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ulinami cesta kolem svéta

POKLADY Z TRADICNI CESKE A MORAVSKE KUCHYNE ZAMOTANE SLADKE MOUCNIKY
MILOVANA PIZZA V NOVYCH UPRAVACH ODHALTE TAJEMSTVI NEMECKE GASTRONOMIE

CUKRARINKA JIME ZDRAVE HANKA ZEMANOVA




NAKUPUJTE CHYTRE A UVAZLIVE

JAKE PRODUKTY VYBIRAT, ABYCHOM SETRILI PENEZENKU | PLANETU?

Obchody jsou plné nepieberného mnoistvi potravin. PFi jejich vybéru se nam tak maze
snadno stat, Ze sahame po zboii, aniZ bychom se na chvilku zastavili a zamysleli nad jeho kvalitou

a nad jeho dopadem na Zivotni prostiedi. Podle ¢eho se ale pfi rozhodovani fidit, abychom méli
jistotu, Ze nakupujeme kvalitu? Inspirovat vas mohou nékteré z nasich tipa.

OHLEDUPLNY CHOV HOSPODARSKYCH ZVIRAT

hospodafska zvitata. Pro zdkaznika by proto mélo byt dilezZité, jak
se chovatel stavi k etickym otazkam spojenym s vyrobou produktud
v tomto odvétvi. Upfednostiiovat bychom méli vidy ty chovy, ve
kterych se zvifatim dostava laskavého zachazeni, kvalitni stravy,
dlsledné veterinarni péce a dobrych Zivotnich podminek.

CERSTVE POTRAVINY MiSTNiHO PUVODU

Zijeme v dobé, kdy je mozné koupit si v kazdém ro&nim obdobi
téméF jakékoliv suroviny. A¢koliv je to lakavé, pfednost bychom méli
davat lokalnim a sezénnim potravindm od provéfenych dodavateld.
Pokud k nam ovoce nebo zelenina putuji z velké dalky, musely byt
pravdépodobné sklizeny jesté nezralé, coz se mize nepfiznivé
projevit na jejich kvalité.

CiM BLIZE, TIM LEPE

Zni to neuvéfitelné, ale nékteré potraviny z dovozu musi urazit az
20 000 km, nez se dostanou na nas stal. Napfiklad u takové tuny
¢esneku z Asie to znamena, Ze se celkova uhlikova stopa 3plha ke
300 kg sklenikovych plynd. Tomu Ize snadno pFedejit — produkt
pochazejici z Ceska je doslova na dosah ruky a sklizi se vidy ve
vhodnou dobu, coz ma pozitivni vliv na chut i celkovou jakost.

PODPORA EKONOMIKY A ZAMESTNANOSTI

Nakupovat mistni produkty se vyplaci — podpofime tim domaci
ekonomiku a také zaméstnanost. Takovym zplsobem je mozné zajistit
prosperitu a vytvofit lepsi podminky pro tuzemskou sobésta¢nost.
Jako zakaznici bychom si méli vybirat lokalni producenty, ktefi pracuji
s mistnimi surovinami a vyuZivaji nasi pracovni silu.

LOGA KVALITY

A v posledni fadé si vybér surovin mazZete zjednodusit zaméfenim
se na nakup surovin, které nesou nékteré z log kvality na obalech —
napf. Klasa, Regionalni potravina nebo BIO. Tim mate jistotu, Ze se

k vam na stll dostavaji provérené a kvalitni potraviny. Vice se o nich
dozvite na akademiekvality.cz.
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FOTO SHUTTERSTOCK e FOTO NA OBALCE MAREK KUCERA

Milé ctendthy, mili ctendfi,

prazdniny pomalu konit, ale stile se mizeme té&it na barevné babi léto
a proslunéng podzim, kdy prireda vyddvé nejvice dard. Na stromech dozravaji
Svesthy, jablka a hruiky, lesy snad nabidnou zasobu hub na zimu a na polich
nas teka sklizeh, brambor, kovenove zeleniny a samozvejmé obili. A nesmime
zapomenout ani na vinice a vinotrani. Obdobi hojnosti prave startuje a vy
S ho midete uZit jeSt€ vice s novymi recepty.
Tentokrét jsme se vydali na dotrodruZnou cestu po Zeskojch, evropskogch
i svétowych konindich a hledali jsme to nejzajimavéjss, co miZou rizné kuchyng
nabidnout. \brali, jsme pivodni recepty z tajemné Sumavy, ale podivali jsme se
i ha Moravu, kde v receptarich babilek lze najit opravdové poklady. Po méné
Zndmieh receptech jsme patrali i v némeckijch kuchaikdch, vdyt kuchyng nasich
sousedit mé s tou nast mnoho spoleiného, presto ale mize nabidnout novy
pohled na divérné znamé suroviny. A pro-ty, kdo maji rédi exotiku, méame
i jednoduché, ale zajimavé recepty 7 Asie.
V nasem vifbéru receptic nesmi nikdy chybét inspirace pro-viechny, kdo radi
pedou. \Eime, Ze vas okouzli efektni zamotang mouiniky, ale i podrotmé popsant
dezerty od blogerky Cukratinky, kterd vas postupem provede i vizualng. A pokud
neholdujete sladkému, mazete s nami pripravit vizn€ druhy pizzy.
V novéim Eisle si kazdy najde to své... ProtoZe zaking skolni rok, prindsime
nove recepty na zdrava, chutnd a vyzivné jidla pro déti, kterd si s chutt
ddte s nimi. Ofijevili jsme bdjecné navody, jak pripravit fazole a proménit je
z obyiejné luiténing na luxusni pochoutku. A proty, kdo sklizeji plody své price
na zahréadkdch, méme tipy na originglni nakladalky a zavaveniny.
ProZijte s nami krdsnyg podzim plng prijemnich zézithic a skvélého jidla!

Vaie Klara Michalovi
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duvodut, prot milovat jidlo!
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16

Skromna Sumavska kuchyné
vyuzivéa v8ech darl prirody
34

Bozsky konfitovany ¢esnek
94

Originalni pikantni chutovky
ve sklenici

VYCHUTNEJTE
SIPOCTIVAJIDLA
10

Zamotané moucniky

28

Fazole v lahtidkovych podobéach
40

Objevte neznamé speciality
némecké kuchyné

50

Variace na téma pizza

66

Rychla, snadna a napadita
asijska kuchyné

74

Filipinské kure adobo

86

Poklady ze starych Ceskych

a moravskych receptar(

98

Nas hit: makrela s bramborami

56
Domaéci Sipkova zavarenina podle
Hanky Zemanové

58

S Cukrafinkou krok po kroku ke
skvélym dezertdim

76

Tym Jime zdravé nabizi jidla pro
déti i pro vas

TIPY, TRIKY, INFORMACE
24

Cerstvé zpravy z trhu

38

Podzimni putovani po slavnych
némeckych vinicich

84

Great Taste a dva dal$i skvéli
Gesti vyrobci

96

Nové prirlstky do vasi knihovny
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Okrajovaci nuz Functional Form

v Idedlni pro okrajovani a krajeni ovoce
a zeleniny

v Odolna cepel z japonské nerezové oceli

v Ergonomicka rukojet' s povrchem SoftGrip™
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Predkrmy,
chutovky,
mald jidla
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48
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76
86
87
92
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95
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Bramborovy zavin
Tunakovo-fazolkovo-fazolovy salat
Konfitovany ¢esnek

Focaccia s konfitovanym cesnekem
Slany kolag s liskami

Alsasky cibulovy kolag
Flammkuchen

Zwirl neboli Sterc

Bramborovy chleba

Zakladni tésto na pizzu

Psi dort

Tunakovo-bramborové karbanatky
Trnkova macka s uzenym

Uhlifina Gili hodbidlo

Drkotina

Raj¢atovy dzem

Cibulky v balzamiku

Ostra kvasena rajCatova salsa
Cuketovy kvasak

Kandované papricky

Polévky

8
69

20

Hlavni jidla

18
19
20

21
22
30
31

32

42
43

51
52
53

54
55
67
68
70
71
72
74
78
79

80

81

82

89
98

Jednoduchy kachni kaldoun
Pikantni dynova polévka

s kokosem, zazvorem a limetou
Fazolova lokSova polévka

Gulas z hovéziho srdce
Kapr nacerno

Sladké
Sumavska kachna

s houbovou omackou 10 Stacené medové Zzemlicky
Kufeci kuligky v zelf 11 Pomerancova babka

Houbové karbanatky 12 Skoficové Sneky
Masové kulicky po mexicku s citronovo-makovou naplini

Jétra se dtouchanymi fazolemi 13 E"“é”é briogky
a pikantni omadkou 14  Cokolddové cruffiny
Kvétakové fizky s krémovou 23 \Volarské guladschen, tedy kolace

29 Rychlé fazolové brownies
46  Kosicky z Cerného lesa
56 Sipkova zavarenina

58 Cerna rolada

fazolovou kasf

Kriti ptacky s pecenymi knedliky
Pstruh po mlynarsku s teplym
bramborovym salatem

Rimska pizza ,al taglio® 60  Dort plny griliase
Kalifornska pizza z panve 62  Nekynuté kolacky
Pizza s mortadelou, mozzarellou, 66  Bananové smazenky

ricottou a pistaciovym pestem s kokosovym krémem
Pizza z Detroitu a z pekade 77 Granola se slune¢nicovymi

Pizza cacio e pepe seminky a svafenym ovocem
Hovézi chow mein 88 Miletinské modlitbicky

Olihné se solf a peprem 91  Hiucke vdolecky
Asijské dusené hovézi s pak Goi
Losos s ofechovou krustou
Asijska karamelova kridélka
Kure adobo

Krali¢i smés s cizrnou

Masova sekana z cukety, ryze
a mrkve

Bulguroveé rizoto s cuketou,
mrkvi a hraSkem

Smetanové téstoviny

s lososem a hraskem
Lilkovo-cuketova musaka s ryzi
Zaklechtana slepice
Bramborovy kola¢

S uzenou makrelou




FREsH

freshcorner.cz



" Pod poklizkou

P¥i listovani asopisem Casto narazite

Urcité vite, ze kromé Casopisu pro vas pfipravujeme zajimavy obsah i na webu fresh.iprima.cz. na toto razitko s QR kodem. Pokud se tak
Najdete zde u? tisice receptl a k t&m nejoblibenéjdim a nejvice hledanym jsme vyrobili ndvod- stane, Znamend to, Ze dany material ma
L , v v . o ; o presah na naSem webu prima-fresh.cz.
né videorecepty, podle kterych uvafite jesté snadnéji a s vétsijistotou. Vybirat muzete z kle- Najdete tam vice receptti k tématu
notd Geské kuchyné, sladkych kolacd a dortd, ale nechybi ani oblibené recepty z exotickych nebo od uréitého autora.
kuchyni, jako je tfeba hummus nebo Bun Bo Nam Bo. Objevite tam i vice fotek k receptu

Vase recepty, napady a postiehy ¢ekame na e-mailu: fresh@iprima.cz.

podle @sklarouvkuchyni
JEDNODUCHY KACHNi KALDOUN

Zadélavana polévka s dribky k podzimu neodmyslitelné patfi.

Kromé kachnich drobd pouzijte klidné i husi nebo kuFeci srdi¢ka,
Zaludky ci jatra. Pokud chcete polévku podavat jako hlavni chod,
zavarte do ni jednoduché strouhankové nebo Zemlové knedlicky.

4-6 PO Rci Nejprve prfipravte vyvar. Do hrnce dejte

PRIPRAVA: 3 HODINY kachni srdpka ;1 krk;v/. P’rldejt“e ocisténou
mrkev, celer, cibuli a kofeni. Zalijte studenou

VYVAR vodou a varte na mimém stupni 2 hodiny. Poté

o 600gkachnich srdicek o & kachnikrky vyndejte maso a zeleninu a vyvar precedte pres

o 2mrkve o %bulvyceleru » 1cibule jemné sito vylozené gazou do jiného hrnce.

« 3hobkové listy e 5 kuli¢ek nového koreni V Cistém hrnci rozpustte maslo, pfisypte

* Skulicek celého pepfe o sl « 2lvody hladkou mouku a uprazte riizovou jiSku.

POLEVKA Zalijte horkym vyvarem a rozmichejte metlickou

* 20gmasla dohladka. Privedte k varu a pisypte kvétak roz-

o 2vrchovateé (Zice hladké mouky

o 1% luvarenéhovyvaru ¢ "2kvétaku
o sila erstvé namlety pepf

$petka mletého muskatového kvétu

déleny na rdzicky. Osolte, opeprete a dochutte
muskatovym kvétem. Varte 10 minut.
Do polévky vmichejte smetanu ke Slehani
a pridejte nakrajena kachni srdicka, obrané
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* 100 ml smetany ke lehani : . ’

e uvaFend srditka a obrané maso maso z krku a nakrajenou mrkev a celer z vy-

o uvarena zelenina varu. Nakonec dozdobte nasekanou petrzeli :
* hladkolista petrZel nebo libecek nebo libeCkem.

@andreaadawesola

CLEDVJTE NAS NA FACEBOOKU A INSTAGRAMU! g

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

@ PODZIM § @PRIMAERESH NA INSTAGRAMUY
Pripojte se do nasi galerie na Instagramu! Uvafili jste si néco podle naSeho ¢asopisu, kucharky nebo Webu'7
Podélte se o to s ostatnimil Stadi pfidat oficialni hashtag #primafresh. T¥i nejlepsi fotky uverejnime v pfistim &isle!

@jen.to.moje @sen_na_konci_mesta
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Doma v kuchyni =—e=

adké svithy

—— ZAMOTANE MOUCNIKY ——

ZAVITKY, TOCENICE, SNEKY - MOUCNiKY KOMPLIKOVANE STACENEHO VZHLEDU JSOU
VE SKUTECNOSTI JEN HRAVOU VARIACi NEKONECNYCH PODOB VLACNEHO A VONAVEHO KYNUTEHO
TESTA. NEOBAVEJTE SE JEJICH PRIPRAVY, JE CELKEM DETSKY SNADNA, OVSEM VYSLEDEK JE
PROSTE UCHVATNY. SPIRALA MOZNOSTi SE ROZTACi DONEKONECNA!

STACENE MEDOVE ZEMLICKY

Bostonsky Parker House Hotel byl roku 1870 mistem, kde rozcileny kuchar strcil po hadce s hostem do trouby
neporadné stocené rohliky. Misto konfliktu se zrodila legenda - dnes jsou Parker (House) rolls americkou
obdobou nasich rohliki ¢i Zemli a jednim z nejoblibenéjsich kousku tamniho domaciho peceni. Tady se jim
dostalo specialniho zachazeni a kazdy host pred vami jen smekne a bude vas prosit o recept.

12 KOUSKU |
PRIPRAVA: DO 60 MINUT + KYNUTI'._ i >

TESTO :

o 250mlmléka o 430-450g hladké mouky

* 7gsuseného drozdi . Zicky jemné soli

o 3lZice medu  1velké vejce pokojové teploty
o 4 |Zice masla pokojové teploty + na vymazani
* vlockové sl na popraseni

MEDOVE MASLO

* 6 lZic rozpusténého masla e Spetkasoli o 3 lzice medu:

Mléko ohiejte, aby bylo vlazné. V na-

dobé robotu promichejte vétSinu mouky
(zaénéte s mensSim mnozstvim), drozdi
a sul. Pridejte mléko, med, vejce a mas-,
lo. Hnétacim nastavcem hnétte, az bude
mouka zcela zapracovana, trva to asi 4 az
5 minut, pfipadné tésto vypracujte ruénée
vareckou. Pokud se vam zda tésto prilis
lepkavé, zapracujte podle potreby zbylou.
mouku. Misu pfetahnéte folii. Tésto nechte,,
nejméné 15 minut kynout, ale mazete ho
nechat i nékolik hodin. s

Mezitim pfipravte medové maslo proE o

michanim uvedenych surovin.

Pekacek o rozmérech 23 x33cm vymaz-

te maslem.

Pracovni plochu popraste moukou.

Vyklopte na ni tésto, vybouchejte ho
a rozdélte na poloviny. Kazdou rozvalejte
na &tvercovou placku o strané asi 30cm
a asi 2cm vysokou. Potrete je medovym
maslem (zbylé uchovejte) a kazdou rozkrojte
na 6 prouzkd, ty stocte a Svem dolu klad'te
do pekacku, ktery prikryjte a zemlicky ne-
chte asi 30 minut kynout. Troubu predehrej-
te na 180°C.

Vlozte do trouby a pecéte 18 az 25 mi-
nut dozlatohnéda. Zemli¢ky potrete
zbylym medovym maslem. Pfi podavani e .
je odtrhnéte od sebe a popraste nékolika Z lednicky je vyndejte
vlo¢kami soli, ktera baje¢né zvyrazni je- A A ; 30 m{nut‘; pred

jich medovou chut. ef el : pecenim.

Stocené

Zemlicky
v prikrytém pekaci
muZzete nechat kynout
pres noc v ledniéee
a pripravu rozdélit.

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

e

hade

Tzv. babky se (pod timhle nazvem) usidlily v mnoha kuchynich svéta, a¢ zjevné pochazeji ze slovanského

prostredi. Obvykle jde o rizné typy kynutych buchet, které bychom nazvali mramorované, ale pravé jejich
dvoubarevnost a riizné vtipné staceni uéinily z babi¢kovskych pokladi moucénik nasich dnu. Tahle babéa je
navic super vystajlovana podle posledni mady.

1 VENEC / 14 PORCI
PRIPRAVA: 1'2 HODINY + KYNUTI

|
* 100ml plnotucného mléka
* 5509 chlebové mouky + na popraseni
o " 1zicky soli  100g krupicového cukru
* 7g suseného drozdi
* 4velka vejce pokojové teploty
o 1509 zméklého masla
NAPLN
* 1259 tmavé Cokolady
 100g masla
* 509 svétlého prirodniho krupicového cukru
* 309 kakaa holandského typu
* nastrouhana kira ze 3 chemicky
neo3etfenych pomerancl
SIRUP
* 1009 krupicového cukru  $tavaze 3 pomeranci
* najemné prouzky nakrajend kiira z 1 pomerance

Miéko ohrejte a dejte stranou.
Mouku vsypte do nadoby robo-
tu, k jedné strané dejte sul, ke druhé
cukr a drozdi. Dobre promichejte
rukama a pak hnétacim hakem.
Zapnéte na stfedni rychlost,
vlijte mléko a jedno po druhém
pridavejte vejce. Michejte asi
10 minut dohladka, pak po kous-
kach zapracujte nakrajené maslo
a vypracujte mékké tésto. Podle
potreby ho seSkrabavejte ze stén
nadoby. V§e mlzete samoziejmé

zpracovat i ruéné. Tésto pak dejte
do velké misy a pfikryté ho nechte
1%2 az 2 hodiny na teplém misté
kynout, az zdvojnasobi svuj ob-
jem. Vykynuté tésto pak dejte od-
pocinout na 1 hodinu do chladu.

Velky plech vylozte pecicim papirem. Do rendliku
nalamejte ¢okoladu, nakrajejte maslo a pfidejte
zbylé pfisady na napln a pfi stfedni teploté je zahfivejte

za stalého promichavani, az se spoji dohladka. Prelijte
do misky a nechte UpIné vychladnout, pak presurite
na 40 minut do lednicky, nékolikrat promichejte, aby
naplf zhoustla, ale dala se jesté roztirat.
Vykynuté tésto rozvalejte na obdélnik zhruba
40x70cm. Plochou stérkou potrete vychladlou na-
pini a z krat§i strany pevné sto¢te. Svem doll poloZzte
na prkynko a po délce rozkrojte. Pfehazovanim ze strany
na stranu splette jako cop, konce spojte do tvaru vénce
a pfesurite na plech. Prikryté utérkou nechte 1 hodinu
kynout, aZ vénec zdvojnasobi svij objem. Troubu pfede-
hejte na 180°C a babku pecte 35 az 40 minut dozlatova.
Mezitim svarte cukr s pomerancovou §tavou a ku-
rou pfi vy$si teploté 5 az 10 minut do zhoustnuti.
Upecenou babku potrete sirupem a posypte prouzky
kary.

FRESH 11



Doma v kuchyni

mozneé, ze
béhem peceni
trochu naplné vytede,
ale tyhle pripecky
jsou vasi lahodnou
odmeénou.

g

_ _-_ﬁ'_sKofaléov'Eé_s“_NEKY'-s‘ CITRONOVO-MAKOVOU NAPLNI

Skandinavské stacené pecivo vonici
skofici a daldim koFenim teplych kraja
uz obiha svétovymi kuchynémi néjaky
ten rok. A jako by se cestou stale
zlepsovalo a nabiralo dalsi napady!

10KOUSKU
PRIPRAVA: 1'/2 HODINY + KYNUTI

TESTO

o 250ml plnotucného mléka o 7g suseného drozdi

1009 krupicového cukru * 1109 zméklého masla + na potreni
o 2vejce pokojové teploty e 1lZicka soli

o $petka mleté skofice o 1lZicka nastrouhané citronové kiiry
o Y zitky mleté vanilky nebo vanilkového extraktu

6409 hladké mouky + na pomouceni * olej na vymazani
NAPLN

2509 zmékléhomasla * 300g krupicového cukru

o 2lZice nastrouhané citronové kiry

' 1zicky vanilkového extraktu e 1%: lZice mletého kardamomu
o 21Zice mletého maku e 30g hladké mouky

NA POTRENi

o 1vejce o 11Zicka mléka e Spetka krupicového cukru

MIléko ohrejte, aby bylo vlazné. Do misy nebo
nadoby robotu dejte drozdi a par Izicek cukru.
Prelijte teplym mlékem a zlehka promichejte. Ne-
chte asi 5 az 10 minut stat, az drozdi zpéni.
Do smési pfidejte zbyly cukr a pokrajené maslo.
Hnétacim hakem pfi malych otackach nebo
ru¢né vareckou zpracujte, az se maslo rozdéli
na kousky. Pridejte rozSlehana vejce, sul, skofici,
citronovou kuru a vanilku a promichejte. Postupné
zapracujte mouku.
AZ bude v tésté vSechna mouka, zvyste otacky
a vypracujte hladké mirné lepkavé tésto, které
se ale uZ nechytg stén nadoby - pokud by tomu tak
bylo, zapracujte do néj jeSté trochu mouky.
Tésto vyklopte na pomoud&enou pracovni plo-
chu a jesté asi 2 minuty hnétte. Tésto by mélo
byt hladké a pruzné. Pfesurite ho do velké misy
vymazané olejem, na povrchu potfete méaslem, pfi-
kryjte suchou utérkou a nechte na teplém misté
1 az 1%2 hodiny kynout, az zdvojnasobi svuj objem.
Mezitim pfipravte naplf. V misce promichejte
maslo s cukrem a citronovou klrou do pény. Vmi-
chejte vanilku, kardamom a mék a nakonec mouku.
Troubu predehrejte na 180°C a dva plechy vylozte
pecicim papirem. Vykynuté tésto vybouchejte
na (pomoucené) pracovni plose, rozdélte na 10 kous-
ki a z kazdého vyvélejte obdélnik asi Y2cm vysoky.
Na kazdy kus tésta rozetrete napl asi
po 2 vrchovatych IZicich, dole ponechte
1cm okraj volny. Kazdy potfeny kus tésta stocte
a na spodku tésto zmacknéte k sobé, aby se ne-
rozbalovalo. Otoc¢te Svem dolll a rozkrojte po délce
napul. PoloZte fezem nahoru (tak aby byly vidét
vrstvy), v horni ¢asti spojte k sobé, pak obé pulky
stocte a dole opét spojte. Nakonec jesté stocte
vznikly ,,provazek” jako Snek a klad'te na plech,
po 5 Snecich na kazdy.
Vejce, mléko a cukr na potfeni promichejte
dohladka a tésto potrete. Pelte v predehfaté
troubé 25 az 30 minut dozlatova.



Misto volné
peéenjch Fezll
muZete tésto vlozit
i s pecicim papirem
do R chlebi¢kovych forem.
Pres noc nechte chladit,
pak pecte 45 az 50
minut.

V plivodnim francouzském provedeni jsou brioches jakési konické buchty zavr$ené ikonickou

h £ ':"-.-"%_' Te il

kulickou - vypadaiji tak trochu jako bachraté jeptisky. Jsou z hutného maslového tésta a jejich pripravé se
vénuje laskyplna pozornost. Tady maji trochu jiny tvar, bajecnou skofici vonici napln a jesté pikantni polevu.
Skvostné tésto ale zustalo, image je oviem o kapku vic cool.

1 BRIOSKA / 12 PORCI
PRIPRAVA: 12 HODINY + KYNUTI

 120mlmléka * 60ml teplé vody

* 7gsuseného drozdi

o 3lzice krupicového cukru

o 3vejce

* asi 5009 hladke mouky + na pomouceni

o 1% 1zicky jemné soli

* 170g zméklého masla e olej na vymazani
NAPLN

* 100g prirodniho krupicového cukru

o 1lZice mleté skofice » Spetka jemné soli
* 85¢ zmékleho masla

POLEVA

* 60g krémového syra nebo Zerve

* 1209 mouckového cukru

* 1-2Zice mléka nebo smetany

* 11Zicka vanilkového extraktu

Miéko ohfejte, aby bylo viazné.

V mise nebo nadobé robotu pro-
michejte vodu s drozdim a cukrem.
P¥i nizké rychlosti promichejte, az
se spoji a pak nechte asi 5 az 10
minut stat, az drozdi zpéni.

Pridejte mléko, vejce, mouku,

stl a maslo. Hnétacim hakem
nebo ruéné promichejte, az se
tésto spoji, v robotu to bude za
3 aZz 5 minut. Tésto pak vyklopte
na lehce pomoucenou pracovni
plochu a prohnétte ho, az bude
hladké a pruzné.

Vytvarujte do koule, vliozte

do olejem vymazané velké misy,
pretahnéte potravinarskou félii a ne-
chte na teplém misté 1 az 2 hodiny
kynout, az tésto zdvojnasobi objem.

V mise promichejte cukr, skofici a stl. Maslo ro-
zehfejte.
Vykynuté tésto vyklopte na lehce pomouce-
nou plochu a vyvalejte ho na obdélnik zhruba
23 x60cm. Potrete vétSinou lehce zchladlého mésla,
pak rovhomérné posypte skoficovym cukrem, po-
sypku lehce vtlacujte do masla.
Z delsi strany nadzdvihnéte okraj tésta a pak tésto
pevné stocte, v okrajich stlacte, aby se spoijily.
Roladu pak polozte na plech vylozeny pecicim pa-
pirem. Ostrymi kuchyriskymi ntzkami roladu Sikmo
nastfihujte az témér ke spodni ¢asti tésta. Chcete-li,
muzete fezy pooto it proti sobé. Pak pfikryjte pec€icim
papirem a dejte na noc lednicky.
Troubu predehfejte na 180°C. Rezy pottete
zbylym rozpusténym maslem, vliozte do trouby
a pecte 20 az 25 minut, az lehce zezlatnou.
Podavejte nejlépe horké, zakapané polevou umi-
chanou z uvedenych surovin.

FRESH 13



Doma v kuchyni

e o Eee e  COKOLADOVE CRUFFINY
o S o KFiZenec croissantu a muffinu se vydafril
primo svétoborné. Momentalné se
globalné snad nic jiného nepece - prece
nezustanete stranou! Finalni osetFeni
zavareninou neni jen kosmetické, ale
senzacné zvysi potencial lahodnosti.

&> BN couskd
| & PRIPRAVA: 192 HODINY + KYNUTI

il

Y e, e Bl * 130ml vlazné vody  7g suSeného drozdi  25g krupicového cukru
L N i b * 1509 chlebové mouky e 1509 hladké mouky + na pomouceni

g : & i * 1% zicky soli » 210g zméklého masla e 1009 merufikové zavareniny
li P o hin' B, « 100g kvalitni tmaveé cokolady e mouckovy cukr na popraseni

_-{ -f i & d ) s £ Do misky s vlaznou vodou vsypte drozdi a cukr,
¥ é ‘Pi : 1 N 1 promichejte a nechte 5 minut stat. Oba druhy
WO : cot % - mouky a sul vsypte do jiné misy nebo nadoby robotu
1 - . et T b s hnétacim nastavcem a promichejte.
¥ _ ) { K mouce vlijte vodu s drozdim a promichavejte pfi
: 5 ; stfedni rychlosti 2 az 3 minuty na hutné tésto. Je-
li pFilis tuhé, zfedte ho 2 az 3 Izicemi vlazné vody, az
se spoji.
Pri nizké rychlosti zapracujte po 5 kouscich 50g
masla, kazdy kousek vzdy dobfe zapracujte. Tés-
to propracovaveijte jesté asi 2 az 3 minuty, pak zvyste
rychlost a hnétte zhruba je$té 10 minut, az vznikne
hladké, pruzné a vla¢né tésto. Ru¢né to bude trvat
0 néco déle. Tésto v mise prikryjte utérkou nebo po-
travinarskou félii a nechte v pokojové teploté kynout

g e : f  asi 1 hodinu. Je hutné, a tak nebude nijak zvi&st
: : vybihat.
pei ’ - kY Tésto vyklopte na lehce pomou€enou pracovni
R AT R 7 .-Ef' plochu a rozdélte ho na 2 dily, bude se s nim lépe
-;-"_L i e b f ' ; . - 1 pracovat. Lehce pomoucenym véaleCkem rozvalejte
- } : jeden kus zhruba na vy3ku %2 cm. Placku prozente

strojkem na nudle nastavenym na nejvétsi rozestup
nebo ji co nejvic rozvalejte valeCkem. Preklopte obé-
ma konci k sobé a opét prozerite strojkem, tentokrat
LA f k. iy nastavenym na mensi rozestup, nebo prosté rozva-
= b - ot ik w33 | 2 VR lejte co nejvic dotenka. Postup zopakuijte s druhym
T i s o SR e PN R kusem tésta.
oy Ll o8 TR el e f Na pracovni ploge potfete kazdy kus polovinou
zbylého zméklého masla, nejlépe to jde rukama,
maslo rozetrete az k okrajum.
Navrch nastrouhejte pfes jemna oka struhadla
¢okoladu, takze tésto bude rovnomérné popra-
Sené ¢okoladou. Pak kazdou placku po délce stocte
a po délce rozkrojte.
Nyni kazdy kus rozkrojte napfi¢ na 3 kousky a ty
bud zavaZte jako uzle, nebo sto¢te do spiraly.
(Chcete-li mit spi§ mensi cruffiny, rozkrojte kazdy dil
na 4 kousky misto 3.) Vlozte do vymazanych dulkd
formy na muffiny, tu pfetahnéte potravinarskou folif
3 - ! : - a cruffiny nechte v pokojové teploté kynout nejméné
¢ 2 e e St .. TSl Ny s 4 hodiny, mGzete i pfes noc.
! T - ' iy Troubu pfedehiejte na 200°C a cruffiny pedte
na stfedni pficce 20 az 25 minut, az vybéhnou
a zezlatnou. Vyndeijte je z trouby a nechte vychlad-
nout ve formé&. Pak je rozlozte na mfizku, potrete za-
hratou zavareninou a popraste mou¢kovym cukrem.
Nejlepsi jsou jesteé teplé.

14 FEES




IEI_,i"'j:r.'-.*.EI
't
El Hrﬂ dodanale lelé..

kaufland.cz/regiony

\/fiee
150 r@jme“

i




Podzimni sezone —e=

g

re ‘1“.“ #.u-‘

POKLADY ZE SUMAVY

JEDNO Z NEJSTARSICH POHORI V EVROPE SE TYCi NA JIHOZAPADNi HRANICI CESKA
A DELIME SE 0 NEJ S NEMCI A RAKUSANY. SCHOVAVA SE V HUSTYCH LESIiCH, PODLE KTERYCH
DOSTALO V 16. STOLETi NYNEJSi NAZEV. MiSTNi KUCHYNI PROTO DOMINUJi HOUBY,
LESNi PLODY, ZVERINA, BRAMBORY A ZELi. ODRAZi SKROMNE ZIVOBYTi | SOUSEDNi VLIVY
A LAKA NEJEN SVOU VUNI, ALE | CHUTi A NEOTRELYMI KOMBINACEMI.

ist&, vyslovime-li Sumava, nic jiného nez

hluboké lesy, pastviny a dravé potoky
a ficky nam obvykle na mysli nevytane.
Odloucgenost a $patna pfistupnost mnoha
mist byly divodem, pro¢ Sumavska strava
vynikala pfedevsim prostotou a opirala
se o tfi pilife — brambory, zeli a dary lesa,
pfedevsim houby. Do konce 19.stoleti ale
na Sumavé proZivala sv(j zlaty vék mnoha
Femesla. ZelezaFské, platenické, papirenské
a zejména sklarské manufaktury, které vy-
véazely az polovinu produkce do zahrani¢i,
davaly praci zna¢né ¢asti populace a tamni
délnici potfebovali jidlo prfedevsim vyzivné
(traduje se, ze napfiklad sklari jedli pétkrat
denné). Nechybélo tedy ani maso (prede-
v§im zvifat chovanych podomacku), ale
zakladem jidelniCku byla mou¢na, mlé¢na
a bramborova jidla. Nezbytné byly polévky,

Radek Palka

Séfkuchaf s bohatymi zkuSenostmi z tuzemskych i zahraniénich hotel(i je velkym milovnikem Sumavy a jeji
krasy se rozhodl predstavit na talifi. Vezme vas na prochazku Sumavskymi hvozdy pinymi hub a bortivek,
okolo zuréicich vod, pfes malebna tdoli a pastviny a ukaZe vam rozmanitost Sumavy prostfednictvim
mistnich tradi¢nich i modernich pokrm(. Podle srozumitelné popsanych receptt si i doma snadno pfipra-
vite zvéfinu, maso, ryby i zeleninové pokrmy a ovocné lesni polévky a dalsi dezerty. Dozvite se i mnoho

bézné podavané i k snidani, které doplfioval
chléb (jehoz domaci peceni bylo skute¢nym
obradem), nebo brambory na loupaéku. Pro
horké dny byly typické i studené polévky,
napfiklad mlé&na s Cerstvymi bylinkami
nebo jableéna. Casto se nosivaly na pole,
proto se jim fikalo polni &i polné. Ke sva-
te¢nim jidlim patfila zvérina, bézné bylo
klzle¢i maso a velice oblibené pak maso
uzené. Velkou roli hraly v kuchyni i nejraz-
néjsi knedliky, receptl jsou snad desitky,
podavané nejen jako pfiloha, ale i pInéné -
masem i ovocem.

Sumava je také mistem, kde se odpradavna
misil Eesky a némecky Zivel a toto spojeni,
tvrdé preruSené az nastupem druhé svétove
valky, se odrazilo i v kuchyni. Mnoha jidla
typicka pro Sumavu najdeme i v Bavorsku
a obracené. Jak tomu v jazykové smiSenych

zajimavosti z historie mistniho jidelnicku. Vydalo nakladatelstvi Grada.

16 RECH

oblastech byva, vzniklo i typické Sumavské
nareci, odvozené z bavorstiny, a také tzv. sta-
chovstina, coz byla jakési smés obou jazyk.
A to se samoziejmé projevilo i v nazvoslovi
typickych Sumavskych jidel, jako je kulajda
(pfijmeme-li jednu z teorii, kdy se v hospodyni-
skych Skolach ugila coby ,,bavorska zakudla-
na polévka“), pracharanda (su$ené strouhané
hrusky) ¢i pdvabna satorie (nejedna se o zlou
manzelku, ale libovonnou bylinku saturejku).
Sumavska kuchyné je nadhernym pfikla-
dem vyuZziti v&eho, co okolni pfiroda posky-
tuje, mistrnym a napaditym vyuzitim téch
nejprostsSich surovin, ale i spojenim nejriiz-
néjsich vliva. Dokaze zuZitkovat naprosto
vSechno a nikdy ni¢im neplytva. Mozna by-
chom ji mohli charakterizovat jako svébytné
regionalni, ekonomickou a ekologickou —
a co vic si pro dnes$ni dobu mizeme prat?

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA, KRISTINA ZABRODSKA A KLARA MICHALOVA



BRAMBOROVY ZAVIN

Bramborové tésto je
nadhernou ukazkou duvtipu
hospodyn, jak z mala vykouzlit
chutné a pokazdé jiné jidlo.
Naplnit ho lze totiz ¢imkoliv -
zelim a uzenym masem,
houbami, ovocem, tvarohem...
A tak tento recept berte jako
odrazovy mustek k vlastnim
variacim.

1 ZAVIN / 4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

TESTO

* 1kg varenych brambor ve slupce

* 2009 polohrubé mouky e 50g hrubé mouky
* 2vejce o Spetka soli

* polohruba mouka na podsypani
NAPLN

* 1509 uzené slaniny * 1 cibule

* 3009 kysaného zeli » 509 sadla

* 1 snitka dobromysli (oregana)

* 1 snitka majoranky

o slilacerstvé namlety pepf

e ocet podle chuti ® cukr podle chuti

Slaninu nakrajejte na kosticky,
cibuli oloupejte a nakrajejte na-
drobno. Zeli slijte a pokrajejte. V hrnci

rozehfejte sadlo, vsypte slaninu

a restujte ji na stfednim stupni, az

se za¢ne rozpoustét. Pridejte cibuli

a opékejte ji dozlatova. Vsypte zeli,

promichejte, pfiklopte a duste 5 mi-

nut. Dochutte soli, octem a cukrem.

Dobromysl a majoranku nasekejte na-

jemno a vmichejte do zeli. Odstavte.
Uvarené zchladlé brambory olou-
pejte a propasirujte nebo nastrou-

hejte najemno. Pridejte obé mouky,

1 vejce a Spetku soli a vypracujte

hladké tésto.

Troubu predehrejte na 190°C.
Plech vylozte pecicim papirem.
Na lehce pomoucené pracovni ploSe
rozvalejte t&sto na plat silny 5mm. Vy-

valujte ho opatrné, aby se nepotrhal.
Po celém platu do 2cm od okraje
rozetfete ochucené zeli. Zbylé
vejce roz$lehejte vidlickou dohladka
a potrete jim volné okraje. Plat sro-
lujte do tvaru zavinu. Okraje poradné
zmacknéte a opatrné zavin preneste
na pfipraveny plech. Potfete ho roz-
Slehanym vejcem a propichnéte ho
na nékolika mistech.
Zavin pecte 45 minut, pak zvyste
teplotu na 200°C a dopecte dozla-
tova. Zavin je vyborny sam o sobg, ale
hodi se i jako pfiloha k pe¢enému masu.

Poedzimni sezona

#




Poedzimni sezona

Sumavsky
chlebovy knedlik
pripravite z Sumavského
chleba. Nakrajejte 600 ¢ chleba
a 1 cibuli na kosticky. Na 100 g masla
opedte dozlatova cibuli, chléb a nahrubo
nasekanou hrst bylinek. Vmichejte 200 ml
mléka, 5 Zloutkd, stl, pep? a muskatovy
ofiSek. Vmichejte snih uslehany z 5 bilk,
tésto navrste na dvé potravinafské
folie, zabalte do tvaru §iSky a uvarte
. ? knedliky ve vodé nebo v pare
. 25 minut domékka.

Z HOVEZiHO SRDCE

Maso se na Sumavé jedlo zfidka.
Zvirata se chovala predevsim

na praci, a pokud se uz musela
zabit, vétsinou se maso prodalo,
aby byly penize na Zivobyti.

Na mistni tak zbylo mnohdy jen
maso méné kvalitni, kosti nebo
droby. K oblibenym ¢astem patrilo
hovézi srdce, které dlouhym
pozvolnym varenim zmékne.
Toto naprosto libové maso vynika
jemnou chuti, ktera dobre ladi

s korenim, kyselym zelim i se
smetanou. Libovy gulas si tak
pripravite za prijatelnou cenu.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 3 HODIN

¢ 100g slaniny

o 2stredni cibule

5009 hovéziho srdce

o Jstrouzky Cesneku

e 3lzice sadla

o 21Zicky mleté sladke papriky

* 100ml suchého cerveného vina

o zhruba 1L vyvaru (hovéziho nebo zeleninového)
o 4 kulicky jalovce

509 hladké mouky

 Spetka majoranky

o sliladerstvé namlety pepf

o Cerstvy chléb nebo Sumavsky knedlik k podavani

Slaninu nakréjejte na kosti¢ky. Cibuli

oloupejte a nakrajejte nadrobno. Hovézi
srdce omyjte, osuste a pokrajejte na 2cm
kostky. Cesnek oloupeite.

Ve vétSim hrnci rozehrejte sadlo, vsypte

slaninu a restujte ji na stfednim stupni
zhruba 5 minut, az se za¢ne Skvafit a pusti
tuk. Pridejte cibuli a restujte ji dozlatova.
Vsypte maso, prolisujte na néj Cesnek,
popraste ho mletou paprikou a opecte ze
v8ech stran, az se maso zatahne a ztmavne.
Prilijte vino a nechte ho zcela vyvafit. Po-
znate to tak, Zze se kolem masa za¢ne vypé-
kat tmava kaSi¢ka z cibule a vina.

Maso zalijte vétSinou vyvaru, zlehka

osolte a opeprete. Kulicky jalovce
zmacknéte plochou stranou noze a zavazte
je do gazy. Pridejte je k masu, priklopte
a na niz8im stupni duste 1%z - 2 hodiny.
Pokud se tekutina pfili§ vyvari, pfilijte dalsi
vyvar a omacku znovu pfivedte k varu a pak
ztlumte teplotu.

Ve zbylém studeném vyvaru rozmichejte

mouku a za stalého michani smés vlijte
do gulase. Varte na mirném stupni jesté
10 minut, aby se mouka poradné provafila
a gulas nemél mou¢nou chut. Na zavér do-
chutte soli, pepfem a majorankou a gulas
uz nevarte. Podavejte ho s chlebem nebo
knedlikem.



==Prdzimni sezona

KAPR NACERNO

Drive se mnohem castéji nez
dnes ryby varily - v polévce,

v rosolu, naslano i nasladko.
Pravé uprava nacerno,

s povidly, rozinkami a orechy,
patri mezi tradicni staroceské
pochoutky. Zpravidla se kapr
nacerno podaval na Stédry
vecer a jeho priprava trvala

az tfi dny. Dnes ji mizZete
zkratit a podavat ho kdykoliv
od podzimu do Unora, protoze
husta vonava nasladla omacka
a jemné rybi maso jsou presné
tou kombinaci, ktera vam
prozari sychravé vecery.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

o Tmrkev * 1mensiceler o 1mensipetrzel
o 1stfednicibule 509 masla

o 2lzice krupicového cukru e 3 hrebicky

o Spetka tymianu * 10 kulicek celého pepie
o b kuli¢ek nového koreni e 1bobkovy list
o 2platky citronu » 25mlocta

o 750mlvyvaru [z kapFich kosti)

6009 kapra [idealné filety nebo podkovy)
* 1009 susenych $vestek

e 20grozinek * 509 mandli

o 50gvlasskych ofechd

o 4 zice Svestkovych povidel

o 2Zice perniku na strouhani

o sll e« houskovy knedlik k podavani

Mrkev, celer a petrzel oCistéte

a nakréjejte na tenké prouzky. Cibuli
oloupejte a nakrajejte nadrobno. Ve vét-
§im hrnci rozehfejte maslo a opecte vSe
dozlatova. Pfisypte cukr a za stélého
michani ho nechte zkaramelizovat.

Pridejte kofeni a platky citronu

a 1 minutu opékeijte. Vlijte ocet
a nechte ho odpafit. Zalijte vyvarem,
zahfivejte k varu, pak ztlumte a povar-
te na stfednim stupni 5 minut.

Mezitim odstrarite z kouskl kapra

viditelné kosti, mate-li jeden kus
v celku, vykostéte ho a naporcujte.
Vlozte kousky kapra do omacky
a 12 az 15 minut ho za ob&asného
otoCeni duste. Pak vyjméte, zakryjte
na talifi alobalem a uloZte do trouby
predehraté na 50°C.

Susené Svestky, rozinky, mandle

a ofechy povarte 5 minut ve 150 ml
vody. Do omé&cky pfidejte povidla
a promichejte. Propasirujte ji, dejte
do ni povarené su$ené ovoce s ofechy
a zahustéte ji nastrouhanym pernikem.
Kapra prelijte teplou omackou a poda-
vejte s houskovym knedlikem. Podle
chuti mdZzete pfidat i vafenou zeleninu.
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SUMAVSKA KACHNA
S HOUBOVOU OMACKOU

Kachny sice seZerou skoro
vsechno, ale za to vyzaduiji teplo,
sucho a pristresi. Dést, zimu

a snih nemaji rady, procez se

na Sumavu moc nehodi. Tak berte
tento recept jako Sumavskou
variaci Upravy naseho narodniho
operence a pripravte si ho kdykoliv
na podzim ¢i v zimé.

4 PORCE
PRIPRAVA: 2 HODINY

* 1kachna [zhruba o vaze 1%2-2kg)

o 1zicka mletého kminu

3009 Cerstvych hub [nebo 1 hrst susenych)
* 1009 masla

* 609 hladké mouky

 300ml smetany na vareni (12%)

o sl a éerstvé namlety pepf

o krupicovy knedLik k podavani [viz Prima tip)
o smazena cibule k podavani

Troubu predehrejte na 180°C. Kachnu

omyjte, osuste a naporcujte na Ctvrtiny.
Jednotlivé porce osolte, opeprete a dobfe
okminujte. Naskladejte je vedle sebe do pe-
kace, priklopte vikem a pecte 1%2 hodiny.
Pak odklopte a dopecte dozlatova, trva to
zhruba 20 minut.

Mezitim ocCistéte Cerstvé houby a nakra-

jejte je na platky. Susené namocte ale-
spofi na 15 minut do vody. V rendliku roze-
hrejte maslo, vsypte houby (susené nejdrive
slijte), orestujte je a pak priklopte a poduste
domékka, trva to zhruba 15 minut.

Upecenou kachnu vy-

E N jméte z pekace na tali¥,
3 (b, L . priklopte vikem a nechte
' Il:? l{plcgvy kn%dlg{ ) ", odpoginout. V&tsinu vy-
‘& zahrejte k varu 800m % peceného tuku slijte

mléka se 40 ¢ mésla, Spetkou do sklenice (nechte
soli, pepPe a muskatového ofisku. “  ho vychladnout
Ztlumte teplotu a pozvolna vsypte 4008 a uchovejte v led-
détské krupicky. Umichejte hladkou kasi. % nici). Zbyly tuk
ZatFete do ni 1 vejce a nechte ji trochu t  Vpekadizapraste
zchladnout. Pak zapracujte postupné 2 : hladkou moukou
vejce. Lzici odkrajujte kousky a vinkjmi & a orestujte ji do-
dlanémi vytvarujte knedliky. Ve vrouci ¢ zlatova. Do takto
osolené vodé je varte 12-15 minut, .* vzniklé jisky vlijte
az vyplavou na hladinu. Nechte 5 .~  smetanu, povarte ji
minut okapat a podévejte.  _.* 2 minuty a pridejte
o* podu$ené houby. Pro-
michejte a do pekace
e vratte porce kachny. Priklop-
te a prohtejte, postaci 5 minut.
Porce kachny podavejte s houbovou
omackou, smazenou cibulkou a kru-
picovym knedlikem.

‘e
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KULICKY V ZELi

Na Sumavé se daFi nejen
bordvkam, houbam a zeli,

ale vyborné tu prospivaji

i slepice. Dokonce odtud
pochazi plemeno Sumavanka.
A tak spojeni kureciho masa
a zeli neni tak prekvapivé, jak
by se na prvni pohled mohlo
zdat. 0 tom, jak je lahodné, se
presvédcite sami.

4 PORCE
PRIPRAVA: 12 HODINY

KULICKY

 1houska  100ml mléka

o Spetka drceného kminu

o 1vejce

* 6009 mletého kuFeciho masa (nejlépe ze stehen)
o strouhanka dle potieby

o sl a cerstvé namlety pepi
ZELi

o 1cibule * 5009 kysaného zeli
o 11Zice sadla * "2 (Zicky kminu
o 31Zicky mleté sladke papriky

o 250 ml vody

* 50-70g krupicového cukru

« 100ml smetany na vareni [12%)
o slil a erstvé namlety pepf

K PODAVANI

 brambory nebo Sumavsky chléb

i
1]

i
1
&
i

Housku nakrajejte na drobné kos-

tiCky do velké misy. Zalijte ji mlé-
kem a nechte ho vsaknout.

Mezitim oloupeijte cibuli a nakrajej-

te ji nadrobno. Zeli slijte a pokrajej-
te nahrubo. V hrnci rozehrejte sadlo,
orestujte na ném cibuli dozlatova,
pridejte zeli, kmin, mletou papriku
a za ob&asného michani opékejte
na stfednim stupni zhruba 5 minut. Za-
lijte vodou, osolte, opeprete a osladte
podle chuti, pfiklopte a nechte stat
na plotynce.

K housce pfidejte kmin, sul, pepf,

vejce a mleté maso. Dukladné pro-
michejte a podle potfeby zahustéte
strouhankou, aby byla smés kompaktni.

Troubu predehrejte na 145°C. Zeli

rozprostiete do pekace. Z masové
smési odkrajujte Izickou kousky a tva-
rujte z nich stejné velké kulicky. Skla-
dejte je v rozestupech na zeli. Podle
potfeby podlijte jeSté vodou tak, aby
bylo zeli ponofené, ale kulicky uz ne.
Pecte v prfedehraté troubé 40 minut
dozlatova.

Zeli s upe€enymi kulickami zalijte

smetanou a pecte jesté 15 minut.
Podavejte s bramborami nebo Su-
mavskym chlebem.
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HOUBOVE
KARBANATKY

Velmi napadita
alternativa smazenice,
kdyzZ se z lesa vratite
s kosem plnym hub.
Do karbanatku totiz
mizZete zuzitkovat
vsechny druhy jedlych
hub, i ty mékci, a ¢im
bude jejich skladba
pestrejsi, tim budou
karbanatky chutnéjsi.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1 HODINA + CHLADNUTI

* 5009 erstvych hub [nejlépe smés)
* 1 stredni cibule
* 200ml slunecnicového oleje
« 50ml vody nebo zeleninového vyvaru
o 2 strouzky Cesneku e Spetka majoranky
* 1vejce © silaerstvé namlety pepf
« 100 strouhanky nebo vic podle poteby
* chléb ¢i brambory a kysané okurky
k podavani

Houby ocistéte a nakrgjejte

na vétsi kousky. Cibuli oloupej-
te a nakrdjejte nadrobno. V hrnci
rozehrejte 2 Izice oleje, vsypte
cibuli a restujte ji na stfednim
stupni dozlatova. Pfidejte houby,
opékeijte je 30 vtefin, podlijte
vodou ¢&i vyvarem, pfiklopte
a duste je domékka, zhruba
15 minut. Pak je odstavte a ne-
chte vychladnout.

Zchladlé houby nasekejte

najemno. Mlzete je také umlit
na masovém mlynku nahrubo,
ale pak bude textura karbanatku
pfili§ jemna. Houby osolte, ope-
prete, prolisujte k nim oloupany
Cesnek, pfidejte majoranku a vej-
ce. Promichejte dohladka a pfi-
sypavejte trochu strouhanky, az
smés zhoustne.

Ze smési odkrajujte Izici kous-

ky a tvarujte z nich karbanat-
ky. Obalte je ve strouhance.

V hrnci rozehfejte vySSi vrstvu

oleje a osmazte karbanatky
dozlatova z obou stran, z kaz-
dé to trva zhruba 2-3 minuty
na stfednim stupni.

Karbanatky podavejte teplé

nebo studené s Sumavskym
chlebem ¢&i s bramborami upra-
venymi podle chuti a kysanou
okurkou.
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VOLARSKE GULADSCHEN,
TEDY KOLACE

Jemné, kynuté, pomérné velké
kolace netradicniho ctvercového
tvaru se v jihoceskych Volarech
pekly na vyznamnéjsi slavnosti -
posviceni, pouté, svatby,

krtiny apod. Obvykle se plni
ochucenym tvarohem a sypou se
strouhanym pernikem. Vychladlé
se krajeji na ctvrtiny. Vzhledem
k blizkym hranicim s Rakouskem
i Némeckem se nazyvaji také
Flecken ci Guladschen.

ASI 14 KOUSKU
PRIPRAVA: 21/2 HODINY

TESTO

¢ 200mlmléka » 5009 hladké mouky e Spetka soli

e 30g cerstvého drozdi » 30g krupicového cukru

* 100gmasla * 2vejce * hladka mouka ha pomouceni
NAPLN

« 5009 polotucného mékkého tvarohu

e 2vejce * 509 krupicového cukru

o Spetkasoli » 30mlrumu

* nastrouhan klira z 1 chemicky neodetreného citronu
* 100g rozinek * 50g perniku na strouhani » 30g masla

Miéko zahrejte, aby bylo vlazné. Do misy

prosejte mouku, smichejte ji se Spetkou
soli a uprostred udélejte dulek. Rozdrobte
do néj drozdi, posypte ho 1 IZici cukru a za-
lijte polovinou viazného mléka. Nechte vzejit
kvasek, trva to zhruba 15 minut, nez drozdi
zacne pénit. Do mléka nakrajejte maslo, aby
se rozpustilo.

K mouce s kvaskem pfidejte vejce, zbyly

cukr a mléko s maslem. Vypracujte
hladké nelepivé tésto, bud v robotu s na-
stavcem hnétaci hak, nebo ru¢né vareckou.
Misu s té&stem zakryjte utérkou a postavte
ji na teplé misto. Nechte tésto kynout, az
zdvojnasobi svuj objem, trva to zhruba
45 az 60 minut.

Mezitim pfipravte napli. Tvaroh pro-

michejte dohladka s vejcem, cukrem,
$petkou soli, rumem a citronovou klrou.
Vmichejte rozinky. Do jiné misy nastrouhejte
najemno pernik. Maslo rozehrejte.

Vykynuté tésto rozvélejte na lehce

pomoucené ploSe na plat silny 3mm
a rozkrajejte ho na ¢tverce 10x 10cm. Do-
prostfed kazdého Ctverce dejte 1 1Zicku
tvarohové napliné. Jednotlivé cipy tésta pre-
lozte smérem ke stfedu a spojte je. Kolacek
vypada jako obalka. Skladejte je na plechy
vylozené pecicim papirem.

Troubu predehrejte na 180°C. Kolacky

potrete rozpusténym maslem a husté
posypte pernikem. Pecte je v pfedehraté
troubé dozlatova, trvéa to zhruba 20 minut.
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Co jite, mUZete hadat v nové prazské restauraci Marie B. Séfkuchaf Jifi Soura pfipravuje
tradiéni ¢eské pokrmy velmi kreativnim zplsobem. Vychazi ze svych zkuSenosti z miche-
linské restaurace La Degustation Bohéme Bourgeoise i z bible tamni kuchyné — kucharky
Marie B. Svobodové z roku 1894. Menu tvofi podle momentalni nabidky a kvality lokalnich
sezonnich surovin. A pokud budete chtit, po jidle vam ho odprezentuje. Tzv. carte blanche,
v pfekladu volna ruka nebo neomezena moc, predstavuje v ceském prostfedi zcela novy
koncept. Volné propojeni tradice a moderny dokresluje i interiér vioZzeny do historického
domu U Zeleného stromu v Dlouhé ulici ekajiciho na rekonstrukci a neonova dila berlin-
ského umélce Anselma Reyleho. Marii B je tfeba zazit. www.ambi.cz

Fiaroin

DEL Li I.{AT H sy
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ECTkA _

O prospésnosti tvarohu vas jisté nemu-
sime presvédcovat, stejné jako o jeho
mnohostranném vyuZziti. A pfesto se ob-
jevila na trhu novinka - slany ochuceny
Delikatni tvaroh Président od Lactalis.
Vynika hedvabné krémovou texturou,
kterou zdobi velké kousky zeleniny nebo
bylinek. Ty se postaraji o vyraznou,

a pfesto vytfibené jemnou chut. Vysoky
obsah proteinu zarucuje tvaroh. Mizete
ho namazat na pecivo k snidani &i vece-
fi, snist ho jako svacinku jen tak Izickou
kdykoli béhem dne nebo pouzit jako dip
k masu nebo nakrajené zeleniné. Vzdy
potési vasSe chutové buriky.

1259 za 27,90K¢é, www.lactalis.cz

24 FHECH

Bazalkové pesto patfi k zakladim italské
kuchyné a jako vétSina tamnich Uspés-
nych pokrmu vzniklo v chudém pro-
stfedi s cilem vyuzit dostupné suroviny
na maximum. Vorave listky bazalky Ize
podrcenim v hmozdifi s olivovym olejem
a piniovymi jadérky uchovat na del$i
dobu a pouZit dle potreby. Z tradi¢niho
rodinného provozu pochazi dmBio pesto
Basilico, které si mohou dat i vegani.
Dochuti téstoviny, ryzové pokrmy, zalivku
v salatu i samotnou zeleninu, polévky

i pizzu, ale vyuzijete ho i k masu, na po-
tfeni palac¢inek nebo k syram.

1209 za 64,90K¢é na www.dm.cz

: ~Esm BASILICU

KIT PRNIENKERNER ,,1:?.,
L italisniache mﬂ" ot

Cerstvé

Milujete Skeble a dal$i slanovodni mize

a mrzi vas, Zze nemame more? Od 25. zafi
do 1. fijna si uzijete musle na 100+1 zpu-
sob. Paty ro€nik festivalu Prague Mussel
Week se rozsifil za hranice hlavniho mésta
do vice nez 200 podnik( a dostal nové jmé-
no — Czech Mussel Week. | letos si mlzete
na webu stahnout voucher 1+1 porce zdar-
ma do vasi vybrané restaurace. Musle jsou
totiZz nejen chutné, ale také velmi zdravé

a jist bychom je méli mnohem c¢astéji nez
jen parkrat za rok. Slavky dorazi na festival
pfimo z Nizozemi za 18 hodin, Cerstvéjsi
uz byt nemohou. A zakoupit si je mizete

i dom0 a pfipravit si je podle své chuti.
www.czechmusselweek.cz

V nabidce jich maji az 100, takze si urmte
vyberete ten vhodny. Kazdy z nich provéfuji
a uz pfi vykupu kontroluji baterie nezavis-
lou diagnostikou. Namérené hodnoty pak
ukazuji klientim na webovych strankach.

U kazdého auta maji uvedené zdravi baterie
nebo dojezdy konkrétniho auta v redlném
svété pfi riznych cestovnich podminkach,
které zohledniuji i starnuti baterie. Nabidka
je opravdu Siroka od malého Volkswagenu
e-up! a Skody Citigo-e pfes BMW i3 az

po velmi oblibené vozy znacky Tesla. Pofid-
te si elektro vlz s garanci zdravi baterie.
www.aaaauto.cz/eco-vozy
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Zdravy toust

Horky plnény zapec&eny toust nebo
teply kfupavy platek chleba si uz ne-
musite odpirat. V femesIné pekarné
Zrno zrnko nové pecou univerzalni
toustovy chléb, ktery muzete pouzit
na mnoho zpUsobu. Mistni Toustak
kyne diky pSeni¢nému kvasu, vla&nost
mu dodava olivovy olej
- a pfijemnou lehce ofis-
- kovou chut Spaldova
mouka. Kazdy
platek tak nejen za-
syti, ale télu doplni
i vitaminy a mineraly.
Koupite ho v pe-
karnach Zrno zrnko
i na Rohliku.
www.zrnozrnko.cz

V oblibeném zdravém fetézci Cerstvych
ovocnych a zeleninovych §tav UGO vyladili
stévajici salaty a nyni jsou jesté chutnéjsi,
zdravéjsi a napaditgjsi. Vyvazeny pomér
Zivin, bilkovin a tuku, skvélé zalivky a nové
ve vSech UGO Salateriich. Z pestré nabid-
Ky si vyberou jak vegetariani, tak zastanci
masa. VSichni odejdou syti a s dobrym
pocitem. ProtozZe salat k obédu ¢&i k svaciné
muze byt paradni zazitek. www.ugo.cz

kuchyriska aktivita. Sada obsahuje ndz, $krabku na zeleninu a silikonovy chrani¢ prstd. Nuz

a Skrabka jsou praktickymi chranici opatrfeny také. Nemusite se tak bat porezani ani jinych

Urazu. A tfeba si déti zacnou pfipravovat samy svacinku do Skoly.

Za 978 K¢ na www.kulinaria.cz

Novy projekt Aka- — i
demie kvality uci -

déti poznat kvalitni y
potraviny zabav- C‘) |
nou formou v do- el

provodu panacka

Klasacka. Vyberte P Y

si z mnoha ruz-

nych aktivit — tvo-

feni, vareni, vylety za jidlem i pozna-
vani surovin — a pustte se spole¢né
do objevovani. Spolu si totiz pfipravu
jidla uzijete a nasledné u jednoho sto-
lu i vychutnate vice. Klasacek ukazuje
dllezitost domaciho vareni i pfinos
kvalitniho jidla pro télo. A spole¢né ho
dokéazete poznat i zaradit do bézného
jidelni¢ku. www.akademiekvality.cz/
pospolu-u-stolu

V 1été jste se dostali do formy a trochu

se obavate, jak si ji udrzite pfes podzimni
a zimni mésice? Nebo byste radi par kilo
jesté snizili do plesové sezony, nebo na-
opak své Usili v posilovné podpofili sprav-
nou stravou? Nechcete-li travit den pocita-
nim kalorii a poméru bilkovin, tukd a cukru
a varenim, vyzkousejte krabic¢kovou dietu.
Kazdy den dostanete pokrmy pfipravené
na miru vasemu télu. Znacka NutritionPro
klade velky ddraz na kvalitu surovin a jidla
pfizpusobuje ro¢nimu obdobi. Na podzim
se tak muzete téSit na dyné bohaté na beta
karoten, vitamin C a E, kyselinu listovou

a Zelezo. Vychutnate si ji v riznych pokr-
mech. Tak si stanovte cil, zvolte, kolik jidel
za den krabi¢kami nahradite, a vykrocte
vstfic zdravi. www.nutritionpro.cz
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CESKY START-UP NUTRITIONPRO, KTERY PRO SVE KLIENTY PRIPRAVUJE NUTRICNE VYVAZENOU
STRAVU NA CELY DEN, PUSOBi NA CESKEM TRHU UZ CTVRTYM ROKEM. POTE, CO SI ZiSKAL VERNOU
SKUPINU KLIENTU V PRAZE, ROZSIRUJE ROZVOZY SVYCH KRABICEK DO OSMI DALSICH MEST
A ZAROVEN ZACiNA PUSOBIT | V POLSKU.

JNaiim zamérem je, aby se lidé stravovali zdravéji a citili se lépe, a to
pravé diky kvalitnimu jidlu v krabitkich. Vedle dspory éasu umime diky
vyuliti datové analjzy a modernich technologit pipravit jidla, kterd
nadim zékaznikim pomohou ke zdravi a dlouhovékosti. Cheome, aby nale
shuzba byla jednou 7 téch, které uit lidi vnimat jidlo jako hlavni faktor
oviivitujict délku | kvalitu Zivota. Vifime, Ze kvalitni a dobré jidlo dokize
zménit wét," ¥iké zakladatel NutritionPro Nurlan Abdrassilov.

utritionPro produkuje nutricné vyvazena jidla na kazdy den kazdému na miru.
Uc&ime lidi jist zdravé diky pestrosti potravin, pravidelnosti, ale i idealni velikosti porci.

NUTRITION
PRO

Diky nasim krabickam ziskate
nutriéné vyvazené jidlo na

kazdy den.

Krabi¢ky vam dovezeme zdarma
do vétsiny kraji v CR na vami
zvolenou adresu v domluveny ¢as.

Spole¢né nastavime spravny
kaloricky pfijem na miru vasim
potrebam a cilim.

Dbame na vyvazeny pomér bilkovin,
sacharidd a tukd v kazdém vasem
jidle.

S vasimi dotazy se mlizete obracet
na nase nutriéni poradce.

Nabizime tfi zakladni programy:
hubnuti, nabirani svalové hmoty

a udrzovaci. Samoziejmosti

je individualni nastaveni programu.

Naucite se s nami jist zdravé
a pravidelné. Ocenite pestrost
potravin i idealni velikost porci.

Jidelni¢ek pravidelné obménujeme.

Vyuzivame sezonni potraviny.

Diky naSemu programu ziskate
volny €as na své konicky,
rodinu a pratele.

Pokud si nejste jisti, mate moznost
u nas krabic¢ky nezavazné
vyzkouset na dva dny.

nutritionpro.cz
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Pod drsnou slupkou

—— FAZO0LE V HLAVNI ROLI ——

ANO, SKRYVA SE TAM MEKKE SRDCE. NEMLUVIME 0 VETREM OSLEHANYCH ZALESACICH, ALE
0 ZAKLADNi KUCHYNSKE INGREDIENCI, NA NiZ SE DAJi POSTAVIT SKUTECNE KULINARNi ZAZRAKY.
ZE SKUPINY LUSTENIN JSME SI VYBRALI PUVABNE A MNOHOTVARNE FAZOLE. PATRi KE SKUTECNYM
HVEZDAM NEJEN PRO SVUJ HEZKY VZHLED, ALE | 0BSAH BLAHODARNYCH LATEK, SYTIVOST
A NEZANEDBATELNE TAKE FINANCNi NENAROCNOST. POUHA HRSTKA SUCHYCH FAZOLi STACi JAKO
PERFEKTNi ZAKLAD SKVELEHO JiDLA PRO CELOU RODINU, A TO SI PREDSTAVTE, ZE KROME POLEVEK
UMEJi FAZOLE | KASE CI PYRE, OMACKY, HLAVNI JiDLA, SALATY, A DOKONCE | MOUCNIKY!

TUNAKOVO-FAZOLKOVO-
-FAZOLOVY SALAT

Perfektni zakonc€eni teplych dnu,
skvéla kombinace chuti, zdravych
prisad a dobrych kulinarnich
napadd. Svétova inspirace!

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

. _________________________________________________________|
2509 zelenych fazolek zbavenych tuhych viaken
o 4vejce o 1malasalotka
o 1hrst listkl cerstvé bazalky
o ' 1zicky cerstvé namletého pepre
o 3lzice olivového oleje
o 1 (zice cerveného vinného octa ¢ "2 lZicky soli
o 1 hlavka listového nebo ledového salatu
4009 konzervovanych bilych malych fazoli
(nebo 4009 predem uvarenych bilych malych fazoli)
1009 konzervovaného tuiaka ve vlastni stave

Ve velkém hrnci uvarte osolenou vodu,
vsypte zelené fazolky a varte je 3 az
4 minuty, az zkrehnou. Scedte je a pro-
plachnéte studenou vodou. Vejce varte
7 minut od bodu varu namékko.
Salotku oloupejte, nakrajejte nadrobno
a proslehejte v robotu typu kutr s bazal-
kou, olejem, octem, soli a peprem na kré-
movou zalivku. Fazole slijte a proplachnéte.
V mise promichejte polovinu zalivky se
zelenymi a bilymi fazolkami, natrhanymi
nebo nakrajenymi listy salatu a tunakem.
Zalijte zbylou zalivkou a poklad'te pulkami
uvarenych vajec.
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Doma v kwlynb.

V obchodech
najdete velky vybér
nejrliznéjsich fazoli,
viechny se dnes proda-
vaji vyCisténé a usudené.
Rychlou volbou jsou
ovsem fazole kon- Suché
zervované, které B fazole pro-
A Ize hned jist. pléchnéte ve vods
B a pak je v hrnci zalijte studenou
vodou. Nechte je v ni nejlépe
Prebytetnou vodu pries noc stét. Slupky na-
slite, fazole zalijte bobtnaji a zméknou.
Cerstvou vodou tak,
aby byly potopené, uvedte
do varu a pak je pfi mirné teplo- A
18 vafte do zméknuti. Podle stafi, Pocitejte s tim, Ze se fazole
druhu a velikosti fazoli to trva velice navareji (to je jeden z pilii
mezi 30 minutami a 1 hodinou. IR%4  jejich ekonomicnosti), pokud jste jich
Ke konci varu fazole lehce i v8ak uvarili pilis, uchovejte
osolte, je-li treba, dolévejte T je v mrazéku.
trochu horké vody a nako- Vadki
nec nechte fazole v horké ¥ y
vodé uZ vypnuté dojit. e pS
; a kasich slupky,
protfete kasi
jesté jemnym
sitem.

RYCHLE FAZOLOVE
BROWNIES

Neobycejné schopnosti fazoli,

ktere se dokazou v téstech, i téch
sladkych, chovat jako mouka,
dokazuji popularni brownies - tam
ji dokonce fazole zcela nahrazuji. No
neni to genialni? ]

1 PEKAC / 16-20KOUSKD
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

* 4259 konzervovanych cernych fazoli

o 3velka vejce

« 1509 krupicového cukru

509 kakaa holandskeho typu e 60g rozpusténého masla
o 1lzice mleté skofice e 11zicka kypriciho prasku

o 1 Zicka vanilkového extraktu e ¥ lzicky jemné soli

o 1hrst cokoladovych pecicek

Do tésta
mizete

Troubu predehfejte na 180°C. o L T L samozFejmé pFidat
Ctverhranny pekacek o rozmérech cca i A : s e e i jiné oblibené prisady:
20 x 20 cm vylozte peéicim papirem. Fazole e S A o Fr Y nasekané ofechy ¢i mandle,
slijte a proplachnéte. LT R P LN namodené rozinky nebo brusinky,

Voeehny:pilsady:krome CORRISERRYCH N, PR kousky Gokolddy jiné barvy apod.

pecek rozmixujte dohladka. Vzniklou o e e Také zdobeni je na vés — rizné
hmotu presurnte do pekacku, rovnomérné 47 el
uhladte, posypte ¢okoladovymi peckami,
vlozte do trouby a pecdte 25 az 30 minut,
az bude tésto na povrchu suché a lesklé,
ale uvnitr jesté vlaéné.

Nechte asi 30 minut chladnout, pak

nakrajejte.

SNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO MAREK KUCERA » FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA

- e ¢okoladové ¢i cukrové polevy,
B '@ _ popraSeni cukrem ¢i kakaem,
moznosti jsou nekoneéné.

T
i
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Doma v kuchyni

30 FRESH

MASOVE KULICKY
PO MEXICKU

Masové kulicky si obvykle
spojujeme se Spagetami

a americko-italskou kuchyni, tady
ale doslo k jinému vyznamnému
shatku - s texasko-mexickym chilli
con carne. Amigos, nema to chybu.

6 PORCI
PRIPRAVA: 60 MINUT

. ________________________________________|
* 259 susenych cervenych chilli papricek

* 125mlvroucivody e 70g cerstveé strouhanky
 80ml mléka  500g mletého hovéziho masa

o 1vejce o &strouzky cesneku

o 1hrst jemné nakrajeného cerstvého koriandru
o 2 [zicky suseneho mletého koriandru

o zhruba 200ml olivového oleje na smazeni

o 1cibule e 2lZice rajcatové pasty

* 1lzice prirodniho krupicového cukru

o 11Zice octa ® 125ml hovéziho vyvaru

« 8009 konzervovanych loupanych rajcat

« 8009 konzervovanych tmavych fazoli

o 1 lZice mleté papriky

» 1009 pikantniho suchého salamu

e 2509 zakysané smetany

o slladerstvé namlety pepi

Chilli papricky zalijte v misce vrouci
vodou a nechte je 10 az 15 minut stat.
Scedte je a nakrajejte nahrubo, tekutinu
uchovejte.
Strouhanku a mléko promichejte v mise
a nechte par minut stat, aby strouhanka
nasdkla. Pak ji promichejte s mletym ma-
sem, vejcem, 2 rozetfenymi strouzky ¢esne-
ku, obéma druhy koriandru a soli a peprem
podle chuti. Diikladné propracujte a nechte
chvili odpocinout.
Navlhéenyma rukama tvorte malé kulic-
ky. Ve velké silnosténné panvi, kterou
Ize dat do trouby, rozehrejte vyssi vrstvu
oleje a kulicky po ¢astech osmazte do-
zlatova ze vSech stran, trva to zhruba
5 az 6 minut. Skladejte je stranou na talif.
Cibuli a zbyly ¢esnek oloupejte a nakra-
jeite nadrobno. Troubu predehrejte
na 200°C. Do panve prilijte dalSi olej podle
potieby a asi 5minut smazte cibuli a cesnek
dozlatova. Pridejte rajéatovou pastu, cukr
a ocet a asi 1 minutu promichavejte. Vlijte
vyvar, pridejte rajéata, slité a proplachnuté
fazole, chilli papric¢ku a tekutinu z jejich na-
maceni, mletou papriku, osolte a opeprete.
Dobre promichejte, uvedte do varu, vmi-
chejte osmazené kuli¢ky a panev viozte
do trouby. Pecte 15 az 20 minut, az bude
omacka provarend a kulicky propecené.
Salam nakrdjejte na sirky a posypte jimi
kulicky v omacce. Zakapnéte zakysanou
smetanou a jako pfilohu zvolte nejlépe
bilou ryzi.

Nemate-

-li erstvou
strouhanku (tedy z jesté
trochu vlaéného peéiva,),

natrhejte rohlik ¢i housku
na kousky a nechte je v mléce
rozmo¢it. Chut’ zejména éerstvého
koriandru je pro mexicka jidla
dost nepostradateln, ale
stejnou sluzbu udéla
i Gerstvé oregano.
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- » 150ml smetany ke Slehani e rostlinny olej na smazeni
- o Thrstka listkl Cerstvé Salvéje. |

Vegetarianska varianta videnského
Fizku a naprosto luxusni fazolova
nadstavba bramborové kase. Tohle
prosté musite vyzkouset.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

. __________________________________________|

o 1velky kvétak e 1 lml§a mleté papriky

* 459 kukuricného skrohu [maizeny) + "2 LZicky navic
promlchaneho v 50ml studené vody

o 2stiedné velka vejce

e 1009 strouhanky

* 1,2kg konzervovanych bilych fazoli

* 1 mala cervena chilli paprlcka !
« 1 chemicky neo3etreny cllron
o siil a éerstvé namlety pepf

Hezké listy kvétaku zbavte tuhych zeber,

listy nakrajejte na jemné prouzky a dejte
‘stranou. Kostal oloupejte a odkrojte tuhé «
éastl Kvétak pak na Vysku rozkrojte véetné
.kost’alu na 4 silné platky. Troubu predeh
te na 180°C. f

Ve velké ploché misce promichejte "k

suchy Skrob s vétsinou papriky, soli

| a pepfem, v jiné rozslehejte vejce a do dalsi

vsypte strouhanku. Kvétakové fizky obalte
obvyklym zptsobem, strouhanku lehce:
vklepejte, aby neodpadavala. b

Scezené fazole dejte do hrnce, zalijte =

zhruba 300ml vody a uvedte do varu..
Na hrnec postavte cednik, vsypte do néj |
nakrajené listy a v pare je varte 1 minutu,
pak je dejte stranou.

Horké fazole rozmackejte ve vodé,

v niz se varily, vmichejte 1 Izici smetany
a sparené kvétakové list

V nepfilnavé panvi rozehrejte olej

a osmazte v ném listky Salvéje dozla-
tova. Lépe se smazi ve vyssi vrstvé, panev
muzete naklonit k jedné strané. Listky
dejte stranou, odlijte trochu oleje do misky
a ve zbylém oleji osmazte kvétakové rizky
dozlatova, z kazdé strany to trva 1 az
2 minuty. Pak je presurite na plech vylozeny
alobalem a pecte v predehraté troubé jesté
12 az 15 minut.

Chilli papricku zbavte seminek

a nakrajejte nadrobno. Panev vytrete Fh St R
dosucha, vlijte trochu odlitého oleje a pri P e fazole patFi
stfedni teploté 1 minutu smazte nakrajenou : k nejobliben&j§im na kase
chilli papri¢ku. Vlijte zbylou smetanu a pyré, kde dostavaji svému
a Skrob rozmichany ve vodé, vmichejte pFidomku maslové. Na trzich se

zbylou papriku a 1 minutu varte, az smés daji koupit opravdu obrovské bilé
zacne bublat a zhoustne.

Mimo plotynku vmichejte citronovou
kiru a Stavu z poloviny citronu, ochut-
nejte, pripadné dochutte. Kvétakové fizky
podavejte na fazolovém pyré prelité omac-
kou a ozdobené kifupavymi listky Salvéje
s dilky citronu k zakapani.

bilé maslové

fazole, pFedevsim Spanélské nebo
Fecké. Po uvareni je mozné z nich
jesté stahnout vnéjsi slupkuy, tyto
fazole se vyznaéuji i jemné
oriSkovou chuti.




alatovy
fRe)fresh

NOVE, JESTE LEPSi A CHUTNEJSI
SALATY JSOU TADY!

S létem pfichazi v UGO Salateriich salatovy refresh plny novych ingredienci, vyladénych receptura vytunénych
zalivek. Cekaiji vas zajimavé kombinace piisad a perfektné vybalancovana chut kazdého salatu.

Novy Caesar prosel nejvétsi Gpravou a UGO je na né patfi¢né hrdé. Salat nové obsahuje kfupavou slaninu, pecené
krutony a vylepsSenou zalivku. Boule za usima budou mit i ti nejpfisné&;jsi kritici.

Salat s kozim syrem pak potési nejen vegetariany. Spojeni koziho syru, Cervené fepy, granatového jablka a nové
horci¢no-medové zalivky je svézi a hravé. Poznejte, Ze i salat bez masa vas mdZe zasytit a potésit chutové buriky.
Novinkou v UGO Salateriich je salat Fitgril. Poradna davka zeleniny, obsahuijici napriklad grilované hrachové lusky,
papriku Ci cherry rajcata, je zde originalné zkombinovana s bazalkovym pestem a ozdobena kfupavymi krutony.
Kazdy salat je nyni moZné obohatit o libovolnou ingredienci navic. ZaleZi jen na vasi chuti nebo stravovacich
cilech. Pokud potrebujete zvysit pfijem bilkovin, zkuste dvojitou porci kureciho masa. Pokud navysit sacharidy,
zkuste salat obohatit pecenymi bramborami Ci ¢ervenou repou.

Kromé zminénych salatl je upraven i UGO bestseller, salat Farmaf¥, ktery nové obsahuje kombinaci ¢ervené
repy a zeli. Nekompromisni masoZrouti si pochutnaji na salatu s hovézimi licky a vyladén o horci¢no-medovou
zalivku je nyni salat s uzenymi kurecimi prsy.

KTERY VYZKOUSITE JAKO PRVNi?

Zivot v rovnovize



Poedzimni sezona

Konfitovany fesnek

PIKANTNI LAHUDKA —

JE CELKEM DOBRE ZNAMO, CO KONFITOVANi ZNAMENA, ODKUD SE VZALO A JAK SE PROVADI.
ZASLUHY 0 TENTO VYBRANY KUCHYNSKY POSTUP SI PRIPISUJE FRANCOUZSKA KUCHYNE, ZAZNAMY
0 POZVOLNEM TAZENI, TEDY VARU PRI VELMI NiZKE TEPLOTE ZEJMENA HUSICH A KACHNICH STEHEN

VE VLASTNIM SADLE, NAJDEME UZ VE STARYCH TAMNiCH KUCHARSKYCH SPISECH. TAKZE POUZIT
NA RAZANTNi STROUZKY CESNEKU STEJNOU METODU BYLO JEN OTAZKOU CASU.

Na rozdil od v tuku zavarenych husich
a kachnich stehen se konfitovany ¢es-
nek zacal objevovat az pomérné nedavno,
ale o to rychleji se stal oblibenym mate-
ridlem jak domdcich, tak profesionalnich
milovnikd jidla. Vynofil se také bezpocet
navodu na jeho pripravu, z nichz je sa-
mozrejmé tézké vybrat jen jeden. Cil je
nicméné jasny: pretvorit Stiplavé syrové
strouzky ve zlatavé rozplyvajici se nugety
bozské chutové slasti, ktera obohati snad
kazdy slany pokrm a jesté nam velkodus-
né zanecha plnou sklenici jemné ¢esneko-
vého oleje k dalsim kulinarnim vybojim.

Nejlepsi metoda

Vyzvu skvéle uchopili napriklad v jedné
renomované gastronomicke instituci.

U nas je. America’s Test Kitchen relativné
neznama, ale v globalnim gastrosvéte
jde o mimoradny pojem. Jakykoliv recept
a postup zde rozeberou na molekuly, slozi
dohromady a vyzkoumaji vSechny pro

a proti, aby dosli k tomu nejprovérendj-:
Simu vysledku. Tedy i postup konfitovani
varenim (Casto'se na konfitovani pouziva

+ 184 RESH

i trouba, kde se tedy ¢esnek spis pece,

ale tento postup je zdlouhavéjsi a vysle-
dek méné rovnomérny) Eesneku rozebrali
podrobné: ponofenim strouzkl do oleje je
zajisténo jejich rovnomérné prohfivani. Var
pfi velmi nizké teploté znamena, ze strouz-
ky rovnomérné zvlacéni a ziskaji stejno-
mérnou lehce nazlatlou barvu. Postup je

i rychlejSi nez peceni, protoze tuk prenasi
teplo vykonnéji nez vzduch, a ¢esnek se
tak proméni v onu maslové vlaénou zlata-
vou hmotu mnohem spolehlivéji.

Presny postup

Nejlepsich vysledki s minimem namahy
dosahli v testovaci kuchyni s 30 az 90 olou-
panymi strouzky ¢esneku najednou. (Lou-
pani predem je mnohem Sikovnéjsi-a méné
ztratové nez pozdéjsi vymackavani strouz-
ku z lepkavych slupek.) Aby byl vysledek
co nejlepsi, je potieba olej udrzovat pouze
v mirné teploté tak, aby se na povrchu jen
zachvival, a musi ho byt dostatek; aby byly
strouzky tplIné ponorené. Neutralni rost-
linny olej nedoda ¢esneku vyraznou dalsi

:chut, ale sam ji od néj ziska spousty. Olivo-
vy olej preda naopak strouzkim trochu své:

vlastni, pikantni ,zelené* chuti a samozrej-

. prijdete
konfitovahému
‘cesnekuna chut (a:to se stane -

v okamiziku; kdy ho ochutnate); prijdete samij’

1 SKLENICE (CCA 200ML)
PRIPRAVA NAD 30 MINUT ' Ha . j
‘ 3Pahce teaneku A AR e )
*''cca'250-300ml kvahtmho 0[9]9 [jakehokoliv rostlmneho nebo ohvuvehol

Strouzky cesnek-u o,loupejte, \_/sypt_e do silnosténného

kastrilku a'zalijte olejem tak, aby byly zcela potopeny.
Pozvolna uvedte do Varu, pak-teplotu:snizte a ¢esnek nechte
velmi mifnym varem provaret asj 30 mintit-nebo'az budou
strouzky vlacne a ziskaji svetle zlatohnédou barvu:

Nechte trochirvychladnout & pak je presurite '_do sterili-

zované sklenice nebo'mensich sklenicek: Strouzky pFed
pouzitim vytahu;te pomogi &isté: vidlicky,.a pokud sklenice'’
uchovate v chiadui a ¢esnek bude vzdy ponoreny v Olejl VY-
drzi vilednicce | nekollk tydnu

mé vstreba i tu Eesnekovou. Vol-
ba je tedy na vas — nebo muzete
vyzkouset oboji. Nic nebrani

také obohaceni konfitované-

ho ¢esneku o dalSi prisady —
mohou to byt snitky bylinek,

jako je rozmaryn nebo tymian, bob-
kovy list, chilli papri¢ka ¢i kulicky
pepre, které do oleje pridate hned
na zacatku.

A co s nim?

Rozetfit na nasucho opeceny
chleba, do masové stavy a vSech
moznych omagéek, naplni slanych
kolac¢u a zavint, vmichat do po-
lévky, celé strouzky zapracovat
do chlebového tésta nebo jimi
poklast rtizné chlebové plac- , ]
ky ¢i focacciu. Podobné ¢
muzete samoziejmé

vyuzit i ten zbyly

1
bozsky olej. -

Zkrétka - St &F,[ \
i

jakmile': "\ et

na nekohecno zpusoby, jak ho uplatnit!

PETRAFRIDLOVA
] ‘r_r ‘\..,___?_.

f

00DSTYLI

PRIPRAVILY JTKA RAKOSNIKOVA & KLARA MICHALOVA « FOTO MAREK KUK o F






focaceii

Spociva mimo jiné
v jeji nadychanosti, ktera
se chladnutim ztréci, je tedy

nejlepsi brzy po upeceni. MizZete
ji nicméné nechat zmrazit a pred
podavanim postfikanou trochou

vody asi 10 minut rozpéct

v mirné troubé.

FOCACCIA S KONFITOVANYM CESNEKEM

Typickou vlini rozmarynového nadychaného chlebiku v italském stylu tentokrat pritvrdil vlaény
konfitovany cesnek - a samozrejmé nema to chybu!

1 PLECH/ 12 PORCi Pekacek o rozmérech cca 23x33cm Az t&sto dosahne zhruba dvojnasobného

PRIPRAVA: DO 60 MINUT + KYNUTI vymazte 1 Izici olivového oleje. ol?jemu, prsty namoc¢enymi v troSe oleje

— T V mise promichejte zbyly olej s mou- udélejte do tésta dulky (ne az ke dnu formy)

« 5 ic olivového oleje + na dokonéeni kou, teplou vodou, drozdim a soli. a do, vznjklych dulkd viozte strouzky konfito-

o 420ghladké mouky o 340ml teplé vody V robotu hnétte pfi vyssi rychlosti asi vaného ces.nekou. ) . )

o 1lzice suseného drozdi o 1% Lzicky soli 2 minuty, ruéné o néco déle, az vznikne Focacciu dikladné zakapejte olejem z kon-

o hruba moFska nebo viockova stil na dokonéeni lepkavé tésto. fitovaného ¢esneku, posypte listky rozma-

o strouzky konfitovaného éesneku z 2 az 3 palic Pfesuiite ho do pfipraveného pekacku, rynu a soli. Vlozte do trouby a pecte dozlatova,
a olej z konfitovani prikryjte utérkou a nechte na teplém trva to asi 30 minut. Pred krajenim nechte foca-

« snitky rozmarynu (jen listky) na dokonéeni misté kynout zhruba 1 hodinu. Ke konci cciu trochu vychladnout v pekacku asi 5 az

kynuti pfedehfejte troubu na 170°C. 10 minut a pak jesté chvilku na draténé mfizce.
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JAKO SNACK

NA LZICKU

DO DIPU

DO POMAZANEK
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S
Témér neznamé skvosty

VINARSKE STEZKY

NAS ZAPADNi SOUSED SE STAL OBLIBENOU NAKUPNi DESTINACI CI TRANZITEM DO DALSICH ZEMi,
PRITOM OPLYVA KRASNYMI PAMATKAMI, PRIRODOU ZVOUCI K VYLETUM | ZAJIMAVOU GASTRONOMI.
PRODLUZTE SI LETO A VYRAZTE DO NEMECKA ZA VINEM A OBJEVTE ZNAME ODRUDY V ODLISNEM POJETI.
VYBIRALI JSME OBLASTI, DO KTERYCH MUZETE PRIJET NA VIKEND | NA TYDEN.

Vl’no se v Némecku péstuje ve 13 re-
gionech a na jeho chut, ale zejmé-
na na vybér odrid maji vliv klimatické
podminky a podlozi. V této nejsever-
néjsi evropskeé vinarské oblasti se dafi
predevsim bilym odrlidam, proslunéné

svahy podél Ryna a Mosely se staly
svétové proslulymi pro své Ryzlinky
rynské. Najdete tu vSak i vyjime¢na
¢ervena vina a sekty. Dovolenou si
tak muzete naplanovat podle toho,
co chcete vidét, nebo podle toho, co

chcete ochutnat. To mize byt ve vy-
sledku zajimavéjsi, zvlasté pokud znate
chut ¢eskych a moravskych nebo
rakouskych vin. Stejné odrldy tu totiz
v jinych podminkach dozravaiji jinak

a vinafri z nich pfipravuji odliSna vina.

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA o FOTO NEMECKY VINARSKY INSTITUT DWI

Za Sylvany do Frank

Za Ctyfi hodiny dojedete z Prahy

do Wirzburgu, barokni krasky se
stfedovékou pevnosti, jejiz svahy

nad Mohanem jsou porostlé révou.

Z historické vinice Wirzburger Stein
pochazelo oblibené vino némecké-

ho basnika Johanna Wolfganga von
Goetha. Na zdejSich vapencovych
pldach se dafi zejména Sylvanskému
a Mudller Thurgau. Nejnovéjsi odriidou
je aromaticky Bacchus. Sylvanské vy-
sadil Johann Georg Koérner 6. dubna
1659 na Upati Schlossbergu ve vesnici
Castell k dopInéni zni¢ené révy po tfi-
cetileté valce. Silvaner je kfizencem
odrud Tramin a Rakouskeé bilé, a pro-
to se mu dlouho fikalo Osterreicher
(Rakouskeé). Historickou vinici a nadher-
né okoli si prohlédnete na prochazce
pfes vinarstvi Schlossberg, Reitsteig

a Kirchberg, vinici Bausch se vratite
zpét. Na skleni¢ku se zastavte v archi-
tektonickém vinarstvi Am Stein a vy-
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chutnejte si vyhled na Wirzburg, jehoz
Residence se zrcadlovym kabinetem

a klenutymi sklepy z let 1720-1744

je na seznamu UNESCO. Vinarstvi
Staatlicher Hofkeller Wiirzburg vzniklo
v roce 1128 a patfi k nejstar$im a nej-
vétsim v Némecku. Chcete-li se dozvé-
dét o historii vina, zde mate fantastic-
kou pfilezitost.

Z Juliusspitalu pochazi vino, které
se v roce 1953 podavalo na koruno-
vaci kralovny AlZzbéty Il. — Riesling
Auslese 1950 ze svah( Julius-Echter-
-Berg v Iphofenu. To asi neochutna-
te, ale tradi¢ni frankovku v typické
ploché lahvi s kratkym hrdlem, tzv.
Bocksbeutel ano.

Sednéte na kola, vydejte se podél
Mohanu po Main-Tauber-Frankische
Radachter a zastavujte u malovanych
vyvésnich §titd a ve stfredovékych
vinotékach v dlazdénych ulicich

Miltenbergu, Iphofenu nebo Volkachu.

V Iphofenu se 7. fijna slavi konec

vinobrani, v Dettelbachu o tyden poz-
déji a v Abstwindu se vinna slavnost
kona kazdou fijnovou sobotu. Mate-li
radéji Cervené vino, z Erlenbachu

do GroBheubachu vede 14,5km te-
maticka stezka, ¢ast 70km cesty
znacené sklenkou €erveného vina.

To ochutnate v otevienych sklepich,
jejichz seznam najdete na
www.heckenwirtschaften-franken.de.




Za cervenym

vinem do udoli Ahru
Dramaticka krajina 1dka do udoli feky
Ahr v okoli Bonnu, lazefiského mésta,
které bylo v letech 1949-1990 hlav-
nim méstem Zapadniho Némecka.
Strmé kamenité svahy akumuluji teplo
a dostatek slunecniho svitu svédci
modrym odrudam, které zde dozraji.
To zjistili uz stafi Rimané! Vychutnate si
tu Rulandské modré (Spatburgunder)
i mistni Jakubskeé (Friihburgunder)
nebo Modry Portugal (Portugieser).
Vydejte se na 35km dlouhou stezku
Rotweinwanderweg z Bad Bodendorfu
do Altenahr s mnozstvim odbo-
¢ek do vinarstvi a Senkl zvanych
StrauBwirtschaften, kde vina doplfiuji
domaci speciality. Nebo dojedte vla-
kem do MayschoBu a pres nejstarsi
zficeninu Saffenburg sejdéte do hraz-
déného méstecka Rech a kolem
Ménchbergu zpét. Odménou vam bude
nejkrasnéjsi ahrsky vyhled a lokalni
¢ervena vina. Um a hlavné fyzickou
kondici mistnich vinaftu ocenite na vy-
hlidce Sondersberg nad Dernau, odkud
mate strmé vini¢ni svahy jako na dlani.
Odmeérite se ve vinafstvi Schlosshof
v Dernau sklenkou Spéatburgunderu.
A praveé pod vinicemi mezi obcemi
Dernau a Ahrweiler vznikl 20km dlouhy
tunel pro ochranu viady SRN. Od roku
2008 je dvoupatrovy viadni bunkr
otevreny jako muzeum. Moderni archi-
tekturu mlzZete obdivovat se sklenkou
ocefiovaného barikového Rulandského
modrého ve vinarstvi Jean Stodden,
které zde funguje od roku 1578. A po-
kud davate prednost bilym vinim, své-
Zi Ryzlink rynsky mezi
modrymi hrozny také
sem tam vykouk-

Za Ryzlinky na Rheingau
Milovnici ryzlinkd v§ak zamifi rovnou
do Rheingau, malé oblasti na

50. rovnobézce mezi Wiesbadenem

a Flérsheim-Wicker. Ryn se zde najed-
nou prudce staci na zapad. V nadherné
krajiné se zelenaji vinice na 3185 hek-
tarech a vétSina je osazena Ryzlinkem
rynskym. V okoli Assmannnshausenu
v8ak najdete i vyhlaSeny Pinot Noir.
Ryzlink proslavili mni8i z kl&dStera

v Johannisbergu, ktefi v roce 1775
objevili jeho vyjime€nou chut, kdyz

ho sklidili pozdgji. Vétsinu vin zde
proto koupite v kategorii pozdni sbér
(Spétlese). Oznaceni Erstes Gewéachs
je zndmkou nejvysSsi kvality. Vino musi
pochézet ze schvalenych poloh a spl-
flovat prisna kritéria zpusobu vyroby

i chuti. Objevovani nuanci ryzlinku
spojte s prochazkami po starych hra-
dech a klaSterech, které jsou rozesety
mezi vinarskymi vesni¢kami. Napojit
se muzete na 120km dlouhou stezku
Rheingauer Riesling Route nebo
navstivit jen Uzasné vyhlidky —
Niederwaldsky pamatnik, zamek
Johannisberg, vrch Hallgartener Zange
¢i Bubnh&user Hohe. O tom, jak dllezi-
tou roli sehrali bratfi johanité pro mistni
vinarstvi, svédc¢i fakt, Zze se mistnim
ryzlinkm fikalo v zahrani¢i ryzlink
johanisbersky. Reditelem vinafstvi

Schloss Johannisberg je byvaly sloven-
sky zavodnik na bobech Stefan Doktor.
Prijemnou 11km prochazkou odtud
dojdete do opatstvi Kloster Eberbach.
V domé Brentano ve vesnici Oestrich-
Winkel pobyval Johann Wolfgang von
Goethe, Achim von Arnim nebo bratfi
Grimmové. Na obéd ¢&i sklenku se za-
stavte v pohadkovém zamku Vollrads
s krasnou zahradou, vyhledy si uzi-
jete ve vesnici Hallgarten. Eberbach
proslavilo nejen vynikajici (a drazsi)
vino, ale i film Jméno ruze, ktery se

tu z&asti natacel. Cisterciacti mnisi se
zde usadili uz v roce 1136 a nejprve
péstovali Pinot Noir. Ryzlinky osazeli
pozdéji, ale Pinot Noir stale zlstava
jejich klenotem. Za dalsimi poklady se
vydejte do Flérsheim-Wicker do vinar-
stvi Joachim Flick, které od roku 1850
dodava Ryzlink z Hochheimu britskému
kralovskému dvoru. Jejich Nonnberg
Riesling musite ochutnat. A pak se
muzete zastavit v Hochheimu nad
Mohanem na vinici Kénigin-
-Victoriaberg. Poznate ji podle pomni-
ku s erbem a pramenem, ktery tryska
z tlamy Iva. Vice klidu na degustaci
poskytuje elegantni vinotéka vinar-
stvi Georg Breuer v Riidesheimu. Zdi
zdobi umélecka dila, ktera se od roku
1980 objevila na etiketach Grand Cru
Riesling z vinice Berg Schlossberg.

Vino odrazi mistni pfirodni podminky, charakter vinare i kulturu.
KaZzdy rok se nepatrné méni a zéroveri upevriuje historickou kontinuitu.
Laka k dalSimu objevovani i navratum. Tak se nechte okouzlit a vydejte se i do dalSich
malebnych vinarskych kraji a okuste nam ¢asto neznama vina.

Vice informaci na www.winesofgermany.cz.
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Spo J

NEMEOKO

kova kuc

SNAD BYCHOM SPiS MELIRICT | SPOLECNA NEBOT NEMECKA KUCHYNE MA S Tou NASi OPRAVDU
SILNE SVAZKY, ALE VZHLEDEM KE STATOPRAVNIMU USPORADANI DNESNIHO NEMECKA JSOU
JEDNOTLIVE SPOLKOVE ZEME NOSITELKAMI SVEBYTNYCH KULINARNICH _ZAZITKU. A O TY NAM JDE.

Silna Sestnactka

V souvislosti se Sestnacti némeckymi

spolkovymi zemémi (pocitaji se mezi né

i tfi mésta, Berlin, Brémy a Hamburk, a Ba-

vorsko coby svobodny stat poziva vysoké

autonomie) miizeme mluvit o Sestnacti re-

gionalnich kuchynich. Némecko je rozlehlé

a dary pfirody jsou tu velice §tédré, navic

ma pristup k mofi. Na své regionalni spe-

ciality je velice hrdé a mnohé z nich davno

prekrogily hranice Némecka a staly se

soucasti globalni gastronomie —

za vSechny jmenujme tfeba Svarc-
valdsky dort (tedy ten z Cerného

lesa, jehoz variantu pfinasime

v receptové Casti) Ci bavorsky

-
~ chyni jako celek spojuje by-

telnost, poctivost, solidnost

a v poslednich desetiletich

| vyrazny navrat k tradici

a takeé prikladné prichylnost

domacim produktim, ¢as-

0 s certifikatem bio (v lon-

ském roce se jejich &islo

lizilo ke 100000). Neméng&

atrna je take jeji schopnost

Ibsorbovat vlivy ze svétove

'zejména pristéhovalecke ku-

shyné — snad kazdy zna "

r , ktety se stal prak-

krém. Nicméné némeckou ku- -

]
Spaetzle, baculaté moucné n_udlé'rprotra-
¢ované specialnim cednikem (podébné
jako slovenské halusky), uz napod?bUJe
(nebo si je kupuje hotové) kdekdo poce-
Iém svété. Jsou samoziejmé skvélou
prilohou.témér ke vSemu, ale malokdo vi,
e se ve Svabsku éasto podavaji k Eodce
nakyselo (a nékde nechybi ani néjakd ta
klobaska). Rovnéz méné znamou spe-
cialitou jsou skvélé Maultaschen (ptvod
nazvu hledejme v misté plvodu, klastere
v Maulbronnu), tasti¢ky z nudlového tésta
plnéné mletym masem, ¢asto v kombinaci
se 8penatem a bylinkami. Podavaji se bud
vafené ve vyvaru, nebo posypané osma-
zenou cibulkou a prelité maslem a mizete
je také nakrajet a osmazit s vejci. No

ra‘kdyz syna italského pristéhovalce Daria

Fontanellu napadlo roku 1969 v Mann-
heimu. protlacit jejich vyhlaSené vanilkové
gelato lisem na Specle, ozdobit ho jaho-

.dovym rozvarem a posypat nastrouhanou

bilou c“:okolédéu, zrodila se dalsi skvéla
specialita, totiz Spaghettieis.

A coz takhle dat si knedle?

Obecné je némecka kuchyné soucéasti Sirsi
stfedoevropské a v mnoha svych ¢astech
byla ovlivnéna svymi sousedy, ¢asto muize-
me dokonce mluvit pfimo o prolinani vlivd.
Nikde to neni patrnéjSi nez v Bavorsku, kde

se ‘setkame s bezpoctem variaci na téma

knedliky (ostatné podobné jako v Rakous-

s ku). Dnes je dost bezpfedmétné snazit

e vypatrat, kde pfesné knedliky vznikly,

A mnohem prinosnéjsi bude si vychutnat

£ - 'L’jejich rzné varianty. Zejména bavorské

Chiatky nam nabizeji tfeba bramborove «

\ wknedllky pInéné osmaZzenou houskou, pece-

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



né houskové knedliky se slaninou (najdete
je v receptové ¢asti), houskové knedliky

(v nich prakticky neni Z&dna mouka, pouze
housky), houskové kynuté knedliky po ¢es-
ku (tam uz je mouky vic) &i ubrouskové
knedliky.

U reznika

Némci obecné miluji maso. Masové peceng,
rolady, zavitky, sekana, nejrliznéjsi karba-
natky ¢i klopsy. Koneckoncl karbanatky,
které udajné dovezli hambursti pfistéhovalci
do USA, jsou dnes coby hamburgery celo-
svétovym majetkem. Ve svété méné znameé
jsou kraloveckeé klopsy - kuli¢ky z mletého
masa podavané v jemné navinulé omac-

ce s kapary, vinem a smetanou, opravdu
vybrana lahudka. Z hovézich peceni pak
vynikd Sauerbraten, skvéla hovézi pe¢ené
na viné. V poslednich letech jsou velmi
popularni jidla s krGtim masem, Némci si
podobné jako my pfisvojili fizek ¢i gulas.

A také jsou mistry uzenafi. Skala parkd

(z nichZ se ty z Frankfurtu staly téz gene-
rickym pojmem), uzenek a klobas je takrka
nekonecna a vzdy prvotridni kvality.

Ze zahrady
Velky dlraz se klade na zeleninova jidla,
a pokud k zeleniné pfihodime i brambory,
pak je pro né Némecko zemi zaslibenou.
Najdeme tu nejen spoustu pokrm0 z bram-
bor, ale vyuzivaji se i do tést, slanych i slad-
kych, lokalné se péstuji vynikajici mistni
odrudy a specificky navinuly némecky
bramborovy salat se uz také stal pojmem.
Prislovecna je laska ke chrestu, bez néhoz
se neobejde Zadny jarni jidelni¢ek. Némci
jsou také nejvetSimi péstiteli i konzumenty
této krehké lahudky. V oblibé jsou ale i nej-
rdiznéjsi druhy korenové zeleniny v€etné
tufina ¢i vodnic a také ¢ervend fepa. Zatim-
co klasické némecké salaty maji tendenci
patfit k tém téz8im, majonézovym a Casto
obsahuji i uzeniny.anebo'syr, v.poslednich
letech se pod vlivem svétové kuchyné ujaly
lehéi, Stredomofiminspirované salaty. Ved-
le veobecné milovaného zeli (a jeho kysané
podoby) se stale ¢astgji objevuiji (staro)nové
druhy, jako je Gerny koren €i fenykl. Do-
konce se dér_h’ct, ze cilevédomost, s jakou

I se Némgci snazi vracet k péstovani starych

/'odrtd zeleniny, je zavidénihodna.

s

oy

-

Z rybniku, potokd a more

Pstruh, kapr, siven a pochopitelné nej-
rtizngjsi dary motre — Némci maji Stésti, ze
k nim pfiroda byla v oblasti zvodnich.potra-
vin“ tak Stédra. Ryby se obvykle upravuji
jednoduchym zpusobem podobné jako

u nas, ale existuje i nékolik zvu¢nych spe-
cialit, které si nejlépe vychutnate na mis-
t&. Patf sem napftiklad-hamburska thofi
polévka (plvodné tahle husta zeleninova
polévka rybu viibec neobsahovala, dnes to
bez ni nejde), krabi klepitka z Helgolandu,
musle na rynském viné ¢i Sproty z Kielu.

V Bavorsku vam mohou nabidnout tfeba
Fischpflanzerl, rybi karbanatky se slaninou.
Velice oblibené jsou i ryby nakladané, uze-
né a konzervované. Nicméné dnes se v N&-
mecku nejcastéji setkate s lososem, tfeba
zapecenym v listkovém tésté se Spenatem.
Pomé&rné neobvykla, ale velmi dobra Uprava
jsou opecené kapti filety podavané s kysa-
nym zelim se smetanou, rovnéz z bavorské
kuchyné.

Kaffee und Kuchen

Vyraz, ktery se stal symbolem pfijemné
odpoledni kavy s néjakym tim mouénic¢-
kem, pochazi pry ze Saska a nikde dnes

v Némecku nenajdete prijemnéjsi kavarny

a cukrarny nez v Lipsku ¢i'Drazdanech.

V Drazdanech vam ke k&vé nabidnou tfeba
tamni slavny Eierschecke, rez z piSkotoveho
tésta s tvarohovou naplini a nékdy prelity
Cokoladou ¢i tvarohové livance se skofici
Quarkkaulchen. Pod nazvem Kalter Hund
se skryva nepeceny suSenkovy dort's ¢oko-
ladou a prakticky svétové proslulosti se do-
Ckala vanoéni drazdanska stéla. Mnoho né-
meckych mouénikd mé samoziejmé ifadu
styénych bodi s nasi, potazmo rakouskou
kuchyni, at uz jde o $trudly, drobenkové
kolace z plechu, mramorované i jiné babov-
ky, palacinky, ¢i nejruznéjsi kolace z kreh-
kého tésta. Za zminku stoji i Auszog’'ne
Kniekiichle — taZzené koblihy, kdy se kynuté
tésto pred smazenim opatrné vytahne tak,
aby bylo ve stfedu hodné tenké. Pii smaze-
ni se pak stfed nafoukne. Dodnes se takto
ptipravuiji jak v Bavorsku, tak na Sumavé.
Inu, zase ty styéné body - poprejme si dob-
rou chut, respektive Guten Appetit a prejme
si, aby podobné kulturni vymény a inspirace
uz nikdy neprestaly probihat.

e
' o oG
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S PECENYM

I v Némecku jsou obliben:
ptacky z hovéziho masa s k

okurkou, byt se jim tu rika proste olad .
Velkou oblibu v poslednlch letech doznaly lehC|

a jemnéjsi Rouladen z krutiho masa s napaditou naplni.
Stejné napadité jsou i pecené knedle z trouby.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

|
PTACKY

o 4 tenké platky z kritich prsou (po 100g)

o 2lZice stredné ostré hofCice na potreni

« 4 platky anglicke slaniny nebo Speku e 1 jarni cibulka
o 1 stredné velkeé jablko

o 2lice rostlinného oleje » 250ml dribeziho vyvaru

e 125mljablecné Stavy

o 2lzice kukuFiéného $krobu (maizeny)

o mofska st a éerstvé namlety éerny pepf

KNEDLIKY

* 6 den starych zemli nebo housek 1 cibule

100g anglické slaniny nebo $peku * 80g masla

o 2lZice nasekané cerstvé petrzelky * 5vajec

» 300ml smetany navareni e mléko podle potieby

o mofska sl a éerstvé namlety éerny pepf

o Spetka nastrouhaného muskatoveho ofisku
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Na knedliky nakrajejte Zemle na asi

1cm kosticky. Také slaninu nakra-
jejte na drobné kosticky, stejné jako
cibuli, kterou osmazte ve velké nepfi-
Inavé panvi na rozehfatém masle, az
zesklovati. K cibuli vmichejte petrzelku
a slaninu a jesté chvili smazte, az se
slanina vyskvari.

Do panve vsypte kostiCky peciva

a nechte je také opéct. Smés pak
z panve presunte do misy a nechte tro-
chu vychladnout. Mezitim predehrejte
troubu na 180°C a plech vylozte peci-
cim papirem.

Vejce rozmichejte ve smetané, osol-

te, opeprete a vmichejte muskatovy
ofiSek. Prelijte pfes houskovou smés
v mise, dukladné promichejte, ale ne-
hnétte. Je-li tfeba, pfidejte trochu miéka.

Ze smési vytvarujte 8 kulatych knedlikd, po-

sadte je na plech, vlozte do trouby a pecte
asi 30 minut, az budou zlatohnédé.

Mezitim pripravte maso. Platky osolte,

opeprete a z jedné strany potrete hofcici.
Polozte na ni platek slaniny, ¢tvrtku po délce
rozkrojené cibulky a nékolik tenkych platkd jabl-
ka. Stocte a spichnéte paratkem nebo ovazte
kuchynskym provazkem.

Ve vétsi panvi rozehrejte olej a roladky ze

vSech stran opecte dozlatova. Do panve
vsypte zbylé platky jablka, smazte je asi 1 minu-
tu, pak vlijte vyvar a jable¢nou stavu a prikryté
pfi mirné teploté asi 20 minut duste.

Maso vyndejte, Stavu rozmixujte ponornym

mixérem, vlijte $krob rozmichany v trose stu-
dené vody, dobre promichejte a kratce povarte,
az Stava zhoustne. Podle chuti osolte a opepre-
te. Podévejte s knedliky.



PSTRUH PO MLYNARSKU S TEPLYM BRAMBOROVYM SALATEM

Némecko ma jak pristup k mofi, tak bezpocet ek, rybniku, potoku a jezer, tedy spoustu zdroju
sladkovodnich ryb. Neni proto divu, Ze ryby zaujimaji dalezité misto v jidelni¢ku. Jednoduchou

upravu pstruha skvéle doplni klasicky (¢ti némecky) bramborovy salat.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|
PSTRUH

o filety ze 4 pstruhd o $tavaz 1 citronu

* 1009 hladké mouky e rostlinny olej na smazeni
e moFska sul a erstvé namlety bily pepr

SALAT

* 1kg pevnych brambor, nejlépe Zlutomasych

* 3009 anglicke slaniny e 75ml jablecného octa
e 1-3 lZice krupicového cukru

* 1 Zice dijonské hofcice

o 3 strouzky cesneku

* 1 mensi hrst nasekané cerstvé petrzelky

o morska sul a ¢erstvé namlety pepf

Brambory peclivé omyjte kartackem, ale
neloupejte je. Vétsi brambory prekrojte.
V hrnci je zalijte studenou vodou, uvedte
do varu, osolte a varte pfi stfedni teplote
domeékka, ale aby zlstaly jesté trochu pevné
na skus, zhruba 15 minut. Vodu slijte a nepfi-
kryty hrnec postavte na vypnutou plotynku,
aby odesla para.
Nez se uvari brambory, filety oplachnéte
a dobfe osuste. Maso nékolikrat nafiznéte
ostrym nozZzem, rychleji a Iépe se propece.
Zakapeijte filety,citronovou Stavou, osolte je
a opeprete.
Filety obalte v mouce a opeéte dozlatova
v rozehfatém oleji na panvi.

Ve velké a vysokeé silnosténné panvi nebo

kastrolu smazte nadrobno nakrajenou sla-
ninu, az pusti tuk a bude kfupava. Slaninu vy-
jméte dérovanou nabérackou a nechte stranou.
Zatimco se slanina $kvari, nakrajejte brambory
na silngjsi platky.

Do tuku po slaniné opatrné vlijte ocet, pfidej-

te cukr podle chuti, hor¢ici, osolte a opepre-
te. Pri stfedni teploté promichejte asi 1 minutu,
aby se smés spojila. Cesnek oloupejte, rozetfete
a vmichejte do'smési. Uz dal nevarte.

Do smési opatrné vmichejte platky bram-

bor, aby nasakly tekutinu. Nakonec k nim
vmichejte slaninu a petrzelku a podavejte s ry-
bou: Salat je nejlepsi podavany ihned nebo jen
lehce vychladly.

I
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4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

.|
TESTO .
o 1309 hladké mouky + na popraseni
“e 20 nastrouhaného tvrdého syra
o ' 1zicky soli » 1vejce
o $5g masla +navymazani
. NAPLN
e 25alotky e 7509 lesnich hub, zejména lisek
i 509 anglické slaniny nebo Speku
o 2lzice rostlinného oleje ® 10g masla
- e 200ml zakysané smetany e 2 vejce
e 25g nastrouhaného tvrdehosyra.
o mofska st a éerstvé namlety pepf =

44 FRESH T

SLANY KOLAC S LISKAMI

Lisky patri k nejoblibenéjsSim houbam a zejména v Bavorsku
se s nimi na jidelnicku casto setkame, napriklad v Gpravé -
na smetané a s knedliky. Tahle bavorska variace povysila na slany kolac, v némz se
k liskam druzi jesté dalsi lesni houby. Za zminku stoji i skvélé syrové tésto.

Kolag
jde také
pripravit i mimo
sezonu lesnich hub,
pomiiZete si smési Zampiond
a hlivy UstFiéné nebo
zmrazenymi houbami. Ty
nejprve dobfe osmazte, aby
. se odpafila pfebytedna
vlhkost.

Z mouky, syru, soli, masla a vejce rychle uhnétte hladké tésto. Zabal-

te ho do potravinarské félie a ulozte ho nejméné na 30 minut do chla-
du. Troubu predehrejte na 180°C a kola¢ovou formu vymazte maslem.

Oloupanou $alotku nakrajejte nadrobno, og¢isténé houby na vétsi

kosti¢ky, slaninu ¢i $pek na mensi kosticky. Ve velké pényi roze-
hrejte olej s maslem, vsypte houby (mimo liSek) a osmazte je domék-
ka. Pridejte Salotku se slaninou a orestujte dozlatova. Pokud mate _
lisky, pridejte je az nyni. Celkem smazte smés asi 10 minut. Osolte ji,
opeprete a dejte stranou.

Tésto rozvalejte na pomoucené plose a vylozte jim formu. Dno

nékolikrat propicheijte vidlickou a pfedpecte asi 20 minut. Mezitim #+

. promichejte smetanu s vejci a syrem a smés osolte a opepfrete.

Formu s pfedpecenym téstem opatrné vyndeijte z trouby, pokryjte =
houbami a zalijte smetanovou smési. Vratte do trouby-a pecte
jesteé 20 minut. Kolac je nejlepsi podavany jesté teply.



ALSASKY CIBULOVY
KOLAC FLAMMKUCHEN

Tahle specialita z dvojjazycné oblasti Alsaska-
-Lotrinska je stejné jednoducha jako nezapomenutelna.
Dnes pripada Alsace-Lorraine Francii, ale prosty
némecky kolac tu miluji i zhyckané gurmeti jazycky.

4 KOLACE /

* Mouku proseite do misy. Uprostred udélejte dtilek R
a rozdrobte do n&j droZdi. Vlijte viaznou vodu a kratce . Aquh -
4P0RCE e promichejte. Prikryté utérkou nechte 10 minut odpo- . se (:,}bulox{e k91a°e.
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT &ivat, pak do tésta zapracuite 1 Iici oleje a 2 12Ky - Castoprirovnavajik pizze, %,
—— 50li, Dobfe propracuite, vytvarujte kouli, prikryjte ji Alsasané nemaji tohle srovnani

e 400g hladké mouky *

radi. Je dilezité, aby bylo tésto D
i 1 + na popraseni.!

potravinarskou f6lii a nechte asi 30 minut kynout. - 3 adl. ¢ > i
rozvalené co nejvic dotenka a upecené

Mezitim oloupejte a nakrajejte cibulinadrobno

e 2Ngerstvého drofdi -

' 250 ml vlazné vody

o 3 [Zice rostlinného oleje

o 5009 cibule

* 1509 uzeného bucku
nebo anglické slaniny

* 200ml zakysané smetany

e 200ml smetany na vareni

o moFska slil a ¢erstvé
namlety cerny pepr

™

b= a slaninu.na malg [gbstiéky. ?pékejte je v pan-
vi na rozehratém oleji.asi:6 az 8 minut, az zvlagni,
ale nezabarvi se, _Pak je nechte vychladnout. -
Troubu prédehrejte na 220°C.

Tésto rozdélte na 4 dily a na pomouc¢ené plo-

zprudka, aby byly placky trochu kfupave,

ale pfitom stale vlaéné. Jednoduché napli

slouzi spi§ jako korunka tésta. Pokrok ale

nezastavis, a tak se dnes miZeme setkat
i tPeba s naplni se syrem, nejéastéji

Se je'vyvalejte na tenké placky. Promichejte . pikantnim munsterskjm, ktery se ;
oba druhysmetany, smési placky potfete a rovno- skvéle rozpéka a roztéka, nebo K
meérné posypte osmazenou cibuli se slaninou. Dobre s uzenym lososem &i jen se
opeprete. zeleninou.

Placky postupné kladte na plech vylozeny pecicim . .

papirem a pecte je 10 az 15 minut dozlatova,

J-RESH 45
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"KOSIEKY Z CERNEHO LESA

Historie pFipisuje puvodni recept na Schwarzwilder Torte cukrafi kavarny Ahrend v Bad Godesbergu
Josefu Kellerovi. Vytvoril pry jej roku 1915 a kombinace tmavého cokoladového tésta, hebkeé bilé slehacky
a rudych tresni v elegantnim dortu pry byla inspirovana barvami tamniho Zenského kroje. Jina verze
pripisuje recept jinému cukrari, Erwinu Hildebrandovi z Tingenu, kde se pry poprvé podaval roku 1930. At
tak Ci tak, brzy se stal nejznaméjsim dortem némeckeé provenience a dnes se pripravuje po celém svéte.
Tyhle Svarcvaldské kosicky mu vzdavaji malou poctu.

12KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

|
TESTO

« 85g kvalitni tmavé cokolady (min. 75%)

o 35¢ kakaa holandského typu e 200ml horké vody

* 100 pSenicné chlebové mouky e 2 velka vejce

* 1509 krupicového cukru ' Zicky soli

o " 1zicky jedlé sody e 50ml rostlinného oleje

* 2lzicky bilého octa e 1%2Zicky vanilkového extraktu
NAPLN

* 370ml smetany ke Slehani * 50 krupicového cukru
* zavarené tresné o cokoladové zdobeni

46 FHCCH

Nasekanou ¢okoladu a kakao dejte

do misky a zalijte vrouci vodou. ProSle-
hejte dohladka. Nechte vychladnout a pak
dejte asi na 20 minut do ledni¢ky, b&éhem
chlazeni jednou promicheijte.

Mezitim v mise promichejte mouku,

cukr, stl a sodu. V jiné mise proslehej-
te olej s vejci, octem a vanilkou. Troubu
predehrejte na 180°C. Do vaje¢né smeési
vmichejte rozpusténou vychladlou ¢oko-
ladu s kakaem a dobre promichejte, pak
vsypte mou€nou smeés a opét dobre
promichejte.

Formu na muffiny s 12 dllky vylozte
papirovymi kosi¢ky. Rozdélte do nich
tésto. Pelte v predehraté troubé 17 az 19
minut, vyzkousejte Speijli, je-li tésto prope-
¢ené. Nechte kosicky vychladnout chvili
ve formé, pak je presurite na draténou
mfizku a nechte Uplné vychladnout.
Smetanu uslehejte dopolotuha, osladte
a vySlehejte Slehacku. Do koSi¢ku udé-
lejte nahore dllek a naplrite ho zavarenymi
tre$némi, asi 12 az 2 Izice na koSicek.
Ozdobte Slehackou, tfedni a Cokoladou. Pfed
podavanim nechte asi 20 minut odpoginout.
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ZWIRL NEBOLI $TERC

Tohle starodavné jidlo, které mély v zapisniccich i nase prababicky, pochazi
z Horni Falce a honosi se jesté spoustou dalSich mistnich nazvl. Nejdulezitéjsi
ale je, aby se muskatem vonici (zase ta starodavna viné!) bramborové tésto

opékalo v kouscich, nikoliv jako placka. Zatimco suroviny jsou vice neZ prosté,
na zpusobu pFipravy zalezi.

4 PORCE Jesté horké brambory oloupejte a protlacte lisem.

R ] Pak je nechte vychladnout, mazete i pfes noc.
PRIPRAVA: DO 30 MINUT Hmotu promichejte s moukou, soli a muskatem. Pro-
m michavejte zlehka, nehnétte. Ro.zerlfejtg olej v panvi,

« 300-400 hladké mouky vsypte brambprovou smés a opékejte ji, pricemz <.:io pl’ .
 olej na opékani stéle Stouchejte plochou obraceckou, aby se tvofily jakési
o siila mudkatovy ofidek nebo kvét velké drobky &i cucky a opékaly se ze vSech stran.

PEim

Zwirl 4
se Gasto podava \:6
jako pFiloha tFeba

¢ kmasu, podobné jako noky,
¢ ale dasto také jako samostatné
: jidlo, napFiklad s dusenym zelim }
+  &is bylinkovjm tvarohem. Ale &
*  oblibeny je i k jableénému :

g pyré ¢i kompotu. 3
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BRAMBOROVY CHLEBA

Pouziti vlacnych skrobnatych uvarenych brambor do chlebového tésta je stejné Setrné jako genialni.
Bramborami se v chudych venkovskych domacnostech kdysi nastavovala draha a malo dostupna mouka, ale
prijemnym vedlejsim Ucinkem je krasna vlacnost a jemnost tésta, které je navic bajecné soudrzné. Idealni
chleba pro zacatecniky a také idealni nosi¢ viech baje¢nych pomazanek, zaklad obloZenych chlebd, priloha
k polévkam i hlavnim jidlim!

1 VELKY NEBO V mise promichejte mouku s drozdim, Misu opét prikryjte a nechte tésto kynout
z . korenim a cukrem. Vlijte vodu a asi jesté priblizné 1 hodinu. Troubu predehrejte

2 MALE BOCHNIKY 10 minut hnétte. na 200°C a postavte do ni na dno ohnivzdor-
PR[PRAVA; NAD 3 HODINY Misu prikryjte Cistou utérkou a tésto nou nadobu s vodou.
- nechte na teplém misté asi 20 minut Tésto vyklopte na pomoué€enou plochu,
o 1kg chlebové mouky + dalsi podle potreby kynout. Mezitim uvarte brambory. bude hodné mékke a lepkave. Popraste
e 1 Zice suseného drozdi Brambory oloupejte.a protlacte nejlépe ho hojné moukou a vytvarujte dva mensi nebo
« 1 lzice chlebového koreni pripadné kminu lisem, pfipadné je najemno podrtte. jeden velky bochnik. PoloZte je na moukou

(drceny nebo mlety se v tésté lépe rozptyli) Vmichejte je k t&stu spolu se soli a vejci. popraseny plech, lehce je postfikejte vodou
o 2lzicky krupicového cukru Tésto dikladné prohnétte, asi 10 mi- a ostrym noZem nebo Ziletkou n&kolikrat Sikmo
* 750ml vlainé vody nut, a podle potteby piidavejte dalsi nafiznéte.
* 500 Skrobnatych brambor (varny typ C) mouku tak, aby se t&sto nelepilo, ale VloZte do trouby a peéte 40 az 60 minut, az

e 2lzice jemné soli

- zlstalo jesté viacné. Podle typu/savosti chléb zezlatne. Chvili ho nechte chladnout
* 2vejce

brambor to muaze byt a. g,dalSi mouky. na plechu, pak presurite na draténou mfizku.

Wb
. '(,Q' Chlebové
,g'\‘ kofeni nejéastéji
’Q obsahuje kmin, anjz
Yo anebo fenykl, pfipadné
koriandr, nékdy i tymian ¢i
s Cernuchu. Zejména prvni tFi jsou
¢ znamé tim, Ze zabrafuji nadymani,
* c0Z muZe byt pri konzumaci Gerstve
% upeGeného chleba uZite¢né. Smési
. seprodavaji hotové, ale muzete
%, sije také namichat sami a dle
‘. svijch preferenci.






Naplocho

—— SVETOVA PIZZA ——

CHLEBOVE PLACKY CI PLOCHE CHLEBY, AT UZ KYNUTE, NEBO NE, DOPROVAZEJi LIDSTVO
OD NEPAMETI. ALE NAPAD OBLOZIT PLACKU ZE ZBYTKU TESTA PAR DOBROTAMI A TEPRVE PAK JI
UPECT UDAJNE POPRVE NAPADL NEAPOLITANCE. Z JiDLA CHUDYCH SE STAL VLASTENECKY HIT
POTE, CO NEAPOL NAVSTIVIL TEHDEJSi KRALOVSKY PAR A KRALOVNA MARGHERITA BYLA UCTENA
P1ZZOU S OBLOHOU V NARODNICH BARVACH - BiLY SYR, ZELENA BAZALKA, CERVENA RAJCATA,
A GLOBALNi SLAVA P1ZZY NA SEBE NEDALA DLOUHO CEKAT.

PTALI JSTE SE NEKDY, KDE SE SLOVO PIZZA VZALO? MOZNOSTI JSOU UDAJNE DVE - BUD JDE 0 VERZI
SLUVKA PIZZ0, COZ V LOMBARDSKEM NARECi ZNAMENA NECO JAKO SOUSTO, NEBO 0 POITALSTENE
RECKE SLOVO PITA, COZ JAK VIME, ZNAMENA TAMNi CHLEBOVOU PLACKU.

ZAKLADNI TESTO NA PIZZU

Zatimco puvodni pizzy vznikly jako vedlej$i produkt ze zbylého kynutého tésta na lehky bily italsky chléb,
dnes je pizza samostatnou kategorii a tésto se pripravuje ve velkém a vlastni. Receptu existuje bezpocet,
klidné muzete pouzit néjaky svij osvédceny, ale v zasadé jde prosté o jednoduché kynuté tésto z pseni¢né
mouky. Jeho peclivé zpracovani a pouzité kvalitni suroviny jsou zakladem tspéchu.

3 KLAS|CKE PLACKY V mise nebo nadobé robotu promichejte mouku, st a drozdi. Vmichejte vodu
O a olej, az vznikne hrubé tésto. Vyklopte ho na pomouéenou plochu.

Q PRUMERU CCA 30 CM Tésto nejprve hnétte hranou dlané, odtlacujte ho smérem od sebe. Shriite ho

PRIPRAVA: DO 30 MINUT + KYNUTI do koule a pak jesté nejméné 8 minut hnétte, az bude hebké, hladké a pruzné

e (v robotu pfi nizké rychlosti s hnétacim hakem to trva asi 8 minut).

* 5009 hladké mouky idealné typ 00 + na popraseni Tésto rozdélte na 3 stejné kusy a pomouéenyma rukama kazdy vytvarujte jako

* 1 lzitka jemné soli 89 (1 sacek] suseného drozdi kouli, slozte ho jakoby do sebe. Na pomougené pracovni ploge zakapnéte kaz-

* 338mlteple vody 1 Lzice olivového oleje dou kouli trodkou olivového oleje, pfikryjte navihéenou &istou utérkou a nechte pfi
pokojové teploté kynout, az zdvojnasobi svlij objem, zhruba 45 minut az 1 hodinu.
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Doma v kuchyni

RIMSKA PIZZA , AL TAGLIO"

Rim poziva v Italii vysostného postaveni, a tak neni divu, Ze i tamni pizza ma trochu jiné parametry
nez treba ta neapolska, byt se drzi stejnych zakladnich pravidel. OvSem trochu si pohrava s téstem.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT

|

o vykynuteé tésto podle zakladniho receptu,
nejlépe dvakrat kynuté jesté pres noc

* Cerstva cherry nebo konzervovana loupana rajcata

« olivovy olej na potieni a zakapnuti

« nastrouhany syr, nejlépe pecorino romano

* Cerstva listova zelenina (Spenat, rukola, polnicek)
anebo bylinky na oblohu

* prosciutto, tyrolsky Spek na oblohu

AP

o Obloha

Pimské
pizzy al taglio byva
pomérné libovolna, pekafi
si davaji zaleZet predevsim
na dokonalém propracovani
tésta. Dopliky, jako je listova
zelenina, bylinky a uzeniny,
si nakonec muZzete zvolit
a kombinovat sami.
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Tésto vyndejte z ledni€ky 1 hodinu pred pfipravou. Troubu predehrejte na nejvyssi
stupen. Plech nebo pekacek o rozmérech cca 23 x33cm lehce vymazte olejem.
Tésto rozdélte na tretiny. Postupné kazdou polozte na pomoucenou pracovni plochu
a zacnéte ho od okraju promackavat, abyste z néj vypudili vzduchové bubliny. Pak
tésto obratte, aby byla svrchni strana dole, a postup zopakujte z druhé strany a pak jes-
té jednou.
Propracované tésto si prehodte pres jednu pazi a pak pres druhou a takto ho p
neste na plech nebo do pekace. Lehce a stejnomérné ho vymackejte k okraj
Snazte se, aby bylo vSude stejné silné. Posypte ho rajéaty a zakapejte olivovy
Na prvnich 5 minut peceni postavte plech primo na dno trouby. Pak ho pres
na mfizku umisténou zhruba v poloviné spodni ¢asti trouby a pecte jesté 15
minut. Posypte syrem a vratte jesté na chvili do trouby, az se syr roztavi.
Vyndejte a pfed podavanim doplite jesté cerstvymi zelenymi listky a platk
tta, tyrolského Spek od. Stejnym zplsobem upecte i zbylé dvé pizzy.

je kvalitni mouka s vysokym obsa-
hem lepku a dobré drozdi — mlzete
samozrejmeé pouzit drozdi Cerstvé

a nechat ho pfed zapracovanim
vzejit klasickym zplsobem. Mate-li
¢as a moznost, dejte vykynuté tésto
do uzaviratelné nadoby a nechte pfes
noc jesté jednou vykynout v lednicce,
tésto ziska vyraznou ofiSkovou chut.
Tésto na pizzu muZzete také Uspésné
zmrazit dobfe zabalené nebo v na-
dobé s vikem. Pred pouzitim ho
nechte povolit v ledni¢ce.
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Doma v kuchyni

KALIFORNSKA PIZZA Z PANVE

Amerika si pizzu, onen import italskych pristéhovalcu, vasnivé zamilovala. A také ji prizpusobila svym
chutim - nejruznéjsi naplné, velmi bohaté, odlisuji americké verze od stfidmého italského vzoru, ale jsou
italské provenience. Americky divtip se projevil v pouZiti litinové formy, ktera se silné rozehfeje a dobre drzi
teplo.

4 PORCE

Litinovou paney, ktera se da dat do trou-
by (nejlepsi je se 2 uchy), viozte do trou-

Chrarite si ruce silnymi chiiapkami a ro-
zehratou formu opatrné vyndejte z trou-

PRIPRAVA: DO 30 MINUT
|
vykynute tésto podle zakladniho receptu
2 Zice nadrobno nakrajenych

chilli papricek v oleji

2009 konzervovanych drcenych
loupanych rajéat

by a tu zapnéte na nejvyssi stupen.
V misce promichejte chilli papricky, roz-
drcena rajcata a sul podle chuti a dejte
stranou.
Tésto rozdélte na polovinu. Kazdou
nejprve roztahujte rukama kolem do-

by. Vlijte do ni olej a krouZivym pohybem ho
rozlijte po celé panvi. Opatrné vlozte placku
tésta - nejspis to zasy¢i, coz je v poradku.
Na placku pak rozetrete rajéata s chilli pa-
_ pri¢kou a pokladte ji kousky klobaskového
. prejtu. Vlozte do trouby a peéte 20 minut.

5p FRESH

2 Zice olivového oleje.

2 nejlépe italske mekke klobasky

salsiccia bez strivek -
1koule burraty
jemné mofska sl

-

° pripadné trocha mouky na popraseni

kola, pak ho polozte na pracovnl ploqhu,
zplostete na prislusné velkou plécku podlg

velikosti formy nebo rozvalejte valeGkem.

Pokud se tésto lepi, popraste ho trochou
mouky. ” r;"-t-,

(Pokud byste chtélinapodobit oiehLIé okraje
tésta z pravé pece na pizzu, zapectejesté

~kratce pod grilem).

Nechte pizzu chladnout ve formé asi

5 minut, pak ji opatr vyndejte posyp-
te na kousky natrhan urratou, apné-
te trochou chilli oIe|e paprlcek na r ejte

gdavejte Postup zopaku;te s dalsn
té
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10ZZARELLOVU,
A PESTEM

PIZZA S MORTADELOU
RICOTTOU Al ISTACIOV |

ve specialnich pecich, kde se
topi dfevem, obvykle bukovym,

neapolskou pizzu na cosi velmi z;e a kde je dosazeno velmi vyso-

Margherité by to taky moc chutnalo.. - ; '*.. . : kych teplot, pizza je pak upetena
; . A vy doslova b&hem minuty, tésto je
4 PORCE 4 Troubu Fegehfgjtg na'k jvyssi tgflol'fu A na povrchu kfupavé a voni pfirodnim

Rj . K Sl e cimate-il. . , koufem. V domacich podminkach
P_RlPRAVA. Sl e uzijte plech. F debrlvejte asi pedeme v co nejvic predehraté
« vykynuté tésto podle zakladniho receptu L PORUREETE " priprayie ] troubé, pfipadné s pouZitim pizza
‘s 250 nastrouhané mozzarelly o pesto —vSethny prisady rozmixujte. i b kamene nebo stiesni tadky, které
o 12koletek mortadely ' e Tésto roztlaf:te na tri placky, posypvte je _ napomahaif zvysit teplotu a rov-
* 2009 ricotty SRR -0 a5t rotnany IUREEM; oblozte koleCky nomaé ji distribuovat. Oblibe-
PESTO I SRS POSURRE Ty Ticotly. Opatr- ny je také trik se dvéma plechy
o 50g vyloupanych nesolenych plstacu - né pFesuiite na pizzikémen nebo plech E — jeden rozpalite v troubé,
o 40ml olivového o[eje ! a peéte asi 6 minut, 2 tésto zezlatne. i na druhém upeéete
* 1 maly strouzek éesneku Opatrné vyndejte z trouby, zakapejte : pizzu.
o 2l3ice nastrouhaného pistaciovym pestem, nalxr\éjejte '

syru pecorino romano a podavejte.
o Spetkasoli 1 ' i o
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Doma v kuchyni

PIZZA Z DETROITU A Z PEKACE

Dalsi americka verze, ktera na prostém italském zakladu stavi primo art deco mrakodrap chuti a textur.
Tentokrat v pekacku pro snazsi peceni.

4 PORCE MFizku umistéte do spodni ¢asti trouby a tu rozehrejte na nejvyssi teplotu.
Bi ) = AR Dva pekacky o rozmérech cca 23 x 33cm vymazte olejem. Nebo pizzy upecte
PRIPRAVA: NAD 30 MINUT + ODPOCIVANI postupTo:

___________________________________________________| = = e & E i .
Tésto rozdélte na poloviny a kazdou roztlacte nebo rozvalejte tak, abyste jim

: syl‘(l;):ﬂtzlz:tao%?:irlznzlékla dniho receptu mohli vyloZit pekac¢ek a dosahovalo témér k okrajum. Pekac¢ pretahnéte potra-
o 4strouzky cesneku vinarskou félii a nechte 30 minut stranou.
o 1 hrst listk{ bazalky + k podavani Mezitim v mise promichejte oloupany prolisovany ¢esnek, nadrobno nakra-
o 1 hrst listkd oregana jené listky bazalky a oregana, drceny fenykl, chilli vio¢ky, stl a pepf
o 1Zitka seminek fenyklu podle chuti.
o chilliviocky podle chuti Na tésto rozlozte polovinu platka salamu a nakrajené chilli papricky. Zakapej-
e 2204 pikantniho paprikového salamu te rajéatovou omackou a posypte €asti bylinek. Syry nakrajejte na kosticky,
o 2 ice nasekanych nakladanych chilli papricek cherry raj¢ata rozkrojte na poloviny. VSe rozprostiete rovnhomérné na tésto, po-
o 500ml rajéatové omacky [hotoyy vyrobek) pte zbylymi bylinka blozte zbylymi platky salamu.
o 1709 mozzarelly . lozte do tro e asi 10 az 15 minut, az se syr roztece a vytvofi zla-
e 60gsyratypu provolone vou kiirkus Opat#ré pizzu uvolnéte plochou stérkou, vyndejte z pekace
. * 80gedaru J‘; & krajejte. Podavejte posypané bazalkou a zakapané medem.
4 o 150g cherry rajcat wl i &
o jemnamorskisil
e o medkpodavani | o
wn
v .1- s
rf S
o TR
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chut tésta je stejné dllezita

jako chut naplIné. Klasické piz-
zy, resp. klasické naplné, nejsou
prili§ pocetné a toci se okolo raj-
Cat, syra/syru a bazalky, pfipad-
né uzenin a maji sva pevna pra-
vidla pfipravy, ale dnesni doba
je mnohem benevolentné;jsi,
mnozina pizz stéle roste...

5 : '
fi:t

. PIZZA CACIO E PERE - T

¥ Ly k- ¥ _]_ -ﬂ-- L] - 3 Fh
Skvostna italska inovace, kdy se prdednc;ldt:{\é, f veledobra omacka ze syra a spousty pepre pouzije
nikoliv na téstoviny, ale na... No g..pa*' tu jeSté teW specificky zplsob'peceni - vazné to stoji za to!

&
|

g A

4 PORCE Troubu pfedehfiejte na funkci grfl a vlozte do ni pizza kdmen nebo obraceny
¥ ) plech asi 20cm pod zdroj zaru. Na néj polozte dalSi obraceny plech a hojné

PRIPRAVA: DO 30 MINUT \ ho pop‘ra§te*kty_<ufiénou4moukou.

| k. ot BT, 2 2 = 3 v

o Ttk sto naoizd tal Szaklagn cadiy Tésto rozdélte na tretiny. Na pomoucené plose prsty roztlacte tésto

2 1§0; nastrouhanélgo sy'rpa pecorino romano P na mensi placku, vytvarujte lehce'zvySené okraje a dlanémi pak tésto jesté

 extra panensky olivovy olej na zakapani I i plackvu > prthmeru bed SUANE s el <

o, Vétéi mnostvi cerstvé namletého éerného pepfe Placku opatrné polozte na plech v troubé popraseny moukou a doprostred

o hrubé mleta kukuFiéna mouka na poprageni placky dejte 2 Izice drceného ledu. Pecte asi 8 minut, az tésto zezlatne. Pak

o dreeny led ihned posypte syrem, zakapejte olivovym olejem, posypte peprem a podavejte.
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Sipkovi krélovna

AZ SE TRNITE KERE ROZZARi CERVENYMI PLODY, ZACNETE SE LOUCIT S LETEM. NAVLEKNETE S|
DLOUHE OBLECENi A RUKAVICE A NASBIREJTE POKLADY PLNE VITAMINU C. SiPKY MUZETE USUSIT
NEBO Z NICH UVARTE VYTECNOU ZAVARENINU, KTERA JE NEZBYTNYM DOPROVODEM KANCi PECINKY,
ALE SKVELE CHUTNA | NA TOUSTU, LIVANCICH, V PALACINKACH NEBO SE SYRY. DLOUHA A NAROCNA
PRIPRAVA Z Ni CINi VZACNOU LAHUDKU, KTERA VSAK KRALUJE PODZIMU! A JAK JI OCENITE V ZIME!
ODBORNICE NA CESKE SEZONNi A BIO POTRAVINY HANKA ZEMANOVA VAM PROZRADIi SVUJ RECEPT.

ZHRUBA 2-3 MALE SKLENICKY
POUZITI JADEREK PRIPRAVA: ASI 3 HODINY

ka prazila jako kédva a pravé kavé &i kavovinam o 500g 3ipkd ® 100g bio Zelirovaciho cukru o $petkamletého hiebicku o 1-2 lZice citronové stavy
pfidavala pfijemnou vini a chut. Podle farare |
a znalce bylin Johanna Kiinzleho se vnitfek Sipku Zakladem dobré &ipkové zavareniny je zbavit $ipky jadérek a chloup-
nema vyhazovat. Kdyz se jadérka povafi alespori ku, které &tipou a drhnou v krku. Nejspolehlivéjsi je zaroveri nej-
45 minut ve vodg, ziskame pry vyborny prostre- pracnéjsi zptisob, kdy &ipky rozptlite a jadérka a chloupky odstranite.
dek proti revmatismu, dng, ischiasu a vodna- Rychlejsi je $ipky ponofit do vody, povafit je celé 30 minut a pak je roz-
telnosti (z knihy 4000 let pfirodniho IéCitelstvi o mixovat a nékolikrat propasirovat. | pres ten nejjemngjsi cednik se vak
od Kurta Allgeiera). nékteré chloupky dostanou do zavaeniny a jsou v ni citit. Podle zp(iso-
bu pfipravy potfebujete rizné mnozstvi Sipkl, na rozmixovani a propa-
sirovani vice nez na ruéni odstranéni chloupku. Proto podle zvoleného
zpUsobu pfipravy upravte mnozstvi Sipkl. Toto mnozstvi odpovida od-
stranéni chloupku ru¢né.
Sipky omyjte, odkrojte &ernou korunku a pFipravte z nich protlak
jednim z uvedenych zpusobU. Poloviny ocisténych $ipkl zalijte stu-
denou vodou, aby byly ponofené, a povarte je 10 az 15 minut domeékka.
Nechte je mirné zchladnout a rozmixujte dohladka. Vafite-li celé Sipky,
trva to zhruba 30 minut a rozmixovanou smés je tfeba alespon 3x pro-
pasirovat pres jemné sito.
Sipkovy protlak zvaZte a podle vahy odvazte i cukr - zhruba 300g
zelirovaciho cukru na 1kg protlaku. Promichejte, pfidejte mlety hfe-
biCek a citronovou $tavu. Zahfivejte k varu a za ¢astého michani povarte
nékolik minut do zhoustnuti.
Horkou Sipkovou zavareninu pliite do horkych malych sklenicek,
zaviCkujte a zavarte 20 minut ve vodé horké 85°C nebo v myc¢ce
na program na vysokou teplotu.

RYTMUS ROKU

Priikopnice bio potravin, lokalnich sezonnich surovin a milovnice nejen divoké prirody
Hanka Zemanova spojila ve své treti knize Rytmus roku své znalosti o pfirodé, jejim
prirozeném rytmu a zpracovani jejich dart s nadhernymi fotografiemi. Ukazuje, jak nas
pfiroda svymi sezonnimi a lokalnimi plody kazdy mésic posiluje a Ié¢i a prinasi spoustu
tipd, jak je zpracovat pro okamzité vyuziti i dlouhodobé uskladnéni. Ke spolupraci si

pfizvala tfi Iékarky zamérené na stfedoevropskeé Iécivé jidlo a byliny, tradiéni ¢inskou
medicinu, ajurvédu a antroposofii - MUDr. Michaelu Simkovou, MUDr. Martinu Ziskovou
a MUDr. Hanu Sirotkovou. Pokud hledate ukotveni v dnesnim hektickém svété a cestu,
jak zit v souladu se sebou a okolni prirodou bez plytvani a zbyteéného vytvareni odpa- I e A

du, tato kniha vas okouzli svou jednoduchosti, srozumitelnosti a prakti¢nosti. RYTM US RO KU
Vydalo nakladatelstvi Smart Press. 5 Hankou Zemanawou

L '1-
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PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA o RECEPT JE REDAKENE UPRAVEN, POVODNI VERZI NAJDETE V KNIZE RYTMUS ROKU S HANKOU ZEMANOVOL.



Hanka
Zemanova,
doporuéuje pouzivat bio
zelirovaci cukr z dm drogerie, ktery
obsahuje pouze bio cukr a bio jableény
pektin. Do zavaFeniny Sipky trpélivé plli
a odstranuje jadérka a chloupky, do Sipkové
omagcky je povari, promixuje a propasiruje,
protoze ji dale rozfedi vijvarem a par chloupkd
se v chuti ztrati. Sklenice vymyjte vrouei vodou
a nechte vysusit v troubé pfedehfaté na 85 °C.
Sipkovou zavafeninu méZete osladit i medem
misto cukru, ale pak ji nelze zakonzervovat.
Uchovéavejte ji v chladu a rychle ji snézte.
Premrzlé zméklé Sipky pak staéi jen
omjt, pPepasirovat a St’avu osladit
medem.
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PRIPRAVILY: KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

SRR
- PN,

Nedélni Flaho

DOMACi SLAVNOSTNi DEZERT PO NEDELNiM OBEDE SE OTISKL DO NASi DNA ZHRUBA
ZA NARODNiHO OBROZENi. JAKMILE SE OBJEVi NA STOLE, CiTIME SE PRiIJEMNE BLAZENE.
INSPIRACI PRINASi TENTOKRAT BLOGERKA CUKRARINKA A MYSLi NEJEN
NA MALE | VELKE HOSTY U STOLU, ALE | NA CTYRNOHE MAZLiKY POD NiM.

CERNA ROLADA

UPECENO S LASKOU

0 neobvyklou barvu se postara kakao v tésté. Chutové ho podpori ¢okoladovy krém na zplisob domaci parizské
$lehacky. Podle chuti muZete napli obohatit kousky bananu. Jednoduché - a pFitom maximalné efektni.

1 ROLADA / 12 KOUSKU
PRIPRAVA: 45 MINUT
+ CHLAZEN( PRES NOC

TESTO
e 5vajec
* 759 krupicového cukru
o 409 kakaa holandského typu
* 50 polohrubé mouky
* kakao holandského typu
nebo mouckovy cukr na posypani
NAPLN
o 500ml smetany ke lehani [33%)
* 2009 hoiké ¢okolady [min. 70% kakaa)
« 1vétsi banan podle chuti

58 (RO

Den predem pfipravte krém. Smetanu za-

hrejte az témér k varu. Nalamejte do ni ¢o-
koladu, nechte 2 minuty stat a pak ji rozmichej-
te dohladka. Na hladinu polozte potravinarskou
félii a nechte ¢okoladovou smetanu vychlad-
nout. Pak ji ulozte do druhého dne do lednice.

Na tésto vyslehejte Zloutky s cukrem do na-

dychané husté pény. Trva to zhruba 10 az
15 minut. Troubu pfedehrejte na 170°C, plech
vylozte pecicim papirem.

V jiné mise uslehejte bilky na tuhy snih.

Do zZloutkové pény lehce, ale rovhomérné
vmichejte kakao a mouku a zapracuijte snih.
Tésto vlijte na pfipraveny plech, rozetfete ho
a pecte 5 az 7 minut, az tésto zpevni.

Upecené tésto vytahnéte, nechte 5 minut

chladnout na plechu a pak ho i s pe€icim papi-
rem stocte od delSi strany. Papir zafixujte kolicky,
aby se rolada nerozbalila, a nechte ji vychladnout.

Vychlazenou ¢okoladovou smetanu vyslehejte

na hladky krém. Podle chuti oloupejte banan
a nakrajejte ho na kosticky.

Vychladlou roladu rozbalte, potfete krémem

zhruba 3cm od horniho okraje, ke spodnimu
okraji dejte vice krému. Posypte rovhomérné
bananem a stoc¢te od del&i strany s vice krémem,
pecici papir odstrarite.

Naplnénou roladu uloZte do lednice alespor

na 30 minut. Pfed podavanim ji lehce pocuk-
rujte nebo popraste kakaem.




L
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DORT PLNY GRILIASE

Nadychané piskotové tésto spojuje nevsedni maslovy krém z vareného mléka s moukou, ktery témér upadl
v zapomnéni. Krupavy grilias dort nejen zdobi, ale dodava mu i sladkost a zaroven prijemnou karamelovou
horkost. PFidat ho muZete i do krému. Skvéla volba na viechny slavnostni pFileZitosti.

1 DORT / 12 KOUSKU
PRIPRAVA: 12 HODINY + ODLEZENI

TESTO

o 8vajec * 1909 hladké mouky

* 1sacek kypriciho prasku

 110g krupicoveho cukru

* maslo na vymazani formy

« hladka mouka na vysypani formy

NAPLN

o 290mlmléka  60g hladké mouky

* 1lzicka praskoveé zelatiny

o 310g zmeklého masla 1009 mouckového cukru

2 sacky vanilkového cukru
nebo 2 lZice domaciho vanilkového cukru

GRILIAS

© 3209 krupicového cukru

* 110g liskovych nebo vlaiskych ofechi
[pouzit lze i mandle nebo pistacie)

i 4
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Dortovou rozeviraci formu vymazte
maslem a vysypte moukou. Bilky
vyslehejte na tuhy snih. Troubu pfede-

hrejte na 170°C.

Mouku promichejte s kypficim pras-

kem. Do snéhu zasSlehejte pfi men-
Sich otackach postupné cukr, Zloutky
a mouku. Tésto vlijte do pfipravené for-
my a pecte zhruba 35 minut dozlatova,
az Spejle zapichnuta do tésta vyjde ven
Cist4 a sucha.

Mezitim pfipravte krém. V rendliku

zahftivejte mléko az témér k varu.
Vypnéte plotynku a za stalého mi-
chani pfidavejte mouku a Zelatinu.
Pozor, Zelatina se nesmi vafit. Michejte
do zhoustnuti. Odstavte, na hladinu
polozte potravinarskou folii a nechte
vychladnout.

Upeceny korpus vytahnéte a nechte zchladnout

ve formé.

Vychladlé mléko vySlehejte se zméklym maslem

a ob&ma cukry dohladka. Mléko i maslo musi
mit stejnou teplotu, aby se krém nesrazil. UlozZte ho
do lednice.

Na grilia$ zahfivejte cukr v rendliku na stfednim

stupni. Nemichejte ho, ob&as zakruzte rendlikem,
aby se cukr rozpoustél. Ofechy nasekejte nahrubo.
Do rozpusténého cukru, ktery za¢ne zlatnout a houst-
nout (tvofi karamel), nasypte ofechy, VELMI OPATRNE
(karamel je vrouci) promichejte a smés vlijte na plech
vyloZeny pecicim papirem. Nechte vychladnout a pak
rozlamejte na kousky a rozmixujte je nahrubo.

Zchladly korpus jednou prokrojte a spodni ¢ast

potrete polovinou krému. Pfiklopte ji druhou ¢asti
korpusu, potrete ho seshora i po stranach a posypte
drcenym griliaSem (nahofe i z boku). UloZte na 2 hodi-
ny do lednice a pak podavejte.
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. Kovovou

K formu vymazte
maslem a vysypte
3 moukou nebo vystrikejte p

olejem ve spreji a zlehka
popraste moukou. Mizete ji
i vymazat méslem a vylozit pecicim
papirem. Boky potfete maslem
nebo vystrikejte olejem a vysypte
., moukou. Silikonovou formu .
staéi jen vymazat.

.
*teceacnset”
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NEKYNUTE KOLACKY

Tyhle kolacky by mohla péct chytra horakyné. Jsou z drozdi, ale nekynou. Jsou plnéné, potirané i obalované,
vzdy se povedou a na kynuté tésto jsou rychle hotové. A hlavné jsou nebesky dobré!

ZHRUBA 100 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 12 HODINY

TESTO

e 100ml mléka * 5009 hladké mouky

o 84g cerstvého drozdi (2 kostky) e 3 Zloutky

* 309 krupicového cukru * 2509 studeného masla

* Spetkasoli * hladka mouka na podsypani

NAPLN

e 200mlmléka o 5009 mletych vlagskych ofechd

« 2bilky * 80g mletych détskych piskotd
 80gmedu  80g krupicového cukru e & [Zice rumu
MASLOVY KREM

e 2509 zméklého masla e 4 LZice mouckového cukru
e 2lzice rumu

OBALENi

* 100g mouckového vanilkového cukru (podle chuti)
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Mléko do tésta zahrejte, aby bylo vlazné.

Do misy prosejte mouku. Uprostred vy-
tvorte dulek. Rozdrobte do néj drozdi, po-
sypte 1 IZiCkou cukru, zalijte vlaznym mlé-
kem a zlehka promichejte s trochou mouky.
Nechte 10 az 15 minut vzejit kvasek.

Mezitim pfipravte napli. Miéko zahfejte

k varu. Vmichejte do néj ofechy a nechte
5 minut stat. Z bilk( u$lehejte tuhy snih.
Do ofechové smési vmichejte piskoty, med,
cukr a rum. Promichejte dohladka a nako-
nec zlehka zapracujte snih.

K vzeSlému kvasku nastrouhejte maslo,

pridejte Zloutky, sul a zbyly cukr. Vy-
pracujte hladké nelepivé tésto, bud ruéné
vareckou, nebo v robotu s nastavcem
hnétaci hak.

TFi plechy vylozte pecicim papirem.
Pracovni plochu lehce popraste mou-
kou. Tésto rozdélte na Ctvrtiny a postupné
kazdou vyvalejte na plat silny 3mm. Vykra-
jujte z néj kolecka o priimeéru 22 az 3cm.
naplné, nebo ji dejte do cukrarského sacku
a vytvorte na tésto pusinku. Kolac¢ky skla-
dejte vedle sebe v rozestupech na pfiprave-
ny plech.
Troubu predehfejte na 175°C a kolacky
pecte zhruba 15 minut dozlatova.
Mezitim pfipravte méaslovy krém. Méslo
vyslehejte s cukrem a rumem dohladka.
Upecené kolacky vytahnéte a nechte
zchladnout. Pak je potfete maslovym
krémem a obalte v cukru.
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CUKRARINKA: PECEME S LASKOU

Andrea BureSova LiSkova
Blogerka Cukrafinka za¢ala péct dorty a tvofit na né postavi€¢ky z marci-
panu pro své syny. Z koniCku se postupné stala vaser a z vasné profese.
Své osvédcené recepty na dorty a dezerty si nastésti nenechala pro sebe, -
ale velmi srozumitelné je popsala ve své kucharce. A tak se mlzete nechat T
inspirovat, potésit se pohledem na krasné dobroty a vybrat si ty, které o
upecete pfi nejblizsi vhodné pfilezitosti. Jejich ohromnou vyhodou je rych-
lost a snadnost pfipravy, takZe postupné nejspi$ vyzkousite vSechny.
Vydalo nakladatelstvi XYZ.

w .
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PSi DORT

Paradni dort na oslavu narozenin vaseho zvireciho milacka nebo tieba na jeho svatek nebo Den psu, ktery se
slavi 26. srpna. Navic tuhle dobrotu si rady daji i kocky.

1 DORT

PRO VETSIHO PSA
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ CHLADNUTI

* 1kg kufeciho nebo kritiho masa

* 6 velkych mrkvi

o 2lzice olivového oleje

e Svajec

* 4009 varené nesolené ryze

* 7509 mékkeého tvarohu

o 2iloutky

* slunecnicovy nebo olivovy olej na vymazani
e susené maso na posypani dle chuti

Troubu predehfrejte na 170°C.
Maso nakrajejte na kosticky.
Cty¥i mrkve omyjte a nastrouhejte
nahrubo nebo je nakrajejte nadrob-
no. Pridejte k masu s olejem a dvé-
ma vejci. Dikladné promichejte.
Dvé formy o priméru 22 az
24 cm vymazte olejem. Do ma-
sové smeési vmichejte polovinu
varené ryZe a smés rozdélte
na dvé stejné velké &asti. Roz-
prostrete kazdou do jedné formy
a prsty ji stlacte, aby tvofily sou-
vislou vrstvu. Pecte v predehraté
troubé 45 minut.

Mezitim uvarte zbylé dvé mrkve v celku domékka a tfi

vejce natvrdo. Trva to 10 minut od bodu varu. Pak je slijte
a zchladte studenou vodou. Mrkve nastrouhejte nebo nakra-
jejte nadrobno.

Tvaroh vyslehejte s dvéma zloutky dohladka. Vmichejte

zbylou varenou ryzi a mrkev. Vejce oloupejte a nakrajejte
na platky, dobfe to jde kraje¢em na vajicka.

Upecené korpusy nechte vychladnout. Jeden ponechte

ve formé (mate-li rizné velké formy, pak v ni ponechte ten
vétsi). Natfete na néj vrstvu tvarohové smési s ryzi, pokladte
platky vajec a priklopte druhym korpusem. Pokud vam zbyl
tvaroh, vytvorte z néj na dortu pusinky pomoci cukrarského
sacku s vétsi Spickou.

Hotovy dort ulozte na 1 az 2 hodiny do lednice. Servirujte

posypané susenym masem nakrajenym na kousky.
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Likavé viné

ASIJSKA KUCHYNE

PLIiZIVE MLHY A POCINAJICi PLISKANICE ZMiRNUJi PREDSTAVY O DOVOLENE V ASII, KDE PiSECNE
PLAZE A TEPLE MORE STRiDAJi PREPLNENE HLUCNE ULICE S VONAVYMI STANKY SE SMAZENYMI
A RESTOVANYMI SPECIALITAMI. | KDYZ UZ NEMATE v0LN§: DNY, NEZOUFEJTE, ASIJSKOU ATMOSFERU
SI DIKY TEMTO BAREVNYM A VONAVYM RECEPTUM VYKOUZLITE | U VAS V KUCHYNI.

JiDLA JSOU TO VELMI UTESNA, A TAK SE HODi DO CHLADNYCH DNi.

BANANOVE SMAZENKY S KOKOSOVYM KREMEM

Banand se v Asii péstuje mnoho druhi a kaZdy se hodi na néco jiného. V tomto tradi¢nim viethamském dezertu
vyuzijete vyzralé Zluté banany, které bez problému seZenete i u nds. Smazené banany elegantné dopliiuje

krém z kokosového mléka.

6-10 PORCI
PRIPRAVA: 30 MINUT

|

SMAZENKY

o 6 zralych banani » 200g ryZové mouky

e 400ml kokosového mléka e 1009 krupicového cukru

« 1 kapka vanilkového extraktu nebo seminka z "2 vanilky

* 4 Zice slunecnicového oleje o moutkovy cukr na popraseni
KOKOSOVY KREM

o 400ml kokosoveho mléka o 11zicka soli  1lZicka krupicového cukru

Banany oloupejte,

podélné je rozpulte
a nakrajejte na kousky
dlouhé 7%2cm.

V misce smichejte

ryzovou mouku, koko-
sové mléko, cukr a vanilku
na hladkeé tésticko. Pridej-
te kousky bananu a pro-
michejte, aby se banany
téstickem obalily.

V mensi panvi rozehrejte na stfednim stupni
olej a osmazte v ném obalené kousky ba-
nanu dozlatohnéda, trva to zhruba 2-3 minuty
z kazdé strany. Odkladejte je na papirové utérky,
které vsaknou prebyte¢ny tuk.
Zatimco se banany smazi, pfipravte kokoso-
vy krém. Kokosové mléko zahfivejte v rendli-
ku se soli a cukrem do lehkého zhoustnuti.
Smazenky podavejte teplé nebo vlahé, po-
prasené mouckovym cukrem a s kokosovym
krémem.




UstFicova
omacka
je kondenzovany .
a zredukovany vyvar
z UstPic. M4 tmavé hnédou barvu
a nasladlou rybi chut’ a vini,
vyrazné méné intenzivni nez rybi
oméAcka. Pouziva se k dochuceni
slanych asijskych pokrmi, zejména
masa, ryb nebo zeleniny.

nasladlost i slanost.

) 5.

2 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

ZAKLAD

* 3009 hovéziho masa [nizky rosténec nebo svickova)

* 3009 Cerstvych stredné tlustych vajecnych nudli

e 3jarni cibulky e 1709 zeli pak Coi

o 1% 1Zice arasidového oleje

« 1 cervena chilli papricka podle chuti

MARINADA

o 1strouzek Cesneku o 1%2|Zice tmavé sojové omacky

* Y, Zice Cinského ryZového vina

« Y, 1zicky krupicového cukru

o 11zicka nastrouhaného zazvoru

°2 l2|cky kukuFicného Skrobu

OMACKA

e 2lZice Ustricové omacky o 200ml kuFeciho vyvaru

o 1lZice svétlé sojové omacky e 1 lZice tmave sojove
omacky e 2 Zicky kukuficného Skrobu

%, Zvyrazni jejich chuté, doda .'

'cg Zin kynud

5'!‘

i
Y

y pokrm se zeleninou ¢i masem.

odle ebe, takze staCi dodrzet zpusob vareni

odle své chuti, sezony ¢i stavu zasob.

Maso zbavte tuku a nakrajejte ho
na velmi tenké platky. Dobre to
jde, kdyZ pouZijete ostry ndz a maso

nejprve ulozite alespon na 30 mi-
nut do mrazaku. Cesnek oloupej-
te, nakrajejte nadrobno a vsypte
k masu. Pfidejte zbylé suroviny
na marinadu, dikladné promichejte
a nechte odlezet.

Mezitim uvarte v hrnci dostatek

vody na nudle. VloZte je do vrouci

vody a varte 2 az 3 minuty. Scedte
je, proplachnéte pod studenou vo-
dou a odlozte je.
Nez se uvafi téstoviny, pro-
michejte vSechny suroviny
na omacku. Jarni cibulku nakrajejte
Sikmo na tenké platky, bilou a zele-
nou ¢ast ponechte zvlast. Pak Coi
nakréjejte na 2cm kousky, fapiky
ponechte zvlast.

V panvi wok nebo jiné velké panvi ro-

zehfejte 1 Izici oleje. Pridejte ve dvou
davkach marinované hovézi maso
a za stalého obraceni ho zprudka smazte
2 az 3 minuty nebo dokud neni maso ze
vSech stran zatazené a tmavé. Vyjméte ho
a odlozte.

Ve volné panvi rozehrejte zbyly olej

a restujte v ném bilé ¢asti jarnich cibu-
lek pl minuty za stalého michani. Pfidejte
fapiky pak €oi zeli a smazte je 2 minuty.
Prilijte omacku a zahfivejte ji k varu. Ne-
chte ji bublat 1 minutu, pak vratte do pan-
ve maso a promichejte.

Pridejte okapané nudle, promichejte

a zahfivejte na stfednim stupni 1 az
2 minuty nebo dokud nejsou nudle mékké.

Chow mein rozdélte do dvou misek,

oblozte zelenymi ¢astmi jarnich cibu-
lek a podle chuti listky pak €oi zeli a nase-
kanou chilli papri¢kou. Ihned podaveijte.

== Doma v kwhxni .
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OLIHNE SE SOLIi A PEPREM

Tento hlavonozec je pribuzny s kalamary a stejné jako jejich maso je tireba i to olihni upravit zprudka a kratce,
aby zlstalo mékké a neproménilo se v gumu. Fritované olihné se v Asii podavaji nejéastéji v restauracich
s nabidkou dim sum knedli¢ku jako predkrm. Ale klidné si je dejte jako hlavni chod s listovym salatem.

4-5 PORCI
JAKO PREDKRM
PRIPRAVA: 30 MINUT

+ MARINOVANI 30 MINUT

o 3 cerstvé olihné

* 1lzice ryZového vina Shaoxing

o 21Zice sezamoveého oleje

* 1009 hladké mouky

o 509 semoliny

o 1 lzicka soli

o 1lZice Cerstvé namletého bilého pepre

o 2strouzky cesneku

2 maleé zelené chilli papricky

 2malé Cervené chilli papricky

« 11Zice slunecnicoveho oleje

o 21Zicky nastrouhaného zazvoru

o nékolik listd kari

o siil a ¢erstvé namlety cerny pepf podle chuti
o zhruba 750 ml rostlinného oleje na smazeni

Ryzové
vino Shaoxing
(Saosing) je jedno_

_“o;. p;':"m",},l..‘u-o: 'lp

Olihné ocistéte — opatrné vytahnéte

hlavu i s vnitfnostmi z téla. Z vytaze-
ného kusu odfiznéte chapadla. Uprostred
chapadel je tvrdy kousek podobny zobaku,
ktery vyjméte. Télo stahnéte z klze, odtrh-
néte ploutve, které muzete také snist. Z téla
odstrante prihlednou chrupavku. Kizi,
vnitfnosti, zobdk a chrupavku vyhodte, cha-
padla, ploutve a télo proplachnéte a osuste
papirovou utérkou.

Télo nakrajejte po délce na prouzky

silné 3cm, chapadla na kousky dlouhé
4cm. Dejte do misky i s ploutvemi a zalijte
ryzovym vinem a sezamovym olejem. Pro-
michejte, misku zakryjte potravinarskou folii
a nechte 30 minut marinovat pfi pokojové
teploté.

Do fritézy nebo vyssiho rendliku vlijte

olej alespon do vysky sloupce 5¢cm a za-
hrejte ho na 180°C.

Mezitim v mise promichejte mouku,

semolinu, sll a bily pepf a ve smési
dlkladné obalte marinované kousky
olihni. Vlozte je po ¢astech do kovového
sita na smazeni. Ponofte je v situ do ro-
zehratého oleje a smazte dozlatova.
Vyjméte je a nechte okapat prebytecny
tuk na papirovych utérkach. Stejnym
zpUsobem osmazte zbylé olihné. Osolte
je a opeprete.

Cesnek oloupejte a nasekejte na-

drobno. Chilli papricky zbavte se-
minek a nakrajejte je na platky. V panvi
wok rozehrejte na stfednim stupni olej,
pfidejte zdzvor a smazte ho 1 minutu, az
se rozvoni. Pridejte Cesnek, chilli papri¢-
ky a kari listky a smazte pal minuty, az
Cesnek zezlatne. Pridejte smazené oli-
hné a asi 10 sekund michejte a restujte
s ostatnimi surovinami. Ihned podavejte.

z nejznameéjsich vin v Ciné.
Nézev ziskalo podle regionu
na vychodé zemé, kde se vyrabi
p kvaSenim ryze s vodou a maljm

it mnoZzstvim pSenice. Obsahuje tedy
lepek. M4 tmavé jantarovou barvu,
jemné nasladlou chut’ a skvéle
dochucuje slani jidla. Koupite ho 4
v asijskych obchodech, vét§ich
supermarketech
i online.
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Krasné oranzovozelenou polévku se sladkokyselou chuti a ostrym tonem chilli muZete podavat jako
exoticky uvod slavnostniho jidla nebo jako jediny chod. PrestoZe obsahuje hutné kokosové mléko, diky
kyselosti limety chutna svéze. Pouzijte jakoukoliv dyni s oranzovou duzninou.

6 PORCI
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

1
* 5cm kousek Cerstveho zazvoru
e 2strouzky cesneku
o 2-3 cervené chilli papricky
« 2 stonky citronove travy
* 1velky svazek cerstvého koriandru
* 1,21 zeleninového nebo kuFeciho vyvaru
* 7509 maslové dyné
* 1svazek jarnich cibulek
o 2lzice slunecnicového oleje
* 400ml kokosového mléka
e 2-3 lZice thajské rybi omacky
o $favaz1-2 limet
o créme fraiche nebo zakysana
smetana k podavani

Zazvor oloupeijte a nasekejte nahrubo. Ces-
nek oloupejte a nakrajejte najemno. Chilli
papri¢ky zbavte semen a nakrajejte je na platky,

par platkud si nechte na ozdobu. Citronovou
travu podélné rozpulte. Listky koriandru otrhejte
a ponechte stonky i listky.
Do hrnce vsypte zazvor, esnek, chilli pa-
pri¢ky, citronovou travu a stonky koriandru,
zalijte vyvarem a varte pod poklickou 20 az
25 minut na stfednim stupni. Odstavte a nechte
mirné zchladnout.
Mezitim oloupejte a rozpulte dyni, vydlabejte
z ni seminka a nakrdjejte ji na 2cm kostky.
Jarni cibulku nakrajejte Sikmo na tenké plat-
ky. Ve velkém hrnci rozehfejte olej na mirném
stupni, vsypte dyni a jarni cibulku, zlehka osolte
a opékejte
15 az 20 minut domeékka, ale davejte pozor, at

dyné ani cibulka nezhnédnou.

Zchladly vyvar rozmixujte a pfecedte

do hrnce s dyni a jarnimi cibulkami.
Snazte se vytlacit z kouskl zachycenych
v cedniku co nejvice chutovych latek.
Polévku znovu rozmixujte. Pilijte koko-
sové mléko, 2 IZice rybi omacky a Stavu
z 1 limety a za stalého michani polévku
ohrejte tésné pod bod varu. Chut do-
ladte dalsi rybi oméckou a limetovou
Stavou.

VétSinu koriandrovych listk(l nasekej-

te najemno a vmichejte je do polévky.
Zahtivejte ji par minut, ale neméla by
viit. Zbylé listky koriandru nasekejte
nahrubo.

Dyriovou polévku podavejte velmi

horkou se IZici créme fraiche a listky
koriandru a platky chilli papri¢ek.
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Cinska
omééka hoisin se
vyrébi z fermentovanych
sojovyeh bobt, esneku,
octu, chilli a cukru ¢i jiného

sladidla. M4 vyraznou sladkoslanou
chut’ a nékdy se ji pPezdiva asijskd
barbecue omééka, a¢ si moc podobné
nejsou. Pouziva se k dochuceni

.
.

ASIJSKE DUSENE HOVEZi S PAK COI

V tomto pripadé si vystacite jen s hrncem, maso se totiz dusi. Pozvolnym varenim
v korenéné stavé uzasné zmékne a nadherné se rozvoni. A vy se razem prenesete do Asie nebo Orientu.
Krehké stavnaté vonavé maso podavejte s asijskymi nudlemi, bud'vajecnymi, nebo japonskymi soba

nudlemi, tenké ryZové se nehodi, protoZe k nim neprilne ta bajecna omacka.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 2 HODIN

|
* 1kg hovéziho masa (krk, plec, kyta, rosténec)
o 2lzice rostlinného oleje © 1strouzek cesneku
* 1velka salotka ® 750ml hovéziho vyvaru

e 2"2.cm kousek Cerstvého zazvoru

* 125ml ¢inského ryZového vina

* 125ml omacky hoisin

o Y 1Zicky mletého Fimského kminu e 1badyan
o Stavaz'2pomerance e 1lZicka tekutého medu
o 1 ¢ervena chilli papricka * 4-6 zeli pak Coi

o varené asijské nudle k podavani

70 FRESH

Maso nakréjejte na stejné velké, zhruba 3cm kous-

ky. Ve velkém kastrolu rozehfejte olej a maso na ném
po ¢astech zprudka osmazte dohnéda. Trva to zhruba
3 minuty, ob¢as ho promichejte. Osmazené maso presurite
na talif a osolte ho.

Mezitim oloupejte Eesnek, Salotku a zadzvor a nakrgjejte

je nadrobno. Vsypte je do volného kastrolu s pfipecky
a restujte 1 minutu za stalého michani. Pilijte vyvar, ryZové
vino a omacku hoisin, pfidejte kofeni, pomerancovou $tavu
a med. Chilli papri€ku zbavte seminek, nakrajejte ji na plat-
ky a pfimichejte k vyvaru. Promichejte, odskrabnéte pfi-
pecky a do kastrolu vratte maso. Ztlumte teplotu na nizkou
a nezakryté varte 1 az 1%z hodiny, az maso zmékne. Podle
potfeby dochutte.

smazenych jidel nebo jako
marinida. Nedilné patFi
k pekingské kachné. -

Z pak ¢oi zeli odstrante
kostély. Bilé ¢asti nakréa-
jejte na platky silné 1% cm,
zelené ponechte v celku nebo
je rozpulte. Bilé ¢asti pfidejte
do kastrolu, zvyste teplotu
a varte 3 az 4 minuty, dokud
nejsou bilé ¢asti pak ¢oi zeli
kfehké. Vmichejte zelené ¢asti
pak Coi zeli a vafte jesté 2 az
3 minuty, az zavadnou.
Dusené hovézi podaveijte
s uvarenymi nudlemi podle
vaseho vybeéru.



== Doma v kuchyni

LOS0S S ORECHOVOU KRUSTOU

Jemna, mirné slana a ovocna chut Zluté pasty miso zintenziviiuje chut lososa, a tak mlzete mit dojem, Ze se
vam s kazdym soustem v tstech rozlije more. Kesu ofisky, chilli papri¢ka a limetova kura pridavaji moderni
twist, diky kterému si tuto lahtidku budete chtit pFipravovat ¢asto.

Troubu predehfejte na 200°C. Filety z lososa oplachnéte, Pl
2 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT osuste papirovou utérkou a vytahnéte pinzetou pfi- cecetttt .Q
‘ padné kosti. Dno malého pekace potrete olivovym Husta é{
o 2filety z lososa ze stfedni ¢asti (po 2259) olejemv a vIvozte do néj Ic?sosa. . gagta Iniso B
 1Lice olivového oleje Kesu ofechy nasekejte nahrubo do misky. pochézi z Japonska R
o 60g keéu ofecht _ChiIIi_ papriéku_zbavte seml'nek a nﬂase- a vyrabi se ze séjovycp .
« 1 tervené chilli papricky serrano kejte najemno. Z limety ostrouhejte karu bobil naloZenych v mofské soli
« 1 chemicky neogetfens limeta a vymackejte Stavu. Ve promicheijte s miso 9 s fermentaénimi bakteriemi koji
« 1 Liice 3luté pasty miso pastou a sezamovym olejem. Smési rovno- ¢ apdenici nebo ryzi. Nekteré miso pasty
* 1 Lice oleje z prazeného sezamu mérné potrete povrch obou filetd. - kvasi pét dni, jiné i 1éta. Od sloZeni a délky

* 2ljice nasekané pazitky na ozdobu Lososa pecte v predehrate troubé kvaseni se odviji jejich chut’. Nejéastéji

« listovy salat nebo varena ryze k podavani 12 az 15 minut, az bude maso propecené koupite bilé, Zluté a Gervené miso. Cim
a krusta zlatohnédé. Ozdobte ho nasekanou je jeho ba,,rva, svétlejsi, tim je jeho
paiitko,li ,a podaveijte tfeba s listovym salatem ~, chut’ jemnéji. V a,sijs’ké kuchyni
agke b2, . se pouziva jako zdravé

dochucovadlo. ot

L - . . =

ASIJSKA KUCHYNE

Obliba asijské kuchyné stale stoupa s tim, jak ji lidé stale vice poznavaji na dovolenych, v restauracich o
a bistrech. Pokud ¢asto nad talifem premysilite, jak je pokrm udélany, tahle kucharka vas potési. Po- h?‘ -ﬁ..'-f
drobné navody, odmérovani na mililitry a gramy i na hrnky, krasné fotky a srozumitelné postupy vas : )
dovedou rychle k podobnym vysledkim. Vybrat si mliZete ze 70 receptl na oblibené asijské pokrmy, SR ﬁ t
od knedli¢kt a nudlovych polévek po stir-fry, ryzové misky, kari a smazené, slané i sladké dobroty. . *’l ’
Jakmile si nakoupite omacky a dochucovadla nezbytna pro asijskou kuchyni, miiZzete se pustit do va- \ *
feni a experimentl. U 70 pokrm urcité nezistane! Vydalo nakladatelstvi Slovart. WA
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ASIJSKA KARAMELOVA KRIDELKA

Na prvni pohled se skladaji ze samych kosti a kiiZe, ale pravé na nich ulpi nejvice omacky, kterou tak milujeme.
Tahle hutna horkosladka omacka dodava jemnému kurecimu masu asijsky raz, ktery umocni osmazeni.
Pikantni kridélka podavejte se zelenou cibulovou omackou k namaceni nebo se smazenou ryzi s vejci.

4L-6 PORCI
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|
MASO

¢ 120ml vody

* 2009 hnédého cukru

« 75ml rybi omacky

* 75ml s6jové omacky

e 60ml pomerancové tavy

* 60ml limetove stavy

* 1,8kg kufecich kridel

« zhruba 750ml rostlinného oleje na smazeni
 smaienaryze s vejci k podavani

ZELENA CIBULOVA OMACKA

e 3jarni cibulky

* 3 hrsti hladkolisté petrzele

o 2strouzky cesneku

e 250ml zakysané smetany

e 2259 majonézy

« 1lzicka dijonské hofCice

Zacnéte pfipravou zelené cibulové omacky. Jarni cibulky

oCistéte a nakrajejte Sikmo na tenké platky. Petrzelku na-
sekejte najemno, ¢esnek oloupejte a nakrajejte nadrobno.
Vsypte v§e do nadoby stolniho mixéru nebo na smoothie,
pfidejte zakysanou smetanu, majonézu a hof€ici a rozmi-
xujte dohladka. Ulozte do lednice.

Pokud radi délate vice véci najednou, pfipravte omacku

na kfidélka béhem jejich smazeni (pokracujte bodem
4 a pak se vratte k bodu 2). Ve stfedné velkém hrnci zahfi-
vejte 60ml vody a cukr za ob&asného michani k varu. Ne-
chte cukrovy rozvar vfit 6-7 minut za ob&asného zakrouze-
ni hrncem, aby cukr rovhomérné zkaramelizoval. Rozhodné
smés nemichejte!

Ve velkém hrnku smichejte rybi a s6jovou omacku, po-

merancovou a limetovou $tavu se zbylou vodou. Kdyz
ma karamel zlatou az jantarovou barvu, pomalu do ného
vlijte pfipravenou citrusovou smeés a znovu pfivedte k varu.
Varte 7 minut za ob¢asného opatrného michani, az je
omacka hladka a trochu zhoustne. Odstavte a omacku udr-
Zujte teplou (pfiklopte ji a obalte hrnec treba ruénikem).

Do fritézy nebo do vy$siho
hrnce vlijte olej do vysky
alesporfi 5¢cm a rozehfejte
ho na 180°C. Kfidla rozpulte
v kloubech a odkrojte Spicky.
Smazte je po davkach tak,
aby se vzajemné nedotykaly,
pfiblizné 10 minut, az jsou
propecena a Stava vytékajici
po zapichnuti $pi¢ky noze
do nejsilngjsi ¢asti neni Cira.
Osmazena kfidla odkladejte
na vrstvu papirovych utérek,
které odsaji prebytecny tuk.
Hotova osmazena kfidla
vlozte do velké misy, prelijte
je karamelovou omackou a pro-
michejte. Podavejte je se zele-
nou cibulovou omaékou a pfi-
padné smazenou ryzi s vejci.
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OBJEDNEJTE S| PREDPLATNE CASOPISU
PRIMA FRESH S DARKEM OD FISKARS

e

Ziskate 4 vydani 100strankového magazinu Prima FRESH, v kazdém
z nich najdete vice nez 70 receptl a ¢asopis Vam prijde
az do schranky.

,-.-.._-_--""-\

Okrajovaci n0z Fiskars Functional Form™

Je navrzeny pro pohodiné pouzivani a snadnou udrzbu, takze je idedlni pro okrajovani a krdjeni
ovoce a zeleniny.
Md odolnou Cepel z japonské nerezove oceli a ergonomickou rukojef s povrchem SoftGrip™
v misté uchopeni a spolu s hlubokym chrdniCem prst0 poskytuje pohodiné a bezpecné drzeni.
Délka Cepele 110 mm a tvrdost Cepele HRC 52.
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Kure adobo

== O NG e

DNES JE TOTO JiDLO FILIPINSKYM NARODNiM POKLADEM
A UCTU MU VZDALI | SPANELSTi DOBYVATELE SOUOSTROVi UZ
POCATKEM 17. STOLETI | TiM, ZE UZNALI VYHODNQST NAVINULE
MARINADY, KTERA V HORKEM PODNEBI NAPOMUZE UCHOVAT
CERSTVOST MASA. SPANELSKY VYRAZ ADOBO KONECKONCU
NEZNAMENA NIC JINEHO NEZ PRAVE MARINADU €I NALEV.
ZVLASTNOSTI PRIPRAVY JE ALE TO, ZE SE KURE V MARINADE UZ
ROVNOU DUSi A NENAKLADA SE PREDEM.

6 PORCi V3echny piisady na marinadu promichejte
PRIPRAVA: DO 40 MINUT v Sirokém kastrolu nebo vétsi panvi. Vlozte do ni
el — stehna kizi dolU.

o b kuFecich stehen s ki a kosti Uvedte zprudka do varu, pak teplotu snizte, nadobu
MARINADA ADOBO prikryjte a zlehka varte 20 minut. Maso pak obratte
o 60mlssjové oméacky a opét zlehka prikryté varte jesté 10 minut.

o 120mlbilého octa Nadobu odkryjte a pfi vyS$si teploté nechte omacku
o -8 rozetrenych strouzkii Cesneku odvarit a zhoustnout, postaci 5 az 10 minut. B€éhem
o 1 lzicka kulicek cerného pepre této doby maso nékolikrat obratte a pfelévejte omac-

o 2bobkové listy kou. Podavejte s bilou vafenou ryzi.

Vzhledem
k tomu, Ze se jedna
o narodni poklad, existuje
na kure adobo bezpodet
receptl. Zakladem ale zlst4va jeho
navinula pikantnost. Na Filipinach
se pouzivé tamni bily ocet z cukrové
tFtiny, miZete ale pouzit i jiny bily
ocet. Kvasny lihovy je silnéjsi,
zPed’te ho pripadné vodou nebo
jeho mnoZstvi upravte podle
sebe.
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Déti, ke stolu!

ZDPUAVE A HRAVE

0 TOM, ZE KVALITNi A VYVAZENE JiDLO POZITIVNE OVLIVNUJE NASE ZDRAVi A PUSOBi PREVENTIVNE
PRI MNOHA NEJEN CIVILIZACNICH NEMOCECH, ASI NEPOCHYBUJETE, ALE VENUJETE STEJNOU
POZORNOST I JIDELNiCKU SVYCH DETIi? VARITE JIM PESTRA, ZDRAVA A CHUTNA JiDLA KAZDY DEN?
NEBO VITE, ZE BY TO STEJNE NEJEDLY, A TAK UZ SE ANI NENAMAHATE? VYZKOUSEJTE BAREVNE
POKRMY NABITE VITAMINY, MINERALY A BiLKOVINAMI OD OBLiBENEHO TRIA JIME ZDRAVE.

DETI V JEJICH OKOLIi SI CHODi | PRO NASUP.

o\
‘Q Krupave

Q karbanatky
¢ podavejte s dipem
¢ 7ze zakysané smetany
nebo hustého bilého
*  jogurtu a Gerstvych
K bylinek.

TUNAKOVO-BRAMBOROVE
KARBANATKY *

Krupavé karbanatky skvéle chutnaji a bajecné se drzi v malé rucicce. Lze je kousat jako VEK:
lizatko! Akorat tohle je mnohem zdravéjsi. Ryby by méli jist déti i dospéli idealné dvakrat 1-2 ROKY
tydné, pokud nesezZenete cerstvou rybu, je konzerva s rybim masem ve vlastni stave
adekvatni nadhradou. Vétsim détem muzete smés dochutit bylinkami nebo korenim.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

12 KOUSKG Cuketu nastrouhejte na- Brambory s cuketou a mrkvi scedte a vy-

oy hrubo do vétsi misy, osolte mackejte z nich pfebyte¢nou tekutinu. Pfidejte
PRIPRAVA: 35 MINUT ji a nechte vypotit. Brambory k nim cibuli, vejce, slitého tufidka, mouku a proli-
e ————————— oloupejte, mrkev omyjte nebo sovany ¢esnek. Osolte, opeprete a promichejte.
: :ong?k:"k?n ;:lgoc?blzlrl:mobo;:::::iyetlz ge(;lneku také oloupeite a oboji nastrou- V panvi rozehfejte olej. Z pfipravené smési
 1vejce » 185 tuidka ve vlastni Etévé hejte ngjemno k f:lul.(eté. Qibuli yytyaruj:(e 12lplacic":ek ? p,ostupné je oeékej,te
« 100 hladké Epaldové mouky o 2 [Zice Fepkového oleje ?Ioupejte a nalfrajejte najemno, v panvi 1 az 2 minuty z kazdé strany na stfednim

Gesnek oloupeijte. stupni dozlatova.

o siil a Cerstvé namlety pepf

76 FRESH



GRANOLA SE SLUNECNICOVYMI SEMINKY A SVARENYM OVOCEM

Sladkou snidani miluji asi vSechny déti. Tahle je i docela zdrava diky ovesnym vlockam VEK:

a sluneénicovym seminkiim. Rozmixovany Fepkovy olej s datlemi je spoji do kiupavé granoly, 6-9 LET
pokud netrvate na zapecenych hrudkach, mizZete ho vynechat a vlocky se seminky jen kratce

orestovat na panvi. Svarené ovoce oslazuje zraly banan, coz je velmi povedeny trik.

3-6 PORC" Datle namocte do vody Granolu pecte dozlatova 25 az 30 minut. Po 10 a 20 minutach
" pfes noc. ji obratte, celkem ji tedy obratite dvakrat. Poslednich

PRlPRAVf\: N,ADV 60 MINUT Troubu predehreijte 5 az 10 minut smés kontrolujte a v pfipadné obracejte, at se ne-

+ NAMOCENI PRES NOC na 180°C a plech vyloz-  spdli. Upedenou granolu vytahnéte, opatrné ji premistéte i s pe-

e — te pecicim papirem. Datle ¢icim papirem na prkénko a nechte vychladnout alespori 20 minut.

* 100g susenych datli bez pecek slijte a rozmixujte s olejem Lesni ovoce zahfivejte k varu, pak ztlumte teplotu na mirnou

* 50ml Fepkového oleje na hladkou pastu. Promi- a varte ho 8 az 10 minut. Banany oloupeijte a rozmadkejte

* 2009 celjch ovesnych vloZek (bezlepkovych) chejte ji v mise s viotkami na kasi. Vmichejte ji k ovoci a varte je$t& 5 minut do zhoustnuti.

* 40g loupanych slunecnicovych seminek a seminky. Smés rozpro- Pokud je smés moc hustd, zfedte ji trochou vody. Nechte ales-

e 400g smési mrazeného lesniho ovoce
e 2stredni zralé banany
e 5009 hustého hilého jogurtu

strete na pfipraveny plech. pon 15 minut vychladnout.
5 Granolu podéavejte s bilym jogurtem a svarenym ovocem.

o U1D v
‘g\ Pokud
cheete granolu
'Q'.' pripravit k odpoledni
svaéing, datle zalijte horkou
vodou a nechte je odlezet
30 minut. Pak vodu slijte
a postupujte podle receptu. Granoly
si také muzZete pFipravit vetsi
mnozstvi a uchovat ji v uzaviené
. doze. Pak uz staéi dodat jen
g jogurt a ovoce o
B, a podavat. .

LeeseTt e,

. ..

. .
. .
®%eccecoc’
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Ted va¥l chef —=—e=

KRALICi SMES S CIZRNOU

Krali¢i maso patFi mezi nejzdravéjsi kvali svému nizkému obsahu tuku

78 FRESH

a cholesterolu a jemné chuti. Déti ho ale casto odmitaji pri predstavé, Zze by

VEK:
2-6 LET

mély snist chundelatého roztomilouse. V drobnych kostickach v duseném ragu
plném zeleniny a oriskové cizrny ho vsak hledat nebudou.

2-3 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

1509 vykosténych kralicich stehen
 1malécibule

o 1lzice repkového oleje

* 1509 konzervované cizrny

« 1509 konzervovanych krajenych rajcat
* 1lzicka susené majoranky

 400ml kojenecké vody

Stehna nakrajejte

na malé kosticky. Cibuli
oloupejte a nakrajejte na-
jemno. V hrnci rozehfejte
olej na stfednim stupni.
Vsypte do néj cibuli a res-
tujte ji zhruba 4 minuty,
pak vsypte maso a za ob-
¢asného michani opékejte
jesté 5-6 minut.

Cizrnu slijte a vsypte

do hrnce, pridejte raj-
Gata, majoranku a vodu,
promichejte, hrnec prik-
lopte poklickou a varte
13 az 15 minut na stred-
nim stupni domekka. Te-
kutina by se méla zredu-

kovat zhruba na polovinu.

Ihned podaveijte.

il
Cizrnu
vybirejte
vaPenou v pare
nebo konzervovanou
ve vodé, slany nalev by jidlu
zbyteéné dodaval soli. Suchou
cizrnu proplachnéte, namocte
predem a uvafte podle navodu
na obalu domeékka. AZ poté
ji promichejte s masem
a rajéaty a spolecné
" povarte.

o
. o
. .o
®*eccecnc®



== Ted vati chef

MASOVA SEKANA Z CUKETY, RYZE A MRKVE

Sekana se zeleninou a ryZi predstavuje variaci na pecinku z jednoho hrnce. Smés nejprve VEK:
r r 0 4 r v v O v Va - ’

umichate, pak vytvarujete do bochanku a nasledne upecete. Do trouby muzete pridat na jiny 6-9 LET
plech i zeleninu ¢i brambory a rovnou podavate kompletni jidlo s malym usilim.
4-8 PO Rci Troubu predehrejte na 195-200°C a pripravte pekac o velikosti

i 25 x35cm. Do vétsi misy rozdrobte maso. Cuketu nastrouhejte najemno, mrkev

. 1

PRIPRAVA: DO 172 HODINY omyjte nebo oloupejte a také nastrouhejte najemno, cibuli oloupejte a nakrajejte
. __________________________________________________| R o = = - q
o 500 mletého hoviziho masa (maxgl0% tuka) F:g:ggzrc;Pnsypte ryzi a nadrobno nasekanou petrzelku, osolte, opeprete a pridej-

o 130g cukety o 1vétsimrkev e 1 strednicibule

* 80g dlouhozrnné ryZe natural e 1 hrst hladkolisté petrzele
» 1 lzicka suseného oregana o 100ml vody

* siil a cerstvé namlety pepr e cerstvy chléb k podavani

o pecena zelenina k podavani e varené brambory k podavani

Vse dukladné promichejte, vytvorte tuhou masovou smés a vytvaruijte ji do bo-
calm(u o délce asi 25cm. Presunte ji do pfipraveného pekace a podlijte vodou.
Sek vloZte do trouby a pecte ji 55 az 60 minut, az zpevni a rozvoni se.
Upecenou sekanou nechte 5 minut chladnout, pak ji nakrajejte na platky a
davejte se zvolenou pfilohou.

F

ecec ey
i e,

e Soubézné
o se sekanou
pripravte i pFilohu. Bud’
.~ uvaPte brambory, nebo oéistéte
a nakréajejte libovolnou tvrdsi .
zeleninu, vyskladejte ji na plech 3 ‘
s pe€icim papirem, zakapnéte olejem ’U
a pecte 30 aZ 45 minut dozlatova
a domeékka. Hodi se kofenova zelenina
x jako mrkev, celer, petrZel, ale :
*,  ibrambory, Fepa, bataty, djné p
nebo zeli. To peéte kratsi o - o
% dobu. f

esceer o,
o*® e,

.
. .
. .
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JIME ZDRAVE S DETMI

Kolektiv autort

Oblibena trojka Jime zdraveé oslovila Iékarku Lenku Karbanovou a nutriéni terapeutku Vendulu Vecerovou

a spolecné vytvorili kucharku pro déti s jasnym cilem - vytvofit jim spravné stravovaci navyky od prvnich
prikrm( do 12 let. Pak uz je budou mit tak zakofenéné, Zze budou jist zdravé a chutné samy. Napadité, lahodné
a jednoduché recepty jsou osvédéenym klicem ke zméné stravovani, prehledné kapitoly vas pfirozené pro-
vedou vybérem, co budete dneska vafrit, i s ohledem na vék vasich stravnikd. Stovku receptd doplriuji texty

o zavadeéni prikrm(, spravném stravovani déti i jejich vyvoji. Védecky podlozeno a osobné vyzkouseno mno-
ha détmi i jejich rodiéi! Trio Jime zdravé opét dokazalo, Ze zdravé, chutné a pestie muize jist kazdy a kazdy
den a vareni vas nemusi stat vyplatu, nervy ani vSechen volny ¢as. www.jimezdrave.cz




BULGUROVE RIZOTO S CUKETOU, MRKVi A HRASKEM

Bulgur nemusi byt pouhou prilohou, pozvolnym varenim s masem
a zeleninou ziska krémovou konzistenci rizota. Zeleninu obménte podle chuti
a sezony, ale vzdy vybirejte vice druhd kvuli barvé a riznym vitamintm.

2-3 PORCE KrFltI' prsa nakrajejte na malé kou§ky, qlf)upanou ci_buli 2% '\—;1
v najemno, mrkev a cuketu na malé kosticky. V hrnci O e,
PRIPRAVA: 50 MINUT rozehrejte olej na stfednim stupni, vioZzte do néj maso, .\ _,--‘ Bulgur o.....
,,_ trochu zvyste teplotu a opékejte ho ze vSech stran 4 az ‘Q .- L s . ...
* 2509 I,("ft'd' preou 5 minut. Vsypte cibuli, mrkev a cuketu, promichejte, tep- e 1 Je 1"“?“3& .
: : mall(a bl lotu snizte na stfedni a restujte jesté 3 az 4 minuty. a ce O?Pnna: ps}enlvce .. .
e Cesnek oloupeite a nakréjejte nadrobno. PFidejte ho a oproti klasické psenici

1209 cukety -
o 2Zice Fepkového oleje

; o 2strouzky ¢esneku
/ « 120g bulguru

vyniké pestfejSim obsahem
vitamini a minerald, oproti ryzi
m4 vy$§Si podil proteint a vlakniny

i s bulgurem k restované zelening, zalijte vyvarem
a zlehka osolte a opeprete. Hrnec priklopte, ztlumte
teplotu a varte 12 az 13 minut domékka. Pribézné pro-

« 400ml kuFeciho vjvaru [nebo v michavejte. a ni?éi .glykemicl?y index. Stale jfie

« 80g hrésku [¢erstvého nebo mra Pokud pouzivate mraZzeny hrasek, zalijte ho horkou 3 0 psenicl, DPOEO 1 blﬂgm: 9bsahu38

o 1hrst bazalky vodou a nechte ho rozmrazit. Bazalku nasekejte na- . lepek. V jidle ho muzete r
o siil a éerstvé namlety pepf jemno. Do hotového rizota vmichejte hrasek (rozmrazeny '-,' nahradit kroupami. o

i nejprve slijte) a bazalku. Podavejte. ‘e o*

o
o .
®%ecesonnnt




Ted va¥i chef

- ‘s i
SMETANOVE TESTOVINY S LOSOSEM A HRASKEM 9-12 LET

Klasika, ktera se nikdy neomrzi. Miluji ji mali i dospéli, a tak
doporucujeme pripravit rovnou dvojnasobné mnozstvi. -

2 PORCE V hrnci uvarte alespon 21 osolené vody. Lososa omyjte, osuste, vytadhnéte pin-
¥ . zetou pripadné kosti a stahnéte ho z kiize. Nakréjejte ho na kosticky o hrané
PRIPRAVA: 35 MINUT 1cm. Cibuli oloupejte a nakrajejte najemno.
Do vrouci vody vsypte téstoviny a uvarte je podle navodu na obalu akorat
na skus, al dente. Uvarené téstoviny scedte. Hrnek vody uchovejte a rozmraz-
te v ném hrasek.
Mezitim rozehrejte v panvi olivovy olej na strednim stupni. Cibuli restujte

. _______________________________________________|
o 250g filetu z lososa

* 1 mensi cibule

2009 Spaget

e 2009 mrazeného hrasku

o 2lzice olivového oleje 4 az 5 minut, aZ zacne zlatnout. Pfidejte lososa, osolte, opeprete a opékejte

« 150ml smetany na vareni (15% tuku) 2 az 3 minuty, az zesvétla a zpevni. Prilijte 50ml vody z téstovin a smetanu, pfidejte
« 50 smetanového syru [typu Lucina) smetanovy syr a rozmichejte. Varte do zhoustnuti, trva to zhruba 4 az 5 minut.

« 1 lzice nadrobno nasekané hladkolisté petrzele Hrasek slijte a vsypte ho do omacky. Pridejte petrzelku a slité téstoviny, pro-
« siil a cerstvé namlety pepf michejte a podavejte.

FRESH 81
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Ted vafi chef —=—a=

LILKOVO-CUKETOVA MUSAKA S RYZi

Vzpominky na dovolenou v Recku. Platky lilku nahrazuji osmaZena kolecka lilku a cukety,
které si déti snaze identifikuji s pivedni zeleninou, misto besamelu zahustuji rajéatovou

VEK:
9-12 LET |

omacku vejce vyslehana s mlékem. Je to stravitelnéjsi, méné tucné a snazsi na pripravu. 4
Do té ostatné mlZete zapojit i své ratolesti.

4-8 PORCI
PRIPRAVA: 2142 HODINY
+ CHLADNUTI

|

o 2 vétsililky

2 mensi cukety

o 2stredni cibule

o 4 strouzky cesneku

o 3lzice repkového oleje

* 500g mletého kritiho masa

« 8009 drcenych konzervovanych rajcat

e 2lzicky bilého vinného octa

o 3lzicky susené smési
provensalskeého koreni

 200ml polotucného mléka

o 3vejce

e 60g parmazanu

o 3509 bilé ryze basmati

o 650mlvody

o sul a erstvé namlety pen{;

‘I'.?*}'

e

—

Lilky a cukety nakrdjejte na kolecka silné

5mm. Vsypte je do misy, osolte, promichejte
a nechte odstat, aby pustily vodu. Mezitim olou-
pejte cibuli a €esnek a nakrajejte je nadrobno.

V hlubsi panvi rozpalte 2 IZice oleje a na stred-

nim az silném stupni opékejte maso. Osolte
ho a opepfrete. Restujte 8 az 10 minut, az se
maso zatahne. Pfesypte ho z panve do misky
a stahnéte teplotu na mirnou. Ve volné panvi
orestujte cibuli 4 az 5 minut dosklovita, pridejte
Cesnek a opékejte jesté 30 az 60 sekund dozla-
tova. Prilijte raj¢ata a ocet, pridejte provensalske
koreni a maso, promichejte, priklopte a varte
na stfednim stupni 10 az 15 minut.

Mezitim vySlehejte mléko s vejci dohladka.

Cuketu a lilek osuste papirovou utérkou.
Jakmile rajéatova smés za&ne houstnout, pfi-
lijte do ni mléko s vejci a varte 20 az 30 minut
nastrfednim stupni do zhoustnuti.

a._-;\t"

B, o
b T

V jiné velké panvi rozehrejte zbyly olej

a na stfednim stupni orestujte osusena kolec¢-
ka cukety a lilku (1 az 172 minuty z kazdé strany).

Troubu predehrejte na 180°C a pfipravte si za-

pékaci formu (20 x 30 cm). Na dno vyskladejte
polovinu platku lilku tak, aby se mirné prekryvaly.
Naneste na né zhruba tfetinu masové smesi, za-
kryjte ji platky cukety a na né rozetfete polovinu
masové smési a zakryijte ji platky lilku. Navrch
dejte zbylou masovou smés a rovnomeérné ji na-
jemno postrouhejte parmazanem. Musaku vlozte
do predehraté trouby a pecte ji 55 az
65 minut.

Ryzi proplachnéte, az bude voda ¢ira. Vsypte

ji do hrnce, zalijte 650 ml Cisté vody, priklopte
a varte 15 az 20 minut na mirném stupni. Uvare-
nou mékkou ryzi nechte priklopenou.

Hotovou musaku vytahnéte. Nechte 20 minut

chladnout a pak podavejte s ryzi.




Rocni
predplatneé
jen za 349 Ké

Ziskate 4 vydani 100strankového
magazinu Prima FRESH, v kazdém

z nich najdete vice nez 70 recepty

a casopis Vam prijde az do schranky.

Sleva ve vysi 500 Ké na jakykoli vyzivovy program z nabidky nejlépe hodnocené krabickoveé diety
od NutritionPro. Slevu Ize uplatnit pouze na prvni objedndvku, nevztahuje se na 2denni zkusebni
menu. Platnost voucheru je do 31.12. 2023.

Objedndvku je mozné jednoduse udélat online nebo po komunikaci s obchodnim zdstupcem,
veskeré informace naleznete na webovych strankdach https://nutritionpro.cz/
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Jemné nuance chuti

GREAT TASTE AWARDS

CO SPOJUJE VELEJEMNE JATROVE PASTIKY, MASOVE RILLETTES A OVOCNE CATNi S OSTRYMI CHILLI
OMACKAMI? NEJVYSSi KVALITA SUROVIN, POCTIVOST, UM VYBROUSENY ZKUSENOSTMI A HLAVNE
HLOUBKA CHUTI, KTERE SE PRED VAMI OTEVIRAJI V KAZDEM SOUSTU. OBJEVITE JICH TOLIK, NAKOLIK
JSTE VNIMAVI. A ZE JICH JE OPRAVDU NESPOCET, DOKAZUJi OCENENi GASTRONOMICKYCH OSKARU
GREAT TASTE AWARDS.

Richard Belzik a Jan Ja$ek radi zkouseli rdzné chilli papricky, ne
vSak proto, aby se s kamarady pomérovali, kdo sni palivejsi, ale
protoze je okouzlila Siroka $kala jejich chuti a bavilo je je péstovat.

A tak z nich zacali vafit chilli omacky a vozit je na vecirky, grilovaci
party a rtzna setkani. ,Kamaradi nas tak dlouho presvédcovali,

at je zaCneme prodavat, ze jsme se rozhodli to zkusit,” vzpomina
Richard Belzik na profesionalni zacatky v roce 2014. Méli jeden 8l
hrnec, varec€ku, tyCovy mixér a zasobu chilli papri¢ek z desetimet-
rové zahradky. Dva roky predtim uz poslali svou hof¢i¢nou omacku

s medem Neilu Smithovi, Australanovi, ktery nataci, jak ochutnava
razné chilli omacky. ,Uzasné! Jedna z nejlep$ich omagek, jakou jsem
kdy ochutnal,” rozplyval se Neil Smith! Kluci z My Chilli ale vymysleli

i dal$i receptury na omacky, nad kterymi vzdychali nadSenim razni
chilli fandové i $éfkuchafi, az v roce 2018 ziskala jejich Chlapska hor-
¢icna omacka Macho mustard gastronomického Oskara na britském
klani Great Taste Awards. Porotci ji oznacili za nejlepsi chilli omacku
ve stfedni Evropé! Jejich omacky v8ak vozi ceny kazdy rok z rdznych
mezinarodnich soutézi. ,V portfoliu mame zhruba 65 druht produktd,
vétSinu vafime celoro¢né a doplhujeme je sezonnimi zalezitostmi a li-
mitovanymi edicemi,” vypravi Richard Belzik, ktery zbozZruje omacku
Chipotle Sriracha. Mezi zdkazniky vede Cibulové chutney s hrebi¢-
kem, které zatim posbiralo $est cen. NejlepSim chilli produktem své-
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ta se v roce 2018 stala Barbecue omacka se suSenymi rajcaty a o rok
pozdéji Kdoulovy dzem s vano¢nim korenim. Smokey Sweet Chilli
potési i zmlsané déti. ,Nejprve promyslime nové chuté. Chutovy pro-
fil je pro nas zasadni, chilli omacky a ¢atni podle nas nemaiji byt pri-
marné palivé, ale maji chutnat. Pak zkousime r(izné kombinace suro-
vin a nakonec ladime palivost,” popisuje Jan Jasek. Omacky uz vari
v 200l kotli, praci jim usnadriuje automatické michadlo v kotli i profe-
sionalni gastromixér. Za den spotrebuiji tolik chilli papri¢ek, kolik jim
dfive stacilo na mésic. Nutnosti se staly rukavice, bryle a respirator.
Chilli papri¢ky uz davno nepéstuji sami, ale nakupuiji je od ovéfenych
péstitelll a dodavateld. Pokud jste chilli omacky a ¢atni neochutnali
na nékterém z Prima FRESH festival(i v zéné Great Taste, vyberte si
na e-shopu. To uz v8ak bude t&z8i, protoZe skvélé jsou vSechny a ka-
2d4 nabizi jiny chutovy zaZitek. V My Chilli si nevybirate chilli omacky
k jidlu, ale prfemyslite, ktery pokrm by se hodil k vybranému chilli
skvostu. ,,Chilli omacky pouzivdme na vSechno, k ¢emu se hodi chilli,
ale nejsme blazni, ktefi by si chilli omacku lili na svickovou. Vzdy jde
o perfektni komplexni zazitek. A ten zajisti jen prvotfidni suroviny

a poctiva prace. Ve vyrobé nechceme slevit z zadného detailu, i kdyz
varfime nasobné vic oméacek nez na zacatku,” uzavira Richard Belzik.
S nim se shoduiji i kluci z Melememaso, ktefi chilli papri¢ky a chilli
omacky od My Chilli pouzivaji i do svych velejemnych pastik.

ViCE NA WWW.MY-CHILLI.EU.

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA  FOTO ARCHIV FIREM



PRIPRAVTE SI CHLEBA

Napad na vyrobu pastik nosil $éfkuchaf Tomas Formanek uz chvili

v hlavé, kdyz ho u piva predstavil svému kamaradovi Janovi Knechtlo-
vi. Ten pracoval v bance a zrovna rozmyslel, jestli nenastal ¢as zménit
misto. Slovo dalo slovo, oba dali v praci vypovéd, pronajali si prostor
byvalé cukrarny a pozadali veterinarni spravu o kolaudaci malovyrob-
ny Melememaso. ,Vibec nas nenapadlo, ze bude trvat mésice, nez
ziskame vSechna povoleni a budeme moci spustit vyrobu a pastiky
prodavat. Nenadélou pauzu jsme vyuZili k vyladéni chuti rGznych
pastik a rillettes, trhaného masa. PUvodné jsme chtéli vyrabét i teriny,
ale na vSech ochutnavkach a party s rodinou, prateli a obchodnimi
partnery zUstaly témé¥ nepovsimnuty. Maji hrubsi texturu a museji

se kréjet a to se lidem ¢asto nechce. Otevrit skleni¢ku a namazat

si na pecCivo vrstvu pastiky podle chuti se libi vSem,” usmiva se Jan
Knechtl. Receptury ladili velmi peclivé, kazdy prototyp ochutnava-

lo vic lidi, vyplfiovali dotazniky. Dnes vyrabéji vicero pastik z jater

a k nim fikové a hrusSkové €atni a slany karamel, vepfové a kachni
rillettes, salat na zplsob utopencd s jemné navinulou cibuli a naklada-
nou okurkou, Skvarkovou pomazanku i veganské nepastiky - s jala-
pefos paprickami ¢i pe¢enou paprikou. Prvni pastika, ktera celé tohle
dobrodruzstvi spustila, Weissbier s pSeni€nym pivem, pfekvapuje
jemnosti a zaroven plnou chuti s pivnim zavérem. Po roce pfihlasili
do prestizni mezinarodni gastronomické soutéze Great Taste Awards
pét jinych pastik — Kachni s francouzskym calvadosem ziskala jednu
hvézdu, robustni Zvéfinova (ktera se fantasticky snoubi s jejich hrus-
kovym €atni s madagaskarskou vanilkou) a delikatni Lanyzova s ital-
skymi lanyZi dvé hvézdy a husi pastika s Bordeaux ocenéni nejvyssi
— tfi hvézdy. Tomas maceruje husi jatra 48 hodin v erveném viné

z Bordeaux, nasledné z nich uvari pastiku a zalije ji svarenym vinnym
nalevem. Pastika tak ziska zajimavé mramorovani a modravy nadech
a hlavné uzasnou mnohovrstevnatou chut, vytfibené jemnou a zaro-
vefl hlubokou. V roce 2021 se v konkurenci 12000 gastronomickych
produktl prosadily oba rillettes, kachni ziskal dokonce dvé hvézdy.
Letos bodovala pastika s chilli a Nase veprovka, veprové ve viastni

Stika s péti druhy pepfre, jehoz jemné rozdily se postupné vyjevuii.
»Do soutéze Great Taste Awards chceme posilat kazdy rok nové pro-
dukty, nejvic nas totiz bavi je vymyslet a testovat. A pak mém radost,
Ze na8im zékaznikim chutnaji, vypravi Jan Knechtl. Z jedné takové
radosti vznikla i vinna pastika, kdy kluci dodavali své pastiky jednomu
vinafi z Velkych Pavlovic a napadlo je vytvorit pastiku s vinem. ,Kaz-
dou pastiku vymyslime od zakladu, skladdme jednotlivé suroviny tak,
aby se k sobé chutové hodily. Proto kaZzda pastika chutnd uplné jinak
a nejsou to jen chutové variace téze pastiky,” vysvétluje Tomas For-
manek. Inspiruji se zajimavymi surovinami, bylinkami, kofenim i na-
pady z cest. Radi by vytvofili jemnou hovézi pastiku a 1aka je rybi pa-
Stika. ,,Ze za¢atku jsme chtéli pouZzivat vyhradné ¢eské suroviny, ale
treba fiky nebo calvados mistni provenience nesezeneme a nechtéli
jsme se ochudit o jejich vybornou chut. Odebirame tak ¢eské hlavné
maso, a to z lokalnich mensich farem,” popisuje Jan Knechtl. V&echny
produkty si pfipravuji sami, za den uvafi zhruba 300 skleni¢ek pasti-
Ky. Kazdy den se proto vénuji jiné ¢asti produkce, nékdy Skvari sadlo
(v pére, a proto maji v nabidce i Skvarkovku a $kvarky v sadle), jindy
pecou kachny, pak je obiraji, opékaiji jatra apod. Hotové pastiky Setrné
pasterizuji, aby byla zachovana jejich jemna chut. Z toho diivodu jsou
trvanlivé pouze dva mésice a po otevreni je tfeba je rychle snist. Pasti-
Ky méa pod palcem Tomas, o obchod a administrativu se stara Honza,
Gasto objednavky také rozvazi po Praze. Na delsi vzdalenosti posilaji
pastiky v chlazenych balicich. Ochutnat jste je mohli na Prima FRESH
festivalech, prodavaiji se i v riznych vinotékach a bistrech nebo si je
muzete koupit domu, bud samostatné, nebo v darkovych bali¢cich.

K pastikam vytvorili kluci ve spolupraci s Dfevotékou i stylové a hlavné
praktické prkénko s prohlubni na skleni¢ku a zastéry a tricka s logem
Pastikari. Nazev chtéji oprostit od negativnich konotaci, protoze vy-
chutnat si dobrou pastiku a vzit si ji s sebou na vylet nebo na dovole-
nou neni zadna ostuda. Naopak, misné jazycky se k vdm zacnou velmi
rychle sbihat a pe€ivo moZné nebudete ani potfebovat.

ViCE NA WWW.MELEMEMASO0.CZ.

bornici na gastronomii. | proto se soutézi pfezdiva gastronomicky Oskar a o cenné hvézdy a medaile zde bo-
juje az 12500 produktl z celého svéta. Vybrané ceské prodejce jste mohli potkat v z6né Great Taste na Prima
FRESH festivalech. V dal$im roce budou pokracovat opét v kvétnu a v ¢ervnu. Mezitim si mlzete ocenéné

dobroty koupit u vyrobcl na e-shopech.

WWW.FRESHFESTIVAL.CZ

FRESH 85



VALASSKO

Mnoho chut? republiky

— GASTRONOMICKE VYLETY

CESKO SE ETNOGRAFICKY DELI DO 13 REGIONU A KAZDY SE ODLISUJE PRIRODNiIMI PODMINKAMI,
TRADICEMI, POUZiVANYMI SUROVINAMI A Z NICH VYPLYVAJiCiMI POKRMY. NEJLEPE JE POZNATE
NA VYLETE NEBO TAKE V KUCHARCE PETRY TAJOVSKY POSPECHOVE ATLAS CHUTi CECH, MORAVY
A SLEZSKA, Z KTERE VAM PRINASIME MALOU OCHUTNAVKU I S TIPY NA PROCHAZKY.

TRNKOVA MACKA S UZENYM

Trnky jsou na Valassku vyraz trochu oSidny - oznacuji totiz jednak trpké kulicky Trnkovou

trnkového kere, ale také Svestky. A pravé ze Svestek se déla vyhlasena sladka omaaku

omacka, ktera se vytecné hodi k SiSkam i uzenému masu. Podle pouziti se g $ uzenym masem

dochucuje badyanem, skorici, hrebickem, strouhanym pernikem, citronovou ci podéavejte s bramborovym

pomerancovou karou, rozinkami ¢i ofisky. K uzenému masu se véak hodi jeji knedlikem nebo Siskami,

nejjednodussi varianta. - nadjchanym kynutym
knedlikem nebo

4 PO RCE Ve vétSim hrnci uvarte vodu a vlozte do ni omyté uzené s lokSemi.

X maso. Ztlumte teplotu, aby voda jen probublavala.
=11
PRIPRAVA: 1 Y2 HODINY Pozvolna ho varte 1 hodinu 10 minut.
Z vody, v niz se uzené maso varilo, odlijte 750 ml do jiného hrnce.

« 2009 Evestkovich povidel V tomto mensim mnozstvi rozmichejte povidla a skofici. Mouku roz-

] gpet"ka B michejte metligkou v mléce dohladka a tuto , zatfepku* vijte do povidel.

Y908 hisdgE mouky Povaite 10 minut a michejte, aby byla omacka hladka a dostateéné hus-

o 250ml mleka
e 1lzice masla
* knedliky k podava

* 8009 uzeného masa [nejlépe skopového)

KAM NA VALASSKU
0d Portase na Kohutku
Projdéte se po impozantnim
hfebenu Javornikd od Stel-
né po Makov. Mate-li mélo
Gasu, vydejte se rovnou nad
Novy Hrozenkov. Dvé hor-
ské chaty — Portas a Kohut-
ka — stavéj uz léta na doma-
ci kuchyni podle mistnich
receptur. Kohutka je vyhla-
8end hlavné bortvkovymi
knedliky, na Portasi mivaji
vyborné jehnéci, Cepuje se
tu pivo z nedaleké ZaSové

a rozléva cider z Vizovic.

- PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA o FOTO DAVID TURECKY



UHLIRINA CILI HODBIDLO

Srandovni nazev odkazuje na tolik oblibené jidlo ze zbylého obéda. V tomto
pripadé potrebujete uvarené brambory, které obohatite nocky, slaninou

a treba kyselou okurkou. Syté a vyzivné jidlo tak vykouzlite vcukuletu,
pokud vam zadné brambory nezbyly, tak o trochu déle.

Mouku promichejte se Spetkou soli, pfidejte vejce a 1 Izici vody.
Vypracujte hladké tuzsi tésto. Nechte ho 30 minut odstat pfi po-
kojové teplote.
Mezitim oloupejte brambory a uvarte je ve vrouci osolené vodé
s kminem domeékka. Slijte je, nechte zchladnout a nakrajejte
na 1cm platky.
Ve velkém hrnci uvarte alespori 21 osolené vody. Z odpodi-
nutého tésta odkrajujte 1zickou no€ky a varte je ve vrouci
o 2cibule vodé 3 az 5 minut. Pak je scedte.
o 1lzice sadla Slaninu nakréjejte na kosticky, cibule oloupejte
o sil a nakrajejte nadrobno. Ve velké panvi rozehrejte sadlo
a opecte v ném slaninu a cibuli dozlatova. Pridejte platky
brambor a noky a vSe dikladné, ale opatrné promichej-
te. Rozdélte na talife a podaveijte.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

o 2509 hladké mouky
o 3vejce

o 1kg brambor

o ", zicky kminu
 100g slaniny

ATLAS CHUTI CECH, MORAVY A SLEZSKA

Petra Tajovsky Pospéchova

Druhé vydani Regionalni kucharky predstavuje 135 originalnich lokal-
nich pokrm( z 13 ¢eskych a moravskych regiont a doplnuje je 13 Zivymi
tradicemi a 40 vylety po okoli. Dovolenou tak muzete spojit s pozna-
vanim mistnich dobrot i folkloru, a pokud vam néktera jidla zachutnaji,
diky této kucharce si je budete moci doma uvafit, a pfipomenout si tak
pfijemné nejen letni chvile.

Vydalo nakladatelstvi Smart Press.

ATLAS CHUTI
Coch, Moravy a Stezsia

Doma v kuchyni

KAM V POLABI
Narodopisné muzeum

v Pferové nad Labem vznik-
lo v roce 1895, z byvalé
kovarny a rychty se stala
expozice lidové architektury
a kultury. Postupné se roz-
rostlo na dva hektary a tvofi
ho 9 chalup, 7 $pychard,

4 stodoly, kaplicka a dalsi
drobna lidova architektura.
V sobotu 16. zafi probéh-
ne Dozinkova slavnost,

od 17.listopadu do 30. pro-
since si uzijte lidové Vanoce
v Polabi.

POLABI



Doma v kuchyni

MILETINSKE MODLITBICKY

Plnény pernik pripomina modlitebni kniZzku a pry podle nich je zacal péct pernikar Josef Erben v roce

v

v
h, ze je vroce
kazdé rodiné
anapln

1864 v Miletiné. Prodaval je o slavné miletinské pouti v dubnu a mély tak ohromny u
1902 zacal péct i protéjsi cukraFr Lausman. , Miletinky” si pekly doma i hospodyné,
vznikl vlastni recept, ktery se nepatrné lisi. Zakladem je vSak vzdy p e té

a zdobeni mandli. e‘v

25 KOUS Kloj Do velké misy prosejte mou fi
Y , =il dejte mouckovy cukr, jedlou so
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT + ODLEZENT1ZHODIN o™ o veice, masioa siro, | e :
v pfipadné med. Vypracujte hladké tésto, cem a rumem. Je-li pfilis fidka,
TESTO R el N : L]
« 500 hladké mouky = 100g mougkového cukru bud ru¢né vareckou, nebo v robotu zahustéte ji drobeck 0.
s nastavcem hnétaci hék. Tésto zakryjte Mandle sparte

o ', 1zicky jedlé sody 1 zicka pernikového kofeni
A 12vejceyl 100g z:léklého mésllaa potravinarskou félii a nechte ho odpo- dou, pockejte az

« 200g sirobu (nebo medu) » hladka mouka na podsypani ¢inout do druhého dne pfi pokojové zchladnou a pak je
NAPLN teploté. te. Rozkrojte je p.
« 200 mletych vlasskych ofechl THi pleghy vyloZte pecicim papirem. na poloviny.
o 4 Zicky sirobu nebo medu e Spetka mleté skoFice Odpocinuté tésto znovu prohnétte, Upecené obdéln

o 1vejce o 1lZice rumu a pokud se lepi, lehce ho podsypejte naplini po dvou. Na p

o piskotové drobecky na zahusténi moukou. Na lehce pomoucené pra- tfete mouckovy cukr s horkou

POLEVA covni plose vyvalejte plat silny 4mm vodou dohladka a po kapkach

« 509 mandli na ozdobu e 1009 mouckového cukru a z néj vykrajujte obdélni¢ky o rozméru pridavejte rum. Trete tak dlou-

e asi 1 Zice horké vody e 1lzice rumu 10x6cm. Troubu predehfejte na 180°C ho, az bude poleva husta, leskla
a pak v ni upecte tésto dozlatova, az a hladka. Polevou potrete horni
zpevni, trva to zhruba 10 az 12 minut. stranu modlitbi¢ek a ozdobte je

Vytahnéte ho a nechte zchladnout. pllkou mandle.




Doma v kuchyni

ZAKLECHTANA SLEPICE

Slepice v omacce s nudlemi i knedlikem byvala oblibenym svatecnim pokrmem. Slepice se jidavaly
Castéji nez kure, které se nechavalo dospét. Dospéla slepice je nejchutnéjsi pri vaze 1'2 az 3 kg, tézsi
kousky byvaiji tuzsi a je treba je varit déle, aby maso nebylo tuhé.

4 PORCE Slepici zbavte vnitfnosti, naporcuijte V jiném vétSim kastrolu rozehfejte maslo, vsypte do néj
PRIPRAVA: DO 3 HODIN ji, viozte do hrnce a zalijte ji vrouci mouku a restujte dozlatova. Do svétlé jisky vmichejte

i vodou. Varte ji na stfednim stupni. muskatovy kvét a zalijte ji zchladlym vyvarem. Osolte, za-
o 1slepice Mrke\{, petlriel a celgr oéistétg, ; hfejte k varu, ztlumte na mirny s.tupeﬁ a varte 1 hodinu.
el enzimrkey nakrajejte je na kosticky a pfidejte V zakysané smetané roz8lehejte Zloutek. Husty vyvar ne-
o 4em kousek petriele k masu. Cibuli omyjte a dejte do hrn- chte zchladnout zhruba na 80°C, vmichejte do néj smeta-
o Y bulvy celeru ce i se slupkou. Pridejte nové koreni nu se Zloutkem a nechte jemné pobublévat 5 minut. Mezitim
o 1cibule a pepr. Varte, az maso zmékne. . kejte najemno petrzelku a vmichejte ji do vyvaru.
« 5kulicek nového kofeni Mékké maso vyjméte z : j

te obrané maso Ie’pice a nechte ho prohrat,

« 5kulicek pepie precedte a nechte ho zchla ejte s knedliky nebo

o 4 |Zice masla Maso ob? z Kosti.
i

o 21zZice hladké mouky
o $petka mletého muskatového kvétu
250 ml zakysané smetany
* 1Zloutek
* 5snitek petrzele
e sil
« houskové knedliky
neho Siroké nudle k podavani

= ol S

KAM V PODKRKONOSi
Jednim z mist, kde se

da den co den ochutnat
vyborna lokalni kuchyné
podle pGvodnich receptd,
je Chalupa na Rozcesti.
Nenapadny podnik na hre-
beni Krkonos s vyhledem
na Snézku najdete mezi Vy-
rovkou a Dvorskou boudou.
Pri vySlapu dostanete dost
velky hlad, abyste ochutnali
kyselo, Skvarkové knedliky
s mistnim zelim &i kola¢ pani
Niklové. Nebo aspon jeji vy-
hlaseny borlvkovy likér.

PODKRKONOS




FAZOLOVA LOKSOVA POLEVKA

V nékterych obcich jizné od Uherského Hradisté se tato polévka varivala o kazdém patku a o Stédrém dnu.
Dodnes se tato tradice dodrzuje tireba v Hluku. Mistni loksSe, tedy nudle do polévky, se vyznacuji znacnou
délkou. Pripravovaly se vzdy cerstvé, dopredu se chystaly jen pred velkou udalosti, napriklad pred svatbou.

4-6 PORCI Fazole namocte prfedem na 12 hodin do studené Nez se polévka uvafi, pfipravte

PR[PRAVA: 1 /2 HODINY + NAMU[VJENll PREDEM vody. Druhy den je uvarte v téZe vodé domekka. lokSe. Z vejce, vody a hrubé mouky
Mezitim oloupejte mrkev, petrzel, celer a cibuli vypracujte tuhé tésto. Pracovni plochu

POLEVKA a nakréjejte je na kosti¢ky. Zhruba po 30 az podsypte zlehka moukou a tésto roz-

o 300 bilych fazoli o 1 mrkev o 1 petrzel 45 minutach je prisypte k fazolim, aby se spole¢né valejte na plat silny 1 az 2mm. Duklad-

o Y2 mensibulvy celeru o 1cibule » 100g sadla uvarily domeékka. né ho pomoucete a stoc¢te do rulicky.

100 hladké mouky e 2 strouzky ¢esneku V pénvi rozehiejte sadlo, vsypte do n€j mouku Ostrym nozem krajejte tenké nudle.

a promichavejte na strednim stupni, az vznikne V jiném hrnci uvafte zhruba 2| vody.
zlatava jiska. Vmichejte ji k uvarenym fazolim Vsypte do ni nudle a varte je do-
a zeleniné. Povarte jesté 10 mékka, trva to zhruba 2 minuty. Pfidej-
a peprem, esnek oloup j




HLUCKE VDOLECKY

Na vlénovskou jizdu krall v kvétnu, ale i jiné slavnosti se jich kazdy rok pece nékolik tisic, a stejné se
na vsechny zajemce nedostane. Kolacky plnéné tvarohem, povidly a sypané drobenkou plati za vyhlasenou
delikatesu. Jejich zvlastnosti je dutinka €i budka, ktera uvnitr vznika diky pomérné rychlému peceni.

Vy si je nastésti muZete upéct, kdykoliv na né dostanete chut.

150 KOUSKU
PRIPRAVA: 3 HODINY

. |

TESTO

e 250ml mléka

e 80 cerstvého drozdi

* 1509 mouckového cukru

o 4 iloutky

e 2009 zméklého masla

o 1lzicka soli

e strouhana kira z 1 chemicky
neosetreného citronu

* 2vejce

o 1kg hladke mouky

o rostlinny olej na vymazani misy

NAPLN

o 7509 mékkeho tvarohu

1509 krupicového cukru

o 1sacek vanilkového cukru

o 1iloutek

* 509 rozinek

1009 Svestkovych povidel

o 1 lzice horke vody ¢i rumu dle potreby

DROBENKA

2509 studeného masla

3509 polohrubé mouky

2509 mouckoveého cukru

MIéko ohfejte, aby bylo vlazné. Rozdrobte do néj
drozdi, pfidejte 1 IZiCku cukru a nechte vzejit kva-

sek. Trva to zhruba 10 minut.

Mezitim utfete Zloutky s maslem do husté pény.

Vmichejte mouckovy cukr a pfilijte kvasek. Osol-
te, pridejte nastrouhanou citronovou kdru a 1 vejce.
Promichejte a postupné pfidavejte mouku. Vypracuijte
vlaéné hladké tésto, bud ruéné vare¢kou, nebo v ro-
botu s nastavcem hnétaci hak. Misu vymazte zlehka

olejem, vloZte do ni tésto, zakryjte ji utérko
na teplé misto stranou privanu. Nechte tésto
zhruba 45 az 60 minut, az zdvojnasobi svuj objel
Mezitim pfipravte napiné. Tvaroh vyslehejte s obé-
ma cukry a zloutkem dohladka a vmichejte rozinky.
Povidla rozmichejte samotné nebo s 1 IZici horké vody

stavte

¢i rumu dohladka. Na drobenku nastrouhejte nebo
nakrajejte na kosticky maslo do misy, pfisypte mouku
a mouckovy cukr a promnéte v prstech, az za¢nou

vznikat Zmolky. Ulozte do chladu.

Y

Plechy vylozte pecicim papirem.
Vykynuté tésto vyklopte na

kousky. Tvarujte z nich placicky,
doprostred dejte pul IZicky
tvarohové napiné, pevné uzavrete

a vytvaruijte z nich bochanky. Spo-
jem doll je skladejte na pripravené
plechy.

povidly a posypte drobenkou.

ejce proslehejte. Do kaz-
anku udélejte obrace-
varecky dulek, potrete
0 rozSlehanym vejcem, naplrite

6 Troubu pFedehFejte na 190°C,

l4€ky kynout: Pecte je dozlatova,

trva to zhru

anez sebrizehfeje, nechte ko-

— o
KAM NA SLOVACKU

Po cely rok muzete zdola-

vat nejvyssi vrchol Bilych

Karpat. Na Velkou Javofinu

vyjdete pésky i na bézkach O
nebo vyjedete na kole a pfi et
dobré viditelnosti si uzi- O
jete dechberouci vyhledy <
do okoli. Nejkratsi cesta >
vede od Kamenné boudy O
po Cervené (4,6 km), ale tras _1
je vic. Ze slovenské strany (@p)

vyjedete témér az na vrchol
autem. Vykon pak muzete
zhodnotit nad vinem v né-
kterém slovackém sklipku.
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DRKOTINA

Veprové maso byvalo na jidelnicku dlouho jenom v obdobi zabijacek. Ty se konaly vzdy v zimé a jejich cilem
bylo zpracovat kazdy kousek vepre a zabezpecit rodinu masem na co nejdelsi dobu. Na Slovacku po zabijacce
zustaval nejen prejt, ovar, sadlo a dalsi pochoutky znamé v celé republice, ale také dvé speciality: mozeckova

omacka ovonéna cesnekem a drkotina - slovacka varianta huspeniny.

FORMA 0 OBJEMU 2L/
ZHRUBA 10 PORCI
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY + CHLADNUTI

o 4 veprové nozicky

o 1 predni veprové koleno
 1veprovy ocasek

2509 vareného masa z veprové hlavy
o 1 bobkovy list

o 1mrkev

o 1 petrzel

' mensi bulvy celeru
e 2lzice octa k podavani
o 10 kulicek pepre

o 1cibule

o sl

o cerstvy chléb k podavani podle chuti
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Nozi¢ky, koleno a ocések ocistéte a vyperte.

Vlozte je i s masem z hlavy do hrnce, zalijte
vodou tak, aby bylo vSe ponofené, osolte, pfidejte
bobkovy list a varte 1 hodinu.

Mezitim ocistéte mrkev, petrzel a celer a nakra-

jejte je na vétsi kostky. Po hodiné vafeni masa
k nému pridejte zeleninu. Prilijte ocet, pfidejte pepf
a varte, az maso zmékne.

Vyjméte koleno a maso z hlavy, nechte je trochu

zchladnout a pak je oberte z kosti. Nakrajejte je
na mensi kousky. Kosti a kiize nechte jesté 30 minut
varit, aby smés lépe rosolovatéla.

Do formy nebo nizsi misky rozloz-
te nakrajené maso. Smés v hrnci
precedte do formy zhruba 12 cm pod

okraj. Zeleninu vyberte a rovnhomérné
pridejte do formy. Zakryjte ji potravi-
narskou félii a po zchladnuti ji viozte
do lednice zatuhnout na par hodin.
Ztuhlou huspeninu vyklopte z formy
a nakrajejte ji na 1cm platky. Cibuli
oloupejte a nasekejte nadrobno. Platky
huspeniny podavejte s cibuli a octem
a Cerstvym chlebem podle chuti.




naleznete na trhu
jiz vice nez dva roky fadu
balenych kvdskovych chlebt -
tousfdacku - od jednoduché svétlé
varianty pres chlebiky s dyfovymi i
slunenicovymi seminky, ddle pétizrnny
chlebik, ve kterém jsou slunecnicovdg,
dynovd, Inénd a chia seminka spolu
s zitnym klickem, az po netradi¢ni a velmi
chutnou variantu s jemnym chilli. Velmi
oblibenym produktem je chléb Zitny, ktery je
tvofen z 90 % zitnou moukovu,
z celkového mnoZtvi mouky.

. w v . / °
MIL Se s de&k MBUyCh kuaul;.
Tyto balené chlebiky vydrzi diky vysokému podilu vody dlouho mékké a ¢erstvé, a jsou tak vhodné na

pripravu lehké, rychlé snidané nebo treba svaciny pro déti do skoly. Jednotlivé platky chutngji skvéle
otoustované nebo zapecené s dalsimi ingrediencemi.

BREADWAY je inovativni, femesind pekdrna kombinuijici tradi¢ni metody vyroby s moderni technologii.

Vyrdbi pekarske vyrobky té nejvyssi jakosti s dirazem na prirodni pdvod a vysokou kvalitu veskerych

surovin. Tésta jsou pripravovdana podle metody pomalého zrani pomoci matefského kvasku a pecena
v kamennych pecich, diky kterym ziskavaiji vyraznéjsi chuf a intenzivngjsi voni.

To, co odlisuje BREADWAY od konkurenénich pekdren, je vyuZiti pfirodniho
konzervantu - kvdsku. Kvdsek nejen obohacuje chléb o specifickou chuf
a vonj, ale souc¢asné s vysokym podilem vody v tésté zqjisfuje mékkou

a viaénou textury, a pelivo je tak mnohem Ilépe stravitelné.

Jak fo funguje? Proces pomalého zrani kvdsku aktivuje enzym fytdzu, ktery je
prirozené obsaZen v mouce. Tim je zqgjiSténo, Ze lidské télo z chlebu ziskava
prospésné minerdly, jako je zinek, horCik a vdapnik, které nezbyiné potfebuje.

v,

SWYCARKA
ZMATERSKEHO

BREADWAY také doddvd do Fetézct po celé Ceské republice sortiment
volné leZiciho pecliva, mezi které patii napriklad oblibené nadychané tycinky
rustikalniho vzhledu s kfupavou kuUrkou vyrobené dle fradicéni receptury,

U kterych mdZete vybirat z variant se zelenymi olivamij, se syrem Mimolette
nebo s mini pepperoni salamky.
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Podzimni sezona =—a=

Uroda ve sklenici

—— PIKANTNI CHUTOVKY ——

SKLONEK LETA CI ZACATEK PODZIMU JSOU IDEALNi DOBOU NA ZAVAROVANI A JINE UCHOVAVANI
ZAHRADNICH PREBYTKU NEBO VYHODNYCH NAKUPU ZELENINY A OVOCE NA ZIMU. VE SPiZl UZ
MOZNA MATE SPOUSTU SLADKYCH DZEMU, ROSOLU A ZAVARENIN, TAKZE JE TED DOPLNTE 0 PAR
UZASNYCH PIKANTNICH, SLANYCH, OSTRYCH A NAVINULYCH SPECIALIT. BABICKA BY KOUKALA.

RAJCATOVY DZEM

Nasladly a zaroven svézi a také nadherné vazky.
Natirejte si ho na chleba ¢i topinky, povzneste

jim jakoukoliv omacku k masu ¢i hustou polévku

do nebeskych vysin a rozhodné ho nezapomente dat
na stul, aZ tam ponesete cokoliv z grilu.

ZHRUBA 1%:L
PRIPRAVA: ASI 2 HODINY

o 2'2kg zralych rajcat » 600g krupicového cukru e 8 Zic limetové stavy
o 21zicky mletého zazvoru  1(Zicka mlete skorice e ':1zicky mletého hrebicku
o 1lzice soli e 1lZice susenych drcenych chilli papricek (chilli viocek)

RajCata nakrajejte a s ostatnimi surovinami promichejte ve vel-
kém, nejlépe nerezovém, hrnci. Uvedte do varu a pak teplotu
snizte, aby smés jenom mirné probublavala.
Varte za ¢astého promichavani tak dlouho, az vznikne husta
lepkava hmota. Trva to zhruba 2 hodiny.
Dzem pak rozdélte do sterilizovanych sklenic, nahofe nechte asi
1cm mista. Otrete hrdla a sklenice uzavrete. Ve vrouci vodé je
pak jesté 20 minut sterilujte. Nechte je pak 24 hodin stat v pokojové
teploté, nez je ulozite na tmavé suché misto, kde vydrzi asi
1 rok. Po otevreni uchovavejte v lednicce.

By

CIBULKY V BALZAMIKU

Dalsi chutova sonata s pikantné sladce navinulymi
tony. Famozné si rozumi s nejriznéjsimi vyzralymi
syry a zejména s témi s modrou plisni, ale stejné
dobre se uplatni i k uzeninam a uzenému masu ci
jako souéast doplika ke grilovanym jidlGm.

ZHRUBA 2L 5
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT + ODSTATI 12 HODIN

* 12 kg malych cibulek $alotek o 1 [Zice soli + 2 Zice na pozdéji » 560ml 5% octa
o 350ml balzamikového octa  140g prirodniho krupicového cukru
* 11Zicka kofeni na nakladani okurek e 1 lZicka mleté skorice

Cibulky vsypte do velké misy a zalijte je vrouci vodou z kon-

vice. Pridejte 1 Izici soli a nechte pres noc stat. Tim si velmi
ushadnite loupani.

Druhy den Salotky slijte, oloupejte je a nechte stranou. VSech-

ny dalsi pfisady svarte ve velkém hrnci — uvedte do varu a pak
pfi nizké teploté varte 3 minuty, az se cukr zcela rozpusti.

Do hrnce vsypte cibulky a varte jeSté asi 10 minut, az budou

vlaéné. Vyndejte je dérovanou nabérackou, rozdélte do steri-
lizovanych sklenic, zalijte nalevem a sklenice uzavrete. Nechte je
stat nejméne 3 dny, ale nejlepsi chut ziskaji po nékolika tydnech.

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




OSTRA KVASENA
RAJCATOVA SALSA

Jednoduché zkvaseni, které
probiha zcela samo, doda
téhle fantastické mexickeé
chutovce nejen dalsi grady,
ale také probiotické benefity.

ASI 2 SKLENICE (1L)
PRIPRAVA: DO 30 MINUT + KVASENI

* 670g-1kg zralych rajcat

* 1-2 papricky jalapefio * 1 cibule

o 1hrst cerstvého koriandru

o 2strouzky cesneku e 1 lZice limetove stavy
o 1 lzicka soli

Raj¢ata nakrajejte na platky, pa-

pri€ky a cibuli najemno, koriandr
nahrubo. Cesnek oloupejte a ro-
zetrete. V8echny pfisady promichejte
v mise. Napéchuijte je do sklenic, na-
hore nechte asi 22 cm okraj volny.
2 Na povrch zeleniny poloZte zatéz

(viz Prima tip) a sklenici zakryjte
félii, postavte ji do hlubsiho talife
a nechte na ¢istém a chladném misté
(do cca 20°C) nékolik dnl. Fermen-
tace se projevi bublinkami, kvasici
tekutina muze ze sklenice vytékat.
Zhruba po 2 az 5 dnech bublani
ustane. Vyndejte zatéz, sklenici uza-
viete pfisluSnym vickem, oplachnéte
a uchovejte v chladu.

WBllm

CUKETOVY KVASAK

Staré dobré cukety se tentokrat uplatni v jiné
podobé. Kdo by si snad stéZoval na jejich
nepfrilis vyraznou chut Ci letni invazi, toho umlci
uz jedna lZice téhle Uzasné chutovky.

ASI 1 SKLENICE (1L)
PRIPRAVA: DO 15 MINUT + KVASENI

® 5009 cukety o "2stredné velke cibule o %2sladke cervene papriky

o 2 lzicky soli e ' lZicky nastrouhaného nebo mletého muskatového orisku
o 1lzicka mleté kurkumy e 1 lZice nastrouhaného kienu [neni nutné)
DOCHUCENi

o 1-4zice krupicového cukru [neninutné) e 1-2 lZice jablecného octa (neni nutné)

Cuketu nastrouhejte, cibuli a papriku nakrajejte nadrob-

no. Zeleninu promichejte v mise a pak vmichejte sul
a kofeni.

Pomoci IZice peclivé upéchujte do cca 1l sterilizované

sklenice. Z cukety by se mélo vylouhovat dostatek vody,
aby obsah sklenice pokryla. Sklenice nebude Uplné pin3, ale
to je v poradku.

Zeleninu ve sklenici zatizte (mensi sterilizovanou uzavre-

nou skleni¢kou naplnénou kaminky apod.) tak, aby byla
pod hladinou laku, a celou sklenici volné zakryjte potravinar-
skou folii.

Sklenici postavenou v hlubsim talifi nechte na Cistém

chladnéjsim misté (do 20°C) nékolik dnl kvasit (v pramé-
ru sta¢i 3 dny, tekutina prestane bublat).

Pokud se ze zeleniny vylouhovalo hodné tekutiny, mlze-

te ji ¢astecné slit. Chcete-li, mizete ji dochutit cukrem
anebo octem, ale zalezi to na vasi chuti. Uchovejte v ledni¢-
ce a spotrebujte do 2 mésicu.

I [T
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KANDQVANE
PAPRICKY

Jemna pikantnost
jalapenos ve spojeni

s karamelovou chuti, to
ma prosté grady. Cukratko
pro ty, kdo to radi ostreé -
ne nadarmo se jim take
rika kovbojské bonbony!

ZHRUBA 1L
PRIPRAVA: DO 15 MINUT

o 1%2kg chilli papricek jalapefio

o §strouzki ¢esneku

 500ml jablecného octa

5609 krupicoveho cukru

o 2lzicky seminek koriandru

o 1 [Zicka seminek libecku [nebo 1 snitka
cerstvého libecku), neni nutné

Papri¢ky zbavte stopek

a jadérek a nakrajejte je
na platky.

V8echny prisady dejte

do kastrolu, uvedte do varu,
promichejte, snizte teplotu a varte
na velmi nizkém stupni asi 5 minut.

Vlijte do sterilizovanych

sklenic, uzavrete, nechte
vychladnout a pak ulozte do led-
nice, kde vydrzi az 3 mésice.
Pikantné sladkou chutovku
odebirejte vzdy Cistou vidlickou
nebo Izici.

Aby e &
se do zeleniny {O
" nedostala béhem kvaSeni ] 5
y pliseni z okolniho prostredi, i

nesmi vykukovat z hladiny
tekutiny. Na z4t6Z pouzijte mensi
uzaviratelnou sklenku, ktera se vejde
do vétsi se zeleninou. Dikladné
ji umyjte a sterilizujte, napliite
., zatézi (kaminky) a postavte K
rovnou na zeleninu.

L
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CHALUJ LiP!

Téhotnej kuchaf

vyjde druhej dil. Tak ¢au.”

Vitéz Kristalové Lupy za rok 2022 a kuchar-influencer, ktery v témze roce
na socialnich sitich nasbiral celkem pres 1 milion sledujicich, napsal svou
prvni kucharku. Obsahuje 77 receptt v€etné seznamu ingredienci a postu-
pu pfipravy, ovéem jinym zplsobem, nez jsme zvykli. Misto fotografii jsou
tu QR kddy, pres které si pustite cely videorecept na své oblibené socialni
siti. V&e doplrfiuji barevné ilustrace. A sam Téhotnej kuchar o knizce fika:
»,Hele, doma potfebuje$ jenom dvé kucharky. Tuhle, co vydavam, a pak az

JEDEN KOKTEJL NESTACI

Alex Miksovic

Publicista a bartender emeritus, autor odbornych knizek a iniciator Svétového
dne koktejlu se tentokrat soustredil na oblibené koktejly Jamese Bonda a pro-
slulé filmové sérii pfizpUsobil dramaturgii knizky. Kromé drinku, které se objevily
na platné, jsou tu i ty, které by autor Jamesi Bondovi namichal, kdyby se nékdy
zastavil u jeho barového pultu. Zpravidla jsou souc¢asti kazdoro¢nich zebficka
celosvétové nejoblibengjsich miSenych napojd, nékolik pak patfi mezi autorovy
favority. Protfepat, nemichat — nebo Uplné jinak, ale vzdy dokonale a ve velkém

stylu, ktery je autorovi vlastni. Elegantni a neprustrelné!

A

Zutama Guhrablkovd
¥iddn Sojka

ZKVASEN

ZKVASENO

Zuzana Ouhrabkova, Vlada Sojka
Jeden z nejstarsich zplsobl konzervace jidla je zaroven jednim z nejzdravéj-

kvili druhému aspektu. OvSem to, co nasi pfedkové pokladali za béznou doved-
nost, se v dobach primyslového zpracovani potravin rychle ztratilo, a tak dnes
malokdy najdeme k doméacimu kvasSeni odvahu. VSechny obavy autofi, ktefi se
tématu intenzivné vénuji uz po desetileti a stal se sou€asti jejich Zivota, rychle
rozptyli. Jak sami fikaji, na domaci pfipravu nepotrebujete moc véci, nic extra
nemusite umeét a moznosti jsou tak Siroké, ze urcité najdete néco, co vam bude
chutnat. Uvedené jidla jsou chutové bohata, pIna textur a vini a také synbioticka,
tedy obsahujici zakladni podil vliakniny a zarover i Zivé mikroorganismy.

Jednu z celosvétové nejoblibenéjSich potravin pfedstavuji autofi v bezpoctu
jejich podob. Bezlepkova plodina je svymi vice nez 800 odrlidami doslova
se ji autofi rozhodli pfedstavit v co nejSirsi Skale podob. Najdete tu na 80
receptd, sladkych i slanych, v nichz ryze hraje hlavni roli a které pochazeji

z nejraznéjsich koutl svéta. Zjistite, ze neni zrnko ryze jako zrnko ryze a ze —
a jak - si s touto fantastickou potravinou muzete hrat donekone¢na.

RYZE - RECEPTY Z CELEHO SVETA
Tanja Dusy, Martin Kintrup
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JIME ZDRAVE ZA PAR KORUN

Neunavny kolektiv autort pfichazi s dalsi praktickou pfiru¢kou, tentokrat

! s recepty na vice nez 90 zdravych a vyZivnych jidel v€etné tip(, jak pfi
vareni a ndkupech usetfit, abychom parafrazovali podtitul. OvSem uvedena
jidla Setfi sice penézenku, ale ne chutové poharky, ty si opravdu pfijdou

na své! Najdete tu uzite€né tipy, co a jak nakupovat, Setfit energie i ¢as,
vyuZit i suroviny, které uZ jsou za zenitem, a naucit se neplytvat. Pfehledné
kategorie, kde najdete i tipy na pfipadné alternativy surovin, napady

na zmrazeni, vyZivové parametry. Prosté kucharka, ktera drzi prst na tepu

i tempu doby.

9= |
INDICKA KUCHYNE

PRO KAZDEHO
Hari Ghotra

Podtitul 100 jednoduchych

a zdravych pokrmd, které si
zamiluje cela rodina vyborné
vystihuje obsah knizky. Séf-
kucharka a hvézda YouTube
vas sporak opravdu rozpali.
Pomoci koreni, ptivodnich

i adaptovanych pokrmu vas
snadno presvédci, ze do nové-
ho tisicileti vstoupila pradavna
indicka kuchyné v totalné cool
havu a s obrovskym rozhle-
dem. Jsou tu i vtipné variace
na recepty typu parky v rohliku
¢i kureci kfidylka. Zabavné

a nesmirné inspirujici.

JIME ZDRAVE PODLE PLANU
Popularni kolektiv autoru si
vzal tentokrat za cil uvafit

na nékolik dni dopfedu.
USetfite Cas, kapsu i starosti,
protoZe autofi vSe vymysleli
za vas, a tak vam staci jen
nasledovat jejich navody. Mi-
Zete tak vyzkouSet 13 rlznych
jidelni¢kt, nakoupit pouze

to, co opravdu spotrebuijete,
a v kuchyni stravit zhruba

jen polovinu ¢asu. Najdete tu
na 80 zdravych a dostupnych
receptl seskupenych do 13
promyslenych kapitol véetné
bonusového Odleh¢eni jidel-
ni¢ku, od snidani po vecere
Ci jidel do krabic¢ky. Praktické
a vtipné!

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM
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CHUT VIETNAMU -
UDELEJTE SI DOMA

JEDNODUCHE VIETNAMSKE JIDLO

Luu Uyen

Klasické chuté, tedy sladka, kysela,
slana, horka, ostra a umami - jsou
ve vietnamské kuchyni fantasticky
vyvazené. K béznému jidlu pak
potfebujete jen hrstku surovin,

jak se snadno presvédcite v této
plvabné kucharce. Rodinna, snadna
a kapsu i nadobi Setfici jidla, ovsem
v bezchybném provedeni. Vietnamci
jsou velice Setrni, autorka pfidava
mnoho moznosti, jak suroviny v jidle
pfipadné nahradit nebo zaménit

za jiné, aniz byste porusili zakladni stavbu receptu. Zarover o vi-
kendech i svatcich radi vafi tzv. jidla pro zabavu — a tady se meze
nekladou. S touhle kucharkou snadno a rychle opustite zabéhané
koleje doméciho vareni a snadno a rychle vkrocite do svéta exo-
tickych vuni a chuti, které jsou ale opravdu na dosah.

JIHOMORAVSKA KUCHARKA
Radek Palka

Krasa jizni Moravy na talifi je
podtitul shrnujici svéraznou
regionalni gastronomii. Oso-
bité rysy vtiskla jjhomoravské
kuchyni trodnost kraje s do-
statkem obili, brambor, ovoce
a pochopitelné i vina. VSedni
kuchyné se tu maze zdat pros-
t4, ale je voriava a s dokonalou
chuti téchto skvélych mistnich
surovin — a to je vzdy zarukou
uspéchu. Autor tak prenasi

do textl nejen spravny postup
pfipravy a typicka jidla kraje,
ale i atmosféru, puvab a osobi-
ty kolorit jednoho z nejkrasnéjSich mist republiky.
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SUSIME DOMA

Alena Molinova

Méate doma susicku? A zatim jste

z ni vydolovali pouze par kfizal

a sklenici susenych hub? Nejste

v tom sami, proto pfichazi tahle
knizka neobyc&ejné vhod. Vlastnictvi
susiCky totiz otevira netusené moz-
nosti a brzy zjistite, jak kreativni
mohou byt tfeba pfi zuZitkovani
nespotfebovanych potravin. Ovoc-
né placky? Sladkeé i slané chipsy?
SuSené maso? Bylinkové soli - vy-
Cet je opravdu dlouhy a knizka tak
lakava, Ze si k ni nejspi$ koupite i tu
(novou) susicku.

JOTA

4'1 WWW.JOTA.CZ

KUCHARKA PLNA
RECEPTU NA RYCHLA,
ZDRAVA A CHUTNA JIDLA
| PRO ZACATECNIKY
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KUCHARKA NA DOMA

Zuzana Ouhrabkovi
Viadda Sojka

JOTA




Bramborovy koldt s uzenou makrelou

SKROMNE A CHUTNE

Jidlo stejné dobré jako prosté a stejné napadité jako usporné. Navic rychlé, vonavé a takrka bez prace.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

|
* 500 nejlépe lojovitych
ilutych brambor
(ale pouzit miZete jakékoliv)
o 300ml smetany ke Slehani (33%)
e 200ml plnotucného mléka
e 1 lzice hrubozrnné hofcice
* 3 hobkove listy
* nékolik snitek tymianu
e 2309 uzené makrely
o slila éerstvé namlety pepF

A takeé zdravé a snadno dostupné!

Brambory peclivé odrhnéte kartaCkem, ale neloupejte je.
Nakrajejte je na stejnomérné platky vysokeé asi jako padesati-

koruna (zhruba 3 mm). Troubu pfedehrejte na 190°C. Recent ..
Ve dzbanku promichejte smetanu, mléko, hor€ici, bobko- zna.mf,')ho .. g\‘) i
vé listy, listky tymianu a sul a pepf podle chuti. _ o
Z makrely odstrarite kuzi a maso nalamejte na mensi britskeho kuvcha,re ngela ‘é
. Slatera volné vychazi ze b

kousky, asi 3cm. Peclivé odstrarite vSechny kustky. K RO A
Brambory rozlozte do mélké formy (o praméru asi ;  skandinavskeho pokrmu S nazvern
20cm), vrstvéte je na sebe a sem tam k nim za- Janssenovo pokuseni a principu, Ze
stréte kousek ryby. Prelijte smetanovou smési, viozte : chut’ ryb se bajecné zjemni smetanou.
do trouby a pecte asi 55 az 60 minut, az ve zezlatne +  Navic je skvélou volbou pro zeme,
a brambory budou propeéené. To vyzkousejte vpich- % Jako jsme my, kde bychom méli jist
nutim $pi¢ky noze nebo kovového $pizu, zdaji-li se vam *, Vicryb, ale kde ty Gerstvé mofské

jesté tuhé, vratte je na chvili do trouby. ., nejsou tak snadno a rychle o
Pfed podavanim nechte kola¢ 10 az 15 minut stat, k mani.
aby se chuté prolnuly a smetanova smeés nasékla "..

do brambor. ey
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@ Vyhodné financovani

s urokem od 5,9%

Toyota Corolla

2022, 1.5 Dynamic Force, 92 kW
Najezd 38 600 km | = Zaruka vyrobce
= Adaptivni tempomat

420 000 Ké = Apple CarPlay

Jiz od 4499 K& mésicné | = Parkovaci asistent

Hyundai Tucson

2021, 1.6 T-GDI, 110 kW
Najezd 21 300 km

580 000 K¢

Jiz od 6199 K& mésicné

= Zaruka vyrobce
= Vybava Comfort
= VirtudIni kokpit

= LED svétlomety

& mototechna.cz
Q 800 121111

Auta ihned k odbéru
©

a v tovarni zaruce

Peugeot 2008

2020, 1.2 PureTech, 74 kW
Najezd 7 500 km = Zaruka vyrobce
= LED svétlomety

430 OOO Ké = 360° kamera

Jiz od 4599 K& mési¢éné | = Android Auto

Skoda Kodiaq

2019, 2.0 TDI, 110 kW
Najezd 46 100 km

680 000 K¢

Jiz od 7199 K& mésicné

= Zaruka vyrobce
= 4x4, Automat

= Apple CarPlay
= Navigace

@ /Mototechna.cz
/Mototechna

Nezavisle
provereno

cebia

@ Uspora az 40% oproti
cendm novych vozu

Skoda Octavia

2020, 1.5 TSI, 10 kW
Najezd 24 700 km

500 000 K¢

Jiz od 5299 K& mési¢né

= Zaruka vyrobce
= Android Auto

= LED svétlomety
= VirtudIni kokpit

Volkswagen Arteon

2019, 2.0 TDI, 140 kW
Najezd 48 900 km

760 000 K¢

Jiz od 8199 K& mésicné

= Zaruka vyrobce
= 4x4, Automat

= Navigace

= Masdazni sedadla

AUTA JAKO NOVA, JEN LEVNEJSI

Urokova sazba: 5,9 %, RPSN: 5,93 %. Sjednani povinného ruéenia havarijniho pojisténi nejsou podminkou uzavieni Gvérové smlouvy. Fotografie voz{ jsou pouze ilustrativni.
Dostupnost vozu je tfeba ovéfit na zdkaznické lince. Nejedna se o zdvaznou nabidku ve smyslu § 1732 Obcanského zdkoniku. AURES Holdings a.s. je samostatnym zprostied-

kovatelem spotrebitelského uvéru.



USETRITE
3 200 K¢

CANON EOS R7 + RF-S 18-150 Canon

Systémovy fotoaparat (CSC) fady EOS s RF bajonetem a senzorem velikosti APS-C, to je model
R7, mifici do fad nadSenych hobby fotografl. Fotoaparat disponuje senzorem s rozliSenim
32,5 Mpx, rychlosti sériového snimani 15, resp. 30 sn/sek (s mechanickou resp. elektronickou
zavérkou), automatickym ostrenim Dual Pixel CMOS AF Il, 4K videem a interni stabilizaci obrazu.

Nova cena 43 590 K¢

Akéni nabidka je platna do 31.10. 2023

FotoSkoda - Paldc Langhans, Vodickova 37, Praha 1 | fotoskoda.cz
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