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Mila dcero,

Jsou lidé, kter{ kdyz oteviou lednict a spiz, maji pocit,
Ze doma neni nic k jidlu. Dovedou se celkem piisobivé
roz¢ilit, Ze se opét zapomnélo nakoupit. A pak jsou taci,
kteri yim chldcholivé poloZi ruku kolem ramen a ukdZou,
Ze z toho nic se da wvarit jesté negmin pét jidel, nez se
bude muset vyrazit na ndkup.

Nenech se zmplit, tihle zdchrandii vypatych situaci

to nemayi vrozené. Do stavu klidné kuchai'ské mysli se
muselt negjprve provatit. Museli st vyzkouset, jak se které
suroviny chovayt, co délaji jednotlvé tepelné dpravy, jaké
chuté se k sobé hodi, jak na sebe potraviny a postupy
vzdjemné pusobi. A proto se tato schopnost improvizovat
a experimentovat, nahrazovat a vidét souvislosti,
vymyslet trichodovd menu v tadu milisekund a plné se
odddvat volnému stylu kuchatskému povazuje za jednu
z nejoysSich met, jiz se da doma doséhnout.

Jenomze zddni klame.

Soucasnd doba nabizi mety jesté vyssi a jeste
74

nedosaZitelnéjsi. Mety, které nejlépe vystihui slova
Jjako dspornost, hospoddrnost a skromnost. Napriklad

dokonale vyuZit nacatd baleni. Nevyhazovat potraviny,
které prosvihly svily nelepsi okamzik, dokonce

 druhy a treti nelepsi okamzik. Nezapominat

na zbytky predvcereistho jidla, které uz ohiété nikdo
nechce, prestoZe v den piipravy bylo vitecné. Plinovat
Jidelnicek a ndkup tak, aby se vsechno vyuzilo,

moc toho neprebyvalo, a presto toho bylo dost, aby jidla
na sebe navazovala, aby se nékteré véci varily jen jednou,
a pritom je bylo mozné pouZit ve vice jidlech na vic dni,
tedy aby se planovdni varent netykalo jen ndsledujicich
péti minut, ale klidné celého tydne, a pritom na tom
nebylo nic obtizného.

Tohle je ta vyssi divéi a chlapeckd, kierd se z mnoha
domdcnostt, mnoha kuchyni a mnoha kuchaiskjch Zwoti
wytratila nezndmo kam. Usporny pristup k vareni se
vSak dé popsat, zachytit a vysvétlit, a tak ti ho posilim.
Neboj se, vateni nezalne byt nudné a neprestane byt
zdbavou. Jen se obcas tak trochu potiebuje stdt zdbavou
maskarni.

S ldskou,

mdma
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esta k Gspornému vareni
v kuchyni zac¢ina u potravin,
které se musi spotrebovat ted
hned. Pokud se s nimi néco
okamzité neud¢ld, prijdou
do kose, a s nimi i v§echny snahy
o jakoukoli hospodarnost.

Recepty v celé této kapitole vam proto
budou zas a znovu odpovidat na otazky:
Co mam d¢lat s timhle? Jak se da vyuzit
tohle? Kde by se dalo zuzitkovat toto?

Vzhledem k mnozstvi a rozmanitosti
surovin, které se rady kazi a maji
omezenou spotfebu — a které tedy
vyvolavaji tyto otazniky —, to bude kapitola
nejdelsi. Bude pamatovat na vejce

a mlécné vyrobky, da do pohybu Cerstvé
ovoce a zeleninu, nenecha oschnout
pecivo, ukaze vam, jak se daji vyuzit zbytky

varenych priloh a jidel ze vcerejska ¢i kam
dat maso zbylé z minulé vecere. Pomuze
vam rychleji a beze ztrat obménovat
nakoupené potraviny, zorganizuje vam
lednici, provétra vam spiz.

Recepty v této kapitole maji za tkol
ukazat, jak se vyhnout surovinovému

a nakupnimu chaosu. Na zacatku své
cesty k Gispornosti je budete potrebovat
nejcastéji. Diky nim si postupné zacnete
vsimat, ze ne na kazdé jidlo je potreba
nakoupit v§echno nové.

Budete tak ¢im dél vic pouzivat recepty,
ve kterych se objevi suroviny, co uz doma
mate. Bude to jako chystat se na bal, aniz
byste si mohli poridit nové saty, takze
vam nezbude nez snazit se vykouzlit
néco z toho, co uz mate ve skiini. D4

se s tim udélat dojem? Da se dosahnout

souhlasnych a uznalych prikyvnuti?

Da se vytvorit iluze, ze to tak bylo
zamysleno od samého pocatku? Mohou
sklidit obdiv saty, co dum dal?

Ano. Mohou. Recepty, ve kterych vyuzijete
hlavné to, co uz doma mate, jsou presn¢
takovymi pozvankami na kuchynskou
maskarni tancovacku. Je to vlastné zabava,
kdy z obycejnych véci vyrabite véci
neobycejné, kdy ze zdanlivé odepsaného
stvorite obdivuhodnou kreaci, kdy mtzete
hrde zvednout hlavu, predvést se pred
vazenym publikem v plné parade, a pritom
neutratit ani korunu navic.

Prala bych si, abyste si brzy zacali tyhle
spontanni merendy v kuchyni uzivat

a bavit se jimi. Protoze to opravdu

stoji za to.
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Cokoladova pavlova

Jakmule se do vast kuchyné vloudi recept na pusinky, bezé nebo dort Pavlova, uz nikdy nebudete mit prebytek
volnjch bilki.

Le vSech 7 jmenovanych md pavlova nejoétst kouzlo; kiupavd na povrchu a vldénd woniti vzbuds steny 4Zas,
Jako kdyz se na jevisti mihla sukné legenddrni primabaleriny Anny, po niz dezert dostal své jméno.

Latimeo pusinky jsou kifupavé celé, s pavlovou se to ma presné naopak. Oba dva druhy petiva presto vyZaduyi
Slehdni bilki aZ do stavu, kdy budete mit pocit, Ze dal uz snad ami slehat nejde, a pavlova jesté k tomu potrebuje
trochu octa. “Ien se postard o to, Ze pri peceni miZe ziistat vnitiek mékky a poddagny, amiz by naslehany snih
béhem chladnuti splaskl a prisel o své bublinky.

Pokud vds tento popis roztancil, zacnéte ucit kuchyrisky robot piruety metlickou ve vajecnych bilcich. Vis
zdvérecny sélovy vistup s podnosem dortu v jedné ruce bude nepochybné ocenén ovacemi vestoje. Dort Pavlova
lotiZ vZdycky vypadd pivabné; amz by kladl jakékoly, @ sebemensi ndroky na cukrdiskou zrucnost.

Co se tykd zdobend, klidné se prizivie na nebeském chutovém spojent jahod se slehackou. To proslavilo
Wimbledon moZnd stejné jako tenisté v bilém tiboru na travnatjch kurtech. Anebo zvolte jakékoli jiné mékké
ovoce, bude to pringmensim tak skvélé.

Na 8 porci Troubu predehfejte na 120 stupnu. Bilky a cukr vlozte

do nadoby robotu a 15 minut slehejte. Nikoli hned na
— 3 bilky z velkych vajec plnou rychlost, ale zacnéte co nejpomaleji a kazdou minutu
— 150 g cukru krupice nebo dvé zvyste otacky tak, abyste po uvedené dobé koncili
— 1 Izi¢ka (5 ml) bilého pri témér nejvyssi rychlosti. 2—-3 minuty pred koncem $lehani

vinného octa prilijte ocet a pres maly cednik prisypte 2/3 kakaa. Nakonec

— 10 g kakaového prasku bude snih zcela pevny, ze by se dal krajet, muaze ptsobit skoro
— 1 kelimek $lehacky az neprijemné, ovsem bude se hezky lesknout.

— 300 g cerstvého ovoce
Plech vyloZte papirem na peceni a IZici na néj naneste
placku z uslehaného sn¢hu. Méla by mit zhruba velikost
talife, pokud vam to pomuze, klidné si ho na druhou stranu
papiru predkreslete. Povrch korpusu popraste zbytkem kakaa

a lzici jest¢ malicko uhladte.
(pokracovdni na dalsi strané)

.
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(GOKOLADOVA PAVLOVA)

Vlozte do trouby a pecte 60 minut. Upecend pavlova

nejspis bude mit na povrchu nékolik neskodnych
prasklinek, bude pusobit kiehce a kiupave, uvniti vak zistane
mcékce vlacnd, podobné jako zuzi. Vypnéte troubu, pooteviete
jina 1-2 cm a korpus v ni nechte hodinu chladnout. Teprve
po vychladnuti ho zbavte papiru a preneste na servirovaci
talir.

Na korpus rozetiete uslehanou slehacku, zdobte cerstvym
ovocem. Skladujte v lednici, ale podavejte co nejdiive.

Pokud chcete pavlovu svétlou, vynechte kakao a nahradte ho 1 vrchovatou
1zickou kukuti¢ného skrobu. Do tésta ho pridejte vSechen najednou v ten okamzik, kdy by se
zaslehavalo kakao.

28 MERENDY V ZASTERE

Ochucené orechy

Jeden jeding osirely bilek v lednici je celkem smuind a beznadéind vée, dokud. .. dokud ho nesmichdte s ofechy

a neupecete.

Jeden jediny ositely bilek nemd smysl slehat a néco z néj vyrdbét, ale ndpad ochutit ho pikantni smési kofent,
solt a cukru, smichat s ofechy a upéct uz zni dost nadéiné. Recept na podobné ofechy jsem uZ zatadila do

Vinocni kuchatky pro deeru, tyto jsou vice zaméiené na vikon.

WuZit je napiiklad miZete, aZ pijdete na néjakou delst tiru za netusenym vyhledy do prirody a zacnete
mit u toho pocit, Ze sladké miisli tyéinky a proteinové raw kulicky uZ vam lezou 1 usima. A samozregmé také
zpfijemiiyi Cas strdveny u pracovniho stolu. Nasypte je do misky a postavte vedle pocitace — opét budete mit

hezc vphled, byt tentokrdt predevsim na prdci.

Rozehrejte troubu na 180 stupnu. V misce smichejte

cukr, sul a kofeni. Ve druhé misce promichejte
ofechy s bilkem, poté k nim prisypte smeés kofeni a znovu
promichejte.

Plech vylozte papirem na peceni a 1zici na néj rozlozte

orechy v jedné vrstvé, aby se co nejméné dotykaly.
Pecte 20—25 minut, v prabchu je nékolikrat dirazné
promichejte a znovu od sebe oddélte. Béhem peceni by
mély vlhké orechy témér uschnout, ale ne zcela — vyndejte
je jeste trochu lepkavé a hlavné driv, nez se za¢nou
pripalovat.

Upecené ofechy nechte Gplné zchladnout. Oddélte
je od sebe na jednotlivé kousky a nakonec k nim
piimichejte susené ovoce. Uchovavejte v uzaviené nadobé

nebo vzduchotésném sacku, at zbytecné nevlhnou.

Na nékolik vyprav do prirody

— 250 g smési ruznych ofechu

(para ofechy, arasidy,
pekanové, vlasské, liskové,
mandle apod.)

1 bilek

30 g trtinového cukru

5 g jemné soli

5 g smési koreni (napfriklad
koteni na pernik, kofeni péti
vuni, kari kotent, kofeni na gril
a podobné, jen dbejte na to,
aby koreni neobsahovalo sil,
ta uz je v receptu pouzita
zvlast)

100 g suseného ovoce,

naptiklad brusinek
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Peéeny hermelin

Na ndpadu odlozit st hermelin do horké trouby neni zas tak moc ndpaditého. Obcas se to déldvd, zegména pokud
mdte na hermelin chut, ale on jesté nedozrdl do té spravné mékké konzistence.

Syr pii pecent bdjecné zmékne, rozvont se a roztece, ale protoZe ho drZi pohromade plisriovd kirka, roztete se
Jenom wonati. Dokud do néj nezakrojite, bude trpélivé se svym prekvapenim vyckdvat na svou piilezitost.

Ndpaditost naopak mizete vyuZit pii sestavovdni seznamu surovin, kterymi lze tento peceny predkrmovy ndpad
doprovodit na talifi. NiZe jednu moZnost naznacim a ddl uZ je to jenom na vds, co vds napadne.

Na 2 bézné nebo 4 predkrmové

porce

— 2 ks hermelinu (kazdy 120 g)

— 1 1zicka olivového oleje

— 25 gmasla

— 25 g medu

— 25 g titinového cukru

— 30 ml cerstvé vymackané
pomerancové §tavy

— 1 mensi nebo 2 vétsi tvrdé
hrusky

— 40 g vlasskych orechua
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Troubu predehrejte na 180 stupnua. Kazdému kousku syra

na horni strané¢ udélejte 3 x 3 mélké zarezy ostrym nozem,
potrete olejem a kazdy kousek velmi jemné az decentné
zasypte cukrem. Vlozte do pekacku a dejte na 15 minut
nezakryté péct.

Nez se syr upece, do kastrulku odmérte maslo, med,
$tavu a zbytek cukru. Zahtejte a michejte, az se vse
rozpustl. Hrusku oloupejte, zbavte jadrince a rozkrajejte
na centimetrové kostky. Orechy nasekejte nahrubo a spolec¢né
s hruskou pridejte do kastralku. Pomalu varte a nechte
pobublavat celou dobu, co se syry pecou. Méli byste takto
stvorit ofechy s hruskou v husté karamelové omacce.

Syry prendejte na talif (nebo nechte v pekacku, pokud je
dostatecné reprezentativni k servirovani), navrste
na n¢ obsah kastralku a thned podavejte s kouskem cerstvého
a kiupavého bilého peciva.




Zeleninove placicky a §palicky

1977 z

Leleninové placicky dovedou poslouzit mnoha vyssim zdmérim: umi primeét déti @ dospélé, aby snédl sviy denni
prideél zeleminy. Fsou veelku dobrjm a lehkjm samoobsluznym obcerstvenim k vecernimu posezeni u flmu. Lze st
s mimz uZit sezonni zdplavu zeleniny. Spliugt zdmér mit veceri za pil hodiny na stole, a to s minimem ndmahy.
Lbytky se daji druhy den zabalit ke svaciné. A také bych méla dodat, Ze dobfe chutnayi.

Recept na tyto pecené zeleninové placicky & spalicky je natolik unwerzding, Ze ho budete chtit pouzivat znovu
a znovu, pokaZdé s jingm druhem zeleniny. MiiZete vzit zeleninu Cerstvou, anebo klidné t wvarenou nebo upecenou
z predchoziho dne, coZ znamend, Ze remkarnujele nechténé (nebo dobie planované) zbytky do diplné nového jidla.

Ty druhy zeleniny, které magi krdtkou dobu vareni, miZete bez obav pouZit cerstvé. To bychom méli kvétdk,
brokolict, cuketu, kedlubnu, mlady hrdsek, chiest. Jiné druhy zeleniny je lepsi predem wvarit, pripadné upéct:
mrkeu, celer; petrZel, Tepu nebo dyni.

Seznam surovin se dd napsat na maly kousek papiru: strouhanka, vajicko, cibule, zelenina, sil, néco

na dochucent — tedy kotent, bylinky, sys;, pripadné Cesnek. Prosté jaké si je udéldte, takové je budete mit.
Neylepst na tom vsem je, Ze pokud mdte doma robot se sekacim ndstavcem alias dvojitym ostitm, udéldte
zeleninovou smés na placicky v ném, aniZ byste si zaspinili ruce.

Na 2 porce (10-12 placicek) Troubu za¢néte predehiivat
na 200 stupna.
— 50 g cerstvé strouhanky

(rozmixujte ¢erstvé pecivo) Pokud délate cerstvou strouhanku, nejprve v robotu

nebo 40 g suché strouhanky rozmixujte mékké pecivo na strouhanku a vysypte ji
— 200 g Cerstvé nebo tepelné stranou.

upravené a vychladlé zeleniny (pokracovdni na dalsi strané)

— 1 mala cibule

— 50-70 g tvrdého syra (Ize
vynechat)

— 1 velké vejce

— Y2 lzicky soli (2-3 g)

— bylinky a kofeni podle chuti

(viz moznosti ochuceni)
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(ZELENINOVE PLACICKY)
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Do robotu vlozte zeleninu prekrajenou na kousky,
syr a spolecné rozsekejte nahrubo. Pokud robot se
sekacim nastavcem nepouzijete, zeleninu 1 syr nastrouhejte
na struhadle — muzete klidné¢ ¢ast nastrouhat na jemném
struhadle a ¢ast na hrubém. K rozmixované zeleniné
pridejte sul, vejce a strouhanku a kratce promichejte,
aby se vse spojilo. Hotova smés nesmi byt prilis ridka
a vodnata. Nekteré druhy zeleniny pousti vic tekutiny,
zejména cuketa, takze kdyby vam smés prisla malo husta,
nebo byste dokonce v mise vidéli volnou tekutinu, nebojte
se pridat strouhanku. Spatné zpevnéné tésto se bude
na plechu pri peceni v troubé roztékat. Jestlize jste si
pocinali spravné, smés v pohodé drzi pohromadé, kdyz
ji zmacknete v dlani, prestoze na to na prvni pohled
nevypada.

Cibuli oloupejte a nakrjejte nadrobno. Vmichejte
ji spolec¢né s bylinkami a kofenim k pfipravené
zeleninové smési.

Plech vylozte papirem na peceni a ze smési rukama
vytvarujte mensi valecky nebo placicky velikosti dlané
a na povrchu je jemné potrete rostlinnym olejem.

Placicky vlozte do horké trouby a pecte 10 minut.

Po uplynuti této doby je obratte a jesté 10 minut
dopékejte, az zezlatnou po obou stranach. Placicky
zespodu od plechu rychle hnédnou, zatimco horni strana
zustava pomérné dlouho svétla, takze obracenim docilite
rovhomérného opeceni po obou stranach.

Podavejte teplé, vlazné 1 studené, vzdy vsak s omackou
na namaceni. Bohat¢ staci zakysana smetana, jemné

ochucend soli a bylinkami.

SYROVA ZELENINA

kvétak: muskatovy orisek, kari, mata, peprt

cuketa: bazalka, petrzelka, pepr, tymian

chiest: kopr, pazitka, Cesnek, kerblik, horcice, petrzelka

brokolice: chilli, horcice, hor¢i¢na seminka, oregano, tymian
ruzickova kapusta: petrzelka, pept, tymian

kapusta: kmin, zazvor, jalovec, hofcice, pept, tymian

kedlubna: kopr, hofcice, horcicna seminka, s6jova omacka

hrasek: bazalka, pazitka, kerblik, zazvor, mata, petrzelka, pept, tymian

VARENA NEBO PECENA ZELENINA

Fepa: kmin, anyz, fenykl, bazalka, pazitka, kerblik, kopr, kfen, hor¢ice, citrusova kura,
vlasské orechy

mrkev: kerblik, chilli, skofice, kmin, rimsky kmin, kopr, zazvor, mata, petrzelka, tymian
celer: kerblik, pazitka, liskové orisky, hoicice, kapary, lanyzovy olej

petrzel, pastinak: pazitka, kari, zazvor, muskatovy orisek, Salvéj, pepf, tymian

dyneé: skorice, nové koreni, hiebicek, zazvor, muskatovy orisek, salvej, pepf, citrusova kiara
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Zelny salat Coleslaw

Jak jsem v predchozim receptu zminila, jedna porddnd hidvka zeli se jen téZko dé snist na posezent, ledaze by
u stolu sedélo ctyricet loupeZnikil. Proto se kaZdy dalsi recept hodi.

La louzi velkou tak, Ze se dd preplout zaocednskou lods, a dost moznd jesté dal, je v 0blibé zelny saldt Coleslaw.
Podle seznamu surovin je docela obyceny, ale sotva ho postavite na stiil vedle grilovaného nebo pomalu duseného
masa, zacnou se dit podivuhodné véci. Casem st ho budete chtit pripravit 1 bez masa, jen tak pro chut.

V nejprostst podstaté na zelny coleslaw stact smichat nakrdjené zeli a majonézu ochucenou octem, cukrem
a soli ve vhodném poméru, aby vyslednd chut byla dost viraznd. U vétsiny receptil vsak plati, Ze dobré jidlo se
od vynikagictho obvykle odlisye mnoZstvim casu a prdce, které mu clovék poskytne, takZe ani zde tomu nent jinak.

Na 6 porci

— 1 mala hlavka zeli
(1200-1500 g) — muzete pouzit
i pal bilé a pul ¢ervené hlavky

— 2 vétsi nebo 3 stredni mrkve

— 150 g majonézy

— 30 ml jable¢ného nebo bilého
vinného octa

— 20 g mouckového cukru

— 1 1zicka dijonské hoi¢ice (Ize
vynechat)

— 1 zarovnani 1zic¢ka soli
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Zeli zbavte zavadlych a poskozenych vnéjsich lista,

» roz¢tvrtte ho a z kazdé ctvrtky vyriznéte kostal. Ocisténé
zeli pak velkym nozem nakrajejte, na co nejtenci nudlicky
dokazete. Pokud je vam milejsi nakrajet zeli nahrubo,
rozsekat ho halabala v robotu nebo ho prohnat struhadlem,
budiz, ale vézte, Ze nejlepsi zazitek ze salatu budete mit, kdyz
zeli nakrdjite na tenké, dlouhé nudlicky.

Ve velké mise promichejte zeli se soli, rukama tuto
2 - smés promackavejte minutu nebo dvé. Zhruba po dvou
minutach budete mit pocit, ze jste sul krasné vpravili do zeli,
v tu chvili zeli zakryjte a nechte ho 30-60 minut odpocivat.

A7 se k zeli vratite, zbavte ho na cedniku uvolnéné
« tekutiny a jest¢ ho trochu vymackejte. Zeli 1 pres
viechno toto zachazeni zastane kiupavé. Mrkve ocistéte
a nastrouhejte nahrubo, poté pridejte k zeli.

Cukr smichejte s octem, az se zcela rozpusti. Potom

- spolecné s horcici primichejte k majonéze
a nakonec 1k zeli. Az to vSechno peclive spojite dohromady,
nezapomente ochutnat, zda je vse v poradku, a pak jesté
nechat salat aspon pul hodiny v lednici, aby se vychlazenim
trochu rozlezel. Vydrzi tam klidné i dva dny, jen ho potom
nezapomente znovu radn¢ promichat a mozna
1 prichutit.




Klasgicka zelnacka

o Prosim 1& ve kieré wé kuchaice najdu recept na zeliiacku, “ ptd se mé moje silnést polovicka pokaZdé, kdyZ
na tuhle polévku dostane chut. V ruce uz tou dobou tiimd musku domdciho kysaného zeli, které vlastnorucné
a hrdé'v zdi naloZil a které nynt hodld slavnostné prinést na stil v podobé syté, husté, dokonale vyladéné zelriacky.

»Ratim v Zadné,  odpoviddm mu znovu a znovu, naceZ ndsleduje vpklad instruket, pak plynule prejdeme k sekci
dotazii a odpovéds, pokracweme privoldvdnim k pribézné kontrole pii vatent a samoziegmé koncime obrovskou

pochwalou, kdyZ je tato bojovka fddné ukontena a polévka naservirovdna.

Od této chvile se vsak moje odpovéd na prvotni dotaz dost zdsadné meéni.

Na 6 porci (nevahejte zdvojnasobit, Brambory omyjte, oloupejte a nakrajejte na malé,
odlezena je jesté lepsi) zhruba centimetrové kostky. Zatim je nechte lezet
v misce zalité studenou vodou, aby na vzduchu necernaly.

— 600 g brambor Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno.
— 600 g kysaného zeli
— 1 velka cibule Ve stredné velkém hrnci rozpustte sadlo, stredni

2 Izice sadla vykon plotynky k tomu docela staci. Pridejte
— 1 vrchovata lzice hladké mouky cibuli, osolte ji pul 1zickou soli a nechte ji, aby béhem
— 1 vrchovata lzicka mleté nasleduyjicich asi 3 minut zmekla, témér zprasvitnéla

papriky a rozvoncla se. Prilezitostné ji promichejte, jinak se zac¢ne
— 1 Izicka kminu pripalovat.

— 450 g mékké klobasy
Zméklou cibuli zasypte moukou a razné promichejte,
1 kdyz toto spojeni muze v hrnci vypadat prapodivne.
Vydrzte asi minutu, aby mouka méla $anci trochu se opéct
v horkém tuku, pak hrnec na malou chvili odstavte
a primichejte papriku. Ve dvou nebo trech davkach prilijte
1,5 litru studené vody a vzdy dikladné rozmichejte,
at se cibulovo-paprikova jiska bezvadné a bezezmolkove
rozpusti v tekuting.

Brambory scedte a pridejte je spole¢né s kminem

ke vznikajicimu polévkovému zakladu. Pozvolna
privedte k varu a nezakryté nechte provaret 20 minut,
nebo az brambory zcela zmcknou. Kazdou chvili peclivé
promichejte ode dna, nebot co je zahusténé jiskou, muze se
pripalovat.
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Nez se brambory dovari, ochutnejte zeli, a pokud

je prilis kyselé, kratce ho proplachnéte na cedniku
studenou vodou. Scezené zeli nozem trochu nasekejte,
aby v polévce nezustaly dlouhé zelné nudle, které by ji
prejmenovaly na polévku couracku. Klobasu nakréjejte
na mensi kousky, jak to mate radi — treba na kolecka,
nebo ji podélné rozctvrtte a pak prekrajejte na kosticky.
V neprtilnavé panvi ji na slab$im plameni pozvolna opecte,
aby ziskala krasnou barvu, rozvonéla se a také se zbavila
prebytec¢ného tuku. Tuk nakonec slijte, pokud je ho vétsi
mnozstvi, ulozte do lednice a nebojte se ho pouzit
do zakladt dusenych paprikovych jidel namisto sadla
nebo oleje.

K uvarené polévce pridejte piipravené zeli, opecenou
klobasu a jest¢ 5—10 minut povarte, az zeli dostatecné
zmeékne. Nakonec polévku dosolte. Podavejte s chlebem
a treba 1 kopeckem zakysané smetany, pokud se nebojite,
ze si své stravniky prilis rozmazlite.
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Kapustové karbanatky

Kdybych svim blizkjm predem prozradila, Ze do téchio karbandtki dévam spoustu kapusty a ovesnjch viocek,
neispis by se tarili rozpacité a pak by naznali, Ze zas tak velky hlad nemayi.

JelikoZ jsem Zddnou dietni zradu nenahldsila a nabidla k snédku pékné vypecené, zlatavé ze-le-ni-no-vé
karbandtky se slaninou, nakonec jich jesté bylo mdlo.

Ne, to nent gemialita receptu nebo machiavelistickd snaha prelstit drahousky zdravou stravou. Takovou silu

md predvareni a Sokové zchlazeni kapusty. Lachovd ji barvu a jistou miru pevnosti, zatimeo ostrd chut’ a zrddnd

viné se kamst vypart, takZe na nic z toho nemohou pryjit stiznosti nebo reklamace.

Na 4 porce

— 600 g kapusty (vaha je
po ocisténi)

— 12 1zicky soli

— 125 g slaniny
1 mensi cibule

— 1 velky strouzek ¢esneku

— ' 1zicky majoranky

— Va 1zicky kminu

— 3 vejce

— 40 g jemnych ovesnych vlocek

— 30 ml mléka
— 40 g strouhanky

— 1 lzice olivového oleje
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Kapustu zbavte poskozenych listd, rozctvrtte ji,
vykrojte kostal a ocisténou nakrajejte na nudlicky.
V hrnet privedte k varu 2 litry vody osolené jednou lzickou
soli, do vrouci vody vhodte piipravenou kapustu a varte

3—4 minuty, az napul zmékne a ztrati svou syrovou prichut.

Hned po dovareni kapustu scedte a prudce zchladte

co nejstudenéjsi vodou, tim si uchova cast krupavosti
a zelenou barvu. Znovu scedte, vyzdimejte a na prkénku
nozem znovu nakrajejte — tentokrat co nejvic nadrobno.
Odlozte do misy.

Slaninu nakrajejte na kosticky a vhodte do kastralku.

Pokud je prilis libova a nema skoro zadny tuk,
propasujte k ni jesté 1zici sadla. Zac¢néte zvolna zahtivat,
a jakmile pusti vlastni tuk, malicko ji opecte, az zaCne misty
ziskavat zlatou barvu. S opékanim to neprehanéjte. Cesnck
a cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. K opecené slaniné
nejprve pridejte cibuli a nechte 1-2 minuty zméknout,
potom pokracujte piidanim ¢esneku, kminu a majoranky;,

a tentokrat uz opékejte jen minutu, az se vse rozvoni.

Ke kapusté pridejte opecenou aromatickou slaninu
a promichejte. Pokracujte pridanim vajec, zbylé
Y2 1z1¢ky soli, mléka a ovesnych vlocek. Promichejte
a nechte 30 minut odpocinout pri pokojové teplote,
vlocky nabobtnaji, a diky tomu o nich pfi jidle nebude
nikdo védeét.

K odlezené smési primichejte strouhanku a nechte
poslednich 5 minut odpocinout. Troubu zac¢néte

zahfivat na 180 stupnu a plech vylozte papirem na peceni.

Z kapustové smési utvorte navlhéenyma rukama

8 vétsich karbanatki a polozte je na plech. Nebojte
se je dukladné stisknout a hlavné uhladit, cokoli bude
rozc¢epyren¢ odstavat, zacne se v troub¢ pripalovat.

Karbanatky zakapnéte olivovym olejem, vlozte

do horké trouby a bez dalsich zasaht pecte 30 minut.
Podavejte teplé, s varenymi bramborami a zakysanou
smetanou ochucenou na jakykoli zptsob.
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Hruskovy kolaé na plech

Pokud jde o koldce z kiehkého tésta pecené bez formy rovnou na plechu, tak se nezndm. jfsem schopnd délat
Jakékoli varianty a obmény. Namdtkou treba z Cervené repy, cibulovy nebo cuketovy. A pak i tenhle hruskovy
koldc; ve kterém se plné rozehraje kompozice hrusek se sjrem s modrou plisni.

Na 6 porci Troubu predehfejte na 170 stupni. Plech na peceni
vylozte pecicim papirem a poloZte na né¢j rozvalené tésto.
— 1 kfehké tésto na kolag, Bude se péct jen tak na plechu, bez formy.
rozvalené na kruh o priméru
zhruba 35 cm (nebojte se pouZit Do misky odméite zakysanou smetanu, zloutky, sil
kupované, jde-li vam o rychlost) a kratce promichejte. Tuto smetanovou smés rozetiete
— 200 g (1 kelimek) zakysané na tésto, nechte pritom 5 centimetrti od kraje volnych.
smetany
— 2 zloutky Hrusky rozkrojte na ¢tvrtky, vyjméte z nich jadrinec
— S$petka soli a ocisténé kousky nakrajejte na tenké platky. Ozdobné
— 2 hrusky je rozprostiete na smetanovou napln. Syr rozdrobte navrch.
— 100 g syra s modrou plisni Okraje tésta postupné a po malych kouscich prehnéte kolem

dokola pres napln, aby kolac dostal pavabny sklddany rantlik
a napln nemohla vytéct.

Plech vlozte do trouby a pecte 30 minut, az okraje tésta

zezlatnou, smetanova napln zpevni a syr se roztece
a zacne zlatnout také. Podavejte tak teplé, jak je jen libo.
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Bananova zmrzlina

Mrazdk dost casto funguge jako misto, kam se mohou beztrestné a témér neomezené odklddat nespotfebované
potraviny. Takové misto posledni zdchrany, nez si lovék rozmysli, co s nime vlasiné chee provést.

U tohoto receptu je tomu presné naopak. Lralé bandny (tak zralé, Ze za minutu uz by byly prezrdlé) budete do
mrazdku schovdvat zcela imysiné. Budete moc dobie védét, proc je loupete, proc je krdjite a nechdvdte zmrznout,
a nebudete se moct dockat, aZ se tak po pdr hodindch stane.

Na rozdil od jiného ovoce lotiZ mraZené bandny pii rozmixovdni vytvort hebkp bandnovy zmrzlinovy krém,
Ze v ten okamZik zapomenete na vsechny slavné znacky mraZené zmrzliny a odddte se jen této jediné.

A kdo vi, tieba vam tato zmrzlina pomiiZe nejen zpracovat pdr bandni, ale také trochu vyprézdnit
a preuspordadat mrazdk, aby se vam do néj piisté veslo bandni vice.

Na 2 porce

— 2 banany
— 2 1zice zakysané smetany,

smetany ke $lehani nebo nutelly

Bananova
zmrzlina ma mnoho podob,
stacl vymeénit smetanu
za jiné suroviny. Nejlepsi jsou ty,
které maji za pokojové teploty
krémovou konzistenci. Zvolit
muzete cokoli, co dobre ladi
s bananovou chuti: rybizovou
nebo merunkovou zavareninu,
neslazené kondenzované mléko,
kokosovou smetanu, rostlinna
mléka, oriSkova masla, mandlové
maslo, sypké kakao se smetanou.
Z koreni muzete pridat skorici,
zazvor nebo kardamom.
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Banany oloupejte, nakrajejte na centimetrové platky,

rozlozte v jedné vrstvé na tacek vyloZeny potravinovou folii
a nechte nékolik hodin zmrazit v mrazdku. Idealné do druhého
dne, anebo jeste 1épe kdyz si rovnou spoustu banant takto
zamrazite do zasoby a zmrazené je sesypete do uzaviratelného
sacku. Pak vas uz nikdy nahla chut na bananovou zmrzlinu

nezaskoci nepfipravené.

Do smoothie mixéru nebo kuchynského robotu se sekacim

nastavcem dejte mrazené banany spolec¢né se smetanou
nebo ofiskovou pomazankou. Ta vam pomuze k rychlejsimu
a lep$imu rozmixovani. Spustte mixér; pokud mate moznost
pulzniho mixovani, vyuzijte ji. Banany se nejprve nebudou
chtit poddat ostrym nozim, takze je nejspis budete nékolikrat
seSkrabavat ze stén nadoby, ale nedejte se. Postupné se z hrubé
nasekanych banani stanou jemné nasekané¢ banany, nasledné
bananova hrudkovita kase, a nakonec se z niceho nic utvori
zcela hladky krém.

Tento bananovy krém ma konzistenci meékké zmrzliny,
takové, jakou dostanete do kornoutku jen u téch
nejlepsich zmrzlinait. Pokud mate radi zmrzlinu tuhou, anebo

si chcete néco nechat i na pristé, prosté zmrzlinu prendejte
do vhodné misky, uzavrete a vlozte zpét do mrazaku.




Zemlové knedliky ,

S priomyslovym pecivem, kieré md jepict troanlwost, prisia vtiravd otdzka, jak zachrdanit tu (dst peciva,

kterd se nedd vcas snist.

Negméné bolestivé tesent 0bndst vcasné nakrdjent peciva na drobné kosticky a jejich proschnuti, protoZe co je
suché, to se nekazi. Schnuti pri pokojové teploté nemd jiné ndroky nez casoprostorové, budete k tomu potrebovat
Jen kousek mista na kuchyriské lince, kam by se vesel plech nebo tdc s pecivem, a cas do druhého dne.

Chdpu, Ze se vam okamzité na mysl vkrddd otdzka, co pak s tému kostickama provést. Nu, md se to s mimi velmi
Jednoduse. O vikendu je primichdte do kynutého houskového knedliku a ve vsedni den do téchto prostinkjch, le¢
neméné dobrych Zemlovych knedlikil.

Na 4 kousky Pecivo nakrijejte na centimetrové kostky, rozprostiete je
na plech nebo tac a nechte pri pokojové teplote

— 150 g v¢erejiiho peciva do druhého dne proschnout. Kdyz ptjdete okolo, muzete

— 2 Izice masla pecivo lehce prohrabnout rukou a promichat, aby se prosusilo

— 1 meni cibule ze viech stran. Vaha suchého peciva by méla byt kolem

— 1 vejee 115 g, takze pokud uz mate néco nasuseno z predchozich

— 50 ml mléka etap, muzete se v nasledujicim postupu ridit timto

— 1 Izice (15 g) hrubé mouky hmotnostnim idajem. Pokud nechcete na ususent cekat

— Y 1zi¢ky soli do zitrka, muazete zapnout troubu s horkovzduchem

— 5 snitek hladkolisté petrzelky na 50 stupn a pii pootevienych dvirkach pecivo pul hodiny

— 1 Izicka oleje prosusit.

Cibuli oloupejte a nakrajejte na drobné kosticky.

V malém kastralku rozehtejte jednu 1zici masla a cibuli
na ném nijak zprudka opecte do zméknuti a zpruasvitnéni.
Pak ji odstavte, vhodte k ni druhou IZici masla a rozmichejte,

o

k)
.
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¥ .

az se rozpusti.

Ay

»

Vysusené pecivo nasypte do misky. Vlijte k nému =Y

\

opecenou maslovou cibuli, promichejte a nechte 5 minut

Nl
b

vstiebat a zchladnout.

v

]

(bokracovdni na dalsi strané)
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(ZEMLOVE KNEDLIKY)
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Zatim v jiné misce rozmichejte vejce, mléko a sul.
Petrzelku oberte ze stonku a nasekejte nahrubo.
K odpocatému pecivu nejprve vmichejte mouku a petrzel,
potom zalijte vaje¢nou smési a znovu promichejte. Jeste
jednou nechte odpocinout a vstrebat, tentokrat 20 minut.

Do hrnce naljjte asi jeden vyskovy centimetr vody,
vylozte ho parackem na knedliky a ten potrete olejem.
Smés peciva rozdélte na ¢tyti dily a z kazdého vytvarujte
v dlanich kouli. Dikladné zmacknéte a zhutnéte, aby se
nerozpadala. Pfipravené knedliky polozte na paracek,
priklopte poklici a v pare vafte 20 minut. Po uvareni nemusite
knedliky propichovat, nesrazi se.

Ochucené krutony

1o nejlepst a negrychlest, co miZete udélat s pecivem, které opustilo stav Cerstvosti a kfupavosts, je pretvorit
ho na hromadu krutonil, jeZ uschnou pri pokojové teploté.

Ty posléze, aZ prijde jejich Cas, lze vyuZit k dokoncent polévek a saldti, a steiné tak dobre je miiZete vpasoval
do knedliki a nddivek, jak jsem vam prdvé ukdzala. Pokud byste z obyceinych krutoni chtéli mit krutony
ochucené, stact postupovat podle ndsleduyicich instrukei. Budete potiebovat pouze trochu tepla a oleje, a velké
premdhdni nesnist je jen tak, teplé.

Troubu predehfejte na 180 stupnt. Pecivo nakrajejte Na 4 porce ochucenych krutont
na kosticky, pokud mozno stejné velké a takovych
rozméru, aby se dobre jedly a pékné vyjimaly v polévce — 200250 g peciva
1 v mise se salatem. Co nejlépe a nejrovnomeérndéji je — 30 ml olivového oleje
promichejte s olivovym olejem a velkou $petkou soli. — sti, koteni a bylinky

(viz obmény na konci receptu)
Kostky peciva rozlozte na velky plech v jedné
vrstvé a pokud mozno s rozestupy, aby se mohly
co nejlépe opékat ze vsech stran. Vlozte do trouby a pecte
15—20 minut, az pecivo zacne zlatnout. Nebojte se jednou
nebo dvakrat v prab¢hu peceni promichat.

Krutony nechte vychladnout. Na zavér je muazete

promichat s kofenim a bylinkami, kazdopadné je vsak
ulozte do vzduchotésné nadoby a spotrebujte do jednoho
tydne.

K oleji jeste pred pecenim muzete pridat napriklad susené chilli, kajensky
pepr nebo Cerstvé mlety ¢erny pept. Po upeceni, jesté zatepla, se je nebojte promichat
s nejraznéjsimi susenymi bylinkami — tymianem, oreganem, provensalskymi bylinkami,
majorankou. Tésné pred podavanim zase muzete krutony dochutit cerstveé prolisovanym
Cesnekem, Cerstve nasekanou petrzelkou, bazalkou €1 rozmarynem, strouhanou citronovou

kirou, strouhanym parmazanem nebo pecorinem.
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Ovocné knédh’ky

z toustového tésta

NejenZe se vam toto tésto osvédct 1 na jiné druhy pevného ovoce neZ na svestky, také do néj miizete spotiebovat
loustovy chléb, pokud vim prebyvd. Jisté se vam bude libit 1 myslenka, Ze tésto by slo pripravit v robotu
s michacim ndstavcem doslova za pdr okamZikil.

Na 4 porce

— 250 g toustového chleba
(obvykle je to 10 platka)

— 50 g cukru moucka

— 50 g hrubé mouky

— 100 g masla

— 2 zloutky

— 250 g mékkého tu¢ného

tvarohu (nikoli z vanicky)

Na dokoncent:

— asi 20 $vestek nebo blum

— 50 g marcipanu na naplnéni
Svestek

— 100 g strouhaného perniku
nebo strouhanky na obaleni
knedlika

Platky toustového chleba zbavte kirky a nakréjejte

na kosticky, maslo rozpustte. Viechny suroviny na
pripravu tésta odméfte do misy, smichejte a nakonec
rukama zpracujte na tésto. V podstat¢ ho michejte tak
dlouho, az se vse spoji a kousky peciva se rozpadnou.

Svestky rozkrojte, ovsem nikoli podélné, jak byva
zvykem, ale pri¢n¢. Vyjmeéte z nich pecku
a na jeji misto vtlacte kousek marcipanu (nebo treba
horké cokolady). Opét je spojte dohromady.

Z tésta lzici odkrajujte kousky tésta, v dlanich z nich
tvorte placicky, do nich vlozte naplnéné svestky
a dobfe uzaviete do knedlicku.

Ve vétsim hrnci privedte k varu 3 litry vody. Zavarejte
do ni knedlicky, oviem nenechte vodu prudce vrit
a bublat, zadouci je spi§ mirnéjsi, sotva znatelny var.
Po minuté nezapomente velkou lZici odstréit knedliky ode
dna, aby se nenalepily. Varte je pouze do vyplavani
na hladinu, pak hned vyjméte, nechte okapat a obalte

ve strouhaném perniku.

Zbytek $vestek muzete vypeckovat, nakrajet na platky
a v malém kastralku prohrat s trochou medu nebo
cukrového sirupu, pripadné lehce zakapnuté rumem,
a podavat jako omacku ke knedliktm.

Knedlicky muzete pripravit i neplnéné. Tvorte kulicky velikosti vlasského otrechu,

zavarejte do vrouci vody a po vyplavani vaite linym, neznatelnym varem 8 minut. Opét obalte

ve strouhance — nejlépe predem opecené v trosce masla — a podavejte s teplym ovocem podusenym

s trochou cukru nebo medu.
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Bramborové'krokety
ze zbylé kage

- -—
Predstavim vam ted’ krokety naprosto koketni. Stacit vam na né bude trocha zbylé bramborové kase, vejce
a strouhany syr.
Jako u kazdého flirtu ¢ zde je na misté varovdni. Pokud s témito kroketami zacnete jednou koketovat, vZdycky
uZ budete pripravovat bramborové kase o néco vice. Déji se dobré véc, kdyZ ji trocha zbude. ". '
) |
:

Pro 4 osoby jako priloha Vychladlou kasi smichejte s nastrouhanym syrem
(nebo pro 2 jako samostatnd a ochutnejte, zda je smes dost slana. Pokud ne, dosolte
chutovka) podle chuti, potom do ni jesté peclivé vmichejte vajicko.
— 400 g bramborové kase Lzici odkrajujte kousky velké jako vlassky ofech

ze vierejska (pIné mléka, a vhazujte je do strouhanky. Letmo je ve strouhance

masla a tak) obalte, potom rukama zaoblete — teprve ted to pujde lépe
— 1 men§i vejce nez pred obalenim. Pokud je to potfeba nebo to uznate
— 100 g strouhaného syra za vhodné, jeste jednou je obalte strouhankou.
— 1 Spetka — "2 1zicky soli podle

chuti V malém kastralku zahrejte na strednim plameni
— 50 g strouhanky olej, az bude tak horky, Ze zac¢ne pénit a bublat, kdyz
— 500 ml oleje na smazeni do n¢j vhodite par drobku strouhanky. Lzici do néj vlozte

nckolik bramborovych kroket, aby mezi nimi zbylo jen
malé misto, ale stale lezely pouze v jedné vrstvé. Smazte
spiSe volnéji, bude jim trvat 4-5 minut, nez ze vsech stran
zezlatnou. Pribézné je otacejte a také je nezapomerite
zhruba po prvni minuté smazeni odlepit ode dna, mtize to
byt nezbytné. Krokety jsou dost usmazené, kdyz se zacnou

Olej zbyly po smazeni malicko nafukovat a vypadaji, ze chtéji popraskat.
muzete po vychladnuti
opatrné scedit pres cednik, Usmazené krokety vyjméte dérovanou lzici do misky
uzaviit do sklenice a ulozit vylozené papirovou utérkou, ktera odsaje odkapavajici
do lednice do pristiho tuk. Co nejdrive usmazte i ostatni krokety a uznejte, ze
smazeni. vcerejsi zbytek bramborové kase neprisel na svet zbytecne.
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Nahradni soulet

Tento recept asi mnohokrdt za rok nevyuZiete, ale hodit se vam mize pokaZdé, kdy najednou nesnite celou

svdtecni pecenou husu nebo kachnu.

Na 4 porce

— 250 g suchého hrachu

— 250 g krup nebo krupek

— 4 1zice husiho sadla

— 1 vétsi cibule

— kousky zbylé pecené husy
(bez kosti)

— Stava z pecené husy

— 1 1zicka soli

Pokud mate radi
Cesnekova jidla, rozhodneé se
nebojte nékolik rozetienych
strouzku pridat i do tohoto
Souletu; ochutte jim hrachovo-
-kroupovou smés pred

pecenim.
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Hrach den predem namocte do studené vody, kroupy
také, jen je nemichejte s hrachem dohromady. Druhy
den nejprve slijte vodu z hrachu, vymeérite ji za novou
v takovém mnozstvi, aby hrach byl jen tésn¢ ponofeny,
a takto jej uvaite domékka, bude mu to trvat 1-1,5 hodiny.
Nemel by prilis klokotat, budte na n¢j jemni a nespéchejte.
Uvareny hrach osolte pul 1zickou soli, nechte pul hodiny
stat mimo plotynku, pak scedte.

Jakmile se hrach dovari, scedte namocené kroupy,

zalijte je novou studenou vodou, aby hladina sahala
centimetr nad kroupy, osolte zbytkem soli, privedte k varu
a pod poklickou nechte 30 minut varit — stejné jako
predtim na hrach ani na kroupy nespéchejte a dopiejte
jim spi§ mirné chvéni nez prekotny var. Zbytek vody po
uvareni krup slijte.

Cibuli oloupejte a nakrjejte nadrobno. Rozehtejte

polovinu sadla, cibuli na ném peclivé osmahnéte
aspon cCastecné dozlatova, pridejte uvareny scezeny hrach
se scezenymi kroupami a dobre promichejte.

Troubu predehfejte na 200 stupni. Trochou sadla

vymazte pekac, rozlozte na néj polovinu hrachové
smeési, pokladte kousky masa, zakryjte druhou polovinou
smeési a polijte stavou z pecené¢ho masa a zbytkem sadla.

Pecte 15-20 minut. Podavejte s kyselymi
okurkami.




Pivni chleba

Vite, jak se 1ikd, Ze pwo je nds tekutp chléb? Dd se to vzit doslova. Kdyby vim néjakjm nedopatienim doma
zbyla pilka nedopité lahve takového chleba, upelte z néj tenhle syrovy chleba.

Bublinky nakypii tésto, takze st milZete ddt trochu zpdtecku s praskem do petiva. V chuti syrového peciva nebude
pivo poznat, naopak bych vyzdvihla vldénost a pikanini chut, kterd se hodi treba. .. no tieba k pivu.

Na 2 mensi nebo na 1 béznou

chlebickovou formu

— 300 g polohrubé mouky

— 6 g prasku do peciva
(V2 sacku)

— 200 g nahrubo nastrouhaného
cedaru

— 1 zarovnana lzice
krupicového cukru

— 250 ml piva

— 1 vejce

— drcené susené chilli podle
chuti a odvahy

— Spetka provensalskych bylinek

— 1 Izice masla
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Troubu predehrejte na 180 stupnu a formu ¢i formy
vylozte papirem na peceni.

V mise smichejte mouku, nastrouhany syr, cukr, chilli
a bylinky. Ve vétsim hrnku rozkvedlejte vidlickou
vajicko s pivem; staci trochu, jen aby se tyhle dvé suroviny
letmo spojily. Pivni smés nalijte na smés mouky a smichejte
1zici, a to opét jenom letmo, aby vzniklo hrubé tésto,
ale ne vic. Prendejte ho do formy nebo do forem.

Maslo rozpustte a nalijte na tésto ve formé. Pecte

30 minut (pokud mate jednu vétsi formu, pridejte
k peceni 5 minut navic). Zhruba 20 minut od zacatku
peceni zacne v troubé napinavé divadlo: chleba na povrchu
popraska a pocne se zvedat, v pukliné se bude z jedné
strany na druhou tahnout roztaveny syr. Pokud se dokazete
odlepit od dvitek trouby, nachystejte si mrizku, na kterou
pak date upeceny chléb vychladnout.

Syrovy chléb nechte 10 minut odpocinout ve forme,

pak vyjmeéte 1 s papirem a doprejte mu kompletni
vychladnuti na mrizce. Podavejte s maslem nebo mékkym
syrem. Ano, muze to byt i pivni syr.

Rychlée krehké sateCky

Na zbytky zavatenin, marmeldd, povidel, a dost moZnd 1 tvarohové ndplné — na to vsechno se hodi toto
bleskové tésto z mouky, mdsla a zakysané smetany. Neni nyjak oslazené, proto bude spoléhat nejen na vase
sladké amysly a sladkou ndplit, ale téZ na velkorysé zdavéje mouckového cukru, které se na néj sesypou

z cukfenky.

Troubu zacnéte predehrivat na 190 stupnu, plech
vyloZte papirem na peceni. Do misy odmérte mouku,
studené maslo nakrajené na kosticky a sul. Bud konecky
prsti, nebo michacim nastaveem robotu promnéte
na hrubou, nerovnomérnou drobenku. Po 1zicich pridejte
studenou smetanu a hnétte tak dlouho, az se z tésta vytvori
koule. Vic tésto zpracovavat neni potreba.

Dalsi trochou mouky posypte pracovni plochu

a polovinu tésta rozvalejte do tvaru obdélniku
o rozmérech zhruba 20 x 30 cm. Rozkrajejte ho
na 6 ¢tverct, do kazdého vlozte pul az jednu 1zicku
zavareniny a okraje thlopfi¢né prehnéte, takze z kazdého
kousku vznikne trojuhelnikovy satecek. Vidlickou nebo
prosté jen $pickou prstu peclivé stlacte okraje k sobé¢, drzet
by mély bez protestu.

Kousky poskladejte na plech, staci jen malé rozestupy,

tésto pri peceni skoro nenabude. Stejné zpracujte
1 zbytek tésta. Pecte 20—-25 minut, az se na povrchu $atecka,
predevsim u okraju, objevi jasny naznak zlatavych odstind.
V tést¢ neni cukr, tedy nebude ukazkové zlatnout, vyjmout
z trouby ho proto muzete ve chvili, kdy u kontrolniho
kousku poznate propecenost dokrupava. A kifupat by aspon
trochu melo, je to krehké tésto, kterému to vylozené slusi.
Upecené posypte mouckovym cukrem.

Na 8-12 satecka

260 g hladké mouky

100 g masla (klidné muzete
Cast nahradit sadlem)

1 kelimek (200 g) zakysané
smetany

spetka soli

vybér zbytktt domacich
zavarenin a marmelad

do naplné

cukr moucka na posypani
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Ryzovy pilaf

A caca (1= BT R, PR, T T

Kdyz se Tekne pilaf, stact st predstavit dusenou rjZi a nemiZete se splést. Takze kdyZ zazni slovni spojent
kutect pilaf, je hned jasné, Ze se jednd o 19z dusenou s kurecim masem. A kdyz nékdo tekne pilaf vepiovy,
prosté si_jen doplnite jinou vstupni surovinu a hned mdte jasno také.

Pilaf skutecné do znacné miry kopiruje zdkladni pravidla pro dusent rjZe, list se vsak v ochucent.
Do zdkladu pro duseni rjZe se priddvd kromé kofeni i maso nebo jiné suroviny, kterjm svédci zhruba

15minutovy pobyt v teple.

Druhy sympaticky proek receptu na pilaf je pouziti ochucené tekutiny namisto vody, kterou se rpze pii duseni
zaléva. Madte zbytek vyvaru ¢t polévky? Nebo prebytecnou konzervicku rajcatového protlaku? Jednu poret leca
bez vejce? Kousek stdvy z vieregjstho masa? Sem s tim. Nevadi, Ze toho nent dost, nastavite to vodou.

Na 4 porce

— 1 1zice sadla, masla nebo oleje

— 500 g syrového kureciho
masa nebo tepelné upraveného
jakéhokoli masa

— 1 cibule

— 1 1zicka soli

— 300 g dlouhozrnné ryze vhodné
na duseni (jasminova
nebo basmati)

— 1 1zice sladké mleté papriky

— 600 ml vody (¢ast muzete
nahradit vyvarem, nebo vodu
ochutit zbytkem §tavy z masa,
zeleninovym pyré apod.)

— 100 g strouhaného syra
k podavani

— trocha petrzelky na ozdobeni
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Maso nakrajejte na drobnéjsi kosticky — zhruba

1,5 cm velké. Veétsi kusy masa neudélaji pcknou
strukturu v hotovém jidle a maji tendenci se od ryze
oddélovat, namisto aby byly jeji soucasti. Nakrajené maso
promichejte s polovinou soli, pripadné pridejte trochu
drceného chilli, pokud st na néj potrpite. Cibuli oloupejte
a nakrajejte nadrobno. Také si pripravte 600 ml horké vody
(nebo ochucené vody, jak bylo uvedeno v prehledu surovin).

V sirsim kastrolu na pomérné vysoky vykon

zahtejte tuk a pridejte maso. Promichejte a zacnéte
opékat. Cilem je vyrazné¢ zlata barva ze viech stran.
Béhem opékani masem michejte, az kdyz je to absolutné
nezbytné a hrozilo by pripaleni, jinak ho nechte svému
osudu. Jedin¢ tak zajistite skvélé opeceni. Na posledni
minutu opékani pfidejte cibuli, aby méla moznost
zméknout a zprusvitnét; opéct do barvy se nemusi.

K opecenému masu prisypte papriku, bleskove

promichejte a zasypte proplachnutou ryzi. Znovu
rychle promichejte, aby se ryze ze vSech stran obalila
tukem, hned podlijte horkou vodou a dosolte zbytkem
soli.

Zakryjte a nechte 20 minut zvolna dusit, tedy

zmirnéte teplotu plotynky na minimum. V poloviné
této doby vsechno kratce promichejte; na zavér duseni
hotovou ryzi nacechrejte vidlickou. Podavejte horké,
posypané strouhanym syrem a nasekanymi bylinkami.

Misto masa muzete pouzit varené lusténiny, které zastoupi roli syticich bilkovin.
V takovém pripadé je neopékejte, v tuku nechte proskocit pouze cibuli, a lusténiny pridejte
spolecné s ryzi. Anebo hotovy pilaf obloZte vejcem varenym natvrdo ¢i nahnilicko.
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Smetana ke slehdni dovede carovat nejen ve studené & sladké kuchyni, ale také v kuchyni teplé. Zatimeo
zastudena se vyuZivd hlavné jeji schopnost nechat se naslehat do objemné, husté pény, jiz kaZdy podlehne,

it vatent poskytne zase jinou rozkos: zhoustne a proméni se v dokonale sviidnou smetanovou omdcku. Zddlo by
se, Ze tato role by méla prisluset spis smetané na varent, ale ta tohle prosté neumi. Obvykle se teplem srazi dif,
neZ zhoustne. Nechte si ji do kdvy nebo na letmé zjemnéni jiZ wvatenych jidel a nebojte se stdt st za tim,

Ze k varent budete vyhradné pouZivat smetanu ke slehdnd.

Tahle smetanovd omdcka vam dokdZe odpovédét na otdzky typu, co k tomu kousku masa bez stdvy, cim prelit
suché téstoviny nebo zbytek riZe, nebo kam skrdyet ten priavy zbytek lososa ze véereisiho grilovdni.

Na 2 porce Zakladni princip této omacky vypada jen a pouze
takto: smetanu nalijte do mensiho kastralku (nikoli
— 1 kelimek (200 g) smetany do mensiho hrnce, ten ma vysoké stény, které brani
ke Slehani odparovani), osolte a privedte k opatrnému varu. Né¢kolik
— ved $petka soli minut varte a sporadicky michejte, smetana vcelku rychle
— dalsi suroviny na dochuceni, a ochotné zhoustne, az se z ni stane paradni omacka.
zhruba 100 g — viz postup Sice je ji malé mnozstvi, ale svou vydatnosti a pojivosti se

postara zhruba o dvé porce jidla.

Obmeénovat omacku muzete na dva zpusoby. Bud

vytvorite chutovy zéklad jesté predtim, nez smetanu
nalijete do kastrilku, anebo ji ochutite po vareni. V tom
prvnim pripadé vezmeéte 1zicku masla, sadla ¢i jiného tuku
a lehce na ni opecte nebo poduste, co uznate za vhodné —
cibuli, cesnek, bylinky, kofeni, tunaka z konzervy, cuketu,
houby, kousek papriky, rajcatovy protlak, kousky Sunky,
kousky masa, kousky vcerejsi ryby. Vyhneéte se kyselejsim
surovinam, teplo v kombinaci s kyselym prostiedim ned¢la
smetan¢ dobfe a vede k jejimu pred¢asnému srazeni.

V tom druhém pripadé svarte smetanu jen se soli

a ostatni ingredience do ni vmichejte az nakonec,
pripadné v poloviné vareni, aby se chuté malicko
propojily. Cerstvé bylinky, hofcice, med, varena vejce,
pokrajené jemné bilé maso, kousky tepelné upravené
jemné zeleniny jako kveétak nebo chrest, to v§e bude se
smetanovou chuti fungovat.
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£ Plnéna pecéena bageta
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O pecwu uz jste se tu mohli docist spoustu ndpaditich véci (aspori si to troufale myslim), presto k nim
do sbirky pridam jesté jednu, tentokrdt vsak z peciva pomérné Cerstvého.

Takovd bageta, kdyZ se na povrchu sikovné natizne diagondlnim smérem a pak jesté znovu ve sméru druhé
diagondly, takze ji vzniknou na hibeté kosticky, a kdyZ se takové bageté do vzniklych zdfezii vpravi Stkovnd
smés surovin, naceZ se takovd bageta Sikovné zabali do alobalu a zapece v horké troubé, proméni se v ldkavou
leplou svacinu, @ kdyby do té zapékact pomazdnky mély priit drobné nespotiebované zbytky ledasceho.

Na rozdil od rozpecenych rohlikil, kieré jste st mohli prohlédnout na strané 236 a které by vam mohla
vzddlené pripominat, je tato bageta spise vldcnéist, stavnatéjsi a méné zapectend.

Troubu predehrejte na 180 stupnu. Suroviny, které Na 2 vétsi nebo 4 men3i svaciny
mayji prijit do naplné, rozkrajejte na drobné kousky,
nastrouhejte je nebo je rozmackejte, podle toho, — 2 stfedné velké bagety
co jsou zac. Snazte se, pokud jich pouzivate vice druhu, — 50 g masla
aby k sobé plus minus chutové pasovaly. Pokud jste — 100 g dalsich surovin, které
je uz spole¢né zahlédli v n¢jakém jiném jidle, velmi cheete spotrebovat
pravdépodobné to bude fungovat i tady. Smichejte je a které nepotiebuji tepelnou
s maslem, a pokud je smés malo slana, dosolte ji. Upravu (syrové maso se tedy
nehodi)

Bagety na hrbet¢ diagonalné nafiznéte ve 2-3cm

rozestupech, davejte viak pozor, abyste je prokrojili
jen do poloviny, ne vic, jinak se rozpadnou. Stejné
nafiznuti zopakujte i ve druhém diagonalnim sméru,
takze na povrchu vznikne kostkovy vzor. Do mezer se
pokuste jakkoli propasovat kousky maslové smési
a v zadném pripadé si pritom nchrajte na dokonalost,
jinak vam mezitim bageta zestarne o dva dny.

Ochucené bagety zabalte do alobalu a vlozte

do trouby — nemusite je pokladat na plech, staci jen
na mrizku. Pecte 20 minut, poté hned vybalte z alobalu
a podavejte co nejteplejsi.
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Ceské maminky bali Honzovi na cestu do svéla buchty, ty ruské zase ddvaji v pohddkdch svjm syniim pirohy.
Dalo by se tedy 1ict, Ze piroh je jednotkou materské péce a ldsky, oddanost a starostlivosti o vydatnou stravu
potomkovu mimo domov. Kromé ranecku mayi tato dvéjidla spolecnou jesté jednu véc: tésto vypracovdvané

s néhou a trpélivosts.

Byt se na pirohy dd pouzit ledacos, od kupovaného listového tésta, rychlého tvarohového nebo kiehkého tésta,
nepélst dcinek na strdvniky md pochopitelné tésto kynuté. A u kynutého tésta plati, Ze kolik Casu a péce

mu vényjete, tolik se vam pak odvdéci.

CoZ je vlastné dalsi pohddkovy piiméy; protoZe vdek moznd béznim svétem dplné nevlddne, ale pohddkdm ano.
1ak st pojdme jednu takovou kuchaiskou pohddku uvarit.

Na 16 vétsich nebo

32 mensich kouska

— 20 g drozdi

— 150 ml mléka

— 450 g hladké mouky
— 10 g cukru

— 5 gsoli

— 125 g masla

— 3 vejce do tésta

— 1 vejce na potreni

Na napln:

— 500 g peceného nebo vareného
masa ze vcerejska

— 1 cibule

— 1 mrkev

— 1 1zice sadla

— sul podle chuti

— 1 hrst hladkolisté petrzelky
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Do misy odmérte drozdi a cukr a vidlickou
rozmackejte. Vydrzte asi minutu, drozdi zmékne
ziidne. Nasledné ho rozmichejte na kasi, zalijte mirn¢

vlaznym, nikoli v§ak horkym mlékem, zasypte 150 g
mouky a rozmichejte na ridsi tésto. Tento zaklad nechte
vykynout na dvojnasobek objemu, bude mu to trvat
30—60 minut, podle teploty prostredi.

Jakmile zaklad tésta vykyne, pridejte k nému

3 vejce pokojové teploty, zbytek mouky, zméeklé
maslo nakrajené na kosticky a stl. Hnétte aspon pét
minut, vysledkem by mélo byt hladké, presto ponckud
lepivé tésto. Nejlépe si s takovou konzistenci poradi
kuchynsky robot vybaveny hnétacim nastavcem. Cim déle
budete tésto zpracovavat, tim méné bude lepit, odolejte
proto pokuseni pridat do néj vic mouky hned ze zacatku.
Klidné si to nechte az na pozdéji, bude-li to skutecné
nevyhnutelné.

Vypracované tésto ulozte do misy, zakryjte

potravinovou f6lii, aby neosychalo, a nechte opét
vykynout na dvojnasobek, tedy zhruba dalsi palhodinu
az hodinu.

Nez tésto vykyne, pripravte si napln. Maso umelte nebo
nasekejte, cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno, mrkev
oloupejte a nakrajejte na drobnéjsi kosticky. V kastrulku
rozehfejte sadlo na stfednim plameni, pridejte mrkev, osolte
$petkou soli a spis zvolna nechte opékat asi pét minut,
az v podstaté zmékne. Pridejte cibuli a jesté minutu nebo
dvé michejte, az i cibule zmékne, zprasvitni a rozvoni se.
Tuto smés primichejte k mletému masu a dosolte podle
potieby, aby byl vysledek dost vyrazny. Muzete pridat
1 zbytky omacky nebo §tavy k masu, ale opatrné, ze smesi
by nemélo nic téct. Nechte napln vychladnout.

Vykynuté tésto vyklopte na moukou posypanou

pracovni plochu a rozdélte na 16, nebo 32 dild.
Z kazdého dilku uvalejte kulicku a nechte dalsich
5-10 minut na pracovni plose znovu lehce dokynout.

Troubu zac¢néte predehfivat na 220 stupna

(bez horkovzduchu) a dva plechy vylozte papirem
na peceni. Zbylé vajicko v malé misce dikladné vidlickou
rozslehejte s dvéma lzicemi vody.

Berte jeden kousek tésta po druhém a kazdy rozvalejte
na placku tenkou asi pal centimetru. V pripadé
mensich kouskd budou jen o néco malo vétsi nez dlan,
v pripadé vétsich budou mit zhruba velikost ruky.
Do kazdého kousku dejte 1zici naplné, tedy co se dovnitf
vejde, prelozte tésto na pul a vidlickou dikladné a ozdobné
zmacknéte okraje. Pirohy klad'te na pripraveny plech
a hned je potrete rozslehanym vajickem. Nechte naposledy
10—15 minut nakynout.

Pred pecenim pirohy znovu zlehka potrete vajickem.

Vlozte do trouby a pecte 1012 minut, podle velikosti.
V mezicase si muzete nachystat dalsi plech. Pirohy jsou
upecené, kdyz na povrchu syté zezlatnou. Upecené pirohy
prendejte na mrizku vychladnout. Aspon na par minut,
je-li to viibec mozné.

Naplni nejcastéjsi volby

je zeli nebo maso. Zeli
podusené, maso predem
uvarené nebo upecené

a nasledné umleté. Ale klidné
se muzete nechat zlakat

1 naplni tvarohovou, syrovou,
bramborovou, $penatovou,
jak je libo.

At uz se rozhodnete pro
cokoli, pamatujte, Ze se
vam bude $patné pracovat

s naplnémi prili§ ridkymi

a s témi, ze kterych vytéka
jakakoli stava nebo tekutina.
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Bramborovy gulas

Pokud si povzdechnete, Ze polévka k vecert zrovna dvakrdt nezasyti, zkuste se na to podivat v jinak. Polévka
miZe byt pékné hustd, a kdyz ji snite talir nebo misku, nelze o néjaké osizené vecert ani mluvit. A nikde nent
psdno, Ze st k ni nemiZete nékde bokem opéct klobdsu i sdzené vejce nebo zakrojit kousek Cerstvého chleba.

Takovy burlgulds by jisté predstavoval idediniho kandiddia na hustou a leonou polévku k veceri. AZ na tu
uzeninu, kterd nent zrovna levnd a ani moc zdravd. UZ jen proto vdm nabizim verzi bramborového guldse,
ktery se obeide zcela bez masa a bez vivaru. Kromé toho v této knize najdete spoustu hustjch lusténinovych
polévek a jednu hustou bramboracku.

Na 4 porce Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Brambory
oskrabejte, oplachnéte a nakrajejte na kostky velké

— 5 sttednich brambor 1-1,5 cm. Cesnek zatim pouze oloupejte.

(800 g v neocisténém stavu)

— 1 velkd nebo 2 stiedni cibule Ve stiedné velkém kastrolu rozehfejte sadlo, staci

— 2 lzice sadla mirnéjsi zar plotynky, pridejte cibuli a pal 1zicky

— 2 lIzice hladké mouky soli. Nechte 5 minut zvolna pobublavat, cibule by méla

— 1 1zicka mleté papriky zméknout a zpruasvitnét a po okrajich zacit misty zlatnout.

— Y Izicky palivé papriky Takto vybarvenou cibuli zasypte moukou, duasledné

— 1Y 1zi¢ky soli promichejte a michani se vénujte jesté¢ minutu.

— Y2 lzicky kminu

— 1 Izi¢ka suSené majoranky Hrnec s cibulovou jiskou odstavte a vmichejte obé

— 2-3 strouzky ¢esneku papriky, aby se rozpustily v tuku. Zalijte pul litrem

studené vody, peclivé rozmichejte, znovu zalijte pul litrem
studené vody, pridejte brambory, zbytek soli a kmin
a vratte na plotynku.

Obsah hrnce privedte k varu a za prilezitostného
promichani, které ma zabranit pripalovani, vaite
20 minut, aby se jiska provarila a brambory zmckly.
Na posledni minutu pridejte majoranku rozemnutou
v dlanich a prolisovany cesnek. Pokud je to potreba, dosolte —
je dost mozné, ze pul 1zicky soli polévka jeste snese.

Chcete-li zvysit vyzivnou hodnotu polévky, primichejte do ni zhruba v poloviné vareni
varené lusténiny, zhruba 250-300 g. Nemeély by byt moc kyselé ani kysele ochucené, jinak

NI AN

brambory zcela nezméknou. - - ! ‘ - ! -
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Snadna veprova rolada

Veprovd roldda vam dd moZnost zapiisobit na ostatni a zpusobit jum radost u stolu. I z menstho kousku
cenové dostupného masa udéldte velky dojem na vétsi pocet osob, neZ je obyyklé. Naplii vypadd krdsné,

slavnostné; a nastavi objem.

V receptu woddim ndplii ze Spendtu a Cerstvého syra, ale klidné miiZete pouzit i michand vajicka s jarni

ctbulkou, se Sunkou nebo s petrZelkou, bude stacit ze dvou maljch vajec. Jen nechte vajicka po wvareni

ditkladné vychladnout, nez je zabalite do masa. Néidwka nesmi byt tepld, nedéld to dobrotu.

Na 6-8 porci

— 750 g veprové kyty, rozkrojené
na plat (nechte si rozkrojit
u feznika, anebo maso
prokrojte a rozeviete)

— 1 1zice masla

— neceld 1 zarovnana lzicka soli

— 50 g cerstvého Spenatu

— 50 g zakysané smetany

— 50 g cerstvého syra (zervé,
lucina)

— 20 g strouhanky

— 1 jarni cibulka
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Troubu zac¢néte predehiivat na 200 stupnu. Jarni

cibulku ocistéte, rozdélte na zelenou a bilou cast a obé
dvé nakrajejte nadrobno. Zelené listy nasypte do cedniku,
prelijte je 1-2 litry vrouci vody, az zcela zavadnou, a pak
je zchladte ve vetsi mise se studenou vodou. Zchlazené
listy vyjméte a nechte okapat na témze cedniku, zbytecné
je ale nezdimejte.

V priru¢nim robotu rozmixujte smetanu, ¢erstvy syr,

sparené listy a vétsi Spetku soli na ridké zelenkavé
pyré. Vmichejte do n¢j strouhanku a nechte zatim
odpocivat, strouhanka nasdkne a napln tim zhoustne.

Pokud nemate maso rozkrojené na plat, prokrojte

ho podél delsi strany, jako byste ho chtéli rozevrit
jako knihu, posledni 1-2 cm tedy nedokrojte. Rez viak
nevedte v poloviné vysky masa, ale zhruba v jedné tretin¢,
tak bude jedna c¢ast slabsi a druha siln¢jsi. Jakmile maso
rozkrojite a rozevrete, tu siln¢jsi ¢ast prokrojte znovu,
tentokrat jako byste chtéli maso rozlozit jako leporelo.
Pokud se vam to nepodarilo tplné dokonale a nékde
vznikla siln¢j$i mista, muzete je shora jemné nafriznout
nozikem a ony se rozevrou. Rozkrojené maso rozklepejte
palickou, abyste mu sjednotili vysku, a po obou stranach
ho osolte celkem polovinou 1zi¢ky soli.

Podél jedné z delsich stran rozklepaného platu

rozetrete piipravenou napln a posypte ji zelenou
casti jarni cibulky. Maso stocte, vyjde to zhruba na jednu
otocku, a bud upevnéte paratky, nebo svazte kuchynskym
provazkem.

Bilou cast cibulky nasypte do rady doprostied
pekacku, polozte na ni syrovou roladu spojem dolt
a na povrchu potrete rozpusténym maslem. Zakryjte
alobalem nebo poklici, vlozte do horké trouby a pecte
30 minut. Nasledné snizte teplotu na 180 stupn, alobal
nechte tam, kde je, a pokracujte v peceni dalsich
30 minut. Smyslem tohoto postupu je, aby se maso
nejprve prudceji zatahlo a potom v klidu zmeéklo,
aniz by se vysuSovalo.

Odkryjte alobal a pecte jesté dalsich 20-30 minut.

Béhem této doby maso prelévejte fidkou bezbarvou
stavou ze dna pekacku. Prelévani svédci masu 1 §tave,
maso se tolik nevysusi a vypek naopak ziska na chuti.
Jakmile bude maso na povrchu rovnomérné vybarvené
dozlatova, mate upeceno. Kdyby stava b¢hem dopékaci
faze prilis zhoustla, nebojte se k ni prilit pul sklenicky
vody. Klidné i vickrat, bude-li to potreba.

Upecené maso vyjmeéte z trouby, znovu zakryjte
alobalem — tim samym co prve — a nechte
10 minut odpocinout, nez ho zbavite provazku ¢i paratek
a nakrajite na reprezentativni platky. Jako priloha se hodi
zejména varené brambory, na ostatni druhy pfiloh nema
maso dost Stavy.
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