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OBJEVTE ZAKOUTI PORTUGALSKE KUCHYNE NOVE GRILOVACI RECEPTY S VUNI OHNE
BOZSKE TESTOVINY PODLE PASTA QUEEN OSVEZUJICI MRAZENE DEZERTY A DORTY

JAMIE OLIVER KARDAMOMMA PAVEL BERKY



Navzdy spolu

PRAVDA

Neoddélitelna vicka maji
zlepsit recyklaci a snizit
mnozstvi pohozeného odpadu.

Smyslem fesSeni neodnimatelnych vicek je skute¢né
snizit mnozstvi pohozeného odpadu a vicka vyuzit nasledné
pri recyklaci. Pro zdkaznika se ale nic neméni a svij oblibeny
napoj si vychutna bez omezeni stejné jako doposud.

Viéka od napojovych oball
se pri recyklaci vyhazuiji.

Neni to pravda, vicka se pfi recyklaci oddéluji

a nasledné se drti. Jsou hodnotnym materidlem napriklad
pro vyrobu instalatérskych trubek, palet, kontejnerd, krabic
a dalsich produktt. Je proto 2adouci, aby vi¢ka k recyklaci
doputovala. Proto je nezbytné, aby byla pravé spojena s lahvi
a nekoncila zbytecné ve smésném odpadu, jako tomu bylo
casto doposud.

Neodnimatelna vicka jsou

jen vymyslem napojarskych spolecnosti.
Zavedeni neodnimatelnych vicek narizuje evropska
legislativa od cervence roku 2024 a toto narizeni je zavazné
pro viechny é&lenské staty. U nékterych vyrobcl napojl tak
dochazi ke splnéni této povinnosti s drobnym predstihem,
aby stihli zavazku plynule dostat a vyuzivali vyhod
neodnimatelnych vicek predem.

PRAVDA

Nékteré napoje maji
neodnimatelna vicka,
jiné ale ne.

Na trhu se v jeden okamzik objevi napoje s plivodnim
uzavérem a zaroven i s novym, postupné se ale napoje
s odnimatelnym uzavérem doprodaji a na trhu budou pouze
obaly s neodnimatelnym uzavérem.

Neodnimatelné vicko brani
pohodlné konzumaci napoje
a neni bezpecné.

Neni to pravda. Pred uvedenim na trh jsme provedli rozsahly
prizkum a rozsahlé testovani mezi spotiebiteli, abychom
zajistili, ze lahve s nasimi inovovanymi, trvale pripevnénymi
vicky budou praktické, hygienické, bezpec¢né a snadno
pouzitelné. Nejpohodlnéjsi konzumaci dosdhnete uplnym
odklopenim vicka.

Neoddélitelna vicka nemaji

kromé environmentalnich

benefitl Zadny pfinos.

Neni to pravda, protoze primarnim tc¢elem neoddélitelnych
vicek je permanentni spojeni s lahvi a jejich spolec¢na cesta
k recyklaci. Pri testovani jsme narazili i na praktické benefity.

Napriklad lidé s hendikepem nebo fidi¢i mohou lahev
snadnéji znovu uzavrit jednou rukou.




Milé Etendthy, mile Gtendfi,

jakmile se vzduch zatne ohFivat, odkvetou pampelisky a studené pivo zatne chutnat lépe, je
jasng, Ze se bLiZE léto. VZ od détstvi je pro- mé tohle obdobi prislifem netusengch dobrodruzstvi
s prichutt objevovani novych mist, novigch jidel a novich zazitki. V' détstvi to zaroven
znamenalo obdobt prazdnin, dva mésize svobody a prostoru zaZit néco dZasného! Je zvlastns,
Ze prestoZe jsem nebyla velky jedlik, mam ty daleZité vzpominky spojené s jidlem. Opékani
burti nad chndim na tabove, Sumavsky pecen chleba z kempu v Aning, na ktery jsme mazali
méislo a kréajeli syrovy Zesnek (kdo vydrZe vie), bulharské musaka se schualng zkyshim mlékem od méaminy kamaridky
Andulky, sbirani slavek na movském poteZ v Bulharsku a také prvni popcorn tamtéz...
Méime pro- vés spoustu nédpadat, jak s vyrobit noveé chutove vzpominky. \iydejte se na vilet po viastech Zeskojch nebo
vyrazte do svéta a nebojte se otestovat néeo, co jste dosud neozhutnali. Obritte se trpélivostt a prizvéte do kuchyné déti,
spoleing straveny Eas s jedbgm vysledkem vam viem udéla radost!
Tentokrat _jsme se vydali do Portwgalska a prozkoumali jsme pro- nés trochu tajuplnou tamni kuchyni. Na rozdil
od notovicky znamieh, jidel z Recka, Wtalie 5 fmnétxkoz nejsou toﬂipo-rwﬂt:ké pokrmy tak ,provarené”, ale urlité stoji
za vyzkouieni. K \talii, jsme se ale také priblizili s nékolika recepty na téstoviny od Fasta Queen, kterd neskuteinf zdbavng
predstavuje svétu autentickd italska jidla. Nechybt ani velka shirka receptis na grilovang dotroty, at uz kopete za tjm
masoZroutit, nebo preferbjete fezmasé varianty.
Nasimi hosty jsou tentokrat Jamie Oliver s ndpaditymi pokrmy z_jedné pinve & jednoho pekiie a Favel Berky, ktery
vari jidla z rizngeh kovti svéta, ale L z receptave své maminky a babitky. A naprosto nds uchvétila nové kuchavka
fmrdﬂgyar@ Kardamovwmmy, ve které najdete jidla barevng, zdrava, chutni a takova, kterd zvladnete jednou rukou, pokud
v druhé dritte tieba dixe.
Ani milovnici sadkého nephijdou zkratka. Pripravili jsme ovigindlng recepty na mraZené dorty, které v horkjch dnech
budou mit neporhybng dspéch. A na chate prijdou vhod i navody na obliené ovoené koldie a dalst bijeiné dezerty.
Vzijte s léto plné dotrodruZstvi a novigch zazitki - nejen téch chutovich!

Vaie Kldra Michalovi

FOTO SHUTTERSTOCK e FOTO NA OBALCE MAREK KUCERA
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" Pod poklickou

Kvéten a Cerven patfi nejen do obdobi bliziciho se léta, ale uz mnoho let je tento Cas spjaty
také s FRESH festivaly. Leto$ni rok je ovSem prelomovy! Kromé tradi¢nich zastavek v Plzni
(19.-20. kvétna), v Pardubicich (9.-10. Cervna) a v Liberci (16.-17. Cervna) se letos potkame
i na Moravé, konkrétné v Olomouci (26.-27. kvétna) a v Brné (2.-3. ¢ervna). Nemizeme
se doCkat a moc se na vas tésime! Dalsi informace najdete na www.freshfestival.cz.
Vase recepty, napady a postiehy ¢ekame na e-mailu: fresh@iprima.cz.

podle @sklarouvkuchyni
BLESKOVE STIR-FRY S KREVETAMI A BROKOLIC

Hledate tip na super rychlou veceri, na které si kazdy pochutna?
Zkuste asijské stir-fry. Tentokrat kombinujte krevety a brokolici
s jednoduchou pomerancovou omackou. Cerstvé uvarené jidlo

i s prilohou budete mit na stole do 20 minut.

o vy

Nakrajejte brokolici na r(zi¢ky. Na 1 Izici oleje ji
ve woku 1 minutu restuijte, poté podlijfte trochou
vody a prikryjte poklici. Duste asi 3 minuty, poté bro-

kolici vyndejte stranou.

Do woku dejte zbylou IZici oleje a pfidejte rozmra-
Zené, proplachnuté a osusené krevety. Restujte
asi 3 minuty, pak pridejte zpatky brokolici a vse zalijte

omackou, kterou pfedem smichejte v hrnecku z po-
merancove Stavy, sladké chilli omacky, svetlé sojové
omacky a cukru.

Smés v panvi nechte 1 minutu restovat, az se

omacka lehce zredukuije. Ve studené vodé rozmi-
chejte Skrob a pfilijite smés do panve. Kratce promi-
chejte, az omacka v panvi lehce zhoustne a za¢ne se
lesknout.

Podavejte s jasminovou ryzi, posypané jarni cibul-

kou a sezamovymi seminky.

3 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT

STIR-FRY

« " hlavky brokolice

o 2lzice (arasidového) oleje

« 5009 mraZenych krevet,
idealné velikost 31/40

o jasminova ryZe k podavani

o jarni cibulka k podavani

* sezamova seminka

OMACKA

o Stavaz ' pomerance

o 2lzice sladke chilli omacky

o 3lzice svétle sojove omacky

o 1zicka krupicového cukru

* 50ml studené vody

o 11Zicka Skrobu

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

PRIPR_AVILA KL;\RA M.},.CIJ-IAL[]V"

SLEDVJTE NAS NA EACEBOOKUV A INSTAGRAMUY!

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

@andreaadawesola @niky_blafuje @pecusi_doma

LETO § @PRIMAFRESH NA INSTAGRAMVY

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

Podélte se o to s ostatnimil Stadi pfidat oficialni hashtag #primafresh. T¥i nejlepsi fotky uverejnime v pfistim &isle!
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99Slunecné dny
Si uzivam
naplnosé

SUNDANCE

After Sun

fluid po opalovani
50 ml

5 Kc
11,98 K¢ za 10 ml
¥ DLOUHODOBA CENA

od 28.01.2023 59,90 K¢

vhodny i jako
podklad pod
make-up

SUNDANCE

mléko na opalovani
OF 30

200 ml

29.

49,50 K¢ za 100 ml

VDLOUHODOBA CENA

0d 10.03.2023  99K¢E

vhodny i jako
nocni maska

SUNDANCE
Anti Age

50 ml

129.

25,80 K¢ za 10 ml
¥ DLOUHODOBA CENA

od 24.01.2023 129 K&

—

|

S eKUPONEM

25x ViICE BODU

ZA LIBOVOLNE MNOZSTVi
PRODUKTU ZNACKY*

Sun

SUNDANCE
sprej na opalovani OF 50
200 ml

149.

74,50 K¢ za 100 ml
V¥ DLOUHODOBA CENA

0d 10.03.2023 149 K¢

* eKupon lze aktivovat od 01.05. do 07.06.2023 pouze v aplikaci Moje dm. eKupon lze uplatnit pouze jednou.
Pfi ndkupu v prodejné nactéte vérnostni kartu z aplikace Moje dm.

*| Moje dm-app
dm.cz

W
—

fluid na opalovani OF 50

N o
» A‘\ Wi AT s vuni kokosu
> “,(:?ui

Sun »
conce &
- 5t g
| 7 - -]
| S
B &
| =
¥ ,I ;‘.{H .
\ =
)

SUNDANCE

balzam na rty OF 30

10 ml

4 K¢

¥ DLOUHODOBA CENA

od 10.03.2023 44,90 K¢
28.01.2023 47,90KE

Diky obsahu |
panthenolu A
zklidriuje pokozku

vystavenou slunéni.

= sun
/ dance .%_
e
' 5
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SUNDANCE |
After Sun I|
emulze po opalovani
500 ml

69%

13,98 K¢ za 100 ml

Ll o )
V¥ DLOUHODOBA CENA 3 L)
od 07.02.2023 69,90 K& — BN

S
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ZDE JSEM CLOVEKEM
ZDE NAKUPU)
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PASTA QUEEN ——

NEUVERITELNE CHUTOVE | VIZUALNi MOZNOSTI KOMBINACi TESTOVIN A JEJICH OMACEK JSOU
PRESNE TO PRAVE, CO NA RYCHLA, LEHKA, A PRESTO VYJIMECNE USPOKOJIVA LETNI JiDLA
POTREBUJETE. SVETEM SE ALE SiRi GASTRONOMICKE ODBOJARSTVI, KDY SE DO SLOZENI
KLASICKYCH OMACEK VNASE Ji NOVE PRVKY A TAKE ZPUSOB PRIPRAVY TESTOVIN DOZNAVA
REVOLUCNICH ZMEN. A TO S| NEMUZETE NECHAT UJIiT V ZADNOU ROCNi DOBU.

TESTOVINOVY SALAT - =&
Inu, co k tomu rict. Jen to,
Ze dobry téstovinovy salat
nemusi byt kombinaci
zbylych téstovin, syru,
uzenin a majonézy, ale

i malym uméleckym
dilem, které pojem lehky
letni obéd vrati jeho 3
plvodnimu vyznamu a pojmu
téstovinovy salat kulinarni
hrdost. Jako tahle pestem
vonici verze s tunakem.

4~6 PORCI
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

|
« 5009 drobnych téstovin

* 120ml extra panenského olivového oleje
o 2lZice listkl Cerstvého oregana

o 3 hrsti listku Cerstvé bazalky + na ozdobu
* 2strouzky cesneku

* 609 nahrubo nakrajeného parmazanu

« 609 nahrubo nakrajeného pecorina

* 30g pistacii

« 30g piniovych jadérek

* 200 g mozzarelly (1 koule)

« 1konzerva tufidka v oleji scezeného)
100 g cherry rajcat

Téstoviny uvarte ve vrouci dob-
fe osolené vodeé podle navodu
na obalu, aby zlstaly pevné na skus. =
Scezené je vsypte do misy, promichej= i *
te se 2 IZzicemi olivového oleje a listky
oregana a nechte stranou. .
Nejlépe v robotu rozmixuijte listky
bazalky, oloupany €esnek, syry,
zbyly olej, pistacie a pinie na pesto.
AZ budou mit téstoviny pokojovou. =
teplotu, promichejte je s pestem,
navrch posypte mozzarellou natr- :
hanou na vlakna, vlo¢kami turiaka, R .
nakrajenymi rajCaty a zlehka promi- =%
chejte. Posypte listky bazalky a po- = =
davejte idealné s Cerstvym kfupavym
pedivem. r
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rma uchyni
v kuchyn _

Stejné
jako u klasické
omacky carbonara i tady
zaleZi na citlivém pFistupu
a nagasovani, aby bylo dosazeno
optimalniho vysledku. Krémovitost
omacky stoji a pada s teplotou, musi
byt promichavana s jeSté horkymi
téstovinami, aby se vajicko tepelné
upravilo, ale neusmazilo a zlstalo
tak krémové. U cuketové verze
to funguje stejné jako

¥ X3 u slaninové.
=

« FOODSTYLING

L

A

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA » FOTO MAREK KUCER

K dalsim idolim mezi italskymi omackami k téstovinam patfi carbonara, jednoducha, le¢ genialni smés
slaniny, vajec a syra, na jejiz pripravu existuje prisné stanoveny postup. Role rebelky se tentokrat

ujala cuketa, ktera nejspis pokladala za socialni nespravedlnost fakt, Ze klasicka carbonara je pro
vegetariany tabu a Ze masomilci nevédi, o co prichazeji.

4_6 PO RCi Téstoviny uvarte podle V mise promichejte Zloutky s vétsinou syra a vétsi-
X ) navodu na obalu v dob- nou osmazenych platka cukety. Do panve po cu-

PRIPRAVA: DO 30 MINUT fe osolené vrouci vodé tak,  ketach vsypte scezené horké téstoviny (trochu vody

W aby zUstaly pevné na skus.  z vareni si ponechte), pfi nizké teploté promichejte, aby

o ] Zatimco se téstoviny se obalily zbylym olejem, vlijte vaje¢no-syrovou smés
e 3lzice olivoveho oleje i hieite olei dal ichévei Kapavei h d
o 2malé cukety vafi, rozehfejte olej a dal promichavejte a zakapavejte uchovanou vodou
« 3 3loutky z velkych vajec a osmazte na ném na ko- z vareni téstovin, aby vznikla jemna krémovita oméacka.
« 100g najemno nastrouhaného parmazénu le€ka nakrajenou cuketu Nakon,ec lposypte zbyllym syrem, rozcvlelte: na talife
dozlatova. a podavejte posypané koleCky osmazené cukety.

« 100g najemno nastrouhaného pecorina

FRESH 11



Doma v kuchyni =—e=

TESTOVINY S HRASKOVO-SYROVOU OMACKOU

K dalsim vic nez jednoduchym, presto skvélym omackam na téstoviny patri ta syrova. Pochopitelné v italském
kontextu nejde o tavenak, ale o parmazan anebo pecorino. To se nezménilo, chutové kacirstvi na sebe
tentokrat vzalo podobu hrasku, diky jehoz ¢astecnému rozmixovani ziska omacka jemné svézi chut a krasnou
barvu, plus stale vic se prosazujici zpusob vareni téstovin pfimo v omacce.

4 PO RCE Ve velkém kastrolu roze- Jesté béhem vareni hrasku ho asi tfi Ctvrtiny odeberte

PR[PRAVA: D0 30 MINUT hf’t'ejt'e olej. Cibuli oloupeijte, va rozmixu’jte naje:r]wno. Pak 'ho pres jemné vsito prolisujte

e — nakrajejte nadrobno a vsypte zpét ke zbylému hrasku a 2 minuty zlehka varte.

« 11zice olivového oleje do oleje. Osolte ji a za ob&as- Do kastrolu vsypte téstoviny a vlijte asi 500 ml vrouci

o Y cibule ného promichavani smazte pfi vody. Varte za ob&asného promichani (aby se uvolnil

o 7509 éerstvého nebo povoleného zmrazeného hrasku stfedné nizké teploté, az zpri- 8krob, ktery dal omacku zahusti a zjemni), az budou tés-

o 2lvroucivody * 2vejce svitni, zhruba 3 az 4 minuty. toviny mékké, ale zachovaji si pevnost na skus. Je-li tfeba,

5009 drobnych téstovin, jako jsou ditalini Pak vsypte hrasek, opét dolijte trochu vrouci vody.

 60g najemno nastrouhaného pecorina + k podavani osolte a trochu opepfrete. Mezitim v misce promichejte vejce a oba nastrouhané

e 609 najemno nastrouhaného Vlijte asi 750ml az 1 litr vrouci syry. Az budou téstoviny mékké, sundejte kastrol z plo-
parmazanu + k podavani vody (aby byl hraSek pokry- tynky a do omacky vmichejte vaje€nou smeés se syrem.

o trochu syra ricotta salata k podavani [neni nutné) ty), zvyste teplotu na stfedni Ihned podaveite, pfipadné posypané dalsim syrem,

o listky bazalky k podavani a prikryté vaite, az hragek rozdrobenou ricottou salata a listky bazalky.

o sl a Cerstvé namlety Cerny pepf zmékne, priblizné 8 minut.

Ricotta
salata (neboli
osolena) je pevnéjsi
a vyzralejsi verze
ricotty, kterou muzete
nahradit jinym pevnéjsim
¢erstvym bilym syrem.

-
KRALOVNA TESTOVIN

»,Kdyz mi jedna z mych dcer pred par lety ukazala aplikaci TikTok, vylekalo mé to a hned jsem kontrolova-
la, jestli ji to nemam zakazat. A moje podezreni se potvrdilo - nékdo tam dal recept na uplIné strasidelné
lasagne. Jelikoz pochazim z rodiny, ktera se zabyva vyrobou uzasnych téstovin uz pomalu 200 let, musela
jsem s tim néco udélat,” fika Nadia Caterina Munno, jez se od té doby stala skute€nou Pasta Queen, tedy
‘ kralovnou téstovin. Recepty na spravnou pfipravu omacek i spravné kombinace téstovin s nimi ma tato

’ rodila Rimanka v krvi. ,Odmali¢ka jsem vafila se svymi babi¢kami. V pozadi hraly telenovely a byly to ty
nejStastnéjsi chvile mého détstvi. A ty vam ted’ chci predat.“ Nadiiny recepty, rady a napady opravdu stoji
za to, ovS§em nedilnou soucasti jejiho kouzla je i zpUsob, jakym je - mimochodem i kralovna krasy - na ob-
razovce prezentuje. Jeji véticka ,je to uuuzasnyyy... stejné jako vy*, jiz povzbuzuje divaky ke kuchyrnskym

¢ek pékné nakopnout néjakou inovaci. Kromé nasich receptt a jejich stranek se o tom muiZete presvédcit i v zasné kucharce
A nazvané, jak jinak, The Pasta Queen. Sezenete ji (zatim jen v angli¢tiné) napfiklad pfes Megaknihy.cz.
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CACIO PEPE RICOTTA

Omacka ,.cacio e pepe” je italskou ikonou, jde prosté jen o téstoviny se syrem (cacio) a pepfem (pepe),
ovSem pripravenymi s tak rafinovanym italskym mistrovstvim, Ze vysledek - jemné krémovita omacka,
ktera lne k téstovinam jako oddana milenka - muzZe zdobit i kralovské stoly. Krémovitost omacky ovéem
skvéle podtrhne i ricotta. TakZe sem s ni.

4 Po RCE Nejprve dejte do velkého hrnce varit vodu. Kdyz se blizi bodu varu, vsypte pepf do velké vysoké pan-
2 ve, postavte na plotynku a pfi stfedné vysSi teploté prazte, aZ se pepr rozvoni, asi 30 vtefin. Panev

PRIPRAVA: NAD 30 MINUT zastriknéte trochou vody a sundejte ji z plotynky.

e ——— Jakmile se voda na téstoviny zadne opravdu vafit, dobfe ji osolte. Vsypte téstoviny a varte je domék-

* 1 Lzice cerstve namletého pepre ka, asi 4 az 5 minut, kdy ale budou jesté pevnéjsi na skus.

 500g nejlépe Cerstvych fettucine
1509 jemné nastrouhaného pecorina
o 2509 ricotty

o Spetka soli

Mimo plotynku vsypte do panve s pepfem pecorino a vlijte asi 1 nabéracku vody, v niz se vafi tésto-

viny — okamzité vznikne krémovity zaklad, v némz rozmichejte ricottu. Oméacka bude hedvabné hlad-
ka. Ochutnejte ji a pfipadné lehce osolte, pecorino ale byva slané tak akorat.

Nakonec do panve vmichejte horké scezené téstoviny (pfi jejich scezeni si uchovejte jesté trochu

vody z vareni) a uz jen velmi kratce prohrejte. Omacku mizete pfipadné malinko naredit vodou z va-
feni t8stovin.

Mistrovstvi
PFi pripravé omacky
cacio e pepe spociva hlavné
v nacGasovani a deobnjreh tricich.
Zaklad omaéky, tedy opraZeni pepFe,
aby se z néj uvolnilo co nejvic vonnych
silic, se ma éasové shodnout se zaéatkem
varu téstovin. Ty by mély byt Sirsi, protoze
na takovych tahle omacka bajecné ulpi, a pokud
mozno ¢éerstvé, protoZe jejich chut’ bude nejlip
ladit s pecorinem. Povolovani omaéky vodou
z vaFeni patFi k zakladdm, jimiZ se pFiprava
omagek k téstovinam v Italii Fidi. No
a nakonec: nezaménujte pecorino
za, jiny syr, ani ricottu za tvaroh,
omacka by byla nakysla.
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ZABIJACKE SPAGETY

Pochazeji z jihoitalského Bari, kde pry byl recept objeven Cirou nahodou v 60. letech minulého stoleti.
0dboj vnesl do receptu postup, kdy se suché spagety vlastné opékaji na panvi (a nékteré z nich se pritom
hodné pripecou) a postupné vari prelévanim rajéatovym odvarem, podobné jako se pfripravuje italské
rizoto. Vyraz ,,zabijeni” se Gdajné vztahuje k procesu opékani, jimZ musi téstoviny projit, nez je jim
dovoleno zacit nasavat tekutinu a dovarit se, a je také pricinou toho, Ze omacka ci odvar zacne spolu se
skrobem z téstovin karamelizovat a vytvaret nenapodobitelnou chut a konzistenci celého jidla.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

I
o 2lzice olivoveho oleje
e 2rozetrené strouzky cesneku
 800ml rajcatoveého pyré
o 750ml vody
o 1 lZicka soli
o 21zicky chilli viocek
(suené drcené chilli papricky)
o 3609 Spaget
o 2lzice nasekané hladkolisté petrzele

V hrnci rozehfejte 1 IZici oleje. Vsypte ¢esnek a smaz-

te, az zezlatne a rozvoni se, asi 1 minutu. Vmichejte
rajCatové pyré, vodu a sul a pfi stfredné vysoké teploté
uvedte do varu. Pak teplotu snizte, aby tekutina jen velmi
mirné probublévala.

Zbyly olej rozehftejte v Sirokém kastrolu nebo velké

hluboké panvi. Vsypte chilli vio€ky a smazte je asi 1 mi-
nutu, az se zacnou Skvifit. Vsypte suché Spagety a nejlépe
kuchyriskymi klestémi je prohazujte, aby se obalovaly chilli
olejem. AZ budou ze v8ech stran obalené, vlijte asi 3 hrnky
raj¢atového vyvaru (z hrnce) a opét dal kleStémi prohazuj-
te a pohybujte téstovinami ze strany na stranu, aby zacaly
meéknout a rovhomeérné se promichaly s vyvarem.

Varte stejnym zplsobem dal, az se teku-

tina odvari a téstoviny se z€asti za¢nou
pfipékat k panvi. Rovhomérné je klestémi
prohazejte a nechte chvili pfipékat. Pak pfi-
lijte dalSi asi 2 hrnky vyvaru a proces opa-
kujte, az budou téstoviny pfipe¢ené podle
vasi chuti, mékkeé a vétsina vyvaru spo-
tfebovana. Vysledné té&stoviny mohou byt
sussi a vic pripecené nebo mizete omacku
trochu povolit zbylym vyvarem podle vasi
chuti. Podavejte zakapnuté trochou olivo-
vého oleje, poprasené chilli viokami a pe-
trzelkou. i - il

Nahoda )
objevu zabijackjch
Spaget pry spocivala
v Uinaveé kuchaFe ¢i jeho
rozptyleni pfitomnymi krasavicemi.
Kdyz se pak vzpamatoval a uvédomil
si, Ze Spagety misto do hrnce s vodou
vhodil pFimo do omééky, ochutnal je
a zjistil, ze v oméacce nejen patFiéné
zmeékly, ale také zkaramelizovaly a tim
nabyly skvélé chuti. Idedlni pFiprava
zabijackych Spaget probiha
v silnosténné, nejlépe
ocelové panvi.



Privitejte slunce se stylovimi drinky

S PRICHODEM TEPLYCH DNi MAME CIM DAL VETSI CHUT TRAVIT CAS VENKU S PRATELI JAKA BY
ALE TAKOVA SETKANI BYLABEZ DOBRYCH DRINKU! OSVEZTE VASE CHUTOVE POHARKY A DODEJTE
SPOLECNYM CHVILiM DAVKU ELEGANCE A STYLU. LETO MUZE ZACiT!

WILD BOURBON & COLA

Pfeneste se na sluncem rozpalenou terasu
v americkém Kentucky a nechte se unaset
chuti véhlasného bourbonu.

o 4cl Wild Turkey Bourbon 101
o Fever-Tree Distillers Cola

o platek pomerance

e led

Naplrite sklenici ledem, nalijte Wild Turkey a do-
lijte Fever-Tree Distillers Colou. Ozdobte plat-
kem pomerance.

Vyzkou-
Sejte Gin & Tonic
s francouzskym Feme-
sinym ginem, ktery doda této
legendé ten pravy Smrnc.

* 5cl Citadelle Jardin d'été
* 15cl Fever-Tree Mediterranean Tonic )
o pomerancové kiira | —
o led :

pUNCH . Napliite sklenici po okraj ledem. Nalite /-~ Svezte se na viné
“ gin a nasledns tonik. Na zavér pfi- # exotiky s variaci na Jun-
dejte zasttik pomerancovou k- gle Bird, kI_aS|cky tropicky
rou a jednim tahem lehce koktejl ze 70. let.
promichejte. o 4,5clrumu Don Papa
..... * 4,5cl ananasové Stavy
: * 2,5cl citronové &tavy
o 1,5¢cl Aperolu
o 1cl Triple Sec
o led

V8echny ingredience dikladné protie-
pejte v Sejkru s ledem. Precedte
do highball sklenice a doz-
dobte ananasem.

Sezvéte celou partu

a pfipravte misu na puné

plnou osvézeni. Zvazili bychom
rovnou dvojitou porci.

o 20cl sirupu slany karamel
« 50cl Diplomatico Mantuano
« 50cl jablecného dzusu
o 40cl ¢aje Earl Grey
o Led, platky broskvi, mata, platky citronu

Do misky na pun¢ dejte led, sirup s chuti sla-
% ného karamelu, rum Diplomatico Mantua-

. no, dzus a vychlazeny &aj. Zlehka pro- Zavitejte na web www.warehousel.cz
ichej dopln latky broskvi, . v g - v v ’ «
mlc maton ‘;‘;?;fk;’ Gtrons V' a poridte si vse pro vase nezapomenutelne drinky!



Viichni do kuchyné'

—— RODINNE VARENI

LASKU K JiDLU MUZETE ZDEDIT, ALE PRAVDEPODOBNE JI SPiS ZAZIJETE SE SVYMI
MILOVANYMI. VZPOMENTE SI NA ZNAME PRiSLOVi A BERTE DETI DO KUCHYNE
OD NEJUTLEJSIHO VEKU. PREDATE JIM NEJEN SPRAVNE STRAVOVACi NAVYKY, ALE
NAUCITE JE | ZDRAVE JiST, SLUSNE STOLOVAT A SAMOSTATNE VARIT, COZ JSOU
DOVEDNOSTI K NEZAPLACENI. A HLAVNE SI SPOLU UZIJETE BAJECNE CHVILE,
NA KTERE BUDETE CELY ZIVOT VZPOMINAT. A KDOVi, TREBA NAPIiSETE | SVOJI
KUCHARKU - STEJNE JAKO BLOGERKA KARDAMOMMA.

GNOCCHI R

Noky se $penatem miluji zpravidla i ti, kdo $penatu jinak neholduji. Tém miZete omacku
rozmixovat, ziska krémovou konzistenci a jemné zelenou barvu. To oceni predevsim déti,
pro dospélé pridejte Spenat a pripravte rovnou dvojnasobnou porci.

2-4 PORCE Ve vétSim hrnci uvarte osolenou vodu Do vrouci vody vsypte gnocchi a uvarte
PR[PRAVA' 30 MINUT na gnocchi. Mezitim operte Spenét je podle ndvodu na obalu nebo, pokud

a nechte ho vykapat, oloupejte Cesnek mate domaci, zhruba 2 az 3 minuty, az vy- L
G S a nakrajejte ho na tenké platky. plavou na hladinu. .
v * :::I?ol\llsiikdul;ncl;:;?o Spentl V panvi rozehrejte méslo n_ebo ghi Spenat osolte, opeprete a vmichejte 3 \s\jf
o 2strouzky tesneku a na mirném stupni opékejte platky k nému zakysanou smetanu, podle ,.,i‘ e
« 1 velks Lzice masla nebo ghi Cesneku dozlatova. Pridejte Spenat, potreby pridejte jesté trochu vrouci vody P '

h « 500 g gnocchi promichejte, pfiklopte a nechte ho par z hrnce. Povarte 2 minuty. Omacku rozmi- ; p 5
A o 2velké lice zakysané smetany  Vtefin zavadnout. Pokud se pfilis pfipalu-  xujte podle chuti. %.. i .
1 « 50 parmazanu je, podlijte ho 1 az 2 IZzicemi vrouci vody Uvarené gnocchi slijte a podavejte '}, e " L

I o sl a ¢erstvé namlety pepf z hrnce. s omackou postrouhané parmazanem. N e "::p y
- f \‘_I
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Ted va¥i chef

a Uip
" pokud
cheete

Iramorovou
zmrzlinu, pFidejte
polovinu jogurtu
do smési aZ po naliti
. do formy. Vmichejte

% ho zlehka Spejli.

e

Nanuky miluji vSichni a tyhle pripravite i bez formicek. Postaci vam forma na chlebicek nebo plastova
vanicka treba od zmrzliny. Pred podavanim je jen rozkrajite na porce a uzijete si je vSichni najednou.
Bazalka se postara o vtipné te¢ky i dalsi pFisun vitamind a granola o kiupavé prekvapeni.

10 NANUKG Mensi formu na chlebi¢ek (22 x 11 cm) Formu zakryjte alobalem tak, aby na ni
PR[PRAVA' 10 MINUT nebo plastO\{ou vani¢ku vyloZte potra- pevné drzel, a ostrym nozem do néj

b i 3 vinéfskou folii. Cerstvé jahody odstop- udélejte 10 zarezl stejné daleko od sebe
+ MRAZENI ALESPON 4 HODINY kujte a omyjte, mraZené nechte povolit, na dfivka. Zapichnéte je do otvord a uloZte
— T T — trva to zhruba 2 hodiny pfi pokojové formu do mrazaku alespori na 4 hodiny,
* 5009 ‘Eerst’vftch nebo mrazenych jahod teplotd. nejlépe pres noc.
* 2809 reckeho jogurtu V mixéru rozmixujte jahody, jogurt, Zmrzlinu vyndejte z mrazaku, formu na-
* Zvelke hrsti listku bazalky bazalku a med dohladka. Smés nalijte hfejte zespodu horkou vodou a vyklopte
* Svelkych lzic medu do formy a nahoru rovnomérné nasypte obsah na prkynko. Rozkrajejte ji na nanuky

o 8 1Zic oblibené granoly

granolu. Lehce ji zatlacte do smési. dle dfivek.




Ted va¥i chef =

Zachrana horkych dni, kdy jen samotna predstava vareni
vyvolava poceni. Studena polévka vas perfektné osveézi

a muzete ji pojidat pod sluneénikem nebo pit brékem ze
sklenice na lehatku nebo u bazénu. V termosce si ji vezméte
i s sebou k vodé. Zakladem Uspéchu je vyzrala letni zelenina.

4 PORCE Zeleninu omyjte a pokréjejte

PRIPRAVA: 15 MINUT na vétsi kusy. Cibuli oloupej-

P te. Vlozte vSe do mixéru typu

« 1kg zralych sladkych $tavnatych rajéat blfznd'er nebo na smvo<’)th|e,’

o 1 okurky pridejte citronovou Stavu, listky

« 1 mensi cervena paprika bazalky a olivovy c?lej: Osolte

o Y, ¢ervené cibule a opeprete a rO’ZFnD.(UJte do- Gazpacho

. 1.’2 l'iiceocitronové Stavy fvﬂ’a’dka. DoE:hutte E:ltronovou 0SVEZ1 pravé

o par listku bazalky Stavou, soli a pepfem. proto, Ze je studené.

« 50-60ml extra panenského olivového oleje Gazpacho rozdélte do skle- Pouzijt e’prot 0 vychlazens

* sil a éerstvé namlety pepf nic ¢i misek, zakapnéte bal- . ]

* par kapek balzamikového octa nebo krému na ozdobu  zamikem a podavejte. Suroviny, pOK.Ud ne‘f?"?te davat
rajéata do lednice, s éimz naprosto

souhlasime, pFidejte do mixéru par
kostek ledu a rozmixovanou smeés
uloZte alespon na 30 minut do lednice.
Priprava se tim sice protahne, ale
mezitim si miZete namichat
tFeba drink nebo se natFit
opalovacim krémem...

JEDNOU RUKOU o
Blogerka Kardamomma je mama dvou holgicek. Zije v podh0fi Jesenik( a rada vafi pro svou rodinu a pratele rc{. N r"‘-:’f‘
zdrava, barevna a hlavné lahodna jidla. Jako vystudovana graficka je stejné rada i foti a prezentuje na blogu L duqbies, l
Kardamomma.cz. V roce 2020 se stala Objgvem roku v anketé Food Blog roku a o rok pozdgji se ve stejné E
soutézi umistila mezi TOP 15 food blogy v Cesku. Na blogu i ve své kucharce ukazuje krasu prirody i poctivych 2 B ‘ it
surovin a v receptech se snazi kombinovat hodné zeleniny a zdravych potravin. Mysli vS§ak hlavné na to, aby L p{f- ka3
jidla chutnala détem i dospélym a jejich pfiprava byla co nejjednodussi. Zvladnete ji jednou rukou, pokud mate e ‘_’

v druhé treba dite, skleni¢ku vina nebo fotak. Vydalo nakladatelstvi Dosel karamel. = u{




Clafoutis oznacuje tresnovy dezert z peceného palacinkového
tésta, ktery pochazi z francouzského regionu Limousin. Nejste-Li
puristé, obménte tresné za jiné sezonni ovoce, hladkou mouku
nahradte zdravéjsi Spaldovou a upecte si lahodnou svacinu nebo
snidani, po které nezbyde ani drobek. Podavejte vlahé.

4 PORCE Troubu predehrejte na 200 °C. Pekacek
B o rozmérech 18 x24 cm nebo kulatou

PRIPRAVA: 60 MINUT formu o priméru 20cm vymazte maslem.
Vsypte do néj bortvky a rovnhomérné je roz-
prostrete. Mrazené nejprve proplachnéte
horkou vodou v sitku.

Ve velké mise smichejte mouku, cukr

a sul. Prilévejte mléko a metlickou ho

« 2009 lesnich nebo kanadskych bortvek
(mlzZou byt i mrazené)

« 1009 $paldove hladke mouky

« 909 kokosového [nebo tftinového) cukru

o Spetka soli

« 430ml plnotuéného mléka zaSlehavejte. Pfidejte vejce a vanilku a pro-
o 4vejce Slehejte dohladka. Hladké tekuté tésto vlijte
o 1 1Zice vanilkového extraktu na boravky.

 maslo na vymazani formy Pecte zhruba 40 az 45 minut, az okraje

zezlatnou a nafouknou se.

e se na zavér
AN R K pedeni hodné
Fo L} il 4 >as
* %, 1 ats  nafoukne, proto pouzijte

'h'.:-."- Ryl ey X
NG X vy&&i formu. Pokud si
15 53 AP necheete uspinit troubu,
A0 . "% postavte formu na plech
' 0% s peticim papirem, ktery
07, B AN F L, neposedné tésto
e R zastavi.

LY



, LlLK@"‘%" POHANKQU, RAJCATY.A PARMAZANEM

Lilky je treba tepelné upravit, protoze obsahuji jedovaty alkaloid solanin, podobné jako brambory.

Pecenim lilky zméknou a poslouzi jako syty a pritom témér nekaloricky zaklad, ktery muzete pridanim
zeleniny, bylinek, koreni a hlavné oleje nekonecné variovat. Sladka pecena rajcata s teplym pohankovym g -
salatem s pikantnimi kapary a citronovou stavou vas okamzité prenesou na dovolenou k mori.

4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

|
o 4velké lilky o 8 strouzki cesneku
o zhruba 12 Zic olivového oleje
o 14 strednich rajéat
e 4009 pohanky
e Stavaz ' citronu
* 509 parmazanu nebo podle chuti
o 2-3 stonky bazalky
* 1 lZice malych nebo 2 lZice velkych kapar
o 2jarni cibulky
o 1 hrst prazenych seminek
[slunecnicova, dynova...)
o sl a éerstvé namlety pepf

Parmazan
miizete
obmeénit

za balkansky syr
¢i feta syr a jarni
cibulku za 2 hrsti

Troubu predehrejte na 200°C. Plech vylozte

pecicim papirem. Lilky prekrojte podéiné napdl
a rozkrojené ¢asti hluboko nafiznéte do tvaru mfiz-
ky od kraje ke kraji.

Cesnek oloupejte a prolisujte do 10 IZic oleje.

Promichejte a olej vetrete do zarezu i z vnéjsi
strany lilkd. Posolte je a popeprete a vlozte lilky
na plech. Pfidejte k nim Ctyfi rajCata, osolte je
a zakapnéte olejem (klidné ¢esnekovym, pokud
vam zbyl). Pecte vSe v predehraté troubé zhruba
30 minut domeékka.

Pohanku proplachnéte a uvarte podle navodu

na obalu - bud v osolené vode, nebo v zele-
ninovém vyvaru. Podle potfeby ji na zavér scedte
a nechte priklopenou.

el N

Mezitim nakrajejte zbyla raj-

Cata na drobné kosti¢ky. Pak ; /
je vsypte do teplé pohanky, osol- '
te, opeprete a promichejte
s 2 |zicemi oleje (klidné &esne-
kovym, pokud vam zbyl). Podle
chuti muZzete pridat i $tavu z po-
loviny citronu.

Na upecené lilky navrstvéte

pohankovy salat, postrou-
hejte je parmazanem, ozdobte
bazalkou, pokrajenymi kapary,
nadrobno nasekanou jarni cibul-
kou a seminky. Podavejte teplé
s pecenymi rajCaty.
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Pecené syry ziskavaiji stale na oblibé, at uz je to ostépek na grilu, hermelin
v alobalu, nebo raclette na bramborach. Kolem Stredozemniho more
zapékaji syr feta a jemu podobné s medem ¢i zeleninou a podavaji ho bud’
jako predkrm, nebo hlavni chod. Vyhodou je bleskova priprava v jednom
pekaci, nekonecna obména se zeleninou a korenim a navykova chut.

2-4 PORCE T.rc;]ubulpFef:Jeh’F(-;‘:j{te'vnat 200°kC:.z'atpnétE fut?k-
¥ ) ci horni peceni. Raj¢ata pokrajejte nahrubo,
w cherry raj¢ata na poloviny. Vsypte je do stfedniho
pekacku, pridejte nahrubo nasekany cesnek, za-
(mohou byt cherry] kapnetg vse ollv?vym olejevm a posypvte orgganem.
« 130ml olivového oleje Osolte je,a orfeprete._Ve stfedu vytvorte misto pro
« 3 l3i¢ky suseného oregana fetu. Zak?pnete ji olejem a posypte trochou orega-
« 200g syrafeta o 4 strouzky cesneku LG RERC . . 2
« 1 velka hrst listkd bazalky Pecte v predehrate troubé 30 minut domeékka.
o siil a éerstvé namlety pept Pak vytahnéte a posypte natrhanou bazalkou.

o 1kg zralych sladkych rajcat

va¥i chef

FRESH 21
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Nevsedni plnéné papriky v sobé ukryvaji masovou napli z dvou druhti masa a jater, které jim dodaji
jemnost, vitaminy a mineralni latky. V paprikach je pritom ani neucitite. Masova naplih vam zbyde

na malou sekanou pro ty, kdo papriky moc nemuseji, ale sekanou s hustou rajcatovou omackou by si dali
radi. Tohle je totiZ léto u babicky v exkluzivnim vydani.

8 PORCi
PRIPRAVA: 60 MINUT

|
PAPRIKY
o 8 stiednich bilych paprik 2 Zice olivového oleje
o zhruba 70ml vody nebo zeleninového vyvaru
NAPLN
o 300g oblibenych jater (hovézi/kuFeci/kriti)
o 1cibule * 3strouzky cesneku
o 2velke hrsti hladkolisté petrzele
© 5009 mletého hovéziho masa
5009 mletého veprového masa
e 2vejce * zhruba 1 [Zice soli
o 2lZice nori vlocek (nemusi byt)
o 35g ovesnych viocek e 1 lZicka suseného tymianu
OMACKA
e 1 cibule » 1mrkev o 1 petrzel
o 1tapik celeru  2strouzky cesneku
« 8009 konzervovanych rajcat nebo vyzralych cerstvych
« 300ml vody nebo zeleninového vyvaru
nebo vypeku z paprik
o 1 Zicka suseneho tymianu e 2 bobkové listy
o 3 kulicky nového kofeni e '/ LZicky mleté skoFice
o 1lZice sadla nebo ghi e sil a cerstvé namlety pepf

Papriky
S rajcéatovou
omagckou jsou
vydatné samy o sobé,
staci k nim ¢erstveé peéivo,
nebo je podavejte
s ryzi, kuskusem,
bulgurem ¢i
tarhofiou.

Jatra omyjte, zbavte blan, nasekejte na vel-

mi jemno. Cibuli oloupejte a nakrajejte na-
drobno. Cesnek oloupejte a prolisujte do velké
misy. Petrzel nasekejte nadrobno. VSe promi-
chejte s ostatnimi surovinami na napln, nejlépe
to jde rukou.

Troubu predehrejte na 180°C. Hluboky

plech vymazte trochou oleje.

Z paprik odfiznéte horni ¢ast zhruba 1cm
od stopky a vyjmeéte semenik. Vr§ky po-
nechte. Papriky naplite pfipravenou masovou

smési, pfiklopte je odkrojenymi vrsky a vy-
skladejte je vedle sebe do hlubokého pekace.
Ze zbylé naplné vytvarujte Uhledny valecek
a polozte ho vedle paprik. Oboje potrete
olejem a podlijte vodou &i vyvarem. Pecte
30 az 35 minut v predehraté troubé.
Mezitim pfipravte omacku. Cibuli a zeleninu
oloupejte a nakrajejte najemno, ¢esnek
oloupeijte a nakréjejte na tenké platky. Cerstva
rajCata pokrajejte na kostic¢ky. Pokud nechcete
z omacky lovit bobkovy list a nové koreni, po-
varte ho v 50ml vody 15 minut a tu pak pfilijte
s rajcaty do omacky.

V hrnci rozehtejte sadlo nebo ghi

a orestujte na ném cibuli, az zacne
sklovatét. Pridejte mrkev, petrzel a fa-
pikaty celer a opékejte 2 az 4 minuty,
az cibule zezlatne a zelenina za¢ne
tmavnout. Prisypte Gesnek, a jakmile
se rozvoni, zhruba za 30 vtefin, pfidej-
te pokrajena rajcata a koreni. Prilijte
vodu nebo vyvar, pfiklopte a varte
na niz8im stupni alesporn 20 minut.
Obgas promicheijte. Cim déle se
omacka vari, tim bude sladsi, mazete ji
na zaveér i dosladit Spetkou cukru.

Z omacky vyjmeéte bobkovy list

a nové koreni a rozmixuijte ji
dohladka. Teplotu v troubé zvyste
na 250°C a nechte papriky 10 minut
zapéct, aby ztmavly.

S omackou podavejte plnéné pa-
priky nebo na platky nakrajenou
sekanou s pfilohou podle chuti (viz Pri-
ma tip). Vypek nevylévejte, mizete ho
pouzit do omacek. V uzaviené nadobé
vydrzi v lednici 3 dny a Ize jej i zmrazit.
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Cerstvé

Appleton Estate Mai Tai

o 4cl Appleton Estate 8 Y.0.
« 1,5¢l mandlového sirupu

o 2cl pomerancoveho likeru
o 2cl cerstve limetové Stavy

© kostky ledu
* 0zdoba: mata a osminka limety

Do Sejkru naplnéného
ledem pfidejte postupné
vSechny ingredience,
protfepejte a nalijte do
pfipraveného skla s ledem.
Ozdobte matou a limetou.

| pfi kempovani muzete jist dobre a zdravé
a nemusite stravit u plynové bomby nebo
ohné hodiny. Ohfejte v kotliku Veprovy
gulas od znacky Krahulik a uzijte si pravou
trampskou lahtdku témér bez prace. Gulas
je pfipraveny metodou sous-vide, diky které
si maso zachov4 svoji $tavnatost i vyZivo-
vé hodnoty a hlavné ziska plnou masovou
chut. Gulas zahustuje pouze cibule, a tak je
vhodny i pro lidi s intoleranci lepku.
www.krahulik.cz

»Maita’i roa ae!“ okomentovali Tahitané drink, ktery jim v roce 1944 namichal Victor Jules
Bergeron ve svém kalifornském baru. Jamajsky rum doplnil limetovou $tavou, pomeranco-
vym curacaem, sirupem z cukrové tftiny a mandlovym orgeat sirupem. A legendarni Mai Tai
koktejl byl na svété. V tahitstiné znamena néazev vynikajici. Pripit si s nim muzete na Rum-
festu v sobotu 20. kvétna ve Zlutych laznich v Praze, snadno si ho namichate i doma. Z&-
kladem je jamajsky rum. Rum Appleton Estate se na Jamajce vyrabi pres 265 let kombinaci
kotlikové destilace i v kolonach, coz mu dodava robustni télo i jemnou plnou chut. Osmileta
varianta rumu Reserve vynika tény kofenéného ovoce, dubu a pomeran&ové klry s ndznaky
medu a vanilky. 0,71 za 630K¢é, www.warehousel.cz

Tradi¢ni Cerstvy
syr vyniké lahod-
nou mlé¢nou chuti
a jemnou konzis-
tenci. Vznikl pfitom
uplnou nahodou.
Jeden neapolsky
syraf omylem
upustil hroudu
tvarohu do vrou-
ci vody a zrodila se mozzarella. A italska

Plynovy gril HALO TG4 z rady Tenneker
nadchne elegantnim designem, kvalitou
provedenti a praktiénosti. Cty¥i samo-
statné horaky se hodi pro pfimé i nepfi-
mé grilovani, boéni hofak pro pfipravu
omacek ¢i pfiloh. Hlavni grilovaci plocha
ma i power zénu s teplotou o nékolik
stupfid vyssi, aby se maso rychle zatahlo
a nepustilo stavu. Jidlo Ize po dopeceni
docasne odlozit na ohfivag, jez zajisti,

Ze v8echny porce muzete podavat sou-
€asné. Samotny gril se zapina stiskem
jednoho tlacitka. Prosklené viko umozniuje
sledovat stav jidla pfi grilovani bez ztraty

tepla oteviranim, teplotu grilovani ukazuje
teplomér vestavény do vika. A v zaruce je
10 let! Idealni partak nejen tohoto léta.
Za 26 490K¢, www.hornbach.cz.

spole¢nost Galbani jako prvni uvedla na trh
mozzarellu ve slaném nalevu, ¢imz prodlou-
Zila jeji trvanlivost. Diky tomu si mozzarellu
mUzete uzit i u nés. Vyborné chutna

samotna, jen s kapkou
olivového oleje a balzami-
ka, v salatech, zape¢ena
s téstovinami, brambory,
zeleninou i masem.
Minimozzarellky zazafi
v salatu i jako jednohub-
ky, mizete je i marinovat
s olejem, pestem a bylin-
kami. Je to zkratka uni-
verzalni syr, ktery vylepsi
vétsinu slanych pokrma.
Mozzarella 1259
za 39K¢, minimozzarella
1509 za 65K¢,
www.galbani.cz

Potfebujete rychle pfipravit obéd nebo
vecefi nebo premyslite, ¢im prekva-
pit na grilovaci party? Dejte rozpéct

na panev, do trouby nebo na gril Sme-

tanito syr typu halloumi. Za 5 minut si
vychutnate na povrchu kfupavy, ale
uvnitf krasné mékky lahodny syr. Vy-
brat si mlzete z varianty Klasik, kterou
dochutite podle svého, Jemné pikant-
ni s troSkou chilli nebo S Bylinkami.

Na webu najdete spoustu snadnych
receptd.

2009 za 79,90K¢é, www.smetanito.cz
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ZDravy

Litinové nadobi predstavuje poctivou vy-
bavu, s kterou uvafite cokoliv. Nova litinova
panev Mattia od Ceské znacky Fabini ma
nepfilnavy smaltovany povrch a odlehéenou
konstrukci. Pfipravite na ni perfektni steaky
i jidla z jedné panve, nadychany trhanec

i krémovou omacku. Litina totiz akumuluje
teplo, rovnomérné ho rozvadi po celém po-
vrchu a dlouho ho drzi. Ma pramér 26cm,
objem 21, praktickou hubicku a Ize ji dat

do trouby. Vybrat si mizete ze tfi barevnych
provedeni — Cervené, zelené a Cerné.

Za 1999K¢ na www.fabini.cz.

K jidlu nemusite vybirat jen vhodné vino, ale
hodi se k nému i rum. Kubansky rum Matusa-
lem, ktery se v8ak kvuli d&jinnym zvratdm vyrabi
v Dominikanské republice, k parovani pfimo
vybizi. Vznikd metodou solera, pfi které rumy
zraji rizné dlouhou dobu v sudech a master
blender je micha tak, aby vysledny rum vynikal
jedine¢nou chuti. Rum Matusalem Gran Reserva
15 voni po vanilce, melase, Svestkach a mlé¢né
Cokoladé a chutna po vanilce, kave, karamelu

a ofiskach. Matusalem Gran Reserva 23 ma
vyzrdlejsi charakter a pInéjsi rafinovanou chut

s tony karamelu, melasy a dreva. Jejich chuté
se jesté lIépe rozvinou v kombinaci s vhodnymi
pokrmy. Ty si nechavaji zjistit v Matusalemu
laboratorné. Gran Reserva 15 se hodi k Cervené
fepé, jablku, ¢okoladé nebo mangu, Gran Re-
serva 23 vynika s mléénou ¢okoladou, malinami,
ciabattou, grilovanou €ervenou paprikou €i
hruskou. Velkym pfekvapenim je i jejich spojeni
se syry. Pustte se do hledani idealni kombinace
prave pro vas.

0,71 za 690K¢ (15lety) a 1390 K¢ (23lety),
www.warehousel.cz

Milovnice kasi a zdravych snidani (@ manzelka Tomase Karpi$ka, majitele sité restauraci Am-
biente) Bara KarpiSkova otevrela vlastni podnik. V bistru Bjukitchen pfipravuje k snidani obilné
kase, sladké i slané pokrmy i dobroty z vajec, pres obéd pak rlizné slané kase a salaty. Recepty
na sladkosti dodala jeji babi¢ka a o kavu a drinky se stara Ondrej Stékl. Doméacimu menu od-
povida jednoduchy interiér s milymi drobnostmi. Otevieno od utery do patku od 8 do 19 hodin,
v sobotu od 9 hodin. Jungmannova 27, Praha 1, www.bjukitchen.cz
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99Chci se
zkraslitéé

s-he colour&style
Ultra Stay

gelovy lak na nehty
10 ml, vice odstint

920
Ke

V¥ DLOUHODOBA CENA
od 02.03.2023 64,90 K¢ 1

S eKUPONEM

s-he colour&style
rozjasfovac
459

929.
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25x ViCE BODU

ZA LIBOVOLNE
MNOZSTVi BRONZERU
A ROZJASNOVACU*

Balea

300 ml

lak na vlasy
pro objem

347

11,63 K¢ za 100 ml

* eKupon lze aktivovat a uplatnit od 01.05. do 07.06.2023.
eKupon [ze uplatnit pouze jednou.

Nevztahuje se na znacky
Catrice a essence.
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Dovolena s karavanem mimo moderni kempy
nebo tfeba sobotni odpoledne na chaté bez
elektfiny. Pravé v takovych situacich se hodi
vlastni zdroj energie. A proto také automobilky
pfichazeji s novou funkci s oznacenim V2L
(Vehicle-to-Load), ktera z elektromobil( déla
zjednodus$ené fe¢eno obii powerbanky. U voz(
Kia v souc¢asnosti nabizi tuto funkci modely
EV6 i Niro EV a do budoucna bude jiz stan-
dardni vybavou kazdého nového elektromobilu.
Bez problému tak pljde pfimo z akumulatoru
vozu dobijet tfeba elektrokolo, kavovar, gril,
nebo dokonce dalsi elektromobil.

Kia EV6 od 1 325 980K¢&, www.kia.cz

Unavu t&la i due okam?Zit& zaZene aro-
nie, zvana téz temnoplodec nebo €erny
jetab. Ceska firma Ovociak péstuje
jefaby v sadech na ¢esko-slovenském

pomezi a z tmavych drobnych plodt i

lisuje 100% Stavu a vari 100% sirup

a dzem. Aronie prekypuji vitaminy C,

B, E a P a organickymi kyselinami, coz
z nich déla ochrance imunity, krevni-
ho obéhu, cholesterolu a &titné Zlazy.
Nakysla aroniova Stava vas osvézi sa-
motna i v domacich limonadach, sirup
mUzZete uzivat preventivné po IZickach
nebo ho pridat do limonad a koktejld,
dZzem s jemné trpkou dochuti ma sprav-
ny fiz a slusi Cerstvému pecivu, perniku
i dortovému korpusu.

250 ml Stavy a sirupu za 125K¢, 2009
dzemu za 99 K¢, www.ovocnak.cz

Dekadentni zastaveni

Nadherné, vizualné i chutové vytfibené vénecky se

v cukrarském butiku Vénecky Janecek dockaly du-
stojného doprovodu - koktejltl z prazského Heming-
way Baru. Barman Ondrej Hnilicka namichal k tfem
stalicim vhodny drink rovnou k piti. Maslovy vénec€ek
doprovazi koktejl Old Fashioned s kastanovym si-
rupem, ¢okoladovy vénecek koktejl Negroni z ginu,
vermutu a Campari a pistaciovy vénecek koktejl
Gimlet s kapkou absintu. Opojnou kombinaci si mu-
Zete vychutnat na misté nebo odnést domu.
Pstrossova 23, Praha 1, www.veneckyjanecek.cz
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Rostlinné napoje potési vegany, vegetariany i ty

s intoleranci laktézy. Slovenské znac¢ka Body&Fu-
ture obohacuje sva rostlinna mléka ze soji, kokosu,
mandli a ryZe o vitamin D3 a vapnik. MUzete si je
vychutnat samotnd, v oblibeném népoji nebo je
vyuzit pfi vafeni misto mléka ¢i smetany. Vyberte si
z péti pfichuti — zakladni i s kakaem.

11 za 57K¢ v obchodech, www.bodyandfuture.sk

Filipinsky rum Don Papa okouzluje nejen
svou korenénou a nasladlou chuti, ale také
nadhernymi etiketami a tubami. Ty se staly
sbératelskym fenoménem, protoze je kazdy
rok maluje jiny umélec. Tubu pro rum Don
Papa Baroko Art 2022 nakreslila jako prvni
Ceska ilustratorka Eliska Podzimkové a zvi-
fata ozivila aplikaci Artivive. Schvalné na né
namirte chytry telefon.

Za 1100Ké na www.warehousel.cz.

Spanélské vinarstvi Frei-
xenet nasleduje trendy

a pro letni sezonu pfipravilo
dvé lehka vina zcela bez
alkoholu. Freixenet 0,0 %
bily zaujme slamové Zlutou
barvou a ovocnymi tény

v chuti i vani. Nasladlé
mango, kompotované bro-
skve, zralé merunky a sveézi
viné pomeranc¢ového kvétu
dohromady tvofi ovocnou
chut, ktera doprovodi mor-
ské plody, sushi, meloun se
Sunkou i ovocné dezerty.
Freixenet 0,0 % Cerveny
vynika tony Svestek, tresni
a rozinek s naznakem ze-
leného pepre a koufovym
aroma. Skvéla volba ke zvé-
fing, steaku s grilovanou
zeleninou nebo lasagnim.
Za 169K¢ na
www.osobnivinoteka.cz.



Lahodni a zdravi JWL a, kterd zaroven zasyti.

To jsou nové Superbowls od UGo

ZDRAVA STRAVA NEMUSI| BYT ZADNA NUDA. NOVA RADA JiDEL SUPERBOWLS
__ 0D UGO PRINAS{ NEJEN SKVELOU CHUT, ALE TAKE PRVOTRIDNi A VYZIVNE INGREDIENCE.
VYZIVNE ,BOWLE" JSOU IDEALNi VOLBOU PRO VSECHNY, KTERi SE SNAZi 0 ZDRAVEJSi STRAVOVANI

A ZAROVEN SI CHTEJi UZIT PRILIV ENERGIE A CHUTI.

V nasem DNA je neustdle se vyvijet

yy V apfinaset svym zakaznikim zajimavé
novinky a inovace které jsou v souladu
vani. Uvedenim nové kategorie Superbowls
chceme nase portfolio postupné rozsifovat
o produkty, které nejen dostate€né zasyti,
ale také dodaji energii pro aktivni Zivot.
Ultimatnim cilem jsou ov&em jako vzdy
spokojeni zakaznici, ktefi se k nam vraceji.
A tak doufame, Ze nasi UGO fandové budou
z této nové rady skvélych «bowls» nad$eni,
stejné jako my,“ uvadi Marek Farnik, fedi-
tel spole¢nosti UGO.

Superbowls je nazev nové fady UGO pro-
duktd, se kterymi se od konce bfezna muze-
te setkat v ¢eskych UGO Salateriich a Fresh
barech. Obsahuje celkem ¢tyfi varianty
plné vyZivnych ingredienci, mezi které patfi
napfiklad losos nebo avokado. ,Novou fadu
Superbowls jsme vyvijeli s tim, Ze naSim
zéakazniklim chceme piinést skvélé zazitky
v podobé novych ingredienci a chuti a také

s ddrazem na vizualni podobu produktu. Pro
nas personal ted bude tento novy zpusob
servirovani kreativni disciplinou, kterou by-
chom chtéli do budoucna pfenaset i do dal-
Sich produktt,” vysvétluje Marek Farnik.

Na jaké Superbowls
se muzete tésit?
Prvni z novinek jsou Arasidové bowly

s grilovanym kufetem, doplnéné popularni

araSidovou omackou s vylepSenou recep-
turou. Grilovanému kureti délaji v misce
spole¢nost jasminova ryze, ¢ervena a Zluta
paprika, grilovana mrkev a cherry rajcatka.
Cely bowl je navrch dozdoben polni¢kem,
cernym sezamem a Iimetou

kari s grilovanym kuretem, ktery kromé
jasminové ryze obsahuje i Cervené kfupavé
zeli, grilovanou mrkev a kufeci maso. Pokrm
dochucuje omacka z ¢erveného kari, Cers-
tvé hrachové lusky, granatové jablko a listky
Cerstvého koriandru.

V nabidce studenych Poke bowld vystu-
puje Poke bowl kure s wasabi majonézou.
K jasminové ryzi, kterd je v této varianté
ochucena UGO zalivkou, se zékaznici
projidaji okurkou, edamame fazolkami,
¢ervenym kfupavym zelim, fepou, avoka-
dem, wakame fasami a grilovanym kufecim
masem. Bowl je dozdoben Cerstvymi klicky,
¢ernym sezamem a wasabi majonézou.

Posledni novinkou je Poke bowl losos.
Jde o variantu, ve které je grilované kufeci
maso nahrazeno uzenym lososem na buko-
vém dreveé.

UGO si pripravilo milé prekvapeni
pro vSechny vérné fanousky. Zakaznici,
ktefi se registruji do vérnostniho programu
UGOFANDA ziskaji za nakup jakéhokoliv
produktu z fady Superbowls dvojnasobek
bod(l na vérnostni digitalni kartu.

Vice informaci o vérnostnim klubu
UGOFANDA naleznete

na www.ugofanda.cz.




Letni sezona —

NaZhavené Léto

— NA GRILU

ZATiMCO V JINYCH ROCNiCH 0BDOBICH ZUSTAVA GRILOVANi TAK TROCHU OKRAJOVOU KUCHYNSKOU
METODOU, V LETE SE DOSTAVA NA VYSLUNi (I PO ZAPADU SLUNCE). ZKRATKA ZHAVE SLUNECNI
PAPRSKY A ZAR UHLIKU K SOBE TAK NEJAK PATRi, MOZNA PROTO, ZE TENTO PRAVEKY ZPUSOB

PRIPRAVY JIDEL MAME ZAKODOVAN V DNA I S TiM, ZE SE TAK DOBRE VYCHUTNAVA V TLUPE, AT UZ
PRATEL, €I RODINY. PROSTE ZAPALTE GRIL A ZKUSTE TYHLE NE UPLNE OBYCEJNE KOUSKY.

GRILOVANY LOS0S S KREMOVOU OMACKOU

Asi nejoblibenéjsi ryba je na grilu mimoradné lahodna
a jemny krém s vuni pesta ji dodava dalsi nejvy$si znamky. V 168
A je bazalka
4-6 PORCI Grbil pfefvertﬁeite;a StFtedm’ tleplotu. Fility_ v kvétinaéi i na zahrads
R ryby potrete z obou stran olejem, osolte je EHNT 503t T
PRIPRAVA: DO 30 MINUT a opeprete. Mrizku grilu rovnéz potrete olejem k;?lza%ﬁ Bgsszﬁeige%;%;%%%ﬁg
domaci pesto. Na klasickou verzi budete
potfebovat asi 1 hrnek éerstvieh listki,
které rozmixujte s 1 strouzkem Gesneku,
2 1zicemi najemno nastrouhaného parmazanu,
1 1Ziei piniovych jadérek nebo mandlovych
sirek éi nasekanych vla§skych ofechd, soli,

|
a opecte ryby asi 3 minuty z kazdé strany (ma-

% A'Qﬁletﬁ z l°5°5§ te-li rybu s kiizi, pecte nejprve z této strany).
skuzinebobezni Zatimco se ryba opéka, ohfejte krémovy
* olivovy olej na potirani syr s mlékem v kastr(ilku za stalého promi-
(.)NSIZET(ZHSWE namlety pepr chavani, az se syr rozpusti, asi 1 az 2 minuty.
FAoUesiaitahg keémoveho sira Mimo ohen vmichejte do omacky pesto.
Rybu podavejte teplou, zakapanou kré-

= 2;':? Jr:: [léel:‘ao i movou oméackou. Navrch mizZete kdpnout peprem a ?‘Si 50 ml OHVOYéhO oleje. Dobre
93 [3ite bazatkovaho pesta jesté trochu Cistého pesta pro zvyseni chuti pPOmICh@te.’Uchovgjpe.v thaidu
: a barevnosti. v uzavrené sklenici, idealné

zalité olivovym olejem.

—
PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA » FOTO L. A. CREATIVE FOOD » FOODSTYLING KLARA ZIKOVA
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Vyborné
koreni na kure
si pFipravte do zasoby.
Smichejte %z hrnku nahrubo
nadrceného pepfFe, 7 hrnku
¥ papriky, palivé nebo sladké ¢i
: ot ' ve smési, : hrnku suSeného
it | i x - granulovaného Gesneku, 2 1Zice
KURECI SPIZY'S CITRUSOVOU MARINADOU rogeminuté susens Sl
a 1 1Zici suSeného rozemnutého
Tajemstvi chuti spociva v kouzelné vonici marinadé i smesi koreni, tymianu. Uchovejte v chladu
obé doda jemnému kurecimu masu nevsedni puvab. a suchu.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT + MARINOVANi

LY

MARINADA Prisady na marinadu promichejte v misce nebo uzaviratel-

« 60ml extra panenského olivového oleje ném plastovém sacku. Maso nakrajejte na kostky, vlozte

o 80ml éerstvé vylisované pomerancové stavy (z asi 1 stredniho pomerane) do marinady a ponechte v ni nejméné 1 hodinu, nejvys 8 hodin.
o 11Zice Cerstvé vymackané citronoveé stavy 1 [Zice dijonske horcice Rozehfejte gril. Maso vyndejte z marinady, nechte trochu

* 1lzicka chilli koreni e 2 rozetfené strouzky cesneku e " lZice medu okapat a napichujte na $pizy stfidave s platky cibule a pak
« ", 1zicky nahrubo nadrceného Cerného pepie © "2 (Zicky jemné soli 8pizy potrete korenici smési.

o " (Zicky nastrouhané pomerancové kry e $petka rozemnutého suseného tymianu Polozte na gril a opékejte z jedné strany asi 8 minut, pak
KURE obratte a grilujte jest& asi 7 minut, az bude maso

« 1kg kuFecich stehennich Fizki 1 mensi cibule * 3 lZice koFeni na kuFe (viz Prima tip) propedené a zlaté.
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4-6 PORCi
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT + 0DPOCIVANI

o 7509 mleteho veprového masa e 50g krupicového cukru

e 4 \Zice vody e 1% Zice najemno nakrajeného Cesneku e 2 salotky
* 2-3 stvoly citronove travy, jen bila cast e 2 (Zice rybi omacky
o 2 lzice ustricové omacky e Cerstvé namlety cerny pepr
OMACKA K NAMACENi

* 60ml limetoveé stavy e 1'% (Zice krupicového cukru

e 175mlvody 2 Zice rybi omacky

o 2 strouzky cesneku o 1 mrkev

DOKONCENI

* ryzové nudle e listy hlavkového salatu

o listy cerstvého koriandru a maty

30 FHECH

gy A\EE Y £
jpopu[étngiﬁgh vietnamskych jidel, je nyni zndm

Do kastralku dejte vafit cukr se

3 Izicemi vody. Az se cukr roz-
pusti, nechte ho bublat na mirném
stupni, az vznikne tmavsi karamel.
Sundejte z plotynky a opatrné
vmichejte zbylou IZici a pdl vody.
Dejte stranou.

V mise dikladné promichejte

mleté maso, karamel, nadrobno
nakrajeny ¢esnek a Salotku, bilou
Cast z citronové travy a pepf. Ne-
chte stranou stat 10 az 15 minut
nebo 1 az 2 hodiny v ledni¢ce, aby
se chuté promisily.

h 2lém svété - atuhle
osti vynechat!

ci pfimo z Hanoje, nesnﬂe_pl"j:r!_gjp_li‘?i'grilovaci QF_

1P:\

Pokud

Y se vam nedafi = -,
s sehnat citronovou
Q,: travu (citronelu),

nezoufejte a nahrad’te
ji jemné nastrouhanou
kirou z chemicky
neoSetfené limety
nebo citronu.

Boreenen’

-,

Mezitim pripravte omacku k nama-

¢eni. Proslehejte limetovou stavu,
cukr, vodu a rybi omacku, dochutte
a vmichejte nadrobno nakrajeny ¢esnek
a platky mrkve. Dejte stranou.

Nudle pfipravte podle navodu

na obalu. Salat rozdélte na listy,
z bylinek otrhejte listky. Z odpocaté
masové smési vytvorte placi¢ky a roz-
palte gril. Lehce je zplostéte.

Placi¢ky ogrilujte ze vSech stran do-

zlatova, zhruba 3-5 minut, namodte
je do omé&cky a podavejte s ryzovymi
nudlemi, listy salatu a bylinek.



ve verzi do ruky, a navic pripravené na.ohni. '

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

OMACKA

* 60ml extra panenskeho olivového oleje ® 2 strouzky Cesneku

« Y, 1zicky chilli viocek » 400 g loupanych drcenych konzervovanych rajéat
o 1 hrstlistkl bazalky © cukr podle chuti

o jemna stl a Cerstvé namlety ¢erny pepf

DOKONCENi

* 500 g mletého hovéziho masa « 500 g mletého veprového masa

o 1 hrst erstvé strouhanky e 2 velka vejce » 70g parmazanu

o 2stiedné velke strouzky cesneku

* 2lzice nadrobno nakrajené petrzelky o Y Zicky paprikovych vlocek
* olivovy olej na potirani o 4 dlouhé Zemle nebo malé bagety

¢ 1609 mozzarelly

KO U

Na omacku dejte olej,

nadrobno nasekany ¢es-
nek a chilli vio¢ky do stred-
né velkého kastrolu a zahfi-
vejte pfi stfedni teploté. Az
zacéne olej bublat, vmichejte
rajCata.

Uvedte do varu, sniz-

te teplotu a varte, az
omacka trochu zhoustne,
asi 15 minut. Vmichejte
nadrobno nakrajené listky
bazalky a dochutte cukrem,
soli a pepfem. Sundejte
z plotynky a nechte stranou.

S -
milované jidlo italského stFihu.te

Letni sezona

' 4

Na masové koule promichejte oba dru-

hy masa se strouhankou, proslehanymi
vejci, strouhanym parmazanem, nadrobno
nakrajenym ¢esnekem, petrzelkou a papri-
kou. Vytvarujte asi 16 kulicek, které dobre
osolte a opeprete. Rozehrejte gril.

Kulicky potfené olejem ogrilujte ze

v8ech stran dozlatova, tv4 to asi
8 minut celkem. Dejte stranou.

Na grilu opecte rozkrojené zemle fez-

nou plochou dolu. Obratte je, rozlozte
na né masové kuli¢ky, zakapejte omackou
a posypte na platky nakrajenou mozza-
rellou. Gril pfiklopte a Zemle chvili opékejte,
az se syr roztavi. lhned podavejte.
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Dobre kamarid

OMACKY

SE NEOBEJDETE. TY DOMACi JSOU ZCELA NEODOLATELNE A TAKE NEPOSTRADATELNE,
NEBOT JSOU DOBRYMI SPOLECNICEMI SPOUSTY DALSICH JIDEL.

OMACKA ROMESCO

Je jednou z nejoblibenéjsich ve Spanélsku a jeji
pouziti je Siroké, skvéle totiz chutna i na téstovinach, -
v salatech nebo k namaéeni kousku kiupavé

zeleniny. Tak nac cekat?

1 SKLENICE
PRIPRAVA: DO 15-MINUT

. ______________________________________________________________________|
o 3 1Zice mandlového masla e 4 strouzky cesneku e 2 1Zicky olivového oleje
o 60ml zeleninoveého vyvaru e 170-200 g nadrobno nakrajenych nakladanych kapii
o 2lZice rajcatové pasty (protlaku) e sila cerstvé namlety pepr podle chuti

Nejlépe ve stolnim-mixéru rozmixujte vSechny prisady do kré-
move konzistence. Omacku osolte a opepfrete podle chuti.
Uchovavejte v chladu, v ledni¢ce vydrzi nejméné 1 tyden.

romesco
mulZete jeSté dale
dochutit a obohatit,
tPeba trochou suSeného
granulovaného
Gesneku, nakrajenymi
suSenymi rajéaty nebo
paprikou, sladkou
i pikantni.

CHIMICHURRI

Pod hravym nazvem se skryva
jedno z nejvétsich es mezi
grilovacimi omackami. Pochazi
z Argentiny, této velmoci
luxusnich kouskd hovéziho,
grilovaného na velkych
otevrenych rostech zvanych

parilla. Je velmi svézi a navinula, .

dokonale odpichne chut masa.

1 VELKA SKLENICE
PRIPRAVA: DO 15 MINUT

|
* 2 hrnky nadrobno nakrajené hladkolisté petrzele

« 5 oloupanych a rozetfenych strouzku cesneku

e 2 Zice nahrubo nakrajené Salotky

* 2 [zice cerveného vinného octa

o 2lzice Cerstve citronove stavy

. o 1 lzice Gerstvého nakrajeného oregana

(nebo rozdrobeného suseného)
* 1 lzicka soli
o 5 Zicky cerstvé.namletého cerného pepre
o Spetka chillivlotek " -
* cca 120ml extra panenskeho olivového oleje

VSechny pfisady kromé oleje dejte

do robotu a nozovym nastavcem néko-
lika pulzy rozsekejte na mensi kousky (vSe
mUizete samoziejmé také posekat nozem
a promichat).

Postupné zaslehavejte olej, az omacka

dosahne potrebné lehce krémovité
konzistence.

»povinné“
kombinace
s hovézimi steaky
se chimichurri hodi

ik tatarskému bifteku,

vSem pecenym masim

a skvéle jde i k rybam
nebo Zampiontm.

LETO BEZ GRILOVANi - NEEXISTUJE. A AT UZ POLOZITE NA ROST COKOLIV, BEZ GRILOVACICH OMAGEK .

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO L. A. CREATIVE FOOD « FOODSTYLING KLARA ZIKOVA



KOVBOJSKE MASLO

Maslové jemna a krémova
omacka, ale s drsnym plvabem,
ovsem zjemnénym spoustou
bylinek. Takovy nevsedni
western.

1 SKLENICE
PRIPRAVA: DO 15 MINUT

|
e 6 lzic masla

* 1 chemicky neosetreny citron

* 4rozetrené strouzky Cesneku

* 1 zice dijonské horcice

» Spetka kajenskeho pepre

o Y zicky mleté sladke papriky

o 2 lzice nakrajené cerstvé petrzelky
* 1lzice nakrajené cerstve pazitky

» 2lzicky nakrajeného cerstveho tymianu
e Y, 1zicky chilli viocek

o siil a éerstvé namlety cerny pepf

Méslo rozehrejte a zaslehejte do néj
citronovou $tavu a kdru, €esnek, hor-
Cici, kajensky pepr a papriku.
Vmichejte petrzelku, pazitku, tymian,
chilli vio€ky a vSe osolte a opeprete.
Nechte dojit pokojové teploty. Omac-
ka se pouziva k namaceni grilovanych
kousku masa &i zeleniny.

Nespotfebovanou
omagku uchovate
asi 1 tyden v ledniéce
a pouzit ji mazete také
tPeba na dochuceni
omAagek petenych
nebo dusenych
mas.

MEXICKA OMACKA

Jak jinak, je ostra

a pikantni a voni
koriandrem. Exotika,
kterou ale ozvlastnuje
kombinace se smetanou.
Nebudete zklamani!

1 SKLENICE
_PRfPRAVA: D0 15 MINUT

.|
* 4rozkrojené papricky jalapefio

o 2 hrhky listl koriandru

* !5 hrnku zakysané smetany

o 2strouzky cesneku

o Stavaz 1 limety

o Spetka soli

* 1lzZice jablecného octa

« " hrnku olivového oleje

Nejlépe v robotu rozmixujte

nozovym nastavcem v8echny
pfisady kromé oleje.

Tenkym praminkem prilévejte

olej a zaSlehejte ho, az vznikne
husta krémovita omacka.

Letni sezona

KLASICKA
BBQ OMACKA '

Omackatexaskeé
provenience - a v tomhle
americkém staté opravdu
uméji grilovat.

1 VETE|
SKLENICE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

|

o 1% hrnku pFirodniho krupicového cukru

* 1'% hrnku kvalitniho kecupu

* Y, hrnku jablecného octa

o 11Zice worcesterske omacky

* ‘2 lzicky mleté papriky

* 2lzicky susené granulované cibule

o 11Zicka Cerstvé namletého cerného pepie
o 2lzicky jemné soli

VSechny pfisady promichej-
te v kastrolu a zahfivejte pfi
stfedni teploté. Pomalu uvedte
do varu.
Mirnym varem a za ob&asného
promichani varte 15 minut.
Nechte vychladnout a ulozte
do sklenic.

Nespotfebujete-

li vSechnu BBQ
omA4gcku na grilovani,
bude se hodit tfeba
k rannim vajickim, parkdm ¢i
k zakapani pizzy. Nevyménujte
ale jableény ocet za béZzny,
omAcka by byla prili§
ostra.
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PRIMA FRESH FESTIVAL ODSTARTUJE SVOJI TOUR V PATEK 19. KVETNA V PLZNI V PARKU ZA OC PLZEN
PLAZA A PRINESE JESTE ViC GASTRONOMICKYCH ZAZITKU NA DOSUD NEViIDANE UROVNI.
FESTIVALOVA TOUR POKRACUJE Z PLZNE NOVE DO OLOMOUCE A BRNA
A POTE TRADICNE DO PARDUBIC A LIBERCE. GURMANI SE MAJi OPET NA CO TESIT.

Letoénl’ rok bude pro Prima FRESH festival doslova pfelomo-

T vy. Festivalovou tour rozsifime o dal$i dvé mésta na Morave,

a nové tak pokryjeme tzemi celé CR. Navic jsme pfipravili vyrazné
koncepéni zmény pod heslem Jesté vice gastronomickych zazitkd,”
pfiblizuje novinky leto$niho ro¢niku festivalu jeho feditel Petr Jirasek.
A co si pod tim predstavit? Zacastni se ty nejlepsi podniky u nas,
které jsou povazovany v CR za legendy.

Jednim z takovych legendarnich podniku je Café Imperial pod vede-
nim Zdenka Pohlreicha, které je mezi gurmany skute¢nym pojmem.
Na Prima FRESH festivalu bude svoje menu servirovat ve spolupréci
s Valoria Restaurant. Menu, které jen tak nékde neochutnate, doveze
nas ,narodak*, tedy Cesky narodni tym kuchat(i a cukrati, ktery se
Ucastni kucharskych soutézi po celém svété a obsazuje ty nejvyssi
pricky. Nejlepsi Ceskou kuchyni najdou navstévnici rozhodné v Re-
stauraci U Sapikd na Kloko¢né. Az tam ale jezdit nemuseji, Pavel
Sapik totiz dorazi se svym menu na Prima FRESH festival. DalSi le-
gendou je také Restaurant Marcela Ihna¢aka, ktery bude pfipravovat
pokrmy tradi¢ni Ceské kuchyné inspirované Zidovskou tradici.

Olomouc a Brno, to jsou nové lokality, kam letos festivalova tour
zavitd. V Olomouci se brany oteviou 26. a 27. kvétna na Vystavisti
Fléra. V Brné je spoluorganizatorem festivalu TIC Brno a hrad Spil-
berk, a pravé na Spilberku se ve dnech 2. a 3. ervna budou moci
navstévnici tésit na festivalovy gurméansky zazitek. V Plzni festival
tradi€né svoji tour zacing a letos tomu neni jinak, jen se festivalové
dny posouvaji na patek a sobotu 19. a 20. kvétna. Také v Pardubicich
na Dostihovém zavodisti je prvni den festivalu posunuty na patek
a sobotu 9. a 10. Cervna. V Liberci pfivita festival navstévniky tak,
jak jsou zvykli, pro letosni rok ve dnech 16. a 17. €ervna v Parku
Budysinska.

Pohlreich, Sapik, Ihnacak a BESKY. To jsou znama jména, ktera se
objevi ve vSech méstech na hlavni cooking stage. Vafrit bude ale také
napfiklad kapitan ,narodaku” Patrik Bec¢var, Pavel Berky, Séfredak-

34 FHCH

torka ¢asopisu Prima FRESH Klara Michalova a také herci ze ZOO.
Ve vSech méstech zabavu rozproudi energicka kapela Déda Mladek
lllegal Band, a v Pardubicich navic také kapela Vega Elektra.
Hudebni produkci doplni stand up comedy Na stojéka, kde se

u mikrofonu vystfidaji komici jako Luka$ Pavlasek, Tigran,

Daniel Cech nebo Karel Hynek.

,Velkd zména se letos tyka platebnich podminek, nové bude mozné
platit kartou, hodinkami nebo mobilem po celém aredlu. V pfipade,
ze budou mit navstévnici pouze hotovost, bude potreba si koupit fes-
tivalovy ndramek s €ipem a dobit ho v hotovosti,”“ vysvétiuje nové pod-
minky Petr Jirasek. Diky partnerstvi s MasterCard od Komer&ni banky
budou na majitele téchto platebnich karet ¢ekat zajimavé vyhody.




V tomto roce také pfibyla nova scéna s nazvem DeguStage, a jak
nazev napovida, bude se degustovat. ,Na nové stage budou pro-
bihat fizené vinné degustace pod vedenim zkuSenych sommeliér(i
a k vinlm se budou parovat vybrané delikatesy s ocenénim Great
Taste. TOP vina a TOP delikatesy slibuji TOP zazitek," laka navstév-
niky Petr Jirdsek.

Jako kazdy rok na festivalu nebudou chybét ty nejlepsi lokalni re-
staurace, bistra, kavarny a dal$i podniky, které budou pfipravovat
specialni menu, vafit vofiavou kadvu, michat osvézuijici drinky, pro-
davat skvélou zmrzlinu nebo sladké dezerty. Na své si prosté pfijde
kazdy, a to i milovnik extrémni gastronomie a zaZitkovych restau-
raci. Tradi¢né bude mozné vyzkousSet menu Extrémniho cateringu,
ktery v minulosti navstévnikim naserviroval napf. morského jezka,
medvéda, krokodyla nebo Sneky.

EFRESH FESTIVALEP

—

- VSTUPNE

2denni
vstupenka

2denni
vstupenka

249Ké 199Ké

Predprodej

1denni
vstupenka

1denni
vstupenka

Plzen 19.-20. kvétna
Park za OC Plzern Plaza
Olomouc 26.-27. kvétna

Na misté Vystavisté Fléra,
Smetanovy sady 603
Brno 2.-3. ¢ervna
Hrad Spilberk
Pardubice 9.-10. éervna
Dostihové zavodiste,
Prazska 607
Liberec 16.-17. éervna

199Keé 150 Ké

2denni
vstupenka
250K¢é

1denni
vstupenka
150K¢é

Park Budysinska

VLOGUJTE
NAPLNO

Sony ZV-E1 ofedsezvuz  olnoformmatovou
(full frame) occzrrcadlovbu, micl na «<restival
tviree oosehu, jako je netacent viogd, streamy
nzko vdeo rozhovord. Sory 2V LT nabizi
rozliseni 12 Mpix, 4K video, rychly a spolehlivy
hybridni AF kvalitni zaznam audia nebo
5-osou stabilizaci obrazu To vse navic
v lehkém a kompaktnim téle s intuitivnim
ovladanim a celkové zvysenou vydrzi diky
velkokapacitnimu akumulatoru

CASHBACK
AZ 7 500 KC

NA PRISLUSENST VI

Centrum FotoSkoda - Paldc Langhans
Vodi¢kova 37, Praha1 | fotoskoda.cz



adké prazdniny

— RADOST Z PECENI

CERSTVE OVOCE DODA TESTU STAVNATOST, LEHKOST, HYRIVE BARVY, NADHERNOU VUNI A HLAVNE
POKAZDE NOVOU PODOBU. KAZDY DEN TAK MUZETE UPECT JINY MOUCNIK, KTERY ZARUCENE POTESi
K SVACINE | K SNiDANI. INSPIRUJTE SE RECEPTY JENDY JIRKY Z PECE CELA ZEME A PUSTTE SE
DO EXPERIMENTOVANI S VASi URODOU!

e
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&=

MALINOVY KOLAC Z RICOTTY

Na prvni pohled netradicni spojeni italského cerstvého syra ricotta

v
AN

a malin prrekvapi svou lahodnou osvézujici chuti. Ricotta funguje ma t i
podobné jako husty bily jogurt, ale tésto je nadychanéjsi. Kolac Y. -p
trochu pripomina bublaninu a priprava je s?bjné rychla a snadna. Ricotta =
o .,
1 KOL Aé Maslo rozehrejt¢.a nechte zchladnout. Dortovou kttjeijit:(lesgrz.{li"ze .’..
o o .
[12 KOUSKU] formu o prumer 26cm s odepinacim dnem vylozte : syrovitky, vedlsjiiho produktu .

20 pecicim papirem. Troubu predehrejte na 175 °O,i;horn|

PRIPRAVA: NAD 60 MINUT a dolni ohev. "
; V jedné mise smichejte mouku s ob&ma druhy cuk-

* 125gmasla ru a kypficim praskem. V druhé mise proslehejte
* 3009 pololjrub'e mouky nejprve ricottu a pak do ni po jednom zaSlehejte vejce.
* 2009 mouckoveho cukru Do ricottové pény zapracuijte pomoci pachtle syp-

UL kou smés a na zavér vmichejte maslo. Tésto presuri-
509 vanilkoveho cukru - . )

te do pfipravené formy a uhladte povrch.

o 1sacek kypriciho prasku . . ) y s
« 500g sjru ricotta Tésto posypte rovnomérné malinami a pak man

vyroby mléka €i tvarohu. Vynika
jemnou texturou éerstvych syri
a lehce nasladlou chuti. Proto se hodi
do sladkjeh krém i slanych naplni
i do tést, kterym doda vlagénost.
Pokud byste ji nesehnali, mizete ji
nahradit luéinou nebo hustjm g
biljm jogurtem smichanym .

Iy dlemi. Peéte 40 az 50 minut, az Spejle zapichnuta s mékkym tvarohem
« 350-400g malin do tésta vyjde ven Cista a sucha. v poméru 1:1.
« 60g mandlovych tFisek Upeceny kolag vytahnéte a nechte zchladnout. Pod- tee., Lot

£ L P

le chuti ho popraste mouckovym cukrem.

36 FRESH o«
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KEFIROVY KOLAC S OVOCEM

Popularni kolac, ktery osliuje trivialni pripravou, vlacnou chuti, dlouhou trvanlivosti, pokud nékomu
zbyde, a nekonecnou variabilitou. V lété primo vola po cerstvém ovoci, v zimé nepohrdne kakaem, orechy,
mrazenym ovocem, jablky a suSenymi plody. Kfupava drobenka korunuje vysledek a vyvolava vzpominky

na prazdniny u babicky.

1KOLAE / 12 KOUSKD
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

TESTO &

3009 jahod.e.200gboruvek e 2009 polohrubé mouky
o 1609 hladke mouky&sm kypriciho prasku

o 2509 krystaloveho cukruse 250 ml kefiru

o 80mlrostlinného oleje e 3 vejce velikosti S

' maslo na vymazani formy

o polohruba mouka na vysypani formy

« moutkovy cukr k podavani

DROBENKA

 90g hrubé mouky  70g krupicového cukru

V /Hﬁ zméklého msla

Ovoce ocistéte, omyjte a nechte okapat v cedniku. Formu

0 priméru 32cm vymazte peclivé maslem a vysypte mou-
kou. Troubu predehrejte na 170°C, horni a dolni ohrev.

Na drobenku promichejte mouku s cukrem. Rozkrajejte

do ni na malé kousky maslo, pomoci noze je obalte v mou-
ce a pak prsty rychle promnéte do hrudek. Ulozte do lednice.

Do misy prosejte obé mouky a promichejte je s kypficim

praskem a cukrem. P¥ilijte kefir a olej, pridejte vejce a pro-
Slehejte metlickou dohladka.

Tésto vlijte do pfipravené formy, rovnomérné ho pokladte

ovocem a posypte drobenkou. Pecte zhruba 35 minut do-

zlatova, az Spejle zapichnuta do tésta vyjde ven Cista a sucha.

Upeceny kola¢ nechte vychladnout a podle chuti ho pred
podavanim popraste mouckovym cukrem.
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MINIPAVLOVA S PARiIZSKOU SLEHACKOU A OVOCEM

Nadychané krupavé pusinky bud milujete, nebo vas nechavaji naprosto chladnymi. Pokud patrite do prvni
skupiny, cokoladova parizska slehacka a drobné sladké ovoce vas vystreli do vytribené chutové galaxie.
A co je nejlepsi? Maximalni efekt s minimalnim Usilim a pritom pokazdé jiny zazitek.

ZHRUBA 8 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY
+ ODLEZENI 1 DEN

PAVLOVA
* 4bilky [120g) * 200g krupicového cukru
* 11Zicka bramborového skrobu
* 1zicka bilého vinného octa
NAPLN
* 500ml smetany ke Slehani (31%)
* 609 krupicového cukru
* 309 kakaa holandského typu
* 50g masla
* 100 cokolady s obsahem kakaa 50-60%
e 20ml rumu
* 4009 drobného ovoce
(rybiz, maliny, bortvky, ostruziny, jahody)

38 RO

Minimalné den pfedem pfipravte pafiz-

skou Slehacku. V rendliku zahrivejte sme-
tanu s cukrem, kakaem a maslem az k varu.
Do zaruvzdorné misky nalamejte ¢okoladu
na kousky. Vrouci smés vlijte na ¢okoladu
a nechte 2 minuty stat. ProSlehejte ji met-
lickou a pak rozmixujte ty€ovym mixérem
dohladka. Misku zakryjte potravinafskou folii
a uloZte do lednice na 24 hodin.

Bilky a cukr Slehejte na nizky vykon, az

vznikne nadychany leskly snih. V kuchyn-
ském robotu pouzijte nastavec balonova
metla a nizky stupefi. Cely proces trva 10 az
15 minut. Cukr se musi dokonale rozpustit.
Pak zvyste otacky a vyslehejte pevny snih.

Troubu pfedehiejte na 120°C, horni a dol-

ni ohfev. Plech vylozte pecicim papirem.

Do snéhu vmichejte pomoci stérky Skrob

a ocet. Snih presunte do cukrarského sacku
s fezanou Spickou a stfikejte na pecici papir ko-
le¢ka o priméru 4 az 5cm. Na kazdé nastikejte
pruh po obvodu tak, aby uprostfed zUstalo misto
na plnéni.

Pavlovy vlozte do predehraté trouby a pecte je

75 az 90 minut, az zpevni a pljdou lehce sloup-
nout z peciciho papiru. Nechte je zchladnout v po-
otevrené troubé — dvirka zajistéte tfeba vareckou.

Vychlazenou pafizskou Sleha¢ku zvolna vySle-

hejte do krému. Slehejte na nizké otacky, aby
se nesrazila. P¥ilijte rum a jesté kratce proSlehejte,
az vznikne nadychany husty krém. Presurite ho
do cukrarského sacku s fezanou Spickou.

Zchladlé minipavlovy naplfite krémem a ozdob-

te ovocem. Ihned podavejte.




’&;\'-" Suroviny e
; na tésto .
vytahnéte z lednice R
alesponi pdl hodiny
pred peéenim, aby ziskaly
stejnou teplotu. Zabranite
tak sraZeni tésta. Jako
. odmérku pouzijte hrnek
., 0o0bsahug50ml

Mg
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LITY KYNUTY KOLAC S REBARBOROU

Pokud mate z kynutého tésta respekt a recepty na kynuté kolace rovnou preskakujete, dejte tomuto krasavci
$anci. Lity kolac je totiz nejjednodussi ze vSech kynutych tést, v podstaté nemize prekynout ani se jinak zkazit.
Nakysla rebarbora a sladka drobenka se postaraji o vitany chutovy kontrast a vy také zazijete, jak se po kolaci

okamzité zaprasi.

1 KOLAC / 15-20 KOUSKU
PRIPRAVA: 2142 HODINY

TESTO

® 250mlmléka » 80g masla

« 3009 polohrubé mouky

« 509 krystaloveho cukru e "2 1Zicky soli
o 1 sacek suseného drozdi » 2 zloutky

« 350 rebarbory e maslo na vymazani formy
o hruba mouka na vysypani formy

» mouckovy cukr k podavani

DROBENKA

* 100g hrubé mouky

* 1009 krystalového cukru

o 60g zméklého masla

:

40 FRESH

MIéko ohfejte, aby bylo vlazné. Maslo rozehrejte

a nechte zchladnout. Do vétsi misy prosejte
mouku a promichejte ji s cukrem a soli. Vmichejte
susené drozdi. Prilijte mléko, maslo a Zloutky a po-
moci vafe€ky nebo v robotu s nastavcem hnétaci
hak vypracujte hladké Ffidké tésto. Trva to zhruba
10 az 15 minut.

Misu s t&stem zakryjte Cistou utérkou a nechte

tésto na teplém misté stranou prtvanu kynout
zhruba 1 hodinu, az zdvojnasobi svj objem.

Mezitim oloupejte rebarboru a nakrajejte ji

na 1cm kosticky. Na drobenku promichejte
mouku s cukrem. Rozkrajejte do ni na malé kousky
maslo, pomoci noze je obalte v mouce a pak prsty
rychle promnéte do hrudek. Ulozte do lednice.

Kola¢ovou formu o primeéru 30cm

vymazte maslem a vysypte mou-
kou. Vlijte do ni vykynuté tésto a rov-
nomérné ho rozetrete po celé plose.
Pokladte ho rebarborou a posypte
drobenkou. Nechte jesté 30 minut ky-
nout pfi pokojové teploté.

Troubu predehfejte na 180°C,

horni a dolni ohfev. Vykynuty kola¢
pecte v troubé zhruba 40 minut do-
zlatova, az Spejle zapichnuta do tésta
vyjde ven Cist4 a suché.

Upeceny kola¢ nechte vychlad-

nout, pred podavanim ho popraste
mouckovym cukrem podle chuti.



OREO SUSENKY

Vzpominate na reklamu Otoc.
Olizni. Omlékuj? Cernobilé
susenky s krémovou naplni,
které dobyly Ameriku a po sto
letech i zbytek svéta, si muzZete
jednoduse upéct doma.

ZHRUBA 30 SUSENEK
PRIPRAVA: 112 HODINY
+ ODLEZENI PRES NOC

TESTO

e 3009 hladke mouky * 100g mouckového cukru
* Y2 sacku kypriciho prasku e 509 cerného kakaa
* 180g zméklého masla » 1 vejce

KREM

* 2009 mékkého tvarohu [ve vaniéce)

* 309 mouckového cukru o 1009 suseného mléka

Mouku, cukr, kypfici prasek a kakao

promichejte v mise. Méslo nakra-
jejte na menSi kousky k sypké smési
a pomoci noze je zapracujte, az se
obali moukou. Pridejte vejce a rychle
prohnétte na hladkou nelepivou smés.
V robotu mlzete pouzit nastavec
hnétaci hak. Tésto zabalte do potravi-
narskeé folie a ulozte alespor na 1 hodi-
nu, ale lépe pres noc, do lednice.

Odpocinuté tésto vytahnéte a ne-

chte dojit pokojové teploty, trva to
dle délky chlazeni az 45 minut. Troubu
predehrejte na 190°C, horni a dolni
ohfev, a pfipravte dva plechy.

Tésto vyvalejte mezi dvéma archy

peciciho papiru na plat silny 5mm.
Vykréjejte z néj koleCka a vyskladejte
je na plech vyloZeny pecicim papirem.

Pecte v pfedehraté troubé zhruba

15 minut, az zpevni. Upe€ena ko-
le¢ka nechte zcela vychladnout.

Na krém proslehejte tvaroh s cuk-

rem. Za stalého michani metlickou
pfisypavejte susené mléko a vymi-
chévejte hladky tuzsi krém. Dejte ho
do cukrarského sacku s vétsi kulatou
Spickou.

Na polovinu zchladlych kole¢ek na-

stfikejte kopecek krému. Priklopte
prazdnymi kole€ky a nechte je alespor
1 hodinu odpocinout v lednici.

SLADKA HISTORIE

ot Cerné
kakao vznika
'Q alkalizaci kakaovych bobl. ~ *,

s Alkalizace je chemicka uprava
*  Kktera zmirni kyselost a hofkost bobd,  °
jsou pak tmavsi a chutnaji nasladle.
Alkalizaci pouziva hodné velkych virobel
¢okolady, protoZe tak dokaZou z bobll
podFadné kvality vyrobit chut’ové obstojnou
éokoladu. Boby viak ztrati své pFirozené
zdravi prospésné vlastnosti. Tésto zabarvi
*,  dotmava, pokud netrvate na Gernych .
suSenkach, upedte je klidné
.. sbéznym kakaem, idealns
*...  zkvalitnich praziren.

Ly

I’ima

R

Cernobilé susenky dorazily do Ceska se stoletym zpozd&nim. Vznikly uz v roce 1912 v americké firmé Nabisco (National Biscuit
Company) jako specialni vano¢ni suSenka k zavéseni na stromecek. Inspirovala se suSenkou Hydrox, kterou predstavila v roce
1908 konkurenéni spole¢nost Sunshine Biscuits Company. Jeji ndzev se jesté trikrat zménil, nez se ustalil na Oreo Chocolate
Sandwich Cookie (Oreo €okoladova slozena suSenka), nikdo ji vSak nefekne jinak nez Oreo. A takhle susenky dobyly svét a staly
se oblibenou soucasti dort, mlécnych koktejlt, zmrzliny, Skolnich a odpolednich svacin, doprovodu kavy i partaky do nepohody.

e — -
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MERUNKOVY KOLAC ZE ZAKYSANE SMETANY S DROBENKOU

Odlehcena klasika na plech nejen sloZzenim tésta, ale i pripravou. Zakysana smetana se postara o vlacnost
a prijemnou nakyslost tésta, merunky o stavnatost a sladkost a drobenka o krupavost. Ovoce variujte
podle sezony, kromé merunék se skvéle hodi i Svestky, rybiz nebo blumy.

1 KOLAC / 20 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

TESTO

* 8009 merunék * 3209 hladké mouky e 2009 krupicového cukru

o 2sacky kypriciho prasku e 4009 zakysané smetany o 2vejce * 3 lZice mléka
DROBENKA

* 1609 polohrubé mouky e 100g krupicového cukru * 100g zméklého masla

Merufiky omyjte a vypeckujte. Plech o rozmérech
35x40cm vyloZte pecicim papirem. Troubu pfedehrejte
na 170°C, horni a dolIni ohrev.

Zacnéte pripravou drobenky. Mouku promichejte s cuk-
rem a nakrajejte k nim maslo na mensi kousky. Prsty
spojte do hrudek drobenky. UloZte na chladné misto, klidné

do lednice.
V mise promichejte mouku, cukr a kypf¥ici prasek.
V druhé mise proslehejte zakysanou smetanu s vejci
a mlékem. Sypkou smés zapracujte pomoci
Spachtle do tekuté a tésto vlijte na pfi-
praveny plech.
Tésto pokladte merurikami,
posypte rovnomérné dro-
benkou a pecte v predehraté
troubé 40 az 50 minut. Pich-
néte do tésta Spejli, pokud
vyjde ven Cista a sucha, ko-
|a¢ je upeceny.
Upeceny kola -
p— 1 zchladnout, pa s 1M
rozkrajejte na rfezy a poda-
vejte.

PECENI JENDA BASEN

Jan Jirka
Jenda Jirka se velmi rychle stal mila¢kem televiznich divakd poradu Pece cela zemé. Ziskal si je svou
bezprostrednosti, sympatickym chovanim i jednoduchymi, a pfesto velmi dobrymi a napaditymi recepty.
A presné takova je i jeho kucharka, ostatné svédgi o tom i pfesmyéka v nazvu. Ctenaftim a hlavné vasni-
vym pekarlm a pekarkam predklada své oblibené recepty na klasické ¢eské mouéniky i moderni dezerty
a ozvlastriuje je nevSednimi surovinami i kreativnimi napady. Ale nebojte, vSechny ingredience sezenete
v béZném obchodé, a tak se muzete pustit do peceni klidné hned.

Vydalo nakladatelstvi Albatros / XYZ.
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¢ Kuchyné
RS \‘ nNa l(/O'nﬁl;JVztﬂ

PORTUGALSKO ——

PORTUGALSKO JE JIHOZAPADNIi VYSPOU EVROPY A KDYSI SE LIDE

b DOMNIVALLI, ZE TAM KONCi CELY SVET. PORTUGALSTi MOREPLAVCI

ALE ZJISTILI, ZE SE ODTAMTUD CESTA DO SVETA TEPRVE OTEVIRA.
A TAKE KUCHYNI, NEJENOM PORTUGALSKE, SE S VYDOBYTKY

JEJICH PLAVEB OTEVIVQ_ELA CELA NOVA GALAXIE.

dnesni portugalské kuchyni se doko-

nale odrazi geografie i historie zemé. Je
omyvana Atlantikem poskytujicim hojnost
dar( more, ale puda ve vnitrozemi je vstric-
na k zemédélstvi a péstovani révy, stejné
TN d jako olivovnikU, Siroka je paleta syr( a skve-
# TR £ 14 jakost masa.

b Pevné zaklady

Koreny dnesni portugalské kuchyné hle-
dejme ve stfedoveéku. Uz tehdy se v zemi
- i péstovaly-obilniny a lusténiny tvorici zaklad

B RN jidla doplfovany uspéchy pri lovu a rybolo-

f e vu. V&elafstvi zdstava vyznamnou poloZzkou
e = s At dodnes. Uz v onéch dobéach vidime snahy
"B s o konzervovani ryb (a portugalské sardinky
3 ;1"' i se staly nejen chutovym, ale i designovym
e el ikonickym produktem) a je to také ¢as, kdy
pldu zacaly osidlovat olivovniky a vinna
: 4 réva. Olivovy olej je dnes pro kuchyni ne-
2lan’e st A postradatelny, je fantastické kvality a vy-

' AT s znacuje se i vlastnim systémem hodnoceni
e o e acidity. Mimo Portugalsko je ale pomérné
' obtizné k mani. Kuchyné je relativné hodné
- - : masova, k veprfovému, hovézimu a drube-
P - i zimu se pfidava dost vysoka konzumace
i zv&finy. Stejny vyznam maji samoziejmé
ﬁ 755 e ; pokrmy z ryb a morskych plodd, ve velké

: ’ : je ryZe, Casto ale staci chléb s mnoha mist-
Y e ZAF nimi variantami. RyZe je pak také zakladem
: P luxusni portugalské varianty rizota s kach-
"_\_‘ e ':k_., g ¥
o aaFRESH Yy

Seds £

nim masem. V pocatcich silné ovlivnily por-
tugalskou kuchyni jidelni zvyklosti Keltu, ale
i Rimand a Maurg.

Ve viru vuni

S portugalskymi dobyvaénymi vypravami

a objevovanim namornich cest-(grandiézni
cesta Vasca da Gamy okolo Mysu dobré
nadéje se uskutecnila koncem 15. stoleti),
které nakonec propojily celou zemekouli,
vstoupilo na scénu kofeni. Ostra papricka
piri piri je dnes od portugalské kuchyné
neodmyslitelna, ale doputovala sem nejspis
z Mozambiku a stala se univerzalnim po-
jmem pro ostra jidla s masem &i rybami, bez
nichz se dnes kuchyné neobejde. To samé
plati o riznych druzich pepfe, ale i o Safra-
nu, paprice, hfebi¢ku, novém kofeni, skofici,
muskatovém ofiSku a dal$im voriavém kore-
ni, s nimz se Portugalci seznamili na svych
dobyvaénych vypravach, naucili se je po-
uzivat, pilné a vynosné s nim obchodovat

a rozsifit je do celé Evropy.

V 15. a 16. stoleti ovladali Portugalci obchod
s korenim, jehoz centrem se stala indicka
Goa (mimochodem jestév druhé poloviné
minulého stoleti pod portugalskou viadou

a misto, kde se do indické kuchyné dodnes
silné portugalské vlivy). Kolonidlni fiSe je
sice uz v nedohlednu, ale Portugalsko je
stale matefskou zemfi souostrovi Azory

a Madeira. Skofice, vanilka, pomerancova ¢i

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



citronova kiira, ale i anyz €irnové kofen( jsou

dodnes poznavacim znamenim vyhlasenych

portugalskych sladkosti. K exotickému ko-
-feni se-ovSem v portugalské kuchyni druzi

i jemné domaci bylinky, jako je oregano ¢i

tymian. Kromé koreni bychom neméli zapo-

minat ani na cukrovou ttinu, ktera hodné

usnadnila rozvoj cukrafiny.

Trocha karnevalu
Nejrozsahlejsi a nejbohatsi portugalskou ko-
lonii byla Brazilie a Portugalci tu kromé jiného
zanechali své dédictvi v podobé jazyka. Take
v oblasti kuchyni obou zemi najdeme hodné
styéného, nicméné jednou z nejznaméjsich
vzajemnych vypujCek predstavuije feijoada,
ktera se zrodila jako variace na jednoduché
duSené maso v omacce po portugalsku
a diky skale brazilskych ingredienci a invenci
africkych otrokt z cukrovych plantazi se pro-
meénila v karnevalove pestré jidlo s masem,
- uzeninami, fazolemi, prazenou maniokovou
moukou, pomerancovou Stavou... K jidldm
podobného typu se fadi i cozido, smés nej-
riznéjsich druht mas a uzenin, brambor,
mrkve, vodnice, ryZze a mnoha dalSich-véci.
Kdysi venkovske jidlo dnes hrde najdete na ji-
delni€cich drahych restauraci. :
Jinou kulinarni zajimavostf je pusobeni por-
tugalskych misionaiti a obchodnikl v Japon-
sku, Gidajné po sobé zanechali prinejmensim
zvyk smazeni potravin v obalu, z néjz se vyvi-
nula tempura (pfipravovana v rychlém tempu,
to.pry je skute¢né plivod ¢astecné latinského
nazvu).a také jemny piskotovy kola¢ castella -
puvodné sem pry byl Portugalci dovazen jako
kolac¢ z Kastilie a Japonci zdokonalili jeho pfi-
pravu k hedvabné jemnosti. -

Co bude k obédu? i

Pocditejte s polévkou, napfiklad s pro-
slulou caldo verde s pikantni paprikovou
klobaskou chourico a pokrajenou listovou
kapustou. Pak nasleduje masovy/rybi chod.

V pfipadé ryb je asi tou nejslavnéjsi nasole- -

na treska, portugalskéa specialita, tvrda jako
prkno, kterou je pred pfipravou nutné dlou-
ho macet v nékolikrat vyménovaném miléce,
ale ktera se odmeéni tim nejjemné&jsim, nej-
slad$im masi¢kem bez kustek. Jeji obliba

se v portugalské kuchyni udrzela proto, ze -

se jednd o velice tradi¢ni vyrobek, kdy na-
solovani bylo jediny zpusob, jak rybi maso
konzervovat. A Portugalci jsou tradicionalis-
té a své nasolené tresky se drzi jak pro jeji
bajecnou chut; tak pro jeji specificnost. . -
Po hlavnim chodu nutné nasleduje dezert —
-neni-li to Zloutkovy kolacek, viz nize, pak
pocitejte s karamelizovanym vanilkovym
krémem, ¢okoladovou pénou, ryzi v mlé-
ce se skofici &i jablkovym kolagem. Tady
do portugalské kuchyné Casto vstupuje
zjemnéla francouzska cukrafina. A také
francouzsky zvyk podavat na zaver jidla

syry. Nejznamé&;jsi reprezentanti jsou polotvr-
dy Serra da Estrela, polotvrdy Queijillo Sdo
_Jorge ze stejnojmenného ostrova Azor a tva-
rohovity Requeijao — v§e mistni a s hrdosti
prezentované produkty. Podobnou strukturu
ma také vecere. Lehké svézi vinho verde ne-
boli zelené vino je asi nejcastéjSim tekutym
doprovodem. Ale vratme se ke sladkostem.

Sladké tajemstvi

Portugalsko se dnes pysni mnoha baje¢nymi
dezerty, ale snad zadny neni slavnéjsi nez
lisabonské zloutkoveé kola¢ky. Turisté si je

z Portugalska vozi stejné jako od nas lazen-
ské oplatky. Vejce &i jen Zloutky jsou vibec
pro-portugalské dezerty typicke, udajné pry
prebyvaly po peceni oplatek ¢i hostii, na néz
jsou zapotrebi jen bilky. Tady tedy muzeme
hledat dtivod, pro¢ jsou mnohé sladké spe-
ciality spojovany s klasternimi kuchynémi

Ci je dodnes pfipravuiji hlavné jeptisSky. Tady
hledejme i plivod pastéis de nata, jednodu-
chych kolacku z listového tésta s jemnou
Zloutkovou naplni. Nejlepsi se = pochopi-
telné podle tajného receptu z roku 1837 —
pecou v-belémském klastere na predmesti
Lisabonu a zajit'si ha né do mistni modre
vykachli¢kované cukrarny patfi ke kulturnim
a turistickym povinnostem kazdého navstév-
nika Lisabonu. Péct pry je tady zacali tamni
mnisi po zruseni klasterd v, Portugalsku kvdli
obzZivé — dnes se o zivobyti obavat nemu-
sejf, denné se tu sladkych kolacku proda

na 20 000, prodavaji se v desitkach dalSich
-cukraren a vétsSinou nesmi chybét ani u tra-
diéni portugalské snidané.

Opilé mésto -

Porto je nejspiS jediné mésto na svéte, jehoz
jmeno je zaroven nazvem alkoholického napo-
i€ (a také jesté k tomu synonymem.pro pfistav
viibec). Dezertni sladké vino asi netfeba pred-
stavovat, zajimavé ale je, Ze o jeho objeveni se
postarali Britové. Ti totiz pevné drzeli v rukou
otéZe transportu vina z Udoli feky Douro (kam
se obratili béhem valek s Francii a naslednym
bojkotem francouzskych vin) a jeho vyvoz

do Britanie praveé pres pfistav Porto. Aby

vino na dlouhé cesté nekyslo, bylo takzvané
fortifikovano pridavkem brandy jesté behem
fermentace - a zrodila se historie. Britové také
vydrzeli neStastné postizeni vinné révy phyllo-

xerou, ktera zasahla i portugalske vinice. Pidu :

odkoupili a po znovuosazeni odolnou americ-

~ kou révou zagali vino produkovat pod svymi

znackami. A tak je tomu dodnes..Zkvalitrovani
a vycizelované vyrobni postupy daly vzniknout
nejrdznéjsim typum portského, v zasadé je ale
délime na dvé kategorie — ruby (ano, rubinové
Cervene barvy) a tawny, kdy je barva jakoby
jantarova. Stejné jako u vina se jejich chuté

a vuné lisi, vzdy ovSsem spadaji do kategorie
sladkych dezertnich a tzv. fortifikovanych vin.
Na zdravi - tedy: Saude!

Dvm v kuchyni
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Chut a vuné Porw]a ska

NADHERNE VONE JiDEL JIZNiCH KRAJU A POTRAVIN, JAKE SE RODi POD TEPLYM SLUNCEM
|V TEPLYCH VLNACH MORI. ALE | TY DOMACKE, BEZNE ZNAME A DOSTUPNE, DUKLADNE PROVERENE
TEZKYM ZIVOTEM NA VENKOVE. A TAKE TY LUXUSNI, PLNE VUNi VZACNYCH KORENI | EXOTICKYCH
PLODIN ZE ZAMORSKYCH KOLONIi. TO VSE SE SPOJILO V UZASNY A U NAS MALO ZNAMY AMALGAM -
NEJVYSSi CAS VENOVAT LAHODNEMU PORTUGALSKEMU VARENi TROCHU POZORNOSTI.

VEPROVE MEDAILONKY S CESNEKOVO-VINNOU OMACKOU

Porco preto patfi k nejslavnéjsim portugalskym jidlum z vepFového masa. Kfehké a jemné maso dopliiuje
vyrazna a zaroven velmi delikatni omacka. Vysoka gastronomie z par ingredienci a za par chvil hotova.

L PORCE Maso dobfe ze vSech stran obalte v roz- Maso rozkrojte na 8 silnéjsich medailonku.
P drceném pepri, zabalte ho do potravinar- V nepfilnavé panvi rozehrejte olej a pfi vy-
PRIPRAVA: il ské félie a dejte asi na 1 hodinu do ledni¢ky. soké teploté medailonky zprudka opecte, aby
NAD 45 MINUT + MARINOVANI Na oméagku oloupeite strouzky &esneku byly uvnitt jest& mirné r(izové. Zlehka je osolte

a celé je zalijte mlékem. Az mléko dojde a dejte stranou na nahraty talir.
* 1vepiova panenka o vaze asi 7509 varu, snizte teplotu a varte velmi mirnym va- Vypecky v panvi zalijte vinem, odskrabte
* asi 4 Zice Cerstvé nadrceného cerného rem asi 30 minut, az bude ¢esnek mékky. Je-li je a odvatte asi na polovinu. Dg'zhoustlé
pepre . treba, dolévejte trochu mléka,aby.se nepfipa- Stavy vlijte Cesnekovy krém, dobie promichej-
o 7strouzku Cesneku lovalo. Nakone 0solte a Smes rozmixujte PO, te, vmichejte maslo a opét dobie promichej-

e 250ml plnotucného mléka+ dle potieby
* 1lZice olivového oleje

e 250-300ml dezertniho vina Marsa

o 11Zice masla




i Spanélska bramborova ome
i portugalské verze i‘adu vari

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

* 250 pikantni paprikové klobasy
o 3lZice olivového oleje

o 1stredné velka cibule

e 2504 lojovitych brambor

o 2strouzky cesneku

« 2 platky konzervovanych kapii

* Tvelkych vajec

* 1 hrst hladkolisté petrZele

o siil a éerstvé namlety pepf

hyné |
tortilla, podobna spi

Klo sku nakrajejte na 5mm plat =

ky. Ve-velke silnosténné panvi, -

ktera se da dat do trouby, rozehtejte

2 Izice oleje, az se bude chvét. Vsypte
klobasu a osmazte ji dohnéda, trva to
asi 5 minut. Mezitim oloupeijte cibuli
a brambory a nakrajejte je na 3mm
platky. Opec¢enou klobasku vyjméte
dérovanou nabérackou.
Teplotu snizte na mirnou, do panve
vsypte cibuli a brambory, osolte,
opeprete a za ¢astého promichavani
smazte, az cibule zprlsvitni a bram-

bory budou mékkeé, asi 20 az 25 minut.

Cesnek rozettete se $petkou soli.

e
/

Doma v Ic.uahyni

omeleta
poslouzi jako
bajeény letni obéd,
skvéle se k ni bude
hodit jednoduchy salét,
pripadné Gerstvé
peéivo.

'cém jsou italské fritt:aty
mu kolaci. Stejné jako ony ma

I»a moznostl dochucem \ uvedene Veer nechybl dva kla5|ct| z§stup<:| tamni

o
1§?mutu Smés pak

presunte z panve do misy ke kiobasea pridejte nadrobno
nakrajené kapie. Panev sundejte z pIotyr‘rbj a vytrete dosucha.
Rozehftejte gril v troubé. Vejce proslehejte v mise, az lehce
zpéni, osolte je a opeprete. Vlijte je do misy s ostatnimi pfisa-
dami a zlehka promichejte.
Do panve vlijte zbylou IZici oleje a rozehrejte ho pfi stfedni
teploté. Vlijte vajecnou smés, rychle promichejte gumovou/
plastovou stérkou a pak panvi potreste, aby se smés usadila.
Smazte dal a stérkou objizdéjte okraje omelety, aby se ne-
pripalovaly. Pri stfredné vyssi teploté smazte omeletu, az se
vejce usadi, trva to 3 az 4 minuty. Pak vlozte i s panvi pod gril
a asi 1 az 2 minuty zapékejte, az ve vejcich nebudou tekuta mis-
ta a omeleta hezky zezlatne. Presurite ji na velky talif, posypte
nadrobno nasekanou petrzelkou a ihned podavejte.

FRESH 47



Doma v kuchyni —=

Na,
doplnéni

se ¢asto pridava

i ostra horcice ¢i
omacka piri-piri (viz

&, str. 51), jimiz l1ze

ZEMLE S VEPROVYM

4 PORCE
PRIPRAVA:
NAD 30 MINUT + MARINOVANI

* 7509 tenkych veprovych kotlet
z pecinky nebo platki z panenky
o b strouzki ¢esneku
o 370ml bilého vina
* 2 hobkove listy
e 1 lzice bilého vinného octa
* 1lzice mleté sladké papriky
o 21zZicky soli
e 3lzice sadla
* 4iemle, bagety Ci housky k podavani

48 FRESH

e ; TR *
Maji-li Italové svou porchettu, nezustavaji Portugalci pozadu. Vlacné a kiupave
zemle ale plni malymi platky masa, Stavnatymi a pikantnimi diky doprovodné
omacce. Rika se jim bifanas a jde o popularni poulicni jidlo i rychlé pohosténi.

Platky masa silné naklepe;j-
te, dobre to jde mezi dvéma
vrstvami potravinarskeé félie
nebo v plastovém sacku, idedl-
né by mély mit vysku asi 3mm.
Cesnek oloupejte
a nakrajejte nadrobno
do misky. Pridejte vino, bob-
kové listy, ocet, papriku a sul
a promichejte. Maso rozloZte
do mélkého kastrolu a prelijte
marinadou, promichejte, aby
bylo dobfe pokryté. UloZte
na 1az 1%z hodiny do ledni¢ky,
obcas promichejte.

i maso potFit.

Velkou nepfilnavou panev rozehrejte

pfi vysSi teploté, a az bude horkd, dejte do ni
sédlo. Zprudka na ném osmazte marinované
platky masa, trva to asi 1 minutu z kazdé strany.
Hotové platky masa davejte stranou na talir.

Az bude vSechno maso opecené, vyndejte

z marinady bobkové listy a vlijte ji do horké
panve. Odskrabte pfipecky ze dna a marinddu asi
o tfetinu odvarte, trva to priblizné 4 az 6 minut.

Do panve vratte maso, snizte teplotu na nizkou

a maso nechte prohrat.

Rozkrojte Zemle, spodni stranu zakapejte

omackou, navrste platky masa a podavejte
pfiklopené druhou pllkou Zemle.
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RYZE S KACHNOU

K jidlim typu rizoto pFistupuje
tato portugalska specialita se vsi
vaznosti. Na prvni pohled to muze
~vypadat jako jeden ze zplsobd, jak
uzitkovat zbylou pecenou kachnu,
ale neni tomu tak. Arroz de pato

; e vytvari z Cerstvych ingredienci
/' Japodle presného, pro nas

. ..~ Z'pomérné neobvyklého postupu.
MiZeme vas ujistit, Ze ten chutovy
zazitek opravdu stoji za to!

4 PORCE
PRIPRAVA: 2 HODINY

. 75;09 kachnich prsou nebo stehynek
o 2lzice olivového oleje
o 250ml portskeho vina typ ruby
-, o 2stredné velke cibule o 2 strouzky cesneku
* 1 stredne velka mrkve e 1bobkovy list
© = 1009 pikantni paprikové klobasy chourico
- 3009 dlouhozrnné ryZe
:_f' o sl a¢erstvé namlety pepF
s
Neprilnavou panev rozehfrejte pfi vyssi
teploté. Az bude horka, vlozte do ni
kousky kachny kuzi dolll a pak z obou
stran opecte, az kuze zezlatne, asi 5 minut.
Maso dejte stranou. Vypecené sadlo slijte
do misky a do panve vlijte vino, odvarte
pripecky.
Opecené maso a $tavu z panve dejte
do vysokého hrnce a uvedte k varu.
Jednu cibuli rozkrojte na poloviny,
\ Cesnek oloupejte a mrkev nakrajejte
23 na silné platky. Pfidejte do hrnce ke kach-
né spolu s klobasou a bobkovym listem.
Zalijte vrouci vodou, osolte, opeprete
a varte 40 minut.
Z hrnce vyndejte kousky kachny,
klobasu a bobkovy list a dejte stranou.
- Vyvar rozmixujte a pres sito vlijte
do dZbanku.
= Silnosténnou velkou panev rozehrejte
pfi stfedni teploté a dejte do ni uchova-
1 ﬁé sadlo. Vsypte zbylou nadrobno nakraje-
B nou cibuli a smazte ji, az zesklovati.
g Vsypte ryzi, promichavejte a smazte asi
‘? minuty a pak zalijte trochou vyvaru. Ne-
| chte ho vsaknout a prilijte trochu vyvaru.
.Celkem takto varte asi 25 minut, az bude
‘I ryze mékka.
I Troubu predehtejte na 200°C. Maso
kachny oberte od kosti a zbavte kuze,
pak ho natrhejte na vlakna. Klobasu nakra-
jejte na platky.
Do zapékaci formy dejte vrstvu ryze,
posypte kachnim masem, pokryjte zby-
lou ryZi a navrch pokladte kole¢ky klobasy.
Vlozte do trouby a asi 20 az 25 minut
zapékejte.
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W1,

Vlastné
na ni nic
neni, ale presto je
caldo verde polévka,
S neobycejnym chut’ovym
a Zaludek laskajicim
- potencialem. Viip spociva
ffj: v podreeni brambor a také
v kratkém varu kapusty,
takZe zlstane svézi

CALDOVERDE - o s svamats
Kapustova polévka v portugalsk "

Portugalsko. Povznasi totiz utésne vl osti. e
a odiva ji do elegantniho kabatu. Svih ji ovéem dodava pi

oloZzkam menu i mimo
zeleniny do lahodnych vysin
ni paprikova klobaska chourico.

4 PORCE Cibuli a esnek oloupejte a nakrajejte nadrobno, klobasu na platky.
o Vsypte vSe do hrnce, vlijte olej a pfi stfedni teploté smazte, az cibule
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT zesklovati, trva to 5 aZz 8 minut. Mezitim oloupejte brambory a nakrajej-
te je na kousky. Pridejte je do hrnce, zalijte vodou nebo vyvarem, uved-
te do varu a varte asi 10 minut domékka.
Pomoci mackadla brambory v polévce rozmackejte. Kapustu nakra-
jejte na jemné prouzky, vsypte je do polévky a zlehka varte jesté
asi 5 minut, az kapusta zvlacni, ale neztrati svéze zelenou barvu. Podle
chuti osolte, opeprete a popraste chilli.

o 1cibule e 1strouzek cesneku

* 225¢ pikantni paprikové klobasy chourico [typu chorizo)

o 3 lzice olivového oleje * 4009 moucnych brambor

* 1,7Lvody nebo zeleninového vyvaru o 300g listd kapusty nebo kadeFavku
o $petka chilli kofeni © sil a cerstvé namlety pepf
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KURE PIRI-PIRI

S touhle jednoduchou, razantni a navykovou upravou kurete se dnes setkate velmi casto, jde o velmi
popularni portugalsko-mozambicky export, kdy kombinace ruznych vlivi dosahuje UZasné jednoty. Sam
nazev piri-piri odkazuje k ostrosti africkych chilli papricek, ale tu samoziejmé muzZete upravit podle své
chuti a dostupnosti papricek.

AT S PORCi Na marinadu promichejte v mise sul, proliso- Troubu predehfejte

Bi . i vany €esnek, citronovou $tavu a olivovy ole;. na 200°C. Marinovana
PRIPRAVA: DO 60 MINUT + MARINOVANI Vlozte do ni stehynka, dobfe je obalte v marina- stehynka rozlozte do pekace
o 5kg kuFecich stehynek de, ml’sgvaikryjte a dejte na 1 hodinu a pecéte je asi 25 minut, pak
MARINADA dolednicky. , prepnéte na gril a pedte je jests
« 2licky soli » 2 strouzky esneku Omacka piri-piri prlpralv:ce smichanim vSech asi 5 minut, az budou hezky
o tavaz Y citronu 2 lzice olivového oleje uvedenych surovin s vyjimkou oregana a roz- pripecena. Na zaveér je potrete
OMACKA PIRI-PIRI mixujte je na pastu. Nakonec vmichejte oregano, asi 4 Izicemi omacky piri-piri.
o 7-8 susenjch palivych cervenych chilli papricek, idealng druh @ -l omacka prilis husta, povolte ji trochou Kufe podavejte s dilky

,ptaci ocko", nakrajenych i se seminky (pokud si troufnete) olivového oleje. Je vSeobecné uZite¢na, co ne- citronu k zakapnutf a zvole-
« 1 nahrubo nakrajeny strouzek esneku spotfebujete na kure, uchovejte ve sterilizované nou pfilohou.
o 1% Zice ¢erveného vinného octa sklenici v ledni¢ce, vydrzi nékolik tydnd.

* 125ml olivoveho oleje

1%, |Zice mleté palivé papriky,

nejlépe uzené

Y4 1Zicky krupicového cukri

o 1lzicka suseného oregana

e sil

K PODAVANi

e citron

« hranolky, ryze
nebo cerstvé pecivo

piri-piri se
Casto pFipravuje
i na venkovnim grilu,
celkem byste ho méli grilovat
asi 30 minut, ale nejlepsi
zpUsob zjiSténi propeéenosti
je vpichovym teplomérem,
v nejsilnéjsi éasti by maso
mélo mit uvnite 75 °C.
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ZLOUTKOVE KOSICKY PASTEIS DE NATA

Tyhle neprilis sladké drobné moucnicky se tési tak mytické povésti, Ze z Portugalska, potazmo z Lisabonu,
prosté nemizete odjet bez jejich ochutnani. Ke kouzlu jesté prispiva fakt, Ze se pecou podle tajné
receptury a udajné je takirka nemozné je napodobit. Inu, leckdo se o to pokusil a nasledujici recept se
opravdu hodné blizi originalu.

NA CCA 28 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

* zhruba 500 g nejkvalitnéjsiho maslového

'hotgvého nebo domaciho listového tésta

NAPLN
* 40g hladké mouky

o 310ml plnotucného mléka
* 2509 krupicového cukru

e 150ml vody
o 1 svitek skofice

o 11zi¢ka vanilkového extraktu
o 6 zloutku z velkych vajec
o 1 zicka mouckového cukru
prom i hans’ho s liit’:kout mleté skofice

na nop n' - £

L -‘ - . .,
g d MOt cno n.d‘-
(] g o

]
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(nemusite je vymazavat).
-

Na népli promichejte v misce mouku se 4 |1zi-

cemi mléka dohladka. Cukr, vodu a skofici dejte
do kastrllku a uvedte do prudkého varu.

V jiném kastrolu svarte zbylé mléko tak, ze ho uve-

dete témér do varu a pak stahnete z plotynky. Hor-
ké mléko pak zaSlehejte do mouky s mlékem v misce.

Z cukrového rozvaru vyndejte skofici a horky roz-

var za stalého michani pfilijte k mlééné smési. P¥i-
dejte vanilku, nechte trochu vychladnout a pak zasle-
hejte rozSlehané Zloutky. Krém pfecedte do dzbanku
a na povrch krému polozte kole¢ko z potravinarské fo-
lie, aby se na ném nevytvofil Skraloup.

Troubu predehrejte na nejvyssi stupen (250 °C). Lis-

tové tésto stocte do rolady asi 2¥2 cm silné a pak ji
napfi¢ nakrajejte na asi 28 kousku. Vylozte jimi dllky
formy na malé muffiny nebo podobné dulkové formy

Prsty si namacejte ve studené vodé

a vytlacte jimi v tésté dulky, vymacka-
vejte je do formy jako misticky nepfesahu-
jici jeji okraj.

Dulky opatrné naplite krémem, for-

mu vlozte do trouby a pecte, az tésto
zkfehne a napln zezlatne a vyskacou na ni
hnédé puchyrky, trva to 9 az 11 minut. Ne-
mate-li dostate¢né rozpalenou troubu, po-
praste kosicky trochou mouckového cukru
a kratce zapecte pod grilem, aby vznikly
typické hnédé puchyrky.

Vyndejte z trouby, nechte chvili chlad-

nout ve formé a pak nechte dojit poko-
jové teploty na kovové mfizce. Podavejte
poprasené sboFicovym cukrem.




() GRILYJINDRA e

#zceskedilny #celonerez #vydrziveky




Dort Malakov

—— NEOBVYKLY KOUSEK ——

_ JEHO ZVLASTNOSTI JE NASTAVENi UPECENEHO STAVNATEHO
ORECHOVEHO KAKAOVEHO TESTA CUKRARSKYMI PISKOTY A DVEMA
LAHODNYMI KREMY ZPEVNENYMI ZELATINOU - KAZDA VRSTVA TETO

NADSTAVBY JE TAKOVOU JEDNOU VELKOU VIDENSKOU CUKRARSKOU LEKCI...

A POZOR, OBJEVUJE SE MNOHO VARIANT AVNAH’RAiEK,
TAHLE VERZE JE ALE OPRAVDU VIDENSKA.

1 DORT

PRIPRAVA: 1%2 HODINY + CHLAZENi

o cca50 cukraFskych piskotd
KORPUS

1259 zakysané smetany
1009 krupicového cukru

60g mletych vlasskych ofechii
50 kakaa holandskeho typu
689 hladké mouky

Y, \Zicky kypFiciho prasku
65ml rostlinného oleje
1vejce + 1 Zloutek

maslo na vymazani formy

VANILKOVY KREM

o 1sacek vanilkového pudinku

o 350mlmleka

o 4platky Zelatiny

 nékolik kapek vanilkové esence
neho pasty nebo dren z 1 vanilk

o 60g krupicového cukruy

o Spetkasoli

o 300ml smetany ke $lehani (33%)

COKOLADOVY KREM

o 3 platky Zelatiny

 180ml mléka

2009 tmavé 60% Cokolady

o 300ml smetany ke $lehani (33%)

NADOKONCENi

Troubu predehrejte na 180 °C. Prisady na tésto pro-
michejte dohladka. Dortovou odepinaci formu vy-
mazte maslem, vlijte do ni tésto a pec¢te 10 az 12 minut.

Nechte vychladnout a vyjméte z formy.
Na vanilkovy krém promichejte pudinkovy prasek
se 3 az 4 Izicemi studeného mléka. Zelatinu na-
mocte do 50 ml studené vody. Zbylé mléko ohrejte
s vanilkou, cukrem a Spetkou soli.
Vmichejte rozpustény pudinkovy prasSek a promicha-
vejte, az smés zhoustne. Odstavte a nejlépe ruénimi
elektrickymi metlami zaslehejte vymackanou nabobtna-
lou Zelatinu. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu
a pak vmichejte ¢astecné uslehanou slehacku.
Na ¢okoladovy krém namocte zelatinu do 50 ml
studené vody. MIéko ohrejte a prelijte pres nalama-
nou ¢okoladu v misce. Pridejte vymackanou nabobt-
nalou Zelatinu a vySlehejte na hutnou pruznou smes.
Nechte dojit pokojové teploty a vmichejte castecné
uslehanou Slehacku.

Dortovy korpus vlozte do jiné, Cisté formy. Cuk-
rovy rozvar promichejte s rumem a pokapejte jim
korpus. Potfete ho ohfatou zavareninou a asi 2cm vrst-

vou ¢okoladového krému.

PiSkoty naméacejte do rumového rozvaru a kladte

je na ¢okoladovy krém. Pokryjte asi 2cm vrstvou
vanilkového krému a dalSi vrstvou namocenych piskotd.
Postup zopakujte, az spotrebujete oba krémy, zakonce-
te vanilkovym, kterym cely dort potfete (trochu jednoho

250m cukrového rozvaru (cukr pil napil svafeny svodou)  Krému si uchovejte na pfipadné dozdobent). Pak ho dej-
100ml rumu te asi na 3 hodiny do chladu.

100g pomerancové nebo meruiikové zavareniny Dort opatrné vyndejte z formy a ozdobte uslehanou
200ml smetany ke Slehani (33%) Slehackou a nasekanymi pistaciemi ¢i mandlemi

150 nesolenych pistacii nebo mandLi a rozpllenymi piskoty namoc&enymi v krému.

VITEZNY DORT

Kdyz byl francouzsky mars§al Aimable Jean-Jacques Pélissier po mnoha vojenskych tspé-
Sich jmenovan vrchnim velitelem francouzskych sil v krymské valce, dobyl i tam velkych
vitézstvi. Jednim z nejvétSich bylo pokoreni pevnosti Malakov v srpnu roku 1855. Za to byl
mimo jiné jmenovan vévodou Malakovem. Ale mnohem sladsi a trvalej$i Uspéch zazname-
nal luxusni dort vytvoreny na jeho poéest nikoliv francouzskymi, ale videfiskymi cukrafi.
Malakov tvofeny nékolika lahodnymi vrstvami se dodnes objevuje ve vybranych cukrar-
nach, zatimco drsny valecnik i vévodsky titul jsou davno odvaté déjinami...

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA ® FOTO MAREK KUCERA ® FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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" Nadozdobeni
’Q/ dortu se nékdy 1
'Q, pouzivaji misto
piSkotd makronky
(mozZn4 jako litba,
francouzskému
“  plvodu marddla .

. DPélissiera). s
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Odkatek :

$KAR$

Konecné poradny
krajic chleba

O Odkolek Odkolek_cz www.odkolek.cz



Népady pro kaZayj den

SNADNO & RYCHLE

KONECNE MUZEME TRAVIT CELE DNY VENKU, KOMU BY SE CHTELO DLOUHO VYVAROVAT?
DOMACI JiDLO JE VSAK NEJEN ZDRAVE, ALE TAKE °|.EVN|§, LAHODNE A PRIJEMNE.
INSPIRUJTE SE RYCHLOVKAMI, KTERE PRIPRAVITE DO PUL HODINY, A NEOCHUDITE SE 0 CHUT,
ANI SPOLECNY CAS S PRATELI A RODINOU.

BULGUROVY SALAT SE SYREM FETA

Bulgur oznacuje nalamana predvarena psenicna zrnka, ktera ve vrouci vodé rychle zméknou a proméni
se v prilohu nebo zaklad salatu. Pochazi z Turecka a Arabského poloostrova, a tak si perfektné rozumi
se stredomorskou zeleninou, bylinkami a feta syrem. Nechte salat alespon 15 minut odlezZet, aby se
jednotlivé suroviny prolnuly se zalivkou.

4 PORCE V hrnci uvarte osolenou vodu. Uvareny bulgur scedte pres jemné sitko. V sitku jej
i ) LA Do vrouci vody vsypte bulgur zchladte pod proudem studené vody a pak pridej-
PRIPRAVA: 30 MINUT + ODLEZENI a varte ho na stfednim stupni te k zeleniné.
« 500mLvody ® 100g bulguru 15 az 1§ minut dqmékka. . Do misyg bulgurem a ;elenjnou rozdrobte feta
« 1 paprika « % okurky hadovky Mezitim nakréjejte papriku N syr. Pridejte olivovy olej, najemno nastrouhanou
o] vitsi alotka nebo stredni cibule a okurku na malé kosticky. Sa- citronovou kuru a $tavu, najemno nasekanou Cerst-
« 80g feta syra [nebo balkanského syral lotku oloupejte a nakrajejte najem- vou matu, sll a pepf a v§e promichejte. Ulozte ales- .
« 2 3ice olivového oleje no. Ve dejte do vetsi misy. po_[ﬁ na 15 minut do lednice a pak podavejte. g L ¥

i 1l

* 1 chemicky neosetreny citron
o 1 hrst Cerstvé maty
+ o silacerstvé namlety pepf

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA



L}
Doma v kuchyni
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PANENKA V PEPROVE OMACCE

Dalsi z restauracnich klasik, ktera vzbuzuje respekt uz svym nazvem.

Odhodte vsak strach, priprava je jednoducha a jeji tajemstvi tkvi ve spravné teploté trouby, opeceni masa
a jeho dostate¢ném odpocinuti po upeceni. Tak zustane panenka mékka a stavnata. Pepiova omacka doda
delikatnimu masu kyZeny Fiz - se suSenym peprem bude ostrejsi, s nalozenym pikantnéjsi.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1Y2 HODINY

* 1 stfedni cibule » 30g masla

* 4 |Zice slunecnicoveho oleje

* 11zice hladké mouky e 20ml brandy
neho bilého vina (lze vynechat)

* 300ml hovéziho vyvaru

* 1 Lice éerstvého tymianu (Lze pouZit i suseny)

* 2lZice kulicek cerného pepie
(lze poutit i naklddany)

* 900g veprové panenky

* 1 lZice dijonské hoFcice

* 200ml smetany ke $lehani (33%)

* sil a ¢erstvé namlety pepf

« stouchané nebo pecené brambory k podavani

58 (RO

Cibuli oloupejte a nakrajejte najemno.
V men&im hrnci rozehfejte na stfednim
stupni maslo s 2 Izicemi oleje a restujte
cibuli 3 az 4 minuty. Pfisypte mouku
a vymichejte svétlou jiSku, trva to zhruba
2 az 3 minuty.
Na jisku nalijte brandy nebo vino a ne-
chte 30 vtefin odpafrit alkohol. Vlijte
vyvar, pfidejte tymian a ¢erny pepf a du-
kladné rozmichejte dohladka. Pfiklopte
pokli¢kou, ztlumte teplotu na nizkou
a za ob&asného promichani varte 18 az
19 minut.
Veprovou panenku omyijte, osuste,
ocistéte od blan, osolte, opeprete
a potrete dijonskou hof¢ici.

o~

Prilohu,
tedy brambory,
oloupejte a uvarte v jemneé
osolené vodé domékka. Mezitim
pripravte omacku a maso. NeZ si
panenka odpoéine, uvarené brambory
slijte a rozst’ouchejte je. Vmichejte méslo
a oblibené nasekané bylinky nebo Spenat. Na
peéené brambory rozehfejte troubu na 200 °C.
Cisté brambory nakrajejte na klinky,
zakapnéte olejem a pecte v troubé 15 minut,
pak ztlumte na 175 °C a pridejte k nim
panenku. NeZz si maso odpoéine, zvyste
teplotu na 190-200°C a dopecte
brambory dozlatova
a dokfupava. o

o

A

¥
&

Troubu predehrejte na 175°C. Do velké panve

vhodné do trouby vlijte zbyly olej a rozehrejte ji
na strfednim stupni. Do panve vlozte panenku a opé-
kejte ji 3 az 4 minuty z kazdé strany dozlatova. Pak
panev presurite do trouby a pecte 12 az 13 minut.

Upecenou panenku vytahnéte a zabalte na

7 minut do alobalu, aby se odlezela a po nakra-
jeni nepoustéla stavu.

Nez si panenka odpocine, dokoncete omacku.

Zvyste teplotu na stfedni, do hrnce pfilijte sme-
tanu, osolte a povarte 4 minuty. Pak ji rozmixujte
dohladka.

Panenku vybalte z alobalu a nakrajejte ji na plat-

ky o Sifce 1cm. Na talif nalijte pepfovou omac-
ku, na ni poloZte vepfovou panenku a podavejte se
Stouchanymi nebo pec¢enymi bramborami.
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RAJCATOVE RIZOTO

Italské rizoto je stejné variabilni jako pizza, pfimichat do néj mazete témér cokoliv a vZdy bude
dokonalé. V tomto pripadé prebiraji vedeni sladka cherry rajcatka a nakysly rajcatovy protlak,
které zjemni poradna porce parmazanu.

4 PORCE Cibuli oloupejte a nakrajejte najemno, ¢esnek oloupejte a nakra- Jakmile spotfebujete
PRIPRAVA- 45 MINUT jejte nahrubo a cherry raj¢atka omyjte a rozpulte. veskery vyvar a ryze

: V panvi s hlubSim dnem rozehfejte olej a na mirném stupni je uvarend, panev od-
na ném opékejte cibuli 5 aZ 8 minut, aby zesklovatéla. Pfidejte stavte a do smési zami-
« 250 Eerstvjch cherry rajétek Cesnek a 2 Izice mésla a opékejte Qaléich 3.0 vte.Fin na mirném stupni. F:hejte zbylé méslo a 80g
3 Lzice olivového oleje Poté zvyste teplotu a do smési vmichejte rajcatovy protlak, ba- jemné nastrouhaného
« 4 l3ice masla o 70g rajcatového protlaku zalku a oregano a opékejte 1 az 2 minuty. Vsypte ryzi a opékejte parmazanu. Dle potfeby
« 1 lzitka sudené bazalky dal$i 1 minutu na stfednim stupni. Pfilijte vino a nechte ho odpafit. dochutte soli a pepfem.
« 1 l3i¢ka suseného oregana Pak pfilijte 200 ml vyvaru, pfidejte cherry rajCatka a vafte na mirném Hotove rizoto rozdélte
* 2509 rye na rizoto (arborio) az stfednim stupni, dokud se vyvar témér nevstfeba. Poté pfilijte do talif(, kaZzdou porci
© 100 ml suchého bilého vina dal$ich 100-200ml vyvaru a ve vareni pokracujte stejnym zplso- posypte zbylym najemno
« 11 zeleninového vyvaru bem, dokud nespotrebujete vSechen vyvar (vzdy nechte ¢ast vyvaru nastrouhanym parmazé-
* 1009 parmazanu vstiebat a nasledné pfilijte dalsich 100-200 ml). Cely proces potrva nem a ihned podavejte.
* st a ¢erstvé namlety pepf 20 aZ 25 minut.

« 1velka cibule o 3 strouzky cesneku
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Doma v kuchyni
{1

KURECi PRSA PLNENA SPENATEM

Vorava Spenatova napli zajisti susSim kurecim prstim Stavnatost a vam véhlas Séfkuchare. Maso nafiznéte
opatrné tak, aby vznikla kapsa byla akorat velka a pfi peceni se neotvirala. Spenat muzete obménit za bylinky,
pesto nebo susena rajcata nalozena v oleji.

6 PORCI
PRIPRAVA: 1 HODINA

* 1velka cibule * 4 Zice olivového oleje
* 100 Cerstvého baby Spenatu
[nebo rozmrazeného a zhaveného vody)
* 200g smetanoveho syra e 1 lZice majonézy
* 2lZice najemno nasekané petrZelové naté
* 80g parmazanu
o 4 strouzky cesneku
* 6 kurecich prsou (6x cca 170g)
* 1zicka mleté sladké papriky
* siil a éerstvé namlety pepf
* salat, varené brambory
nebo bramborova kase k podavani

60 FHCCH

Cibuli oloupejte a nakrajejte najemno. V panvi

rozehfejte 2 Izice oleje, vsypte cibuli a opékejte
ji na mirném az stfednim stupni 2 az 3 minuty, az
zacne lehounce zlatnout. Pfidejte Spenat a nechte
listky zavadnout, postaci 1 minuta. Pfesurite smés
do vétsi misky a nechte mirné zchladnout.

Ke Spenatu pfidejte smetanovy syr, majonézu

a petrZelovou nat. Parmazan nastrouhejte najem-
no, ¢esnek oloupeite a prolisujte také ke Spenatu.
Osolte, opeprete a promichejte.

Kufeci prsa omyjte, osuste a oCistéte. V nejtlustsi

Céasti maso nariznéte, abyste vytvofili kapsu.
Naplnte ji pfipravenou smési a maso spichnéte
paratkem. Prsa osolte, opeprete a z obou stran
posypte mletou paprikou.

Pokud
vam napli
zbyde, miZete ji pFed
pecenim potFit povreh
kufecich prsou nebo ji pouZit

jako Spenatovo-sjrovou pomazanku,

s Gerstveé rozpecenym chlebem

nebo houskou je to rychla snidané
nebo svacina. Do uvedené naplné

muZete jeSté pridat také 2 1Zice
najemno nakrajenych
suSenych rajcat.

Troubu predehrejte na 180°C a za-

pékaci formu (cca 30 x20cm) vylozte
pecicim papirem.

Péanev, ve které jste pfipravovali Spe-

nat, oCistéte a rozehrejte v ni zbyly olej
na vysokém stupni. Do rozpdaleného oleje
vlozte kufeci prsa a zprudka je opékejte
1 az 2minuty z kazdé strany dozlatova.
Odlozte je do pfipravené zapékaci formy.

Prsa pecte 20 az 25 minut v prede-

hraté troubé. Propecenost muzete
zkusit nozem, zakrojte jim do nejsilngjsi
¢asti, pokud je maso svétlé nebo bilé, je
upecené.



o Cheete i
3 pFipravu urychlit,
pedeni Gesneku vynechte
a zvySte mnozstvi masla

0 10-20¢ a pridejte

1-2 strouzky éerstvého
~ A Gesneku. Bagetu mizete .
CESNEKOVA BAGETA . plnit také pestem, .

Tohle je jidlo, které zazene veskeré chmury, nachlazeni i Spatnou naladu. UZzasné
vonava po cesneku a masle, kirupava a dozlatova vypecena bageta si zaslouzi vasi
plnou pozornost. MoZna ji muzZete na zavér zapit Fadné vychlazenym pivem.
4 PO RCE Troubu pfedehfejte na 195°C. Obé palice Cesneku se- Plech vylozte pecicim papi-
« fiznéte cca 1cm od vrchu, pokapejte olivovym olejem, rem a poloZte na néj bagetu.
PRIPRAVA: 17/, HODINY zabalte do alobalu, vlozte na plech a pecte 45 az 50 minut. Podélné ji rozfiznéte a pak kaz-
. . Plech vytahnéte a nechte ¢esnek 15 minut chladnout, dou polovinu opatrné nafiznéte
* 2 palice cesneku + 3 strouzky abyste se nespdlili. Teplotu snizte na 190 °C. v 2cm pruzich, ale nedokrojte ji,
* 2lzice o}wgveho ,oleje Zméklé maslo nakrajejte na kosticky do misky. UpeCeny  vytvofite tak zarezy, které naplrite
° 709’zmeklleho masla e, ¢esnek opatrné vybalte a vymackejte strouzky k maslu. ¢esnekovym maslem. Pokud zby-
: ?inllgeb:?eet:]?:c:aZS;Sk:;]e petrzelove naté Rozmeélnéte vidli¢kou na pastu. Pridejte petrzelovou nat, de, potrete jim vr§ek bagety.
oy " o osolte a opeprete. Syrovy ¢esnek oloupejte a prolisujte Bagetu pecte 10 az 12 minut
o sul a cerstve namlety pepr . . .
k maslu. Promicheijte. dozlatova. lhned podavejte.
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MAKOVE LiVANCE SE SVESTKOVOU OMACKOU

Livance ma kazdy rad, a kdo Fika, Ze ne, jesté neochutnal tyhle. Kropenaté jsou

po maku, coz jim dodava nevsedni hravé elegantni vzhled a lehounkou makovou p rlin
vuni. Omacku uvarte z libovolného zahradniho ovoce, v zimé pouzijte mrazené. M A i 7
isto
3 PORCE / 9 KOUSKﬁ Svestky vypeckujte a nakrajejte na mensi kousky K cerstvych %.O
do rendliku. Pfidejte vodu, cukr a citronovou $ta- §vestek miZete pouzit 3

PRIPRAVA: 25 MINUT

vu, promichejte a zahfivejte k varu. Pak snizte teplotu 3 kompotované Svestky.

a za ob&asného promichani varte 10 az 15 minut do- Budete potFebovat 250 g ovoce

meékka. Jakmile omacka zhoustne, odstavte ji. a 100ml nalevu, vynechte cukr
Mezitim pfipravte tésto: V stfedné velké mise smi- a3 vodu. Pivo v t8sté 1ze nahradit

TESTO
o Tvejce » 50 mlpiva 180 mlmiéka
* 2009 hladkeé mouky e 30 krystalového cukru

« 1 icka kypficiho préku » 10g mletéhomaky 4= Cheite vejce, pivo a mieko. Prisypte mouku, cukr ~ perlivou vodou s 1 1zigkou

* 20g masla [nebo 1 Zice Fepkového oleje) a kypfici prase!(. Metlickou vyslehgjte hladkeé tes?. Nas S % kypriciho prasku, ale nebojte, .
o Zpetka soli konec zapracujte mak a Spetku soli. ., v chuti neni citit. 4
OMACKA Ve vétSi panvi rozehrejte maslo. Ztlumte teplot%‘" - r

« 8 vétsich Svestek [zhruba 300g) na mirnou az stfedni a do panve davejte po Izici'tes- ‘~.. :

« 100mlvody e 40g krystalového cukru ta v rozestupech. Opékejte livanecky dozlatova, z kai,—. b

o 2lzice citronove Stavy dé strany 1 az 2 minuty. Na povrchu livancu se zacn

SMETANA tvorit bublinky, které pfi prasknuti zistanou oteviené.

* 2009 zakysané smetany Smetanu promichejte s cukrem. Livaneéky podavej

o 20g mouckového cukru smetanou a Svestkovou omackou.

Michal Briizek

Nejprve trio Jime zdravé vyvratilo zaZity stereotyp, ze zdravé jidlo nemuze byt chutné, a ted bofi dalsi pre-
kazky domaciho vareni, a sice ze zabere spoustu ¢asu. Prvni kucharka ze stejnojmenného projektu 30 minut
v kuchyni ukazuje, Ze na pfipravu jidla vam staéi palhodina, a nez se pokrm upece, podusi ¢i uvari, mtzete
se vénovat ¢emukoliv jinému. Vybrat si mlzete z 95 receptt v Sesti kapitolach — Snidané, Polévky, Hlavni
jidla, Pohosténi, Peceni a Napoje. VSechny spojuje jednoducha pfiprava, dostupné a levné suroviny a skvéla ’
nekomplikovana chut. At s varenim zacinate, nebo hledate obménu svého repertoaru, €i tipy pro kazdodenni 3~ MINUT V KLCHYNI
teplé vecere, v této srozumitelné knize najdete spoustu lahodné inspirace. www.30minutvkuchyni.cz -
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| ZAJEZD
DO KARIBIKU

V HODNOTE 100.000 k¢

-5. misfo
B AUTO NA VIKEND
s PLNOU NADRZI

' DOMACI
UDIRNA ,

/

P! SADA
. . . PROF \
KAZDY TYDEN VYLOSUJEME PRINCIP SOUTEZE Es'ozNA"N'CH

10 SOUTEZICICH, ‘l 3
1 Fotografii a svoje

KTERi 0D NAS ZiSKAJi JEDNU * Kupte alespoi jeden

Z TYDENNICH CEN. LOSOVANi produkt z nasi Fady kontaktni udaje vypliite

i £ NA GRIL oznaceny do registracniho formulare
0 HLAVNI CENY VPVRU BEHNE logem soutéze vyfut te se s nim na www.krahulik.cz/95let
NA KONCI SOUTEZE A BUDOU

DO NEJ ZAPOJENI VSICHNI SPRAVNE  PRODUKTY Z RADY NA GRIL ZAKOUPITE NA WWW.ITESCO.CZ, V PRODEJNACH TESCO,
REGISTROVANI SOUTEZici. KAUFLAND, GLOBUS, MAKRO,V PODNIKOVYCH PRODEJNACH KRAHULIK A U DOBRYCH PRODEJCU.

Medialni ﬁm Hlavni TO NNIES Vi?a Partneti: [0 ALDEM

partner: P partneri: _

FOOD GROUP



Ledove Léto

—— MRAZENE DEZERTY ——

ZADNY STRACH, BUDE JISTE DOSTATECNE ZHAVE. TiM SPiS PRIJDE CHUT NA NECO SICE SLADKEHO,
ALE TAKE PEKNE VYCHLAZENEHO - A TO JE TA SPRAVNA CHVILE PRO DEZERTY Z MRAZAKU.
VYPADAJi JAKO SLOZITE CUKRARSKE VYROBKY, ALE K JEJICH PRiIPRAVE POSTACi ZAKLADNI

ZRUCNOST A VYKONNY SPOTREBIC, KTERY ODVEDE VETSINU PRACE.

Dokonalé souzhem arasidového maslaa cokoladovych susenek

4-6 PORCl Arasidové maslo rozehrejte. V mise promichejte Pokracuijte, az spotrebujete vSechen

PRiPRAVA: D0 30 MINUT + MRAZEN[ smetanu, cukr a vanilku. Nejlépe elektrickymi krém. Dezert posypte trochou rozdr-
metlami vySlehejte do nadychané pény a pak zasle- cenych su$enek, formu pretahnéte po-

o 1259 arasidového masla + k podavani hejte araSidové maslo, aZ vzniknou tuhé $picky. travinarskou félif a dejte na nejméné

o 700ml smetany ke $lehani (33%) Dno kulaté formy potfete trochou arasidového 4 hodiny nebo pfes noc do mrazaku.

o 25g mouckového cukru + na popraseni krému a rozloZte na néj suSenky. Pak opét po- Pred podavanim muzete dort zakap-

* 1 lZicka vanilkového extraktu nebo vanilkové pasty tfete krémem a kladte na néj dalSi suSenky tak, aby nout rozehfatym ara8idovym mas-

e 2509 susenek Oreo vyplnily mezery mezi suSenkami z prvni vrstvy. lem a poprasit mouc¢kovym cukrem.

64 FRESH



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

POHAR MISA
Milovany Misa dort muze mit riizné podoby a jednou z nich je
i tato vysostné letni v orosené sklence.

4 PORCE Tvaroh promichejte s cukrem. Smetanu
(40%) uslehejte dotuha a vmichejte k tvaro-

PRIPRAVA: NAD 15 MINUT + MRAZENI 11, 'S 1me6 neohie wyonladit,

* 2509 plnotucného tvarohu

e 3 lzice mouckového nebo jemného
krupicového cukru (nebo podle chuti)

e 250ml smetany ke Slehani (40%)

* 100g mlécné Cokolady + na ozdobu

* 1009 tmavé cokolady, alespon 70%

Ve vodni lazni rozehfejte obé nalamané ¢o-

kolady, a az se rozpusti, promichejte je se
smetanou (33%) a maslem.

Na dno vychlazenych skleni¢ek dejte su-

Senkové drobky, na né rozdelte tvarohovy
krém a navrch ¢okoladovy krém. Nechte vy-

« 120ml smetany ke lehani (33%) chladit, az ¢okolada ztuhne. Ozdobte hoblin-
o 2 l3ice masla kami ¢okolady a jedlymi kvéty. (
« nékolik dobrych susenek, napriklad esicek,

nalamanych na kousky

Letni sezona




VRSTVENY CITRONOVY KOLAC

SvéZest na entou, to by asi byl strucny popis ,.piSkotaku”, jemuz vévodi chut i barva citrond.

V robotu nebo ruéné utrete krémovy syr

s mouckovym cukrem dohladka, v robotu
staci asi 2 minuty.

Smetanu vyslehejte dopolotuha a zasle-

hejte ji do syra, az se vytvofi tuzsi Spicky,
elektrickym metlam to trva asi 3 minuty. Na-
konec do krému vmichejte najemno nastrou-
hanou citronovou kuru.

Na dno hranaté formy o rozmérech

23 x33cm vhodné do mrazéku rozetrete
1 az 2 Izice krému a na néj rozlozte vrstvu
piSkotl. Naneste asi tfetinu krému a rozetrete
stérkou, zakapejte asi vinou citronového
krému a zlehka ho vml’me do krémoveé
vrstvy. Déle vrstvéte piSkoty a krém, zakon-

Cete krémem. "
d‘ &

J“..
.
r

6 PORCI
PRIPRAVA: DO 30 MINUT + MRAZENI

|
* 1709 krémoveého syra

* 509 mouckového cukru

* 600ml smetany ke Slehani (40%)

o kira ze 2 chemicky neosetfenych citrond
* 3009 détskych pigkotd

3309 citronového krému

hotovy vyrobek nebo viz Prima tip)

ovana citronova kira na ozdobeni

Formu pretahnéte potravinarskou folii

a dejte na 3 hodiny do mrazaku. Pred
podavanim ozdobte tenkymi prouzky kando-
vané citronové klry. Chcete-li si ji pfipravit
doma, nalozte tenké prouzky klry do cuk-
rového rozvaru po dobu mrazeni dezertu,
ale mlzete je v chladu nechat macerovat az

tyden.
Ama tip

Citronovyy s,
< krémje oblibeny ‘-,

pamlsek na pomezi
mezi ovocnou zavafeninou ¢
a méaslovym krémem. D4 3

se velice snadno pripravit
doma (napt. fresh.iprima.
cz/recepty/lemon-curd-
citronovy-krem) nebo
koupit hotovy.

<




BOSTONSKY KOLAC

Slavny piskotovy kolac plnény vanilkovym krémem a prelity cokoladou je kategorii sam o sobé
a bostonské cukrarny i domacnosti jsou na néj patricné hrdé. Zatimco v chladném obdobi zahreje,
v mrazené verzi je idealni na teplé letni podvecery, at uz v Bostonu, i kdekoliv jinde.

6 PORCI
PRIPRAVA: 30 MINUT + MRAZENI

o 240ml smetany ke Slehani (33%)

* 2sacky pudinku s pravou vanilkou

o 735ml studeného mléka

e 4009 maslovych susenek

* 1709 cokoladovych pecek nebo nalamane cokolady
* 110g masla ‘e‘

* 100g krupicového cukru

* 11Zicka vanilkového extraktu

o

=

Smetanu uslehejte na ridsi Slehacku.

Promichejte ji s pudinkem a 675 ml
studeného mléka a nechte stranou.

Hranatou formu o rozmérech

23 x33cm vylozte alobalem. Dno
vyloZte suSenkami tak, aby bylo uplné
pokryté, suSenky nalamejte a kousky
vyplite volna mista.

Pokryjte je polovinou pudinkové

smési a uhladte ji. Navrch rozloZte
dalsi vrstvu suSenek. Pokryijte ji zbylym
krémem a zbylymi suSenkami a dejte
stranou.

Polovinu ¢okolady, maslo, cukr

a zbylé mléko rozehfejte v kastrolu
pfi nizké teploté a za stalého promicha-
vani dohladka. Zaslehejte vanilku.

Prelijte dezert ve formé a zlehka

uhladte. Asi po 5 minutéch, az po-
leva trochu vychladne, posypte zbylymi
Cokoladovymi peckami. Formu pre-
tahnéte potravinarskou félii a dezert
ulozte nejméné na 4 hodiny do mrazaku.
Muzete ho ozdobit mrazenymi malinami
a kvitky.



Letni sezona

CAPPUCCINO SEMIFREDDO inma

3 %
Pro milovniky Italie, pro milovniky kavy, pro milovniky nevsednich zmrzlin... o Semifreddo, *O
i pro milovniky dokonalé jednoduchosti. : tody po italsku

6 PO Rci Chlebitkovou formu o objemu 1 litr vytiete trochou oleje & I}aPﬁl Zml’.z{e’ 1ma oproti K
PRIPRAVA: a vyloZte potravinarskou folii tak, aby pfecnivala okraje. domaci zmrzliné vyhodu v tom,

- o Do jedné misy dejte kévu, likér, Zloutky a cukr. Do jing, Ze smeés nemusite promichavat
NAD 30 MINUT + MRAZENI zcela &isté a nemastné dejte bilky. Nejprve vySlehejte ani mrazit ve strojku. Krémovou
i bilky dotuha, pak stejnymi metlami uslehejte smetanu strukturu mu dodavaji vejce,
dotuha a nakonec uslehejte Zloutkovy krém. jelikoZ ale nejsou tepelné upravena,

Smetanu spojte se Zloutkovym krémem a pak k ni ujistéte se o jejich nezévadnosti.

100 pFirodnih zlehka zatrete snih. Stejné zlehka vmichejte kousky Kousky éokolady éi suSenek
krugilc,;\l/z\onlutl,(ru éokoléc{y a vnakr:éljené bonbony'ne!oo iSOUSII‘Y, suée.nek. . nejsou povinné, ale dodavaji
300ml smetany ke lehani (33%) Smés .presunte’ do fqrmy, pretahnéte félii a dejte X strukturu a kosatost
1 malé baleni kFupavych o %mrazn. Zmrzlé semifreddo vyklopte z formy a z’abfalte chuti.
fokolédovych bonbond jesté do alobalu, pak dejte znovu do mrazaku. Podavejte ...
Maltesers nebo nékolik lehce povolené, ozdobené hoblinkami ¢okolady a popra- *teecane
rozdrobenjch kiehkych sene kakaem.
susenek nebo neplnénych
rakvicek
1 tvrdsi cokoladova tycinka,
napriklad Toblerone,
nakrajena na kousky
cokoladove hobliny
a kakao na popraseni

* 1 Zice instantni kavy
* 1 zice kavového likéru
* 4velkavejce

s oa,,
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‘%) SABATOVO

ZMRZLINARSTVI

WWW.SABATOVOD.CZ
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Na piknik i na

GREAT TASTE AWARDS

pirty

DOBRE POHOSTENI JE ZARUKOU SPOKOJENOSTI S AKCi, AT UZ SE JEDNA 0 POSEZENi
S PRATELI U VINA, STYLOVOU LETNi PARTY, OBCERSTVENi NA PORADU, VYLET, NEBO PIKNIK.
NA VSECHNY TYTO PRILEZITOSTI SE PERFEKTNE HODi SUSENE MASO JAMIRO’S JERKY A MARMELADY,
ZAVARENINY A OMACKY ZNACKY MLSNY FILIP. 0BOJi SPOJUJE | ZISK PRESTIZNICH HVEZD
NA MEZINARODNIi SOUTEZI GREAT TASTE AWARDS A 0BOJi OCHUTNATE NA FRESH FESTIVALECH,
KTERE SE LETOS KONAJi UZ V PETI MESTECH!

NAVRAT V CASE:
MLSNY FILIP

Jan Hefmanek hledal rybizovou zavareninu do lineckého cukrovi

a nabidka v obchodech ho doslova vydésila nizkym podilem ovo-

ce a vysokym obsahem pfidanych latek. ,Odmala jsem byl zvykly
na domaci produkty, co jsme nesnédli, to jsme zavafili nebo kon-
zervovali, tak jsem to nepovazoval za nic mimofadného. V dospivani
jsem pak na chut pozapomnél a v dospélosti mé zachranila maminka
se svou rybizovou zavareninou. A j& si fekl, pro¢ bych nemohl mar-
melady a dZzemy vafit sém,” vzpomina Jan Hefmének na dobu pfed
11 lety. Pustil se do experimentu a zahy prestaveél maly pfistavek

u rodinného domku v Radesiné na potravinarskou vyrobnu. Sehnal
vSechna potfebna povoleni, nechal si postavit specialni kotel na va-
feni marmelady a v |ét& 2013 se pustil do prvni varky. Zaginal s plody
ze své zahradky a sadu a postupné pfidaval dal&i ovoce od lokélnich
sadar(l a ovocnaru. ,Domaci marmelada je jako navrat do détstvi,
vylet, kde mlzete objevovat nejriiznéjsi chutové viemy a nuance, to
mé na vareni marmelad, zavarenin a dzemu bavi,“ usmiva se Jan
Hefmanek. A jak se lii? Marmeldda musi obsahovat alespori 20 %
citrusu, zavarenina je hladka smés rozvareného ovoce s cukrem

a dzem by mél mit i kousky ovoce. VSechny v§ak obsahuji jen ruéné
nasbirané, peclivé vybrané kvalitni ovoce, citrusovou $tavu, bily cukr
a pektin na zahusténi. O rok pozdgji uz se Jan Hefmanek pfihlasil

ské Great Taste Awards, aby zjistil, jak si stoji ve srovnani s ostatnimi

70 FRESH
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producenty. Za Svestkovy dzem s vanilkou ziskal zlatou hvézdu jako
jediny Cesky vyrobce. V roce 2015 uz vezl zpét sedm zlatych hvézd,
dalSi rok privezly zlatou hvézdu dZzemy Merurika a Rybizovka a Misny
Filip ziskal za trojité vitézstvi za sebou titul Great Taste Producer.

Od roku 2018 boduje kazdy rok a dosud se hvézdami pysni 17 zava-
fenin. , Ziskani ocenéni Great Taste nasi znacku raketové vystrelilo,
problém byl vSak v tom, Ze si vSichni chtéli koupit jen ten ocenény
dzem. Nasledujici roky jsme proto posilali do soutézZe vice zavarenin
a vétsina z nich bodovala, bereme to jako dukaz, ze dzemy varime
dobre,” usmiva se Jan Hefmanek. Sdm miluje angrestovy dzem, ma-
linovy a bortvkovy. ,Dllezité je vafit z kvalitniho ovoce, to je zaklad
vSeho. Vétsinou k danému ovoci pfidavame jesté kofeni — a to je pak
vybuch chuti, kdyz date IZi€ku s vidni a okoladou do Ust. Proto také
fikame, Ze mame spadeno na chut,” fika Jan Hefmanek. Ro¢né uvari
12-15 druhu podle sezonniho ovoce a vzdy ho doplriuje kofenim tak,
aby vas vysledna chut ohromila nebo vyvolala pfijemné vzpominky.
Proto jeho produkty vzbuzuiji takovou zavislost! Kromé sladkych
dZem, zavarenin a marmelad nové pripravuje i grilovaci omacky,
kofeni, chilli produkty a hof¢ice. Vé&tSinu ochutnate na FRESH festi-
valech ve speciélni Great Taste zéné ve stanku Misného Filipa. Jan
Hefmanek priveze i zlatou pomeran¢ovou marmeladu se Safranem

a citronovou marmeladu a také kdoulovy dZzem. ,Je to mdj nejobli-
bené;jsi food festival, a proto jsem si pro navstévniky pfichystal i fadu
novinek. Ale nebojte, pokud se tam nepotkame, muzete si je objed-
nat i na e-shopu,”“ zve Jan Hefmanek.

WWW.MLSNYFILIP.CZ.

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA  FOTO ARCHIV FIREM
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Produkty X
B Jamiro’s Jerky Xy
DI_OUHY PUZ”EK Zi)sfza.lzgg OO:glfgl;oZg.dv");I('iobu :fo maso. Musi ho vice zvykat, ale tak si suSe-
’ vt padu. K né maso vychutnaji delSi dobu,” usmiva se

JAMIRO’S JERKY

Radek Stiller svym zivotem nadherné do-
kazuje, Ze vasen, odvaha, nadSeni a praco-
vitost jsou zédkladem Uspéchu bez ohledu
na odvétvi. Miluje hudbu a od détstvi si pral

Co se tedy déje s okrajenym
masem? Radek Stiller ho
po dohodé s veterinarni spravou
nabizi pejskafiim nebo si vyborné
kvalitni maso klidné pFipravi
k veCeri. Zakazniky nabada

Radek Stiller. Silngjsi platky v8ak vyzaduiji
i vice pécCe pfi suSeni. Nejprve se nakla-
daji do smési kofeni a tekutych marinad,
ve kterych je promichava Radek Stiller
s kolegy ru¢né, aby se maso nepotrhalo.
V8echny marinady jsou samozfejmé bez

byt DJ, coz se mu dafi a djingem se Zivi. Me- ° . . s K

zitim pracoval jako graficky designér, stal se », ~ 1kdruhotnémuvyuziti . lepku, éCek a zvyraziovacu chuti, soli ob-
spolumajitelem tiskérny a nasledné zaloZil firmu obalu. - sahuji minimalni mnoZstvi. Maso se marinuje
nha vyrobu sportovniho oble&ent. Se stejnou vasni o’ 24-48 hodin, pak se 5-12 hodin susi. ,Pfesny

jako hudbé a praci se vénuije i vareni, zejména zpra-
covani masa. A tak zacal susit maso a vozil ho na spo-
le¢né akce s kamarady. ,,Cely zivot délam to, co mé bavi,
a snazim se tim uzivit, ale Ze by to bylo zrovna su$eni masa, to by
mé nenapadlo,” sméje se Radek Stiller. Pfed ¢tyfmi lety ho oslovila
jedna firma s Zadosti o vyrobu jerky. ,Vysvétlil jsem jim, Ze to sice
umim, ale nedéldm to komer&né, a oni pokracovali, jestli bych jim
jerky dokazal vyrobit. Tak jsem zapatral, co je tfeba zafidit a pfipra-
vil jsem plan vyroby. Pak pfiSel covid a firma ztratila o jerky zajem.
Ja jsem se ale nevzdal a vybudoval jsem vlastni znacku Jamiro’s
Jerky,”“ vypravi Radek Stiller, kterému znami nefeknou jinak nez Ja-
miro. Mési¢né zpracuje zhruba 640kg masa, hovézi vozi z rumun-
skych Karpat, kde se pase plemeno Baltata Romanesca, kruti bere
z &eskych farem a biomaso pfivazi ze Spanélska. ,Zakladem dob-
rého jerky je kvalitni maso. Proto nés zajima zivotni prostfedi a pod-
minky zvifat. Maso bereme pouze chlazené, které ru¢né oCistime
od prebyte€ného tuku, blan a nevhodnych ¢asti a naporcujeme je
na mensi kousky. Ty krajime pomoci stroje na stejné silné platky.
Mame asi nejsilngjsi platky na ¢eském trhu, chci totiz, aby lidé citili

proces je tajemstvim. Aby bylo maso dostate¢né

a dobfe ususené a zaroven ne presusené, je tfeba
mit hodné zkuSenosti a znalosti. Vzdélaval jsem se mnoho
let z réiznych zahraniénich zdrojd, dochézel jsem na VSCHT na kon-
zultace, investoval jsem do zafizeni laboratore, abych mohl maso
susit pfesné dle rdznych parametrd,” vysvétluje Radek Stiller. Pre-
cizni postup, vyladéné chuté a kvalitni maso stoji za ocenénim
Great Taste, které Jamiro’s Jerky ziskaly za pfichut Vinegar. Plat-
ky hovéziho masa Radek Stiller osolil a nalozil do tfi druhd octa.
,»,Do soutéze jsem pfihlasil jen par mas, ktera mi pfisla unikatni.
Chtél jsem znat nazor odbornikl a ocenéni mé velmi tési. V Evropé
ma hvézdu za jerky jen par vyrobcu, udélat skvélé jerky je totiz dost
tézkeé," dodava Radek Stiller. Jamiro’s Jerky ochutnate na FRESH
festivalu v zoné Great Taste a tésit se mlzete na specialitu z bio
flank steaku z mladého by¢ka a jednu absolutni novinku, kterou Ra-
dek pfipravil pouze pro festival. Obé bojuji o leto$ni hvézdy
Great Taste Awards. V e-shopu si vS8ak m(zete koupit i dal$i pfi-
chuté jerky, stylova prkénka a knihy o suSeni masa.

WWW.JAMIROS.CZ

GREAT TASTE AWARDS

Nejslavnéjsi ocenéni gastronomickych produktll se udéluje kazdoro¢né v Londyné a mé zhruba stejnou
vahu jako Oscar ve filmu. V poroté zasedaji nejvétsi odbornici a pfi ochutnavkach peclivé vybiraji ty nej-
lepsi vyrobky. Prihlasit se mize kazdy, ale kazdy rok s novym produktem. | tak se v klani sejde na 12 500
dobrot z celého svéta. Ocenéné Ceské vyrobce muzete potkat v kvétnu a €ervnu na Prima FRESH festiva-
lech uz v péti méstech. V z6né Great Taste ochutnate jejich produkty i si je muZzete koupit dom0.

WWW.FRESHFESTIVAL.CZ

FRESHT



Labuznické chvilky

—— LETNI OSLAVA

LETO SE NESE VE ZNAMENi DOVOLENYCH, PRAZDNIN, OSLAV, SETKANi, SLUNENi A TAKE ODPOCINKU.

AVSECHNY TYTO KRASNE CHVILE JESTE VIiCE ZPRiJEMNi LAHODNE DOBROTY, JEN TAK NECO
MALEHO NA ZAOKOUSNUTi, ZAHNANi MLSNE | PRODLOUZENi SLASTNEHO NICNEDELANI. PRESNE
TAKOVE DOBRUTKY ZE SEZONNICH SUROVIN PRIPRAVUJE PAVEL BERKY, FINALISTA KULINARNi

SOUTEZE MASTERCHEF CESKO.

ROZPECENY KOZi SYR A JAHODOVY SALAT

Syry si vyborné rozuméji s pikantnimi marmeladami ¢i nasladlymi zavareninami a catnimi. Zranim se projevu;ji
jejich koFenéné nuance a vybizeji k vyraznéjsim chutovym rozdilum pfi snoubeni. Kozi syr byva dostatecné
aromaticky i charakteristicky i v mladosti, grilovanim se jeho vlastnosti zvyrazni a chut jemné zesladne. Proto
se skvéle hodi k mirné nakyslym jahodam a krupavému salatu. Podavejte ho jako predkrm nebo hlavni chod.

2 PORCE Listky salatu opatrné oper-

PRIPRAVA: 30 MINUT te, vytiepte z nich prebytec-

nou vodu a vsypte je do misy.

|
Jahody ocistéte, odstopkujte

* 1309 smési listovych salatd

(i polni¢ku, dubového, rukoly...)
* 100 cerstvych jahod © 509 viadskych ofechl ) SORe
e 2lzice medu e Stavaz 1 citronu na panvi, nechte je mimé

* 3lZice olivového oleje » 2 kozi syry s bilou plisni ZCh|adI'10vL'Jt a na.sekejte’je na-
o sl a éerstvé namlety pepf hrubo. Pridejte je k salatu.

Orechy opecte nasucho

72 FRESH

a nakrajejte na Ctvrtky k salatu.

V misce promichejte med, citronovou $tavu, stl a pepf.

Proslehejte metlickou a za stalého $lehani prilévejte

olej, az vznikne husty dresink. Prelijte ho pres salat a zleh-

ka promichejte.
Syry vyskladejte na suchou nepfilnavou panev a roz-
pecte je na mirném stupni dozlatova, pozor ale, aby se
syr zcela neroztekl.
Salat rozdélte na dva talife a na kazdy opatrné presuri-
te grilovany syr. Podavejte teplé.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA o FOTO HANA KOZUSNIKOVA



MLECNA POLEVKA S FAZOLOVYMI LUSKY

MLééné polévky odvala v zapomnéni sametova revoluce, ale to si vubec nezaslouzi. Jsou sametové hebké,
jemné a lze je variovat s témér libovolnou zeleninou ¢i lusténinami. Pilirem je mléko, pouzijte plnotucné,
které ma dostatek tuku na zvyraznéni chuté ostatnich prisad.

4 PORCE
PRIPRAVA: 60 MINUT

|
* 200g fazolovych luskl © 2 strouiky cesneku
* 3 bobkove listy  1hrst cerstvého kopru

o 4 stiedné velké brambory

 40gmasla e 2IZice hladké mouky

o 1 lzicka mleté sladke papriky

e 450 ml plnotucného mléka

* par kapek vinného octa podle chuti

o silaerstvé namlety pepf

Fazolky oCistéte, odfiznéte z nich dfev-

naté konce a nakrajejte je na kousky vel-
ké zhruba 3cm. Cesnek oloupejte a nakréa-
jejte najemno.

Do hrnce vlijte 1,51 vody, pfidejte lusky,

bobkovy list, kopr a €¢esnek. Dochutte
soli, pepfem a varte, az lusky témer
zmeéknou.

Mezitim oloupejte brambory a nakrajejte

je na malé kostky. Pridejte je do polévky

a varte dopolomékka, trva to zhruba 10 minut.

Ted va¥i chef

Misto
zelenych
luskd mlZete pouzit
i Zluté, vybirejte ty
nejéerstveéjsi, aby polévka
méla svézi chut’. Vjborné
chutna druhy den,
kdy?z se rozlezi
v lednici.

V jiném rendliku rozehfejte méslo, a az zezlat-

ne, vmichejte do néj mouku. Prazte ji na stfed-
nim stupni za stalého michani dozluta. Jakmile
vznikne svétla husta jiska, vmichejte do ni mletou
papriku a rendlik odstavte. P¥ilijte do ni 1 nabé-
racku vody z hrnce a prelijte zpét do polévky.
Rozmichejte a nechte 10 minut povafit, polévka
zhoustne.

Za stalého michani pfilijte mléko, pfivedte

k varu a polévku odstavte. Dochutte vinnym
octem a pfipadné osolte.

FRESHT3



Ted va¥l chef

PROSECCO PENA & BALSAMICO JAHODY ‘T a
Avantgardni dezert, jehoZ priprava je prekvapivé snadna. Ovérena kombinace sladkych chtl

jahod, jiskrného perlivého vina a pikantniho balzamikového octa se perfektné hodi Slehanou

k ve€ernimu posezeni na terase nebo na zahradé. A pusobi i afrodiziakalné. vinnou pénu
sabayon muzete

4 PORCE V panvi smichejte balzamikovy ocet s polovinou cukru. Zahfivejte k varu pFipravit i z jiného vina,

i ) a pak svarte do konzistence sirupu, trva to zhruba 1 az 2 minuty.
PRIPRAVA: 30 MINUT Do hrnce vlijte vodu a postavte na néj ohnivzdornou misku tak, aby
se jeji dno nedotykalo hladiny. Vodu uvarte a v pare Slehejte Zloutky
se zbylym cukrem do husté pény. Za stalého $lehani pfrilévejte prosec-

sektu €i tichého, hodi se
S :  isladké dezertni, pak uberte
* 50ml balzamikoveho octa ‘

« 50 krupicového cukru

cukr. Vynechateli cukr, ziskate
slanou verzi tFeba k rybam.

« 23loutky co, az vznikne husta nadychana péna. Odstavte a $lehejte jesté 1 minu- . Vino nahrad’te citronovou

« 50ml prosecca tu. Pokud chcete pénu podavat studenou, Slehejte ji do zchladnuti. ., st’avou, Zloutky lehce -

« 2509 cerstvych jahod Jahody odstopkujte, podle velikosti pokrajejte a rozdélte do misek .. ,osolte o

o par listk{ maty na ozdobu ¢i sklenic. Prelijte balzamikovym sirupem a rozdélte navrch prosecco ’ ...'°
pénu. Ozdobte listky maty. S .ot

RECEPTY

www.pavelberky.com
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DONUTY

Na bortvkovy e
preliv pouzijte
vyhradné lesni borivky,
kanadské se nerozvari
a nebudou mit tak intenzivni
8 chut’. Pokud jste boruvky
v lese neobjevili, radéji
A pouZijte maliny,
& ostruziny nebo
jahody.

"
ey
@3

-

Donuty vznikly ve Spojenych statech americkych, kdyz jedna hospodyné pridala do tésta na olejové kolacky
(olykoeks/oily cakes) orechy. Foneticky znélo v anglictiné tésto (dough) s oFechy (nuts) lépe a rychle se
ujalo pro vsechno sladké kynuté smazené kulaté pecivo. Otvor uprostred neni podminkou. A jak vypadaly
olejové kolacky? Jako nase koblihy, jednalo se o kynuté bochanky smazené v oleji, které pres ocean dovezli
holandsti osadnici. A vy si vychutnejte ¢eskou inovaci, donuty s bortivkovym prelivem.

12 KOUSKU
PRIPRAVA: 4/ HODINY

TESTO

* 200ml plnotucného mléka

* 1359 krupicového cukru

* 1sacek suseného drozdi (7-10g)
 60gmasla

« 5009 hladke psenicné mouky

* 2vejce

o Spetka soli

* rostlinny olej na smazeni

* hladka mouka na podsypani

BORUVKOVY PRELIV

* 2509 lesnich borlvek + k podavani
o 11Zice krupicového cukru

e 2lzice mouckového cukru

* 1 chemicky neosetieny citron

Mléko ohfejte, aby bylo vlazné. Prelijte ho do

misky a promichejte s 1 Izici cukru a drozdim.
Nechte na teplém misté 5 az 10 minut vzejit kva-
sek. Ve volném rendliku rozehrejte maslo a ne-
chte ho zchladnout.

Do misy kuchyriského robotu prosejte mouku,

pfidejte zbyly cukr a vejce. Zlehka osolte a po-
moci nastavce hnétaci hak smés promichavejte
na stfedni rychlost. Po 1 az 2 minutach pfilijte
kvasek a rozpusténé maslo a vypracujte lesklé
hladké nelepivé tésto. Tésto zakryjte potravinar-
skou félii a nechte ho na teplém misté kynout
zhruba 1,5 hodiny.

Pracovni plochu zlehka posypte moukou a vy-

kynuté tésto na ni vyklopte. Rozdélte ho na 12
stejnych dilt — dobre to jde, kdyz tésto neustale
pulite. Z kazdého kousku vytvarujte kouli a po-
loZte ji na pracovni plochu nebo plech vylozeny
pecicim papirem v alespor 3cm rozestupu. Tésto
zakryjte utérkou a nechte kynout jesté 2 hodiny.

Vykynuté koule lehce rozvalejte na kulatou placku sil-
nou 1cm. Na tésto moc netlacte, aby zUstalo nadycha-
né. Vykrajovatkem vytvorte ve stfedu placky kulaty otvor.
Donuty zakryjte utérkou a nechte jesté 30 minut kynout.
Mezitim pfipravte boravkovy preliv. V rendliku za-
hfivejte bortvky, krupicovy cukr a 50ml vody, az
se boruvky rozvari na kasi. Nechte trochu zchladnout
a rozmixujte na pyré. Dochutte mou¢kovym cukrem
a citronovou $tavou a promichejte.
V Sirokém kastrolu zahfivejte 4cm vrstvu oleje
na teplotu 180°C nebo az se na povrchu zaénou
tvorit bublinky.
Vykynuté donuty postupné smazte v horkém oleji
dozlatova, trva to zhruba 50 vtefin z kazdé strany.
Pak je opatrné vytdhnéte a nechte okapat prebytecny
tuk na papirovych utérkach. Donuty by se pfi smazeni
nemely dotykat, aby se mohly nafouknout.
Donuty namacejte do bortvkového prelivu a podle
chuti ozdobte €erstvymi bordvkami a nastrouhanou
citronovou kdrou.
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Ted va¥l chef —=—e=

’ Grissini e
podavejte ©
s miskou oblibeného
extra panenského olivového
oleje s par zrnky maldonské
soli a kapkami balzamikového
octa. Do tésta lze pFfimichat
nasekané olivy, suSena
rajéata, rozmaryn,
oblibené pesto ¢i
drceny pepr.

>

GRISSINI TYCINKY

Krupavé dlouhé kynuté tycinky vymyslel pry turinsky pekar Antonio Brunero v 17. stoleti. Nazev odkazuje
na typicky mistni piemontsky krupavy podlouhly tenky chléb gersa. A stejné jako tento chléb i tyCinky
grissini se perfektné hodi k piedkrmum, k olivam, syrum, saldmkim, Sunce, susené i dusené, k dipimi jen
tak samotné k vinu ¢i pivu. Prosté kamkoliv v lété vyrazite, tam grissini zazari.

ZHRUBA 15 KOUS Kfj Vodu ohrejte, aby byla vlazna, nesmi pfesahnout 40 °C, pak by zabila kvasinky v drozdi. Vmi-
PRIPRAVA: 1/ HODINY chejte drozdi a nechte v teple vzejit kvasek, trva to 5 az 10 minut.
’ Do misy kuchynského robotu prosejte mouku, osolte a pfilijte olej a kvasek. Pomoci na-

stavce hnétaci hak vypracuijte hladké nelepivé tésto. Trva to 10 az 12 minut. Misu s téstem
zakryjte Cistou utérkou a nechte tésto kynout 40 minut v teple.

Troubu predehrejte na 200 °C, plech vyloZte pecicim papirem. Pracovni plochu posypte
o vétéi Spetka soli o 3 Fice olivového oleje moukou a vykynuté tésto na ni vyklopte. Z tésta odkrojte mensi kulicky a kazdou vyvalejte
« 1vejce » siil akmin na posypani na vélecek dlouhy pfiblizné 20 cm. Skladejte je na pfipraveny plech alespori v 2cm rozestupech.
« hladka mouka na podsypéni Vejce prosleheijte vidlickou a tyCinky jim potfete. Posypte je kminem a soli a peCte ve vyhraté

troubé 10 az 15 minut dozlatova.

e 180mlvody e 21Zicky suSeného drozdi
* 2509 hladkeé psenicné mouky
(typu 00 nebo na pizzu)
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Nechte se okouzlit! Kia Sportage vas pfipravi na plynulou a sofistikovanou cestu se
svétove proslulou sadou pokrocilych asistencnich systému DriveWise. Objevte
nejnovéjsi mild-hybridni benzinové a naftové pohonné jednotky i asistencni
funkce, jako je napfiklad asistent jizdy na dalnici. Kia Sportage, k dispozici také

v provedeni Hybrid a Plug-in Hybrid, vas oslni svym odvaznym designem, ktery
osvobodi inspirovanou mysl na kazdé vasi cesté. Ak¢ni model TOP nyni

s vyhodnym financovanim.

Kombinovana spotieba a emise CO, (WLTP). Kia Sportage: 1,1-7,3 1/100 km, 25,5-166 g/km. Reprezentativni pfiklad financovani Sportage Comfort 1,6 T-GDI GPF

s financovanim Kia Select; pofizovaci cena 644 980 K¢ v¢. DPH, vyse tvéru 515 984 K¢, akontace 20 % (128 996 K¢); pevna vypujcni trokova sazba 3,99 % p. a., RPSN
9,73 % p. a.; mésicni (1.-47.) splatka uvéru 9 345 K&, mésicni splatka pojisténi HAV 1 059 K¢, POV 335 K¢&; poplatek za poskytnuti Gvéru 4 515 K¢; délka uvéru 48 mésicu.
Celkova castka k uhrazeni (jistina, urok, hav. pojisténi, pov. ru¢eni, poplatek): 639 638 K¢, pojisténi siednano u pojistoven UNIQA nebo Kooperativa. Nabidka plati



Dobve oZennuti zelenina

GRILOVANI BEZ MASA

VARENI NA OTEVRENEM OHNI UZ DAVNO NENi JEN VYSADOU MASOZRAVCU, NAOPAK ZELENINA SE
NA ROSTU UMi ROZPARADIT MNOHEM ViC NEZ KOTLETA CI KURE. KOUR Ji DODA RUSTIKALNi NADECH
A PROHLOUBI JEJi CHUTE A VUNE, SE SPRAVNYM KORENIM A DALSiMI SUROVINAMI ZAZARi JAKO
PRILOHA, PREDKRM | HLAVNi CHOD. A CO JE NEJLEPSi? V LETE JE ZELENINY VSUDE PLNO, TAK AZ
NEBUDETE VEDET, CO S Ni, ROZPALTE GRIL...

Grilovani na direvé dava hroznovému vinu Uchvatné kourové aroma. Prudkym Zarem vino zesladne a zmékne,
4 4 /4 - /4 (-] - /4 /4 -r /4 , ’ /4 /4 r ’ ’ I4
cerstve nastrouhana citronova kura a balzamikove glaze poskytuji spravny kysely ton, krémovy kozi syr doda
stiplavy ton a pinie kFupavost.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

* 5009 bezsemennych cervenych hrozni
o Lkrajice rustikalniho chleba
(15-20cm dlouhy, 10cm Siroky a 2cm vysoky)
o 21Zice extra panenského olivového oleje
e 2509 cerstveho koziho syra
o par kapek balzamikového glazé
o 4 |Zice oprazZenych piniovych jadérek
« 1 lZicka najemno nastrouhané citronové kiry
* 2lzice nadrobno nasekané pazitky
o hruba ¢i viockova sl a cerstvé namlety pepf
« rostlinny olej na potreni grilovaciho rostu

Pripravte gril k pfimému grilovani, ¢ast
rozehfejte zprudka, ¢ast rozehrejte
na stfedni teplotu a ¢&st nechte mimo pfi-
my ohen. K uhli pfidejte dfevéné Spaliky Ci
$tépiny, na plynovém grilu umistéte Spaliky
Ci $tépiny do udiciho boxu grilu nebo dejte
Spaliky pod rost pfimo pres jeden €i vice
horakl. Okartacujte ¢i oSkrabte grilovaci
rot docista a poradné ho potfete olejem.
Grilovaci mfizku na zeleninu predehrejte
na grilu, grilovaci ko$ netfeba predehfivat.
Hrozny odstopkujte, rozloZte je na mfizku
a grilujte je zprudka na pfimém ohni. Ob-
Cas je promichejte a pecte, az slupky za¢nou
Cernat a pukat, trva to zhruba 2-4 minuty.
Chléb potrete olejem z obou stran a vy-
skladejte ho na mfizku nad stfedni tep-
lotou. Grilujte 1 az 2 minuty z kazdé strany
dozlatova. Mate-li chut, kazdym krajicem
pootocte v poloviné opékani o &tvrt kruhu,
aby se na chlebu ozehl mfizkovy vzor.
Chléb sundejte z grilu a pak ho opatr-
né namazte kozim syrem. Pokladte ho
grilovanym hroznovym vinem, zakapnéte
olivovym olejem a balzamikovym glazé. Po-
sypte oprazenymi piniemi, citronovou klrou
a nasekanou pazitkou. Podle chuti osolte
a opeprete.
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PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

Vyberte si zrala avokada,
rozpulte je a opecte na grilu.
Kour ze dreva jim doda chytlavé
tony umami, které muzete posilit
chilli paprickami jalapeio nebo
chipotle. Podavejte s tortillovymi
chipsy.

4 PORCE
PRIPRAVA: 25 MINUT

e 2zrala avokada

o 3lzice limetové Stavy

e 1vyzralé Cervené rajce

* 1 chilli papricka jalapefio

* 1strouzek cesneku [podle chuti)

« 1lzicka nadrobno nakrajenych papricek chipotle
v omacce adobo

o 1 hrst listkd koriandru

o hruba ¢i vlockova sil a Cerstvé namlety pepf

o tortillové chipsy k podavani

Gril rozehrejte na nizkou az stredni

teplotu a pfipravte ho na nepfimé
grilovani, pouzit mazete i udirnu. K uhli-
kim pfidejte dfevéné Spaliky &i Stépiny
(nenamoc&ené), u plynového grilu umistéte
Spaliky ¢i $tépiny do udiciho boxu grilu
nebo je polozte pod rost pfimo pres jeden
¢i vice horaku.

Mezitim rozpulte a vypeckujte avoka-

da, ale neloupejte je. Potrete je na fezu
trochou limetové stavy, aby neztmavla.
Raj¢ata a chilli papricku podélné rozpulte.
V&e polozte fezem nahoru na draténou
miizku a tu postavte do hlinikové misky
naplnéné ledem. Diky tomu zUstanou su-
roviny b&hem grilovani studené.

Misku s ledem a mrizkou postavte

na grilovaci rost stranou pfimého Zaru.
Cesnek oloupejte a podle chuti polozte
na jednu polovinu rajcete. Priklopte gril
a pecte v koufi 10 az 15 minut, az suro-
viny natahnou kour, ale zistanou stale
studené.

Vyuzené suroviny pfesurite na prkénko

a nechte je zchladnout. LZici vy-
dlabejte duzinu z avokada, slupky mizete
ponechat jako misti¢ky k podavani. Rajce
nakréjejte na kosticky, jalapefio a Cesnek
nasekejte najemno.

V hmozdifi utfete jalapefio, Cesnek

a chipotle papricky. Pfidejte avokado
a rozetfete ho nahrubo. Vmichejte rajce,
koriandr, limetovou $tavu, sl a pepf.
Pokud hmozdif nemate, mazete suroviny
rozmackat vidlickou nebo rozmixovat
v mixéru na smoothie, ale dbejte na to,
aby avokado zustalo na kousky.

Avokadovou smés vratte zpét do slu-

pek nebo ji podavejte v mistiCkach
s tortilla chipsy.

Uzené
papricky oy
chipotle nebo jalapefio

maji intenzivni koufovou
chut’ a jemnou palivost,
kterou mirni i tomatova omacka
adobo. Koupite ji v konzervé 3
od ruznych znalek, tieba ¢

k. na mexicanfood.cz nebo 3
°'., v supermarketech.
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Xy .* Kvétdk
> pedeny na rozni
ma konzistenci akorat 3
S 3 na skus, pokud ho mate .

.'. radéji mekéi, povafte ho pfedem

¢+ ve vrouci osolené vodé 5 minut.

¢ Osudte ho, potFete kofenénym olejem,
+ napichnéte na roZen a peéte zhruba,
*  30-40 minut dotmava a domé&kka.
. Kvétak mizete grilovat 3
i na nepfimém Zaru.

Svou velikosti a tvarem se kvétak bliZi pecince a stejné tak ho lze upravit, napriklad na marocky zpisob
zvany meswi - peceni na rozni v celku. Jeho tvrdost je v tomto pFipadé vyhodou, protoZe ho mizete
grilovat i neprimo péct. Vonavé marockeé koreni perfektné ladi se zemitou chuti kvétaku a pikantni
rajcatova zalivka cermula mu doda svih a probudi vas z letni letargie. Grilovany kvétak podavejte jako
vyrazny predkrm ¢i prilohu nebo osobity hlavni chod.

2-4 PORCE
PRIPRAVA: 13 HODINY

KVETAK A KORENICI SMES

o 1velky kvétak 1 Zice hrubé Ci vlockove soli

o 21zicky mleté kurkumy e 1 lZice Cerstvé namletého
cerného pepfe o 21Zicky mletého Fimského kminu

o 21Zicky mleté uzené papriky (tFeba Spanélského
pimentonu) nebo mleté sladkeé papriky

* ', 1Zicky mleté skoFice 2 hrnku olivového oleje

CERMULA

o 1strouzek Cesneku o 2velka vyzrala rajcata

« 3 Zice nadrobno nakrajenych listkd éerstvého
koriandru ¢i hladkolisté petrzelky

* ' 1Zicky najemno nastrouhané citronové kiry

* 2lZice citronové stavy [nebo podle chuti)

« " hrnku extra panenského olivového oleje

o hruba ¢i vio¢kova sil a cerstvé namlety pep
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Gril rozehfejte na stfedni az vysokou teplo-

tu. Z kvétaku oldmejte zelené listy. Stonek
sefiznéte dorovna s rGzickami. Kvétak napich-
néte skrz stonek na rozen tak, aby jim zcela
prochdzel. Pomuize vam, kdyz do kvétaku
udélate nejprve diru tenkym kovovym Spizem.
Kvétak upevnéte na rozni jisticimi bodci.

V misce promichejte sul, kurkumu, pepr,

fimsky kmin, papriku a skofici. Do jiné mis-
ky odlozte 2 1Zi€ky kofenici smési. Do zbylé
smési vmichejte olej. Kofenénym olejem po-
trete kvétak ze vSech stran.

Rozen s kvétakem umistéte na gril a opé-
kejte ho zhruba 1 az 1,5 hodiny, az bude
kvétak na povrchu tmavé hnédy a uvnitf kfeh-

ky. Délka peceni zavisi na konkrétnim grilu
a velikosti kvétaku. Kazdych 15 minutach poti-
rejte kvétak ochucenym olejem.

Mezitim pFipravte zalivku. Cesnek oloupej-

te a nakréjejte nadrobno do misy. Pfidejte
1 1Zi€ku odlozené kofenici smési a utfete
na pastu, dobfe to jde vafe¢kou. Raj¢ata roz-
pulte a nastrouhejte nahrubo do misy. Slupky
snézte nebo uchovejte v mrazaku do zelenino-
vého vyvaru. Vmichejte zbylou korenici smés,
bylinky, citronovou klru a $tavu. Tenkym pra-
minkem pfilévejte olej a zaSlehavejte ho, aby
vznikla emulze. Podle chuti osolte, opeprete
nebo dokyselte citronovou $tavou. Na zavér
veslehejte zbyly ochuceny olej z potirani
kvétaku.

Upeceny kvétak Ize snadno propichnout

kovovym Spizem. Opatrné ho stahnéte
z rozné a postavte na servirovaci talif. Nakra-
jejte ho na platky, klinky nebo rdzi¢ky a prelijte
zélivkou ¢ermula. Podavejte s pfiborem.



Letni sezona

'.......

Brokolici
1ze grilovat
i pfimo nad uhliky.

Doplnite-li je dfevem é&i

namoCenymi dfevénymi
Stépkami, zisk4 prijemny

koufovy nadech. PeGeni v koufi,
tzv. nepfimé grilovani, m4
stejny efekt a brokolice bude
navic kfehéi a mekéi.

Kridla Buffalo ohromila Ameriku v roce 1964 v podniku Anchor Bar v Buffalo ve staté New York - a pravé
odtud ziskala kFupava, smaZena, voiiava a $tavnata kfidla svilij nazev. Zplsob pFipravy i ndvykovou chut
pouzili kuchari i na dalsi suroviny a tahle brokolice je jednou z nich. Na grilu se zelena kfupava kraska
proméni ve sviidnou dradici, kterou mirni nasladly dip.

4-6 PORCI
JAKO PREDKRM
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

BROKOLICE
o 2brokolice e 4 Zice olivoveho oleje
o 11Zicka chilli vlocek o 1 Zice cibulového prasku
o hruba ¢i viotkové sil a erstvé namlety pepf
OMACKA
* 90gmasla ¢ 120ml chilli omacky sriracha
o 3-4 Zice thajske sladke chilli omacky
e 2lzice palivé louisianské omacky
o 11Zice nadrobno nakrajené pazitky
DIP
909 uzeného syra s modrou plisni,
rokforu nebo gorgonzoly 1159 majonézy
« 709 zakysané smetany
e 2-4 \Zice smetany ke Slehani nebo mléka
o Cerstvé namlety pepr dle chuti

Gril rozpalte na stfedni az vysokou

teplotu.

Brokolici omyjte, stonek oloupejte

a rozkrajejte ji na velké rizicky dlouhé
zhruba 5 az 7cm. Zbylou ¢ast stonku nakra-
jejte na prouzky silné 5mm. Brokolici roz-
prostfete v jedné vrstvé do hlinikovych mi-
sek a zakapejte je olivovym olejem. Posypte
soli, peprem, chilli vio€kami a cibulovym
praskem a promichejte. Mnozstvi kofeni
upravte dle své chuti.

Misky s brokolici umistéte mimo pfimy

zar, k uhlikim muizete pfidat namocené
drevéné Spaliky Ci $tépky, u plynového grilu
je vlozte do udiciho boxu nebo dejte Spaliky
pod rost pres jeden nebo vice horaku. Pri-
klopte viko a brokolici grilujte zhruba 20 az
30 minut, az jemné zhnédne a zmékne, ale
bude stéle jeSté kfupava.

Mezitim pfipravte omacku. V rendliku ro-

zehfejte maslo a vmichejte do néj srira-
chu, sladkou chilli omacku a palivou omac-
ku. Povarte na stfednim stupni 3 minuty.

Syr dejte do mixéru na smoothie nebo

food procesoru a nasekejte ho na hrub-
Si pastu. Pridejte majonézu, zakysanou
smetanu a pepf a kratkymi pulzy zpracujte
dohladka. Vmichejte postupné smetanu ¢i
mléko, az vznikne krémova omacka.

Hlinikové misky s brokolici pfesurite

pfimo nad ohen a grilujte ji 3 az 5 minut.
Promichavejte, aby brokolice hnédla a opé-
kala se rovnomérné. Vmichejte polovinu
omacky a grilujte 1 minutu.

Brokolici pfesunite na servirovaci tali¥

a prelijte zbylou omackou. Ozdobte
dipem z modrého syra, nebo ho podavejte
vedle, a posypte pazitkou. lhned podavejte.
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Bagna cauda, doslova ,.horka lazen", je
piemontska specialita. KFupava zelenina
se namaci do teplé omacky ze sardelek,
cesneku a smetany i olivového

oleje. A ted'si predstavte, Ze zeleninu
ogrilujete a bude nejen krupava, ale

i kouroveé vonava. Vegetariani oceni
omacku ochucenou pastou miso.

2-4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

CHREST

« 5009 chiestu, nejlépe silnéjsich vyhonkd

* 2lZice olivového oleje

o hruba i vlo¢kova sil a Cerstvé namlety pep
o rostlinny olej na potreni grilovaciho rostu
SARDELOVA OMACKA

* 120ml olivového oleje e 2 strouzky Cesneku
o 60gsardelek voleji  Cerstvé namlety cerny pepf
* ' lZicky najemno nastrouhané citronové kiry
o rostlinny olej na potreni grilovaciho rostu
OMACKA S MISEM

o 1strouzek cesneku o 2 (Zice miso pasty

o ' |Zi¢ky najemno nastrouhané citronové kiry
o 2lZice citronové Stavy e 2lZice horkeé vody

* 6 Zic extra panenského olivového oleje

o hruba i vlo¢kova sil a Cerstvé namlety pep

Chrest odlomte ve spodni ¢asti, dfevnaté

konce pouZijte do vyvaru. Ctyfi aZ pét stonkd
chrestu spichnéte paratky jeden vedle druhého
do tvaru voru. VSechny potfete z obou stran oli-
vovym olejem, osolte je a opeprete.

Gril rozehrejte na vysokou teplotu. Okartacuj-

te Ci oSkrabte grilovaci rost docista a poradné
ho potrete olejem. K uhlikim mUzete pridat dre-
véné Spaliky ¢i $tépiny (nenamocené), u plyno-
vého grilu umistéte Spaliky &i Stépiny do udiciho
boxu grilu nebo poloZzte Spaliky pod rost pfimo
pfes jeden ¢&i vice horaku.

Na miso omacku oloupejte Cesnek a nakrajej-

te ho nadrobno. Promichejte ho s citronovou
klirou a zadni stranou Izice rozmackejte na pas-
tu. Pridejte miso, citronovou $tavu a horkou vodu
a Slehejte metlickou, az se miso rozpusti. Zasle-
hejte olivovy olej a podle chuti osolte a opepfete.

Na sardelovou oméacku zahfivejte v rendliku

olivovy olej na stfednim az silném stupni.
Cesnek oloupejte a nakrajejte nadrobno. Za sta-
Iého michani ho smazte, aby lehce zhnédl, trva
to 1 az 2 minuty. Sardelky slijte, nakrajejte na-
drobno a vmichejte do horkého oleje. Pridejte
citronovou kuru, podle chuti opeprete a za ob-
¢asného michani vafte 5 minut, aZ se sardelky
zacnou rozpadat. Omacku udrzujte teplou.

Nachystany chrest polozte na rost a grilujte do-

tmavohnéda z obou stran, asi 3 minuty z kazdé
strany. Vyhonky mizete také grilovat na rozpalené
mfiZce na zeleninu nebo v grilovacim kosi.

Z chrestu vyjméte paratka a podavejte ho

s horkou sardelovou omackou nebo stude-
nou miso omackou.



Vyrazna lilkova chut s nadechem
koure, kFfupava a zaroven
mékka konzistence a témér
univerzalni pouziti - na ozdobeni
chlebi¢ku a jednohubek, jako

dip k zeleniné, jako pomazanka
do sendvi¢u nebo jen tak, déla

z lilkového kaviaru hvézdu nejen
grilovacich veéirkd.

6-8 PORCI
PRIPRAVA: 35 MINUT

e 1 stredni cibule

o 1 strednililek (asi 350g)

* 1zelend paprika

o 1 ¢ervena paprika

o 1stiedni mrkev

o 3strouzky cesneku

o 1velké vyzralé rajce

o 2rtapiky celeru

* 1 chilli papricka jalapefio

o 3lZice nasekaného kopru

e 2lZice citronove stavy

* " lZicky najemno nastrouhané citronové kiry
* 3lZice extra panenského olivového oleje

o hruba ¢i vlockova sil a Cerstvé namlety pepf
« grilovany chléh k podavani

Rozehfejte gril na nejvyssi teplotu,

zhavé uhliky rozhrfite do rovnomeérné
vrstvy, pfipadné grilujte rovnou na drevé
nebo na plynovém grilu pfi vysoké
teploté.

Cibuli neloupeite, lilek a papriky jen

omyjte a osuste, mrkev ocistéte a se-
Fiznéte nat. Cesnek oloupejte a strouzky
zabalte do alobalu. Zeleninu vyskladejte
pfimo na uhliky a opékejte ji domékka
a ze vSech stran, trva to zhruba 2 minu-
ty u rapikatého celeru a chilli papricky,
asi 3minuty u rajcete, 4 minuty u mrkve
a ¢esneku v alobalu, 6 az 8 minut u pap-
rik, 8 az 12 minut u lilku a 10 az 15 minut
u cibule. Casy zaleZi na vyhtevnosti ohné.
Zeleninu obracejte pomoci dlouhych
klesti, kovovym Spizem zkuste, jak je ze-
lenina mékka. Hotovou zeleninu postupné
pfesunite na pecici plech a nechte ji vy-
chladnout.

Z vychladlé zeleniny seSkrabnéte

ozehnuté slupky, nemuseji to byt do-
konalé kousky, par ¢ernych flickd doda
kaviaru barvu a koufovou chut. Zeleninu
nakréjejte na 2,5cm kousky, odstrarte
stopky a seminka z paprik. Vsypte ji
do mixéru na smoothie nebo do food
procesoru a kratkymi pulzy ji rozmixujte
na hrubé pyré.

Vmichejte kopr, citronovou §tavu

i kliru, olivovy olej, stl a pepf. Ulozte
do lednice nebo podavejte pfi pokojové
teploté s grilovanym chlebem.

Letni sezona

Zeleninu
muiZete opéct
pFi jiném grilovani
a pak ji jen oloupat
a rozmixovat. Kaviar
vydrzi v uzavrené
nadobé v lednici
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Chut’
tkvi v detailech

a originalnich surovinach,
pouzijte proto italské uzeniny.

Pancetta je slanina z bicku, guanciale

je nasoleny vepfovy lalok ktery je

Syr provolone se vyrabi z pafeného mléka,

¢+ slanina, ale v teple se nadherné roztece.
vybrat si mizete variantu dolce, nasladly

sjr, nebo piccante zrajici alesponl
4 mésice a majici vyraznou vini
a chut’. Podobnou m4 tfeba

Braciole oznacuje tenké platky masa grilované nad uhliky (italské slovo brace v prekladu znamena uhliky)
omotané kolem naplné ze syra a zeleniny. Maso v tomto pripadé nahrazuji cukety, které poslouzi jako
sendvic pro napln z pikantniho salamu, vonavého roztékavého syra provolone a salvéje. Pro vegetariany
salam nahradte pecenymi cervenymi paprikami a cukety nebalte do slaniny.

2-4 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

o 4 stredni cukety (asi po 300g)

* 175g vyzralého syra provolone

o 8 platki slaniny, pancetty nebo guanciale

* 1759 tenkych platkd salamu pepperoni
¢ijiného pikantniho salamu

o 1svazek Salvéje zbaveny stonk

o hruba ¢i viockova sl a cerstvé namlety pepf

« rostlinny olej na potreni grilovaciho rostu

Steven Raichlen
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Cukety podélné rozpulte, na fezu osolte a opeprete a po-
nechte u sebe. Z feznického provazku ustfihnéte Gtyfi
kousky dlouhé 20cm a poloZzte je vedle sebe na pracovni
plochu. Vzdalenost vnéjSich provazkd ma byt o 2,5cm kratsi
nez délka cukety. Syr nakrdjejte na velmi tenké platky.
Platek slaniny polozte kolmo pres provazky, aby je proti-
nal v puli. Na slaninu polozte polovinu cukety fezem na-
horu. Pokladte platky provolone, syr sefiznéte, aby cuketu
nepfecnival. Pokladte platky salamu pepperoni a Salvéjovy-
mi listy a pfiklopte fezem doll pfislusnou polovinou cukety.
Navrch polozte dalsi platek slaniny. Konce provazku zved-

néte pfes cuketu a zavazte — mélo
by vzniknout kompaktni poleno.
Stejnym zplsobem poskladejte
ostatni braciole.

Gril rozehrejte na vysokou tep-

lotu. Okartacujte nebo oskrabte
grilovaci rost docista a poradné ho
potfete olejem. Cukety narovnejte
na ro$t nad odkapéavaci misku stra-
nou od tepla. Pokud obohacujete
oheri z dfevéného uhli, pfidejte
k uhlikim namocené drevéné $pa-
liky &i 8tépiny, u plynového ohné
umistéte Spaliky ¢i $tépiny do udi-
ciho boxu grilu nebo dejte Spaliky
pod roét pfimo pres jeden &i vice
horéaku. Priklopte viko.

Braciole nepfimo grilujte, aby

slanina zhnédla a zacala byt
kfupavd, cuketa zmékla (otestujte
paratkem) a syr se roztekl, asi
20 minut nebo podle potreby. Pre-
neste na servirovaci talif nebo talite.
Odstfihnéte provazky a podavejte.
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PRIRODNICH | KULINARNICH, ZAZITKU KULTURNICH | HISTORICKYCH, PLNY MiST K OBJEVOVANI, KTERA

SE NAVZDY ZAPiSOU DO PAMETI. TO JE ISTRIE, OKOUZLUJiCi VYBEZEK OBKLOPENY JADERSKYM MOREM.

Kus zemé mezi Terstskym

a Kvarnerskym zalivem je dnes
rozdélen mezi Italii, Slovinsko

a Chorvatsko, svého €asu byl ale
soucasti nejriznéjsich izemnich

a statopravnich celkld véetné rakous-
ko-uherského mocnarstvi. Stopy mi-
nulych obdobi tu v hojné mife najde-
me dodnes a tvofi nedilnou soucast
kouzla, jimZ dnesni Istrie oplyva.

Pod obloukem hor

Nad Istrii se jako spojené paze roz-
prostira oblouk hor a udoli, kde spolu
hraniéi Italie, Slovinsko, Rakousko

a Chorvatsko — a Istrie je stejné tak
samostatnym Uzemim, jako spoje-
nim t&chto zemi. Radky vinohrad

a olivovnikd, jimz se v nacervenalé
pudé tak dafi, méstecka rozlozena

v podh(fi svitici jemné krémovou
barvou mistniho kamene, typic-

ky benatské kampanily ve stfedu
historickych &tvrti, nadherna modr
Jadranu v pozadi, zalesnéné vni-
trozemi a dal&i a dalsi okouzlujici
méstecka na vrscich kopcu pfipomi-
najicich Toskansko i svymi kfivola-
kymi dldzdénymi uli¢kami, polednim
vedrem letnich mésicl i zaplavami
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kvétl a bylin v zahradkach obehna-
nych zidkami i kvétinacich zdobicich
kazdy volny kout. Muzea, pamatky
na davnou minulost od fimskych ruin
benatskych Ivl ve stitech a na ka-
mennych brandchm po elegantni
habsburské palace i znovu ozivované
rukodélné schopnosti predku, Ucta

k tradici, stejné jako laska k mistnim
surovinam, Istrie je prosté dnes spo-
jenim toho nejlepsiho, co ji historie

i Stédrost pfirody mohly nabidnout.

Bourlivé déjiny
Puvodnimi nebo alesporn nejdfive

historicky dolozenymi obyvateli po-
loostrova, tehdy lllyrského kralovstvi,

byl kmen Histr(, od nichz je odvo-
zeno jméno lstrie. lllyrské kralovstvi
ale neodolalo fimské expanzi a brzy
se stalo jednou z fimskych provincii
s ponechanym nazvem lllyrie. Rizné
tamni kmeny — kromé Histr( to byl
i Liburnové ¢&i lapodové - se brzy
zag&ali misit s Rimany. Dal$i pFiliv
obyvatelstva sem zamiFil z neklidné-
ho Balkanu v obdobi stfedovékych
i novovékych valek a Istrie se stala
domovem i Dalmatincd, Rumund,
Albanct, Rekd &i osmanskych Turkd,
a zacCal se tu tak vytvaret jeden
z etnicky nejpestrejsich izemnich
celkl Evropy. Velky klid nepfineslo
ani 18. a 19. stoleti, kdy byla Istrie
stfidavé pod nadvladou Rakouského
cisarstvi, pak se za Napoleona stala
na kratkou dobu Italskym kralov-
stvim, pak lllyrskymi provinciemi,
opét presla do naru¢e Rakouského
cisarstvi a posléze Rakousko-
-Uherska, po jehoz rozpadu pfi-
padla Italii, v roce 1947 byla pficle-
néna k Jugoslavii a nakonec roku
1991 rozdélena mezi Chorvatsko
a Slovinsko.

Zatimco starsi vlivy nam dnes pfi-
pominaji pfedevsim fimskeé zficeniny




a hojné pamatky v Eetnych muzeich,
k vlivim z poslednich let se fadi ze-
jména ten italsky a mnozi Istriani, jak
sami sebe obyvatelé této zajimavé
enklavy nazyvaji, ktefi v turbulentni
povale¢né dobé zemi opustili, se
sem dnes zase vraceji. Pfispivaji tak
opét k neuvéritelné pestrému amal-
gamu kultur, jazykd a kuchyné, které
tvofi jadro zdejsiho zivota. Neni také
divu, Ze a¢ se obyvatelstvo oficialné
fadi predevsim k Chorvatlm, pomér-
né znacna ¢ast mistnich se povazuje
prosté za Istrijce. Pfispiva k tomu

i pestrd smés mistnich dialektd,

kde najdeme tfeba benatsko-istrij-
sky, istrijsko-chorvatsky a mnohé
dalsi. Minimalné dvojjazy&nost ale

i mnohem 8irsi jazykové vybava patfi
na Istrii K samozfejmostem vyply-
vajicim i ze statusu jedné z nejpl-
vabnéjsich dovolenkovych destinaci
Evropy. (A s mnoha je$té neobjeve-
nymi krasami.)

Pestry jidelnicek
Kaleidoskop historickych vliva spolu
se $tédrosti istrijské prirody (a pili
jeho obyvatel) nemonhl zistat bez
kulinarnich nasledkd. Jak fika o Istrii
autorka eponymni kucharky Paola
Bacchia, ktera tu ma koreny: ,V istrij-
skych kuchynich se druzi benatské
pokrmy z dard more s polentou

a bytelnymi rakousko-uherskymi
gulasi. Ravioly pInéné ricottou se
bez problému stfidaji s grilovanymi
masy na $pejli plvodem z Balkanu,

pestré salaty z mistni pfebohaté
nabidky zeleniny zavrSuji dezerty
jak z videnskych cukraren.” A tak
nas nemuze prekvapit, Ze vlajkovym
jidlem pfistavu Terst je gulas ¢&i zelna
polévka, ale ze Istriané jsou i mistry
pfipravy bramborovych gnocchi, ze
uméji stejné dobre Svestkové kolace
s drobenkou jako domaci téstoviny
nebo plnéné zelné listy. Po italském
rizotu se Skeblemi vam tady klidné
mohou nabidnout tfeba Strudl nebo
ovocné knedliky. Tasti¢ky z nudlové-
ho tésta tu pIni naslano i nasladko,
nékde vam je nabidnou jako ravioli,
jinde jako krafi. Plus zelenina a ryby,
jez zaujimaji v jidelni¢ku velmi dule-
Zitou €ast. Pro gurmety je fascinuijici,
Ze se tu mlzete stejné dobre najist
po italsku jako za cisafe pana nebo
jako na Balkané...

K tomu si pfipoc¢téte mistni skvelé
vino, olivovy olej, divoky chrest,
zavareniny a spousty ovoce, kdy se
k merurikdm, broskvim, Svestkam ¢i
jablkdm fadi tfeba i fiky a opuncie.

A také hit poslednich desetileti, ktery
z Istrie ucinil skute¢né vyhlasenou
destinaci, totiz bilé lanyze.

Houbové opojeni

Mnozi gurmeti toho mozna o Istrii
moc nevédi, ale vyrazy jako Motovun
¢i Groznjan se uz leckomu dostaly
do povédomi. Plvabna méstecka

ve vnitrozemi jsou lanyZovymi centry
poloostrova. Obklopené dubovymi
lesy s pise¢nym podlozim se uka-

S

zaly byt zemi zaslibenou pro vyskyt
vzacnych bilych lanyzl. V sezoné
sem dnes sméfuje kulinarni turistika
ve velkém. Mistni ,,konoby“ (¢asto

s nepfekonatelnymi vyhledy do okoli
¢i v okouzlujicich historickych kuli-
sach) nabizeji bezpocet jidel, v nichz
chut a vuné této vzacné lahudky
hraje prim (a jelikoz je tak vyrazna,
doporucujeme kombinaci co nejjed-
nodussi, tfeba ,jen” Cerstvé téstoviny
s jemnymi platky €erstvého lanyze).
V bezpoc&tu obchiadkl pak sezene-
te i spoustu lanyzovych vyrobku

od oleju ¢i past az po sul ¢i slad-
kosti. Sbér istrijskych bilych lanyz(
je dnes kontrolovan statem a jejich
hodnota srovnavana s italskymi pie-
montskymi lanyzi. Specialni turistika
smeéruje i k lovlim na lanyZze, kdy vas
mistni v doprovodu svych vycvice-
nych psikl zasvéti do tajemstvi této
specialni houbarské discipliny.

Labuznik konci...

...syrem, jisté. O renesanci syrl se
na Istrii snazi cela fada malych mié-
karen, jejichz produkci (z kravského,
ovc¢iho i koziho mléka) mizete za-
koupit bud’ na misté, nebo mistnich
trzich. Do povédomi se dnes dosta-
va Istarski sir ze smési kravského

a ov€iho mléka zrajici v ofedakovych
listech &i ,kozji sir s tartufima®,

coz asi ani nemusime prekladat.
Zapomenout byste na zavér istrijské
hostiny neméli ani na tamni vina, ze-
jména ze slavnych domécich odrad
Malvazija Istarska, Teran a Refosk.
Velice oblibené jsou dnes i gastro-
nomickeé vylety za jidlem a vinem

po znamych péstitelich a vinarstvich.
Také istrijsky olivovy olej ziskava

v poslednich letech vyznamna oce-
néni na svétovych scéndach. A tak
bylo-li Chorvatsko po cela léta
nasim dovolenkovym cilem €. 1,
nezapomernite si, pokud jste ho jesté
nenavstivili, do kulinarniho zaznam-
niku pfipsat i jeho krasny vybézek
jménem Istrie.
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Lazraing olrédy

— 7 JEDNOHO HRNCE

SLOVA JAKO JEDNODUCHE, NAPADITE, ZDRAVE A EFEKTNi CHARAKTERIZUJi VARENI BRITSKEHO
SEFKUCHARE JAMIEHO OLIVERA. VE SVE NEJNOVEJSi KNIZE JEDEN HO JESTE ViCE ZJEDNODUSIL
A POUZiVA POUZE JEDNU NADOBU. JAKMILE DO Ni SUROVINY NASKLADATE, MUZETE UKLIDIT
KUCHYN A PROSTRIT A OBEDVATE NEBO VECERITE V KLIDU AV HARMONICKEM PROSTREDI. CO ViC SI
PO NAVRATU Z PRACE NEBO z VYLETU PRAT?

P 7 .

’ KUBANSKA,BYBA S PAPRIKAMI A OMACKOU M0JO

d:jngtWeStredozemmm mori a v severnim Atlantském oceanu pri pobre2| Afriky,
&lskaa V a Velké Britanie, i kdyz velka cast dostupnych ryb pochazi z chovu. Prazmé se
' atych ornamentd, ktere'vsak po zabiti blednou. Jemné pevné maso zvyraznuje

0)C _atmada v kubanském stylu a elegantni priloha v podobé pecenych paprik.

2 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

o 3rlizné barevné papriky o 2 éervené cibule
« 3 lZice extra panenskeho olivoveho oleje
o 1 zarovnana lZicka seminek Fimského kminu
o 2strouzky cesneku e "2 svazku oregana (10g)
L  2pomerance e 1citron o 2prazmy kralovské (2 400g)
o siilacerstvé namlety pepF * ryze nebo chléb k podavani

] Troubu predehrejte na 220 °C. Papriky
3 zbavte seminek, cibule oloupejte, vSech-
no nakrajejte na 3cm kousky a dejte do pe-
kace o rozmérech 25 x 35cm. Promichejte
s 1 Izici olivového oleje, Spetkou soli a pepre
a pecte 20 minut.
Mezitim utlu¢te Fimsky kmin v hmoz-
difi se Spetkou soli a pepre. Oloupejte
a pridejte ¢esnek, odrhnéte listky z oregana
= a vSechno rozmélnéte na pastu. Do hmoz-
"N dife vymackejte $tavu z pomeranci a ci-
tronu, pridejte 1Y% IZice olivového oleje
a promichejte.
Ryby zbavte Supin, vnitfnosti a zaber.
Oplachnéte je, osuste papirovou utérkou
a nafiznéte je z obou stran v 2cm rozestu-
pech. Vlozte je do talife a prelijte polovinou
marinady. Vetfete ji do vSech zafezu, dovnitf
i zvendi.

Pekac vytahnéte z trouby, zeleninu po-
fadné promichejte a shriite ji do roht
pekdace tak, abyste doprostfed mohli usadit
ryby. Prelijte je marinadou, ktera zbyla na ta-
lifi. Pekac vratte do trouby na 15 minut nebo
az budou ryby upecené dozlatova a maso se

bude snadno oddélovat od kosti.
Upecené ryby nechte odpocivat 5 mi-
nut, pak je pfelijte odloZenou marinddou
. a zbylym olejem. Podavejte s ryzi nebo
kfupavym chlebem.

Nasycené tuky Bilkoviny Sacharidy Cukry sul Vldknina

Energie

2000kdJ

20,98 kg 46,78 28,78 24,88 128 9,68

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA e FOTO DAVID LOFTUS A RICHARD CLATWORTHY

L




CITRONOVO-MEDOVA VEPROVA ZEBIRKA S BRAMBORY A FENYKLEM

Brambory a maso se spoleénym pecenim vzajemné obohati o chutové nuance a vykouzli vuni, ktera prilaka

v v wvr v r r v v r r W omm r . -] - r Ve
vsechny do kuchyne. V tomto pripadé mirni fenykl tucnost zebirek a zaroven jim dodava jemnou vuni lékorice,
ktera se tak krasné snoubi se svézim citronem a sladkym medem.

4 PORCE
PRIPRAVA: 21/2 HODINY

e 2¢ervené cibule

« 1velka bulva fenyklu

« 7509 lojovitych brambor

o 1 palice cesneku

* 1,4 kg vepFovych Zeber (zadnich)
* 11Zice olivového oleje

o Stavaz 1 citronu

o 4 Zice tekutého medu

« ' svazku Cerstvého oregana
o siil a derstvé namlety pep
o listovy salat k podavani

Troubu predehfejte na 180 °C.

V rychlovarné konvici uvarte
100 ml vody. Cibuli oloupejte
a nakrajejte na ¢tvrtky, fenykl
zespodu a svrchu sefiznéte
a bulvu nakrajejte na Ctvrtky.
Brambory vydrhnéte a nakrajejte
podle velikosti na pulky nebo
na Ctvrtky.

Velky meélky kastrol vhodny

do trouby rozehrejte na stred-
nim az silném stupni. Vsypte do néj
cibuli, fenykl a brambory a nasu-
cho opékejte 10 minut nebo az se
zelenina zacne lehce pfichytavat
ke dnu. Obc&as promichejte.

Cesnek rozdglte na strouzky,

ale neloupejte je. Pridejte ho
k zeleniné, zalijte vrouci vodou,
osolte, opeprete a zvyste teplotu,
aZ se smés zacne varit.

Kusy Zeber rozpulte, poka-

pejte olejem, vetrete jej spolu
se $petkou soli a pepre. Zebra
polozte na zeleninu a pfitisknéte,
aby fungovala jako viko. Presurite
je do trouby na 1 hodinu 30 minut,
v poloviné peceni obratte.

Stavu z citronu vymackejte

do misky s medem a promi-
chejte. Kastrol vytahnéte, Zzebra
znovu obratte a svazkem oregana
misto Stétce je potfete citronovo-
-medovou smési. Pak listky ore-
gana nakrdjejte nahrubo a Zzebra
jimi posypte. Vratte do trouby,
zmirnéte teplotu na 150°C a pecte
30 minut nebo tak dlouho, aby

1 maso zmeklo.
Upecena zebra vyjméte na pr-

Nutri¢éni udaje kénko, vymackejte Cesnek ze
slupek a rozmackejte ho ve vy-
peku. Promichejte a podavejte se
Zebirky a listovym salatem.

Energie Tuky Nasycené tuky Bilkoviny Sacharidy Cukry sul Vldknina
R63RkdJ 26,68 9,R8 38,68 63,88 23,88 118 748
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RAJCATOVE PLACICKY

Oda na rajcata, které se

jako kouzlem proménuiji.
Predstavi se jako salat,
pridanim mouky se zacnou
rozpadat, ale na horké panvi
se spoji v kompaktni kfupaveé
placicky. Paliva omacka jim
doda Smrnc, ale pokud ji vase
déti neholduiji, postaci jen
oregano.

2 PORCE
PRIPRAVA: 20 MINUT

|
o 2509 barevnych tfesfiovych rajcatek

« ' svazku hladkolisté petrzele

1 1Zicka suseného oregana

o 2lzZice extra panenskeho olivového oleje
o 1 lzice cerveného vinného octa

o 1 cervena cibule

o 2vrchovaté lZice hladké mouky

o 1velke vejce

o par kapek palivé chilli omacky podle chuti
o 30gsyrafeta

o siil a cerstvé namlety pepf

Raj¢atka nakrjejte na Ctvrtky.
Otrhejte listky petrzelky. Promi-
chejte oboji s oreganem, 1 IZici oleje
a octem a dochutte soli a pepfem. Po-
lovinu rozdélte na dva talife jako salat.
Nepfilnavou panev o prameéru
30cm rozehfejte na stfednim
stupni. Cibuli oloupejte, rozpulte
a nakréjejte na tenké platky. Pfidejte ji
ke smési rajéat a promichejte s mou-
kou, vejci a chilli omackou. Navrch
rozdrobte vétSinu fety a znovu promi-
chejte.
Smés rozdélte na Sest stejné vel-
kych dilt a vytvaruijte z nich kulaté
placi¢ky — budou pUsobit lepkavé
a hrudkovité, ale béhem opékani se
spoji. Opékejte je na 1 Izici olivového
oleje 5 minut z kazdé strany nebo
dozlatova. Nutriéni udaje
Na salat rozdrobte zbylou fetu, do-
plrite ho ope¢enymi placi¢kami a po-
daveite s chilli omackou podle chuti. 1289Kj 17,68 4,58 104¢ 7,38 9,9¢ 0,38 3,88

Energie Tuky Nasycené tuky Bilkoviny | Sacharidy | Cukry sul Vldknina

JEDEN

Britsky Séfkuchar, bez prehanéni kucharska celebrita, pokrac¢uje po cesté jednoduchosti a pripravuje
jidla z par kvalitnich surovin s co nejmensi namahou a nejvétSim efektem. Pocita i s naslednym uklidem,
a proto se snazi vyuzit vzdy jen jednu nadobu - pekac, formu, panev, hrnec nebo sklenicku. V knize

s podtitulem Jednoduché zazraky v jednom shromazdil 120 oblibenych receptt pro jednoho, pro dva

i velkou rodinu, které pfipravite v jediném kousku nadobi. Zajimavé kombinace obvyklych surovin,
lahodné dochuceni a prekvapivé napady €ini z dalSi Jamieho kucharky skvost, podle kterého budete

s radosti varit. Vydalo nakladatelstvi Slovart.

JEDEEIRHE TATRLIT ¥ JiDuEN

90 FRESH



MEDOVE PECENE KURE S POMERANCEM A FETOU

Pridejte ke zndmému sladce stavnatému spojeni kurete, medu a pomerance recky syr feta
a poskadlite dalsi chutové poharky, tentokrat kyselé a horké. Vysledkem je ale chut umami, kterou
podpori jesté jemné nesolené pistacie.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

« 1kg kufecich hornich stehen
apalicek s kosti a ki

e 2Cervené cibule

* 1svazek Cerstvého oregana (20g)

* 2 chemicky neosetfené pomerance

e 2lzice Cerveného vinného octa

« 1609 barevnych tfeshovych rajcatek

e 2lZice tekutého medu

« 20g vyloupanych nesolenych pistacii

e 20gsyra feta

o siil a éerstvé namlety pepf

* kuskus nebo zeleninovy salat k podavani

Troubu predehfejte na 180°C.
Kureci kousky vlozte do stu-
deného velkého mélkého kastrolu

a opékejte je na silném stupni
dozlatova, zhruba 10 minut pfi
pravidelném obraceni.

Mezitim oloupejte cibuli

a nakrdjejte ji nahrubo, otrhej-
te listky z oregana. Pomerance
omyjte horkou vodou a $krabkou
na zeleninu oloupejte kdru. PFi-
dejte ji do kastrolu s cibuli, ore-
ganem a vinnym octem. Osolte
a opeprete.

Kureci kousky otocte kuzi na-

horu, pfiklopte a pecte v pre-
dehraté troubé 45 minut, az se
maso bude lehce oddélovat
od kosti. ot

Kastrol presurite

Feta

zpét na plotynku Je 911113‘1“18118 -
a sejméte poklici. . iznggenlls}lr{ru Z lox{m 0 X
Na maso vy- B ¢i koziho mléka naloZenyec

v solném nalevu, které pochazeji

mackejte Stavu > g o e
z Recka. Jedn4 se o Gerstvy syr,

z pomerancq.

Rajcatka ktery v (uzavieném) nélevu vydrzi az
na &tvrtky se lisi pouzitjm mlékem, slanosti nalevu
a pfidejte je a hlavné chuti. Mlada mékks feta je

nakréjejte *  jeden rok. Od balkéanského pFibuzného

k masu. Opé- jemnéjsi, tvrdsi vyzralejsi vyraznéjsi

kejte na stfed- %, akoPenénéjsi. Pokud pfece jen sdhnete
nim az silném %, po balkdnském sjyru, proplachnéte
stupni, aZ rajéatka ‘. honejprve ve vodé, abyste
zm&knou a smés ‘..,  zmirnili jeho slanost. .
bude bublat. oS
Pistacie nasekeijte Thrae.. -:‘r"' B, [
najemno. Maso zakap- i | L% ™

néte medem, posypte pistaciemi A
a rozdrobte navrch fetu. Poda- y
vejte v kastrolu, at si kazdy na-
bere sam. Dobre se k tomu hodi Energie Tuky Nasycené tuky Bilkoviny Sacharidy Cukry Sul Vldknina

kuskus nebo zeleninovy salat. 1849kdJ 2378 6,68 42g 16,38 13,68 0,98 2,58

1 ot TR s - -
Nutriéni udaje

FRESH 91



PECENY CITRONOVY CHEESECAKE S MALINAMI

Malo surovin vyZaduje P ]ll ..:H, .
jejich prvotridni kvalitu, c “ '
protoZe ta urcuje vyslednou Pl SN
chut. Sahnéte proto

po karamelovych susenkach
Lotus, smetanovém syru
Philadelphia ¢i Lucina

a vyzralych malinach.
Odménou vam bude stavnaty
a nasladly mramorovany
cheesecake, po kterém se
rychle zaprasi.

1 DORT / 12 PORCI
PRIPRAVA: 1 HODINA + CHLAZENI

-
=

* 100g masla
* 2509 susenek Lotus Biscoff
¢i zazvorovych susenek (Ginger nuts)
o 4velka vejce © 1citron
* 1 1Zicka vanilkové pasty ¢ 300g malin
* 1009 mouckoveého cukru + navic na popraseni
* 6809 cerstvého smetanového syra

Troubu predehfejte na 160°C.

Méslo rozpustte v panvi o priimé-
ru 28cm vhodné do trouby na mir-
ném stupni. Pokud takovou nemate,
rozehrejte maslo v rendliku a chee-
secake upecte v dortové formé.

Mezitim rozmixujte susenky

najemno. Vypnéte plotynku,
do panve vsypte suSenkovou drt
a dobre ji promichejte s maslem.
Stejnomérné ji rozprostrete a upé-
chujte, mirné i na stény pénve.
Pecte 5 minut v predehraté troubé,
pak vyjméte.

Mezitim rozklepnéte vejce

do nadoby food procesoru ¢&i
mixéru na smoothie (hemusite ho
Cistit od suSenek). Pridejte vanilko-
vou pastu a vétSinu mouckového
cukru a zpracovavejte dosvétla
2 minuty. Vmichejte €erstvy sme-
tanovy syr a $tavu z citronu, poté
rovnomeérné nalijte na suSenkovy
zéklad.

Polovinu malin rozmackejte vid-

lickou se zbyvajicim mouckovym
cukrem, nalijte navrch tak, aby vznik-
lo mramorovani. Pecte 15 minut.

Cheesecake posypte zbyvajici-

mi malinami, popraste trochou
dalSiho mouckového cukru a vratte
jesté na 10minut do trouby. Zapnéte
funkci gril na plny vykon a pecte
dozlatova.

Upeceny cheesecake vyjméte Nutriéni udaje

a nechte vychladnout. Pak ho
ulozte alespori na 2 hodiny do led-
nice.

Energie Tuky Nasycené tuky Bilkoviny Sacharidy | Cukry sul Vldknina
1515kJ 25,28 14,98 6,9¢ 7,38 208 0,7¢g 11g

92 FRESH
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Skola vareni 0la Kala

Rodinna firma 0la Kala byla nasi prvni Skolou vareni. Manzelé Rydlovi nabizeji zazitkove
kurzy vareni i peceni uz od roku 2007. V soucasnosti provozuji dvé stylové vybavena
studia, a to na Vinohradech a na Zizkové. V ramei kurzd vareni pro dospélé take probihd
degustace obvykle 12 druhd vybranych vin. 0la Kala tak vlastné nabizi v cené kurzu

2 1a7itky, kurz vareni a pinohodnotnou degustaci vin. Novinkou letoSniho roku je
videorecept zpracovany lektorem kurzu a populdrni jsou rovnéz kurzy peceni cukrarky
MiSi Landoveé. V ramci dalSiho rozvoje rodinného podnikani se letos v nabidce sluzeb
objevi kromé 0la Kala Vanu takeé atraktivné pojaty catering, zejména studené kuchyne,
tzv. coffee break. Autorem jeho konceptu je LuboS Rychvalsky a stavi jej na domacim
slaném i sladkém pecivu. Klade pritom diiraz na designoveé pojaty styling a cerstvost.
Kromé prekvapivych chutovych kombinaci je Ola Kala catering také pastvou pro ogi.

0d letni sezény mizete pri riznych prileZitostech potkat novy Ola Kal Van, pojizdnou
kuchyni s vydejnim okynkem. Jako hlavni nabidku privazi BX menu, typicky asijsky
street food pokrm, ktery Ize pinit riznymi napinémi a podéva se naslano i nasladko.
Kromé néj se v nabidce objevi i jiné pokrmy ,do ruky”. Zajemci Si pak mohou 0Ola Kala
Van objednat take na firemni akce, riizné oslavy a svathy.

Rozhovor s Lubosem Rychvalskym
nejen o vareni

Lubosi, v 0la Kala délate lektora. Jak jste se k té praci dostal?

Co vas na této praci nejvice bavi?

Kde vSude v zahranici jste pro svoje recepty a styl vareni shiral inspiraci?

Pro¢ jste si jako signature street food vybral pravé BX placku?

Go podle vas odliSuje OK catering od jinych firem? Pro jake prilezitosti je dobré si jej objednat?

Co chystate do budoucna? Miizeme se tésit na kurzy a workshopy v duchu vasi rubriky v Receptari prima napadii a knihy Beze ztrat?




TIP: Kniha Beze ztrait

VSechny potraviny se daji napadité zpracovat do posledniho kousku
- a Dldrich Navratil s LuboSem Rychvalskym vas o tom presvedci.

\ rubrice Beze ztrat oblibeného RECEPTARE PRIMA NAPADD pravidelng
ukazuji nejriizngjSi recepty na pokrmy ze sezénniho ovoce a zeleniny
tak, aby vSe bylo zpracované ,od naté po korinek”. NadSené ohlasy
divakii je postréily k sepsani uziteéné knihy, kterou doplnili dalSimi
tipy a prostorem pro vase poznamky: Pojdme se spolecné naucit
neplytvat potravinami, Vyuzi @azdou jejich cast a tim

i usetrit!

: BEZE zmﬁg

V ZIME
ZAHRE JE,

www.jemca.cz jemca_oficial @Jeméa-éeské ¢ajova jednicka
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CUKRARINKA

Andrea Buresova Liskova

Kdyz se autorce narodili synové, zaala jim péct dorty a tvofit pro né posta-
vi€cky z marcipanu. Z koni€ku se postupné stala vasSer a z vasné profese -
krasny pfibéh se sladkym koncem, z néhoz mizete diky plivabné kucharce
jen profitovat. Bonusem je i materska zku$enost, takze vSechny recepty byly
vytvoreny s ohledem na rychlost a jednoduchost pfipravy, aniz by uvedenym
dezertim cokoliv ubiraly na lahodnosti. Najdete tu i vyslovené slavnostni
kousky, ale nic nepfesahuje moznosti béZné domécnosti a jeji trouby. Zato je
vSechno velice lakavé a vybizejici k nasledovani.

Ve Spanélsku je fetézec cukraren Aliter Dulcia, ktery mé pobogky i v jinych $pa-
nélsky mluvicich zemich, skute€nou ikonou. V podniku se soustfeduji vyhradné
na cheesecaky a jim podobné tvarohové dorty a kolac¢e — podtitulek Sladké

i slané potéSeni ovéem napovidd, ze cukrarna ob&as zabrousi i do slanych vod.
Naprosto Uchvatné dezerty si ale majitelé nenechali pro sebe a pfislusné de-

tailné vypracované r

i doma a k neuvéfitelné lahodnym cheesecaklim véeho druhu povede cesta jen

tak dlouha, jakou b

nek, protoze budete chtit ochutnat prosté v§echny, to nam vérte!

CHEESECAKE

Isabel Pérez

ecepty vydali knizné. TakzZe si svou poboc¢ku muZzete otevfit

udete potrebovat k oto¢eni stranky. Respektive v§ech stra-

e ey
i e

-
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MAMI, MAM HLAD 2

Jana Smid Winterova

Druhy dil uspésné kucharky Mami, mam hlad je plny jednoduchych receptu

pro kazdodenni vareni, které zvladnete pfipravit i se svymi détmi v€etné skvélého

peceni z bézné dostupnych surovin pro malé i velké ¢leny rodiny. Tuhle Uspésnou

o 7] kucharku si uchovate v knihovni¢ce i poté, co vase déti vylétnou z hnizda (a recepty
"‘ z ni si vezmou s sebou). Pravé vareni pro déti, respektive vymysleni, co uvafit, mize
MAM HLAD 2 zabrat spoustu €asu, kterého je s détmi tak malo, proto jsou podobné kucharky
od autor(, ktefi si tim v&im prosli, pro rodi¢e malym velkym darkem.
r v ’ 0
100 UZASNYCH CHLEBU
Paul Hollywood T
Znamy britsky kuchar se zvu¢nym pfijmenim je v anglicky mluvicich zemich
skute¢nou celebritou. OvSem po zasluze — Hollywood miluje peceni, je auto- f-

rem fady kucharek na toto téma, neinavnym hleda¢em domécich regional-

nich specialit i znalce

téstem ¢&i zastéru moukou. Pro jeho znalosti a vécné, dokonale navodné po-
drobné postupy jsou jeho knihy &i videa nesmirné populérni. Nejinak je tomu
i u ztzeného vybéru peciva v podobé nejriznéjsich typl chleba - a Ze je jich
celd stovka. Prostor pro domaci pfipravu snad vSech svétovych chlebovych
specialit otevira autor dosiroka a vy si je dnes muzete pfipravit a vychutnat
v pohodli domova. A pfipadat si pak jak na chodniku slavy.

m svétového peceni, ktery si ale nevaha umazat ruce

96 FHLCH

CUPCAKE 2

Leli Hnidakova

Kralovna cupcaku, ktera témto drobnym sladkym bombam s nekone¢nymi chutovy-
mi variacemi zasvétila Zivot, pfichazi s druhym dilem receptl. Podtitul Jak délat svét
slad$im mistem i rodinna fotografie na titulni strance mluvi za vSe, protoze svét své
prazské cupcakové kavarny provozuje Leli jako rodinny podnik a pro skvélé cupcaky,
ony ,malé dorticky, které dokdZou vykouzlit velky usmév*, je ochotna jit svéta kraj.

A Ze je to spravna cesta, potvrzuje nejen ikonicky status dorti¢kové firmy Leli’s Cup-
cakes, ale i uspéch prvni knihy, na niz druhy dil (rovnéz na www.leliscupcakes.com)
pfirozené navazuje. Inspirativni, promyslené, v podstaté interaktivni recepty se pro
kazdého milovnika drobnych sladkosti rychle stanou nezbytné a pro ty, ktefi by se
chtéli vydat podobnou podnikatelskou cestou, jsou jeji knihy navodnou pfiru¢kou.

30 MINUT V KUCHYNI - 2. DiL
Kolektiv

Znacka 30 minut v kuchyni

jiz na své recepty nalékala

na 150 000 uZivatel — a neni
divu. Stoji za tim jak heslo
UplIné& normalni kucharka pro
UpIné normalni lidi i dodrzeni
principu Rychle/ Levné/
Chutné/ Jednoduse. Bézné
suroviny, s nimz nepfekrocite
bézny rozpocet, minimum
Casu straveného v kuchyni

(a bude to navic i zabavna
pulhodinka) a pfitom maximum
chuti i lakavy vzhled - kdo by
podobna jidla nemiloval? Pre-
hledné kapitoly, doméci klasika
i vtipné inovace a svétové
inspirace jsou dal$im kladem
kucharky, kterd ma opravnéné
aspirace priradit se ke klasice
domécich kucharek.

UVARENQ,JEDNODUSE
A CHUTNE

Erika Pilatova

Podle autorky jsou v8echny
recepty v této kucharce

plné vzpominek na rodinu,
kamarady, na ¢asy hezké i ty
od toho, co chutnd blizkym,
kamaraddm, co se nékdy
povedlo nahodou, co zrovna
zbylo v lednici nebo co chut-
nalo jinde. Autor€inym cilem
je vytvéret prostredi domova,
ve kterém je v§em dobre —

a k tomu patfi i prostreny stul.
Ale ani ona nechce nad hrnci
travit zbyte¢né moc ¢asu, pro-
to pfipravila recepty Usporné
Casove i finan¢né a k jejichz
pfipravé nepotrebujete zadné
velké zku$enosti. Trendy, vtip-
né a uzite¢né.

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM




ASIJSKA KUCHYNE
Emily Calder

Jidlo vychodni a jihovychodni Asie patfi mezi nejcerstvéjsi, nejbarevnéjsi a nejchutnéjsi na svété a také je
jednim z nejoblibengjSich po celém svété. Nicméneé spravna pfiprava thajské, vietnamskeé, japonskeé &i korejské
kuchyné muze byt ofiSek. Kniha proto podava vitanou pomocnou ruku véem, kdo by si radi pfipravili mala

i velkd jidla s nefalSovanou asijskou chuti, od chutovek pres polévky po syté jidlo z misky a lakavé vétsi pokrmy
Ci dezerty. VyzkousSejte tfeba ¢inské smazené tasticky, sasimi z tufidka a lososa, asijska karamelova kfidélka,
polévku pho s hovézim masem a pepfem, singapurské nudle, kufeci pad thai, thajské zelené kvétakové kari,
asijské dusené hovézi s pak ¢oi, lososa s ofechovou krustou, kfupavou pe¢enou kachnu s asijskym salatem

nebo hongkongské vajecné kolacky...

USPORNA KUCHARKA PLNA CHUTI
Kolektiv

Vyzivné, levné a lahodné — kritérii, ktera
maximalné souznéji s dobou, se ujalo
nékolik osobnosti gastroscény. Barbora
Charvatova alias blogerka Mdma v ku-
chyni pfizvala své kamaradky Markétu
Chovancovou, Teu Olivovou a dalsi a spo-
le¢né je naplnily spoustou masovych &i
lusténinovych pokrmu, faméznich dezertl
i exotickych jidel a samozfejmé i zcela
splnily vyty€eny cil. Upotrebite, co se da,
penéZenku nezruinujete a jesté si pochut-
nate. Co chtit vic?

ATLAS CHUTi CECH, MORAVY A SLEZSKA

Petra Pospéchova

Znama gastropublicistka rozsifila svou
prvotinu, Regionalni kucharku, o mnohem
SirSi zabér. Kazdy tuzemsky region ma
recepty, které jsou jedine¢né. Jiho¢eské
knedliky s bortivkovym Zahourem, podkrko-
noSskeé kyselo, valassky skopovy gulas,
ornamentalni chodské koléce, smazeny
chrest z jihu Moravy nebo patenty s os-
keruSovymi povidly ze Slovacka - ve 13
kapitolach najdete 135 podobné osobitych
recepty, ale i tipy za jidelnimi z&zitky i vylety
do pfirody. Pocta tradici i krdsam nasi zemé.

.2 Pl W

ATLAS CHUTI
Cech, Moravy a Slezska

%.‘.J,‘ kaakedia

FALCO

CESKA RODINNA FIRMA
S TRADICI OD ROKU 1993

MASOVE SPECIALITY

PRO PSY A KOCKY

100% MASOVE KONZERVY
MRAZENE MASO e SUSENE MASO

@ §SOKOLFALCO
www.falcokrmiva.com



Letni sezona

Cuketove Ve
: —— BKROMNE ACHUTNE ——
Jednoduchy pokrm z naprosto béZnych surovin, jimz vévodi multifunkéni cuketa,

=3
ktera vam mozna na zahradce uz dorusta do Sampionskych rozméra. Léto v pekacku! g
<z
4-6 PO Rci Tr?ubuhp;gdggfejte n? 1 fO °C 3 pveké('i?k 9 LOZ- %
o mérech 20x30cm vyloZte po dné a sténac 2
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT pecicim papirem. Cuketu nastrouhejte nahrubo, ;
) vymackejte (viz Prima tip) a rozlozte na papirové =]
e 500gcukety e 2cibule utérky, které odsaji pfebyteénou vihkost. ol
¢ 300 g anglické slaniny (pro vegetariany nahradte fetou) Cibuli oloupeite a spolu se slaninou nakrajejte =
* 1 |zice rostlinného oleje . nadrobno. Ve v&t&i panvi rozehejte pfi stredné =
* 2strouzky Cesneku vysoké teploté olej a osmazte cibuli se slaninou =
e 1 hrst zrnek k};kurlce (i mraz,ené p Ve 1 (pro vegetariany jen cibuli), az se slanina vyskvari §
nebo scezené konzervované) Ab '02 a vétsina tekutiny odpafi. Cesnek oloupejte a na- S
* 130 hladké mouky v sekejte nadrobno. <
* 1 Izi¢ka kypficiho prasku byla hmota a Cuketu, esnek, kukufici, mouku, kypHicf 5
J § 2ho sy — soudrzna a dobre — pragek; syrpetrzel a.nadrobno nakrajené S
« 2-3 lzice nadrobno se propekla, je dobré chilli papricky dejte do misy (pfipadné pridejte =
nasekané hladkolisté Z nast:,rouhane cukety dostat rozdrobenou fetu). Vejce promichejte s mlékem, 3
petrzele co nejvic tekutiny. Vyzdimejte ji vlijte do misy, pfidejte vykvarenou slaninu s cibuli .=
e 2-3 ¢ervené chilli rukama nebo vymackejte v pevné smé te, Fete, pridej e di- S
B o A TEI RGN papirové nebo Gisté latkové utérce. Také - _kladné promichejte. -
F-“ e 4vejce *12(‘?‘rﬁTnﬂK’" muzete misto kukurice pouzit tPeba Smés rozestrete do pfipraveného pekacku, =
. * Spetka cukru jinou drobné nakrajenou sezonni uhladte a peéte asi 40 minut dozlatova. = -
*% sl a Cerstvé namlety pepf ., zeleninu. K feziim coby lehkému -~ =
@ =%  zdravému obédu nebo veceri =
e L by se hodil i jednoduchy : l o

Rl W b, listovy saldt.
f" J

98 FHEoH




BN
Porad prace, déti, skola?

|| Py ~ =
L! Uvolini se, Viden vola.
e LI
UJEDTE VSEDNOSTI  Z PRAHY OD 362 K&
VLAKEM - ZBRNA OD 169 K¢

ﬁ.‘l“lu._ e

Cim dF¥iv si jizdenku koupite,
tim levnéjsi bude.

*Ceny platnék 1.4.2023

Pojed'te s nami. o @ éESké dl‘éh\[

www.cd.cz/zahranici

Narodni dopravce



} pro vase
- pro jekty

HORNBACH

S nami to zviadnete.
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