotynky.

Uvarené brambory slijte, nechte zchladnout a oloupejte.

Brambory zvazte a odmérte stejné mnozstvi oloupanych
syrovych brambor. Nastrouhejte je najemno a vymackejte
z nich prebyte¢nou tekutinu. Nechte ji chvili stat a pak opatr-
neé slijte, abyste ziskali usazeny $krob na dné.

Ve velkém hrnci uvarte osolenou vodu. Uvarené brambory

nastrouhejte najemno. Pridejte vejce, usazeny brambo-  «
rovy Skrob a mouku. Osolte, dochutte kminem-a majorankou
a promichejte. Vmichejte syrové nastrouhané brambory a vy-
pracujte kompaktni tésto. Rychle uhnétte knedliky a vkladejte” %
je do vrouci vody. Varte je zhruba 15 az 20 minut, az vyplavou =
na hladinu.

Z vychladlého vylisovaného masa seskrabnéte ztuhly vy-

pek do rendliku a zahfivejte ho, az se rozpusti a zhoustne.

Uvarené knedliky vytahnéte a potrete rozpusténym

sadlem, aby neoschly. Maso nakrajejte na platky, opékejte
je a na talifi je prelijte vypekem. Podavejte s drbaky a zelim.




Ted va¥i chef

SLEPICi VYVAR S KNEDLICKY Z DRUBEZICH JATER,

VLASOVYMI NUDLEMI A SAFRANOVOU ZELENINOU

Slepic¢imu vyvaru se rika také Zidovsky penicilin, zaZene totiZ vSechny nemoci. Zakladem je starsi slepice,
ktera ma sice tuzsi maso, ale pozvolnym varenim preda vyvaru vsechny Ziviny, mineraly, vitaminy i kolagen.
Z jater pripravte knedlicky a zlatavou barvu vyvaru si pojistéte nitkami Safranu.

Slepici omyjte, vlozte do hrnce, zalijte

studenou vodou a varte. Cibuli oCistéte,
prepulte a opecte nasucho na rozehraté
panvi dotmava. Pridejte ji k slepici, a jakmile
voda zacéne vrit, seberte pénu, ztlumte tep-
lotu, do vyvaru pridejte kofeni a vétsinu soli
a napul priklopte. Varte na nizkém stupni
domekka, trva to zhruba 2 az 4 hodiny, zalezi
na stéafi slepice i teploté.

Jatra ocistéte a umelte najemno. Housku

nakrajejte na kosticky, a pokud je hodné
tvrda, polovinu zvihéete mlékem nebo hor-
kou vodou. Zbylou housku umelte v mlynku,
¢imz ho vycistite (mate-li'rucni mlynek).
Jatra promichejte s houskou, Spetkou soli,
pepfem, majorankou a vejcem. Tvarujte malé
dlicky (o priméru zhruba 2cm).

6 PORCI
PRIPRAVA: 23,~4%, HODINY

|
VYVAR

o 1 slepice (celd bez drobi, 1,2kg)

o 1 velka cibule » 2bobkové listy

o 1 1zice kulicek cerného pepre

o 1 1zice kulicek nového koreni o 30g soli

L
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5
.

Knedli€ky zavafte v nescezeném vyvaru,
az vyplavou na hladinu. Trva to zhruba
5 minut. Uvarené knedlicky vyjméte
a zchladte ve studené vode, aby se zatahly.
Scedte je a nechte okapat.
Korenovou zeleninu oloupejte a nakrajejte
nebo nastrouhejte na nudlicky. Ve vét-
§im hrnci rozehrejte maslo, vsypte zeleninu
a zprudka ji opékejte dozlatova, trva to zhru-
ba 5 minut za obcasneho michani.
Na hrnec se zeleninou polozte jemny
cednik nebo cednik vylozeny platnem
a vyvar do néj precedte. Znovu pfivedte
k varu a vmichejte Safran. Maso oberte
a nakrajejte na tenké prouzky.
Nudle uvarte zvlast ve vrouci jemné oso-
lené vodé zhruba 1 aZ 2 minuty domékka.
Bylinky nasekejte nadrobno. Vyvar podavejte
s nudlemi, jatrovymi knedli¢ky a obranym
masem a posypany bylinkami.



Sandwichovy sedak

Rozkladaci
lGzko

Vstupte s nami do luxusniho svéta
se sedacimi soupravami ru€ni
vyroby Lindu, které jsou vyrobeny
v Ceském Svycarsku. Nase
Calounéné sedacky z praveho dreva
jsou pripraveny uspokojit ity
nejnarocCneéjsi zakazniky.

Vysokou odolnost proti prosezeni
zaruCuje ,sandwichowy” sedak a
rucni  vwyroba zase vysokou
kvalitu. Doprejte si luxus u vas
doma s modernimi sedackami
Lindu.

I LINDU [(

Polohovateny opérak

Velké lizko /




Bublinky uz davno nedoprovazeji jen romantické chvile ve dvou,
ale ¢im dal Castsji zazafi i ve vétsi skupiné. Z Siroké nabidky sta-
roplzeneckych sektt Bohemia Sekt si vyberete pfesné to pravé
na kolaudaci bytu, aprés ski, ve€irek s pfateli, oslavu povyseni

s kolegy, damskou jizdu nebo vikendovy relax na horach. Prile- la
zitostem se meze nekladou, protoZe vychlazeny Bohemia Sekt B
pozvedne kazdou udalost o Uroven vys. Tak ktery si vyberete? ,J Bokemian .

www.osobnivinoteka.cz

FRESH FESTIVAL

Letos uz podvanacté se opét
potkdme na FRESH Festiva-
lech, svatcich skvélého jidla,
vyjimec&ného piti, exkluzivnich
hostu, pfekvapivych aktivit

a necekanych setkani.
Zacginame v Plzni, v patek

19. a v sobotu 20. kvétna, o ty-
den pozdéji jedeme poprvé
do Olomouce a pak poprvé
do Brna, pokra¢ujeme do Par-
dubic a kon&ime 16.-17. 6.

v Liberci. Zapiste si do diard,
téSime se na vas!
www.freshfestival.cz

24 FRESH

Absintu se pro jeho opojné
a halucinogenni uginky
prezdivalo Zelena vila. Jeho
kouzlo oZivil Martin Zufanek, ktery podle recep-
tury z roku 1917 z Dobrusky vytvofil Bohemian
Absint 1917. Ve vinovici z moravskych hroznt
nechal nékolik desitek hodin macerovat tfi tajné
luéni byliny, lesni plody a kofeni. Zaklad absintu
pak zfedil demineralizovanou vodou na 65% ob-
sah alkoholu. Viné i chuté se nadherné rozvinou
a ve sklenici se na okamzik ukaze moravské léto.
Obsah vSak zfedte vodou v poméru 1:4, abyste
si vychutnali vSechna zakouti chuti. Limitovana
edice Bohemian Absintu vznikla v po¢tu 1917
kusU. Ru¢né vyrobena porcelédnova lahev z por-
celanky Thun 1794 vypada velmi dekorativneé.
0,51 za 1917K¢, www.1er.cz

Cerstvé

Anna Brozkova vymyslela skute¢nou dyno-
VOU pizzu, ne pizzu s dyni, ale pizzu z dyné!
Korpus tvofi nadrobno nasekané kosti¢ky
dyné hokaido, diky ¢emuz je zafivé oranzo-
vy a hlavné zdravy a bezlepkovy. Zeleninové
pizzy ¢eské znacky Pizza Natura si tak mo-
hou vychutnat i celiaci a lidé s bezlepkovym
stravovanim. Dyfiovou Pizzu Spicy Pumpkin
zdobi doméci raj¢atové sugo s bylinkami,
nizkotu¢ny saldm Bella festa, platky mozza-
relly a prouzky barevné papriky a ¢ervené
cibule. Po tomto obé&dé se vam rozhodné
chtit spat nebude.

Za 169,90K¢ na Rohlik.cz,
www.foodnatura.cz

Hadali jste jako déti podle v(ing, co bude

k obédu? V restauraci Babi¢¢ina zahrada

v Prlihonicich si mizete vyzkou$et své
chutové vzpominky. Mimo stélého jidelniho
listku si mUZete objednat i denni specialitu
z Cerveného hrnce, ve kterém lze jidlo péct,
dusit, smazit nebo vafit. Objevite v ném tre-
ba svi¢kovou, danci hibet, peceni, Zebirka,
krélika nebo roladu. Pokrm se kazdy den
méni, tak se nechte pfekvapit.
www.babiccinazahrada.cz

PRIPRAVILY KRISTINA ZABRODSKA A KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM




Nové restaurace Talif v hotelu Pytloun na Véclavském namésti v Praze pfedstavuje ¢eskou
kuchyni jako tapas. SéfkuchaF Denis Wagner upravil nasi tradi¢ni kuchyni inovativnim zpa-
sobem a rozhodl se vysly$et tajna prani mnoha hostt ochutnat jidlo ostatnich. Ted muzete
Ceské klasiky sdilet — tfeba svickovou na smetané s karlovarskym muffinem, konfitovanou
kachnu se zelim a bramborovou plackou, gula$ se Spekovym knedli€kem nebo punkev-
niho sivena z rybafstvi Skalni mlyn v Moravském krasu marinovaného v ervené fepé

s ¢ernym rybizem, koprem, grapefruitem a hof€i¢nym seminkem. Souc¢éast hotelu je v tomto
Dvandct lezaka pedlivé vybranych z minipi- pfipadé vyhodou, protoZze sem muzete uz od 7 hodin rano zajit na pofadnou snidani nebo si
uzit kavu s vyhledem na Véclavském namésti.

www.pytloun-hotels.cz

vovarti z celé Ceské republiky zaruéeng po-
tési vdechny milovniky spodné kvasenych
piv. Ochutnate tfeba Krahulika z pivovaru
Zichovec, Turbolet z pivovaru Rotor, An-
toslv Lezak, Nachmelenou opici, Svétaka

z pivovaru Falkenstejn nebo Mir z Cestmiru.
Peclivé si zapisuijte zjiSténé poznatky do de-
gusta¢niho deniku, at si mizete sestavit
vlastni vybér.

12x0,71 za 1686 K&, www.pivoteka.cz

Stihlou linii, kreativni napady, dobrou néladu a neutuchajici energii si
zajistite dostatkem spanku a také kvalitnim jidlem v pravidelnych in-
tervalech. Pro pfipad neo¢ekavaného zdrzeni, nahlého hladu, nutné
svacinky ¢i zahnani misné je tu prvni dospélacké smoothie KOMBE.
Mango, pomeran¢, mandarinka, banan a ananas se fantasticky doplruji
a rozehravaji tu sladké tu kyselé chutové poharky. Ovocné smoothie je
pfirozené sladké, bez pridanych barviv a aromat. Jeden sa¢ek obsahuje
70 kcal a neni nutné ho skladovat v lednici.

100ml za 69 K¢E, www.puredistrict.cz

e
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QEE ST

Perfektné propeceny steak, kfupavy hamburger, vonavé
klobasky nebo Stavnaté kureci platky pfipravite kdykoliv

a kdekoliv na kontaktnim grilu Lauben Deluxe 2000ST. Za-
pojte ho do zasuvky a vyberte si jeden z Sesti program( —
hovézi, ryba, dribez, klobasky, hamburger a slanina. Vykon
2000 W a grilovaci plocha 1400 cm? se postaraji o fantas-
ticky vysledek, otisk grilu zajisti Zebrovana plotynka. Ta je
kompaktni s klasickou rovnou a obé Ize myt v mycce. Pre-
byte€ny tuk odtéka do odkapavaci misky, kterou staci jen
oplachnout. Diky funkci Cool Touch se nespalite o rukojet.
A ke grilu mlzete dokoupit i plotynku na vafle.

Za 3 690K¢, shop.lauben.com

Na putovani dobrého vojéka Svejka zavzpominali 8ty¥i restauratéFi

ze spolku Jime Jih a vytvorili na jeho pocest jiho¢eskou Kontusovku.
Zapara pochazi z hlubockého pivovaru, kmin z Drahonic, med z Poné-
Sic, kde se v mistnim lihovaru Kontusovka destiluje. ,S 35 % alkoholu,
zlatavou barvou a nasladlou chuti je KontuSovka skvélym digestivem
na podporu traveni,” popisuje spoluzakladatel spolku Petr Jiskra. Kon-
tudovku ochutnate v restauracich Sal a Repa ve Strakonicich, v Z&jezd-
nim hostinci U Jiskrd ve Kbelnici, v bistru Thir v Tabore a v Klika kitchen
and coffee v Ceskych Budsjovicich. Lahev navrhl a limitovanou edici
ruéné foukanych kfistalovych lahvi vytvofil sklar Frantisek Jungvirt,
dymka je ru¢né zlacena 24karatovym zlatem.

0,51 za 700K¢, specialni edice za 5 300K¢é, www.jimejih.cz
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Uz davno neplati, Zze nejlépe se najite v Pafizi. Gastronomickou mekkou se stal Berlin a ted

k mnozstvi restauraci a bister pfibylo pouliéni trzisté Manifesto Market. Slavné namésti

Potsdamer Platz proménil v pulzujici prostor ¢esky projekt Manifesto Market, ktery v Praze

ozivil nejdfive proluku na Florenci a pak na Andélu. Na jednom misté najdete 22 peclivé
vybranych restauraci a 4 unikatni bary, jejichz nabidka spojuje &tyfi kontinenty. Chuté Ja-

ponska, Koreje, Ciny, Vietnamu, Thajska, Severni i Jizni Ameriky, Evropy ale i Syrie si uZijete

v Utulném designovém prostfedi. Nechybi ani to¢ené plzeriské pivo nebo tajny bar, ktery
musite objevit. Otevieno denné od 11 do 23/24 hodin.

www.manifestomarket.com

Kouzelny elektricky hrnec s poklickou Setfi
Gas, energii i nervy z hladovych &lent ro-
diny. Snadno a témér bez namahy v ném
pfipravite chutné a zdravé pokrmy, které
si uchovaji vSechny své nutriéni hodnoty
a vitaminy. Popularni blogerka Barbora
Charvatova, znama jako Mama v kuchyni,
sepsala v kucharce Loudavé vareni 2 la-
hodnou néloz receptl pro pomaly hrnec
a doplnila je praktickymi tipy, diky kterym
s minimem Usili dosahnete maximalniho
chutového zaZitku. A nechybi ani kapitola
vyvazenych jidel pro déti.

Vydalo nakladatelstvi CPress, 290K¢.
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Co se stane, kdyz si padne do noty
Sté&pan Navrat, $éfkuchar a zakladatel
restauraci Café Buddha, Benjamin

a PRUS8, a Martin Kudera, milovnik
autentickych chuti a tvirce znacky
Zivina? Lahodné spojeni postavené
na pevnych zékladech. Kimchi z Ziviny
prekypuje zdravim a variabilitou, po-
stupné je doplnila pesta, salsy, ¢atni,
ofiSkova masla a krémy, keupy, hor-
Cice, nakladana zelenina a probiotické
a ochucené octy prevazné z vlastnich
zdrojl z poli na Prerovsku. Martin

a St&pan spole&né vytvorili fadu
asijskych omacek, diky kterym pfipra-
vite doma asijské pokrmy vcukuletu

a v kvalité jako v restauraci. Vyzkou-
Sejte treba Korejskou chilli omacku,
Pad Thai omacku, Sladkou chilli v kla-
sické i palivé verzi, Vietnamskou BBQ
omacku nebo rizné varianty kari. Ne-
chybi ani Miang dresing a Svézi tahini
medova zalivka.

0d 129K¢, www.zivina.cz

Nejmladsi vitézka soutéZe MasterChef Ces-
ko 2019 Kristina Nem¢&kova si vyhrou v kuli-
narské soutézi splnila svuj sen a neprestava
v pInéni dalSich - po vlastni kuchafce,
studiu prestizni londynské kucharské Skoly
Le Cordon Bleu, stazi v michelinské restau-
raci Story a vareni v Asii si sestavila vlastni
fadu nadobi. Vybrala si dynamickou ¢eskou
znacku Fabini, kterou zaloZil ve stejném
roce, kdy Kristina vyhrala MasterChefa,
dvacetilety Jan Fabini s podporou Jany
Florentyny Zatloukalové alias Kucharky pro
dceru. Sadu Made by Kristina doporucuje
domacim kuchardm, cukrardm i experi-
mentatordm. Obsahuje velky hrnec, praktic-
ky kastrol a rendlik s dlouhou ergonomickou
rukojeti a odmérkou v€etné sklenénych po-
klic a dvé panve, z nichzZ jedna je nepfilnava.
VSechny kousky jsou vyrobeny z vicevrstvé
nerezové oceli, ktera dobre vede teplo

a hodi se pro v8echny typy varica.

Sada 5ks za 14 699K¢, www.fabini.cz

Salzburska $éfkucharka Julia Ulrich pfi-
pravila pro online supermarket Rohlik.cz
veganské pokrmy v nové fadé The Green
Garden. V prekladu Zelena zahrada odka-
zuje na vyhradné rostlinny ptvod surovin.
wJist Cisté rostlinné pokrmy je jako jist duhu,
ma tolik barev a chuti. Barevné jidlo déla lidi
Stastnymi,” tvrdi Julia Ulrich. Vychutnat si
muzete razné skladané misky (bowls), send-
viGe (wrapy a bagely) a pomazanky. Pokrmy
se pfipravuji z peclivé vybranych surovin

v prazské vyrobné tak, aby je zakaznik do-
stal co nejCerstvéjsi. Online supermarket
Rohlik.cz nabizi pfes 6 500 veganskych po-
travin, coZ je dvakrat vice nez v kamennych
prodejnach. www.rohlik.cz



Pro- velké koledniky

Prvni mésice roku takrka prosvistély kolem nas a stejné rychle docela urcité ubéhne
i Cas zbyvajici do Velikonoc. Je tak nasnadé popremyslet, ¢im pohostit dospélé koledniky.
Doplite zasoby vaseho domaciho baru a budte pripraveni na vsechna prani.

Rumovaé koleda

Obliba rumu stéle stoupa, a je tak prav-
dépodobné, Ze se v zastupu velkych
kolednikl objevi i takovi, které potésite
dobrym rumem. Vsadte na venezuelskou
lahtidku, fadu rumu Diplomatico. Do ko-
Siku s vajicky muazete koledniklm pridat

i Cokolady, které ¢okoladovy alchymista
Daniel Syrovy vyrobil pfimo pro jednot-
livé varianty Diplomatica. VSechny ale
jisté potési, kdyz si lahodnou kombinaci
Cokolady a rumu uzijete spole¢né pfi
samotném koledovani. Cokoladu zavéste
na okraj sklenky a pfivorite k rumu pfes
ni. Pak ukousnéte kousek ¢okolady

a nechte ji rozplynout na jazyku. Poté

do ust vpustte dousek rumu Diplomatico
a vychutnavejte si nové chutové tény ¢o-
kolady i rumu.

BAFLOATIC]

3
. J\ -

S lehkou hlavou

Budte pfipraveni a potéste i ty, ktefi si
alkoholicky drink dopfat nemohou. Vy-
zkouSejte své&Zi koktejl, ktery kolednici
fidi€i oceni. Kombinace kvalitnich ingre-
dienci je zarukou vynikajici chuti, jasnou
volbou jsou proto mixery znacky Fever-
-Tree, ktera se v Zebficku odborného ¢a-
sopisu Drinks International umistila jako

v kategorii mixeru jiz 9. rok v radé.

Rozmanita tradice

Ovocné palenky jsou s Velikonocemi
neodmyslitelné spjaty. Jsou perfektnim
digestivem po svate¢nim hodovani i vi-
tanou vysluzkou pro dospélé koledniky.
Vybirejte z Fady exkluzivnich palenek
Fassbind, které Svycarsti mistfi palirnici
pfipravuji podle originalniho receptu uz
od roku 1846. V nabidce palirny Fass-
bind je mnoho druh( ovocnych destilatu,
véhlasna je ale zejména rada Vieilles
Barriques. Tyto péalenky po destilaci zraji
jeSté dlouhé mésice v dubovych sudech.
Na z&vér jsou pak zjemnény pfirodnim
vytazkem ze suSeného ovoce. Vyberete
si hrusku, malinu, Svestku, jablko, tfesen,
nebo merunku?

Grapefruit & Tonic

5CL GRAPEFRUITOVEHO FRESHE
2,5CL LIMETOVE STAVY
1,5CL AGAVOVEHO SIRUPU

VSechny ingredience kromé toniku
dlkladné protrepejte v Sejkru.

Vinnou sklenici naplrite ledem,
pfidejte tonik a pak pfilijte vSe ostatni.

FEVER-TREE MEDITERRANEAN TONIC

L AT
!

Lahodné prekvapeni

Prijde-li k vdm na koledu milovnik whis-
ky, pfekvapte ho opravdovou lahtddkou.
Svét whisky Ize rozdélit podle rtiznych
hledisek. Podle aromatického a chuto-
vého profilu, podle technologie vyroby

i podle geografického plvodu. V tomto
ohledu by malokoho napadlo, Ze oprav-
dovy skvost svéta whisky pochéazi z Ja-
ponska. Nikka From the Barrel je silny
blend single malt a single grain whisky
ze dvou paliren japonské spolecnosti
Nikka, pfi jejichz stafeni se pouziva cela
$kala rGznych sudu. V nékterych byl
dfive uloZzen bourbon, v jinych sherry,
nékteré jsou vypalené, jiné nikoli atd.

Po smichani je whisky uloZzena na né-
kolik mésicll znovu do sudu, ¢imz se

li&i od jinych blended whisky, které se
bézné nechavaji odpocivat v nerezovych
tancich. Odtud ziskala i své jméno ,From
the Barrel“ (,ze sudu®). Vysledkem je na-
prosto jedine¢na chutové bohaté whisky,
ktera si pravem ziskala renomé po celém
Svéte.

HIEKA WHISEY
LL-U]

THL LAREEL
g

i B S, B T

Vsechny uvedené tipy a spoustu dalsich dobrot poridite na www.warehouse.cz.
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Jarni sezona —

Citronovy krém

—— LENMGEINTCTUTFNSEEESS—

| HEBKA, PIKANTNi A ORIGINALNi LAHODKA MA MNOHO POUZIT. '
KROME DEZERTU SI CITRONOVY KREM MUZETE MAZAT NA TOUSTY A EXISTUJE | PAR RECEPTU,
KDY 0ZVLASTNi SLANA JIDLA. 0 CO VLASTNE JDE?

28 FRESH



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

Britské specialita s nazvem lemon curd vznikla uz v 19. stoleti,
ale do SirSiho povédomi svétové gastronomie se dostala te-
prve nedavno. V kategorii pochutin tvofi samostatnou polozku,
nebot neni tak uplné krémem, byt obsahuje maslo i vejce —

a kvali nim se zase neda zaradit k zavareninam, byt obsahuje
ovoce a cukr. Nazev curd, coz v jinych souvislostech znamena

i tvaroh, dostal krém historicky, protoze puvodné skutecnée vzni-
kal sraZzenim. Dnes ale Zadné srazené cucky v citronovem krému
nehledejme, musi byt naopak krasné vlaény a hladky. Toho se
doséhne peclivé hlidanym postupem véetné citlive regulace
teploty, jinak je ale pfiprava citronového krému hracka, kdy je
pomér vynalozené energie a vysledku jednoznacne ve prospech
druhého fe¢eného. Dnesni variace této pochoutky je ale vyuste-
nim urcitého vyvoje.

Prvni pisemnou zminku o citronovém krému prinasi kucharska
kniha lady Charlotte Campbell Bury z roku 1844 nazvana Kuchar-
ska pfirucka pro damy. A tehdy Slo o skutecny ,,curd®, kdy citro-
nova $tava vysrazela smetanu, z niz se potom nechala vykapat
tekutina. V jesté starSich kucharkach se potom mluvi o ,,citronovém

== Jarni sezona

syru“. Prestoze se tedy pUvodni citronovy krém nejspi$ konzistenci
liSil od toho sou¢asného, jeho pouziti bylo podobné, pouzival se
hlavné jako napln ¢i pojidlo v riiznych typech moucéniku, kolacu

a paji. Dnes se k nim nej¢astéji pridavaji jesté palacinky (zvlast ba-
culaté americké ,pancakes*), muffiny, mlé¢na ryze a avantgardné
v kofenéném kureti po marocku, kde se jim nahrazuiji v soli nakla-
dané citrony.

Nic nebrani pripravé krému i z jinych druh citrusu, ¢i dokonce
z jiného ovoce. Nejc¢astgji se vtomto smeéru pouziva mucenka, ale
tfeba i ananas, granatové jablko nebo brusinky, hitem je i rebar-
bora. Jsou i firmy, zejména v Britanii, které se na pfipravu rliznych
~curdd” specializuji.

Klasicky citronovy krém ¢&i, chcete-li, lemon curd je vzdy spoje-
nim citronové kary, Stavy, cukru, pfipadné masla a vzdy vajec, resp.
Zloutku, ovSem zpracovanych tak, aby se vejce nesrazila, a vznikla
tak hladka, roztiratelna hmota konzistence dejme tomu zmeklého
masla. Poméry surovin i postup se mohou vice i méné lisit, ale za-
kladni vzorec je dan.

BLESKOVY CITRONOVY
KREM Z MIKROVLNKY

Idealni pro ty, kdo chtéji mit
naprostou jistotu, a to takrka hned.

NA CCA 500 ML KREMU
PRIPRAVA: DO 15 MINUT

* 212g krupicového cukru

* Jvejce

* 250 ml éerstvé citronové Stavy + kiira ze 3 citront
* 1109 rozehratého masla

Cukr proSlehejte s vejci dohladka v mise
vhodné do mikrovinky, miZete pouZit
i robot nebo elektrické metly.
Zaslehejte citronovou $tavu a kdru a roz-
pusténé maslo. Vlozte do mikrovinky
a pfi nejvysSim vykonu vafte 1 minutu, pak
smés promichejte. Postup opakuijte, az
krém zhoustne tak, ze nebude stékat z va-
fecky/stérky. Podle vykonu trouby to trva
3 az 5 minut.
Krém prelijte pres sito (pro jeho konzis-
tenci je to lepsi) a vlijte do sklenek, a az
vychladne (a zhoustne), ulozte je do ledni¢-
ky, kde vydrZi zhruba 2 tydny.

MEDOVY CITRONOVY
LIMETOVY KREM

Skvéla variace pro kazdého, kdo
chce pikantniho krasavce obohatit
o benefity superpotraviny.

NA CCA 400 ML KREMU
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

o 3-4 velke citrony nebo 6-7 limet

« 3velka vejce nebo 1 velké vejce a 2 velke Zloutky
© 2259 medu

o Spetka jemné soli

o 859 masla

Pfipravte si jemné sito zavéSené

na stfedné velké mise a nejlépe silikono-
vou stérku. Do silnosténného kastrolu na-
strouhejte klru ze 2 citrond (nebo 3 limet).

Zaslehejte vejce nebo vejce a Zloutky,

med a sul. Z citrond/limet vymackejte
120ml §tavy a zaslehejte ji k ostatnimu. Pri-
dejte kousky masla.

Na stfednim stupni smés promichavejte,

budte dikladni a stérkou vytirejte hlavne
rohy a dno kastrolu, aby se krém nepfipa-
loval. AZ se maslo rozpusti a krém zaéne
houstnout, u stén kastrolu se zacnou obje-
vovat bublinky.

Ddkladné promichaveijte krém dal a ne-

chte zlehka probublavat jesté asi 10 vte-
fin, pak ho prelijte pfes sito do pfipravené
misy. Pfed pouZitim nechte vychladnout.
V uzaviené nadobé a v chladu vydrzi krém
asi 1 tyden.

KLASICKY
CITRONOVY KREM

Jak uz bylo uvedeno, poméry
jednotlivych prisad se mohou
krém od krému lisit stejné jako
nuance metody, ale tady je jeden
spolehlivy zakladni predpis co
do mnozstvi surovin i postupu.

NA CCA 500 ML KREMU
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

o 6 Zloutkd z velkych vajec

* 2159 krupicového cukru

o &téva ze 3 a2 4 citronu

o 2lzice nastrouhané citronové kiiry
* 1109 studeného masla

Do stfedné velkého kastrolu vlijte asi

2,5 az 3cm vody a na nizkém stupni ji
uvedte do mirného varu.

V nejlépe kovové mise proSlehavejte zlout-

ky s cukrem asi 2 minuty, az bude smés
hladka. Vmicheijte citronovou $tavu a kuru.

Misu postavte na kastrol s mirné vrouci

vodou tak, aby se dno misy nedotykalo
hladiny vody. Za stalého diikladného pro-
michavani stérkou ode dna a stén misy ne-
chte zlehka varit, az smés zaéne houstnout
a bude ulpivat na stérce, nenechte ji ale
dojit k varu. Bude to trvat 7 az 10 minut.

Méslo nakrajejte na platky. Misu sun-

dejte z kastrolu a po 1 platku zasleha-
vejte do krému maslo, vzdy pockejte, az
se kousek masla zcela rozpusti, pak teprve
pfidejte dalsi.

Krém prelijte do Cisté misy nebo rozlijte

do Cistych skleniek'a na povrch poloZte
kole¢ko pegdiciho papiru, tak se nevytvorf
Skraloup. Nechte ho vychladnout na poko-
jovou teplotu a pak presurite do lednicky.
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PUSINKOVY DORT PAVLOVA S CITRONOVYM KREMEM

SvézZest a odlehcenost krasné ladi s prichodem jara, pikantni sladkost vzdava poctu svatku zamilovanych
stejné jako Velikonoctim... Nic hez€iho si nelze pra

4 PORCE :]'roibu ;:::e ; rejte na 180°C (ne funkci N’T\ pleé:h poloitz kus pec“:icfhrc: T(apl’r
Y Xivi it orkovzduch). a Izici doprostfed navrste snih, ktery
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT + ODPOCIVANI Nejlépe elektrickymi metlami Slehejte Fak rozestrete do vyssi placky. Nedélejte
SNEHOVA HMOTA bilky ve velké zcela ¢isté mise, az zhru-  ji moc plochou, spis§ vytvaruijte jakési viny.

« 3bilk ba ztrojnasobi objem a zaénou se tvorit Plochym nozem uhladte okraje placky.
« 180g jemného krupicového cukru . meékké Spicky. Vlozte do trouby a teplotu ihned snizte

o 1% [zicky kukuFiéného krobu [maizeny)
o 1 1zicka bilého vinného octa
* 1 lZicka vanilkového extraktu nebo vanilkové pasty
DOKONCENI
o 2509 citronového krému
o 250ml smetany ke $lehani (33%)
o pripadné lehce oprazené mandlove lupinky
nebo drobné ovoce na posypani

Snizte rychlost Slehani a pomalu pfi-

sypavejte cukr, az za€ne vznikat leskly
tuhy snih. Kdyz vytahnete metly, jeho $pi¢-
ky se nebudou ohybat dolt. Nezapomerite
snih seSkrabovat ze stén misy.

Kousi¢ek hmoty promnéte mezi prsty,

kdyZ bude zcela jemn4, beze stop ne-
rozpusténého cukru, zaslehejte ke snéhu

Skrob, ocet a vanilku, staci 2 az 3 otacky b

metel.

na 150°C. Pavlovu pecte, respektive
suste v troubé 1 hodinu a 15 minut, béhem
této doby neotvirejte dvirka trouby.

Troubu pak vypnéte, ale dvirka nechte

zavfena, az pavlova Uplné vychladne,
coz bude nejméné za 2 az 3 hodiny. Idealni
je nechat ji v troubé pres noc.

Tésné pred podavanim ji pfesurite

na servirovaci talif, ozdobte citronovym
krémem a Slehackou, pfipadné posypte
mandlovymi lupinky ¢i drobnym ovocem.




. L ® krém na opary I

ZDRAVOTNICKY PROSTREDEK

Jak piisobi unikatni kompozice LIPORALU chranéna
uzitnym vzorem?

Pii vyvoji zdravotnického prostfedku jsme postupovali s vyuzitim
nejmodernéjsich technologii a nejnovéjsich poznatkii z oblasti écby
opari (Herpes simplex).

Hyaluronat sodny je hlavni slozkou krému, ktery tvoii vysoce ochranné
akryci prostiedi v misté oparu. Hyaluronat sodny vytvafi mechanickou kryci
bariéru, kterd zabranuje ztraté vody z postizeného mista. Smés
nukleotidii chrani pokozku a ma diileZitou stabilizacni funkci. Nukleotidy
jsou stavebnimi kameny nukleovyich kyselin a kofaktordi, které v burice
prendseji energii, Gcastni se procest biologickych syntéz (mj. kondenzacnich
reakci) a bunécné komunikace. Véeli vosk je pfirodni surovina, kterd
podporuje vyvin poZadované kryci struktury oleogelu. Véeli vosk vytvafi na

nepfiznivymi vlivy (napf. alergeny). Glycerin technologicky udrZuje vodu

v krému a vyznamné podporuje hydrataci pokozky diky jeho

hygroskopickym vlastnostem. Lauricidin je emulgacni latka. Polylysin md
konzervacni dcinky. Triglyceridy kokosového
oleje vytvéfi na povrchu téla jemny film, ktery
zpomaluje ztraty vody z kiize.

® vytvdii mechanicky ochranny film pFi vyskytu oparu

® zamezuje v mistech poruseni pokozky mechanickému
podradzdeni

® ucéinné omezuje nepfiznivé vlivy
okolniho prostredi

® neobsahuje klasické chemické
antivirdlni ldatky

® je vhodny i pro téhotné a kojici

- e
I

www.faveaplus.cz | eshop.faveaplus.cz plus pro vase zdravi




Teplé a v

BEZ MASA

yehlé vebere

SEFKUCHAR ZDENEK POHLREICH VARi RAD JEDNODUSE A RYCHLE, ALE PRITOM NEZTRACI ZE
ZRETELE CHUT, VYVAZENOST POKRMU | JEHO VIZUALNi STRANKU. PRIPRAVTE SI SPOLU S NiM
BAREVNA, HREJIVA A CHUTNA JiDLA PLNA ZELENINY, KTERA NADCHNOU NEJEN VEGETARIANY.
DOSTUPNE SUROVINY A NENAROCNA PRIPRAVA VYRESi VECNE DILEMA, CO BUDE K VECERI.

KUKURICNA KREMOVA POLEVKA

Prazdnou plechovku

: od kukuFice vytfidte

!| do kontejneru na drobny

: kovovy odpad. Papirovy

Y pFebal muZe na plechovce
zustat. POZOR! V nékterych
obcich a méstech se kovovy

1 odpad shira spolecné s jinym

¢ druhem odpadu. Casto s plasty

] nebo papirem. Sledujte

'. % proto oznaceni barevnych

. kontejnerd.

.....

Krémové polévky miluji i déti, které zeleninu jinak odmitaji. Nakladana kukufrice je vSak okouzli svou
nasladlou chuti, kterou dospélym zpestri chilli papricka a vonavy koriandr.

4 PORCE
PRIPRAVA: 40 MINUT

|
o 25alotky e 2brambory e 1lZice masla

* 1 lzicka mleté kurkumy

« 1l zeleninového vyvaru nebo vody

* 6809 konzervované kukurice

* 200ml smetany ke $lehani (31%)

« Yy chilli papricky  1hrst listkd koriandru

* 11Zice olivového oleje * 1009 bilého jogurtu
* st a ¢erstvé namlety pepf

32 FRESH

Salotku oloupejte a nakrajejte
nadrobno. Oloupané brambory
nakrajejte na kosticky.
V hrnci rozpustte maslo a opékejte
na ném Salotku dosklovita. Vmichejte
kurkumu, zarestujte 1 minutu a zalijte vyva-
rem nebo vodou. Pfidejte brambory, osolte,
opeprete a varte domékka. Obcas do bram-
bor pichnéte, aby se upIné nerozvafrily.
Kukufici slijte a nechte okapat. Cty¥i Izice
kukufice ponechte stranou na ozdobu,

zbylou vsypte do polévky. Povarte 5 minut. Pfi-
lijte smetanu, zahfivejte k varu, odstavte a roz-
mixujte tyovym mixérem dohladka. Dochutte
soli a pepfem.

Chilli papri¢ku zbavte seminek a pokra-

jejte ji nadrobno. Listky koriandru pose-
kejte najemno. Oboji promichejte v misti¢ce
s olejem.

Polévku rozdélte do misek, posypte od-

lozenymi zrnky kukufice, zakapejte ochu-
cenym olejem a ozdobte bilym jogurtem.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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StyFikrat vie neZ ostatnich

o Korenici
smés Taco koupite

uz hotovou, napriklad

> na Kosiku od zna¢ky Santa

AP

Maria, nebo si ji pFipravte doma.
Smichejte mletou chilli papriéku

s Fimskym kminem, suSenym
¢esnekem, cibuli, oreganem, mletou
paprikou a Spetkou soli a mletého
¢erného pepPe. Chilli a kminu dejte

surovin, nap?. 1 1ziéku na
4 12iky ostatnich
prisad.
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PLNENE TEX-MEX TORTILLY

d .\-‘> -

Texasko-mexicka kuchyné patfi v Americe k nejoblibenéj$im, protoZe vétsina pokrmu je sou¢asné
krupavych, hrejivé sytych a pikantnich. Plnéné tortilla placky prelité korenénou rajcatovou omackou
a zapecené se syrem vam zvednou naladu.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|
TORTILLY

* 800g konzervovanych cernych fazoli

« 2009 syru ¢edar o 8 tortill (o priméru 18cm)

* 2l3ice platkd nakladanych jalapefios

* 2jarnicibulky * 2009 zakysané smetany

« sil a ¢erstvé namlety pepf

OMACKA

« 2 Salotky e 2strouzky Cesneku

* 2lzice olivoveho oleje » 7009 rajcatove passaty

* 1-2 lice koFenici smési Taco o sul a Cerstvé namlety pepf

Zadénéte ptipravou oméacky. Salotku

a esnek oloupejte. Salotku nakrajejte
najemno, ¢esnek nahrubo. V panvi zahrejte
olej a Salotku osmahnéte dosklovita. Pridej-
te Cesnek, raj¢atovou passatu, kofeni taco,
osolte a opeprete a na mirném stupni varte
10 minut.

Fazole slijte, proplachnéte a nechte oka-

pat. Cedar nastrouhejte. Jarni cibulku
nakrajejte na tenka kolecka.

Na stfed kazdé tortilly naneste do fadku

osminu fazoli, trochu ¢edaru (celkem
pouzijte polovinu), bilé ¢asti jarni cibulky

a nakrajené chilli papri¢ky. Lehce osol-
te a prelozte.

Troubu predehfejte na 180 °C.

Do hranaté zapékaci misky nalijte
trochu raj¢atové omacky. Vysklade;j-
te do ni vedle sebe tortilly, zalijte je
zbylou raj¢atovou omackou a posypte
rovnomérné zbylym ¢edarem. Pecte
v predehraté troubé 20 minut.

Zapecené tortilly rozdélte na talire,

posypte pokrajenou zelenou nati
jarni cibulky a podavejte se zakysanou
smetanou.

FRESHS3

Sl =— Doma v kuchyni



| smazak muze zpestFit jidelni¢ek. Staci ho obménit, oZivit, pridat salat a naplnit susenymi rajcaty
a podavate fantasticky chod jako v restauraci. Listovy salat mirni tucnost syra a prijemné chysta
chutové poharky na dalsi explozi Stésti v jednom soustu.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|
* Tkg brambor [varny typ Al
o 2 strouzky cesneku

* 2 hrsti rukoly

« 8 platku suenych rajéat

o 4 hermeliny

* Jvejce

* 6 Zic rostlinného oleje

e sil

« hladka mouka na obaleni
« strouhanka na obaleni

o letni salat k podavani

34 FRESH

Brambory o istéte a uvarte ve slupce v oso-
lené vodé dopolomékka. Scedte je, nakrajej-
te podélné na Ctvrtiny a dejte stranou.
Mezitim oloupejte ¢esnek a nakrajejte ho na-
drobno. Rukolu a suSena rajcata posekejte
nadrobno. VSe dejte do misky a promichejte.
Hermeliny podéIné& rozkrojte. Rezné strany
naskrabejte na povrchu vidlickou, naneste
na né rovnomérné pfipravenou zeleninovou
smés, vtlacte ji do syru a priklopte polovinou
syru zpét k sobé. Vlozte na chvili do lednice.
Pripravte tfi misky. Do jedné vsypte mouku,
do druhé vyklepnéte vejce, mirné je osolte
a roz8lehejte. Do treti misky dejte strouhanku.

Hermeliny obalte ze vSech stran v mouce,
vejci a strouhance. Boky hermelinu obalte
v trojobalu jesté jednou.
V panvi rozpalte polovinu oleje a osmazte
na ném uvarené brambory z kazdé strany
dozlatova. Presunte je do misky a osolte.
Troubu predehrejte na 180°C. Uvolnénou
panev ocistéte, pfilijte zbyly olej a nejprve
hermeliny opecte kratce na bocich a poté
z kazdé strany 2 minuty dozlatova. Opecené
hermeliny vloZte do predehfaté trouby na
4 minuty.
Servirujte na talifi s ope¢enymi brambora-
mi a libovolnym letnim salatkem.



SLADKOKYSELY PANY

' ZELENINOU

Passata
je rajéatové
pyré z povarenych
a rozmixovanych
rajéat, zpravidla s cibuli
a Gesnekem. Neni tak husté
jako protlak, ale jidlu
dod4 stejnou intenzivni
rajéatovou chut’.

ipnige e o oe By Sl
igee (=Y

Indicky syr panyr obsahuje spoustu bilkovin a diky své spemflcke pruzné konZ|sten<:| se pri opékani
a grilovani neroztéka. V tomto receptu se vydal na navstévu do Asie a prisvojil si oblibenou
sladkokyselou omacku se zeleninou i dusenou ryzi. Slusi a hlavné chutna jim to spolu naramné.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|
PANYR

* 5009 syra panyr e 3 lZice kukuFicného skrobu
* 2malé Cervené cibule e 1Zluta paprika

o 2 cervené papriky e 1jarni cibulka

* 1 Zice hilych sezamovych seminek

« sil a ¢erstvé namlety pepf

o rostlmny olej na smazeni

OMACKA

o 3 lZice prirozené fermentované sojove omacky
* 120ml bilého octa  100g rajcatové passaty

* 1% (Zice kukuFicného Skrobu

* 80g trtinového cukru

RVZE

* 2509 dlouhozrnné ryze

o 2lzice rostlinného oleje

o 1lZice masla o sil

Troubu predehrejte na 150°C. Ryzi nékolikrat

proplachnéte ve vodé tak, az bude voda gira.

V hrnci vhodném do trouby rozpalte 2 Izice oleje,
vsypte promytou ryzi, zlehka ji orestujte, aby se
zrnka obalila tukem a zalijte ji vodou tak, aby byla
ponorend 1cm pod hladinou. Osolte ji a pfivedte
k varu. Vmichejte maslo, pfiklopte a vlozte do pre-
dehraté trouby na 15 minut. Hotovou ryZi odklopte
a rozhrrite vidli¢kou.

Mezitim dukladné promichejte s6jovou

omacku s octem, passatou, Skrobem
a cukrem dohladka.

Panyr nakrajejte na kosti¢ky o hrané 1,5cm.

V nové misce promichejte stl, pepr a 3 Izice
Skrobu a kostky panyru ve smési obalte. V panvi
rozehfrejte olej (vlijte ho do vysky 5mm) a osmazte
na ném panyr dozlatova ze v8ech stran, aby ziskal
kfupavou krustu. Opec&eny panyr pfesurite na pa-
pirovou utérku a nechte okapat prebytecny tuk.

Cibuli oloupejte a nakrajejte na klinky,

papriky rozkrojte, vyjméte jadfince
a pokrajejte duzinu na kousky velikosti
sousta.

V panvi po panyru ponechte mensi

mnozstvi oleje, asi dvé Izice, znovu
ho rozpalte a osmahnéte na ném cibuli
dosklovita, zhruba 1 minutu. Pridejte
papriku, opékejte dalsi 3 minuty, poté
vlijte sladkokyselou omacku a varte
do zhoustnuti, zhruba 4 az 5 minut. Pfi-
dejte osmazeny panyr a promichejte.
Podle potreby pfisolte nebo podlijte
vodou.

Zelenou ¢ast naté jarni cibulky pokra-

jejte podélné na tenké prouzky. Ryzi
rozdélte do misek, navrch dejte sladko-
kyselou omacku s panyrem a posypte
sezamovymi seminky a jarni cibulkou.

FRESH 36



SUPER JEDNODUSE
BEZ MASA
Zdenék Pohlreich

Nova kucharka ikonického $éfku-
chare volné navazuje na predchozi
titul Super jednoduse, ale tentokrat
se zaméruje na pokrmy bez masa.
Na chuti jim to ale vibec neubira,
naopak, Zdenék Pohlreich napl-

no rozehrava kombinace bézné
dostupnych surovin s oblibenymi
asijskymi a americkymi omackami
a korenimi a vysledkem je pestra
kolekce pokrm0 od snidané po ve-
Cefe. Jednoducha a rychla pfiprava,
kterou zvladne i za¢ateénik, zlsta-
va. Jak rika Zdenék Pohlreich, nej-
lepsi kucharkou je Matka pfiroda,
tak se nechte inspirovat!

Vydalo nakladatelstvi Sevruga.

BRAMBOROVE PLACKY PLNENE TVAROHEM
Méné obvyklé spojeni bramborového tésta s tvarohem je velmi lahodné.
Plnéné placky poslouzi jako sladky obéd nebo syta svacina.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT + CHLADNUTI

|
PLACKY

* 5009 brambor [varny typ C)  $petka soli

* 2009 polohrubé mouky * 1vejce

« rostlinny olej na smazeni

NAPLN

* 1509 plnotucného tvarohu e 1 sacek vanilkového cukru
* 2 lzice mouckového cukru  1Zloutek

K PODAVANi

* 3Zice krupicového cukru

o 11Zicka mleté skorice » 1509 malin

36 FRESH

Brambory ocistéte a ve slupce je uvarte ve vrouci
osolené vodé domékka. Slijte je, nechte zchladnout
a pak je oloupejte.
Mezitim pfipravte napli. Tvaroh utfete s vanilkovym
a mouc€kovym cukrem a Zloutkem dohladka.
Oloupané brambory prolisujte do misy, pfidejte k nim
mouku a vejce a vypracujte vlacné tésto.
Na lehce pomoucené ploSe vyvélejte tésto na plat
silny 5mm a hrni¢kem nebo vykrajovatkem o praméru
7cm vykrajujte z tésta kole¢ka. Na stfed placky na-
neste 1 1zicku naplné, pfiklopte ji druhou plackou a kraje
po obvodu pfimacknéte vidlickou a pevné spojte. Stej-
nym zpusobem zpracujte veskeré tésto.

V panvi rozehfejte 4 Izice

oleje a placky na ném
opékejte z kazdé strany
3 minuty dozlatova. Odlozte
je na papirovou utérku a ne-
chte vséknout pfebytecny
tuk. Podle potreby prilijte
olej pfed pecenim dalSich
placek.

V misce promichejte cukr

se skofici. Teplé placky
ve smési obalte a servirujte
je posypané malinami.
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BURGER Z HLIVY
Hliva je celorocné dostupna a bajecné stavnata, velmi zdrava houba, ktera v burgeru zazari podobné

jako karbanatek. Obal z kukuFiénych lupinkd ji doda kFupavost, €esnek zvyrazni jeji chut. MiZete ho ale
smichat i s uzenou mletou paprikou nebo spetkou chilli viocek.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|
BURGER

* 320¢ hlivy UstFicné

* 2-3 |Zicky mletého suseného Cesneku

* asi 100g hladké mouky na obaleni * 2vejce

* asi 1509 kukufiénych Lupinki na obaleni

* 4 burgerové housky e 1jarni cibulka

« 1 hrst salatovych listd [Fimsky salat, polnicek, rukola...)
e sl e rostlinny olej na smazeni

MAJONEZA

* 1 palice Cesneku

o 1 lzice olivového oleje

* 1 hrst hladkolisté petrZele

* 4 |Zice majonézy

* slil a ¢erstvé namlety pepF

-
ik {fﬁ

STRIENE

A

Troubu predehrejte na 180°C. Palici ¢esneku
potrete olejem, zabalte do alobalu a pecte
v pfedehraté troubé 30 minut domékka.
Mezitim oddélte hlivu z trsu na samostatné
houby. Ocistéte je, osolte a popraste Ces-
nekem.

Do misky vsypte mouku, do druhé vyklep-
néte vejce, zlehka ho osolte a proSlehejte
vidlickou dohladka, ve treti misce podrtte kuku-

ficné lupinky.

Hlivu obalte nejprve v mouce, poté v roz-

Slehaném vejci a nasledné v kukufiénych
lupincich.

Do Sirsi panve nebo kastrolu vlijte olej

do vy$ky 5mm, rozehfejte ho a pak v ném
osmazte obalené houby z obou stran dozlatova,
trva to zhruba 3 minuty. Vyjméte je na papirovou
utérku, kterd vsakne prebytecny tuk.

rvr

Upeceny ¢esnek vymackeijte
ze strouzk( do misky. Petr-
zelku nasekejte najemno, pfidejte

k €esneku spolu s majonézou,
osolte, opeprete a promichejte
dohladka.

Burgerové housky podélné ro-

zfiznéte a opecte v toustovaci
nebo v troubé dozlatova. Trva
to kratkou chvilku. Jarni cibulku
nakrajejte nadrobno.

Reznou stranu housek

potfete majonézou, na spodni
¢ast housky naneste par listkl
salatu, na ni trochu jarni cibulky,
navrch polozte osmazenou
hlivu a pfiklopte druhou polovinou
housky. Ihned podavejte.

FRESH 37
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GREAT TASTE AWARDS

sokolada

S OHROMNOU RADOSTi VAM PREDSTAVUJEME VYROBCE NAKLADANE ZELENINY A ZAVARENIN BOUDA
1883 A PRAZSKOU COKOLADU. CO JE SPOJUJE? DESITKY HVEZD A OCENErgi Z PRESTIZNi MEZINARODNI
SOUTEZE POCHUTIN BRITSKE GREAT TASTE AWARDS. A TAKE T0, ZE JE MUZETE OCHUTNAT NA NASICH

FRESH FESTIVALECH VE SPECIALNI GREAT TASTE ZONE, KDE SI VYBRANE DOBROTY MUZETE TAKE
KOUPIT DOMU. JEJICH PRIBEHY VAS POTESi STEJNE JAKO JEJICH VYBORNE PRODUKTY.

.

KRASNA A SLADKA VIPOMINKA:
PRAZSKA COKOLADA

Silvie Steinerova prodavala turistim upominkové pfedmety a vSim-
la si, Ze na trhu chybi ¢okoldda s motivem Prahy. Zacala ji tedy
vyrébét a stal se z ni okamzity hit. Nikdo totiz ne€ekal, Ze pod
libivym obrazkem najde velmi kvalitni lahodnou ¢okoladu. Silvie
Steinerova se s manzelem Petrem Kovarikem ale rozhodli jit az

k samé podstaté a pustili se do studia vyroby ¢okolady a pésto-
vani kakaa. ,,Az 80 % kakaovych bobu pochazi z Ghany a Pobrezi
slonoviny, kde je bézné otroctvi. | v dnesni dobé je zde 2,5 milionu
déti zotroCeno. Z tohoto dlvodu peclivé patrame po plvodu bobd,
farmy osobné navstévujeme a kontrolujeme Setrné a spravné pés-
tovani, fermentovani a suseni bobu. Kakao vykupujeme za ceny,
které si farmafri feknou. Nechceme se podilet na détské praci nebo
odlesfiovani pralesl,” vysvétluje Silvie Steinerova. Kakaové boby

z Kolumbie a Stredni Ameriky si sami melou a zpracovavaji tak, aby
v kazdé tabulce vynikla jejich jedine€né chut. ,Kakao je komplexni
superpotravina, funguje jako pfirodni antibiotikum, antivirotikum

a zpomaluje starnuti. Chceme jeho vlastnosti dal$im zpracova-

nim podpofit,“ popisuje Silvie Steinerova divody, pro¢ vyrabéji

38 RO
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prevazné jednoodridové tabulky nebo ¢okoladu michaji s dalSimi
funk&nimi potravinami - tfeba s hlivou Ustfi¢nou nebo kolagenem.
Pravé ¢okolada Aluna s hlivou Ustfi¢nou, s mandlovym mlékem

a celé liofylizované jahody obalené v bilé ¢okoladé ziskaly loni oce-
néni na Great Taste Awards. Aluna Mlé¢na ¢okolada 44% bodovala
na ¢okoladovém mistrovstvi International Chocolate Awards hned
Gtyfikrat v roce 2019!

V nabidce najdete i ,mlé€nou” veganskou ¢okoladu s ryzi, ¢o-
kolddové mandaly, unikatni ovoce suSené mrazem obalené v ¢o-
koladé, nugat nebo luxusni pralinky. Jejich mandle v ¢okoladé se
skotici, mandle s chilli ptichuti a Cesky nugét ziskaly tfikrat ocenéni
Great Taste Awards a diky tomu se rodinna ¢okoladdovna Steiner
& Kovarik stala oficialnim vyrobcem Great Taste. Na rozdil od vel-
kych vyrobcl kakaové boby nealkalizuji a neoddéluji kakaové mas-
lo od susiny, takze ¢okolada obsahuje vice kakaového masla, do-
slova se rozplyva na jazyku a ma sametovou chut. Poznate ji i podle
svétle hnédé barvy. Svou vyjime&nou chuti a krdsnymi obaly, které
Silvie sama navrhuje, okouzlily €okolady misaly po celém svétg,

v Némecku, Japonsku, Spanélsku, Spojenych arabskych emiratech
Gi v Omanu. Nastésti je koupite i v Praze nebo na e-shopu.

WWW.STEINERKOVARIK.COM

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA  FOTO ARCHIV FIREM
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. zavafovani je .
D(RE “ 1 ACKY- S S . pafiskym nebo dzem Strudlové jablicko &i Svest-
PRIBER VELKE LASKY: ’&'. Clstota & protridni % ky s &okoladou, ale i exotické marmelady jako

1

BOUDA 1883

»Za domem ve Znojmé mame velkou
zahradu a sad plny merunék. PfemySleli

Pr1

ovoce. Pouzijte nova
vicka a nedotykejte se jich
z vnit¥ni strany. Sklenice

pasterujte minimalné

Pomeran¢ovou s bezem, s ginem, ananasovou
¢i mangovou. Za své pomeran¢ové marmelady
si odvezli medaile ze svétové soutéze World
Marmalade Awards v Britanii. OzZivuji i pozvolna

jsme, jak je vdechny zpracovat, a napadlo A . % an_QR oM & ? g 7O » ‘ >

nés je zavafit, a pfivydélat si tak na dovo- 20 minut pri 80-85 °C, B zapominané odrudy jako $pendliky, kdoule, $ipky,

lenou,* vzpomina Zuzana Boudova na léto . radi Zuzana o moruse nebo lokalni speciality, jako je cibulova
Boudova. . marmelada a dzem &i Zelé z vinnych hroznu. Délaji

2012, kdy navéazali na manzelovu rodinnou tra-

dici. Ottav pradéda Anton Bouda se v roce 1883
ozenil ve znojemském kostele sv. Kfize s Katharinou
Jellinek, prestéhovali se do Znojma a méli osm déti.
O rodinu se staral Anton Bouda ze mzdy bednéare a posléze platu
sklepmistra, jeho zena zlistala v domdcnosti a zavarovala vypésto-
vanou zeleninu a ovoce. A pravé na Katharinu zavzpominali Zuzana
a Otto Boudovi a k merurikam postupné pridali dal$i druhy z vlastni
zahrady a od vybranych znojemskych dodavateld. Ve zpracova-
vaji ruéné bez pouziti jakékoliv chemické konzervace a inspiruji se
plGvodnimi recepturami. ,NaSe babi¢ky pouzivaly pomér ovoce

a cukru 1:1, protoze cukr je konzervant. V dnesni dobé je to ale
pfilis sladké, proto cukru pouzivame zhruba poloviéni mnozstvi.
LiSi se také suroviny, protoze dnes je nabidka ovoce, kofeni a do-
chucovadel mnohem $irsi. Novinkou je tfeba pektin, ktery je sice
pfirodni, ale dfive se nepouzival, my jim zahustujeme dzemy. Lidé si
také rozsifuji obzory ochutnavanim ruznych delikates, cestovanim
a objevovanim lokalnich chuti a my se snaZime jit s dobou,“ usmiva
se Zuzana Boudova.

V nabidce najdete nejen dzemy z tradi¢niho ¢eského ovoce
v klasickych i modernich Upravach, tfeba jahodovy dZzem se S$am-

je dokonce jednoodridové, takze si tfeba k Palavé

muZzete mazat na syr dzem z Palavy! V roce 2015 ziskali
na Great Taste Awards nejvy$3i ocenéni — tfi hvézdy za Zelé
z ledového vina Rulandské Modré Znovin Znojmo, dalS$i hvézdy
pribyvaly kazdy rok za dal$i Zelé. Nechybi samoziejmeé nakladané
znojemskeé okurky a okurkovy salat, recepturu na okurky vyvijeli
nékolik let a zdobi je také nékolik cen. Mezi jejich zeleninové hity
se fadi i nakladané Zampiony a zeleny a bily chfest, ktery je krasné
kfupavy a ma kfehounké $picky! Za ty loni ziskali hvézdu na Great
Taste Awards a ocenéni Ceska Chutovka. ,Nejblizsi jsou ndm mo-
ravské chuté a z izemi byvalého Rakouska-Uherska, tam patrame
po plvodnich receptech. Moc novych produktl uz ale neuvadime,
loni jsme jich méli 98 druhu. V&echno délame ru¢né, tfeba sklenice
okurek se dotkneme asi 37x, nakladana zelenina je nejpracnéjsi.
Presto zajimavému ovoci nebo napadu neodolame, loni nam zavo-
lala jedna péstitelka, Ze nasbirala nékolik desitek kilogramU bilého
rybizu a jestli s nim néco vymyslime,” dodava Zuzana Boudova.
Na jare se uz tési na sklizefi kvétl ¢erného bezu, jahod a chrestu.
S objednavkou dobrot proto dlouho nevahejte.

WWW.MARMELADY-ZNOJMO.CZ

GREAT TASTE AWARDS

odbornici na gastronomii. | proto se soutézi prezdiva gastronomicky Oscar a o cenné hvézdy a medaile zde
bojuje az 12 500 produktll z celého svéta. Od kvétna do ¢ervna mizete vybrané ocenéné Ceské prodejce
potkat na Fresh Festivalech. V z6né Great Taste ochutnate jejich produkty i si je mazete koupit doma.

WWW.FRESHFESTIVAL.CZ




Jarni sezona —

Velikonose a La Vilém Vrabe

—— GSVATHECNI TABULE ——

V PRVOREPUBLIKOVE KUCHYNI BYL V. V. HVEZDOU A JEHO USPESNE PUSOBENI
V CESKOSLOVENSKE GASTRONOMII TRVALO JESTE MNOHO LET PO VALCE. MNOZi AKTERI SOUCASNE
GASTRONOMIE NA NEJ S OBDIVEM VZPOMINAJi. VRABCOVY KUCHAEKY PATRi DODNES K POKLADUM
KUCHYNSKYCH KNIHOVNICEK A JEHO RECEPTY VYCHAZEJi V NEJRUZNEJSICH PUBLIKACICH STALE
ZNOVA. | MY JSME K NIM 0 VELIKONOCICH SAHLI - VZDYT TRI ,VECKA“ MOHOU ZNAMENAT JEN
MNOHONASOBNE KULINARNI VITEZSTVi!

PECENY KRALIK , .
S CESNEKOVOU MAJONEZOU A OPEKANYMI BRAMBORAMI

Vilém Vrabec pripisuje tuto jednoduchou tpravu Spanélské kuchyni - jasny doklad toho,
jak otevieny byl nejriiznéjsim kulinarnim vlivim a jak ocefoval v kuchyni jednoduché,
ale precizné provedené postupy.

4 PORCE Porce masa lehce naklepejte, potrete Cesne-
« ) kem utfenym se soli a na dobfe rozehfatém
PRIPRAVA: DO 60 MINUT oleji v nepfilnavé panvi je opecte pfi stfedné vys-
§i teploté dozlatova.
Na papirovych utérkach nechte odsat pre-

« vykosténé a na kousky nakrajené maso z 1 mensiho kralika
* 2 strouzky ¢esneku o 150ml olivového oleje sl a cerstvé namlety pepf

* ochucena majonéza promichana s rozetrenym cesnekem k podavani byte’ény ,0|e,j g 1asa, pak’ fousty §rovnejte
« listky salétu a dilky citronu k podavéni ng podavaci mlsg, ozdobte |IStk¥ salatu a dl|k.y
« uvafené opecené brambory k podavani citronu a podavejte s opékanymi bramborami.

\j-"\\\_\
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VELIKONOCNi POMLAZKA

Jarni sezona

Klasicky pletenec z kynutého tésta mél pripominat velikonoc¢ni pomlazku a tradicné jej
zdobi i vloZené natvrdo uvarené vejce. Velikonocni symbolika v té nejhezci podobé.

6 KOUSKU

PRIPRAVA: 2'/2 HODINY
|
* 250¢ masla

* 450ml mléka

* 609 Cerstvého drozdi

* 1809 mouckového cukru

* 1kg polohrubé mouky

* 5g kypriciho prasku

o Spetka soli

* nastrouhana kiira z 1 chemicky neosetfeného citronu

* 3 zloutky

* 1009 rozinek (pFipadné v rumu namocenych a okapanych)
* 60g loupanych mandli

o 7vajec

* 50 gmandlovych trisek na ozdobu

Maslo rozehrejte a nechte zchladnout.

Ohfejte 150 ml mléka, aby bylo vlazné.
Drozdi rozdrobte do misky, posypte je
11zi¢kou cukru a promichejte, az se droz-
di rozpusti. Prisypte 150g mouky, pfilijte
vlazné mléko a promichejte. Posypte
1 IZici mouky a nechte stranou vyky-
nout — drozdi zpéni.

Do misy vsypte zbylou mouku, pfi-

dejte kypfici prasek, zbyly cukr, s,
citronovou kuru a dobre promichejte.

Uprostfed mouky udélejte dulek, dej-

te do néj Zloutky a kvasek. Postupné
za pomoci zbylého mléka promichévejte
tésto, do néhoz nakonec zapracujte ro-
zinky, mandle a rozpusténé maslo. Tésto
dobFe propracuite a prikryté gistou utér-
kou-ho nechte na plétn

zdvojnas

misté vykynout,

e i

Vykynuté tésto jesté jednou pro-

hnétte, rozdélte ho na 6 stejnych dilt
a z kazdého vyvalejte asi 60cm dlouhy
valeCek. Kazdy z nich spojte v koncich
k sobé a stocte, do spodniho oka posad-
te syrové vejce ve skorapce (upece se).

Dva plechy vylozte pecicim papirem.

Pomlazky na né presunte a nechte je
jesté asi 2hodiny kynout. Troubu pfede-
hrejte na 170°C.

Pomlazky potrete zbylym rozsleha-

nym vejcem, posypte mandlovymi
tfiskami a upecte dozlatova, trva to asi
30 minut.
1P

Tradiéni
kuchyné by se bez
kynutého tésta neobesla.
Uvedeny recept je univerzalni, k-
Vrabec z n&j pFipravuje i vanosku, &

bochanky a nejriznéjsi kolace b
s nejriznéjSimi naplnémi. Ve Vrabcové
dobé byla velkou novinkou polohruba
mouka (Vrabec ji Fikal polohladka), do té
doby se pripadné michala hrubs mouka
’ s hladkou. Polohrub se ale ukazovala

pro kynuté tésta jako skvéla volba
a nasi dnesni kuchyni bychom
si bez ni nedovedli
predstavit.

)
e



Jarni sezona

prosté nenahraditeln4, nehledé na to, Ze plnit ho
muZete nekoneénym poctem sladkyeh i slanjch

naplni! Pro lepsi taZnost tésta doporucuje
V. V. pFidat trochu octa a pro zaéateéniky

.
.
.
.
.
.
»
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ZAVIN S MASOVOU NADIVKOU A SALATEM SE SLANINOU

Luxusni, ale proveditelné zavinové tésto (chce to jen trosku praxe a pomyslete na ty moznosti)
a napln, do niZ muzete vyuzit i nejruznéjsi zbylé maso tieba z pec¢ené - to je klasicka domaci
kuchyné, v niZ se nicim neplytvalo, ale vsechno bylo v tom nejlepsim provedeni.

Mouku prosejte na val a uprostfed udé-
lejte dllek. Do vlazné vody rozklepnéte
vejce, vmichejte sul a rozehraty tuk nebo
olej a dobfe promichejte. Pozvolna vlévejte
do dulku v mouce a nejprve nozem zpracujte
fidsi tésto. Pridejte ocet.
DalSim zpracovavanim zacne tésto houst-
nout. Propracovavejte ho dél rukou, az
vznikne tuhé pruzné tésto. Nékolikrat jim
udefte o val, abyste ho takzvané vybouchali.
Celkem trva zpracovani tésta asi 20 minut.
Vypracované tésto vytvarujte jako bocha-
nek, polozte ho na val, potrete trochou
rozpusténého sadla, zakryjte nahratym
kastrolem nebo miskou a nechte alespon
30 minut v klidu.
Béhem odpogivani tésta pripravte napln.
Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno.
V kastrolu nebo hluboké panvi rozehrejte pfi
stfedni teploté maslo, vsypte cibuli a petrzel-
. ku, promichejte, a jakmile za¢ne cibule zlat-
nout, popraste ji moukou a opékeijte ;20vtefin
bez michani. Promichéjte aneehie mouki
zezlatnout. B

4-6 PORCI
PRIPRAVA: 13/:=2 HODINY

|
TESTO
« 2509 hladké mouky + na popraseni
* 100mlvlazné vody * 1vejce o Spetka soli
* asi 10 [Zic sadla nebo rostlinného oleje + na potieni
o pripadné 1lZickaocta » 209 masla na potreni
NAPLN
o 1 mensi cibule ¢ 30g masla
* 2lzice hladké mouky
* 1 Zice nadrobno nakrajené petrzelky
5009 umletého zbylého peceného masa
nebo ¢erstvého mletého masa
* 125mlvyvaru e sl a erstvé namlety pepf
SALAT
509 slaniny
* 3 mensi hlavky listového nebo 1 ledovy CEE
* 100mlvody e 2 lZice octanebocitronove 5ta
o Spetka soli a cukri

Vilém
Vrabec byl

prvotfidni kuchaf ,ze staré

Skoly* a také jednu proslulou
kucharPskou skolu vedl, pochopitelné

proto zvladal viechny klasické postupy
nasi kuchyné, ale také tfeba kuchyné
francouzské. K hotovym téstim by tedy patrné
nesahl a chut’ doméaciho tazeného tésta je

i to, aby si bochanek rozdélili na dva
nebo tFi dily, s nimiZ se bude lépe
pracovat. J

PFimichejte maso, osolte, opepfete,

podlijte vyvarem a asi 20 minut poduste
pod pokli¢kou na stfednim stupni. Nechte
vychladnout.

Troubu predehfejte na 180°C. Na stdl

nebo velkou pracovni plochu rozestrete
ubrus, slabé ho popraste moukou, do-
prostfed polozte bochanek a rozvalejte ho
valeCkem na placku. Tu opét potrete tukem
a pak za¢néte rukama pod ubrusem tésto
opatrné vytahovat od stfedu smérem k okra-
jam, aby bylo stejnomérné tenké. Zistane-li
u okraju silnéjsi, odkrojte je.

Tésto ihned potrete tukem, rozestrete

na néj napln, svinte, pfesurite na plech
s pecicim papirem, potfete maslem a pecte
30 az 45 minut. Pfi peceni jesSte parkrat
potrete zavin maslem.
 Slaninu nakréajejte na kosticky a vy$kvarte
ji v panvi na stfednim stupni dokfupava.
Oplachnuty a osusSeny salat rozdélte na lis-
ty, vetsi natrhejte neH{) 0 ajejte. Vmisce |

michejte vo{iu s!oqt W eboigit onovou

u's crem, ku ieheite




ZELNE TASTICKY Z BRAMBOROVEHO TESTA

Dalsi klasika, ktera se dnes opét vraci na vysluni a ktera zcela zastinuje polotovary
z pytliku. Chutova kombinace jemné nasladlé zelné naplné, oprazené strouhanky
a pocukrovani je stejné vytecna jako dnes pomérné neobvykla.

NA CCA 10KS
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

|

TESTO

500 g brambor

* 2009 hladke nebo polohrubé
mouky + na pomouceni

* 1 vejce ® siil » 1bilek

NAPLN

o 1 cibule *2IZice sadla * 4009 bilého zeli

* 10g mouckového cukru

* sl a éerstvé namlety pepf

K PODAVANi

* 80g strouhanky e 30 g masla

* 40g mouckového nebo jemného krupicového
anebo prirodniho cukru

Brambory uvarte ve slupce v ne-
osolené vodé domékka. Mezitim
pfipravte napln. Cibuli oloupejte
a nakrgjejte nadrobno. V kastro-
lu rozehfejte sadlo, vsypte cibuli
a osmazte ji dozlatova. Zeli jemné
pokrajejte a pfisypte k cibuli. Pod
pokli¢kou duste domékka, pfipadné
podlijte trochou vody. Osolte, ocuk-
rujte, opeprete a podle potreby jesté
kratce poduste.
Uvarené brambory slijte, nechte
je trochu zchladnout, pak je
oloupejte a prolisujte. Nechte je
vychladnout.
Pridejte k nim mouku, vejce a sul
a vypracuijte hladké tésto, které
na pomoucené plose rozvalejte.

Ve velkém hrnci uvarte dostatek

vody. Tésto nakrajejte na Ctver-
ce, doprostred dejte trochu napiné,
okraje potfete bilkem, pfeloZte
po diagonale a okraje tésta spojte.

Naplnéné tasticky vkladejte

do mirné vrouci vody a varte je
asi 5 minut. Scedte je nebo vyndejte
dérovanou nabérackou a podavejte
posypané strouhankou oprazenou
na masle a cukrem.

x,X@
Genialita
tohoto receptu
spoCiva i v tom, Ze

54

nesmirné kreativné zuzitkovava

Jarni sezona

I3
Q i zbylé vafené brambory (t&sto

_.’5' : se hodi i na knedliky, noky, Satecky,
GE i ty€inky, placiéky €i tFeba §vestkové
i “ | knedliky) a také zeli — malokdy se
i 1 #¥. . najednou spotFebuje celd hldvka. Anebo
,L - o o . obréacené, zbylou naplii do tasticek !
T ' 3 ca - =% staci podle chuti okyselit a podavat
! j:| | ; 4 Y k vepfovému, kachné nebo |
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Jarni sezona

V. V.
byl prfebornikem
studené kuchyné a jeho
stejnojmenna publikace se
dodnes pouziva v kuchafskych §kolach

i provozech. Vymyslel nekoneénou Fadu naplni
a pén a proslul i efektni Upravou studenych mis.
Své starsi kucharky i sdém (dokonale) ilustroval.

Napsal i mistrovské knihy o kuchyni teplé,
mouénicich a cukrovi a také michanjeh napojich,
nebot’ byl i inovativnim mixologem. Cheete jeden
nezbedny velikonoéni tip? Do uZzsi sklenky nalijte

trochu vajeéného likéru, vloZte cely zloutek
(z bezpeényeh zdrojl) a dolijte zelenjm likérem
(Vrabec pouzival francouzsky bylinny likér

SLANE VETRNICKY S KREMEM

Dalsim husarskym kouskem tradicni kuchyné jsou

vétrniky z odpalovaného tésta (V. V. ho nazyval
palenym téstem). Odpalované tésto se vyznacuje
mimoradnou jemnosti a vlacnosti, nehledé na schopnost
pojit se se sladkymi i slanymi naplnémi. Tedy maly

mistrovsky kousek, ktery se da ovéem snadno naucit.

CCA 25 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

|
TESTO

* 180ml mléka nebo vody 509 masla nebo sadla
* Spetka soli » 1509 polohrubé mouky

o Lvejce

KREM

* 3509 taveného nebo krémového syra

* 50¢ masla

* 1509 umleté Sunky nebo uzeného masa

* 1 mensi cibule

* Spetka mleté sladké papriky

44 ~ResH

Do vétsiho kastrolu dejte vafit mléko nebo

vodu, tuk a sul. Uvedte do prudkého varu.
Za stalého michani pfisypavejte mouku a asi
1 minutu michejte — vznikne tésto, které se za-
¢ne odtahovat (tzv. odpalovat) ode stén nadoby.

Kastrol sundejte z plotynky, tésto pre-

surite do porcelanové misky, lehce ho
rozetfete a po jednom k nému zapracujte tfi
vejce, protirejte celkem asi 2 minuty.

Troubu predehfejte na 170°C. Tésto

pfesurite do velkého cukrarského sacku
(nebo do silného plastového, kterému pak
ustfihnéte spodni roh) a na lehce vymazany

Chartreuse a tomuto koktejlu Fikal
Spenat s vajickem).

plech vylozeny pecicim papirem stfikejte
nebo vytlacujte malé bochanky. Potfete je
zbylym vejcem roz8lehanym s trochu vody
(nebo jen vodou), vlozte do trouby a pecte
12 az 15 minut. Troubu béhem peceni
neotvirejte, zejména ne béhem prvnich
8 minut, vétrniky by spadly.

Po upeceni nechte vétrniky vychladnout.

Mezitim pfipravte napli. Syr nebo tvaroh
protrete sitem (bude kyprejsi a vzhlednégjsi).
Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Pro-
michejte s ostatnimi pfisadami. Vychladlé
vétrniky podélné rozkrojte a naplrite.
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Jarni sezona -

Mechovy dort

—— NEOBVYKLY KOUSEK ——

CAS 0D €ASU SE OBJEVI HIT, KTERY SE DiKY SOCIALNIM SiTiM OKAMZITE DOSTANE K MILOVNiKOM
ZAJIMAVYCH JIDEL PO CELEM SVETE. JEDNiM Z NEDAVNYCH PRiKLADU JE MECHOVY DORT - DEZERT,
KTERY SPOJUJE DOST NEOBVYKLE PRiSADY, V TOMTO PRiPADE SPENAT, V PRIMO KOUZELNY (A TAKY

MOC DOBRY) SLADKY CELEK, KTERY Z VASi KUCHYNE SPOLEHLIVE VYZENE MORANU.

1 DORT / 8_1 0 KOUSKG Spenat zahfivejte v suché panvi, az oschne a zkiehne, ale pozor,
PRIPRAVA' NAD 60 MINUT abyste ho nespalili. Pak ho rozmixujte — vznikne jemna péna.

Troubu predehfejte na 180 °C. Dortovou odepinaci formu vymazte

olejem nebo maslem. Vejce usSlehejte s cukrem do pény. Vmichej-
te Spenatovou pénu a mouku prosatou s kypricim praskem.

Tésto presunte do formy, vlozte do trouby a pecte asi 40 minut.

Vpichnéte do stfedu tésta Spejli, pokud na ni neulpi vihké drobky,

______________________________________________|
TESTO

o 450 cerstvého neho zmrazeného $penatu (celé listy)

o 3vejce pokojove teploty

* 200 krupicového cukru

« 260g hladké mouky je korpus upeceny. Vytahnéte ho a nechte vychladnout na mfizce.

o 2 lzicky kypiciho prasku Smetanu uslehejte dotuha a promichejte s mascarpone

o olej nebo maslo na vymazani formy a mouckovym cukrem. - s =

KREM Korpus rozkrojte na polovinu, spodni ¢ast potrete zavareninou - -

o 200ml studené smetany ke $lehéni (33%) a Slehackovym krémem. Vrchni polovinu vydlabejte, vydlabané 4

o 250g mascarpone tésto stejnomérné rozdrobte a posypte jim dort. Dozdobte Iﬁ'(‘)vqt". ]

o 4 |zice mouckového cukru cem a muZete podévat. B

* 1509 zavareniny z cerného ryhizu nebo jiné tmavé pikantni zavareniny “

* drobné bobulové ovoce a

-
- &
KDE SE VZAL?

Zda se, ze pridat do tésta na (sladky) kola¢ Spenat napadlo nejdrive turecké kuchare.

V Turecku je ispanakli kek mimoradné popularni (a receptll na néj je cela fada, podstatné
je, aby bylo tésto hezky zelené). Mozna se tedy do svéta vydal odkudsi od Bosporu.

Ve staré anglické kuchyni ale najdeme jako nahradu Spenatu kopfivy (a to byste
mimochodem mohli s jarem klidné zkusit). Irové si spinach cake zamilovali kvuli jeho zelené
barvé a ve velkém ho pecou pfi oslavach sv. Patrika, nékdo si ho zase dal v pafizské
kavarné — prosté dopatrat se toho praptvodniho napadu se ndm asi nepodaifi. S jistotou ale
vime, Ze je vyte€ny a k jaru se hodi stejné jako tfeba narcisy.

stfedi vychodonémecké Stasi s nazvem Kleo se do divackého povédomi dostal mechovy
dort z NDR, ktery neni viibec zeleny ani v ném neni $penat. Jde o dort ,ke kaficku“ z tfrené-
ho kakaového tésta s tukovou polevou s mouc¢kovym cukrem, ktera se posype kavou. Ta pfi
odpocivani v chladu zreaguje s pfisadami v polevé a vytvofi na dortu nazelenalou, jakoby
mechovou vrstvu.

P. S.: Chcete-li si pochutnat na Mooskuchen z byvalé NDR, nemusite kvli receptu po-
depsat spolupraci se Stasi. Prosté proslehejte 6 Zloutkd s 250g masla nebo margarinu
pokojové teploty, 250 g krupicového cukru a 200 ml zakysané smetany. Pak vmichejte
3009 hladké mouky promichané s 509 kakaa a 1 Izi¢kou jedlé sody, vlijte na plech vylo-
zeny pecicim papirem a vlozte do trouby predehraté na 175°C. Pecéte asi 30 minut a pak
nechte Uplné vychladnout. Mezitim rozehrejte 200 g ztuzeného tuku, 6 bilkl uslehejte do-
tuha, ke konci zaSlehejte 6 Izic mouckového cukru a nakonec vychladly rozpustény tuk.
Potrete korpus tenkou vrstvou polevy a rovhomérné pres sitko posypte mletou kavou.
Nechte vychladnout do druhého dne (Iépe mimo lednic¢ku), kdy by méla poleva ziskat
nazelenaly mechovy vzhled.

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA e FOTO-MAREK-KUCERA  FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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Kelimek od mascarpone vytridte
do kontejneru na plasty. Nejprve ho ale
poradné vyprazdnéte, pripadné vytrete
papirovou utérkou.

Kartonovy obal od Slehacky vytridte
do kontejneru na napojové kartony. Staci
: ho poradné vyprazdnit. Extra vymyvat

ho nemusite. POZOR! V nékterych obcich
E a méstech se shiraji spolecné s jinym
E druhem odpadu. Sledujte proto oznaceni
barevnych kontejneru.

esscses
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alst ruce .

Ly dbpa CLENIIN™ R

PREMYSLITE NAD PORIZENiM KUCHYNSKEHO ROBOTA, ALE NEJSTE I JISTi,
JESTLI BYSTE HO SKUTECNE VYUZIVALI? VYZKOUSELA JSEM TO ZA VAS.

V receptech se to hemzi navody ,pouzijte hnéta-
ci hak, balonovou ¢i flexi metlu, umelte maso“
apod., ale pro¢ si za tisice pofizovat pomérné velky
pristroj, kdyz totéz zvladnete s vareckou, mixérem
nebo mlynkem na klicku? Odpovéd je prosta: vareni
a hlavné pecéeni je s robotem jednodussi, snazsi,
rychlejsi — a co na ném nejvic miluji, je skuteénost,
Ze jakmile stréim plech s kolaéem do trouby, mam
uklizenou kuchyn! Ano, Etete spravné! Robot ma
podle mé dvé nejvétsi vyhody - pracuje sam a ja
mam tak volné ruce na jinou praci, bud’ soubézné
Slehani snéhu, pripravu jinych surovin, pokra¢ovani
v receptu, nebo uklid. A za druhé misi, hnéte a Sle-
ha mnohem lépe a rovnomérnéji nez ja a mé z toho
navic neboli ruce! Podminkou je samozrejmé kvalit-
ni kousek s vykonnym motorem, réiznymi rychlost-
nimi pfevody a kovovymi sou¢astkami.

Schopny elegan

Presné takovy je kuchyrisky robot Lauben Kitchen
Machine 1200 BC, ktery ma médény motor o vykonu
1200 W a vysokozatézové celokovové prevody. Pres-
to je docela tichy. Technologie EffectiMix zajiStuje
planetarni mixovaci pohyb, takzZe se suroviny v mise
postupné promichavaji a neni treba je ¢asto stirat ze
stran. P¥i Slehani piSkotového tésta jsem setrela sté-
ny jednou a na dné neulpély Zadné usazeniny. Bilky
Sleha naprosto samostatné. Robot ma 8 rychlosti,
prvnich pét je pro pripravu tést a masa, zbylé tfi pro
mixér se sekackem. P¥i pfipravé kifehkého tésta mé
zaujala funkce PULSE; ktera suroviny kratce a rychle
promicha. Jakmile se tuk obalil moukou, nechala
jsem tésto zpracovat pfi stfedni rychlosti hnétacim

PRIPRAVILA
KRISTINA ZABRODSKA

hakem. Vyrobci mixéru dbali velmi na bezpecnost,
misa musi zaklapnout do drzaku (poznate podle
zeleného prouzku), diky protiskluzové podlozce

se robot ani nehne a spusti se pouze pfi nasazeni
ochranného a plniciho krytu. Ten je tfeba nasadit

na hlavici pfed nasazenim vybrané metly. Spravné
usazeni potvrdi klapnuti. Mlynek na maso a nasta-
vec na klobasy se nasazuje zpredu, je treba zatlacit
na krytku smérem dovnitt. Okouzlilo mé diimysiné
sbaleni vSech doplikl do péchovadla, coz velmi
Setfi misto v Supliku. To skute¢né vyuzijete pfi mleti
masa, mlynek pracuje velmi rychle, takze doporuéuiji
maso nakrajet na vétsi kostky a odstranit dlouhé
tuhé slachy, které se do Sneka mohou zamotat

a ucpat mleci desticku. Pfi vétSim mnozstvi masa
podava¢ pridrzujte rukou, protoze z mlynku vystupu-
je, presto zvladne umlit 2kg hovéziho za 3 minuty.
Na zavér mlynek snadno rozeberete a umyjete.
Vyjmuti je mozné az po vypnuti pfistroje a stisku
bezpeénostni pojistky, coz eliminuje mozna zranéni
zejména u déti. Rozhodné do mlynku nedavejte
cibuli nebo pecivo, aby se proéistil (jako se to

déla u ruénich mlynkt). Nefunguje to a mlynek se
akorat ucpe. Moje srdecni zalezitost je pak mixér
se sekackem. Na rozmixovani polévky ¢i omacky
nema viibec chybu, jen je tfeba chvili pockat, at' se
neoparite. Na ranni smoothie, bananovou zmrzlinu
a mixovani ofechl se samozrejmé také perfektné
hodi. A co se mi obzvlast libilo? Elegantni obly tvar
s nerezovymi prvky. Vybrat si mGzete ze dvou ba-
rev — matné cerné a bilé, a tak se viibec nedivim, ze
tenhle kuchynsky vSeumél ziskal prestizni designo-
vé ocenéni IF Design Award 2019.
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SLANY VENEC S VEJCI

Perfektni zplisob zuZitkovani vykoledovanych vajec. Pouzit jich maZete tolik, kolik se vam vejde do formy,
aby je jesté zakrylo maso. Tento recept v sobé spojuje to nejlepsi ze sekané a italského velikonocniho vénce,
bylinky volte podle chuti.

50 FRESH S ol

1 VENEC / 6 PORCI

PRIPRAVA: DO 2 HODIN

* 5009 veprového masa (plecko, bok)

* 2509 hovéziho masa (zadni, krk)

* 1 cibule

o 3 strouzky cesneku

* 2 vejce

* 2 [Zicky soli

o 2 (Zicky mletého pepre

o 1 mrkev

* 1 hrstiéka listku oregana

o 1 hrst listkd hladkolisté petrzele

o 1 lZice listkd maty

* 1009 strouhanky

* 4 vejce varené natvrdo

* 10 platki anglické slaniny

* 1509 cerstveho Spenatu

* olej na vymazani formy

* brambory, smés listovych salatd
nebo Cerstvy chléb k podavani

Maso dvakrat umelte. Cibuli

a Cesnek oloupejte a nakrajejte
nadrobno. Pfisypte je k masu, pfidejte
jedno syrové vejce a jeden Zloutek, sul
a pepf. Mrkev oloupejte a nastrouhejte
nahrubo k masu. Oregano, petrzelku
a matu nasekejte nadrobno a pridejte
k masu. Prisypte strouhanku, zlehka
promichejte a nechte smés 10 minut
odpocinout.

Mezitim oloupejte varena vejce,

oplachnéte je a osuste. Formu
ve tvaru vénce vytrete olejem a vylozte
platky slaniny tak, aby se jemné pre-
kryvaly. Troubu predehrejte na 200°C.

Rukou promichejte masovou smés

dohladka. Nehnétte ji zbyte¢né
moc, aby sekana zustala nadychana.

Do formy rozloZte tfetinu masovée

smési. Posypte ji Cerstvym Spena-
tem. Rovnomérné na né rozdélte vejce
a zakryjte zbylym masem.

Bilek proslehejte vidlickou dohlad-

ka a maso jim pomaslujte. Prekryjte
ho slaninou. Pecte v prfedehraté troubé
45 az 60 minut dozlatova.

strouhanky
muzZete masovy
nékyp zahustit
drcenymi jeénymi
vloékami.
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VELIKONOCNI PTACC
Upeéte si tradi¢ni jidase ve tvaru roztomilych ptacku.
Z kynutého tésta jim muzete splést i vénec jako hnizdecko.

30 KOUSKU
PRIPRAVA: 2 HODINY

|

TESTO

* 250ml mléka

o 30g Cerstvého drozdi

* 40g krupicového cukru

* 5009 hladké mouky

o " zieky soli

* nastrouhana kira z 1 chemicky
neosetreného citronu

* 80g masla

e 2vejce o ' 1Zicky mleté kurkumy

* 30 mandli

* hladka mouka na popraseni

DOKONCENi

* 50g masla

* 50ml medu

Miéko zahrejte, aby bylo vlazné. Do po-

loviny rozdrobte drozdi, osladte 1 IZici
cukru, promichejte a nechte vzejit kvasek,
trva to zhruba 10 aZ 15 minut.

Do misy prosejte mouku, osolte ji,
osladte zbylym cukrem, nastrouhejte
na ni citronovou kuru, rozkrajejte nadrobno

maslo, promichejte, v robotu pouzijte na-
stavec hnétaci hak a zapnéte parkrat pulz.
Rozklepnéte doprostfed 1 vejce a 1 Zloutek,
vlijte kvasek a zbylé mléko, pridejte kurku-
mu a uhnétte nelepivé hladké tésto.

Misu zakryjte utérkou a nechte na teplém

misté tésto vykynout, az zdvojnasobi sv(j
objem. Trva to zhruba 45 minut.

Dva plechy vylozte pecicim papirem.

Z vykynutého tésta odkrajujte Izici vétsi
kousky, vyvalejte je na lehce pomoucené

ploSe na vélecek o priméru 1,5cm a stocte
ho do tvaru ptacka — zhruba ve tfetiné pra-
meny prekfizte a vzniklym o¢kem protah-
néte delSi ¢ast. Vytvarujte hlavicku ptacka
a krat8i ¢ast trochu nafiznéte jako ocasek.
Do hlavicky vmacknéte mandle. Ptacky
skladejte dal od sebe na pfipraveny plech.
Nechte je jesté 10 az 15 minut kynout.
Troubu predehrejte na 180°C. Zbyly bilek
proslehejte vidlickou a ptacky jim pomas-
lujte. Pecte zhruba 15-20 minut dozlatova.
Mezitim rozehfejte maslo a promichejte
s medem dohladka. Horké jidasky me-
dem s maslem potrete a nechte zchladnout.
MuZzete je podavat samotné nebo s domaci
ovocnou omackou z rozmixovanych €erst-
vych broskvi, pomerance ¢i kompotovanych
merunék.

Advertorial

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA o FOTO MAREK KUCERA « FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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Pesto

pripravte

doméci ze 4 hrsti
bylin a nati, 1 strouzku

¢esneku, 1 hrsti ofechtl, 508
strouhaného parmazanu a zhruba
50ml olivového oleje. Byliny, naté,

Cesnek a ofechy rozsekejte najemno
a promichejte s olejem a syrem
do roztiratelné konzistence.
VSechny naté peclivé operte,
aby v pestu nekrfupal
pisek ani hlina.

|

JARNI FLAMMKUCHEN

Flammkuchen je némeckou odpovédi na italskou pizzu. V Alsasku se podava pod nazvem tarte flambée

a v obou pripadech jméno odkazuje k priprave - peceni tenkého tésta v troubé. Oproti pizze neni nadychané,
ale krupaveé a s tim se snoubi i obloZeni. Surovin je pomalu, ale spolecné perfektné ladi, pokud to s oblohou
preZenete, tésto se zlomi nebo pFilis zvlhne. Jarni byliny, pesto (tFeba z medveédiho cesnekul), kozi syr nebo
prvni Fedkvi¢ky vypadaji krasné a dodaji vam vitané vitaminy. Tuto jarni delikatesu muzZete servirovat k veéefi
nebo pri posezeni s prateli, ke sklence vina nebo i piva se fantasticky hodi.

4L-6 PORCI
PRIPRAVA: 2 HODINY

|
TESTO

* 250mlvody e 600g polohrubé mouky

* 11Zicka soli » 8 lzic olivoveho oleje

* 42g Cerstvého droZdi [1 kostka)

« olivovy olej na potreni

* polohruba mouka na podsypani

0BLOHA

* 2 Cervené cibule

* 1509 prorostlé slaniny nebo $peku

* 1009 susenych rajcat v oleji

« 1 hrst vladskych ofechl

* 1009 susené Sunky

« 1009 créme fraiche nebo zakysané smetany
* 1509 oblibeného pesta » 1009 cherry rajcatek
* 1009 Cerstveho koziho syra e 4 hrsti rukoly

52 FRESH

Vodu ohfejte, aby byla vlazna. Mouku prosej-

te do misy, osolte, pfilijte olej a polovinu vody.
Do zbylé vody rozdrobte drozdi a nechte ho
10 az 15 minut vzejit.

Vykynuty kvasek prilijte k mouce a uhnétte

nelepivé hladké tésto, v robotu s nadstavcem
hnétaci hak. Kouli tésta potrete olejem, misu za-
kryjte utérkou a nechte na teplém misté tésto ky-
nout, az zdvojnasobi sv(j objem. Trva to zhruba
45 minut. MzZete ho dat také do chladu a nechat
ho kynout asi 5 hodin. Pfed pe¢enim ho nechte
alespori 30 minut pfi pokojové teploté.

Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky.

Slaninu nebo $pek nakrajejte na 3mm platky.
Raj¢ata slijte, ale olej zachytte, a nakrajejte je
nahrubo. Ofechy nasekejte nahrubo. Smetanu
promichejte s pestem. Raj¢ata prepulte.

Troubu predehfejte na 220°C, plechy

vylozte pecicim papirem. Tésto rozdélte
na tfi nebo Ctyfi stejné velké ¢asti. Prohnét-
te je a na lehce pomoucené plo$e nebo
silikonové podlozce vyvalejte kazdou ¢ast
na plat tenky 3-5mm. Pfesurite ho na pfi-
praveny plech.

Tésto potrete trochou pesta a pokladte

rovnomeérneé cibuli a pak zdobte podle
chuti - slaninou &i Spekem a ofechy, su-
Senymi a Cerstvymi raj¢aty, kozim syrem
a ofechy, ¢erstvymi raj¢aty a susenou
Sunkou.

V8e zakapnéte slitym olejem z raj¢at

a pecte v predehraté troubé 15 minut
dozlatova. Posypte rukolou a nechte jesté
par minut zapéct.



Lauben

LAUBEN
SOUS VIDE
STICK

PRODUKT

ROKU 2021

Vytvorte si doma
viastni michelinskou
restauraci

.o/

Proniknéte do taji metody sous vide, kterou s oblibou vyuzivaji

sefkuchari michelinskych restauraci.

Jidlo pripravujete pfi nizSich teplotach ve vakuu, takze si zachova barvu, tvar, €erstvost, chut a predevsim
zZiviny. Priprava nezabere mnoho ¢asu a s Lauben Sous Vide Stick je vSe jesté jednodussi. PoZzadované
potraviny vlozite do zip lock sacku a date do hrnce, na ktery umistite sous vide varic¢. Teplotu na varici
nastavite podle stupné propeceni, ktery preferujete. Pak uz jen zbyva naservirovat dokonaly pokrm a uzit
si explozi chuti.

Sous vide metoda je ekologicky Setrnd, specialni sacky na pripravu touto metodou jsou vyrobeny z neza-
vadného materialu a Ize je pouzivat dlouhodobé. Lauben Sous Vide Stick se skvéle osvéd¢i i jako pomoc-
nik pfi grilovani. Pfedpfipravte si s jeho pomoci suroviny na gril a ugetiete drahocenny ¢as, ktery mzete
vénovat roding.

(2499 KE iscbomaan )




Domacl brunch

VIKENDOVA POHODA

SPOJENi SNIDANE A OBEDA DALO VZNIKNOUT BRUNCHI, OPULENTNiMU HODOVANi PRO POMALA
RANA, KDY NEMUSITE NIKAM SPECHAT. KREATIVNi SEFKUCHAR YOTAM OTTOLENGHI OPET
PREKVAPUJE SVYMI NEOBVYKLYMI KOMBINACEMI BEZNYCH SUROVIN A NABizZi BAREVNA JiDLA
PLNA CHUTI | ZDRAVI. ZAZARITE S NIMI 0 VIKENDU | NA PARTY.

PRILOHA Z LISTOVE ZELENINY S KRUPAVYM CESNEKEM

Je chutna sama o sobé, ale natolik skromna, Ze nebude odvadét pozornost od hlavniho chodu.
Misto duhového mangoldu muzZete pouZit jinou listovou zeleninu, napfiklad Spenat, kadeFavek nebo zeli.

4 PORCE,
JAKO PRILOHA
PRIPRAVA: 1 HODINA

o 2 Cervené cibule

* 90ml olivového oleje

* 7509 barevného mangoldu

« 5strouzkl cesneku

* 1 lZice kofeni sumah + Y2 (Zicky k podavani
« 65ml citronoveé Stavy (ze 3 citrond)
o 40g zlatych rozinek

* 21icky listku kopru

« slil a erstvé namlety pepf
KRUPAVY CESNEK

« 5strouzkl esneku

o 3 lzice olivového oleje

54 FHLCH

Cibule oloupejte a nakrajejte

na 1cm platky. Ve velké
panvi rozehfejte na stfednim
stupni 3 IZice oleje. Pridejte
cibuli, ¥ 1Zicky soli a pofadnou
Spetku pepfe a za ob¢asného
promichéani opékejte cibuli do-
mékka, zhruba 12 az 15 minut,
az za¢ne tmavnout. Pokud
tmavne pfilis rychle, sniZte
teplotu.

Mezitim proplachnéte

mangold, fapiky nakrajejte
na kousky dlouhé 3-4cm, listy
natrhejte na poloviny. Cesnek
oloupeijte.

Do opecené cibule vmichejte

1 Izici sumahu a presurite ji
do misy. Do volné panve vlijte
zbyly olej, zahfivejte ho na stred-
nim stupni a restujte fapiky man-
goldu s Y2 IZickou soli 4 minuty, az
se zaCnou zbarvovat a méknout.
Obc¢as promichejte. Prolisujte
k nim Cesnek a opékejte pul mi-
nuty. Po tfetinach pfimichejte listy
mangoldu, osolte je a opeprete
a opékejte 6 az 7 minut, az listy
zavadnou a vétSina tekutiny se
odpafri. Panev odstavte a do man-
goldu vmichejte cibuli se suma-
hem a polovinu citronové $tavy.

Kfupavy
¢esnek vydrzi

v uzavrené sklenici
aZ tyden. Olej, ve kterém
se platky smazily, muzete

% s Godkou a porkovym
krémem na vedlejsi
% straneé.

Na kfupavy ¢esnek oloupej-
te strouzky a nakrajejte je
na tenké platky. V panvi zahfivejte
olej a platky ¢esneku na stfednim
stupni 8 minut, az Cesnek zacne
zlatnout. Pfecedte pres kovové
sitko do misy. Do teplého Eesne-
kového oleje vmichejte rozinky
a nechte je macerovat. Jakmile vy-
chladnou, vmichejte do nich kopr.
Mangoldovou smés pre-
neste na servirovaci misu
a zakapnéte zbylou citronovou
Stavou. Posypte rozinkami,
kfupavym €esnekem a suma-
hem navic. Ihned podavejte.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

uchovavat az dva tydny. Dochuti
mnohj slana jidla, kFupavym
¢esnekem posypte tFeba porky
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NFITOVANE PORKY S COCKOU PUY A PORKOVYM KREMEM

Pozvolnym pecenim v oleji pod alobalem, konfitovanim, porky zméknou a zustanou svétlé. Jejich cibulova
chut prejde do oleje. Rozmixovanim konfitovanych porku se smetanou vznikne chutna omacka, ktera svaze
cely pokrm dohromady. MuzZete ji podavat i k oblibenému masu, pe¢ené rybé nebo pravé k ¢oéce. Puy pochazi
z Francie a jeji zelena barva krasné s porky ladi.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY

* Tkg porku

* 10 strouki ¢esneku

* 109 snitek tymianu

* 200ml olivového oleje

* 1509 zelené Cocky puy

* 100ml smetany ke Slehani (33%)

* ¥, zice dijonské hocice

« 70ml citronové $tavy (z 3 citrond)

* 2lZice nadrobno nasekanych
listkd hladkolisté petrzele

* 2Zice nahrubo nasekanych
listkd kopru

o 2lzice nahrubo nasekanych
listk{ estragonu

o sil a éerstvé namlety pepF

Horkovzdu$nou troubu
predehrejte na 160°C. Bilé
a svétle zelené ¢asti porku
nakrajejte na 2cm kolec¢ka, tmavé
zelené Casti nebudete potfebo-
vat (hodi se tfeba do vyvaru).
Vsypte je do misy a zalijte velkym
mnozstvim vody, aby se z nich
vyplavily necistoty. Scedte je
a osuste potupkavanim, aniz
byste je poskodili.
Cesnek oloupeite a spoleéné
s poérkem, tymidnem,
1 1Zi¢kou soli a pofadnou $pet-
kou pepre dejte do zapékaci
nadoby o rozmérech 30x20cm.
Promichejte je a pfelijte olejem.

Pérky upravte feznou stranou
nahoru, nadobu tésné uzavrete
alobalem a pecte 35 minut.
Porky obratte, nadobu znovu
zakryjte alobalem a vratte
na 35 minut do trouby, az porky
zcela zméknou.
Mezitim proplachnéte ocku
a uvarte ji ve velkém mnozstvi
vody domékka, trva to zhruba 12
az 15 minut. Hlidejte vSak, aby se
nerozvarila. Scedte ji a odlozte.
Meékké porky vytahnéte z trou-
by a teplotu zvyste na 180°C.
Do misy odvazte 100g porku
a 5 strouzk( ¢esneku. Do zbyvaji-
cich poérkl pridejte ¢oCku, V4 1Zi¢-

ky soli a pofadnou Spetku pepre
a opatrné promichejte. Nadobu
zakryjte alobalem a pecte v pre-
dehraté troubé zhruba 15 minut.
Mezitim pripravte pérkovy
krém. Odvazené pérky s Ces-
nekem rozmixujte se smetanou
ke Slehani, hofcici, 1 Izici citronové
Stavy a Spetkou soli dohladka.
Pecenou smés pérku
s ¢oc¢kou odkryijte a nechte
10 minut odpocivat. Vytahnéte
z ni snitky tymianu. Vmichejte
do ni zbylou citronovou $tavu
a nasekané bylinky. Rozdélte
do hlubsich talitd a pérkovy krém
podavejte zvlast v misce.

FRESH 65
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Sladké
St'avnaté
mandarinky
klementinky muZete
v dresinku nahradit dilky
sladkych pomeranéq,

zajimavé chutnaji tFeba
. éerveneé krvaveé. O

OPALENE KURE S DRESINKEM S KARAMELEM A KLEMENTINKOU

Vareni na ohni ma svou nepopiratelnou chut a jistou romantickou divokost, ktera nas tak okouzluje. S timto
kuFetem ji miZete pFenést i domd. Kufeci stehna opravdu opalte - pfida to intenzivni chut ke svéZi chuti dresinku.

4P

PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

+MA

MASO

ORCE

RINOVANi

« 6 velkych kurecich
stehen (1kg)

o 1", 1zicky mleté kurkumy

* 11zicka chilli viocek

* 1 Zice rybi omacky

* 2lzice olivového oleje

«12ja
e sil

rnich cibulek

DRESINK
* 309 Cerstvého zazvoru
« 2 cervené chilli papricky

e 85¢g

krupicového cukru

o 3 lZice ryzového octa

® 3-4 limety

* 2lzice rybi omacky

e 2-3 klementinky (200g)

* 2Zice nahrubo nasekanych

listk
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U koriandru

OTTOLENGHI
TESTOVACI
KUCHYN

Stehna opatrné vykostéte pomoci nlizek na drd-

bez tak, aby kuze zUstala neporusena. Ve velké
mise promichejte maso s kurkumou, chilli vio€kami,
rybi oméackou, olivovym olejem a 1 IZi€kou soli. Ne-
chte marinovat 1 hodinu pfi pokojové teploté nebo
maso ulozte do lednice klidné pfes noc. Pak ho
vytédhnéte 45 minut pred pecenim.

Velkou hlubokou, nejlépe litinovou panev roze-

hfejte na stfednim az silném stupni a zajistéte
vétrani kuchyné. Do horké panve rozlozte polovinu
kurecich stehen kuzi dospod. Postavte na né jako
zatéz hrnec podobné velikosti jako panev a opé-
kejte je 6 az 8 minut nebo dokud se klze neopali
a nez€ernd. Odstrarite hrnec, maso odlozZte na talif
a zopakuijte se zbylymi stehny. Ta se mohou péct
rychleji, po 5 minutéch je zkontrolujte. Stehna odloz-
te a panev nechte jesté
5 az 10 minut chladnout.

Jarni cibulky Sikmo sefiznéte. Podle potfeby

odsajte z panve tuk tak, aby ho v ni zbylo jen
12 |zice. Zahfivejte ho na stfednim stupni, do panve
vsypte cibulky a pomoci kucharské pinzety nebo
klesti je obalte v tuku.

NOOR MURAD, YOTAM OTTOLENGH]I

Rozprostfete na né opecené maso klzi navrch, pfi-
lijte vykapanou Stavu a 90ml vody. Pfiklopte a varte
8 minut nebo dokud nebude maso kiehké a propecené.
Presunte maso na prkénko a nechte 5 minut odpocivat.
Potom stehna nakrajejte na 2cm prouzky.
Mezitim pfipravte dresink. Zazvor oloupejte a nakrajej-
te ho na tenké nudli¢ky. Chilli papri¢ku zbavte semen
a nakrajejte ji také na nudlicky. Panev rozehrejte na stfed-
nim stupni. Pak teplotu snizte a do panve vsypte cukr. Mél
by ihned zacit karamelizovat a u okrajl zlatnout. Panvi
zakruzte a cukr zahfivejte 1%2 az 2 minuty, az je cely roz-
pustény a zlatavy. Pridejte zazvor a chilli papricku a stale
opatrné michejte 45 sekund, jen aby se odstranila jejich
pfili§ vyrazna chut. Pfidejte ocet, 3 IZice limetové Stavy
a rybi oméacku. Promichejte a varfte 30 sekund, pak panev
odstavte a nechte 10 minut chladnout.
Klementinky oloupejte a nakrajejte zubatym nozem
na platky silné 1cm. Opatrné je v prstech rozpulte
a vmichejte do vychladlé omacky.
Jarni cibulku rozlozte na velky talif. Na ni dejte
maso a $tavu z panve. Prelijte dresinkem a posyp-
te koriandrem. Na zavér vymackejte na pokrm Stavu
z poloviny limety. Zbylé limety nakrajejte na osminky
a podavejte zvlast.
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PECENA P

LISy B

OLENTA SE SYREM FETA, BESAMELEM A RAJCATY

R

S KORENIM ZA'ATAR

Na prvni pohled pripomina obrovskou pizzu. S mozaikou rajcat a zlatavymi okraji vypada velmi dekorativné,
jakmile se do ni ale zakousnete, kochani bryskné zménite za libozvucné pomlaskavani.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: 13/ HODINY

POLENTA

* 750 ml plnotuéného mléka

* 80g masla

« 509 hladké mouky

* 4 strouzky Cesneku

* 200g instantni polenty

* 65 syra pecorino

* 180¢ syra feta

* 2lzice listk oregana

RAJCATA

* 4009 datlovych nebo cherry rajcat

* 120ml olivového oleje

* 1", zice balzamikového octa

o 2 strouzky cesneku

* 2|Zice koreni za'atar

* ' |Zicky krupicového cukru

* 2Zice nahrubo nasekané hladkolisté
petrzele

* 2Zice nahrubo nasekanych
listkd oregana

* siil a éerstvé namlety pepF

Troubu predehfejte

na 150°C. Do stfedné velké
zapékaci nadoby (30 x20cm)
dejte rajCata, olej, ocet, olou-
pany a drceny ¢esnek, ¥z IZiCky
soli a poradnou Spetku pepre.
Promichejte a pekac zakryijte
pevné alobalem. Pecte 40 az
45minut, zhruba po 25 minu-
tach promichejte. Raj¢ata by
méla zacit praskat, ale neméla
by se rozpadat.

Mezitim pfipravte beSamel.

V rendliku ohrejte 350 ml
mléka. V hlubsi panvi rozehrejte
na stfednim stupni polovinu
mésla. Jakmile se rozpusti, vmi-
chejte do néj mouku a za stalé-
ho Slehani metlickou zahfivejte
pal minuty nebo az zaéne vonét
jako popcorn. Za stalého Sle-
hani pomalu prilévejte horké
mléko, pozor, at se nevytvofi
hrudky. Cesnek oloupejte

a prolisujte do beSamelu, osolte
a opeprete a ztlumte teplotu
a beSamel varte za ¢astého
michani 5 minut, az zhoustne
a prestane chutnat mouc¢né.
Odstavte ho a na povrch po-
lozte pecici papir, aby na ném
nevznikl kraloup.

V rendliku zahfivejte

na stfednim stupni zbylé
miéko, 300ml vody, 20g masla,
1%4 1Zicky soli a poradnou Spet-
ku pepfe. Jakmile smés zacne
bublat, snizte teplotu a za sta-
Iého michani pomalu pfisypa-
vejte polentu. Varte ji 2 minuty
do zhoustnuti a pofad ji michej-
te. Nastrouhejte do ni syr pecori-
no a vmichejte zbylé maslo.

Plech o rozmérech

40x30cm vyloZte pecicim
papirem. Ochucenou polentu
nalijte na plech a roztahnéte
na oval silny 1cm.

Upecena rajcata odkryjte,
vmichejte do nich koreni
za'atar a cukr a nechte je zcela
vychladnout. Pak k nim opatrné
pfimichejte bylinky, aby se ne-

rozpadla.

Teplotu trouby zvyste

na 230°C. Na polentu na-
neste beSamel 1,5cm od okraje.
Na néj rozdrobte feta syr a po-
sypte oreganem. Pecte v prede-
hraté troubé 22 minut nebo az
povrch zezlatne a zacne bublat
a okraje zhnédnou. Vyjméte
jianechte 5 az 10 minut
chladnout.

Na pe¢enou polentu na-
neste polovinu raj¢at se
za’atarem, druhou polovinu raj-
Cat servirujte zvlast. Nakrajejte
krajeGem na pizzu na kousky

a podavejte teplé.
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Prazdny papirovy
obal od vajec muzete
vytridit do kontejneru
na papir. Nebo se da
i natrhany na kousky

zkompostovat.

SMAZENA VEJCE S KURKUMOU A TAMARINDOVYM DRESINKEM

tamarind roste
v Africe a plodi jedlé
ovoce v luseich. To se svafuje
na sladkokyselou pikantni oméacéku
¢i pastu, oblibenou zejména v asijské
kuchyni, kde se ji dochucuji salaty,
polévky, masa i ryby. Pastu koupite
hotovou a v lednici vam dlouho vydrzi.
Tamarindovym dresinkem muZete pokapat
peéené brambory
s éerstvymi bylinkami a 1ze jim
dodat prijemné nakyslou chut’
grilovanému steaku.

Smazena vejce ve velmi neobvyklém obleku! Kurkuma a chilli papri¢ka zplsobuji, Ze pokrm stejné dobie
chutna, jako vypada. Krasné barevnou jednoduchou snidani si pripravte, kdykoliv potiebujete vzpruzit.

2 PORCE Salotku oloupejte je, opékejte ho 1%z minuty Vejce osolte a obraceckou
PRIPRAVA- 20 MINUT a nakrajejte na tenké za stalého michani, az jem- oddélte bilky, aby vejce

’ platky. V misce ji zakapnéte né zezlatne, a pak pfisypte nebyla spojend. Opékejte je
VEJCE limetovou $tavou, pfidejte listky Spenatu. Jemné osolte 3 az 4 minuty. LZici naneste
« 1 falotka Spetku soli a prsty jemné a zahfrivejte, az $penat za- olej na bilky — na okrajich

o 21Zicky limetove Stavy
o 3" zice olivového oleje
o 2 strouzky Cesneku

« 2009 listkd $penatu

« 1 zelena chilli papricka
o 5 |Zicky mleté kurkumy

promasirujte. Nechte
odlezet.

V8echny suroviny

na dresink Slehejte
v mise, dokud se cukr ne-
rozpusti. Pfimichejte 2 az

vadne, trva to zhruba 4 mi-
nuty. Pfesurite na talif a pa-
nev vytfete ubrouskem.
Chilli papricku nakrajejte
na tenkeé platky. Do stej-
né panve vlijte zbyly olej,

zacnou zlatnout a budou
kifupavé, Zloutek zlstava
jesté mirné tekuty. Mate-li
radéji vejce vice uvarena,
opékejte je déle.

Hotova vejce preneste

o bvejee 4 1zi¢ky vody, abyste dresink  promichejte ho s kurkumou na tali¥ se $penatem
B Rs:éINK zfedili. MnoZstvi vody zavisi a zahfivejte na stfednim az a pokapejte kurkumovym

« 309 tamarindové pasty

o 1 lZice limetoveé Stavy

o 1 lZicka rybi omacky

o 21Zicky svétle hnédého cukru

o 2 lzice nadrobno nasekanych listkd koriandru

58 FRESH

na druhu tamarindové pasty.
Ve velké panvi rozehrejte
na stfednim az silném

stupni 1 Izici oleje. Cesnek

oloupejte a podrtte do ole-

silném stupni. Kdyz je pa-

nev horka, ale jesté se z ni
nekoufi, rozklepnéte do ni

vejce a bilky rychle posyp-
te platky chilli papricky.

olejem z panve. Posypte
marinovanou Salotkou a vej-
ce zakapnéte tamarindovym
dresinkem. Zbyvajici dresink
podavejte zvlast.
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PROC A JAK TRIDIT ODPAD? [l

ODPAD TRIDi

73 %

OBYVATEL CR

- S
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TAHAK ﬁ’

PATRITE MEZI NE?
POKUD ANO, PRIPISTE SI

. ~ g o o

K DOBRU: PRO SPRAVNE TRIDENI

¥ Méné odpadu skoné&i na skladce. Obaly musi byt prazdné, zbavené nejvétsich necistot
; o o a vzdy seslapnuté! Zmensujeme tak objem odpadu

& Finanéni Uspory - obvykle nizsi naklady za svoz a tim prispivame ke snizeni po¢tu svoz kontejnerd.

smésného komunalniho odpadu.

' Vytiidénim odpadii umoziujeme jejich recyklaci. @ TIP
Diky tomu ziskavame druhotné suroviny, kterymi
muzeme pii vyrobé novych produktd nahrazovat
primarni suroviny. Jedna se o efektivni vyuziti
odpadu, kterym Setfime misto na skladkach

B -~ JAKY ODPAD PATRI
DO SBERNYCH NADOB?

Se spravnym tridénim odpadu mohou pomoci také
recyklacni znacky, které se nachazi na obalech produktl.

80 -90 %

TRIDENEHO ODPADU

DO PAPIRU
Kancelarsky papir, sesity, noviny, casopisy,
reklamni letaky, krabice, kartony a lepenky.

VZNIKA V KUCHYNI!

— DO PLASTU
PET lahve, kelimky od mlé¢nych vyrobkd,
igelitové tasky a sacky, obaly od mycich
a pracich prostredkd, félie atd.

Mi¢
4
-

CO NEMUSIME PRI TRID
ODPADU DELAT?

X Odstranovat z napojovych kartonu
a PET lahvi plastova vicka.

DO SKLA

Prazdné sklenéné obaly (lahve a sklenice),
které nemusi byt vymyté. Tridit je mUzeme
s vicky, nevadi ani etikety!

X Odstranovat ze sklenic a lahvi vicka,
kovové uzavéry a etikety. DO NAPOJOVEHO KARTONU

Obaly od napoju - mléénych vyrobkd,

X Vymyvat sklenice a kelimky - obsah staci dZusU, stav atd.

dUkladné vyskrabat

DO SMESNEHO ODPADU

CO UDELAT Pouzité papirové ubrousky a kuchynské utérky,
- - w papirové kapesniky, pecici papir, znecisténé
PRED TRIDENIM ODPADU? tacky a obaly od masa a uzenin, mastné a jinak
znecisténé potravinové obaly (napf. jednorazové
& Obaly dtkladné vyprazdnéte. krabicky od obédl apod..) a kombinované obaly
(jako jsou sacky od instantnich polévek a omacek,
& Plastové lahve, plechovky, napojové kartony, sacky od korfeni aj.).

papirové krabice zmacknéte, nebo seslapnéte.

& Vzdy se fidit informacemi uvedenymi
na samolepkach, kterymi jsou oznaceny sbérné
nadoby na odpad.

ABECEDNIi ONLINE PRUVODCE
SPRAVNYM TRIDENIM ODPADU

Nevite, kam spravné vytridit néjaky pouzity obal,
nebo odpad? Vyuzijte zdarma prakticky prehled
odpadl a pfedmeétu s radou, kam je spravné
vytfidit nebo vyhodit.

€9 wwwijakvkuchynicz  f  www.facebook.com/jakvkuchyni jak_v_kuchyni



AN, -~

Doma v kuchyni =

\

ysledky objevnych vyprav a koloniza-

ce ,nového“ kontinentu byly po vSech
strankach nedozirné. Soustiedime-li se
na ty pozitivni, kulinarni, stary evropsky
svét postupem ¢asu bezmezné profitoval
z pfilivu novych surovin a potravin. Se-
znamili jsme se a postupné zagali vyuzi-
vat brambory, raj¢ata, krocany, avokado
- a bezpocet dalSich zamorskych dobrot.

” Jak na tom v$ak byli ti, kdo na vratkych

barkach s minimem zasob prepluli ocean
a vstoupili na zcela neznamou ptdu?

. DiKy za dyné!
= Jeden z nejznaméjsich pribéht spojenych
s jidlem se stal zakladem americké tra-
" dice z nejposvatnéjsich, totiz oslav Dne
dikuvzdani. Po prvnim roce straveném
ve zcela novém prostredi a s vice nez
opatrnymi styky s domorodymi obyva-
teli dosly prvnim kolonistiim v okoli
“méstyse Plymouth v dnesnim state
Massachusetts zasoby. Naugili
se sice chytat divoké krocany,
ale nebylo to Uplné snadné,
. troda z dovezené sadby ne-
“byla nijak zavratna a v misté
“trostouci plodiny z neznalosti
a opatrnosti radéji nejedli. Bli-
zila se zima roku 1621 a docha-
zelo k prvnim umrtim z hladu.
Tehdy zasahli mistni Indiani,
kterym se osadniku zzele-
lo, Prisli se zdsobami dyni,
- zvefiny i svymi jidly, naugili
.pristdhovalce domestikovat
Krocany a krity a zfejmé jim
také oznacili mnohé dalsi
jedlé plodiny, napfiklad
mistni odridu brusinek.
Dals$i prGibéh osidlovani
. - - Ameriky byl jak znamo
- kpuvodnimu obyva-
" telstvu nemilosrdny,
- nicméné tato prihoda

Vnm/m Ammlm

Vi SPOJENE STATY GASTRONOMICKE

amerického svatku a jeho pevného

menu - pec¢eného krocana a paje s dy-
novou naplni. Obé tyto potraviny se také
staly zakladnimi polozkami moderni ame-
rické kuchyné a stejné menu se obvykle
opakuje i na tamnim vanoénim stole.

Domaci kucharky

Zeny z nejriizngjsich pfistéhovaleckych
vin sebou pochopitelné pfivezly i vSechen
svUj kucharsky um a recepty. Vzajemné
si pomahaly, uéily se pouzivat nové su-
roviny a vyhledavat nahrazky za nékteré
nedostatkové. Postupné tak vznikal zaji-
mavy amalgam a kucharsky repertoar, ve
kterém je dodnes mozné vystopovat vlivy
i typicka jidla jak ze stfedu Evropy, tak

z Irska, Anglie ¢i Holandska. Jejich va-
feni také reflektovalo podminky, v nichz
osadnici a kolonisté Zili - jednoduché
kuchyné s otevienym ohném, ¢asto i ku-
chyné polni ¢i cestovni na rozhrkanych
dostavnicich, vareni ve velkém a takové,
které vyrazné zasyti. Varit se koneckonct

museli nauéit i muzi, zejména ti prezivajici

dlouha obdobi v divoéiné na prizkumech
¢i na lovu. Dodnes tak v tradi¢ni americ-
ké kuchyni najdeme celou radu rGznych
skotlikovych* jidel a divocina patfi k velmi
oblibenym polozkam zejména v severnéji
polozenych statech.

Prvni vlastovka
Roku 1796 vysla prvni americka tisténa
kucharka, American Cookery Amelie

Simmons. Sedmactyfricet receptd vychazi

z britské tradice a je uréeno pro dobie
zasobené kuchyné, které se uz vymanily
z plivodnich primitivnich podminek. Je tu
jedna masova pecené za druhou véetné
nadivané husy ¢i teleci kyty. Dorty jsou
zcela opulentni, takrka pro kralovsky
dvar, nicméné Simmons uvadi i jednodu-

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



ché ,indianské fezy“ z plechu z ku-
kufi€né mouky. Dnes je tato knizka
pokladana (byt ze skromného uhlu
pohledu ,,od plotny“) za jeden ze sta-
vebnich kament obecné koncepce
americké nezavislosti, nebot vychazi
z britské tradice, ale uz ji plné prizpG-
sobuje americké realité a vyzdvihuje
jeji samostatnost. Ve stejném duchu
pak fungovaly dalSi kucharky, které
se staly zakladem klasické americké
kuchyné. Ta se vSak dikybohu nikdy
nestala zkostnatélym souborem
predpisd.

Stale néco nového

Postaraly se o to dalSi a dalSi pristé-
hovalecké viny a také ona typicky
americka otevienost novym vliviim

i schopnost je pretvaret, rozvijet

a transformovat. Nékteré staty, na-
pfiklad Louisiana, se z historickych
divodu staly domovem jedineénych
kreolskych a tzv. cajunskych jidel,

v nichz najdeme stopy francouzské
kuchyné i desitky dalSich kulinarnich
vlivi. New York, a nejen on, objima
ve své multikulturni naruéi enklavy
¢inské, italské Ci irské kuchyng, ale
stejné tak tu najdeme i skvostna

a velmi autenticka jidla zidovska,
indicka Ci blizkovychodni. Texas

a Nové Mexiko jsou pIné variaci

na mexickou kuchyni, ale zejmé-
na v prvné jmenovaném najdeme
také silné vlivy stfedoevropskych
komunit véetné vyrazné ceské
stopy. V celé fadé tamnich més-
tysl existuji pekarny a obchidky
nabizejici Gerstvé kynuté ,kolache
s nejraznéjSimi naplnémi, od povi-
dlové po masovou, a dokonce i ko-
lacovou verzi hot dogtl. Pensylvanii
jidelné silné ovlivnily holandské
komunity, Kalifornie je mekkou nej-
novéjsich trend, zdravého stravo-
vani i nejriznéjsich avantgardnich
kulinarnich sméra a takhle bychom
mohli pokraéovat donekonecna.
Ameri¢ané prosté za sva ,,domaci*
jidla pokladaji stejné tak hambur-
gery a steaky jako francouzskou
cibulacku, kure parmigiana nebo
tacos s bezpocétem naplni.

Prestoze je pohled na domaci
americkou kuchyni ¢asto zastino-
van faktem, ze fada domacnosti
zije z fastfoodového jidla, donasek
a prumyslové pripravenych, popfi-
padé zmrazenych hotovych jidel,
bylo by chybou se domnivat, ze ne-
existuje. Spi$ jen nemame moznost
se s ni seznamit.

Po francouzsku

Americkou kuchyni od jisté doby
silné ovliviiovaly kulinarni osobnosti.
Vzdyt je to také prvni zemé na svéte,
ktera zacCala prenaset televizni po-
fady o vareni, snad kazda televizni
spoleénost ma kanal ¢i kanaly véno-
vané vyhradné jim. Zcela zdsadné tak
béZnou americkou kuchyni ovlivnila
Julia Child, kdyz svou nejslavnéjsi
kucharku Uméni francouzské kuchy-
né doplnila prave televiznim poradem
a do americkych kuchyni vnesla
recepty a postupy nejrafinované;jsi
gastronomie svéta, ale s pfimo¢arym
a technicky zjednoduSenym americ-
kym pristupem. Nesmirné tim oboha-
tila americké domaci vareni

a pripravila cestu bezpoc¢tu vynikaji-
cich osobnosti. | dnes jsou USA zemi,
kde najdeme jedny z nejlepSich fran-
couzskych restauraci — koneckoncl
je to zemé, kde najdeme ty nejlepsi
restaurace vibec. Pro americké zeny
i muze v domacnosti je sledovani
néjakého poradu o vareni - a priprava
jidel podle nich - témér povinnosti.
Také trh s kulinarnimi ¢asopisy

a kucharkami je tu asi nejlepsi

a nejrozsahlejsi na svété a pominout
nemuzeme ani nesmirné silny trend
vyzdvihujici ¢erstvé domaci suroviny
¢i farmarské produkty. Z nabidky
tamnich trht, lahtddkarstvi ¢i femesl-

nych pekéaren se gurmetovi opravdu .«

zatoCi hlava.: A e

Zpatky

do Evropy

Je paradoxem dé-

jin, Ze se povédomi

o americké kuchyni
zacalo v Evropé silngji
prosazovat az béhem
druhé svétove valky.
Kondenzované miéko 1%
a masové konzervy, | =

z nichz proslul zejména 'u_}-
slanémit®, udrzovaly J\., /
zaludky americkych vo- \ F B
jaku v relativni pohodé, ‘Eﬁ-: |
byly souéasti potravinové_ ol __@
pomoci a stejné vitanym .~ *
darkem jako treba ciga-
rety nebo silonky. A jejich =
obliba neklesala ani po val-

ce, kdy se zapadni Evro- .r"/
pa - s obéasnymi priniky \. 4
za Zeleznou oponu - zacala .\ |

=¥ )

seznamovat s dal$imi ame-"+/ ,:!J" o
rickymi importy, napfiklad L #5'-' /

parky v rohliku nebo hambur- gl
gery. Po padu berlinské zdi y
pak zacaly americké jidelni
polozky (cheesecake, brownies,
americké brambory...) pronikat

i do nasi kuchyné s mnohem

vétsi razanci, od fastfoodu az

po steakhousy &i americké bary.
Presto je pro nas americka ku-
chyné jako celek stale pomérné
neznamou polozkou — nicméné pfi
rozsahlosti Ameriky jako takové,
bezpodctu unikatnich styla vareni

i nejraznéjsich jidel (a sjednocujici
fastfoodové kuchyni) neni divu, ze

ji éasto v plném rozsahu neznaji ani
sami Ameri¢ané. Pojdme tedy pomo-:: -
ci méné znamych receptl na malou
objevnou vypravu




Doma v kuchyni
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c,tvf”ﬁfi v bezpoctu filmu zvéénénym hibitovem
._"':_francauzskehb strihu a atmosférou unavené dekadence
- jevzdycky nezapomenutelna. ale nebyla. by ugl,na bez...

NEWORLEANSKA MUFFULETTA

Navsteva tohoto jlzanskeho mésta s krasnou kolonialni

 Uzasného kousku tamni kuchyné, Muffulettavznikla. . :'3.' i Muffetta

z stylem Z houze ctnost jako jidlo pro; zaméstnance Lt

sama je senzaéni

i tamnlch CEfDYCh It&lSkYCh i'estaurau na ROI"ICI dne kdy . a recyklovany vitvor a stejné tak 3 = i
bylo treba zuzitkovat zbyle zasoby Gemalm g recyklovany je i olivovy salat. Neworleansti e
5 { i e restauratéFi a majitelé stankd méli Gdajné ER L :
2'PORCE e S S ve zvyku koncem mésice zuzitkovat viechny zbylé -
PRIPRAVA: DO 15 MINUT & - naloZené chut’ovky tak, Ze J'e gpojili do jednoho celku
s— v jakousi chut’ovku univerzalni. Budete potfebovat asi
o 1 plochy italsky chleba, napFiklad focaccia 200 ¢ nakladanych oliv plnénych paprickami, po cca 608

« 2009 olivového salatu [viz Prima tip) » 4-6 platkd italské nebo hézné Sunky vypeckovanjch Gernych oliv a nakladané zeleniny po italsku,
« 6-8 platku pikantniho italského salamu e 4-6 platku mortadely R velké feferonky, 3 az 4 nakladané cibulky, 2 1zice kapard,
* 3-4 platky polotvrdého syru, napfiklad provolone 1 stfedné velky nakrajeny strouzek Gesneku, 1 1ziku sueného
* pfipadné na platky nakrajend rajcata a mozzarella oregana, Gerstvé namlety cerny pept, 2 1zicky Gerstvé citronové

Chiéb rozkrojte jako dortovy korpus na poloviny. Stfid- 8t’avy a 8 lzice olivového oleje. Olivy a vechnu zeleninu sced'te

ku obou polovin hojné potfete nalevem z olivového z puvodnich nalevi a rozmixujte se zbylymi pFisadami nahrubo.
salatu nebo olivovym olejem, spodni pilku o néco vic. M&- Vzniklou chut’ovku pfesunite do sterilizované sklenice a uchovejte
te-li, pokladte platky raj¢at. v chladu, kde vydrzi par tydnd. Chut’ muffuletty, jeji vzhled

Zadénéte vrstvit platky uzenin, navrch dejte platky syra. i vestveni surovin stejné jako chut’ a sloZeni olivového salatu

Doprostied dejte hromadku olivového salatu a rozestfete ji, nikdy nejsou stejné, protoze mélokdy zistava v kuchyni
aby zGstal asi 1cm od okraju chleba volny. Priklopte polovinou pPesné to samé, ale pikantni smés oliv, kvalitnich
chleba a obé pulky stisknéte nebo pfitlacte k sobé, aby nasékly uzenin a syrl i vlaénost chleba zaruéuje, Ze jde
olejem a nalevem ze salatu. Ostrym nozem pak muffulettu rozkra- vzdy o unikatni, New Orleansem vonici
jejte na dilky. Chcete-li, muzete muffulettu jesté pred krajenim krat- dobrotu.

62 FRES

ce, asi 5 minut, zapéct v troubé predehraté na 180°C.
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POLEVKA ZE S,

Ano, Nové Mexiko je ‘
severoamerickym statem, a

jeho kuchyné je prosté mex
av USA plosné zi

od beznych polev i od

i skvéla salsa (jejiz prebytek im

poslouzi jako chutovka treba 4
ke grilovanym jidlGm)., Q‘/

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

SALSA
o 8-10 neprili$ ostrych chilli papricek,
jako jsou poblano nebo jalapeiio
« 1-2 |Zice extra panenskeho olivového oleje
« 1 vétsi cibule
o 2 strouzky cesneku
o 4 velka zrala rajcata
* 2 [Zice nakrajeného koriandru
. sul a Spetka cukru
POLEVKA
* 2 vétsi cibule (cca 280g)
* 2Zice olivového oleje
o 2 velke strouzky cesneku
* 2velké kuFeci prsa bez kuze a kosti _ -
* 150ml suchého sherry e 1,250 kufeciho vyvaru o sul a pepr A
DOKONCENI o
« 159 nastrouhaného syra typu cedar e 4 Zice zakysané smetany
« nakrajené listky koriandru e na prouzky nakrajena tortilla opecena nasuch.o

Na salsu predehrejte troubu na 250°C nebo nastavte gril

v troubé na nejvyssi teplotu. Chilli papricky. potf’eté trochou
oleje a na plechu je dejte do trouby nebo pod gril. Opékejte asi
10 az 15 minut (pod grilem asi 5 az 8 minut), v polovingé doby
je otocte, az budou opecené dozlatova a zaénou se svraskavat.

Presurite papricky do misky a zakryjte ji. Z vychladlych

papri¢ek stahnéte tenkou slupku a vyndejte stopku s jadfin-
cem. Rozkrojte je napll a vysSkrabte seminka. Duzinu papri¢ek
rozmixujte s nahrubo nakrajenou cibuli a €¢esnekem, pfipadné
zredte trochou vody.

Salsu presurite do misky, vmichejte oloupana a nakrajena

rajCata, koriandr a dochutte soli, pfipadné cukrem. Dejte
stranou.

Cibuli na polévku oloupejte a nakrajejte najemno. V hrnci

rozehfejte na stfednim stupni 1 Izici oleje, pfisypte cibuli,
osolte, opepfrete, sniZte teplotu a pfiklopte. Za pravidelného
promichavani smazte cibuli dozlatova, trva to asi 10 minut.
Cesnek oloupejte, nakrajejte najemno a pridejte
po 5 minutach k cibuli.

Kureci maso nakrajejte na 3cm prouzky. Osmazenou cibuli

s ¢esnekem presurite do talife a nechte stranou. Hrnec vrat-
te na plotnu, pfidejte Izici oleje a osmazte na ném maso dozlato-
va, trva to asi 3 minuty. Pak do hrnce vratte cibuli s Cesnekem,
vlijte sherry a bez poklicky ho nechte odvafit asi 2 minuty. Vlijte
vyvar uved‘te opét do ml’rného varu, varte 5 minut, pFidejte po-
jest& trochu salsy. Polévku varte jesté 5 mlnut ;

Podavejte v miskach s nastrouhanym syrem zbylo;fsalsou SR,

zakysanou smeta ' NeRas
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KURE ZE ZUNI CAFE

Nevsedni zplisob pFipravy béZného peceného kurete ho povysi i na neviedni zazZitek. ,, Zuni kufe”, podavané
se znackovym teplym chlebovym salatem, je dnes v kulinarnim svété mytickym pojmem a jednim z jidel,
které se zapiSou do jidelni historie. Pfestoze na ném kromé zplsobu pfipravy neni vyjimecného nic. Mélo
by tedy najit pevné misto i ve vasi sbirce receptu. P. S.: Uspéch kurete podle Zuni Café spo€iva na tiech
pilifich: 1) KuFe nesmi byt prilis velké, pri vysoké teploté peceni by se vysusilo. 2) Klicova je vysoka teplota
peceni, ktera zajisti kupavou kur¢ic¢ku a $tavnaté masicko. 3) Nasoleni je nutné 24 hodin predem, aby se stl

rozlozila rovhomérné.

4 PORCE

PRIPRAVA: NAD 60 MINUT + NASOLENI NEJMENE 24 HODIN PREDEM

* 1 kurfe ovaze 1,5-1,75kg e 4 snitky cerstvych bylinek, jako je tymian, majoranka, rozmaryn nebo Salvéj

o il e asi ¥, Lzicky Cerstvé nadrceného ¢erného pepfe

SALAT/NADIVKA

* 230g starsiho bilého chleba  6-8 LZic jemného olivového oleje © 1% [Zice Sampanského nebo bilého vinného octa
o 1lzice rozinek  1Zice cerveného vinného octa * 1 (Zice teplé vody

* 2\Zice piniovych jadérek e 2-3 strouzky cesneku 4 jarni cibulky

o 2l3ice kufeciho vyvaru nebo lehce osolené vody e sl a ¢erstvé nadrceny erny pepf

« nékolik hrsti rukoly anebo riznych peclivé oplachnutych a osuéenych salatovych listkd

Nejprve je potfeba kufe nasolit, a to

1 az 3 dny pred zamyslenym poda-
vanim. Z kufete odstrarite kousky vidi-
telného tuku. Oplachnéte ho a dikladné
osuste vné i uvnitf. Budte opravdu di-
kladni, jakékoliv stopy vlhkosti zpusobi,
ze se kufe bude pozdéji spi$ dusit nez
vypékat.

Prstem uvolnéte kizi od masa

u obou prsicek a stehynek a vytvor-
te jakési kapsicky, do kterych vsurite
po snitce byliny. Kufe dikladné a rov-
nomeérné nasolte (v Zuni Café pouzivaji
% |zicky morské soli na kazdého pul kila
vahy) a opeprete. Masitd mista osolte
trochu vic nez ta kostnata, jako jsou
kfidylka. Lehce osolte i vnitfek kufete
podél paterni kosti. Konce kridylek za-
sufite pod kufe, volné ho zakryjte potra-
vinarskou félii a dejte do lednicky.

Nékolik hodin predem zacnéte

zC€asti pfipravovat salat. Zapnéte
gril v troubég, chleba nakrajejte na vét-
8i kousky, odkrojte karky (muzete je
pouzit tfeba na krutony do jiného jidla)
a kousky chleba dikladné potrete oli-
vovym olejem. Kratce ogrilujte, aby byl
chleba kfupavy a lehce zezlatl. Opecte
ho i z druhé strany a pak ho natrhejte
na mensi kousky.

Promichejte asi 60 ml olivového oleje

s bilym octem, soli a pepfem podle
chuti. Ve velké mise promichejte tuto za-
livku s ope€enymi kousky chleba, jeden
kousek ochutnejte a pfipadné zalivku
dochutte soli a pepfem. Rozinky na-
mocte do smési Cerveného octa a vody
a dejte stranou.

Troubu zapnéte na 250 °C. Mate-li

horkovzdus$nou funkci, zapnéte ji
na prvnich 30 minut peceni, protoze
teplo se rovnomérnéji rozdistribuuje.

Kure dejte do mélké zapékaci formy,
do které se tak akorat vejde. MuzZete
také pouzit ocelovou panev s nehoflavou
rukojeti. Nadobu predehreijte na sporaku
na stfednim stupni a pak vlozte kure pr-
sicky nahoru — mélo by zasycCet.
VloZte do trouby na stfedni pficku,
b&hem 20 minut by se kufe mélo za-
¢it vypékat a hnédnout. Pokud ne, zvys-
te jesté trochu teplotu trouby. Na kuzi¢-
ce by mély zacit vyskakovat puchyrky,
ale pokud se klze za¢ne palit nebo
z tuku kourit, teplotu o 10°C snizte.
8 Po asi 30 minutéch kufe obratte
(bylo-li dostate¢né suché a nadoba
dost predehrata, nemélo by se prichytit)
a pecte jesté 10 az 20 minut, pak opét
obratte, aby se je$té dobfe vypekla
prsicka, 5 az 10 minut. Celkem si kure
v troubé pobude 45 minut az 1 hodinu.
Zatimco se kure pece, vsypte pinio-
vé jadérka do malé zapékaci formy
a vloZzte je na minutu nebo dvé do trou-
by ke kureti, aby se prohrala. Pak je
vsypte do misy s chlebem.
1 Cesnek oloupejte a nakrajejte na
platky, jarni cibulku nakrajejte
na tenké platky véetné zelené naté.
V malé panvi zahrejte 1 Izici olivového
oleje a zlehka orestujte platky ¢esneku
a cibulek, az zvla¢ni, ale nezabarvi se.
Vsypte do misy s chlebem a zlehka
promichejte. Scedte nasaklé rozinky
a vmichejte je do salatu, lehce zakapejte
vyvarem nebo osolenou vodou a jesté
ochutnejte — nékdy je tfeba pfisolit, ope-
pfit nebo pfidat trochu octa podle toho,
jaky typ chleba jste pouzili.
1 Salat presurite do zapékaci formy
a zakryjte ho alobalem. Az kure
naposledy obratite, vioZte do trouby také
nadobu se salatem a nechte ho zapéct.

Kdyz v roce 1979 zakoupil pod-
nikatel Billy West pfizemni pro-
stor trojuhelnikového pidorysu
v sanfranciské historické budo-
vé z roku 1913 a misto obchodu
s kaktusy zde vytvoril kavarnu
s mensi nabidkou prevazné
mexickych jidel, asi netusil, ze
polozil zaklad jednoho z restau-
racénich mytt Ameriky. Vzorem
pro tehdejsi jidla v Zuni - coz je
jméno jednoho z plvodnich do-
morodych kment Arizony a No-
vého Mexika - se staly hlavné
recepty znalkyné mexické
kuchyné Diany Kennedy. Kdyz
se roku 1987 vlady nad kuchyni
stale oblibenéjsi restaurace
ujala Judy Rodgers, milovnice
francouzské a italské kuchyné,
nasmérovala ji k jednoduchym
klasickym jidlim z ¢erstvych

a mistnich surovin. Trend, ktery
nikdy nemuze sejit z cesty, za-
rucuje, ze i po predéasné smrti
Judy Rodgers je Zuni Café stale
na $pici a mnohé z tamnich re-
ceptld zdomacnély nejen po celé
Americe.

1 Kufe vyndejte z trouby a tu vy-
pnéte, salat v ni jesté asi 5 mi-
nut ponechte. Kure presurite na talif
a z nadoby opatrné slijte vypeceny tuk,
pfipe¢ky na dné ponechte, vlijte k nim
asi 1 IZici horké vody a rozpustte je.
Nakrojte napjatou kzi¢ku mezi prsicky,
stehynky a trupem, pak kufe i s talifem
naklorite nad formu, aby $tavy vytekla
k pripeckdm.
1 Kure nechte na teplém misté
chvili odpogivat, aby se stavy
rozlozily. Ze $tavy v zapékaci formé
seberte vSechen zbyly tuk, vlijte $tavu
z talife s kufetem, formu zahrejte na mir-
ném stupni a zlehka povarte, od$krabuj-
te pfitom pfipecky, az vznikne zlatava
zahoustl4 $tava.
1 Salat vsypte do velké misty, za-
kapejte ho asi Izici §tavy z kurete,
vmichejte zelené listky, zakapnéte za-
livkou a dobfe promichejte. Rozdélte
na talife a navrch poloZte porci kufete.

FRESH 65
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66 FRESH
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JIZANSKY SALAT S PEKANY A
Pro Louisianu jsou typické bazinaté
zatoky bayous porostlé hustou « °
vegetaci vcetné spousty divoce -
rostoucich pekanovych stromd.
Jak asi vite, plody tohoto oiesaku -
jsou podobné vlasskym,ale jsou
sladsi a ki‘ehci. V USA se pouZivaji -
prakticky plosné,a tak se nedivme, -
Ze je najdeme i v tomto krasném -
svézim salatu - maze se stat

i lehkym obédovym, v soula

s trendem, ktery se po
také z Ameriky.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 15 MINUT |I ‘

« 1 lzicka olivového oleje 1

* 25g masla

* 50 svétleho prirodniho
krupicového cukru

* 1009 pekanovych ofechu

o 2 cervena nebo zelend jablka

o nékolik hrsti oplachnutych
a osusenych ruznych salatovych
listd (pFipadné i listd bilé
acervené Cekankyl

ZALIVKA

* 1 chemicky neosetreny pomeranc

o 1 1zicka dijonske hof¢ice

* 1 lzice bilého vinného octa

o 3 |Zice extra panenského
olivového oleje

o siil a ¢erstvé namlety pepf

Plech lehce vytrete ole- -
jem. V panvi promichejte -

maslo s cukrem a pii nizké -
teploté je zahtivejte, az =
se cukr rozpusti, ob€as
promichejte. Do vzniklého
karamelu vmichejte ofechy "
a obalte je v ném - davejte
pozor, horky karamel umi
peékné popalit. Ofechy vsyp-
te na pfipraveny plech:a lzici
je rozestrete do jedné vrstvy
a nechte je vychladnout.

Na zalivku promichejte

pomeranc&ovou klru
a $tavu, hofcici, ocet a olej.
Zalivku ochutnejte a pfipad-
né pfidejte ocet nebo olej,
nakonec ji osolte a ope-
prete. L

Z jablek vykrojte jadrin-

ce, nakrajejte je na tenké
platky a v mise promichejte
se salatovymi listky a zaliv-
kou, posypte pekany..

e e ]
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Doma v kuchyni

SNIDANOVE BURGERY

7 vo

Americkou kuchyni si bez hambacu snad ani nedovedeme predstavit, ale malokdy o nich, na rozdil
od Americanu, uvazujeme coby o ranni volbé. OvSem pro nas pocit pohody, plného Zaludku a celkového
energetického postoje k pracovnimu dni je podobné poradné naplnéna Zemle blahodarna. Go ahead!

4 PORCE Ve stfedné velkém kastrolu uvedte do mirného varu asi 2,5cm vrstvu vody.
o s Na kastrol postavte ohnivzdornou misku tak, aby se dno misky

PRIPRAVA: 15 MINUT ccadWl
Do misky vyklepnéte vejce, pridejte asi

* 6 velkych vajec

o 60g mésla - polovinu mésla a za stalého promichavani varte )
oxlil3iEIGTRIE T aiche asi 8 az 10 minut, az vzniknou jemné& krémovita hamburggru .

neho zakysané smetany michana vaji¢ka. Misku odstavte z tepla. a cheeseburgerd najdete
o '/ svazku paiitky Mimo ohefi vmichejte k vajickim 2 IZice v Americe bezpocet variaci na toto

* 8Zic majonézy masla a smetanu. Osolte je, opeprete téma. Napriklad Sloppy Joes jsou
o 1 strouzek cesneku a vmichejte k nim nadrobno nasekanou pa- hamburgerové Zemle naplnéné v podstaté
o 8 platku slaniny zitku. Predehfejte gril v troubé. Majonézu »boloniskou oméaékou“ na Spagety, zemle Pepka
* 4hamburgerové zemle promichejte s prolisovanym ¢esnekem. Sla- namornika objimaji dozlatova vypedeny kufeci
8 platku cedaru nebo goudy ninu vy$kvarte dokfupava. Fizek, pikantni majonézu a nakladané okurky,
» UL AU ely penl Rozkrojené Zemle opette z Fezné plochy & americks matky i hamburgrarny vymysleji dalsi
. na panvi na trose masla, na spodni cast a dal§i variace tohoto rychlého jidla do ruky.
pak rozetfete Cesnekovou majonézu, pFi- Uvedené verze je z Fetézce restauraci Eggslut I
dejte 2 platky slaniny a pofddnou hromadku (najdete je napriklad v L. A.), kde jejich

";T"C:?nylf r}tvajec a’n?kondec 2,| plétll<y Sy , pEipravu vymazlili k dokonalosti, ale
SRS EIP o L PO, o z Ucty k pivodnim hamburgerim
roztece, priklopte druhou pllkou Zemle a ihned N w2
se jim tu Fik4 snidanové

podév.ejte- - i sendvice.

£



Doma v kuchyni

CITRONOVE MUFFINY S MAKEM

Muffiny patFi americké snidani - zejména ty s velkymi ,.kanadskymi“ bortvkami. Jsou asi nejoblibenéj$im malym
dezertem, rychle se je nauci péct i déti a stejné rychle se rozsirily i do svéta. Navic maji snad tisice mozZnych
variaci vcetné slanych. Tyhle jsou lehké, jarni, svézi.

12 KO USKG Ve velké mise promichejte mouku, kypfici nite vSech 12 dalkd (nékdy vyjde jen na 10),

PRIPRAVA: DO 60 MINUT prasek, sodu, cukr, citronovou kiru a mak. do zbylych dulku vlijte vrouci vodu, v troubé se
‘ Maslo rozehfrejte, nechte chvilku zchladnout pak vytvori para a muffiny nebudou na povrchu

« 225 hladké mouky a promichejte ho s jogurtem a mlékem, na- tuhé.

« 1% Lzi¢ky kypFiciho pradku konec vmichejte vejce. Smés prilijte k suchym Vlozte do trouby a pecte 5 minut, pak jeji

« Y [itky jedlé sody [bikarbona) pfisadam a gumovou stérkou promichejte, az se teplotu snizte na 170°C a pecte jesté 10 aZ

« 100g krupicového cukru spoji a nebudou v ném kousky suché mouky. Ale 15 minut, az muffiny vybéhnou a Spejle vpichnu-

o kliraz 1 chemicky nemichejte tésto pfilis, muffiny by byly tuhé. ta do strfedu tésta bude po vytazeni sucha, bez

neosetreného citronu Tésto nechte nejméné 3 minuty chladit vled-  vlhkych drobkd.

* 31zice maku ni¢ce, opét je to kvuli jeho nadychanosti. Zatimco se muffiny pe¢ou, promichejte

* 75g masla Troubu predehfejte na 200 °C a dulky ve formé mouckovy cukr s citronovou $tavou a po vy-

* 180g bilého jogurtu na muffiny vyloZte papirovymi ko$i¢ky a témér tazeni z trouby zakapejte je$té teplé muffiny

- ﬁ:!lczl"““"ém miéka pIné naplite t&stem. Pokud téstem nevypl- polevou nebo je do ni namoéte.

POLE\;A

* 1509 mouckového cukru
* Stavaz ' citronu



1 BGCHNIK/ 10
RIPRAVA: NAD 60 MINUT

“scezenou kukufici nebo zhruba 150 g lehte ov0
kukuFice) o

o 4 velkavejce » 3259 hrubé kukuricné (polentovel mouky

* 250ml plnotuéného mléka e 1 lZicka kypriciho prasku

o b |zic hladke mouky 1409 syra typu cedar

o 3 cerstve zelené chilli papricky

o olivovy olej e sul a cerstvé namlety pept

- nastrouhaneho syra Dobre promlchéjte a pak vmnchejte vychladlou cibuli
kufici a 2 nadrobno nakrajené chilli papricky. Olivovym olejem vymazte kolago-
vou formu o prdméru 22 cm nebo maly pekacek a dno vylozte pecicim papirem.

Tésto vlijte do formy. Zbylou chilli papricku zbavte seminek, nakrajejte na

platky a posypte jimi tésto. VlozZte do trouby a pecte 35 minut. Asi 10 minut
pred koncem doby peceni posypte zbylym syrem a vratte do trouby. Cornbread
je nejlepsi jesteé teply, ale da se uchovat a prfed podavanim kratce prohrat.
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Jezerni krdlovstvi

— GASTRONOMIE LAKE DISTRIGT ——

0 BRITECH SE TRADUJE, ZE NEUME Ji VARIT A JEJICH KUCHYNE JE PLNA NEDOCI-!UCENF:HO
DUSENEHO MASA A NEZDRAVYCH POLOTOVARU. NIC NEMUZE BYT DAL OD PRAVDY. DUKAZEM BUDIZ
OBLAST LAKE DISTRICT, JEJiZ GASTRONOMIE JE STEJNE UCHVATNA JAKO POHLED NA HLADINY
TAMNICH JEZER, NEKONECNA STADA OVCi A VRCHOLKY MAJESTATNICH HOR.

Ckoli €esti turisté pfi cestach

do Velké Britanie obvykle voli
mésta spojena s bohatym kazdo-
dennim zZivotem, pfipadné prdmys-
lové rodisté proslulych fotbalovych
klubl a hudebnich kapel, milovnici
dobrého jidla a pfirodni turistiky
mifi po vzoru samotnych Britl
na severozapad Anglie. Pravé zde,
v hrabstvi Cumbria, se nachazi
jezerni oblast Lake District, jez je
od zafi 2017 zapsana na seznam
svétového dédictvi UNESCO.
Necekejte v8ak zakonzervovany
skanzen. Domov nejvyssi anglic-
ké hory Scafell Pike se vyznacuje
bohatym turismem, modernim
pfistupem k Zivotu i stravovani
a je skute¢nym rajem pro kazdého
milovnika kultury, pfirody, pohybu
a dobrého jidla.

Rybi romantika

V8eho navic nabizi v neskutecné
pestré podobé, diky niz si pfijde

na své prakticky kazdy navstévnik
oblasti, jez svUj nazev ziskala diky
zhruba Sedesatce jezer ledovcového
pUvodu. Tim nejvétsim a turistic-

Ky nejvdécnéjSim je Windermere,
pricemz pfilehla malebnd vesni¢ka
stejného jména je spole¢né s mésty
Keswick, Ambleside a Bowness-
-on-Windermere pomysinou patefi
putujicich vyletnik.

Navstévniky s romantickou dusi
sem obvykle zavane povést takzva-
nych jezernich basnikl. Détské duse
pfitahuje zivotni plsobisté Beatrix
Potter, jez se proslavila mimo jiné
knizni sérii o kralicku Petrovi. A co by
to bylo za jezerni kralovstvi, kdyby
sem nemifily houfy nadSenych ryba-
Fd, jejichz Cerstvé ulovky z fad sihd,
sivenu, pstruht ¢i losost mlzete
ochutnat v pfilehlych restauracich.
Zajem o rybolov zde byl v uplynulych
desetiletich natolik velky, az ho bo-
huzel odnesli mistni uhofi, jimz pred
lety dokonce hrozilo vyhynuti.

70 FRECH

Horaluv raj

Lake District nicméné neni jen

o vSudypfitomnych vodnich
plochach a nahazovani udic

do hluboké vody, po niz se pro-
hanéji lodi¢ky a turistické parniky.
Pokud vas na vodni hratky neuzije
a rybi kosti vas stra$i ve snech,
nezoufejte. Staci obout pohorky

a vyrazit do nedalekych kopcl,
které nabizi jedny z nejkrasnéjsich
pohledl napfi¢ celymi Britskymi
ostrovy.

Nemusite nutné Splhat na jiz
zminény vrchol Scafell Pike, jimz
Ize odstartovat proslulou Narodni
vyzvu tfi vrcholl, jez zahrnuje
zdolani i nejvyssich vrcholkl
Skotska (Ben Nevis) a Walesu
(Snowdon). Bohaté procistite hla-
vu a provéfite svalstvo i na tfetim
vrcholu Anglie Helvellynu (950 m),
pfipadné na jedné z 36 tras (do-
porucujeme Fairfield Horseshoe)
sestavenych proslulym Alfredem
Wainwrightem. Britsky horal zane-
chal svym nezdolnym bloumanim
ostrovni krajinou natolik silnou
stopu, Ze si na jeho pocest mlze-
te pozdéji pripit pivem nesoucim
jeho jméno.

Lake District na taliFi
K dobrému pivu samozrejmé patfi
i dobré jidlo, a zatimco béhem
svého putovani mizete doplnovat
cukr skrze v Kumbrijském pohofi
obzvlasté lahodné Svestkovité
plody damson, pfi ve€ernim boji

s kalorickym deficitem jisté oceni-
te jejich dZzemovou podobu, ktera
je idedlnim dopliikem k pec¢enému
jehné¢imu masu ¢&i mistnim ov&im
syram. Ostatné zdejs$i kopce jsou
becicimi ovcemi rozli€nych farma-
0 doslova obsypané. Damsony
rovnéz najdete i v britskych gi-
nech, jez zase poslouzi jako chut-
ny aperitiv.

PRIPRAVIL PETR SEMECKY  FOTO AUTOR CLANKU, SHUTTERSTOCK

Pokud vas na chutové vyrazné
jehnéci neuzije, muzete si jako
hlavni chod doprat alternativu
v podobé proslulé cumberlandské
klobasy. Stejné jako mistni skopo-
vé nese i tato veprova pochoutka
ve stoc¢eném stfivku oznaceni vyji-
mecného zemédélského produktu.
Nenechte se ale zmast zdanlivou
podobou s u nas oblibenou vinnou
klobasou. Cumberlandské klobasky
jsou proslulé nejen svym vyraznym
podilem sekaného, a tudiz hrubsiho
masa, nybrz i zna¢nou pikantnosti,
ktera se lisi dle chuti kazdého rez-
nika. Objedneijte si ji idedlné
s krémovou bramborovou kasi

—— 9




a cibulovou omackou gravy. Pokud
ji nezvladnete spofadat celou, ne-
bojte se si ji nechat zabalit. Pokud
to s pivnim zalévanim vezmete
poctive, udéla vam klobasa sluzbu
i pri lé¢bé ranni kocoviny.
Navstévu pak nelze zakongit jinak
nez dezertni klasikou z nejklasic¢téj-
Sich. Historie Sticky Toffee Pudding
saha podle mistnich obyvatel
do roku 1960 k mistnimu hoteliérovi
Francisi Coulsonovi. Vysledkem
jeho kulinarského snazeni je vlaéna
datlova buchti¢ka podobna nase-
mu perniku. AZ jeji zaliti tekouci
karamelovou omackou ale kazdého
Brita okamzité vystreli zpét do dét-

stvi a znaveného turistu naplni
ztracenou energii. Budete ji potre-
bovat. At uz k no€nim ochutnav-
kam piv typu IPA ¢i ALE v mistnich
barech. Anebo dalSimu putovani
po krésach Anglie. Lake District
v8ak z paméti i Zaludku rozhodné
nevymazete.
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Navrat do cukrirny

TRADICNI DEZERTY ——

,CESKOU CUKRARINU VNiIMAM JAKO SVETOVOU. ZA PRVNi REPUBLIKY JSME PATRILI MEZI
CUKRARSKOU SPICKU, TED JE NUTNE SE VRATIT KE KVALITE A PRECIZNOSTI PRI VYROBE, "
TVRDi SVETOZNAMA CUKRARKA MIRKA VAN GILS SLAVIKOVA A PREDSTAVUJE KLASICKE DORTY
A DEZERTY Z CESKYCH CUKRAREN, KTERE TAK DUVERNE ZNAME A 0 KTERYCH DOMA TAJNE SNiME.

MARATONKY

TED SI JE MUZETE UPECT!

Pruhované rezy plné malin. Tuhy krém vznikne promichanim malinového pyré s vyslehanym
maslem a snéhem s horkym cukrovym rozvarem. Tim je snih pevny a stabilni.

20 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT + CHLADNUTI

TESTO

* 80gmasla  6vajec * Spetka soli

* 1vanilka * 1509 krystalového cukru

« nastrouhana kiira z Y2 chemicky neosetreného citronu
* 1509 hladke mouky

OVOCNY KREM

225 krupicového cukru

e 7T5mlvody * 5bilki » $petka soli

o 3509 zmekleho masla

* 2509 malinového pyré

* 1509 tmave cokolady

DOKONCENi

 80ml smetany ke Slehani (33%) e 20 malin
* mouckovy cukr na popraseni

72 FRESH

Méslo rozehfejte a nechte zchladnout.

Troubu predehrejte na 200°C, dva plechy
vylozte pecicim papirem.

Vejce, sul, vyskrabnutou dren z vanilky

a cukr vyslehejte do husté pény. Na za-
vér pridejte citronovou kdru. Stfidavé vmi-
chejte prosatou mouku a rozpusténé maslo.
Hmotu rozetrete na pfipravené plechy
a pecte v pfedehraté troubé 7 az 10 minut.
Vytahnéte a nechte zchladnout.

Cukr s vodou svarte, az se cukr roz-

pusti a rozvar ziska teplotu 112°C, tzv.
na bublinu. Teplotu zmérte cukrarskym
teplomeérem. Bilky Slehejte se Spetkou soli,
az vznikne polotuhy snih, pfilévejte cukrovy
rozvar. Slehejte aZ do Uplného vychladnuti,
krém je pak pevny a stabilni.
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Maslo vysSlehejte s malinovym pyré

do lehké pény. Spachtli postupné pro-
michavejte malinovou pénu se snéhem
dohladka.

Cokoladu rozehrejte ve vodni lazni. Platy

rozfiznéte z kratsi strany na tretiny. Dva
platy potrete silngjsi vrstvou krému, poskla-
dejte na sebe, zakryjte tretim platem a po-
trete ho slabsi vrstvou krému.

Platy prelijte rozpusténou ¢okoladou,

nechte ji mirné zatuhnout, vidli¢kou v ni
vytvorte vzor a nechte zcela zatuhnout. Pak
je rozkrajejte na 2cm fezy.

Smetanu uslehejte na Slehacku a cukrar-

skou Spi¢kou nastfikejte na fezy kyticku.
Ozdobte malinou a popraste mouckovym
cukrem.

PRIPRAVILY KLARi\ MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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ANANASOVY DORT

UzZ na konci 19. stoleti se do Prahy
dovazel cerstvy ananas, kompotovany
se objevil pozdéji. Ananas vonél
dalkou, lakal svym neobvyklym
vzhledem i exotickym plvodem

a okouzloval velejemnou sladkou
chuti. Ananasovy dort se podaval

o vyjimecnych prilezitostech,
pro jaké jej zvolite vy?

1 DORT )
10-12 KOUSKU
PRIPRAVA: DO 2 HODIN + CHLADNUTI

TESTO

 40gmasla * 5vajec

* 1409 krupicového cukru e "2 vanilky

« nastrouhana kira z 2 chemicky
neoSetreného citronu

* 1809 hladké mouky * maslo na vymazani formy

« mouka na vysypani formy

ANANASOVY KREM

* 300ml mléka  53Zloutkd

* 1009 krupicového cukru

* 1 sacek vanilkového pudinku

* 3009 zméklého masla

* 1009 ananasového pyreé (viz Prima tip)

DOKONCENi

* 2509 ananasového kompotu

* 509 jahodového dZemu

* 100 ml ananasové Stavy

* 100g prazenych mandlovych lupink

* Cokoladove ozdoby

Formu o priiméru 18cm s odepina-

cim dnem vymazte peclivé maslem
a vysypte moukou. Maslo rozehrejte
a nechte zchladnout. Vejce vySlehejte
s cukrem do husté pény, trva to
15 minut. Troubu pfedehrejte na 180°C.
Do nadychané pény pridejte vyskrab-
nutou dfer z vanilky a nastrouhanou
citronovou karu. Vmichejte prosatou
mouku a pak vlahé maslo. Tésto ro-
zetfete do pripravené formy.

Pecte v predehraté troubé zhruba

35 minut, az $pejle zapichnuta
do tésta vyjde ven Cista a sucha.
Upeceny korpus vytahnéte a nechte
zchladnout.

Mezitim pripravte krém. V rendliku

varte 250 ml mléka az k varu. Zbylé
mléko proSlehejte ve vétsi misce se
Zloutky, cukrem a vanilkovym pudin-
kem dohladka. Za stalého Slehani
metlickou pfilévejte polovinu vrouciho
mléka k mléku se Zloutky. ProSlehejte
a vlijte zpét do rendliku se zbylym
mlékem. Na mirném stupni povarte
za stalého michani do zhoustnuti.
Odstavte, krém potiete zlehka maslem
a zakryjte potravinarskou félii tak, aby

se dotykala hladiny. Nechte ho vychlad-
nout. Timto zplisobem se na krému nevy-
tvofi Skraloup.

Do vychladlého Zloutkového krému

zaSlehejte po malych kouscich maslo.
Obé slozky musi mit stejnou teplotu, aby
se krém nesrazil. Odvazte 200g krému
na ozdobu a do zbylého krému veslehejte
ananasoveé pyré.

Kompotovany ananas scedte, Stavu

uchovejte. Zchladly korpus tfikrat pro-
krojte, takze vzniknou ¢&tyfi platy. Prvni plat
potrete polovinou dZzemu, na néj rozetrete
tfetinu ananasového krému a pokladte ho
okapanym ananasem. Zakryjte druhym pla-
tem korpusu a hojné ho pokapejte anana-

Q Ananasové

4 pyré kupuji

»  cukrafi uz hotové, napf.
na www.pastry.cz.

Snadno ho ale pFipravite
doma. Rozmixujte duzinu
¢erstvého ananasu, pripadné
slity konzervovany ananas.

., Pak uberte trochu cukru

‘. v krému.

sovou $tavou (slitou z kompotu nebo novou
ananasovou $tavou). Potfete polovinou
ananasového krému a zakryjte tfetim platem
korpusu. Pokapejte ho ananasovou $tavou
a potrete zbylym ananasovym krémem. Po-
sledni plat korpusu potfete po jedné strané
zbylym dzemem a hamazanou stranou ho
polozte na krém.

Boky dortu potrete polovinou odlo-

Zeného krému a obalte v mandlovych
lupincich. Svrchu potrete dort tfetinou
krému. Zbyly krém dejte do cukrarského
sacCku a nastfikejte na kraj dortu ozdobné
vinky. Dort ozdobte platky kompotovaného
ananasu, zbylym krémem a ¢okoladovymi
kousky.

FRESHT3




polevou.

ZHRUBA 30

PRIPRAVA: 172 HODINY + CHLAD{\{UU

TESTO

o 125ml mléka

* 125ml vody

® 3gsoli

* 100g masla

* 1659 hladké mouky

* 10g krupicového cukru

* 5vajec

* maslona vymazéni plechu
* mouka na vysypam plechu
KAVOVY KREM

* 250ml mléka

o "2 vanilky

* 7g mleté kavy

* Spetka soli

* 3 Zloutky

* 509 krupicového cukru

* 159 hladké mouky

* 15g kukuficného $krobu [maizeny)

* 120g zméklého masla
COKOLADOVA POLEVA

* 1009 smetany ke 5lehani (33%)

* 3¢ jemné mleté kavy
* 1009 ¢okolady

74 [HECH

zhruba stejné dlouho dobu.
Bananky ziskaly na v podle
svého tvaru a napl it je lze
libovolné - v této verzi se
nadherné snoubi svézi kavova
napln s jemnym téstem

a intenzivni cokoladovou

o Plnici

K Spicky

tizrozmichejte ho dohlad @a prisypte mouku

s cukrem. Michejte vafeckou a restujte na niz-
kém stupni, az se hmota prestane lepit na va-
fecku i hrnec. Nechte ji zchladnout a postupné
do ni vmichejte vejce. Dobre to jde v robotu
s nastavcem hnétaci hak, ve kterém tésto také
rychleji zchladne (pfi stalém hnéteni).

Dva plechy vylozte pecicim papirem

nebo vymazte maslem a vysypte moukou.
Troubu predehiejte na 200°C. Do cukrarského
sacku s fezanou trubi¢kou dejte tésto a na pfi-
praveny plech stfikejte rovné zhruba 5cm ba-
nanky.

Bananky pokropte vodou a vlozte do pre-

dehfété trouby. Pecte 20 minut a neotvirejte
troubu. Pokud mate parni troubu, pecte je
20 minut na 200°C v pare. V obou pfipadech
pak ztlumte teplotu na 170°C a dopecte banan-
Ky jesté 20 az 30 minut dozlatova.

. koupite v cukraFskjch .
" potbebach. MiZete si vybrat .
s&ky nebo vétsi strikacky
podobné injekénim, do kterych
pridate rizné velkeé plnici Spicky.
VyuZijete je tPeba i na koblihy.
f Koupite tam i cukrarsky satek
/' * aplnici trubiéku na likérovou
. Spicku (pro dalsi recept).
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Mezitim pfipravte krém. V rendliku svarte 200 ml

mléka, celou vanilku, mletou kavu a $petku soli.
Ve vétsi misce proSlehejte zbylé mléko se Zloutky,
cukrem, moukou a 8krobem dohladka. Za stéalého
Slehani pomalu precedte svarené mléko do misky se
Zloutky. Prelijte zpét a na mirném stupni za stalého
michani pomalu provarte do zhoustnuti. Krém od-
stavte, potfete maslem, zakryjte potravinarskou félii
a nechte vychladnout.

Upecené bananky vytahnéte a nechte zchlad-

nout. Na polevu svarte smetanu s kdvou do mir-
ného zhoustnuti. Cokoladu rozlamejte do misky,
vlijte na ni horkou smetanu a michejte do upiného
rozpusténi.

Do vychlazeného Zloutkového krému zaslehejte

postupné maslo, az vznikne hladky krém. Obé
slozky museji mit stejnou teplotu, aby se krém ne-
srazil. Dejte ho do cukrarského sacku s plnici $pic-
kou. Vychladlé bananky napichnéte zespodu a na-
pliite krémem. Z poloviny je namocte v ¢okoladové
polevé a nechte ji zaschnout.



Sz

DORT JADRAN

Luxusni kousek znamy

z vitriny socialistické cukrarny.
Kakaovy piskot s maslovou
oriskovou naplni se vsak

pekl mnohem drive, protoZe
na Jaderskeé pobrezi jezdili lidé
na dovolenou uz mezi valkami
a spojeni ofiskl akakaa je
typictéjsi pro balkanskou
kuchyni nez pro-tu nasi.

1DORT/12 KOUSKD .
PRIPRAVA: 1 HODINA + CHLADNUTE.

TESTO gl RS B

* Jvejce o 2E AL T Tk -

* 45 krupicového cukru

* nastrouhana kira z 1 chemicky
neosetreného pomerance

* Spetka soli

* 25g rostlinného oleje

* 30g hladké mouky

* 209 kakaa holandského typu

* maslo na vymazani formy
 mouka na vysypani formy
ORISKOVA NAPLN

* 150ml mléka

* 1009 krupicového cukru

o 1vanilka

* Spetka soli

« 3009 prazenych liskovych ofiski
* 2259 zméklého masla
DOKONCENi

« 300 ml smetany ke Slehani (33%)
« 30g mouckového cukru

* 1 vanilka (lze pouZit z naplné)

* orisky a ¢okolada na zdoheni

Formu o priméru 26cm

s odepinacim dnem vy-
mazte maslem a vysypte
moukou. Vejce vyslehejte
s cukrem do husté pény, trva
to zhruba 15 minut.

Troubu predehfejte

na 180°C. Do pény rychle
veslehejte strouhanou po-
merancovou karu, sul a olej.
Mouku prosejte a promi-
chejte s kakaem. Lehce ji
pomoci Spachtle vmichejte
do vaje¢né pény. Tésto ro-
zetrete do pripravené formy
a pecte v predehraté troubé

zhruba 20 minut, az $pejle
zapichnuta do tésta vyjde
ven Cista a sucha. Vytahnéte
a nechte zchladnout.
Mezitim pfipravte ofiSko-
vou naplh. MIéko s cuk-
rem, celou vanilkou a Spet-
kou soli zahfivejte k varu.
Orechy namelte nahrubo
a vsypte do vrouciho miéka.
Michejte, az se vSe spoji
a nechte vychladnout.
Z ofiskové smési vy-
tahnéte vanilku. Maslo
vySlehejte do husté hladké
pény a pozvolna za$leha-

vejte po ¢astech zchladlou
ofiSkovou smeés. Obé slozky
museji mit stejnou teplotu,
aby se v naplni netvofily
hrudky.

Smetanu vys$lehejte

s cukrem a vySkrabnutou
vanilkovou dreni (muzete
pouzit vanilku z ofiSkové na-
pIné) na tuhou Slehacku.

Zchladly korpus vytah-

néte z formy a potrete
ho ofiSkovou naplni. Na ni
rozetfete nebo ozdobné
naneste Slehacku a ozdobte
ofisky a ¢okoladou.

FRESH 756
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LIKEROVE SPICKY

Kdo by je nemiloval? Kakaové spicky v cokoladé se stredem s vajecnym likérem se zacaly
vyrabét v 60. letech a od té doby jsou neodmyslitelnou nabidkou vSech cukraren.
Korpusu - cukrarskému piskotu - se v tomto pripadeé rika bufler.

20 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT + TUHNUTI

TESTO

* 759 Zloutki (4 mensi Zloutky) © 109 kukuFicného Skrobu (maizeny) e 75¢ bilku (3 mensi bilky)
* 509 krupicového cukru e Spetka soli  60g hladké mouky

COKOLADOVY KREM

* 250 ml smetany ke Slehani (33%) e nastrouhané kiira z 1 chemicky neosetfeného pomerance
* 2509 tmaveé cokolady e 1009 zméklého masla

DOKONCENi

* 3009 tmaveé cokolady e 30g kakaového masla e 150ml hustého vajecného likéru

Troubu predehfejte na 180°C. Zloutky rozmichejte se $krobem do-
hladka. Bilky vySlehejte s cukrem a soli na tuhy snih, ktery tvori mékke
$picky. Tretinu snéhu vmichejte do Zloutk(. Rozmichejte a pridejte zbyly snih
a prosatou mouku. Zlehka promichejte a presurite smes do sacku s hladkou
trubickou. Plechy vyloZte pecicim papirem a strikejte na né kolecka. Ihned je ,\

vlozte do predehraté trouby a pecte 10 az 12 minut, az tésto zpevni a Ize odlepit od papiru.
Mezitim zahrejte smetanu s nastrouhanou pomerancovou klirou, az zmatni a lehce zezlout-
ne. Cokoladu naldamejte do misky a prelijte horkou smetanou. Michejte do Gpiného rozpus-
téni. Nechte zchladnout, ob&as promichejte.
Do vychladlé Eokolady postupné zaSlehejte kousky masla. Obé slozky museji mit stejnou
teplotu, aby se nesrazily. Hladky krém dejte do s&c€ku s trubi¢kou na likérové Spicky.
Cokoladu rozehtejte ve vodni Iazni dohladka a vmichejte do ni kakaové maslo.
Upecena vychladla kole¢ka potrete rozpusténou ¢okoladou, aby se nerozma-
Cela likérem. Nechte ji ztuhnout.
Na kolecka se zatuhlou ¢okoladou nastfikejte po obvodu do vys-
ky 8cm krém a ulozte je do lednice alespori na 30 minut.
Uprostied nechte prostor pro naplnéni likérem.
Do zatuhlych $picek vlijte vajecny
likér a uzavrete je nastfikanim
kyti¢ky z krému. Nechte znovu
ztuhnout.
Ztuhlé 8piCky namocte celé
do ¢okolady, nechte dobre
okapat a postavte je na pecici
papir. Nechte zatuhnout.

Mirka van Gils Slavikova

Ve své treti kucharce Famdzni! Od babicky se zndma cukrarka Mirka van Gils Slavikova zamé¥ila na tra- N,

diéni Ceské cukrarské dezerty — fezy, dortiCky, dorty a zakusky, jako jsou kremrole, vénecky, vétrniky, W T
rakvicky. Pri listovani se okamzité prenesete do dob svého détstvi do retro cukrarny s radami dezertd b =
pfimo k nakousnuti. Diky své Ctyficetileté cukrarské kariéfe zna vSechny techniky, figle a triky, takze se

vam v8echny sladkosti povedou na prvni dobrou. Do knihy vybrala kolekci 70 oblibenych receptd z prvni

republiky i cukrarského ucilisté, v textech vzpomina na svou rodinu i své cukrarské zacatky. Necekejte ale

zadné recepty podle tehdejsSich norem, Mirka je upravila dle své chuti, sou€asnych surovin i postupu. Tyhle

dezerty totiz eka zarna budoucnost. Vydalo nakladatelstvi 103 media, www.mirkavangils.cz.

- -
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7 0
—— SVEZI VITR V KUCHYNI ——
STEJNE JAKO SE S JAREM ZAZELENA PRIRODA, DOSTANE SE | NA NASE TALIRE ViC ZELENE.

A STEJNE JAKO JE PRIRODA NEKONECNE MNOHOTVARNA, MOHOU | VASE JARNI JIDLA ZARIT NEJEN
SVEZi BARVOU, ALE | NEOBVYKLYMI KOMBINACEMI CHUTI. JEN DO TOHO!

HRASEK S BRAMBORAMI PO RECKU

Jednoducha a pro nas ne uplné bézna kombinace zarucuje skvély vysledek. Jidlo lehké, presto sytivé.

2 PORCE Cibuli a mrkev oloupejte Brambory oloupejte, nakrajejte

PR[PRAVA: 30 MINUT a nakrajejte - cibuli nadrobno, na kosti¢ky a pfidejte je spo-
mrkev na kosti¢ky. Ve velkém kast- lu s hraSkem do kastrolu. P¥ilijte

o 1stfedné velka cibule © 1stredné velka mrkev  75ml olivového oleje rolu rozehfejte olej a na stfednim vodu, promichejte a uvedte do mir-

. Zstrouiky Cesneku e 2lzice raantové pasty nebo protlaku stupni smazte cibuli a mrkev, az ného varu. Snizte teplotu a zlehka

* 2009 konzervovanych neho Eerstvych zralych nakrajenych rajcat zvlacni, trva to 5 az 6 minut. vafte pod pokli¢kou asi 20 minut,

* " svazku Cerstvého kopru e 2 stiedné velké brambory Cesnek oloupejte, nasekejte az budou brambory mékké.

* 4509 hrasku (¢erstvy nebo zmrazeny) o 200 ml vody najemno a vmichejte k zelening. Podle chuti osolte a opeprete,

* sill a cerstvé namlety pepr o Cerstvé pecivo k podavéni Chvili smazte, az se rozvoni. Pak podavejte s Gerstvym svétlym
vmichejte raj¢atovou pastu, raj¢ata pecivem.

a nase/kany kopr.
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o o V Koreji
L "S- byste k palagince
' S nepochybné dostali
Q" omatku k naméden jednotlivych
. soust. Vznikne promichanim 2 1zic
3 pFirodniho krupicového cukru se

4 1Zicemi s6jové omaéky, 4 1zicemi vody
a 4 1zicemi ryzového nebo bilého vinného
octa. PFidat miZete nadrobno nakrajenou
cibulku, chilli papriéku nebo chilli kofeni,
rozetFeny strouzek éesneku, oprazena
sezamova seminka...  patrné si ji
oblibite i k jinym jidlim jako

pikantni chut’ovku.

H
£

e

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

S : |

KOREJSKE BEZVAJECNE PAZITKOVE PALACINKY

Skvélé syté a pritom pestré jidlo s asijskymi podtény vas nemuze nenadchnout,
i kdyZ se nasim palacinkam tak uplné nepodoba.

4=-6 KO USKG V mise promichejte prosatou mouku, Teplotu snizte na stfedni a do panve vlijte
Bi . 8krob, s, suseny Eesnek a cibuli tésti¢ko, aby se rovnomérné rozlilo. Panvi
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT a ledovou vodu. Do vzniklého téstiCka obcgas zahybejte, aby se nepfichytilo. Az za-
« 130g hladké mouky vmichejtg nakrajenou pazitku a na kous- ¢ne na povrchu tuhnout, aii po 4 minuEf';\ch,
« 1 ice kukuFiéného Ekrobu [maizena) ky nakrajené krevety. Opepfete ho. p?la‘f.”]k” obratte a k okrajuvrp panve p!’lp?d-
o cca 1 licka jemné soli Panev rozehfejte na vy$sim stupni né prllljtja trochu oleje.vP?Iacmku pek'ollkrat 3
o cca 1 litka sueného granulovaného Eesneku a vlijte do ni olej. Dobfe ho rozlijte pritisknéte plochou vafeCkou k panvi, osmaZi
« cca 1 lZicka susené granulované cibule po panvi. Kapnéte do ni trochu tésticka, se vic dokfupava. Smazte ji jeSté 3 az 4 minu-
« 250ml ledové vody * 1svazek paZitky abyste zjistili, jestli je dobre rozehrata. ty. Postup zopakujte se zbylym téstickem.
« 150 g malych krevet e cerstvé namlety pepf Pokud se hned za¢ne smazit, je panev Chilli papricku a cibulku nasekejte a s ko-
« 3Zice rostlinného oleje  1¢ervena chilli papricka pfipravena. riandrem jimi posypte palaginky.

« 1jarnicibulka e listky koriandru k podavani
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Jarni sezona —

LOSOS Z PANVE SE ZELENOU OMACKOU

Jemna chut této krasné ryby opecenim na panvi obzvlast vynikne a specialni Smrnc ji doda
jemny podton ancovicek. Kirehka brokolice je nezbytnym jarnim doplinkem.

4 PORCE Troubu pfedehfejte na 200°C. Na do-
PR[PRAVA: 30MINUT chuceni rozetfete nadrobno nasekany
rozmaryn nejlépe v hmoZzdifi na co nejjem-
RYBA né&jSi pastu, pridejte scezené a prekrajené
ancovicky a tfete dal, az vznikne tmavé ze-

o 4 filety z lososa po 2009 o
lend hmota. Dochutte ji citronovou Stavou

* 2lzice olivového oleje

« 500 brokolice a zakapnéte olivovym olejem, az vznikne
* siil a Eerstvé namlety hustéd omacka.

cerny pepf Zkontroluijte, jestli v mase lososa ne-
DOCHUCENi zGstaly drobné kustky, a pokud ano,

o listky z 1 snitky rozmarynu
« 10 filatek ancovicek

* Stavaz 1 citronu

« extra panensky olivovy olej
o Cerstvé namlety cerny pepr

vytahnéte je pinzetou. Rozehrejte sil-
nosténnou panev, kterd se da dat do trou-

Davejte
pozor, abyste
rybu nepfepekli, staci
par minut. Kdyz oddélite
Spickou noZe kousek
masa, mél by byt losos
uvnit? matné riZovy, ne
vysuSeny a drolivy,to
by byla §koda!

by. Filety potfete troch
opeprete a nejprve ki
ty opékejte na rozel
vodu na brokolici.
Filety obratte a viozte ha dal3i 3 az
4 minuty do trouby. Behemtetedoby
varte brokolici ve vrouci osolené“vode
asi 3 az 4 minuty. .,
Uvarenou brokolici promichejte s tro-
chou pikantniho pyré z rozmarynu
ozlozte na talife a navrch po— 0
fete podle chut| \

panvi. Dejte vafit

loZte platek ryb

g M aeed s .a - — g \l‘
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CHRESTOVY SALAT S BRAMBORAMI A

% S el A e

Wil

ASLOVOU ZALIVKOU

Perfektni kombinace z dilny skandinavského vegetarianského dua Green Kitchen.
Ti opravdu védi, jak rozzarit stil po dlouhé tmavé zimé! Salat se podava jesté mirné teply,
protoZe ma vas Zaludek také trochu zahfat. Je stejné syty jako svézi.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

. ________________________|
« 8009 novych brambor * 5009 zeleného chrestu

* 100g cukroveho hrasku e 5 redkvicek

o 1 hrstka nakrajené pazZitky

o 1759 uvarené a proplachnuté cocky [na barvé nezalezi)
ZALIVKA i

o 609 cerstvého nebo prepusténého masla

o 1jarni cibulka 2 (Zice jablecného octa

o sil a Cerstvé namlety pepr

" Brambory oplachnéte a ditkladné
odrBejte kartdCkem. Dejte je celé
do hrnce, zalijte vodou a osolte ji. Uvedte
do varu, pak snizte teplotu a brambory
varte 10 az 15 minut, az zméknou.
Chrest oplachnéte a odlomte tuhé
konce stonku. Chrest pak dejte do na-
parovaku nebo sita a postavte na hrnec
s bramborami, kde se uvafi v pare asi
za 5 az 10 minut. HraSek a fedkvicky
nakrajejte na tenké platky.

P¥i nizké teploté ro-
zehrejte v kastrllku
maslo. Jarni cibulku
nakrajejte najemno a vmi-
chejte ji s octem k maslu.
Uvarené brambory
slijte a pokrajejte
do misy. Pridejte ostatni
pfisady a prelijte teplou
zalivkou, vSe promichejte
a ihned podaveijte.
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Jarni sezona

ZAPECENA VEJCE SE ZELENINOU

Vyborné a mlmoradne vanabllnl jlle
s chytrym postupem. Zeleninu mizete
takrka donekonec¢na obménovat podle
sezony a dostupnostl.

4 PORCE
PRIPRAVA: 50 MINUT

e L8 : _
: o 1 v&tsi cervend fepa, pripadné pastinak .
nebo petrzel
o 2vétsi pevné brambory (idealné s cervenou
slupkou) nebo 1 sladka brambora
o 1 svazek fedkvicek
o 1-21zice olivového oleje
o 2strouzky cesneku
o 1 chemicky neo§et§'~sn)" citron
« 1 mala cibule
o 1svazek listové zeleniny - spenat el
polnicek, kaderavek a podobné
o 1 cuketa
« 5-8 velkych vajec
o pripadné nastrouhany parmazan
I cerstvé bylinky anebo jarni cibulka
ik na posypani ]
i * siil a éerstvé namlety pepf
&

r Troubu predehfejte na 200°C.
g Nakrajenou korenovou ze- -
= leninu, brambory a fedkvicky
na platky promichejte v pekacku
s 1 IZici oleje, Spetkou soli a pe-
pre, prolisovanym ¢esnekem,
$tavou z pulky citronu a navrch
; rozlozte koleCka citronu a plat-
| kyoloupané cibule.
\ f Vlozte do trouby a pecte
ot 15 az 20 minut, az zeleni-
| na zmékne, ale nerozvari se.
Y, j Vyndejte z trouby
: - a do pekace vsypte lis-
#"P'-’“ " tovou zeleninu a na koletka
_i@ i nakrajenou cuketu. Osolte,
o "]‘ opeprete.
¥ V zeleniné udélejte
X v rovnomeérnych roze-
\ stupech pomoci varecky
1 ¢ nebo malé nabéracky
.= dualky, do kterych opatrné
'} vyklepnéte vejce, abyste
i neposkodili Zloutek.
i Chcete-li, posypte vejce
'Il', nastrouhanym syrem.
Pekac vratte
: do trouby a pecte
. % 10az 14 minut, az
1 bilek vajec zpevni, ale
. Zloutek bude jeste
VE A
e Podavejte posy-
pané nakrajenymi
'ﬁ bylinkami a jarni
= cibulkou.



>— )mm uwm

Na zastFena
Ci tzv. ztracena
vejce existuje nékolik
zpUsobl pripravy. Mdzete dat

varit osolenou vodu do hrnee, a az

bude vFit, promichejte ji, aby vznikl

vir. Opatrné nechte vyklepnuté vejce
sklouznout z nabéracky a varte je jenom
do chvile, kdy bilek zpevni. Vejce miZzete
také varit v uzliku z potravinafské folie

. ¢i v mikrotenovém saéku v mirng d

. vrouci vods. Sadek nebo folii viozte .
%, do hrnku a pak do ni vyklepnéte .°

JARNi RIZOTO vejoe a saGek Gifolll  .°

zavazte.
Je pripravené podle italského vzoru, a tak bychom ho méli nazyvat risottem.
At tak ci tak, je to dokonalé, dusi a zaludek zklidnuijici jidlo. A navic potécha pro oci.

2-3 PORCE V silnosténné velké panvi nebo niz- Vlijte €ast vyvaru, prikryjte a nechte
o ] kém kastrolu rozehrejte olej. Vsypte zvolna vafit, az se vyvar vsakne, pfi-

PRIPRAVA: DO 60 MINUT nadrobno nakrajeny porek a pfi stfedni  dejte dalsi, az bude ryze mékka, celkem

teploté ho smazte za stalého michani varte asi 20 az 25minut, ob¢as promi-

« cca 11 zeleninového vivaru as,i 5vminvL.|t, az zvl&eni. Vyvar nechte chejte.. . ) s

* 1 hrnek italské kulatozrnné ryZe (napr. Arborio) mime varit. _ , . Asi 5 minut pred koncem vaent pri-

« 150g mrazeného hragku Pridejte rozetfeny nebo prolisovany dejte hraSek, promichejte a dovarte.

« 1 chemicky neogetfen; citron Cesnek a za promichavani smazte Nakonec dochutte citronovou Stavou

« 50l a éerstvé namlety pepf jesté 1 minutu, vsypte ryZi a promicha- a nastrouhanou klrou a lehce opeprete.

* 2-3 zastfena (ztracena) vejce k podavani vejte ji, aby se obalila olejem s pérkem Na kazdou porci posadte zastfené/

a Cesnekem. ztracené vejce.

* 11zice olivového oleje ® 1 mensiporek 2 strouzky cesneku




Vitézné dvojice

ZDRAVY ZIVOT

DALI JSTE SI LETOS PREDSEVZETI, ZE BUDETE ZDRAVE JiST, ViC SE HYBAT A ZHUBNETE, ALE UZ
VAM DOCHAZi INSPIRACE CO VARIT? NA MONOTONNI JIDELNICEK SI STEZUJi SPORTOVCI | DIETARI,
A TAK SE TRIO ZNAME JAKO JiME ZDRAVE DOMLUVILO S PROFESOREM LIBOREM ViTKEM, KTERY
SE STARA 0 VYZIVU MNOHA OLYMPIONIKU, A SPOLECNE SESTAVILI PES[RI'E, ZDRAVE A CHUTNE
RECEPTY NA KAZDY DEN, JEJICHZ SNADNA PRIPRAVA VAS V TRENINKU VUBEC NEZATIZi. PROTOZE
DOSTATECNY POHYB A RADOST ZE ZDRAVEHO JIiDLA JE KLICEM NEJEN K POSTAVE SNU, ALE
| SPOKOJENEMU ZIVOTU. TAK VZHURU DO KUCHYNE, NEBO VEN?

RIZOTO S KURECI SUNKOU A HRASKEM

Toto barevné rizoto v sobe spojuje Cesky pristup vareni
ryze temer bez mlchanl a |talsky zaklad orestovanim zrnek

vvvvvv

- 2'PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

o 3 Salotky
o 2 strouzky Cesneku
o 1 1Zice olivového oleje
* 2009 celozrnné dlouhozrnné ryze
o 1lvody
o 1 vétsi mrkev
* 1509 kvalitni kufeci Sunky
(nebo varenych kufecich prsou)
* 100g mrazeného hrasku
o sl a éerstvé namlety pepf

Salotku a &esnek oloupejte a nakrajejte

Salotku na platky a cesnelg nahrUbo
Ve vétsim hrnci rozehrejte oIeJ a restUJte Sa-
lotku a éesnek na stredmm,stup‘hl 1 az
2 minuty. Pfisypte ryzisa opekejtq,za ob-
&asného michani dalsi 1 az 2 minaty: Zalijte
vodou, osolte, opeprete, priklopte a vartes,
20 az 30 minut domekka Podle p&tfbby )
prilévejte vodu. i

Mezitim oloupeite mrkev a nastrouhejte T

nahrubo. Sunku nebo kufeci prsa nakra- :
Jejte na kosticky.

Do uvarené ryze vmlchejte_hrasek, Sun-

ku (nebo maso) a mrkev, snizte teplotu B el i 2 ;
na nizkou a povarte jesté 2 minuty. k : ; 1 porce obsahuje 536 keal.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

- 5 "
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2 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA

PECENY KVETAK

* 2009 kvétaku

* 11Zicka olivoveho oleje

* 1 1Zicka sladké mleté papriky
* 1 lZicka suseného rozmarynu
* 100 ml vody

« sil a ¢erstvé namlety pepf
CESNEKOVA KASE

* 200 brambor [varny typ C)

* 100 ml (nizkotucného) mléka
o 2 strouzky cesneku

* 11Zice margarinu ¢i masla

o 1 lZice strouhaného parmazanu
o par listk maty

* Spetka soli

Troubu pfedehrejte na 180°C a zapékaci

misu nebo pekac vylozte pecicim papi-
rem. Kvétak rozdélte na rlzicky a pokrajejte
je nahrubo do pekace. Zakdpnéte olivovym

olejem, posypte paprikou, rozmarynem, soli

a peprem a promichejte, aby se kvétak ko-
fenim obalil. Pe¢te 20 minut.
Kvétéak podlijte 100ml vody a pecte jesté
15 az 20 minut domékka. Diky podliti
kvétak zmekne, ale nebude vysuseny.
Mezitim oloupejte brambory, nakrajejte
je na kostky a uvarte v mirné osolené
vodé domékka, trva to zhruba 15 az 20 mi-
nut dle velikosti.

Doma v kuchyni

o

|.-
b3
i

CESNEKOVA KASE S MATOU A PECENYM KVETAKE

Korenény peceny kvétak je hitem poslednich letech, k jehoz popularlzau prlspel vyznamnou -
izraelsky séfkuchar Yotam Ottolenghi. Pecenim kvétak zmékne a mirné zesladne a perfektné poslou2| jako
priloha, predkrm i hlavni chod. V tomto pripadé ho dopliiuje bramborova kase ozvlastnéna cesnekem, ale
neprijemného odéru se bat nemusite. Mléko ho odstrani driv, nez kasi ochutnate, a svézi dech zajisti mata.

Do rendliku vlijte miéko. Cesnek olou-

pejte, nakrdjejte nahrubo a pfidejte
k mléku. Povarte na mirném stupni zhruba
10 minut, pak odstavte a vmichejte mar-
garin nebo maslo.

Uvarené brambory scedte a rozstou-

chejte. Prilijte mléko, pfisypte parma-
zan a metlickou nebo mixérem vySlehejte
do konzistence kase. Matu nasekejte na-
drobno a vmichejte do kase.

Upeceny kvétak rozdélte na dva talife,

pfidejte ¢esnekovou bramborovou kasi
a podavejte.

1 porce obsahuje 256 kcal pFi pouZziti nizkotuéného mléka a margarinu.

FRESH 85



COCKOVA TIKKA MASALA S RYZi

Vegetarianska variace na oblibeny indicky pokrm, ktery je véak mnohem vic doma ve Velké Britanii. A tak
vlastné vlibec nevadi, Ze kufe tentokrat nahrazuje ¢ervena ¢ocka a batat. Spojeni s hiejivym kofenim jim velmi
svédci a u vas doma zazene chmury i inavu z tréninku.

6 PO Rci Mrkev a bate"lt oloupej.te a qakréjejte zhryba Mezitim uvaFF.e ryzi. Proplachnéte ji, vsypte
PR[PRAVA' 1% HODINY na 1cm kosti¢ky, masita rajcata nakrajejte do hrnce, zalijte zbylou vodou, osolte a varte

: nahrubo. Cibuli oloupejte a nakrajejte na malé na mirném stupni pod pokli¢kou zhruba 25 minut

S kousky, ¢esnek oloupeite a prolisujte. VSe dejte domekka.
: gx;ﬁ:'t: ;jg:geﬂ' ::rt:(:m cibule do veétsiho hrnce a zalijte polovinou vody. Do zeleninové smeési s mékkou €ockou prilijte
2 strouiky Cesheku » 18500ty Pridejte €ocku, koreni a konzervovana rajcata ryzovou smetanu, osolte, opeprete a promi-
« 100 Eervené éocky ! a za stalého michani zahfivejte k varu. Snizte chejte. Snizte teplotu a povarte 5Va2 10 minut.
o 1 litka Fimského kminu teplotu na stredni a varte pod poklickou zhruba Koriandr nasekejte nadrobno. Cockovou tikka
20 az 25minut, az ¢ocka zmekne a smés zhoustne. masalu podavejte s ryzi posypanou koriandrem.

* 2 lzicky kari koreni

* 1 Zicka mleté skoFice

* 1 Zicka kajenského pepie

* 8004 krajenych konzervovanych rajcat
* 4809 ryze basmati

* 400ml ryzove smetany
* 1 hrst erstvého koriandru
* siil a ¢erstvé namlety pepF




RAMEN S KREVETAMI B

- —

Japonska polevka ramen je esenci zdravi a chuti. Prvni o ni od s o specialitou
byl pry otevi'en v roce 1910 v Yokohamé a o sto let pozdéji se rozsifila do celé
svéta. V této Uprave se Snoubi decentné paliva zlut‘a‘ kari
krevetami a ryZovou sme tanou, ktexa‘prlpadnou ﬂ’

[ y (L

3 PORCE WA
PRIPRAVA: 35 MINUT ? '
o 200g ryzovjchnudli  * L o

* 1 stredni cibule
* 1 strouzek cesneku
* 1 [Zice olivového oleje
* 1 (Zice Zlute kari pasty
[nebo 1 lZice kari koFeni)
* 500ml zeleninového vyvaru
* 400ml vody
* 3009 loupanych krevet
* 80ml ryzové smetany
* 1 limeta
« ' 1zicky chilli vlocek podle chutl i
* Cerstvy koriandr podle chuti

RyZové nudle zalljte o

ve vétsim hrnci vod
tak, aby byly ponorené
a varte je na strednil
stupni 7 az 10 minut
domekka. Pak je scec
a proplachnéte stud‘
vodou.

Mezitim oloupej

te cibuli a ¢esne
a nakrdjejte je najemno.
V jiném vetsSim hrnei ro-
zehrejte olej, pridejte ci-
buli, Eesnek a kari pastu
a za ob&asného michani
opékejte 2 az 3 minuty
na stfednim aZ vy$sim
stupni, az cibule za¢ne
zlatnout.

Prilijte vyvar a vodu,

promichejte a varte
10 minut na stfednim
stupni. Odstavte a rozmi-
xujte dohladka.

Do polévky pridejte

krevety a varte je par
minut, az zrlizovi. Snizte
teplotu, prilijte do polévky
ryzovou smet po-
vafte 1 minutu. Pfidej
ryzové nudle a
chejte.

na meésicky.
rozdélte do misek
sypte chilli viocka
bo &erstvym korian
podle chuti a podave
se skrojkem limety.



KRUTi SMES S BRAMBORAMI A PAPRIKOU

Kruti maso patfi mezi nejzdravéjsi druhy masa pro svij nizky obsah tuku a vy3si podil vitamint a mineralu.
Jeho delikatni chut se vyborné snoubi s vyraznéjsi a tavnatéjsi zeleninou, jejichZ chuté a viné vstieba a pFi
peceni se nevysusi. Rliznobarevné papriky lahodi oku.

4 PORCE Troubu predehrejte na 185-190°C a pfipravte Raj¢ata nakrajejte nahrubo, esnek oloupejte
PR[PRAVA' 1, HODINY si vétsi zapékaci nadobu (30x 40cm). a nastrouhejte nebo prolisujte k zeleniné.
> 118 Maso nakrajejte na tenké nudli¢ky a vsypte Pilijte vodu a olivovy olej, pfidejte bobkovy list,
oir je do zapékaci nadoby. Brambory, cibuli osolte a opeprete. Promichejte, pfiklopte a pecte
* 350g krittich prsou a mrkev oloupejte, papriky zbavte jadfince. Vse v pfedehfaté troubé 50 az 60 minut domeékka.

* 5509 brambor (varny typ A)

* 1 stfedni cibule  2mrkve

o 1 zelend paprika  1Zluta paprika

* 1 ¢ervena paprika * 3 masita rajcata 3
o 2 strouzky cesneku ¢ 100 ml vody 1 porce ma 428 keal.
o 1 lzice olivového oleje

o 2 hobkoveé listy

* slil a Cerstvé namlety pepf

nakrajejte na kostiCky a pridejte k masu. Na poslednich 10 minut odklopte.

i e s

JIME ZDRAVE V POHYBU

Libor Vitek

Chcete mit po obé&dé energie na rozdavani? Lakaji vas snidané, které vas zasyti a dodaji vdm silu na cely
den? Hledate nové recepty, diky kterym zdolate kazdou pracovni, rodi€ovskou i sportovni vyzvu? Pak vas
nova kucharka zku$eného tria Jime zdravé nadchne. Ke spolupraci si pfizvali pfedniho ¢eského odborni-
ka na vyzivu, profesora Libora Vitka, ktery se stara také o elitni sportovce, a spole¢né napsali 80 receptl
na snadna, rychla, zdrava a chutna jidla na cely den. V tvodu se doctete o fungovani téla a propojeni
spravné stravy a vykonu a ziskate spoustu praktickych tipl, jak si sestavit vlastni jidelni¢ek a co jist a pro¢.
S timto ndavodem vas uz nic nezastavi na vasi cesté ke splnénym snam.

www.jimezdrave.cz
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POMERANCOVE MUFFINY "

Sladka snidané nebo odména ke kaveé voni po pomeranci a skorici. Celozrnna spaldova
mouka dodava téstu jémné oriskovy nadech, bily jogurt a Fepkovy olej se postaraji
o vlacnost. Nejtézsi je odolat a snist jen jeden nebo dva. N

} |
(<]
10 KOUSKU lt \
PRIPRAVA: 45 MINUT \
* 1809 celozrnné $paldové mouky
o 1vejce
* 1 1Zicka kypriciho prasku
« 80g bilého jogurtu
* 130ml vody
 30ml Fepkoveho oleje
« "2 chemicky neosetreného pomerance
o 1 1Zicka mleteé skofice
* 30g trtinoveho cukru

195°C. P
loZte papir
[ pouzijte si Ci
\- formi€ky. \
- Do v&tsi mis e Y
\, mouku, pric ge, ky-
\gfici préasek, jogurt, vodu, olej,
rouhanou pomera UBkiru
a pomerancovou Stavu, s [
a cukr.a umichejte fid S tés
Rozdélte ho do pfiprav
kosicku, plrite je ze dvo
tin, pfi peceni nabydou. Pe€ te |
v pfedehfaté troubg 25 minut.
Upecené muffiny vytahnéte,
nechte je 15 minut chladnout
v kosikach a pak vyjméte. '

N

4 b
Pfi pouziti nizkotuéného jogurtu mé 1 muffin 105 keal. i“&:{m &
R
: o - - = N g . ,.,- '}
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Doma v kwh ni —e

Vune dalek

SPOLECNE U STOLU

SLUNICKO UZ ZASE Vic SViTi, APRILOVE POCASI NAS LAKA VEN | ZAHANi DOVNITR A NOVE SNY
A PREDSEVZETIi SE HLASIi 0 SLOVO. JESTLIZE TOUZITE PO CESTOVANi, DOVOLENE A OBJEVOVANI
NOVYCH KRAJIN | CHUTI, PRIJMETE POZVANi MARKETY PAVLEJE ALIAS BLOGERKY KITCHENETTE
NA JEJi CESTU KE SVOBODE.

,& Nemate- i
w . formi¢ky na Zelatinové

s bonbony, pouZijte silikonové :
Cﬁ formicky na led nebo pralinky. ¢

S ¢ Dobfe bude fungovat jakakoliv
! silikonova forma, z které bonbony
snadno vymacknete. Nebo nalijte
Q'\ Zelé do formy na chleba, €i plastové

krabiCky a po ztuhnuti

ho rozkréajejte
na kosticky.

RYBiZOVE ZELE BONBONY

Zelatinové bonbony miluji déti i dospéli,

a pokud si je pripravite doma z kvalitnich
surovin, budou dokonce prinosné pro vas
organismus. Zakladem je Zelatina - ze skotu
z pastevniho chovu -, ktera vam doda kolagen
zajistujici regeneraci kosti, $lach, vazu,
chrupavek, kuze, vlast i nehtu. A pak ovocna
stava, kterou vylisujte z cerstvého ovoce,
nebo ziredte ovocné pyré vodou.

ZHRUBA 30 KOUSKU
PRIPRAVA: 15 MINUT + CHLADNUTI

* 450ml rybizove stavy e 100g trtinového cukru
* Spetka mleté vanilky e 3 [Zice praskové Zelatiny

V rendliku promichejte 150 ml §tavy, cukr, vanilku a Ze-

latinu a nechte je 5 minut bobtnat.

Smés zahfivejte k varu a ihned odstavte. Promichejte,

az se zelatina zcela rozpusti. Prilijte zbylou Stavu, pro-
michejte a smési napliite formu ¢i formicky.

Formu ¢i formi¢ky presunte do lednice, a jakmile zelé

ztuhne, bonbony vymacknéte a servirujte. Uchovave;j-
te je ve sklenici ulozené v chladu.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA



CITRONOVO-BORUVKOVE SCONES

Skotské scones jsou néco jako nase bochanky hnané kypricim praskem. Pecou se slané i sladkeé a serviruji
se na shidani nebo k €aji. | kdyZ vypadaji obycejné a jsou zhruba za pil hodiny (véetné peceni!) hotové,
udélaji vzdycky skvély dojem. Zvlast kdyz je podavate jesté teplé s kouskem masla...

6 PORCI
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

__________________________________________________________________|
TESTO

1209 hladké mouky (Spaldové nebo psenicné)

160g celozrnné mouky (Spaldové nebo pseniéné] o 60g titinového cukru
809 studeného masla 2 (Zicky kypFiciho prasku s vinnym kamenem

Y, 1Zicky jedlé sody e 2 (Zicky morske soli

1009 bortvek nebo jinych bobulovych plodi

nastrouhand klira z 2 chemicky neogetenych citrond  1velké vejce
180ml smetany ke Slehani (33%) e hladka mouka na popraseni

1 1zicka mleté vanilky nebo 2 [Zicky vanilkového extraktu

DOKONCENi

* 11Zice smetany ke 5lehani (33%) o 2 (Zice tFtinového cukru

e 2lzice nasekanych mandli

Troubu predehrejte na 200°C a plech

vylozte pecicim papirem.

Ve velké mise smichejte oba druhy mou-

Ky, cukr, kypfici prasek, jedlou sodu
i stil. Navrch pokrajejte kousky masla a po-
moci noze jej rozkrajejte na velikost hrasku
a zapracujte do tésta, az se kousky tuku
obali moukou. Pridejte boravky, strouha-
nou citronovou karu a lehce promichejte.

Vejce proslehejte se smetanou a vanil-

kou a prelijte pfes mouku s borlvkami.
Rychle spojte Spachtli, ale tésto nepfemi-
chejte. Staci, ze se jakztakz spoji, ale ne-
bude kompaktni.

Pripraveny plech s pe-

¢icim papirem popraste
zlehka moukou. Presurite
na néj tésto a rukou z néj
vytvarujte kruh o primeéru
15cm. Rozkrojte ho na Sest
trojuhelnik(l a opatrné je
rozprostrete na plech tak,
aby se nedotykaly.

Potrete je sladkou sme-

tanou, posypte tftino-
vym cukrem a nasekanymi
mandlemi a pecte zhruba
16 az 20 minut dozlatova.
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ASIJSKY SALAT S TRHANYM KURECIM MASEM

% [ ]
vir o . . v 3 k% . ; . . i %
Skvely zpusob, jak uplatnit zbytky peceného kurete. Tento salat vsak chutna tak fantasticky, ze si ku
péct uz jen kvuli nému. Spojuje v sobé ki'upavou zeleninu, $tavnaté pecené maso, pikantni dresink ev
stfihu a vonavé bylinky a kirupavé ofisky. Zkratka vSechny Zadouci chuté a viné. ’ » .
L
4 PORCE Na dresink oloupejte ¢esnek a nasekejte '

PRIPRAVA: 30 MINUT
|
SALAT

* ' ledového salatu

e 3mrkve

« '/, hlavky cerveného zeli

« 'y malé ervené papriky

* 1 velké pecené kureci prso

* 1 hrst séjovych vyhonkd (podle chuti)
DRESINK

o 3 strouzky cesneku

* 1 mala chilli papricka [podle chuti)

* 4 Zice balzamikového octa

o 2lzice olivového oleje

* 8 Zic citronové Stavy

* 3Zice javoroveho sirupu

o 1 lzicka soli

* 2lZice vody

K PODAVANI i
o 1 hrst listkd maty 4 '

o 1 hrst listkd koriandru
« 1 hrst orestovanych kesu ofidki =
* 4 |Zice smazené cibule
o 1limeta

ho nadrobno, chilli papricku nakrajejte
na tenké platky. Promichejte se zbylymi su-
rovinami dohladka.

Ctyfi hluboké talife nebo misky vylozte

listy ledového salatu. Mrkev ogistéte
a nastrouhejte na nudli¢ky. Zeli zbavte
kostalu a nastrouhejte ho na jemné plat-
ky. Papriku zbavte semeniku a nakrajejte
na nudlicky, maso natrhejte na jemné
prouzky. Promichejte se s6jovymi vyhonky
a dresinkem. Rozdélte na talife s ledovym

salatem.
Bylinky natrhejte nebo?&kejte na-
hrubo a zasypte jimi s s keSu
ofiSky a smazenou cibuli. odavejte
se Ctvrtkou limety.




KRUTi KULICKY S CITRONOVOU TRAVOU

Zdravé, Stavnaté a jemné kriti maso si prekvapivé dobie rozumi s vyraznymi thajskymi bylinami a koFenim.
Tyto kuli¢ky v sobé spojuji véechny charakteristické chuté a viné Thajska, které umocni jesté asijské nudle

nebo ryze. MizZete je podavat jako predkrm se salatem a quinoou, jako hlavni chod nebo na party. Pfipravte
dostatek ubrouskd a hilek a pozvéte pratele.

6 PORCI
PRIPRAVA: 45 MINUT + ODLEZENI 1 HODINA

|
KULICKY
* 2 3alotky e 3 strouzky cesneku e 1 citronova trava
* 41iice ghi » 680g mletého kritiho masa
o 4em kousek Cerstvého zazvoru e 1 1Zice sojové omacky
* 2Zice rybi omacky e 1-2 lZice chilli omacky sriracha
e 40-509 panko strouhanky
o 1 vétsi hrst listkl koriandru
OMACKA
* 2cm kousek Cerstvého zazvoru e 2 citronove travy
e Jkardamomy e ' zicky mleté skofice
o 1 Zicka mleté kurkumy e 1% Zicky mletého koriandru
e 2 badyany e 500ml kokosového mléka
« 300ml driibeziho vyvaru e 1 lZice rybi omacky
K PODAVANi
~ e jasminova ryZe nebo asijské téstoviny [tFeba soba nudle)
1 hrst listki koriandru e 1 limeta

Salotku a &esnek oloupejte a $alotku

nasekejte nadrobno. Citronovou travu
zmacknéte naplocho nozem a nakrajejte
nadrobno.

V panvi rozehfejte 1 Izici ghi a orestujte

domeékka Salotku. Po 2 minutach proli-
sujte k Salotce Cesnek, pfidejte citronovou

travu a restujte jeSté 1 minutu. Pak odstavte.

V mise promichejte mleté maso se zbyly-
mi surovinami na kuli¢ky a cibulovy za-
klad panve. Pokud je smés moc mokra, pfi-
sypte jesté trochu strouhanky. Promichejte.
Namocte si ruce, IZici odkrajujte ze
smési kousky a tvarujte z nich kuli¢-
ky o priméru 3cm. Snazte se, aby byly
vSechny stejné velké, aby se stejné dlouho
varily. Vznikne zhruba 18 kuli¢ek. Odlozte je
do lednice na 1 hodinu, aby se uvolnila chut
koreni a kulicky se zpevnily.

o

NS

Dpr

eveo®® coe,

Zazvor na omacku oloupejte a nakra-
jejte na tenké platky. Citronovou travu
zmacknéte naplocho nozem a nakrajejte
na 2cm kousky. Panev se zbylym ghi roze-
hrejte na stfednim stupni a orestujte kulicky
ze vSech stran dozlatova. Pfidejte k nim
citronovou travu, kofeni a zazvor a 1 minutu
restujte. Prilijte kokosové mléko, vyvar a rybi
omacku a privedte k varu. Nechte probubla-
vat na stfednim stupni pfiblizné
10 az 12minut.
Kulicky s omackou servirujte s vafenou
ryzi nebo asijskymi nudlemi. Koriandr
nasekejte najemno, posypte jim kuli¢ky
a podavejte je se Ctvrtinou limety na zaka-
pani.

\;\:-9' . Panko “

strouhanka je
typ japonské strouhanky, "

kter se vyrabi drcenim p
¢erstvého svétlého peciva, které
se nechd oschnout aZ poté. Proto mé Lf
hrubsi strukturu pFipominajici krystaly
nebo vloéky. Po upeéeni je kfupavéjsi nez
nase bézna strouhanka. MuZete ji koupit uz
hotovou nebo si ji vyrobit doma - stFidku
bilého chleba, bagety &i toustového
chleba namelte, nastrouhejte nahrubo
nebo rozdrobte a nechte par dni
oschnout. Bezlepkové? Sahnéte
po mandlové mouce.
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SVATECNi FRANCOUZSKE KURE

Bilé maso, suché bilé vino, olivovy olej a smetana zarucuji vyjimecny zazitek. Mozna proto dostalo toto kure
vr 0 r v 7 Vv r v - - I v re Tl v v v v v ’ -4 4
prizvisko svatecni. Nastesti priprava je jednoducha a zprijemni ji i skutecnost, ze uz pri peceni muzete vino

upijet, abyste pri servirovani mohli otevrit novou lahev.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1% HODINY

|
o 1 lzice olivového oleje

« 5 platkd pancetty

* 4 kureci stehna

e 1 cibule

* 4 strouzky Cesneku

* 2509 krémovych Zampion

* 500ml suchého bilého vina [Chardonnay, Sauvignon)
* 250 ml smetany ke $lehani (33%)

* 1 hrst hladkolisté petrzele

* stl a Cerstvé namlety pepf

« bramborova kase nebo quinoa k podavani

—— = {‘.--'f'

V Sirsi hluboké litinové panvi nebo tzv.
casserole orestujte na 1 IZici oleje plat-
ky pancetty dozlatova. Stehna rozkrojte
v kloubu na polovinu. Ope€enou pancettu
pfesurite na talif a ve stejné panvi osmazte
na stfedné silném stupni kousky kurete do-
zlatova.
Mezitim oloupejte cibuli a nakrajejte ji
nadrobno. Orestované maso pfidejte
k pancetté a na vypeceném tuku orestujte

cibuli. Cesnek oloupeite a prolisuijte k cibuli.

Opékejte 30 vterin a presurite je k masu.
Zampiony odistéte, nakrajejte na platky,

g

malé nechte celé nebo prekrojte napul
a opecte je ve volné panvi dozlatova, trva to
zhruba 3 minuty.
Ke zlatavym Zampiontim vratte maso,
pancettu, Cesnek a cibuli. Osolte je, ope-
pfete, zamichejte, podlijte vinem a pfivedte
k varu. Pak ztlumte, pfiklopte a pozvolna
duste 40 minut domeékka.

Na zavér pfilijte smetanu a nechte kure
probublavat jesté 10 minut. Petrzelku
nasekejte najemno a posypte ji maso. Poda-

vejte s bramborovou kasi nebo quinoou.

. primg %
io

Pokud fs -
|, milujete
portské vino, nafed'te
P ho vjvarem v poméru
300ml vina a 200 ml vjvaru

a postupujte podle popisu. Pro
zpestPeni miZete na zaver
prisypat hrst orestovanych

piniovjch jadérek, misto

Zampiond dat hlivu

UstFiénou nebo

shiitake. ot

.
oo .
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VIP balicek
v hodnoté
2 390 K¢

Nikon Z fc
Nikon + 16-50 mm DX

Model Z fc spojuje design klasickych fotoaparatd Nikon s inovativnimi technologiemi
fady Z pro dosazeni vynikajici kvality obrazu a cCistého, ni¢im nenarusovaného stylu.
S timto lehkym fotoaparatem mirrorless formatu DX mate v rukou ikonu, kterd posune

vasi tvoFivost do budoucnosti.
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30 MINUT V KUCHYNI
Michal Brizek

Novou znacku od znamych autor(l Jime zdravé

na socidlnich sitich sleduji za nékolik mésicd uz
stovky tisic lidi. Ted pfichazi prvni kucharka, jejiz

cil je prozrazen hned v ndzvu. Vafit rychld, snadna,
levna a pritom dokonale chutnajici jidla, a to za pdl
hodinky. Presto budou sklizet chvalu mezi rodinnymi
jedliky, pratelii sousedy. Budou vas bavit, budou
vam chutnat a budete se k nim vracet. A mate k ¢emu - je jich tu
95 véetné snidani a drinkd.

SPETKA CHILI .
Chili Ta "k:'li‘lhlf
Dcera vietnamskych imigrantd se rozhodla dat
kuchyni svych kofenl GpIné jiny naboj. V téhle
kuchafce tedy nenajdete typické polozky, protoze
autorka dobre vi, Ze neni vzdy mozné na né v naSich
koncinach sehnat prislusné suroviny (@anebo alespon
suroviny v pfislusné kvalité a Gerstvosti). Zvolila
proto cestu fuze — a mimoradné uspésne! Jak sama fika: ,Tohle je ku-
charka pro ty, kdo sice miluji asijskou kuchyni, ale Ziji v mirném pasmu
a autenticitu radi vymeéni za hravost.” A dodava: ,Mnozi propojovani
kulinérnich kultur povazuji za gastronomické kacifstvi. Pro mé je to
neskutecné zabavné vareni, kterym vzdavam hold nejen mistu, kde
Ziji, ale také viethamskému dédictvi a Ceskeé kulture, jez nejvice formo-
valy mou osobnost.” Vstficny, vtipny a inteligentni pfistup ¢ini z této
viethamsko-Ceské kucharky vyjimeény pocin.

NASE DOMACI - RECEPTY A NAVODY Z KOPECKU

Monika Kindlova

Spoluautorka bestsellerového titulu Tradinar — ro-
dinny a tvorivy rok plny oslav a ritudld pripravila ku-
charku, z niz pfimo citite domaci pohodu. Na 120
osvédcenych receptll a ndvodu z dostupnych
zdrojl, milé Zivotni rady pro vSedni dny i slavnostni
prilezitosti, pro radost ze spole¢ného jidla i ze spo-
leGného Zivota. Najdete tu skvélé dezerty, obédy,
vecCere a také klasiku v podobé zavarenin, sirupl ¢i doméaciho syra —
vlastné navod na pohodovou, sobéstacnou a funkéni domacnost.
Autorka pfistupuje k vareni a vytvareni pfijemného domova stejné jako
k Zivotu — s radosti a klidem — a tyhle pocity dokazala krasné predat

i ve své knizZce.

RYCHLA
Cat & Cook CelsCesk

gu i kucharek tentokrat vytvorila 95 rychlych a in-
spirativnich recept. Pro situace, kdy je potfeba ,,,h o
rychle upéct nebo uvarit dobré jidlo, pripravila Siro- W Fﬂ
ky vybér sladkych a slanych snidani, malych jidel,

polévek, salatll a zeleninovych pokrmd, ¢eskych,

italskych, americkych a asijskych hlavnich jidel

a samozrejmé i nékolik rychlejSich dort, moucnikl a dezertl. Véetné
variant a obmén, véetné malého italského cestopisu a vcetné Spotify
playlistd, které vam cas straveny v kuchyni jesté vic zpfijemni. A to vSe
s velkym Smrncem a prehledem.

BOURDAIN: ZIVOTOPIS

Laurie Woolever { —a BOURDAIN

= Fivororis

Dlouholeta asistentka a prilezitostna spolupracovni-
ce jedné z nejvyraznéjsich postav svétové gastrono-
mie a také jednoho z nejvétsich bourlivakd na scéné
jidelniho svéta se nespolehla jen na své vzpominky,
aby osvétlila Bourdaindv Zivot i jeho rozhodnutf
odejit vlastni rukou. Vyzpovidala témér stovku
Anthonyho pratel, kolegl i rodinnych prislusnikd,

a vytvofila tak plasticky obraz slozité a neobyCejné vlivné osobnosti.
Bourdainovy knihy a cestovatelské porady za jidlem nastavily latku,
kterou se hned tak nepodafi preskocit pravé proto, Ze tak vérné
odrazeji mnohovrstevnatost a slozitost jeho viastniho mySleni a zivota,
ktery bohuzel nakonec nedokazal sam unést.

STREDOMORSKA KUCHYNE
Sheela Prakash

Kuchyné zemi u Stfedozemniho more se pravem
1&Si bajné poveésti. Pro svou jednoduchost, Uctu

k Cerstvym mistnim surovinam i zdravotnim
benefitim, které jsou s ni spojeny. A v neposledni
fadé i kvdli pfijemnym pocitlim, které v nas tamni
lahodna jidla vyvolavaji, proto ma také podtitul
Jednoduché a inspirujici chuté pro dny plné
pohody. Najdete tu 75 receptt od zcela jednoduchych po komplikova-
néjsi, ale vzdy jde o vareni pohodové a flexibilni. Takove, jaké si uz pfi
prazdninovych cestéch fada z nas suchozemct naprosto zamilovala
a které si i diky této kucharce mdZeme snadno zopakovat i ve véed-
nim, kazdodennim, nestfedomorském Zivoté.

KUCHARKA PRO ME A MOJE TELO

Julie Kucerovska

Autorka bestsellerové Kucharky pro teenagery
dospéla a stala se studentkou, ovSem zdjem

o jidlo a vareni ji neopustil. Tentokrat se tedy déli
0 své zkuSenosti s bezmasou kuchyni s vrstevni-
ky, a to velmi zodpovédnym zplsobem. V knizce
najdete jak Sikovné a Usporné recepty, ale i fadu
rad tykajicich se spravné vyzivy, kde ji byli poradci
predni odbornici na vyzivu z platformy Moje télo je
moje. Na devadesét vegetarianskych receptl se dd pripadné snadno
doplnit masem a jsou podany tak, aby byly zcela srozumitelné i zaca-
teéniklim, véetné nakupu surovin, uskladnéni a spravného zachazeni
s nimi.

96 FHLCH

TEMER ZAPOMENUTE RECEPTY 2

Michaela Smolova

Uspésna autorka a sbératelka starych receptd
navazuje na prvni dil a pfinasi dalsi davku
skvélych chuti, vaini a vzpominek. A v roving
praktické i dokonalé, tisickrat vyzkousené
recepty z nasich zemépisnych Sifek, na které
leckdy s laskou vzpominame, ale které se uz
nemame od koho naugit. Skvélé ukazky tradic-
ni stfedoevropské, potazmo rakousko-uherské
kuchyné, které by opravdu nemély upadnout

v zapomnéni a na které mizeme byt opravdu hrdi. A hlavné které
bychom si méli Gasto varit a péct. Diky této plvabné a znalé knizce
je to velmi snadné.

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM
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Keramicky hrnek
a lahev na piti

k serialu ZOO

Objednavejte na
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KURETE

CHICKEN

VELKA FALCO SOUTEZ! FALCO SLAVI 30 LET

Majdi minci uvniff konzervy a vyhrajl Hroje se o hodnotné ceny:

TV, telefon, noteboolk, krmeni, wellnass pobyt,

pujéeni auta od Hyundai a mnoho daléiho.

Podminky soutéle noded na www sokolfalco.com/velka-falco-soulez

MASOVE SPECIALITY
© f SOKOLFALCO PRO PSY A KOCKY www.falcokrmiva.com
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Duiené kedlubny se Sunkou s vejcem

—— SKROMNE A CHUTNE ——

5L " Kedubny
& muizZete
Forg jesté zjemnit

Stavnaté, kiupavé, s nezaménitelnou chuti, a presto ¢asto prehlizené - to jsou kedlubny.
Az v posledni dobé zacina i svétova gastronomie docenovat, jak skvélé jsou.
My to pFece vime uz davno a vime takeé to, Ze si za par korun pochutname na opravdové lahtudce!

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

o 2 velké nebo 3 mensi kedlubny vetné chrastu

* 50g masla

1009 zbylé Sunky nebo uzeného masa

o 1 lZice hladké mouky

o trocha vody nebo vyvaru na podliti

o sil, Cerstvé namlety pepr a Spetka cukru na dochuceni
o 4 natvrdo uvarena vejce

o opecené brambory k podavani

4
AR,

k nim vmichat kousek
krémoveého sjra ¢i
je posypat zbylym
nastrouhanym
syrem.

L,‘-'. trochou smetany nebo

REK KUl

SIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO Ma

; Avni'-'sl'rwkﬁi@

Kedlubnam odkrojte chrast
a nakréjejte ho véetné listkd na-
drobno. Hezké listky si ponechte
na ozdobu. Kedlubny oloupeijte (slup-
ky hned nevyhazujte, daji se pouzit
na zeleninovy vyvar) a nakrajejte je
na platky a ty pak na tenké hranolky.
V kastrolu nebo vyssi silnosténné
panvi rozehrejte maslo, osma-
hnéte na ném na prouzky nakrajenou
Sunku nebo uzené maso a pak vsypte
nakrajenou kedlubnu, chrast a listky.

~ Trochu osmahnéte.

Zapraste moukou, znovu osma-
hnéte, podlijte vodou a kratce
za pfipadného dal$iho podlévani
poduste, az kedlubna zmékne -
do 15 minut by mélo byt hotovo.
Béhem duseni kedlubny také osolte,
opeprete a dochutte Spetkou cukru.
Na zavér mlzete jesté znovu dochu-
tit, je-li treba.
Podavejte s opékanymi brambo-
rami a vejci natvrdo (rozkrojte je
po délce) ozdobené listky kedlubny.
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super cena

12.990,-

BALIOS S LUX
CESTOVNI SYSTEM

baby

Drahobejlova 13, Praha 9



Ochutnejte uméni ukryté

v produktech Mucha Sekt
inspirovanych tvorbou
Alfonse Muchy. Ladné kfivky
z jeho uméleckych dél byly
promitnuty i do lahvi tohoto
originalniho sektu nesouciho
umélcovo jméno. V kazdém
dousku tak najdete spoustu
inspirace. Kvalitu téchto sektl
dokazuje mnozstvi ocenéni,
e iy které v poslednich letech ziskaly
‘ na prestiznich domacich

i zahraniénich soutézich.

MUCHASEKT.CZ
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