Stouchané brambory s jarni cibulkou
Hamburger
Hamburger pro milovniky dobre
propeceného masa
Pastika z kachnich jater
Pétiminutova karamelizovana cibule
ETUDA O MASOVYCH KULICKACH Plnéné cukety (a par paprik k tomu)
A SISKACH Z CELEHO SVETA Plnéna rajcata s bulgurem

Italské masové kulicky Bazalkové pesto

v rajcatové omacce Jemny veprovy holandsky fizek

Svédské masové kulicky a la IKEA Mrkvové pyré

Brambory Hasselbacken

Kralovecké klopsy

Masové kulicky ve vietnamském stylu

Veprenky

Nastavovana kase

Sisky z jehnédiho masa

Korenény kuskus

Cuketova raita

Pljeskavica

Paprikové brambory

ETUDA POKRAJENA NA NUDLICKY
ETUDA SEMLETA DO OMACKY Kuieci gyros

Bolonska omacka 2 Okurkové tzatziki

Chilli con carne Kureci nugety
Zapecené chilli con carne Sladkokysela omacka k namaceni
Pastyrav kolac (¢ili Shepherd’s pie) Desetiminutové kufe na citronu
Hoveézi Stroganoff
Dusena, citronem parfémovana ryze
ETUDA DECHBEROUCH, Kufeci soté
PRESTO NAMLETA Vepiova ¢ina
— Sekana pecené
— Stépanska sekand pecend ETUDA POKRAJENA NA KOSTICKY
— Fasirky na pfirodni zpusob — Veprové v mrkvi

Hedvabna bramborova kase — Bramborové placky rosti




Veprové v kienové omacce

Dynaky ¢ili dynové bramboracky ...
Veprové vypecky, malem dietni
Trhané vepfové maso do sendvice
Hovézi po burgundsku

Vidensky teleci gulas

Rychlé specle, vlastné spatzle

Kruti kostky ve slaniné

Kureci kokosové kari

ETUDA PLATKOVANA
Kureci prsa na minutku
Smetanovy bulgur se $penatem
Kureci rizky dopékané v troubé
Vidensky bramborovy salat
Saltimbocca
Hrések na fimsky zptisob
Dusené rosténky
Brambory v kozisku
Rosteénky Esterhazy
Videnska rosténa
Videnska cibulka
Rychlé bramborové krokety
Krkovice na pivu 2
Salat z kysaného zeli

Krkovice pecena na zeli

ETUDA NAPLNENA
Rolada z kurecich prsou
Kureci balicky se salveji
Beurre blanc
Cordon bleu
Besamelova omacka se Zampiony
Okurkovy salat podle prababicek
PInéna veprova kotleta
Petrzelové brambory
Kapsicky z veprové pecené

Zeleninovy krambl

ETUDA O OMACKACH

K HOVEZIMU MASU

— V troubé varené hovézi maso
k tmavym omackam
Rajska omacka z Cerstvych rajcat
Cesnekovo-majorénkové omacka
Cibulova oméacka
Tmava houbova omacka
Pomalu vatrené hovézi maso
ke svétlym omackam
Smetanova pazitkova omacka
Smetanova koprova omacka
Smetanova kienova omacka
Smetanova houbova omacka

Ztracené vejce ke smetanovym

Nekynuté houskové knedliky
Ubrouskovy knedlik

ETUDA O PECEN{

VELKYCH PECENI

— Buacek na vlastnich kostech

— Veprova pecené s bylinkovou krustou
— Zadélavana kukurice s hraskem

— Hovézi pecené na smetané (svickova)
— Buckova rolada asijskych chuti

— Melounovy salat k masu

— Jehnédi raminko s oméackou

z peceného cesneku

NEVYKOSTENA ETUDA
— Kure cacciatore
Kuskus
Kureci frikasé
Zelenina na anglicky zptsob
Glazované cibulky
Kufteci palicky tandoori
Krali¢i stehna na cesneku
Krémova polenta
Osso buco
— Gremolata
— Milanské rizoto
— Jehnéci kolinka

— Smetanovy $penat

— Cesnekové pohanka

— Bezpracné pecené veprové koleno
— Veprova zebra z pupku

— Bylinkovy salat

ETUDA O KOSTECH

V HLAVNI ROLI

— Zékladni masovy domaci vyvar
pro jedno volné odpoledne
Zrychleny drubezi vyvar
Velouté
Demi-glace
Kachna dusena na vlastnich kostech
(a minutkova prsa jako bonus)
Minutkova kachni prsa

— Dusené cervené zeli

— Jemné bramborové noky

— Pecené morkové kosti

— Jehnécdi zebirka

CELOZVIRECI ETUDA
— Kufe na paprice 1

— Kufe na paprice 2

— Duseny bulgur

Pecené kure s tradi¢ni nadivkou

Smazené kure

Slepici polévka pro ¢tyri duse ...
Celestynské nudle

Kufeci rolada s nadivkou

Jarni kuratka pecena naplocho ..
Kralik na smetané

Pecend kachna 2

Bleskové kedlubnové zeli

ETUDA KRATKA A SYROVA
— Michany tatarak
— Falesny tatardk ¢ili bramborova
lutenice
Lalok v soli

Carpaccio

VELKA BIFTEKOVA ETUDA
— Hoveézi biftek pro zacatecniky

1 pokrocilé

Zakladni $tava z vypeku v panvi ....

Pepfova smetanova omacka
Zampionové smetanova omacka
Holandska omacka

Domaci majonéza

Rychly domaci kecup

Opékané brambory

Domaci hranolky

Pecené brambory

Gratinované brambory
Brambory z plechu

Zelny salat Coleslaw




Celerovy salat .......cccoovvieviniiiniiniiiniene
Recky salat ...

Rostbif na anglicky zptisob ......................
Medailonky z vepiové panenky ...............

Fazolky opékané se slaninou ....................

ROZVAZNA ETUDA ....ooooorvrvviiiiiicine
— Posirovana kufeci prsa ..........ccoccoeiinn
— Kaufeci prsa dusena v porku .....................
— Varen¢ hovezi ¢ili Tafelspitz ..o
Houskovy kien ........ccocovvviiiiiiiiinnnn.
Jable¢ny kiren ..o
Smetanovy Kfen ........c.ccccevveniniiniennn.
Konfitovana kachni stehna
snadno a rychle
Rillettes .ooooiiiiiiiiiii
Krélik konfitovany v olivovém oleji ..........

Veprové raminko pecené pres noc ...........

ETUDA PRO GRIL A ZHAVE UHLI ........
Grilovana kureci stehna
bez kapky tuku .......ccoociiiiiiiiin
Grilovana panenka .........ccoceevviiiiienineens
Biftek z grilu s bylinkovym maslem ..........
Vlazny bramborovy salat s rukolou .........
Salat z grilované zeleniny ........................
Tabbouleh ...
Panzanella s grilovanym chlebem
Okurkovy salat s koprem ......c..ccccoceenne
Letni voda ...

ETUDA O VNITRNICH
ZALEZITOSTECH ..o
Sadlo a skvarky ...
Zad¢lavané kachni zaludky
cili kaldoun ...oceeevviiiiiiiiiee

Pomalu vafeny veprovy jazyk .................

Svarba ¢ili hrach a kroupy ......................

Krati jatra na viné .........cccoceeiiiniennn

o
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i ] i
— Vlazny kuskusovy salat ... ' ; 1
— Péna z kutecich jater : : |
— Hovézi pecené ve veprové sitce ................ B ! 1: b
ETUDA UZENARSKA S| B (| et
AMYSLIVECKA .ooooooooooeeee A VEES
Ttalské klobasky dusené na bylinkéch ...... A : IR 2
Rajcatovy salat ........cccoooiviniiiiini : | 41
BurtgulaSova polévka ......cccoveirreinieenen. i = :
Spagety po uhliisku e i .
¢ili pasta carbonara .........cceeeeeeenieiicnnenns bl 1: b
— Jeleni steaky s brusinkovou omackou ....... it E : : |
— Jemné knedlicky .......cocooviiiiiiiiiiiiiniiinis ' | ':i il i i
— Rychla zeleninova priloha ......ccccoccveeeeee o K2 ]
1 g=
— Zvéfinové ragt ...... -1} i I
| |3 | !
1 |
b 1
13
ETUDA O ZAVERECNEM
MAJSTRSTYKU ..o,
— Kufeci prso s broskvi a syrem .................
ETUDA DEKOVACI A UZ OPRAVDU .
POSLEDNI ..o i
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Etuda
o0 masovych
kulickach
a Si1skach
7 celého sveta

,» Chtéla bych namlit!*

wAle samozigmé, s radosti. Veprové, hovézi,
nebo 0boji?*

,, Chtéla bych néco na masové kulicky. Sousedka
rikala, Zejsou jednoduché a urcité je zvlddnu. Vite, ona
Je déld v mikrovlnce a md je strasné rychle hotové, tak
takové maso kdybyste mi namlel. <

wAha, tak vds tu pékné vitdm. Budete ast v feznictvi
poproé, Ze? Maso do mikrovlnky rikdte? Smim na vés
mit troufalou prosbu? Vyberu vim to nejizasnési maso
na masové kulicky, ale vy mi za to slibite, Ze je nebudete
varit v mikrovlnce. 1o st klidné provddéjte s mletym
masem, co se proddvd predevcirem zabalené na tdcku
tamhle v supermarketu. UZ ho mdte predem ochucené
a zakonzervované, takZe vic uz mu ublizit nemiiZete. <

W Proc¢ bych méla masu ubliZovat mikrovlnkou?*

S Mikrovlny mu nic nepfinesou, jenom ho rychle
prrevedou ze syrového stavu do vateného. Nepridayi mu
Zddnou dalsi chut, naopak ho spis vysusi. Maso, které
bylo semleto z trochu klihovatého kusu, a které proto
potiebuje pomalé a dlouhé duseni nebo pecent, bude po
rychlém wvateni v mikrovilnce tuhé, suché a rozpadavé.
Prosté neprijemné. TakZe bud’ si ted ode mé nechdte
semlit panenku &1 svickovou, které jsou krehké a libové
a zvlddnou 1 téch par minut v mikrovlnce, ale vibec
mé nepochvdlite ant za ticet, ant za chut, anebo se
domluvime, Ze to zkusite pékné staromédné na pénor,

a jd vam k tomu vyberu perfekini maso.

wNemdm pocit, Ze mi ddvdte na vybranou, © kdyz to
tak moZnd znélo. Rikal gste, Ze to maso nebudu mit od
vds ochucené, Ze? jJak pozndm, Ze jsem ho osolila dost,
kdyZ to za mé nikdo neudéla? Neni vihodnési koupit st
maso ochucené?*

1< vds bude jednou moje nejlepsi zdkaznice, vite
t0? Pro zaddtek se vidycky drZte receptu, ochutte maso
kotenim a osolte ho, jak je psdno. Ale predtim neZ
z néj zacnete vdlet svoje kulicky, vezméte maly kousek,
upldceyte z néj vélecek, placicku nebo motyla a bud ho
osmahnéte v panvr, nebo ho wvarte v mikrovlnce. Pak
ochutnejte, jestli je dobre ochucené. KdyZ to bude potieba,
zbytek masa dosolite, dopeprite a doladite podle chuti.

S»Nertkal jste pred chvili, Ze vase maso nesmi
za Zddnych okolnosti do mikrovlnky? A ted  ho tam sdm
ddvdte?*

Rikal. Taky ho tam, chrar vds panbik a svaty
Vaviinec, nebudete vatit. Tohle byl jen vzorek kviili
ochucent, ten md vijimku. U néj je vdm jedno, Ze
nent opeceny dokfupava a Ze dostatecné nezmékne.
Lagimd vds jen mira soli a kotent, nic vic. Syrové maso
nemiiZete ochutnat, lohle uz ano. Tak pro¢ se zdrZovat
premyslenim, jestli vzorek do mikrovinky pati, chdpete?
Steiné tak ho miZete wwarit v trosce vody nebo v polivee,
kdyby vam zrovna néjakd stdla v hrnct na spordku.

Ale to zatim nent vds pripad, haddm. <

5> 10 ne, wnstanini polivky se prece ddvayi rovnou

do hrnecku. 1o vi u nds doma kaZdy. <

= ETUDA O MASOVYCH KULICKACH 17



Masové kulicky vds nauct zékladnim ndvykim prdce s mletym masem. Pokud jste odkdzdni na maso predem
namleté a balené, myslete na to, Ze uz mize byt ledascim ochucené. V lepsim pripade pouze solf, v horsim
obsahuje @ néjaké dalsi, méné prirodni konzervanty, anebo dokonce neZddouct ochucovadla. Bez protestii

a bez vyhrad (téte sloZent na obalu. Soli se nebojte, tomu ostatnimu se pokud mozno vyhnéte a dochucené maso
zdsadné nekupujte — je jako vzdorovité dité; které jen tak neuchldcholite.

Masové kulicky, stené jako celd italskd kuchyné, jsou velmi lezérni. Kdyz vezmete smés mletého masa, ochutite
soli, parmazdnem a zelenou petrZelkou, zjemnite vajickem a zahustite strouhankou, aby se vam se smést dobre

pracovalo, uvdlite kulicky a vhodite je do omdcky z rajcatového pyré z konzervy, nemiiZete v zdsadé nikde udélat
chybu. V obuyklém pripadé za pil hodiny serviryjete vonict vecert, obndsejict tuhle jednoduchost spolu s Cerstoé

vatenymi téstovinami a zdvéji prévé nastrouhaného parmazdnu.

JelikoZ se ale s obycenpm jidlem nelze spokojit natroalo, nebot’ clovék se vyviji a touzi po uzndni, ukdzu vam,
Jak @ tuto zdkladni poloZku ve vasem kuchai'ském repertodru vynést do vysin, kam se dostane jen mdlokterd
kuchatka. Finty k zapamatovéni jsou tu hned dvé; zapiste st také, Ze je miiZete vyuZit i u jinjch receptii

z mletého masa.

La proé, strouhanka sice zlepSuje todrnost masové smési a zabrariuje rozpaddant kulicek v pocdthu varent,
bez ni jsou viak kulicky mnohem jemnéjsi a hebké jako obldcek. Podobné pravidlo plati i pro mouku: pokud vim
Jakykoli recept radi, abyste ji k mletému masu pridaly ve vétsim mnoZstvi, pohrozte mu prstem a mouku uberte,

anebo ji nahradte strouhankou, je-li to opravdu nezbytné.

La druhé, cim déle se kulicky dust, tim lépe. Hotové a pripravené k poddvdni jsou sice uZ za 15—20 minut,
ale delst dusent v rajcatovém prostiedi jim nesmirné prospivd a zvysuje lahodnost. Hodina je fajn a méli byste
k ni sméfovat, dvé hodiny luxus. ‘Tak jako tak, na presné odpocitdvani casu si tu v Zddném pripadé nikdo
nehrage, je to jen na vds, v jakém shonu zrovna varite.
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Sekané se dost domdcich kucharek boji, ovsem zbytecné. Pri jeji pitpravé se mohou objevit hlavné dva problémy:
bud’ praskne, nebo je na povrchu prilis vysusend. Jakmile je vychytdte a ziskdte jistotu, snadno prejdete k vyssim
cilim: plnéné sekané pecent.

Jako ndplit se nabizei predevsim varend vajicka, kterd v Ceské i rakouské kuchyni stact na to, aby pozménila ndzev
na Stépdnskou sekanou peceni. Vmichat miZete 1 vétst kostky dalsich surovin, aby se na fezu vytvofila mozaika:
Sunku, spateny spek, kapie, okurky. Vdy vsak dbejte na to, aby zdkladni masovd hmota previddala nad hmotou
ndplné, jinak se zmént pojivé vlastnosti natolik, Ze zacnete pecent ladit od zacdthu. Popraskd a vyschne.

Popraskdni zpiisobi, kdyZ nedostatecné propracujele smés masa s ostatnime suroviname. Lepst popivosti dosdhnete
celkem snadno: Jakmile vse smichdte dohromady, naberte smés v misce do dlant a z visky triceti centimetri ji pustte
zpet do musky. Pleskne to, mlaskne to a v masu se zvyst soudrZnost. Lopakujte nékolikrdt, a prasknutt nehrozi.

Proti piilisnému schnuti na povrchu se dd bojovat tukem. Sekand se pece odkrytd a celkem dlouho, vzhledem

ke své velikosti 45—60 minut, takZe md dost Casu na to, aby prisla o ast vildénosti. Nastésti j miZete pokrjt
pldtky slaminy, posypat kostickami Speku nebo zabalit do veprové sitky, coZ je tenouckd, tukovymi Zilkam:
prorostld pobrisnice. SeZenele ji za pdr korun u nékterjch fezniki, takZe stoji za to se na ni zeptat. O tom,

Jak s ni nalozit, pisu na jiném misté (strana 382), protoZe v tomto receptu jde hlavné o sprdvnou prdci s masem.

Z rohlikti odkrojte tvrdé patky a snézte je. Prekrojte
o v poloving, naskladejte do vhodné velké misky a zalijte

Pro 4 osoby

— 500-600 g smési mletého masa studenou vodou. Potebuji ne¢cim zatizit (napriklad talitkem),
(1: 1 vepfové a hovézi, aby zustaly ponorené. Nechte 10-15 minut zcela nasaknout.
pripadné s malou prevahou
veprového) Cibuli i ¢esnek oloupejte a nasekejte nadrobno.
— 2 rohliky

— 1 stredni cibule

o V kastrulku mirné rozehfejte 1 1Zici oleje a cibuli na ném
zvolna poduste do zméknuti, zhruba 3 minuty. Pridejte cesnek
— 1 strouzek ¢esneku a jeste chvili nechte dusit, az zmékne 1 ten. Odstavte stranou
— 2 Izice oleje a nechte vychladnout. Listky petrzelky oberte ze stonkt
— 1 vajicko (a 1 zloutek, pokud a nasekejte je nahrubo. Stonky muzete pouzit do vyvaru,
maéte navic) pokud néjaky tvorite.

— 4 snitky hladkolisté petrzelky
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— /2 lzicky suSené majoranky

50 g platka slaniny nebo
50 g Speku v celku

1 1zicka soli

Rohliky vyjméte z vody a zlehka vyzdimejte, aby
o z nich uz samovolné¢ nevytekla ani kapka tekutiny.
Na prkénku je cik cak nasckejte, jako byste sekali bylinky,
méla by z nich vzniknout hruba kase. Maso smichejte
s rozmoc¢enymi nasekanymi rohliky, vajickem, soli, zchladlou
cibuli a ¢esnekem, petrzelkou a majorankou.




Dobre propracujte. Jakmile smés vypada stejnomeérné,
vezméte ji celou do dlani a z vysky 30 cm pustte zpét

do misky. Opakujte 5—10krat, berte to tfeba jako terapii,
pokud potrebujete. Pomuze to masu 1 vam.

Dno mensiho pekacku vytrete zbytkem oleje a troubu
o vyhrejte na 200 stupnt. Masova smés je pomérné ridka,

presto se z ni da vytvarovat velka siska, dlouha zhruba 25 cm.

Navlhcete si pro tento tkon ruce a snazte se, at pecen¢ neni
moc placata, spis si ji predstavujte jako valec. Bud ji muazete
pripravovat rovnou v pekacku, anebo na prkénku a pak ji
opatrné¢ prenést. PrestoZe se ji zrovna dvakrat nechcee, jde to.
Na hibeté ji pokryjte platky slaniny, anebo posypte $pekem
nakrajenym na malé kosticky.

Sekanou pecte 45-60 minut, dokud neni pevna
5 « na dotyk a nema spravn¢ zlatohnédou barvu. Protoze
neni zakryta, pravidelné ji béhem pobytu v troub¢ prelévejte
vypecenym tukem, prinejmensim kazdych deset minut
v druhé poloviné peceni.

Sekana se obvykle podava bez vypecené stavy, jen
o s bramborovou kasi prelitou rozpusténym maslem.
V pekacku vsak zistane mnoho pripeckd, ze kterych by
se dala vyborna prirodni $tava udélat. Pokud o ni stojite,
nasledujte zaver receptu na veprové fasirky, ktery najdete
o kousek dal v této etud¢, jen s tim rozdilem, ze budete

pracovat s pekackem misto s panvi.
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Do $tépdnské sekané potiebujete nékolik natvrdo wvatenjch vajec, kterd se pak objevi na fezu. Vajicka vatte
striktné jen 8 minut a poté krdtce Sokové zchlad'te ve studené vodeé; aby se uZ ddl nevatila a taky se dala
lip oloupat. Odfiznéte jum spicku a patku, at’ se odhali cdst Zloutku. Budou tak na sebe uonitt sekané lépe
navazovat a na fezu se vidycky objevt bild 1 Zlutd (dst vejce. Politejte s tim, Ze podle velikosti vajec jich na
ndplit budete potiebovat aspori 4=5 kouskil.

Sekanou pripravte podle predchoziho receptu a do syrové masové Sisky udélejte hibetem ruky prohluber.
VioZte do ni vajicka, jedno tésné za drulym, a sekanou opét uzaviete. Pecte stenym zpiisobem, jak bylo uvedeno.
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Do tretice jesté jedno jidlo vytvortené ze smési masa na sekanou peceni. Tentokrdt z ni vzniknou Stavnaté

Vivy oo+

ovdlné placicky s prirodni Stdvou, kterd je déld jesté stavnatéisimi. Nemuseji byt kaZdy den jen karbandtky!

Pro 4 osoby

— masova smés podle receptu
na sekanou peceni
— 300 ml domaciho vyvaru
(s vodou to moc nefunguje)
— 2 lzice masla

— olej na opékani fasirek

Rada: Vodu misto vjvaru
nepouzivejte, pripecky z panve
by nestacily na jeji dostatecné
ochucenti a $tava by tak byla
velmi mdla. Dalo by se sice
uvazovat o mensim mnozstvi
vody (a masla), ale tim zase
ziskate $tavu sotva na jednu
porci.

Vypracujte masovou smeés. Rozdeélte ji na 8 dila
o a z kazdého nejprve utvorte kouli, nacez ji na dlani
doslova rozpleskejte na asi centimetr vysokou ovalnou
placku.

Pouzijte bud neprilnavou panev, nebo panev
2 o z jin¢ho materidlu, které vérite a ke které se toho
po vsech vasich spole¢nych kucharskych dobrodruzstvich
uz moc nechyta, nebot je — s prominutim — zajeta. Budete-li
nasledovat druhou zminénou volbu, ¢eka vas nakonec lepsi
a vyraznéjsi stava, protoze v panvi vznikne vic pripeckd,
diky kterym ziska vysledné jidlo na chuti. Panev rozehtejte
a naljjte do ni 1-2 lzice oleje, aby bylo pokryté dno. Vlozte

do ni tolik placicek, kolik se do ni s mensimi rozestupy vejde.

Opékejte je spis zvolna, tedy aspon 5 minut po jedné strané,
az navrchu vlivem tepla viditelné zesvétlaji. Pak je obratte

a jesté 3—4 minuty opékejte po stran¢ druhé. Pokud se
placicky pres veskerou snahu prilepuji k panvi a nejdou
otocit, odskrabnéte je vhodnou obraceckou, obvykle se to
podari bez zasadnich ztrat, takze fasirky stale vypadaji

k svétu. Berte to pozitivné, budete mit lepsi stavu. Odlepeni
fasirek napomuze také podliti malym mnozstvim vody.

Opecené fasirky uchovejte v teple. Na pripecky
o v panvi nalijte vyvar a nechte varit zhruba 5 minut,
az se polovina vyvaru odparti, piipecky ¢astecné rozpusti,
Stava krasné zhnédne a trochu zhoustne.

Odstavte z plotynky a do §tavy vhodte maslo
» nakrajené na kousky. Metlickou michejte, dokud se
viechno méslo nerozpusti. Stava tim sice trochu zesvétli,
ale taky zhoustne a zjemni. Precedte, dosolte a dopeprete
podle chuti a hned podévejte. Stavu nemizete uchovat na
pozdéji, protoze se vzhledem k maslové emulzi, kterou jste
praveé vyrobili a vyuzili ji pro zahusténi, neda ohrivat.
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| HEDVABNA BRAMBOROVA KASE |

Kase pripravend podle tohoto receptu je velmi sytd a urcité by dokdzala vydat za samostatné a vyzioné jidlo,
zegména mezi détskymu stravniky. Kuchai'ské zaklinadlo zni: hodné mdsla, horké mléko, nenakraditelnd

a vydatnd prace metlickou. Doporucugi ji nékdy porovnat s méné luxusni podobou, abyste védél, o jaky pozitek

miiZete pryit.

Brambory oskrabejte a prepulte, roz¢tvrtte nebo jinak
« pokrajejte, aby vsechny kousky byly zhruba stejné velké
a uvarily se ve stejnou dobu. V hrnci je zalijte studenou vodou
(mély by byt tésné ponorené), osolte zarovnanou 1zickou soli
a privedte k varu. Varte, dokud nejsou brambory zcela mekké,
zhruba 15 minut. Poklicka neni nezbytna, ale Setii energii.

2 Brambory slijte a nechte 1-2 minuty v horkém hrnci
o odparit. Pfidejte maslo nakrajené na mensi kousky
a Stouchadlem je rozmackejte co nejvic dohladka.

Ve dvou krocich prilijte horké mléko a metlickou
« zalehavejte, dokud se nevstieba. Pokracujte ve slehani,
az se kase odtahuje a odlepuje ode dna, trva to sotva minutu.
Dosolte podle chuti. Pokud kasi nepotiebujete hned podavat,
uchovejte chvili pod poklickou.

Pro 4 osoby

— 1 kg brambor,
varny typ C (pyré)
— 100 g masla
— 300 ml horkého mléka

— 1 1zi¢ka soli
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| STOUCHANE BRAMBORY S JARNI CIBULKOU |

Tuhle prilohu ocenite hned dvakrdt. AZ se vdm nékdy — omylem — rozvart brambory, nemusite se
omlouvat za jejich podivny vzhled. Prosté jum timto zpiisobem pozméiite vizdZ a délejte, Ze to byl od
samého zaldtku vds dmysl.

Druhy divod, proc mit stouchacky ve svém repertodru, je Cisté esteticky. Pokud se da néjakd priloha snadno
tvarovat na taliii, pak jsou to ony. MiiZete z nich velkymi [Zicemi vytvorit krdsné noky, miZete je napéchovat
do kulatého tootitka a to pak segmout. Stact vykrajovdtko na koblihy, nebo si nechte od spiételeného instalatéra
uriznout péticentimetrovy kousek novodurové trubky s primeérem kolem 8—10 em. Ale i kdybyste z nich jen
udélali hromddku na taliri, nerozjede se do stran.

Smim-li zminit jesté jeden ditvod, procje milovat, pak je to jejich schopnost nechat se pozménit a ochutat
témét vstm, co vdm v lednict zbyvd: pestem, slaninou, susenymi rajcaty, houbami, bylinkami. Vidy volte
takové ochucent, aby se na talifi neopakovalo v dalsich souldstech jidla, ale aby zdroven ladilo s ostatnimi
pouZitymi surovinami.

Pro 4 osoby Brambory oloupejte a prekrojte na stejné velké kousky.
« Vlozte do hrnce, zalijte studenou vodou, pridejte
— 1 kg brambor, rovnou lzicku soli a nechte uvarit domékka, podobné jako
varny typ B nebo C v pripad¢ bramborové kase.

— 60 g masla nebo sadla
— 5 jarnich cibulek i s nati Zatimco se brambory vari, ocistéte cibulky. Odriznéte
— 50 ml vody nebo mléka 2 o jim korinky a rozpulte je v misté, kde svétle zelena nat
— 1 1zi¢ka soli prechézi v jasn¢ zelenou. Ze spodnich ¢asti cibulek sloupnéte
horni vrstvu, pokud je prilis oschla nebo jinak poskozena.

Ze zelené naté¢ odriznéte konce, které uvadaji nebo nejsou
pohledné. Vsechny pouzitelné casti cibulek omyjte, dbejte

hlavné na to, aby nezustaly necistoty v zahybech zelené nate.

Nakonec vsechno pokrajejte na tenka kolecka.
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V kastrulku rozehftejte tuk a pridejte cibulku.
« Pozvolna par minut michejte a duste, az cibulky
zmeéknou a ztrati syrovou palivost, ale nezacnou ztracet
svézi zelenou barvu. Odstavte stranou.

Uvarené brambory slijte a nechte minutu odparit
» na vypnuté, avsak stale jesté teplé plotynce. Nahrubo
je rozstouchejte, pridejte do panve k ope¢enym cibulkdm
a znovu zacnéte spole¢né zahfivat.

Peclive pracujte vareckou. Jakmile se brambory dost
5 o zahteji a natadhnou do sebe tuk, zacne se na dné panve
tvorit slaba prichycena vrstva. Vydrzte v michani tak dlouho,
nez zacne hrozit jeji pripaleni, ¢ili sotva minutu. Pak na nic
necekejte a brambory podlijte vodou nebo mlékem.

Dal michejte, az tekutina rozpusti prichycenou vrstvu
o a nasledné¢ se vsdkne do brambor. Odstavte a dosolte

podle potreby. Podavejte obratem.

Rada: Stejnym zpisobem skvéle upotiebite i brambory zbylé ze véerejika. Rozitouchejte je
studené, tak jak jsou z lednice, nasledné se na panvi s cibulkou rychle prohfeji.
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Tak a mdte to. Omdcky k hovézimu masu jsou tradicni zdlezitosti a méli bychom je chrdnit jako ndrodni
kulindrni bohatsto.

Bohuzel tomu nékter? feznici a prodejct masa nejsou zcela naklonéni, jelikoZ tordosiiné déli hovézi zjednodusené
na predni a zadni. JenomZe hovézi maso se sklddé z mnoha svali, z nich? se kaZdy chovd v kuchyni trochu
Jinak, takZe 1 kdyZ vds feznik bude ubezpecovat, Ze zadni je pro vase imysly bdjecné, md pravdu jen ast

v poloviné pripadi. Do zadniho masa totiZ spadd celd sloZitd kpta s hornim a dolnim Sdlem, maljm a velkjm
ofechem, rosténec, svickovd, a taky tieba plec (ili maso z ramene. Vsechno ostatni, z feznického pohledu méné
kvalitni maso, je tzv. predni, @ kdyby mélo byt aZ z ohditky.

Na dlouhé dusent v troubé; kdy je maso zcela ponotené ve vyvaru nebo v jiné voriavé tekutiné, budete potiebovat
pomaly teplotni start, dost casu a trochu prorostlé maso. Smyslem dlouhého dusent je rozpustit klihovatinu,
nechat maso zméknout a prwést ho ke Stavnatosti.

Kdyz se prorostlé aste masa nedostane dostatecného pobytu v teple, ziistane Zoykavd a tuhd. Provostlest jsou
vZdycky ty svaly, kieré pomdhagi zviteti se hjbat. Je to tedy maso z nohou, dychaci svaly, Zvpkaci svaly. Ty
musejt byt zdrover vice prokrvené, a tak md tohle maso o néco tmavsi barou neZ ostatnt casti. Snadny pitklad
najdete na kuset, na némz libovd, neprorostld prsicka mnoho pohybu nezajistuyi, zatimeo stehna jsou lenitéjsi,
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blanitéjst, tmavsi a ndrocnéisi na dobu tepelné dipravy.
Pokud se zatidite podle tohoto receptu, vysledkem vam bude mékké maso a vpborny tmavy vyvay, ktery se hodi

do tmavsich omdcek k hovézimu masu. Ty budou ndsledovat v dalsich receptech.

Pro 4 osoby Maso omyjte, osuste a zbavte povrchovych blan, které
o by se pt1 duseni rychle smrskly a mohly ho deformovat.

— 600-750 g masa (velka plec

nebo velky orech, pripadné

1 klizka)

1 velka 1zice sadla nebo

2 1Zice oleje

1 vétsi mrkev

1 petrzel

2 stonky rapikatého celeru nebo
V4 hlizy bulvového celeru

1 cibule

100 ml ¢erveného vina

asi 1 Izicka soli

Kuchymnskym provazkem svazte maso do valecku, im

zajistite tvar a 1 snadn¢j$i porcovani. Na povrchu jemné
osolte. Zeleninu ocistéte a nakrajejte nahrubo, rapikaty celer
nezapomeiite pii ¢isténi oloupat skrabkou na zaoblené strane.

Troubu rozehrejte na 90 stupnt. V panvi rozpustte sadlo
2 o @ maso na ném velmi zprudka ze vsech stran osmahnéte.
Ziskate tim vyrazn¢jsi chut hotového jidla. Nezapomente na
zastéru, prska to.

Vyjmeéte maso do mensiho, hlubsiho pekacku nebo
o kastrolu, ktery muzete pozdéji vlozit do trouby.
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Do vypeku v panvi vhodte kofenovou zeleninu a zprudka
minutu nebo dvé opékejte, az se zacne barvit dohnéda.

Pak teprve pridejte cibuli, pripadné rapikaty celer, ¢astecné
ztlumte zar a pokracujte v opékani jesté asi 5 minut, az vie
zezlatne. Pokud byste méli pocit, Ze se dno panve za¢ina prilis
pripékat, prilijte par 1zic vody a nebezpec¢né, zhorknutim
hrozici pripecky rozpustte. Voda se odpari a muizete v opékani
pokracovat.

Osmahnutou zeleninu podlijte vinem a vydrzte, dokud se
o vino zcela neodpaii. Nakonec zalijte litrem vody, osolte
zhruba 1zickou soli, aby vam slanost byla pfijemna, a privedte
k varu. Horky obsah panve nalijte do pekacku na maso. To
by mélo byt zcela ponotené, takze pokud vam voda nestaci,
pridejte dalsi. Zakryjte padnouci poklici a vlozte do teplé
trouby. Na 2,5 hodiny klidné¢ na maso zapomerite.

Zvyste teplotu na 120 stupnu a pokracujte v peceni dalsi
o hodinu. Po uplynuti této doby kontrolujte kazdych
30 minut, zda uz maso neni dost mékké a rozplyvavé. Celkova
doba peceni se podle povahy masa muze pohybovat mezi
3,56 hodinami. A to jest¢ nemate zcela hotovo.

Mekké maso nechte zchladnout v tekutiné, ve které
o se dusilo. Pri duseni ma tendenci ztracet §tavu, ale
chladnutim v tekutiné ji dokaze ¢astecné natahnout zpét.
Ze zchladlého masa odstrante provazek a maso nakrajejte
na platky. Tmavy vyvar scedte, vyvarenou zeleninu uz ast
k ni¢emu nevyuzijete.

Z vyvaru pripravte omacku podle nékterého
o z nasledujicich receptu. Cést vyvaru st muzete ponechat
a jemné v ném pred podavanim maso prohrat, nicméné
abyste zachovali jeho $tavnatost, spokojte se s teplotou jen
kolem 60—70 stupnu. Maso také muzete ohrat nad parou
v paracku, pokud uz vam zadny vyvar nezbyl, anebo treti
moznost nabizi kratky rekondi¢ni pobyt v horké hotové

omacce.
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| RAFSKA OMACKA 2 CERSTVYCH RAFCAT |

Rajskd omdcka z protlaku snese pomérné hodné korent: bobkovy list, nové kovent i skofici. Ne vsak tahle. Cerstod
rajcata, byt vyzrdla a slunickem vybarvend, se vam budou v kastrilku kamarddit tak naneuys se snitkou néjaké
1€ bylinky.

Pokud cheete na zaveér sypat omdcku strouhanym pernikem, jakoZe by to rozhodné bylo stylové, pak budte skoupi
i na néj. Omdcka je imysiné 11dst, abyste vidéli, jak se na taliri tpyti a natrdsd; k ni si miZete trochu perniku
prrece jen doprdt aspori na letmé dohustént na zdver.

Pro 4 osoby Rajcata umyjte a nakrajejte na osminy. V kastrolu
o rozpustte vrchovatou 1zici masla, vhodte na n¢j rajcata,

— 1 vrchovata 1Zice masla osolte dvéma $petkami soli, priklopte poklici a nechte pul
— 5 rajcat hodiny zvolna dusit. Cas od ¢asu promichejte nebo protreste,
— 400 ml vyvaru z pfedchoziho spis abyste nevysli ze cviku nez proto, Ze by hrozilo pripaleni.

receptu
— 25 g masla Zatimco se rajcata dusi, v jiném kastralku rozehrejte
— 25 g hladké mouky o druhou cast masla. Zasypte moukou a na stiedné silném
— par Izi¢ek strouhaného perniku plameni nechte nejprve zpénit a pak za stalého michani
— Va—Ye 1zicky soli zezlatnout, trva to asi 3 minuty, béhem kterych to vypada,

ze se v kastralku vlastné viibec nic nedéje. Kdybyste ho
nechali bez dozoru, zacne se jiska velmi rychle pripalovat ke
dnu — a na to byste prisli az po promichani.

Hotovou jisku zaljjte tfetinou vlazného nebo studeného

o vyvaru a michejte, dokud nevznikne husta kase. Na ni
vljjte druhou tretinu vyvaru a opét rozmichejte, pak teprve
pridejte i zbytek. Privedte k varu, kastrilek o maly kousek —
asi o jeden az dva centimetry — posurte a postavte mimo
plotynku a nechte zvolna varit alespon 20 minut. Tim, ze
kastrulek nestoji na plotynce cely, bude se omacka provaret
jen z jedné strany, zatimco na té vychylené se zacne hromadit
Slem, péna a uvolnény tuk. Postupné tyto necistoty odebirejte
1Zici a pozorujte, jak tim omacka dostava stale jasnéjsi barvu.
Je to trik, ktery muzete pouzit na viech omackach, kde se musi
jiska provarit s vyvarem nebo jinou tekutinou.

Pokracovdni na dalst strané
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Podusena rajcata slijte pres cednik k omacce v druhém
o kastrtlku, kterd se mezitim dostatecné¢ provarila
a zhoustla. Vareckou nebo 1Zici obsah cedniku ¢astecné
propasirujte, zachycené by mély zustat hlavné slupky, seminka
a dalsi pevné cast rajcat.

Hotovou omacku jesté minutu nebo dvé povaite,
5 o aby se chut¢ spojily, a nakonec podle svého gusta
dosolte. Na talite rozdélte horké knedliky a teplé maso,
prelijte omackou a lehce, opravdu lehce, ji zasypte

strouhanym pernikem.

| CESNEKOVO-MAJORANKOVA OMACEKA |

Tahle tmavd omdcka md velmi blizko k nasim Ceskjm chutim. Rozhodné si tu dejte pozoy, at’ Cesnek v jisce
neseZehnete, a majordnku pridejte az ke konct vatent, protoZe jinak se ji zbytecné kazi chut @ viiné.

Pro 4 osoby

— 25 gmasla

— 25 g hladké mouky

— 400 ml tmavého hovéziho
vyvaru z masa vareného
v troubé, viz strana 180

— 2 strouzky kvalitniho,
vyrazného cesneku

— 1-2 Spetky susené majoranky,
pripadné par snitek cerstvé
na ozdobeni

— mala Spetka soli a Cerstve

mlety pepr

] Cesnck oloupejte a nakrajejte na tenké platky.

o V kastrilku rozpustte maslo, zasypte moukou a nechte
zpénit. Za bedlivého dohledu vafeckou michejte, az vznikne
zlatava jiska. V tu chvili pridejte Cesnek a jen kratce nechte
osmahnout. Jakmile zac¢ne cesnek ménit barvu, zalijte tfetinou
vyvaru a vymichejte hustou kasi. Prilijte druhou tetinu, znovu
rozmichejte a pak vlijte i zbytek vyvaru.

Omacku privedte k mirnému varu, kastralek malicko
o poodsunite ze stredu plotynky a nechte 20-30 minut
provaret a houstnout. V misté, kde kastrilek nestoji na
plotynce, se zacne hromadit péna a uvolnény tuk, obcas tyto
necistoty odeberte 1zici, oméacka se tim procisti. Taky cas
od ¢asu omackou promichejte, aby se nepripalila.

Na zavér promnéte v dlani majoranku a pridejte ji
o do kastriilku. Uz jen kratce povafte, asi minutu, dosolte
a dochutte Cerstvé mletym peprem a podavejte. Pokud cheete
omacku hladkou, bez kousku cesneku, nejprve ji procedte,
pak teprve zasypte majorankou a nechte prejit varem.
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| CIBULOVA OMACKA |

Kolik omdcek umis, tolikrdt jsi lovékem. TakZe se, vdZent, naucte i tuhle snadnou cibulovou, at’ si na vds jen

tak nékdo nepryde. Navzdory ocekdvdnim v ni Zddné kousky cibule neplavou, takze vlastné viibec nejde

o0 tuctovou omdcku.

Cibuli oloupejte a nakrdjejte nadrobno. V kastralku
« rozehfejte maslo, vhodte cibuli a zprudka ji opecte.
Michejte, dokud cibule neziska zlatavou barvu, a bedlivé
sledujte dno kastralku. Kdyby se zacalo pripékat
a vyhrozovalo zhorknutim budouci omacky, zatrhnéte
mu to nékolika Izicemi vody. Ta se sice okamzité odpari,
ale stthne vSechny pripecky rozpustit a pomize cibuli ziskat

tmavsi barvu.

Opecenou cibuli vyjméte dérovanou lzici, aby tuk
2 o zustal v kastralku. Pokud cibule absorbovala vétsinu
tuku a v kastralku témér zadny nezbyl, pridejte tolik
nového masla, abyste méli k dispozici celou jednu lzici.
Zahtejte, zasypte moukou a nechte chvili zpénit. Michejte,
dokud mouka nezezlatne, asi 3 minuty.

3 Vzniklou jisku zalijte tfetinou studeného vyvaru

o a rozmichejte na hladkou kasi. Prilijte dalsi tretinu
vyvaru, znovu rozmichejte dohladka, a pak teprve dolijte
zbytek. Vratte do kastrilku cibuli, vSe privedte k mirnému
varu, poodsunte mimo stied plotynky a zvolna varte
20-30 minut. Shirejte pénu a tukovy skraloup, které se
hromadi na odsunuté strané kastralku, omacka se tim
procisti. Obcas ji také promichejte, at se vam zbytecné
nepripaluje.

Nakonec omacku dochutte soli a peprem a procedte,
o tim ji dodate noblesu a odstranite vyvarenou cibuli.
Podavejte s masem a knedlikem, jak se v téhle etudé¢
ocekava.

Pro 4 osoby

— 40 g masla

— 1 velka cibule

— 25 g hladké mouky

— 400 ml tmavého vyvaru
z masa vareného v troubé,
viz strana 180

— zhruba $petka soli a Cerstve

mlety pept podle chuti
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| TMAVA HOUBOVA OMACKA |

Houbové omdéky mdme u nds v Ceské kuchyni dvé: tmavou a svétlou. Moznd t7, pravdépodobné toti najdete

v rodiné jesté néjakou vasi, co se zatim neprobojovala do celondrodniho povédom.

Na tmavou omdcku potiebujete tmavsi vivay, tmavsi jisku a trochu kminu. Ddl néjaké Cerstvé houby, kieré

mimo sezdénu muZete nahradit susenymi, kdyZ je dostatecné predem namocite do studené vody. TéZ lze pouZit
kupované Zampiony, pro tmavou sice prednostné hnédé, ale bilymi vlastné taky nic nezkazite.

Pro 4 osoby

— 400 ml tmavého hovéziho
vyvaru z duseni v troubé,
viz strana 180

— 25 g masla

— 25 g hladké mouky

— 1 Izice masla na opeceni hub

— 250 g cerstvych hub nebo hrst
susenych, nejméné hodinu
predem namocenych
do studené vody

— S§tava ze Y4 citronu, pouzivate-li
kupované Zampiony

— velka $petka celého kminu

— 2 $petky soli

— hrst listk zelené hladkolisté
petrzelky nebo né¢kolik stonka
pazitky

V kastrulku na stfednim plameni zpénte maslo,
 zasypte moukou a vareckou nebo metlickou
michejte, dokud se neprestane tvorit péna a jiska pozvolna
nezezlatne, celkem asi 5 minut. Neprestavejte michat,
1 kdyz to vypadd, ze se nic ned¢je.

Prilijte tfetinu vyvaru a pokracujte v michani, dokud
2 o se nevytvori husta kase. Dolijte dalsi tfetinou a znovu
rozmichejte dohladka, nakonec prilijte zbytek a piivedte
k varu. Pokud pouzivate susené (a predem namocené) houby,
vylovte je, pridejte k omacce, a stejné tak vodu, ve které se
macely. Jen dejte pozor na necistoty u dna, ty pokud mozno
do omacky viibec nepoustéjte. Zptsobem, ktery jsem popsala
v predchozim receptu, pozvolna a trochu posunuté z plotynky
provarejte 20-30 minut.

Zatimco se vari omackovy zaklad, ocistéte Cerstvé houby,
o vetsi kousky prepulte nebo rozétvrtte a nakrajejte
na tenké platky. Pokud pouzivate zampiony, po nakrjeni je
rovnou vhazujte do vody okyselené citronovou stavou, aby
nesedly a neoxidovaly.

V druhém kastralku rozehiejte maslo, prihodte houby,
« osolte dvéma $petkami soli, zasypte kminem a zprudka
opékejte, dokud houby nepusti svou vlastni stavu a ta se pak
znovu nevydusi az na puvodni tuk. Odstavte, tuk z hub nyni
muzete slit, uz ho nebudete potiebovat. Opecené houby
primichejte do hotové, provatené omacky.

5 Petrzelovou nat nasekejte nahrubo a vmichejte k omacce
o az tésné pred podavanim. Na talif rozdélte knedliky
a ohraté maso a prelijte omackou.
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Vepiovd panenka md vsechny predpoklady k tomu, aby se nechala preménit na piisobivé medarlonky: vypadd
Jjako rovnomérny vdlecek, coZ znacné usnadityje prdct kucharovu, md velmi jemné, minutkové maso a slust ji

nepropecend uprava.

Medailonky miizete z panenky nakrdjet jesté pred opékdnim a pak je nechat mihnout se horkou pdnoi,

ale pripravite se o velky podil Stavnatého, woniti ne zcela propeceného masa. Lato st priwodite starosty, jak
uhlidat stené propecent vsech kouskil v pdnvr. Pokud vam mohu poradit, opékejte panenku v celku, coZ v tomto
pripadé znamend v piiblizné 15 cm dlouhjch Spaliccich, které by mély mit vsude stejnou tloustku.

S' timto ohledem vybirejte maso uz u veznika; vénujte pritom pozornost i tenkym, svétlim blankdm, které budete
muset pred opecenim odiiznout. Cim ¢istst maso, tim méné orezu a méné prdce. Konci panenky, takzvanému
palct, se tentokrdt vyhnéte, je Sirst a tenky. Sice se také skvéle hodi na rychlou dpravu, ale spis' v podobé nudlicek.
Pokud uZ doma mdte méné pravidelny kousek panenky, miZete st pomoct kuchyriskjm provdzkem. Zahnéte
Jakykoli tenky konec masa zpét a sesnérujle tak, aby se ze vsech zndmych a popsanych geometrickych téles nepice

podobal vdlecku.

Pro 4 osoby

— 600-800 g veprové panenky
(2 pékné, rovnomérné silné
kousky dlouhé asi 15 cm)

— 1 1zice sadla
1 vrchovata 1zicka anglické
hrubozrnné hotcice

— 100 ml ¢erveného vina

— 1 1zicka medu

— 50 g masla

— Y2 lzicky soli

— Cerstvé mlety pept

Ocistéte maso od stribritych povrchovych blan: malym
« nozikem zajedte pod kousek blanky a vedte ntuz tésné
pod jejim povrchem smérem k blizsimu konci panenky.
Chytnéte blanku za volny kousek a odfiznéte ho 1 smérem
k druhému konci panenky. Stejnym zpisobem zbavte maso
ostatnich blan.

Maso jemné osolte a opeprete. V panvi rozehrejte sadlo,
2 « plotynka by méla byt zapnuta asi tak na dvé tretiny
svého vykonu. Vlozte oba kousky masa a postupné je kolem
dokola opecte. Vzdy nechte minutu az dvé opékat, nez vespod
zezlatnou, pak lze maso snadno odlepit od panve. Kousek
pootocte a opékejte dal. Na kratkych koncich maso neopékejte
a na vysku ho nestavte, soustiedte se jen na obvod.
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Zhruba po deseti minutach by mélo byt maso
» rovnomeérné opecené kolem dokola a na dotyk nikoli
mckké, ale pruzné. Pokud je stale prilis mekké, doprejte mu
jesté jednu rychlou opékaci otocku. Premistéte z panve
do hlubokého talire, kastralku nebo misky a postavte nékam
do tepla — do trouby vyhraté na 80 stupnua
nebo na mirné teplou plotynku.

7 vypeku v panvi slijte viechen tuk, pripecky ale
o zachrante. Pridejte hotcici a chvili, zhruba ptl minuty,
michejte na mirném plameni. Zalijte vinem, ze dna
odskrabnéte vsechny pripecky a nechte je rozpustit. Varte asi
minutu, dokud se tekutina neodpari a panev nezacne opét
vypadat jako suchd, tim se barvivo z cerveného vina proméni
z nepritazlivé, zaslé fialové na syt¢ hnédou.

Zalijte 100 ml vody nebo vyvaru, prilijte 1 $tavu, kterou
5 » mezitim pustilo odpocivajici maso, a privedte kratce
k varu. Varte, dokud omacka nezacne mit konzistenci sirupu,
meélo by stacit doslova par minut.

Odstavte, zapracujte med a maslo nakrgjené
o na nékolik kouska. Metlickou rychle michejte, dokud se
maslo nerozpusti a nevstfeba, tim se §tava zahusti a zjemni.
Dochutte soli, pfipadné Cerstvé mletym peprem.

Odpocivajici maso nakrajejte na platky silné jako prst
« a podavejte prelit¢ omackou. Skvéle se k nim hodi fazolky
se slaninou a jakakoli bramborova priloha.
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| FAZOLKY OPEKANE SE SLANINOU |

Ani Cerstvé, ani mraZené fazolky nelze jen tak prihodit do pdnve ke slaniné) zprudka opéct a cekat povzbudivé
ohlasy. Cerstvé fazolky nejproe potrebuji krdtce povarit a zchladit Sokem, aby se zbavily toxickjch latek

a pritom zistaly krupavé. Mrazené fazolky uz nejspis touto procedurou prosly jesté pred upadnutim

do zimniho spdnku pii minus 18 stupnich, potiebuyi ovsem rozmrazit a oZivit. TakZe at’ uz mdte Cerstvé,

nebo mraZené, ze vseho nejditv by je mél cekat velky hrnec s vrouct vodou.

Mate-li cerstvé fazolky, odkrojte jim Spicky a zaroven

o jednim tahem sloupnéte bo¢ni tuhé vlakna. Privedte
k varu hrnec s 3—4 litry vody, osolte 2 vrchovatymi lzickami
soli. Jakmile zacne voda siln¢ viit, vhodte do ni fazolky
a kratce povarte: Cerstvé fazolky tak, aby byly mékké
a kifupavé na skus, ovSem nikoli rozméklé, tedy 3—5 minut;
u mrazenych déle trva, nez voda zac¢ne znovu vrit, tim jsou
ovsem hotové.

Uvarené fazolky vylovte a nebo slijte a okamzité
o premistéte do vétstho mnozstvi ledové studené vody,
napriklad do velké misy nebo do cistého drezu. Chladte
2 minuty, pak scedte a nechte okapat.

3 Slaninu nakrajejte na kosticky, nasypte do panve

o a podlijte dvéma lzicemi vody. Pozvolna zahrivejte,
aby se slanina prohréla a zacala poustét tuk, pak muzete
zvysit vykon plotynky a opéct ji dozlatova.

Na zavér zapnéte plotynku na maximum, ke slaniné
o pridejte predvarené, vychlazené a scezené fazolky
a zprudka a kratce prohrejte. Osolte, opeprete a thned
podavejte.

Pro 4 osoby

— 250 g cerstvych nebo
mrazenych zelenych fazolovych
lusktl (pokud mrazenych, tak
celych, nikoli krajenych nebo
sekanych)

— 100 g slaniny

— 2 lzicky soli

— Ccerstveé mlety pept
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Predpoklidim, Ze uz se k vam doneslo, cemu tyhle téstoviny vdéti za svou krémovou konzistenci. Urcité vite,
Ze 0 hebkost se postaraji Zloutky, které se v wvatenych téstovindch pouze prohiei a zhoustnou, ale uZ se nestact
teplem srazit. Ne vZdycky se to povede, takZe v nékierjch receptech se bere na pomoc smetana, kterd srdZent
Zloutki zpomalye. Za skvélou chuti jidla rozhodné hledejte © dobré téstoviny, zegména Cerstvé vajecné, a dobrou
slaminu. KdyZ to bude pancetta, zaslouzite si pochvalu pred nastoupenou jednotkou.

Pro 4 osoby

— 400 g suchych nebo 4 porce
cerstvych téstovin, idealné
Spaget

— 200 g pancetty nebo jiné
slaniny

— 4-6 zloutkd

— 60 g parmazanu

— 2-3 1zicky soli

— Cerstvé mlety cerny peprt

na posypani

Rada: Pokud nemate dost
velkou paneyv, ve které by se
mohly téstoviny bez problému
a beze ztrat promichat

s opecenou slaninou, pouzijte
uvolnény hrnec, ve kterém

se varily. Pfipravenou
vyskvarenou slaninu do néj slijte
1s vypecenym tukem, prilijte
vodu z téstovin a postupujte
dal podle receptu.
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Dejte varit 3—4 litry vody na téstoviny a osolte ji

o 2 vrchovatymi 1zickami soli. Zatim nakrajejte na malé
kosticky slaninu, vhodte ji do velké panve, podlijte 1zici
vody a nechte chvili na stfednim plameni prohfat. Jakmile
zacne slanina poustét tuk, muizete trochu zvysit teplotu
a za obcasného michani opéct dozlatova. Odstavte,
ale tuk neslévejte. Syr nastrouhejte a ¢tvrtinu smichejte
s pripravenymi zloutky:.

Téstoviny uvarte ve vrouci vodé, nezakryté, podle
2 » navodu na obalu. Jakmile zméknou, odeberte si stranou
hrnek vody, ve které se varily, pak teprve téstoviny slijte.
100 ml z odebrané vody nalijte do panve ke slanin¢, vratte
na plotynku a privedte k varu. Prisypte scezené téstoviny,
zhruba pal minuty michejte, aby se vse spojilo, prohralo
a voda se trochu vsékla a odparila.

Panev opét odstavte. Ke zloutkiim se syrem nalijte

o dalsich 100 ml horké vody z téstovin, proslehejte
vidlickou a hned prilijte k horkym $pagetam. Michejte
tak dlouho, a7 vznikne krémovéa omécka. Zloutky se ve
zbytkovém teple zahfeji, zhoustnou, ale nesrazi — presné¢
o to vam jde. Pokud se vam zda, Ze je vzniklé omacky malo,
prilijte do panve 1 zbytek odebrané vody z téstovin. Na nic
necekejte, téstoviny rozdelte na talite, posypte zbyvajicim
syrem, Cerstvé mletym peprem a obratem poslete na stil.




