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DODEKOVAN]

Tat'o kucharfska kniha by v této podobé a v tak kratkém case technicky nevznikla be;z vyrazné »
me rodiny a pratel. Dékuji predevaim mé end 73 vsechny hrubé podklady, spole¢né prepsénPO[.no,C'
druhych a tretich verz receptd, za stovky hodin stravenych nad nekone¢nouy kontrolou kaédéhpwmd\'
detailu, nebot jak ¢asto Fikam nasim posluchac@im kurz@ vafeni v Prazském kulinarském instiot

.V gastronomii tkvi dabel v detaily”. Dékuji svym dcerdm, které me pri psani jednotlivych posty UG[UJ
vracely do reality slovy: .Pro¢ to pises tak slozZité?", nebo je&ts hair: ---Ja tomu nerozumim tatn’F‘J s

Dekuji mym prateldm. skvelym kuchaur‘ﬁm a lektordm Prazského kulinarského institutu, Zdefiky
Marcinovi, Jardovi Zahalkovi, Tomagi Cernému a Tomasi Stehlikovi, kteFi mi pomohli pokrmy do této
knihy uvarit. Skvély pekal Martin Hanus a cukrarf télem i dug Drahos Peterka mi pomohli realizovat
kapitolu Dezerty a pecivo. Tym v kuchyni by nebyl uplny, kdybych nezminil velikou pomoc Honzy Soyek
a Dominika Uncovského. Vegkerou Cistotu béhem vareni a predevSim po ném nam pomohly udrzet
Monika a Barunka Kopackovy spolecné s Janou Hdlovou.

Za zady kuchar staly a prvni hrubé postupy, vahy a miry sepsaly spolecn& s Jani¢kou Vankovou

Dita Klepkova a Eva VEeti¢kova. Evé a Jané navic dekuji za postprodukéni préci a stovky kontrol.

Za kontrolu a propagaci dékuji mému priteli a spolecnikovi JUDr. Zderiku Ertlovi. Za Jazykovou kontroly
dekuji Lukasi Svitilovi. Stalice mého tymu a vynikajici fotograf Pavel Bilek dokonale vyslySel ma prani,
jak jednotlivé pokrmy do této knihy vyfotit. Jeho fotografie zarucené potési kazdého, kdo tuto knihu
otevre. Tato kniha by nevznikla bez obrovské produkéni, postprodukéni a designové driny Honzy
Kobylaka a Robina Case.

Vam vSem patfi mdj upfimny a zaslouzeny dik!

Roman

Arni : Se vas, Ctenare
P.S.: Dékuji panu Panackovi, kterého spolu se mnou ztvarnil Hon:}a Kobylak, za to, ze v
b ; : r knihou.
a kulinare, provazel bez ostychu celou touto kuchafskou




AYCHLA PREDMLUVA

_askavy a mily ¢tenari, kuchari a kulinari,

mozné bych mél jesté dodat i milovniku a milovnice dobrych
‘ednoduchych pokrm.

“i2m ve své shirce kucharskych knih nékolik desitek téch,
<teré se pyéni myslenkou ¢&i pFimo nazvy zahrnujicimi slova
zko rychld kuchyné, rychlé pokrmy, nakrmit rychle, rych-
= 2 hospodarné, moderné a rychle... Nejstarsi s touto te-
matikou, které vlastnim, byly vytistény zacatkem 20. stoleti.
Jvody véech téchto starych kucharskych knih snadno vyvo-
=21 na tvarich soucasnych kulindird Gsmév. Odvolavajf se totiz
== velmi rychlou dobu a jeji vztah k moderni kuchyni a mo-
“=rni hospodyfice, kterd jiZz nema tolik Casu jako jeji babicka
= prababicka. A to se, vazeni, psaly roky 1909-1929, kdy se
-=sto muselo nejprve rychle zatopit v kamnech a pak teprve
~,chle uvarit! Zkratka a dobre je vidét, Ze poslednich sto let
me pékné rychle a Ze i kuchar'ské knihy se casto musi té
nlosti prizpUsobit.

Dstatné byla to mé Zena, kterda mé k této .rychlé” kucharské
«nize rychle premluvila a opét bez jeji rychlé pomoci by tato
«niha Snadno & Rychle tak rychle neprisla na svét.

2Zil jsem se proto vybrat a napsat recepty jednoduché
=vou pripravou, které by méli rychle zvladnout zacinajici
«_Undfi a které zaroven svou chutl potési kazdého, kdo jiz
Zwoté ,néco uvaril a snédl”. Protoze doba je rychla, snazil
==m se, aby se alespon 99 % surovin uvedenych v této kni-
= dzlo koupit rychle a v béZné obchodnf siti. V nékterych iz
‘=« rychlych receptech jsem nevahal pouzit moderni rychlou
=cnniku, jako je napriklad mixer,-kuchynsky robot nebo

— krovinka. Kdyz rychle, tak rychle.

W

_.=dené v této kuchafce.
=~zdno & Rychle se tedy do toho pojdme spolecné pustit.

soorou chutl

2




MERNE JEDNOTHY

Kavova lzicka

LZicka drceného kminu=5g Lzicka cukru=5g L Zicka skofice=2,5¢

LzZice

LZice mouky=20g | zice cukru=20g

LZice sadla=30g

LZice masla=30g

Zarovnana lZice

Zarovnana

LZice bylin |Zice soli=15g

épetka

Snitka tymianu

6 |



FORNY A NASTAVCE

Pedici forma hlinikova, nékdy Dortova forma s odnimatelnym Kolacova forma
s teflonovym néstrikem dnem (nékdy forma na quiche)

Zdobici Spicky cukrarské hladke
nerezové riznych pradmérd

- Zdobici Spi¢ky cukréarské rezané
nerezové rdznych pramérd

Cukréafsky sacek se $pickou (plastovyl

‘__‘_:_jf" - T : ’

Nastavec robota - protinaci metla Nastavec robota - balonova (Slehaci]  Nastavec robota - hnétaci hak,
typu "K", vétdinou na tfené hmoty metla, vétSinou na slehané hmoty vetsinou na kynuta tésta



JRK NHKRR JET ZELENING NA PLATYY

fis

Zeleninu o délce sirky z jedné strany serizni, aby se pfi krajeni nehybala.  Zeleninu postav na sefiznutou
hranu a krajej platky tenke
Jjako sirka.

JAK NAXRAJET ZELENIND NA RUDLICKY A MALE KOSTICKY

i, RN,

o o I

Nékolik platkd naskladej na sebe. Nakrajej nudlicky Siroké
Jako sirka.

—

Z nudli¢ek nakrajej stejné velké
kosticky.

8 |



JAY NAKRAJET ZELENINU NA X0STICKY

m g

A " ) S % i 2

Z=l=ninu nakrajej na Spalicky Spalitky nakrajej na platky 0.5cm 7 plétkd nakrajej stejné Siroké
D delce sirky. Siroke. hranolky.

Z mrznolkd nakrajej stejné velké
mosticky.

9



JAK NAXRAJET DUZNING RAJCETE NA KOSTICKY

Omyté a osusené rajce rozpul. Rozfizni na Ctvrtiny.

Vyfizni seminka a vnitfek rajcete. Duzninu nakrajej na nudlicky. Nudlicky pFekrajej na kosticky.

AR ODSTRANT
VLICER 2 CESHEKU  JAX NAYRAJET CESEK NAJENNG
= -

Cesnek podélné rozfizni Oloupany strouzek cesneku Rozdrceny Cesnek nakrajej
a Spickou noze vyjmi klicek. rozdrt plochou stranou noZze. najemno.

AR o L — -



RK NAKRAJET POREX NA PULKOLECKA

K NHKRHJ I POR K NA JENNE RUDLICKY

3 P o e A

=orzk podélné rozpul a nakrajej Z pérku oddél 2-3 vrstvy a ty Ze vzniklych platkd porku krajej
~z Spalicky o délce sirky. primackni k prkénku. jemné nudlicky.
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JAK NAYRAJET CIBULI RAJEMNG

S

e | -l il

Ocisténou cibuli podélné rozkro. Poloz ji .bubakem™ od sebe Cibuli napric¢ jednou aZ dvakrat
a krajej na tenké nudlicky, aniz narizni.
bys cibuli rozkrojil celou.

Teprve nyni krajej cibuli najemno. Zbytek cibule poloZ a dokrajej.

L o

i o]

Z ocistené cibule sefizni tvrdy Cibuli timto zpdsobem nakrajej
konec s korinky. na jemné mésicky.

121



JAK NAXRAJET PLOCKE LISTKY BYLINEK NAJEMNO
B 7 (= 9 T,

3 i % o | JE B

_istky peclivé poskladej na sebe. Stoc je do rulicky.

_l ‘—-wc.%:‘: - . ;

7 ~ulieky krajej tenké nudlicky.

IAK ZBAVIT OKURKU SEMINEY ™

Dkurku podélné rozpul a LZici vySkrabni seminka.

i
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l Polévky l Sendvife aburgery  Maso. rybya plody mofe  Téstoviny a ryze

BRANBOROVY KREN

4—-6 porci

SUROVINY ) .

NA BRAMBOROVY KREM 1 Lvrouci vody

100 g cibule 70 ml smetany (min. 31%)]

500 g brambor

70 g vychlazeného masla
3 strouzky ¢esneku

30 g olivového oleje

5 em snitky rozmarynu

1 rohlik
20 g masla

Zelenina

sdl a Cerstvé mlety pepf

SUROVINY NA KRUTONY

Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazanky Dezertya pecivo

2 snitky rozmarynu
sdl a Cerstvé mlety pepr

K PODAVANI

1 jarni cibulka - zelena cast

JESTE POTREBUJES

tyCovy mixér

POSTUP NA BRAMBOROVY KREM

(1) Cibuli oloupej a nakrajej nahrubo. Brambory
oloupej, omyj a nakrajej na kostky o hrané
2 cm. Maslo nakrajej na vétsi kostky. Cesnek
oloupej a rozmackni plochou stranou noze.
Zelenou cast jarni cibulky nasekej najemno.

(2) V kastrolu rozpal na stfednim ohni olej. VloZ
cibuli a za ¢astého michani ji nech zesklovatét.
Pridej brambory a esnek, osol, opepfi a pro-
michej. Nakonec vsyp sdrhnuty rozmaryn
a vSe za Castého michani 5 minut restu;.

(3) PFilij vrouci vodu a nezakryté var
15 minut na stfednim ohni.

— Polévku mGZes \
rozmixovat v mixé- N

ru a jesté prepasi-

rovat pres sito. Krém

bude mnohem jemn#gjsi.

(&) Poté pridej smetanu, promichej a vaf 1 minutu.

(5) Stahni z ohné, pFidej nakrajené maslo
a rozmixuj tyCovym mixérem.

() Krém dle chuti dosol a podavej s krutony
a jarni cibulkou.

POSTUP NA KRUTONY

(1) Rohlik nakrajej na kostky o hrané 0,5 cm.
Do péanve dej rozmaryn a maslo, které nech
rozpustit na stfednim ohni. PFidej nakrajeny
rohlik a orestuj ho dozlatova. Osol, opepfi

&8 adej stranou.




CVETAKOVY KREN

L-6 porci

SUROVINY

! ko kvétaku 2 kavové (Zicky kari 8-12 listkd bazalky

500 ml vody 2 1Zicky soli olivovy olej na dochuceni

100 g cibule 200 ml smetany [min. 31 %) W s 2

100 g bilé ¢asti porku 200 ml mléka JESTE POTREBUJES

80 g masla 1,5 Lzice bilého vinného octa tyCovy mixér

POSTUP

1) Kvétak odisti a rozd&l na rdzic¢ky. Tuhy stied (&) V kastrolu rozehie] maslo a nech na ném
ookrajej najemno a dej stranou. 12 rdzicek za Castého michani zpénit cibuli a porek. Pride)
«vetaku odloz a zbytek (asi 700 g) pokrajej na- uvareny pokrajeny kvétak, promichej, pride]
drobno. Pokrajenou ¢ast spolu s odebranymi kari a stl a za stalého michani 5 minut restuj.
razickami dej do kastrolu, zalij vodou, prived
« varu a na mirném ohni var 10 minut. (5) Prilij smetanu a mléko a promichej. PFilij vyvar

z kvétaku a spolecné var na mirnem ohni

2) Vodu z uvareného kvétaku preced do druhého 15 minut. Poté rozmixuj a var dalSich 5 minut.

«asirolu. Kvétédk i vodu uchove. PFilij vinny ocet, opét promixuj a stdhni z ohné.

(m)

Z'buli ocisti a najemno nakréaje]. Pérek nakra- () Polévku vlij do talife, pridej ¢ast uvarenych
‘2] na kolecka. razicek kvetaku, zakapni olejem a ozdob
bazalkou.




, Polévky J SendviCe a burgery  Maso, ryby a plody mofe  TéstovinyaryZe Zelenina Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertya pecivo

PORKOVY KREN

4-6 porci
SUROVINY

1 jarni cibulka

300 g pérku

200 g brambor

kira z ¥z citronu

60 g olivového oleje

1 snitka tymianu

1 Lvrouci vody

1 Zicka soli a Cerstvé mlety pepr

K PODAVANI

4-6 |Zicek syra typu Gervais
4-6 |Zic extra panenského
olivového oleje

2 lzice nasekané pazitky

JESTE POTREBUJES
tyCovy mixer

— Misto Gervais
miizes pouzit
Lucinu nebo

ricottu.

— Polévku mi-
Zes rozmixovat
po Castech v kla-
sickém mixéru.

- Polévku mazes
podévat s osmazenymi
krutony z bilého peciva.

- Nastrouhej jen Zlutou ¢ast
kiry citronu, bilé je horka. =~

18

POSTUP

(1) Jarni cibulku ocisti a najemno nakrajej. Porek odisti, podélné
rozkroj a nakrdjej na pllmésicky Siroké 0,5 cm. Brambory
oCisti a nakrajej na kostky o hrané 0,5 cm. Citronovou karu
nastrouhej najemno.

(2) V kastrolu na stfednim ohni rozehFej olej, pFidej bilou &ast
nakrajené cibulky, brambory, sl a pepr. Za castého michani
restuj 5 minut.

(3) Pridej porek a za Castého michani restuj dalgich 5 minut.

(@) Prisyp polovinu citronové kiry, sdrhnuty tymian a za ¢astého
michani restuj 5 minut.

(5) Pridej zelenou ¢ast jarni cibulky a zamichej. PFilij vrouci vodu, vée
ddkladné zamichej, pFived k varu a po 1 minuté varu stahni z ohné.

@ Rozmixuj tyCovym mixérem a vmichej zbytek citronové kary.
Dle chuti dosol.

(7) Kazdou porci podavej s 1 (Zi€kou syra, 1 LZici olivového oleje
a pazitkou.




(REMOVA RAJCATOVA POLEVKA

K PODAVANI

4-6 |Zic extra panenského
olivového oleje
8-12 listk( bazalky

JESTE POTREBUJES
tyCovy mixér, jemné sito

£-6 porci
SUROVINY
a0 g cibule 1,2 kg konzervovanych
300 g celeru loupanych rajcat
D0 g mrkve 8 velkych listkd bazalky
2 =trouzky Eesneku 100 ml smetany [min. 31%]
= o olivového oleje 60 g vychlazeného masla
T g cukru krupice shl a Cerstvé mlety pepr
POSTUP

1) Cibuli oloupej a nahrubo nakrajej. Celer a mr-

«=v ocisti a nakrajej na kostky o hrané 1 cm.
:‘55 ek oloupej a rozmackni plochou stranou

'3) V kastrolu na stfednim ohni rozehiej 60 g ole-
= pride] mrkev a celer a 3 minuty za ¢astého
michani restuj.

JloZ Zesnek a cukr a 1 minutu za stalého mi-
—n2ni restuj. Pridej cibuli a za Castého michani
minut restuj. PFidej raj%’:ata osol, opepri a za

oczsného michani var nezakryté 10 minut.

()

| Gy

b= :'-':.';:’a"’.'.. m&'

#=< po Castech
sEmnuxovat
pd==ickem
=e=ru 2 nasledné
oT=gasit vat pres

i/
l1

=2 =il polevky muzes
o7 o=a0n upravit prida-
= 200 mlvrouci vody,
=ou 3r|lljes do roz-
=aovansho krému.

() Poté do polévky natrhej bazalkové listky, vlij
smetanu, zamichej a var daldich 5 minut.
Stahni z ohné, pridej zbyly olej, vychlazené
maslo nakrajené na kostky a vSe didkladné
rozmixuj tyCovym mixérem.

(®) Polévku pireced pfes sito. Dle potieby dochut
soli a zamichej.

(&) Kazdou porci zakapni 1 LZici olivového oleje
a ozdob listky bazalky.




J Polévky , Sendviceaburgery = Maso, rybyaplodymofe  TéstovinyaryZze Zelenina Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazinky Dezertya petiva

ARASKOVY KREN

4-6 porci
SUROVINY
1 stiedné velky stonek maty 200 ml smetany (min. 31%] 3. varianta: 4-6 porci uzene
1 stfedné velky stonek bazalky 10 g soli makrely po 20 g, hrst hraskovych
1 stonek plocholisté petrZele TR vyhonkd, 4-6 (Zi¢ek extra
120 g cibule DOKONCENI panenského olivového oleje
70 g olivového oleje 1. varianta: 70 g ledového salatu, &
500 g mrazeného hrasku 4-6 platkd uzeného lososa po 20 g JESTE POTREBUJES
10 g cukru krupice 2. varianta: 80 g slaniny, 1 rohlik, tyCovy mixér, kuchynsky provazek
Spetka Cerstve mletého pepre 40 g masla
500 ml vrouci vody E/\'
(%
POSTUP
(1) Stonky maty, bazalky a petrZele svaZ pevné ku- (&) Pidej mraZeny hradek, svazek bylin a promi-
chyfiskym provazkem. chej. Pridej cukr a pepf, promichej a pfilij vrou-

ci vodu. Promichej a 5 minut var.
(@) Cibuli oloupej a najernno nakréjej.
() Vyjmi svazek bylin, vlij smetanu, promiche;j

(@) V rendliku na stednim ohni rozehiej 30 g oleje a nech 15 vtefin prejit varem. Stahni z ohné
a zpén na ném cibuli. Pozor, cibule nesmi a rozmixuj tyCovym mixérem.
zhnednout!

(&) Pridej zbyly olej, promixuj a dle potfeby
dochut soli.

- DOKONCENI

~1.varianta

(1) Ledovy salat nakréjej na siln&j&i
nudlicky. Rozdél je na 4-6 porci.

"~ (2) Do talife pridej ¢ast ledového sa-
' latu a platek uzeného lososa. Zalij
horkou polévkou.



2. varianta
(1) Slaninu nakrajej na jemné nudlicky.
Rohlik nakrajej na pdlkolecka.

(2) Na stFednim ohni rozehfej panev a sla-
ninu na ni za ¢astého michani orestuy;
dozlatova. Dej stranou.

(3) Na stejné panvi rozehiej méaslo
a rohlik na ném z obou stran opec
dozlatova.

(&) Do talite vlij porci polévky, poloZ na ni
krutonky z rohliku a posyp orestova-
nou slaninou.

2. varianta

1) Do talife natrhej v&t&i kousky masa
uzené makrely a zalij horkou
polévkou,

'2) Dozdob nékolika vyhonky hrasku.
Solévku na taliti zakapni 1 LZickou
clvového oleje. ;

~ W =to slaniny mzes pouZit uzenou
pancetiu.

— M isto ty€ového mixéru miZes polévku
=2 mensich davkach rozmixovat v klasic-
“=m mixéru.

- Zoofe rozmixovanou polévku mizes

s

o ecedit pres sito. Bude jemnéjsi.



, Polévky l SendviCe a burgery  Maso, rybyaplodymofe  Téstovinyaryze Zelenina Salaty.dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertya peivo

POLEVKA Z BILYCH FAZOLI

4-6 porci

SUROVINY NA POLEVKU

300 g cibule

4 strouzky Cesneku

500 g konzervovanych
bilych fazoli

90 g olivového oleje

2,5 LZice bilého vinného octa
1,5 kavové LZicky Cerstvé
mletého pepre

1 snitka rozmarynu (6 cm)
700 mlvrouci vody

2 lzicky soli

3 lZice strouhaného parmezanu

SUROVINY NA DOKONCEN(
1 zralé rajce

4-6 platk{ ciabatty

1 strouzek Cesneku

4-6 Zicek olivového oleje

na dochuceni

JESTE POTREBUJES

tyCovy mixér

22

POSTUP
(1) Cibuli a ¢esnek ocisti a najemno nakrajej. Fazole sced a tekuti-
nu vylij.

(2) Na stfednim ohni rozehrej v kastrolu 40 g oleje a za ¢astého
michani na ném nech zpé&nit cibuli a Cesnek. PFilij vinny ocet
a nech ho zcela odvaFit. Pridej pepr a rozmaryn a promiche;.
PFilij vrouci vodu, pfidej fazole, osol a vaF za ob&asného mi-
chani 8 minut.

(3) Stahni z ohng, pfidej syr, promichej a promixuj tyfovym mixé-
rem. Nakonec vmichej zbyly olej.

(® Rajte rozfizni napdl. Platky ciabatty opeé z obou stran nasucho
na panvi. Potfi je Cesnekem a fFeznou plochou do nich vetfi raj-
ce. Podavej k polévce, kterou na taliti zaképni olivovym olejem.




DOLEVKA 7 CERVENYCH FAzoU

£-6 porci

SUROVINY

20 g cervené cibule
> strouzkd Cesneku

‘80 g brambor

= g klobasy chorizo
~C0 g konzervovanych
“=rvenych fazolf

= g olivového oleje

: xavove Zicky chilli

£ bobkove listy

" wavova LZicka drecenych
==minek fenyklu

«2vova Zicka drceného
~mského kminu

~20 ml suchého Cerveného vina
_ wzvove LZicky solia 1 kavova
= Cka Cerstvé mletého pepre

Zice cukru krupice

-C0 g konzervovanych
=rcenych rajéat
L00 ml vrouci vody
- Zicz najemno nakrajeného

_ (Zice najemno nakrajené
- ocnolisté petrzele

— Misto choriza md-
ZeS pouZit pikantni
c=prikovou klobasu
n=bo ¢abajku.

POSTUP

(1) Cibuli oloupej a nakrajej najemno. Cesnek oloupej a nakrajej
na platky. Brambory oloupej a nakrajej na kostky o hrané
1 cm. Chorizo oloupej a nakrajej na kostky o hrané 1 cm.
Fazole sced a tekutinu wylij.

(2) V kastrolu na stfednim ohni rozeht'ej 30 g olivového oleje
a zpén na ném cibuli. Pridej chilli, chorizo a promichej. PFidej
bobkové listy, fenykl a Fimsky kmin a 1 minutu michej. PFilij
vino, pFidej sl a pepr a ve svarf do konzistence sirupu.

(3) Pridej ¢esnek a za ob&asného michani vait 1 minutu. Pride]
cukr a promichej. Pridej drcena rajcata a nakréjené brambory.
Prilij vrouci vodu, promichej a nech vafit 8 minut. Pidej fazole
a nech varit 5 minut. PFidej nakréjené oregano a ¢ast nakréje-
né petrzele a nech varit, nez budou brambory mékké.

Stahni z ohné.

(4) Pridej zbyly olej a polévku promichej. Dle potFeby dosol.

(5) Na tali¥i dozdob zbylou nakréjenou petreli.
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Polévky' Sendvi¢ea burgery  Maso, rybyaplodymofe  Téstovinyaryze Zelenina Salaty, dresinkyadipy  Vejce Pomazanky Dezerty a pedivo

DOLEVEA Z CERVENE CoCk

4~-6 porci

SUROVINY

40 g Salotky Spetka chilli 700 ml vrouci vody

4 strouzky cesneku 2 |Zice cerveného vinného octa 200 g cervené cacky

120 g sladkych brambor [batatd] 2 snitky tymianu 3 lZzice na nudlicky nakrajené

60 g olivového oleje nastrouhana kdra z ¥ citronu plocholisté petrzele

2 bobkové listy 400 g konzervovanych 2 kavove Zicky soli

8 g celé skorice drcenych rajcat

POSTUP

(1) Salotku ocisti a nakrajej najemno. Cesnek (3) Pridej bataty, promichej, pridej drcena rajcata,
ocCisti a nakrajej na platky. Bataty oloupej vrouci vodu, osol a nech varit 7 minut. Pridej
a nakrajej na kostky o hrané 1 cm. Cocku a var ji na strednim ohni za obCasného

michani domékka. Stadhni z ohné.
(2) V kastrolu na stfednim ohni rozehfej 40 g
olivového oleje a nech na ném zpénit Salotku. (%) Vyjmi skofici a tymian a vmichej 2 lZice
Pride] bobkové listy, skorici, chilli a cesnek nakrajené petrzele a zbyly oley.
a za stalého michani 1 minutu restuj. Pridej
vinny ocet, tymian, citronovou kéru, promichej  (5) Na taliti polévku dozdob zbylou nakréjenou
a nech odvarit veskerou tekutinu. petrzeli.

- Pridej jen Zlutou cast
citronové kdry. Bila
je horka.

- Doba varu se mlze
liSit dle stari a typu
Cocky.

- Do polévky miizes
pridat na koleCka
pokrajenou paprikovou
klobasu kratce oresto-
vanou na panvi na olivo-
vém oleji a zastriknutou
Stavou z Y citronu.
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DOLEVRA Z HLIVY USTRICNE

4-6 porci

SUROVINY

350 g cibule

7 strouzkd Cesneku

400 g hlivy Gstficné

2 snitky tymiénu

2 stonky plocholisté petrzele
1 stonek bazalky

60 g sadla

3 kavové LZicky drceného kminu
1,5 lZice sladkeé papriky
Spetka palivé papriky

1,5 lzice hladké mouky

750 ml vrouci vody

2 [Zice najemno nasekané
Cerstvé majoranky

3 Zicky soli a 1 kavova Zicka
Cerstveé mleteho pepre

1 Zice na nudlicky nakrajené
plocholisté petrzele

JESTE POTREBUJES
kuchynsky provazek

- Polévka skvéle
chutnd s Cerstvym
chlebem.

— 2 lzice Cerstvé
majoranky mizes
nahradit 1 lZici suSené
majoranky.

POSTUP

(1) Cibuli a Cesnek odisti a nakrajej najemno. Z hlivy odkroj tuhy
konec a nakrdjej ji na nudlicky. Tymian, petrzel a bazalku svaz
pevné kuchynskym provazkem.

(2) V kastrolu na stfednim ohni rozehFej sadlo, pridej cibuli
a za ob&asného michani ji nech zpénit dozlatova.

(3) PFidej Cesnek a promichej. Pfidej hlivu a promichej. PFide;
kmin, sladkou i palivou papriku a promichej. Pridej mouku
a 1 minutu za stalého michani restu;.

() Pridej svazek bylin, zalij vrouci vodou, osol, opepfi, pFived
k varu a na mirném ohni var nezakryté 12 minut. Obcas
zamiche;.

(5) Piidej majoranku a var dal&i 2 minuty. V pFipadé potieby
dochut soli.

(&) Na taliFi dozdob nakrajenou petrzeli.
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, Polévky ’ SendviCe aburgery  Maso, rybyaplody mofe  Téstovinyaryie Zelenina Saldty dresinkyadipy Vejce Pomazanky Dezertya pefivo

DYNOVY YRE

4~6 porci

SUROVINY

60 g cibule 1 Lvrouci vody

500 g maslové dyné 200 ml smetany [min. 31%)
200 g brambor 150 g vychlazeného masla
60 g olivového oleje 1 lZice medu

10 mensich listkd Salvéje sGl a Cerstvé mlety pepF

1 LZice cukru krupice

POSTUP

(D Cibuli oloupej a najemno nakrajej. Dyni oloupej, podélné
rozpul a LZici vySkrabni seminka. Ta odstrar a duZninu
nakrajej na kostky o hrané 2 cm. Brambory ofisti
a nakrajej na kostky o hrané 2 cm.

(2) V kastrolu na stirednim ohni rozpal olej, pidej 5 listkd
Salvéje, cibuli a za ¢astého michani ji nech zesklovatét.

(3) Pridej brambory, 0l a pepr a za stalého michani restuj
3 minuty.

(%) PFidej dyni a cukra restu] dalSich 5 minut. PFilij vrouci
vodu a na strednim ohni var nezakryté 8 minut. Obcas
zamiche;.

(8) Vlij smetanu, zamichej a vaF dalsi 3 minuty. Poté stahni
z chné.

(6) Pridej zbyvajici $alvgj, maslo nakrajené na kostky -
a tycovym mixérem rozmixuj dohladka. Dochut medem

a opét vSe promixu;.

() Rozpal panev na stiednim ohni a nasucho na ni orestuj
dynova seminka.

(®) Kazdou porci polévky podave] s 1 LZici oprazenych dy-

novych seminek a zakapnutou 1 LZickou dyriového oleje.

- Polévka bude jemngjsi, kdyZ ji rozmixujed v klasickém mixéru
a prepasirujes pres sito.
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K PODAVANI
4-61zic dynovych seminek
4-6 |Zicek dynového oleje

JESTE POTREBUJES

tyCovy mixér
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Palévky , SendviEeaburgeryJ Maso, rybya plody mofe  TéstovinyaryZe Zelenina Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertya pedivo

ROVEZ] BURGER SE SLANINOU A SYREM

4 porce

SUROVINY g

NA OCHUCENOU MAJONEZU

100 g majonézy 1 [Zicka worcesterské omacky 4 housky (kaiserky)

40 g ke€upu Heinz Spetka soli a Cerstvé mletého pepre 600 g mletého hovéziho krku

1 [Zice Cerveného vinného octa sal a Cerstvé mlety pepf

20 g najemno nastrouhané cibule SUROVINY NA BURGER 2 |Zice rozehiatého masla

1 lZice najemno nasekané 2 stiedné velka rajcata 4 platky syra typu Gouda

plocholisté petrzele 1 stfedné velka Cervena cibule nebo Cedar

1 lZice najemno nasekanych lcca 40 g) 4 listy ledového salatu

listkd estragonu 8 platkd slaniny

POSTUP NA OCHUCENOU MAJONEZU POSTUP NA BURGER

(1) V&echny suroviny smichej v misce a dej (1) Rajcata nakrajej na 16 platkd. Cibuli odisti
na 10 minut do lednicky:. a nakrajej na tenka kolecka.

(2) Slaninu ope¢ z obou stran na stfedné rozpale-
né panvi dozlatova a dej stranou.

(3) Housky podélné roziizni a Feznou plochou je
nasucho opec na panvi, na které se pripravova-
la slanina.

Maso nepropékej prilis
dlouho. Uvnitf by mélo zdstat
cervené, maximalné rizové
Jjako klasicky steak. Jen tak
zUstane maso Stavnaté.
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(&) Z masa vytvaruj 4 placky velikosti housky, (&) Kazdou pllku housky potfi 1 [Zici ochucené

z obou stran je osol, opepFi a potii maslem. majonézy. Na spodni pulku peciva poloz cast
ledového salatu, 2 platky rajcete, na né poloz
5) PoloZ je na panev a pe¢ na mirném ohni 3 mi- opecCené maso se syrem, opet 2 platky rajce-
nuty. Maso otoc€, potri maslem a opékej 2 mi- te, opecenou slaninu a kolecka cibule. Priklop
nuty. Poté na kazdy kus masa poloz 1 platek horni ¢asti housky.

syra a pec jesté 1 minutu. Hotové maso
vyndej z panve.
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Poté-;ky‘ Sendvice a burgery l Maso, ryby a plody mofe  Téstovinyaryze Zelenina Salaty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertya pelivo

BURGER S HOVEZIM MASEM A VEJCEN

4 porce

SUROVINY

120 g rajcat

60 g nakladanych cibulek

4 housky (kaiserky)

70 g slaniny nakrajené na platky
2 Spetky sladké papriky

600 g mletého hovéziho krku
sl a Cerstvé mlety pepf

6 1zicek masla

4 platky syra typu Gouda

4 vejce

8 lzic BBQ omacky

32

POSTUP

(1) Raj¢ata nakréjej na 12 platkd. Cibulky nakrajej na kolecka.
Housky podélné rozrizni a feznou plochou je nasucho opec
na stfedné rozpalené panvi dozlatova.

(2) Na suchou panev rozehiatou na stfednim ohni poloZ platky
slaniny, opepfi je a posyp sladkou paprikou. Jakmile zespodu
zezlatnou, otoc je. Jakmile zezlatnou | z druhé strany, dej je
stranou na talit.

(3) Z masa vytvaruj 4 placky velikosti housky a z obou stran je
osol a opepri. PoloZ je na panev, na které zbyl tuk ze slaniny,
a pec je 3 minuty na mirném ohni. Pak je oto¢ a na kaZdou de;
1 lZicku masla. Pec dalsi 2 minuty.

2 porce masa muzes
pripravovat spolecné

s vejci na jedné panvi.
Poté, co maso 3 minuty
opeces z jedné strany

a obratis ho, pridej

na panev maslo a vejce.



F

(&) Na kaZdou masovou placku polo? 1 platek syra  (8) KaZdou plilku opeené housky potti 1 Zici
a pec dalsi 1 minutu. Hotové maso dej stranou. BBQ omacky. Na spodni pllku kazdé housky
poloZ 3 platky rajCete, na né dej maso se sy-
(5) Na panvi na strednim ohni rozehrej zbylé mas- rem, cast cibulky, opecené slaniny a 1 sdzené
lo a rozklepni na ni vejce. Bilek nech ztuhnout, vejce. Priklop horni casti housky.
Zloutek musi zUstat tekuty.

- PouZij jakykoliv druh BBQ omacky. Napriklad BBQ Jack
Daniels, nebo jiné béZné dostupné omacky s aroma koure.
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Polévky l Sendvice aburgery ’ Maso, rybya plody mofe  TéstovinyaryZe Zelenina Salaty dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertya pefivo

ROVEZI BURGER
S RERMELINEN

4 porce

SUROVINY
NA CIBULOVY SALATEK

40 g Cervené cibule

| |Zice ¢erveného vinného octa
spetka soli

| 1Zicka cukru krupice

SUROVINY .

NA OCHUCENOU MAJONEZU
150 g majonézy

1 lZiCka citronové Slavy

spetka soli a Cerstvé mletého pepre
| |Zice extra panenskeho

olivového oleje

nastrouhand kdra z ¥z citronu

POSTUP NA CIBULOVY SALATEK
(1) Cibuli ocisti, nakrajej na jemné plétky a smichej s ostatnimi
suravinami.

POSTUP NA OCHUCENOU MAJONEZU
(1) V&echny suroviny smichej dohromady.

POSTUP NA BURGER
(1) Hermelin nakrajej na 8 platkd. Salat omyj, osus a nakrajej
na nudlicky.

(2) Na panvi rozehfej olivovy olej, poloZ na ni platky slaniny,
opepfi je a opec z obou stran dozlatova. Dej je stranou.

(3) Z masa vytvaruj 4 placky velikosti ciabatty a z obou stran je
mirné osol a opepri. Opec je na mirném ohni 3 minuty
na panvi v tuku po slaniné. Maso otoc, poloz na n€j 2 platky
syra a pec dalsi 3 minuty. Hotové maso dej stranou.

(4) Ciabatty podélné rozkroj a feznou plochou je nasucho opec
na panvi dozlatova.

() Spodni ¢ast peciva namaZ ochucenou majonézou, na ni po-
loZ maso se syrem, Cast slaniny, ¥ nakrajeného rfimského
salétu a Y cibulového salatku. Priklop vrchni Casti peciva.

— Pridej jen Zlutau &ast citronové kary. Bila je horka.
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SUROVINY NA BURGER

100 g syra Hermelin

2 vetsi listy Fimského salatu

120 g slaniny nakrajené na platky
sl a derstvé mlety pepr

600 g mletého hovéziho krku

2 |Zice olivoveho oleje

4 malé ciabatty
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Polévky , Sendvice a burgery , Maso, ryby a plodymofe  Téstoviny a ryze

ASIJSKY BURG

Zelenina  Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertyapetivo

4 porce

SUROVINY " SUROVINY NA SALATEK SUROVINY NA BURGER
NA OCHUCENOU MAJONEZU 100 g mrkve 600 g mletého hovéziho krku
100 g majonézy 100 g salatové okurky 1 LZicka soli

50 g ke¢upu Heinz 50 g Cervené cibule 1 [Zice kari

1 [Zicka sezamového oleje Spetka soli Spetka Cerstvé mletého pepre
2 |Zice ryZového octa 1 1Zicka cukru krupice rostlinny olej na potfeni masa
1 [Zice s6jové omacky 1 LZice ryZového octa 4 bagety o délce 16 cm

1 Lzice chilliomacky Sriracha
1 lZice burdkového masla

2 [Zice zméklého mésla
40 g nahrubo nasekaného
cerstvého koriandru

POSTUP NA OCHUCENOU MAJONEZU

(1) V&echny suroviny smichej v misce a dej do
lednicky.

POSTUP NA SALATEK

(1) Mrkev ocisti, okurku omyj a podélné nakraje;
na tenke platky. Platky nakrajej na tenké
nudlicky.
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(2) Cibuli oloupej, podélné rozfizni a nakrjej
na velmi jemné mésicky [viz str. 12).

(3) V misce smichej nakrajenou zeleninu se soli,
cukrem a octem.



POSTUP NA BURGER

o

—
S

—
-
—

()

roubu rozehrej na 180 °C.

misce smichej maso se solf a s koFen/m.

\2 strednim ohni rozehfej panev, masové
«ulicky na plochych stranach potfi olejem
= opec Je 1 minutu z kaZdé strany.

Jpecené maso dej na 5 minut dopéct do roze-

ate trouby. Hotové maso dej stranou.

= smesi vytvaruj 16 kulicek a lehce je zma&kni.

(&) Teplotu trouby zvy na 200 °C.

(7) Bagety podélné rozfizni a na fezné plode je
potri maslem. VloZ je na 3 minuty do rozehiaté
trouby.

(8) Opecené bagety vyjmi z trouby a spodnf &asti
namaz ochucenou majonézou. Pridej £4st sa-
latku, 4 masové kulicky a posyp &asti naseka-
ného koriandru. Pfiklop vrchni ¢asti bagety.

- Sriracha je druh asijské omacky b&sns dostupny ve
vetSich supermarketech nebo asijskych obchodech,
PFipravuje se z chilli pasty, octa, cukru, solia &esneky.
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Polévky ’ Sendvice a burgery ' Maso, ryby a plody mofe  Téstovinyaryie Zelenina  Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazanky Dezertya pedive

BURGER S VEPROVYM MASEN

4 porce

SUROVINY NA SALATEK SUROVINY NA BURGER

150 g ¢inského zeli 2 jarni cibulky Y2 1Zicky soli

70 g mrkve 2 strouzky cesneku 4 |Zice rostlinného oleje

2 |Zice ryZového octa 600 g mleté veprové krkovice 4 bagety o délce 16 cm

1 lZice sdjové omacky 1 lZicka nastrouhaného 4 lzice nahrubo nasekaného

2 |Zice sezamového oleje cerstvého zazvoru koriandru

60 g majonézy 1 kavova LZicka sezamového oleje

Y2 |Zice chilli omacky Sriracha 1 Zicka Cerstvé mletého pepre

POSTUP NA SALATEK

(1) Omyté a osudené zeli a ocisténou mrkev (2) Vytvaruj 4 placky velikosti bagety a opec je
nakrajej najemno a v mise smichej s ostatnimi 4 minuty z kazdé strany na strednim ohni
surovinami. Dej stranou. na panvi s rozpalenym olejem.

POSTUP NA BURGER @ Bagety podélné rozrizni a feznou plochou je

(1) Cibulku nakréjej na kolecka, ¢esnek nastrouhej nasucho opec na panvi dozlatova. Na spod-
na jemném struhadle. Maso smichej s cibulkou, ni Cast bagety dej ¢ast salatku, platek masa,
Cesnekem, zazvorem, sezamovym olejem, posyp Casti nasekaného koriandru a priklop
peprem a soli. vrchni casti bagety.

- Sriracha viz str. 37
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SENDVIC S KURECIM NASEN

& porce

SUROVINY )
NA OCHUCENOU MAJONEZU

g majonézy

' [Zicka sojové omacky
: .Zice chilliomacky Sriracha

Zicky citronoveé Stavy

SUROVINY NA SALATEK
27 g ledového salatu

stkd maty

2 |Zice najemno nasekaného
Cerstvého koriandru

15 g nasekanych nesolenych buraki

10 g najemno nakrajene Salotky

10 g najemnio nakrajené cervené cibule

SUROVINY NA SENDVIC

2 vykosténa kureci stehna s kizi
2 | zicky soli

2 Spetky Cerstvé mletého pepre
2 lzice rostlinného oleje

na opeceni masa

4 housky (kaiserky)

1 lzice zméklého masla

POSTUP NA OCHUCENOU MAJONEZU

1) VSechny suroviny smichej v misce a dej

o lednicky.

POSTUP NA SALATEK

1) Ledovy salét a listky maty nakrajej na jemné
nudlicky a v misce smichej s ostatnimi

surovinami.

POSTUP NA SENDVIC

S

()

()

()

(@)

trouby.

1) Troubu rozehiej na 180 °C.

‘250 z obou stran osol a opepfi.

Nz panvi na stifednim ohni
rozpal olej a maso na ném
pe¢ kdzi dold 3 minuty.
Maso obrat a pec

T minutu.

Opecené maso dej

na 6 minut dopéct
do rozehraté

-otové maso vyn-

(7) Housky podélné rozfizni, na Fezné plose potfi

maslem a na stfedné rozpalené panvi oped
na této ploSe dozlatova.

(8) Housky na opedené &asti potfi ochucenou ma-
jonézou. Na spodni ¢ast peciva poloZ % masa,

Y salatku a priklop vrchni ¢asti peciva.

- Sriracha viz str. 37

dej z trouby na ta-
L' @ nech 5 minut
odpocinout.
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Polévky J Sendvice a burgery , Maso, ryby a plody mofe  TéstovinyaryZe Zelenina Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazanky Dezertya pecivo

CLUB SENDVIC

1 porce
SUROVINY JESTE POTREBUJES
Y2 Kufeciho prsa po délce 3 platky toastového chleba paratka, 2 panve, plochou
roziiznutého 1 vejce obracecku
stl a Cerstvé mlety pepr 40 g majonézy
1 lZice rostlinného oleje 30 g ledového saldtu [asi 2 listy)
40 g slaniny nakrajené na platky 4 platky rajCete
POSTUP
(1) KuFeci maso osol a opepfi a opec na rozpalené  (7) PFiklop druhym toastem namazanou stranou
panvi na oleji na stifednim ohni 2 minuty z kazdé dold.
strany. Na stejné panvi dej zaroven opéct slani-
nu dozlatova. Oboji dej stranou. (8) Suchou stranu namaZ majonézou a poloZ

na ni opecenou slaninu a vejce.
@ Na druhé panvi opec toastovy chleba nasucho
z obou stran dozlatova. (9) Priklop poslednim toastem namazanou
stranou dold.
(3) Na pénev s tukem po slaniné vyklepni vejce,
osol a na mirném ohni pec¢ 4 minuty. Opepri, (10) Sendvi¢ Sikmo rozkroj napél. KaZzdou porci
vejce obrat a peC 1 minutu z druhé strany. propichni paratkem. lhned podavej.
Vyndej z panve a dej stranou.

(&) Opecené toasty potfi z jedné strany majonézou.

(3) Na prvni toast polo? ledovy salat, na n&j platky
rajcete.

(6) KuFeci maso nakrdjej na 3 dily a poloZ ho
na rajce.

- Club sendvi¢
miZes podavat
s hranolkami.

- Na opeéen( toasto-
vého chleba mizeg
pouzit toastovac.
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GRILOVANY SENDVIC

SESYREN

4 porce

SUROVINY

8 platkd toastového chleba

8 [zicek zméklého masla

200 g platkd syra typu Eidam
(min. 40%)

JESTE POTREBUJES

panev s poklici

POSTUP

(1) Platky toastového chleba z obou stran namaz maslem.
Na polovinu z nich rozloZ platky syra a priklop je zbylymi
platky toastového chleba.

(2) Panev rozehfej na stfednim ohni a poloZ na ni pFipravené
sendvice. Pec 2 minuty dozlatova.

(3) Sendvige obrat, panev ptiklop poklici a opékej daléi 2 minuty
dozlatova. Syr se musi v sendvici rozehrat.

- Misto Eidamu m{iZe& mZes pouZit syr typu Gouda nebo Cedar.

— Do sendvice miZes na syr pred pecenim poloZit platek Sunky.
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Polévky  Sendvice a burgery , Maso, ryby a plady mofe ’ Téstovinyaryfe Zelenina Saldty dresinkyadipy Vejce Pomazadnky Dezertya pedivo

DRUBEZT JATRA WA CERVENEN VN
S DONACT TATARKOL

4 porce

SUROVINY NA TATARKU

20 g cibule 1 lZicka worcesterské omacky sul a Cerstvé mlety pepr
30 g nakladanych okurek 1 lZice octa 200 g masla
sul a Cerstvé mlety pepr ] 1 kavova lZicka cukru krupice
200 g majonézy SUROVINY NA JATRA 240 ml suchého &erveného vina
1 LZice okurkového laku 200 g salotky A N -
10 g kremZské hoF¢ice 600 g drébezich jater JESTE POTREBUJES
panev s neprilnavym povrchem
POSTUP NA TATARKU /ﬁ
(1) Cibuli o¢isti, nakrajej najemno a dej do misy. (%) Do panve rozpalené na stfednim ohni pFidej
druhou s masla a nech ho zpénit. Pridej jatra
(2) Okurku nastrouhej na hrubém struhadle a pfi- a opec je z obou stran 2 minuty.
dej k cibuli.
(3) Ptidej vino a cukr a promichej. VaF 4 minuty.
(3) PFidej zbylé suroviny, diikladné promichej a de; Stéhni z ohné a vmichej zbylé maslo. Dle
do lednicky. potreby dochut soli.
POSTUP NA JATRA (®) Jatra podavej s orestovanou 3alotkou
) Salotky ocisti a nakrajej na pulmésicky. a tatarkou.

(2) Jatra ocisti, osol a opepfi.

(3) Na panvi rozeh¥ej na stiednim ohni 4 masla,
pridej Salotku a orestuj ji za ¢astého michani
dozlatova. Dej stranou. ’
4
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GRILOVANA KURECT PRSA

1 porce
SUROVINY POSTUP
/2 citronu (1) Citron rozpul a dikladné jim potfi pejle. Maso podélné nakra-

200 g kurecich prsou
1 [Zicka soli

2 |Zice olivového oleje
1 snitka rozmarynu

jej na 6 prouzkd. Osol ho a protkni Spejlemi.

(2) Na panvi na stfednim ohni rozpal olej a maso na ném oped

20 g masla 2 minuty z jedné strany dozlatova. Pak ho oto¢, do panve pri-

1 strouzek Cesneku dej rozmaryn, maslo a Cesnek a maso opékej dalsi 2 minuty
T % 2 dozlatova.

JESTE POTREBUJES i

& Spejli

Podavej s dipy a omackami
dle chuti. Recepty najdes
na stranach 120-121.
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Polévky  Sendvice a burgery ’ Maso, ryby aplody mofe | Téstovinyaryie Zelenina Salaty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertyapetivo

QUESADILLAS S KURECTM MASE

4 porce

SUROVINY K PODAVANI

380 g vykosténych kurecich 100 g cervené papriky 4 |Zice zakysané smetany
stehen s kazi 70 g slaniny nakrajené na platky 4 |Zice guacamole

sdl 4 kukuri¢né tortilly @ 21 cm [viz recept na str. 122)

2 1Zice olivového oleje 4 |zice listkd koriandru

300 g rajcat 4 pléatky syra typu Cedar nebo

4 papricky jalapeno Gouda

Naplnénou tortillu pfehni na polovinu
a dej zapéct na 1 minutu do trouby
pod rozpaleny gril.



POSTUP
(1) Troubu rozehtej na 200 °C.

(2) K&zi masa osol. Na panvi rozpal olej a maso
[nejprve kizi dold) na ném z obou stran opec
dozlatova. Poté ho nech 8 minut dopéct v roze-
hraté troubé. Maso vyndej z trouby a nech
3 minuty odpocinout.

(3) Raj¢ata nakrajej na platky. Papricky jalapeio
nakrajej na tenka kolecka. Papriku odisti,
odstran seminka a nakraje) na nudlicky 0,5 cm
silné. Na stredné rozpalené panvi opec nasu-
cho slaninu dozlatova. Hotové maso nakraje;
na 0,5 cm silné platky.

(%) Na polovinu kazdé tortilly poloz ¢ast rajéat,
na ne cast nakrajeného masa, papriky, koriandr
a 1 lZici guacamole. Na né dle chuti pride;
papricku jalapeno. Pridej ¢ast slaniny a 1 platek
syra a kazdou tortillu prehni napdl.

(5) Takto pripravené tortilly zape¢ 2 minuty na ven-
kovnim grilu nebo 1 minutu pod grilem v troubé.

(&) Podéve] se zakysanou smetanou a guacamole.
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JARNT ROLKY S KURECIN MASEN

12 rolek

SUROVINY

70 g ryzovych nudli 2 |zice rostlinného oleje 24 ryzovych placek @ 22 cm
1 Lvrouci vody + na smazeni rolek omacka k podavani

3 strouzky Cesneku 250 g mletého kufeciho masa [viz recept na str. 92)

15 g zazvoru 3 lzice Ustiricové omacky B, , %
60 g ocidténé mrkve 1 lzice séjové omaeky JESTE POTREBUJES

2 jarni cibulky Spetka pepfe 2 |atkove kuchynskeé utérky
V2 Cervené chilli papricky 2 lZice najemno nakrﬁ&ného

1 lZice sezamového oleje koriandru .

POSTUP

(1) Nudle vloz do misky a zalij je vrouci vodou. Cesnek a zézvor ogisti
a najemno nakrajej. Mrkev nastrouhej podélné nahrubo. Jarni ci-
bulku nakrajej na kolecka a bilou ¢ast dej stranou. Chilli papri¢ku
nakrajej najemno.

(@) V rendliku na stfednim ohni rozehfej sezamovy a rostlinny olej
a nech na nich zpénit Cesnek a zazvor. Pridej mleté maso
a 2 minuty ho za castého michani restuj. Pridej bilou ¢ast jarni
cibulky a orestuj ji. Pridej mrkev, orestuj ji, pfide] chilli papri¢ku
a promichej. Vlij UstFicovou a séjovou omacku a promiche;.

(3) Nudle sced, pFidej je do rendliku a nech proh¥at. Pridej zelenou
¢ast jarni cibulky, promichej a nech vyvarit vedkerou tekutinu.
Stahni z ohné, vmichej pepr a koriandr a smés nech vychladnout.

() Utdrky namo¢ do studené vody a vyZdimej je. Na stdl polo? irsi
misku naplnénou studenou vodou. Na stll rozloZ 1 vihkou utérku,

By >




na ni poloZ 2 ryZzové placky poloZené na sebe,

které jsi nejprve velmi kratce ponofil do misky
se studenou vodou, a prikryj je druhou vlhkou

utérkou. Nech odleZet 3 minuty a horni vihkou
utérku dej stranou.

() Lzici naber 50 g masové naplné a polo? ji
na spodni cast placek, 4,5 cm od dolniho okra-
je a 3,6 cm od pravého a levého okraje. Ruce
namoc do studené vody a obé placky pevné
pFehni nejprve zprava a pak zleva pies napln.
Poté pirehni spodnf okraj placek pires napln

a roluj pevné smérem k hornimu okraji pla-
cek. Takto zabalenou rolku dej stranou na tac
a stejnym zpUsobem zabal zbylé rolky.

(®) V Sirdim rendliku rozpal vy&i vrstvu oleje
na 170 °C a rolky smaz 2-3 minuty z kaZdé
strany dozlatova.

(7) Podavej s vychlazenou oméckou ze str. 92,
do které jednotlivd sousta rolek namacej.
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Polévky Sendvicea burgeryl Maso, rybyaplodymcl‘ej TéstovinyaryZe Zelenina  Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazanky Dezertya pecivo

KURE Y ARON
S CITRONOYOL

2 porce

SUROVINY NA AROMATICKOU
STROUHANKU

5 g chilli papricky

5 g listkd plocholisté petrzele

1 strouZek Cesneku

60 g strouhanky

50 g olivoveho oleje

Stava z V2 citronu

sUl a Cerstvé mlety pepr

SUROVINY NA KURE

2 vykosténa kufeci stehna s kQzi
po 1504

sdl

50 g olivového oleje

SURQVINY NA CITRONOVOU
OMACKU

4 |zice vody

100 g vychlazeného maésla
Stava z V2 citronu

sal

JESTE POTREBUJES

potravinafskou folii, zapékaci
misu, metlicku, palicku na maso

- Nikdy nezahrive] omacku
na prudkém ohni!

- Podavej s pec¢enym bramborem.

50

ATICKE STROVKANCE
INACKOL

POSTUP
(D) Troubu rozehfej na 180 °C.

(2) Nejdfiv pfiprav aromatickou strouhanku. Chilli papricku o&isti,
vyjmi seminka a najemno ji nakréjej. Petrzel nasekej najemno.
Cesnek oloupe] a nakrajej najemno. Ve dej do misy.

(3) Pridej strouhanku, olej, citronavou &tavy, stil a pepf
a promichej.

(4) Maso odisti, polo? na prkénko k&Zi dold, zakry] potravinaFskou
folif a lehce ho naklepej. Paté ho z obou stran osol.




3) Na panvi na stiednim ohni rozehrej olej. (8) Mezitim priprav citronovou omacku. V malém
' rendliku prived na mirném ohni vodu K varu.
i (5) Maso dlkladné obal v aromatické strouhance, Za stalého michani metliékou pFidavej
rukama ji pritla¢ k masu a vloz kzi dold po kouscich vychlazené maslo. Jakmile vznik-
do rozpaleného oleje. Opékej 1 minutu, poté ne emulze, stahni rendlik z ochné, zaslehej
kure obrat a opékej dalSi 1 minutu. citronovou stavu a osol.

o
=

) Stahni z ohné, maso pirendej do zapékaci misy
0zl nahoru a posyp ho slabou vrstvou zbylé
ochucené strouhanky. VlozZ do trouby a pec

10 minut.
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Polévky Sendvite a burgery ’ Maso, ryby a plody more J Téstovinyaryze Zelenina

KURE Y ARNC]

2 porce

SUROVINY

2 vykosténa kufeci stehna s kGzi 1 jarni cibulka

po 150 g Yz citronu

100 g cukety 1 strouzek c¢esneku
50 g mrkve 60 g hlivy Gstficné

40 g Cervené papriky 30 g masla
Y2 chilli papri¢ky

120 g malych brambor

Saléty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertya petivo

1 lZice extra panenského olivového
oleje k podavani

JESTE POTREBUJES
kastrol s poklici vhodny do trouby

1 vétsi snitka tymianu
sal a Cerstvé mlety pepr

POSTUP
(1) Troubu rozehtej na 185 °C.

(2) Maso oéisti a kaZdé rozkroj na 4 stejné velké
dily, osol je a opepfri.

(3) Cuketu odisti a Epicky odkroj. Mrkev o¢isti.
Papriku a chilli papricku ocisti a odstran se-
minka. Brambory ocisti, rozpul, a pokud jsou
nové, nech slupku. Chilli papri¢ku nakrajej
najemno a zbytek zeleniny na kostky o hrané
1,5 cm.

(&) Zelenou €ast jarni cibulky nakrajej na kousky
dlouhé 2 cm, bilou ¢ast najemno. Citron podél-
né rozfizni na 2 ¢asti. Cesnek oloupej a nakra-
Jej najemno. Hlivu Ustricnou ocisti a nakrajegj
na kousky o hrané 2 cm.

(8) V kastrolu rozehtej na stiednim ohni maslo,
vloZ kure kazi doll a pe¢ 2 minuty dozlatova.

(&) Pridej brambory a mrkev, maso obrat a peé
z druhé strany dalsi 2 minuty.

(7) Vsyp zelenou East jarni cibulky a esnek, zami-
chej a pridej cuketu, papriku, chilli papricku,
citron a tymian. Osol a opepri a restuj za ob-
Casného michani dalsi 2 minuty.

(8) Nakonec pFidej hlivu a ve je$té 2 minuty
restuj za ¢astého michani.

(9) Stahni z ohné&, zakryj poklici a dej do rozehiaté
trouby. Pec¢ 12 minut. Podavej prelité 1 Zici
oleje a posypané bilou casti jarni cibulky.




-

MEDOVE KURE

L porce

SUROVINY
xufecich kridel
' nevykosténych kufecich palicek
Ol a Cerstvé mlety pepr
200 g citrond
Z hlavicky cesneku
1 Zervena chilli papricka
12 lZic olivoveho oleje
3 snitek tymianu
2 LZic Cerveného vinného octa
£00 ml suchého bilého vina
nastrouhana kdra z 1 pomerance

0 00

w I

o

N<'_'

% |Zice sbjové omacky

- Podavej s dusenou ryzi.

- MzZes pouzit vykosténa
kureci stehna.

- PouZjj jen oranzovou ¢ast kiry
pomerance. Bila je horka.

<

POSTUP

(1) Citrony diikladn& omyj v teplé vodé kartakem a nakrajej je
na 16 kolecek. Hlavicky cesneku podélné rozpul. Chilli papric-
ku podélné rozkroj.

(2) Z kidel odFizni letky a v kloubu je rozpul. Na pali¢kach profiz-
ni maso podél kosti a rozevri ho. Kfidla i palicky osol a opepfri.

(@) V kastrolu nebo vyE&i panvi na stfednim ohni rozehiej olej
a maso na ném z kazdé strany 3 minuty opec dozlatova.

(%) Zvy% ohef a do panve pridej esnek Feznou plochou dold, ty-
mian, kolecka citronu, chilli papri¢ku, ocet, vino a pomeran-
¢ovou kdru. Vino nech odvarit. Pak vlij vodu, med a s6jovou
omacku. Promichej, priklop a nech na mirném ohni dusit
domekka.
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Polévky  Sendvice a burgery ’ Maso, ryby a plody mofe | Téstovinyaryze Zelenina  Saldty dresinkyadipy Vejce Pormazanky Dezertya peéivo

SMAZENE XURE v KUKURICAYCH LUPINCICH

4 porce

SUROVINY

4 vykosténa kureci stehna rostlinny clej na smazeni

s kizi po 150 g sladka chilli omacka k podavani
s0l a Cerstvé mlety pepF . ¥ x

Spetka chill JESTE POTREBUJES

50 g hladké mouky kuchynskeé papiry

1 vejce

150 g kukufi¢nych lupinkd

[cornflakes)

POSTUP

(1) Kazdé stehno rozkroj na 3 mensi kusy. Ze v3ech stran osal,
opepii a posyp chilli.

(2) Mouku dej do misky.
(3) Vejce rozélehej v druhé misce.
(%) Cornflakes dej do tFet/ misky a rukou je lehce rozdrt.

(5) V rendliku na stiednim ohni rozehtej vy&&i vrstvu oleje
na 180 °C.

(8) Ochucené maso obal v mouce, pak ve vejci a nakonec
v carnflakes.

(7) PFipravené maso osma? dozlatova. PFebytedny tuk z néj

nech odsat na kuchynském papiru. Podavej se sladkou
chilli oméckou.

- Misto sladké chilli omacky mized podavat s ochucenou
majonézau a sezonnim salatem.
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-

SMAZENE YURE V TESTICK\

S LIMETOVOU MAJONEZOL

4 porce

SUROVINY v
NA LIMETOVOU MAJONEZU
120 g majonézy

nastrouhana klra a $tava

z %2 limety

sUl a Eerstvé mlety pepf
Spetka chilli

SUROVINY NA KURE

4 kufeci prsa

sl

120 g hladké mouky

500 ml perlivé vody

80 g uvarenych oloupanych
brambor

rostlinny olej na smazeni

4 Lzice hladké mouky na obaleni

SUROVINY NA SALATEK

12 cherry rajcat

1 velka hrst listki rukoly
1 LlZice olivového oleje

1 1Zicka limetové Stavy
sdl a éerstvé mlety pepF

JESTE POTREBUJES

tyCovy mixér, kuchynske papiry

56

POSTUP
(1) Suroviny na limetovou majonézu smichej dohromady a dej
do lednicky.

(2) Maso podélné nakrajej na kousky 0,5 x 2 cm a osol.

(3) Mouku smichej ve vy&&i mise s perlivou vodou, pFide]
nakrajené brambory a vée dlkladné rozmixuj tyCovym
mixérem.




(©)V rendliku rozehfej vy3si vrstvu oleje na 180 °C. - Kiru limety nastrouhej na jem-
ném struhadle. Ale pozor, jen

" . i e Ny b zelenou c¢ast! Bila je horka.
(5) Kousky masa obal nejprve v hladké mouce, poté v t&sticku j

a v rozpaleném oleji je usma? dozlatova. PFebyteény tuk ==ty e st PTG e

3 I 3 tésné pred podavanim. Rukola by
z masa nech odsat na kuchynskem papiru. jinak za&ala tmavnout.

il 2 % : 4 e ; : - Misto kurecich prsou mizes
(&) Rajcata prekroj napul a smichej je v mise s rukolou, olejem pouZit stehenni Fizky. Maso bude

: limetovou Stavou. Dochut soli a pepfem. stavnatesi.

d
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Polévky  Sendvice a burgery ’ Maso, ryby a plody more

TéstovinyaryZze Zelenina Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazdnky Dezertya pedivo

R

MASOVE KULICKY V RAJCATOVE OMACCE

4 porce
SUROVINY NA KULICKY SUROVINY NA OMACKU
600 g mleté veprové krkovice o dervené papriky
sl a Cerstvé mlety pepr 200 g rajcat
1 vejce 6 listkd bazalky
40 g strouhaného parmezanu 1 stfedné velka Salotka
6 listk bazalky 1 Cervena chilli papricka
20 g strouhanky 100 g olivového oleje
s(l a Cerstvé mlety pepr
400 g konzervovanych
drcenych rajcat
POSTUP

(1) Troubu rozeh¥ej na 200 °C. Peka¢ vylo? pedicim papirem.
(@) Do misy dej mleté maso, osol ho a opepti. Pridej vejce, syr,
najemno nasekanou bazalku, strouhanku a vSe dobfe

promiche;.

(3) Ruce si navlh¢i vodou a ze smési vytvoF kuli¢cky @ 2 cm. VioZ
je do pekace a pec 10 minut v rozehraté troubé.

58

6 1Zic vody
bazalka na ozdobu

JESTE POTREBUJES
pecici papir, pekac




@

zitim priprav omacku. Papriku odisti, od-
stran seminka a duzninu nakréjej na kostky

> hrané 0,5 cm. Rajcata omyj, osus, vyrizni tuhy
stred a seminka, duzninu nakréjej na stejnou
velikost jako papriku. Bazalku nakrajej na nud-
iEky. Salotku ocisti a najemno nasekej. Chilli
oapricku oCisti a nakrajej na tenké nudlicky.

'\ kastrolu na strednim ohni rozehrej 50 g oleje,
/syp Salotku a nech ji za Castého michani ze-
sklovatet. Pridej papriku a nakréjena rajcata,
osol, opepfia 1 minutu za ¢astého michani

restuy.

(&) Pridej nakrajenou bazalku, promichej, vloz
chilli papricku, promichej a pridej drcena raj-
Cata. Prilij vodu, aby se oméacka spojila, a nech
varit 5 minut.

(7) Masové kulicky vyjmi z trouby, vlo? je do hotové
omacky & na mirném ohni 1 minutu prohfe;.

Stahni z ohng, dochut solf a vmichej zbyly olej.
Na talifi ozdob listkem bazalky.

- 'fs krkovice m(iZe& nahradit mletym vepFovjm bickem.
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Polevky Sendvice a burgery l Maso, ryby a plody more ' TéstovinyaryZe Zelenina Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazanky Dezertyapeéivo

NORIMBERSKE KLOBASKY S CI1ZRNOV

4 porce

SUROVINY

200 g mrkve 1 lzicka drceného Fimského kminu 20 norimberskych klobasek

120 g Fapikatého celeru 2 kavové (Zicky kurkumy e & =

1 strouzek Cesneku 480 g konzervovane cizrny JESTE POTREBUJES

160 g Cervené cibule 200 ml vody zapékaci misu

4 |Zice olivoveho oleje sl a Cerstvé mlety pepr

POSTUP

(1) Troubu rozehtej na 190 °C. michani orestuj. Pridej Cesnek a cibuli a restyj

dal&i 1 minutu. Vsyp kofeni, Y2 minuty restuj,

(2) Mrkev a rapikaty celer oCisti a nakraje stahni ohen, pridej cizrnu, zalij vodou, osol,

na kostky o hrané 1 cm. Cesnek ocisti a nakra- opepfi a 4 minuty nech dusit zakryté poklici.

jej na platky. Cibuli ocisti a nakrajej nahrubo.
(%) Poté ve piFemisti do zapékaci misy, poklad
(3) V kastrolu na stfednim ohni rozehfej olej klobaskami a zapec 10 minut v rozehraté
a mrkev a celer na ném 2 minuty za ¢astého troubé.
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DECENY

4 porce

SUROVINY

500 g jablek

50 g cukru krupice

L0 gmasla

7 g celé skofice

2 hrebicky

1 badyan

20 g Cerstvého zazvoru
spetka chilli

100 ml jable¢ného dZusu
Z |Zice calvadosu

200 g vepFového blcku
=Gl a Cerstvé mlety pepr

JESTE POTREBUJES
«uchynské papiry

BUCEK S PIKANTNIN QVOCEN

POSTUP

syp do rendliku a nech ho na mirném ohni lehce zkarame-
lizovat. Méaslo rozehrej a vmichej do karamelu. Pridej jablka
a promichej. Vloz skofici, hrebicek, badyan, opepri a znovu

promiche;j.

(2) Z4zvor oloupe), nakrajej na platky a piidej do rendliku spolu
s chilli. Restuj 5 minut za stalého michani na stfednim ohni.

(3) PFilij dZus, promichej a tekutinu svaf do konzistence sirupu.
Vlij calvados, promichej a dej stranou.

(5) V panvi rozpalené na stfednim ohni oped maso 2 minuty
z kazdé strany. Hotové maso na chvili poloz na kuchynsky
papir a pak osol. Podévej s pikantnim ovocem.

(4) Maso nakréjej na 0,5 cm silné platky. Z obou stran je opepfi.

(1) Jablka oloupej, zbav jadfince a nakrajej na mésicky. Cukr na-
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EPROVA KRKOVICE S BRANBORY.
SNEKEN A ROZMARY

4 porce

SUROVINY

400 g brambor

2 |Zice zméklého sadla
sl a Cerstvé mlety pepr

6 snitek rozmarynu

4 platky veprové krkovice
po250g

12 neoloupanych strouzkd
Cesneku
100 ml vody

POSTUP
(1) Troubu rozehtej na 200 °C.

(2) Brambory omyj a nakréjej na 0,5 cm silné platky. Plech nebo
panev vhodnou do trouby vymaz polovinou sédla, rozloz na né
brambory a rovhomérné je osol a opepri. PoloZ na né 4 snitky
rozrarynu.

(3) Platky masa lehce klouby prsté naklepe] a z obou stran osol,
opepfi a potfi zbylym sadlem. Maso poloz na brambory, rozloz

na ne strouzky cesneku a nasekany zbytek rozmarynu.

(4) Zalij vodou a pe¢ 16 minut v rozehFaté troubg.




IATLOVKANS RiZE
A PETRZELOVE BRANBORY

4 porce
SUROVINY NA RiZKY SUROVINY NA BRAMBORY JESTE POTREBUJES
= platky veprové krkovice po 150 g 800 g malych brambor potravinaiskou folii, palicku,
=0l a Cerstvé mlety pepf 2 |Zice najemno nasekanych listkd kuchyfiské papiry
3 vejce plocholisté petrzele
-3 |Zic strouhanky 1 lZice masla
2dlo na smazeni sl

€ LN

tron k podavani

POSTUP NA BRAMBORY
(1) Brambory oloupej, omyj a uvar ve slané vodé a postup zopakuj. Stejnym zplsobem obal zby-
domékka. Sced a smichej s nakrajenou petrze- vajici platky masa.

L a maslem. Dle chuti osol.
(3) Na stirednim ohni rozpal v §iréi panvi sadlo.

POSTUP NA RiZKY
(1) Platky masa osol a opepFi z obou stran. Vejce (&) Rizek se zatluéenou strouhankou obal ve vej-
| rozslehej v hlubokém talifi. cich a zvolna smaz 3 minuty z kaZdé strany.
Prebytecny tuk z masa nech odsét na kuchyn-

2) Na tac vysyp strouhanku a poloZ na ni platek ském papiru.
masa. Casti strouhanky posyp vrchni ¢ast
masa, prekryj ho potravinarskou folii a pali¢- (5) Podavej s petrzelovymi bramborami a citro-
kou do ngj strouhanku lehce vtlu¢. Maso obrat nem na dochuceni.
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7ID0VSKY Ri7

4 porce

SUROVINY JESTE POTREBUJES

3 strouzky cesneku 3 lZice hladké mouky potravinaiskou folii, palicku
4 platky hovézi rosténé po 150 g 2 vejce kuchyriské papiry

sdl a Cerstvé mlety pepr 100 g strouhanky

rostlinny olej na smazeni 4 1zicky masla

POSTUP

(1) Cesnek oloupej, rozfizni napdl, odstran stie-
dovy klicek [viz str. 10} a Cesnek prolisuj.

(2) Okraje masa nafizni do 0,5 cm noZem, aby se
Fizek pFi smazeni nekroutil. Na maso poloz
potravinarskou folii a naklepej ho palickou.
Poté ho potfi Cesnekem, osol a opepri.

(3) V &ir&i panvi rozehfej na stiednim ohni olej.

(&) Maso obal v mouce, rozélehanych vejcich
a strouhance a zvolna smaz 3 minuty
z kazdé strany. Maso by uvnitf mélo
zGstat lehce rGZové. Po usmazeni
nech prebyteény tuk z masa odsat
na kuchyriském papiru.

(3) V rendliku rozpust maslo a horkeé fizky
jim potri.
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SRANBOROVA KASE S TRARNOL
SURKOU 00 R0STI A CIBULKOL

2 porce

SUROVINY

70 gcibule

30 g Sunky od kosti veelku
110 gmasla

50 ml smetany (min. 31 %)

50 ml mléka

<00 g uvarenych brambor

Z |Zicky strouhaného kfenu

olocholista petrZel na ozdobu

JESTE POTREBUJES

meTly

POSTUP
(7) Cibuli oloupej a nakrajej na plilmésicky. Sunku natrhej nebo
nakrajej na kausky.

(2) V panvi nech na stfednim ohni rozehiat 10 g masla, pFide]
sunku, cibuli a na mirném ohni za ¢astého michani restu;
8 minut. Dej stranou.

(3) 100 g mésla nech rozpustit v rendliku na velmi mirném chni.
(%) V jiném rendliku pFived k varu smetanu s mlékem.

(5) Oloupané brambory uvafené v osolené vodé propasiruj
do stredné velkého kastrolu. Kastrol dej na mirny ohen, priljj
rozpustené maslo a za stalého michani spoj s bramborami
do hladké kase.

(6) Postupné pFilévej horkou smés smetany a mléka a metlou ji
zaslehej do brambor.

(7) Stahni z ohné, primichej strouhany kiten, sCil a ¢ast orestované
sunky s cibulkou.

(8) Kasi rozdél na 2 talife, pFidej zbytek Sunky s cibulkou a posyp

petrzeli nakrajenou na jemné nudlicky.
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BURTY NA PIVY

4 porce

SUROVINY

8 burtd

400 g cibule

20 g Cesneku

1 chilli papricka

1 lZice sadla

3 snitky tymianu

2 bobkové listy

2 |Zice rajCatového protlaku
4 zice kecupu Heinz
500 ml ¢erného piva

1 lZice medu

sUl a &erstvé mlety pepF

JESTE POTREBUJES
pekac nebo zapékaci misku
o rozmérech cca 26 x 33 cm

- Podavej s Cerstvym chlebem.
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POSTUP
(1) Troubu rozehfej na 200 °C.

(2) Burty oloupej, podélné rozpul a vioZ do pekace.

(3) Cibuli cloupej, rozpul a nakrajej na pllmésicky. Cesnek

oloupej a nakrajej na tenké platky. Chilli papricku nakrajej
na platky.

(%) V kastrolu rozpust na stfednim ohni s&dlo, pfidej cibuli
a restuj za ¢astého michani na strednim ohni dozlatova.

(5) Pridej tymian, bobkové listy, cesnek a chilli papricku
a ¥2 minuty miche|.

(®) Pridej protlak a kecup a dal&i 4 minuty michej.

(7) Prilij pivo a med, osol, opepFi, promichej a nech 4 minuty
svarit.

(8) Takto pripravenou smés nalij na buFty. Pe¢ 15 minut
v rozehiaté troubé.



-

FSTOVANE CRORIZO

& porce

SUROVINY POSTUP

‘=0 g cervene cibule (1) Cibuli o&isti a nakrajej na jemné nudli¢ky. Chorizo oloupe;j,

=20 g klobasy chorizo podelné rozkroj a nasikmo nakrajej na 0,5 cm silné platky.

! lZice olivového oleje

130 ml erveného vina e e . 4.5 NPT Yoy Sl g
1 13ice najemno r?avsekané (@) Na panvi ro;ehrej olej ana sﬁredmm ohni za castého michani
~locholisté petrele na nem 2 minuty restuj chorizo.

oile pecivo k podavani
(3) Pridej cibuli a restuj dal&i 3 minuty. PFilij vino a nech ho zcela

JESTE POTREBUJES odvarit. Vmichej nakrajenou petrzel.
oanev s nepfilnavym povrchem

(&) Podavej s bilym pecivem.

s

- Spolu s cibuli mGzZe$ pfidat najemno nasekanou
chilli papricku, pokrm pak bude pikantngjsi.

- Misto ¢erveného vina m{zZes pridat jable¢né vino.
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ARANC

LKY Z KAPRA

5 CITRONOVOU TATARKOV

2 porce

SUROVINY NA TATARKU
2 |Zice majonézy

1 lzice kremzské hofcice

1 kavova lzi¢ka nastrouhané
citronové kdiry

stl a Eerstvé mlety pepF

SUROVINY NA HRANOLKY

300 g filetd z kapra

2 strouzky Cesneku

stl a erstvé mlety pepf

1 kdvova (Zicka palivé papriky

1 kdvova [Zicka sugeného zazvoru

1 lzicka Solamylu
4 [zice hladké mouky

JESTE POTREBUJES
kuchyniské papiry

Spetka drceného kminu
5 [Zic sadla na smazeni

POSTUP

(1) V8echny suroviny na tatarku promichej a dej
do lednicky.

(2) Filety ocisti a pfi¢né nakrajej na hranolky silné
1 cm. Kazdy hranolek v poloviné podélné na-
rizni do poloviny jeho tloustky. Deléi hranolky
jesté pricné narizni na kdzi, aby se pri smazeni
nekroutily. Dej je do misy.

(3) Cesnek oloupej a nastrouhej do misy k rybé.

Pridej sdl, pepf, papriku, zdzvor a kmin, promi-
chej a dej na 10 minut odlezet do lednicky.

N,y

68

(#) V hlub&i panvi rozehtej na mirném ohni sédlo.

(5) Rybu vyndej z lednicky, popras Solamylem,
promichej a obal v hladké mouce. SmaZ 4 mi-
nuty dozlatova. lhned po usmazeni odsaj
na kuchynském papiru prebyteény tuk.

(&) Podévej s citronovou tatarkou.

- Kapfi hranalky chutnajf vytecné s erstvym chlebem
nebo s bramborovou kasi.

- Nastrouhej jen Zlutou ¢ast citronové kiry. Bild je hofka.

5 -




FILETY 7 KAPRA S CESNEREN

2 porce

SUROVINY POSTUP

~CC g brambor (1) Neoloupané brambory omyj a uvai* v osolené vodé témér
2filety z kaPra po 150 g domékka. Poté je slij, nech castecné vychladnout a nakréjej
Z strouzky Cesneku na osminky

* zice sadla na smaeni - T T~ | 4 _

! 1zice sladké papriky (2) Rybu ofisti, osus a kiizi nékolikrat nafizni ve vzdalenosti

~ [Zice hladké mouky LR

o=Zitka na ozdobu a citron

« podavani (3) Cesnek oloupej, 1 strouzek utfi se Spetkou soli a potFi jim

stranu ryby bez kGzZe. Druhy strouZek nakrajej na platky,
které vtla¢ do pFipravenych zarezd v kiizi kapra. Rybu osol
z obou stran.

(&) Ve v&t&( panvi rozpal na mrném ohni sadlo.

(5) Papriku smichej s moukou a rybu v ni obal. Filety pe¢ na roz-
paleném sadle 4 minuty nejprve kizf dold. Poté rybu obrat,
do panve pridej osminky brambor a vée nech péct dozlatova
dalsi 4 minuty.

(&) Dle potieby osol a podévej ozdobené najemno nasekanou
pazitkou a citronem na dochucen.
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Polévky Sendvice a burgery

A TRESKA S RAJCATY

4 porce

SUROVINY JESTE POTREBUJES

4 filety z tresky s kidzi po 180 g 70 g jarni cibulky pecici papir, 1 panev s neprilnavym
sl a Cerstvé mlety pepf 400 g cherry rajcat povrchem, 1 panevvhodnou

8 lZic olivoveho oleje 2 lZice cukru krupice do trouby, pinzetu

+ na vytfeni panve 20 ks oliv nicoise

8 snitek tymianu 4 1Zice nahrubo nasekané bazalky

Diky pecicimu papiru nemusis
pouzit panev s neprilnavym
povrchem, kterg nenivhodna do
trouby. Ryba se takto k ocelové
panvi nepripece a pljde po upeceni
v troubé& snadno vyndat.

70



POSTUP

1) Troubu rozehiej na 180 °C. (3) Jarni cibulku odisti a nadikmo nakréje;.
Rajcata rozkroj napll. Na nepFilnavou panev
2) Tresku zbav pomoci pinzety kosti¢ek. Kdzi rozehratou na stfednim ohni vlij 6 [Zic oleje,
na 2-3 mistech nafizni, ryba se tak pri te- vsyp jarni cibulku a promichej. Pridej nakra-
pelné upraveé nezkrouti. Z obou stran rybu jena rajcata a cukr, promichej, pridej olivy
ydatné osol a klZi opepFi. Panev vhodnou a nech je prohrat. Stahni z ohné, osol, opepri
do trouby vytri olejem, poloZ na ni Ctverec a vmichej bazalku.
oecCiciho papiru a na strednim ohni ji roze-
nrej. Na papir vlij 1 lZici oleje, poloz tymian (4) Na taliF dej ¢ast raj¢atové smési a 1 porci
3 tresku kazi dold. Rybu zakapni 1 LZici oleje opecené ryby.

2 pec 3 minuty. Poté ji dej dopéct 3—-4 minuty
dle velikosti) do rozehraté trouby.
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LOSOS U PAPILOTE

4 porce
SUROVINY
100 g celeru 8 uvarenych malych sl a ¢erstvé mlety pepr
100 g mrkve novych brambor 100 ml suchého bilého vina
80 g Cervené cibule 8 lZic olivového oleje & i &
1 jarni cibulka 4 filety lososa s ki3 po 200 g JESTE POTREBUJES
1 stredné velky citron 4 snitky tymianu alobal, pecici papir
>> -

i A s - Rybu m@zes pripravit i bez kiiZe.
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POSTUP
1) Troubu rozeh¥ej na 200 °C.

2) Celer a mrkev oCisti a nakrajej na nudlicky
0.5 x 0,5 x 6 cm. Cibuli oloupej a nakrajej
na tenké palmésicky. Jarnf cibulku ocisti

2 nakrdjej na tenka kolecka.
3) Nakréjenou zeleninu rozdél na 8 ¢ast,

(%) Citron rozfizni podélné na Etvrtky. Brambory
rozkroj podélné napdl.

'5) Priprav 4 kusy alobalu o délce 50 cm a 4 kusy
peciciho papiru o délce 45 cm. Alobal rozloz
a na néj poloz pecici papir.

(®) Stired peciciho papiru poti 1 LZici oleje, poloZ
na nej 1 cast nakrajené zeleniny a 1 snitku
tymianu.

(7) Na zeleninu poloZ 1 porci lososa kéZ dold, osol
ho a opepfi a priloz 2 rozkrojené brambory.
Na lososa dej dalsi ¢ast zeleniny a % citronu,
z niz vymackej na rybu stavu.

oy

(8) Porci zaképni 1 LZici oleje a pFilij % vina.

(9) Del&i okraje alobalu s pe&icim papirem k sobé
priloZ a prehni je. Bacni strany také prehni, aby
vznikla uzavirena kapsa tvaru obracené lodicky.

(10) Dej do rozehFaté trouby a pe¢ 10 minut.
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GRILOVANE KREVETY

4 porce

SUROVINY

24 ks krevet velikosti 16-20
stava z 1 citronu

stava z 2 pomerance
Spetka soli

12 LZic olivového oleje

2 |Zice najemno
nasekaneho zazvoru

2 |Zice najemno nasekané
chilli papricky

4-6 strouzk( ¢esneku najemno
nasekanych

2 Zice najemno
nasekaného koriandru
platky limety k podavani

POSTUP
(1) Z krevet odlom hlavicky a $tavu z nich vymackej do misky.
Ocasy kromé posledniho clanku oloupej.

(2) V misce smichej oloupané ocasy s citronovou a pomerancovou
Stavou, osol, zamichej a nech 5 minut odleZet.

(3) V panvi na stfednim ohni rozpal olej a vloZ na néj okapané kre-
vety. Restuj 2 minuty, otoC je, pridej zazvor, chilli papricku
a cesnek. Restuj dalsi 1 minutu.

(@) Stavu z hlav krevet prelij pres sito do misky s citrusovou $ta-
vou, ve které se krevety marinovaly. Vlij do panve, nech 1 mi-
nutu lehce svarit a odstav z ohnée. Vmiche] koriandr.

(5) Podavej s limetou.
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CREVETOVY YOKTEJL S JABLXY A LIMETOV

& porce
SUROVINY POSTUP
200 g vafenych koktejlovych (1) V8echny suroviny promi-
revet chej v misce. Dej vychla-
ER1 8 ITajonesy dit do lednicky.
270 g keCupu Heinz \
2 1Zice koRaku -
0 3 jzblka Granny Smith (2) Podavej s limetou, ozdo- £
~=kr3jeného na malé kostiky bené limetovou kirou. v
=oetka sol
=iz a nastrouhana % AT ﬁ o 2
—natova kiira - Nastrouhej jen zelenou ¢ast kury limety. Bila je hofka.
4 porce
SUROVINY POSTUP
20 g kapard vsoli (1) Kapary proplachni studenou
B 0 ViRhasy - vodou a v misce smiche;

20 o dijonské hofcice
370 g keCupu Heinz
2 kavové (Zicky citronové

—

s ostatnimi surovinami. Dej
vychladit do lednicky.

- Pokud pouzijes nesolené kapary,
koktejl je tfeba osolit.

300 g varenych
«oktejlovych krevet
=tron a kerblik na ozdobu - Podavej s opecenym toastem nebo

jinym bilym pecivem.

(REVETOVY KOXTEJL S RAJCATY A RERICHON

& porce

SUROVINY POSTUP

‘20 g cherry rajcat typu (1) Rajéata nakrajej podélné na estiny
BMEEIIG) o1 Bl REoan, a v misce je lehce pomackej lZici.
200 g varenych koktejlovych

«revet

200 g majonézy (2) PFidej ostatni suroviny, promiche;
2 lzice nasekané zelené a dej vychladit do lednicky.
zsti jarni cibulky
2 |Zice konhaku

«dra z Y2 citronu Sk oy

D i £t oA - Kuru citronu nastrouhej na jem-
e ; y ném struhadle. Pozor, jen Zlutou
spetkasoli E4st! Bila je horka.

2 Zice listku rerichy

= listky bazalky nakrajené
nz jemné nudlicky

- Podavej s opecenym toastem nebo
jinym bilym pecivem.
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AVKY SE SMETANOU

4 porce

SUROVINY

2 kg slavek Spetka soli

140 g cibule 60 mlL Pernodu

200 g fenyklu 200 ml smetany (min. 31 %)

1 hrst listkd plochelisté petrzele 200 ml vody
60 g masla

POSTUP

(1) Slavky vlo? do misy se studenou vodou a kaZdou dikla
oCisti. Gteviené vyhod.

(2) Cibuli oloupej a najemno nakréjej. Fenykl o&isti, rozkro
a nakraje| na jemné nudli¢ky. PetrZel nakréje] nahrube

(3)V kastrolu na vy3aim ohni rozehi'ej méaslo a nech na ném
zpénit cibuli a fenykl. Osol, pFilij Pernod a promichej. PFi
slavky a zakryj poklici.

(¥) Po 1,5 minuté pFilij smetanu a vodu. Pod poklici nech dusit
dalsi 3,5 minuty.

(8) Stahni z ohné& a vmichej petrzel.

- Podavej s bilym pecivem.

- Cerstvé mugle musi byt uzavieng, nesmi byt vyschlé a mély by byt uva-
Feny do 3 dnii po jejich expedici z mista chovu nebo v den nakupu, pokud
Jsou konzumovany syrové.

- Musle, které se po uvareni neateviou, vyhod?!

- Pokud je Cerstva musle pooteviend, vezmi ji do prstl jedné ruky a prsty
druhé ruky do ni zprudka cvrnkni. Pokud je Ziva, zavie se.
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RUSKUS S KURECTM NAS

4 porce

SUROVINY

150 g peceného Ci jinak tepelné
upraveného kurete

40 g rozinek

100 g susenych merunek

40 g rapikateho celeru

70 g masla

350 g kuskusu medium

1 lzice medu

700 mlvrouci vody

2 |Zice najemno nasekané zelené
¢asti jarni cibulky

2 lZice najemno nasekané méty
sl a Eerstvé mlety pepf

- Velmi peclivé si precti navod na baleni a kuskus uprav podle néj.
- VétSina kuskusl je jiZ predvarenych a jen se zaliji vrouci vodou.

- Kuskus bude chutové mnohem vyraznéjsi, pouzijes-li misto vody vrouci

nesoleny kufeci vyvar.

- U vegetarianské verze vynech maso a kufeci vyvar nahrad zeleninovym.

80

POSTUP

(1) Kufeci maso nakréjej na kostky o hran& 2 cm. Rozinky namo¢
do horké vody. Susené merunky nakrajej na kostky o hrané
0,5 cm. Rapikaty celer ocisti a nakrajej na platky 0,5 cm silné.

(2) Ve vétsim kastrolu rozehiej na strednim ohni maslo. Jakmile
zaCne peénit, pridej fapikaty celer a susené merunky. Restuj

za Castého michani 1 minutu.

(3) Pfidej maso a vie promiche;.




(%) Hrnec stahni z ohng, pFidej kuskus, rozinky, a kuskus ochutnej. Pokud je na skus mékky,

med, 1 [Zi¢ku soli a Spetku pepre. Ve duklad- je hotovy, pokud je jesté tvrdy, prilij opét
né promiche;. trochu vrouci vody, zakryj a kuskus nech jesté
1-2 minuty bobtnat. Opét zamichej a pripadné
(3) Prilij Y vrouci vody. Promichej a zakryté nech dochut soli.
3 minuty bobtnat. Poté prilij zbytek vrouci
vody a opét priklop poklici. Pockej 5-7 minut. (®) Podavej s nasekanou cibulkou a matou.

Jakmile se vstfeba veskera voda, promichej
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Polévky  Sendvice a burgery  Maso, ryby a plody mofe J Téstoviny a ryze , Zelenina  Salaty, dresinkyadipy  Vejce Pomazanky Dezertya petivo

ZAZVOROVE NUDLE S JARNT CIBULKON

2 porce

SUROVINY =
NA CIBULKOVOU OMACKU

220 g jarni cibulky

70 g Cerstvého zazvoru
70 g rostlinného oleje
4 |Zice sojové omacky
2,5 lzice ryzového octa
2 |Zice soli

SUROVINY NA DOKONCENI
2 vejce

50 g Jarni cibulky

70 g rostlinného oleje

300 g uvarenych pseniénych
nudli Quick cooking

70 ml vody

5 [Zic cibulkové omacky

POSTUP

(1) Nejprve pFiprav cibulkovou oméa&ku. Jarni cibulky o&isti a nase-
kej najemno. Zazvor oloupej a nasekej najemno. Spolu s olejem,
s6jovou omackou, octem a soli vloZ do mixéru a rozmixuy;

dohladka. Dej stranou.

(2) Vejce rozklepni do misky a prodlehej vidli¢kou. Jarni cibulku ocisti
a nakrajej Sikmo na tenké platky.

- Cely pokrm pfipravuj na prudkém ohni.

- V&echny suroviny méj pfed tepelnou Upravou pripravené k ruce.

- Na 300 g varenych nudli je treba pfiblizné polovina, tedy 150 g suchych nudli.
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1 lZicka najemno nasekané chilli
papricky + platky na ozdobu
sal

JESTE POTREBUJES
mixer, Sirokou panev
s neprilnavym povrchem




(3) Na prudkém ohni rozpal na panvi olej. Vlij pro-  (8) PFidej chilli papricku, promichej, osol a stahni
Slehana vejce a za stalého michani je nech z ohné. Pridej ¢ast jarni cibulky a promiche;.
ztuhnout. Pfidej nudle a dikladné promiche;.

(8) Ozdob platky chilli papricky a jarni cibulky.

(%) PFilij vodu, v5e promicheja pridej 5 LZic cibul-
kové omacky. Michej 2-3 minuty.
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Polévky Sendvideaburgery  Maso, ryby a plody mofe ' Téstoviny a ryZe ] Zelenina  Saldty, dresinkyadipy  Vejee Pomazanky Dezertya pedive

SUAZENA RYZE

2 porce
SUROVINY POSTUP
70 g riizicek brokolice (1) Malé rdzi¢ky brokolice vloZ do rendliku s vrouci vodou.

50 g Cervené papriky
50 g zelené papriky
40 g cervené cibule

Var Y2 minuty a ihned poté vloz brokolici do misy s ledovou
vodou [var se zastavi a brokolice tak zCstane krasné zelena).

30 g Zampiond Po 2 minutach ji z vody vyndej a dej stranou.

2 strouzky ¢esneku

2 vejce (2 Papriky ofisti, vyjmi seminka a duZninu nakréajej na kostky

50 g mrazeného hrasku o hrané& 1 cm. Cibuli oloupej a nakrajej na mésitky [viz str. 12)

240 g studené uvarené

T N Zampionu odkroj nohu a klobou&ek nakrajej na kostky
J

70.g rostlinnigho oleje 0 hvrané 1 cm. Qesn_ek neloupej,_ pouze ho plogljou stranou
2 Fice Ustiicové omacky noze rozmackni. Vejce rozklepni do misky. Hrasek nech
2 lzice rybi omacky v misce rozmrazit. RyZi promichej vidli¢kou, hrudky lehce
2 LZice s6jové omacky rozmackej, aby se k sobé jednotlivé zrnka ryZe nelepila.
1 jarni cibulka
pazitka na ozdobu

JESTE POTREBUJES

velkou panev s neprilnavym
povrchem

- V&echny suroviny méj pred tepelnou Upravou Fadné
nakrajené, odvaZzené a pfipravené k ruce.

- Tento pokrm je nejlep3i pripravovat z ryZe, kterd zbyla
z predchoziho dne. Cerstvé uvarena ryze se prilis lepi.
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3) Na panvi rozpal zprudka olej, pridej Cesnek,
I, P

restuj ho 1 minutu, poté ho vyjmi a vyhod.

Do oleje vlij vejce a dlkladné je rozmiche;.
Jakmile vejce ztuhnou, pridej do panve ryzi

a za stalého michani restuj 2 minuty, aZ ryze
lehce zesklovati. Pridej Zampiony a cibuli a res-
tu] za stalého michani 3 minuty. Pridej papriky
a za stalého michani restuj 2 minuty.

(®) Vlij ustFicovou, rybf a séjovou omacku a za sta-

lého michani restuj 4 minuty, aZ se tekutina
zcela vyvari. Nakonec pridej brokolici a hrasek
a restuj 2 minuty. Pokud v panvi zbyde tekutina,
musi$ ji vyvarit. Stahni panev z ohné, pFidej na-
jemno nakrajenou jarni cibulku a zamichej.

(5) Posyp nahrubo nakrajenou paZitkou.



Polévky  Sendvite a burgery  Maso, ryby a plody mofe } Téstoviny a ryze

SNAZERE NUDLE S KURECIM MASEN

Zelenina  Saléty, dresinkyadipy  Vejce Pomazanky Dezertya pecivo

4 porce

SUROVINY POSTUP

150 g mrkve : (1) Mrkev oisti, podélné rozkroj a &ikmo nakrajej na tenké platky.
?ggg;;;‘fg;;;ﬂ;ky Papriky ocisti a vyjmi seminka. Duzninu nakrdjej na nudlicky
40 g pérku silné 0,5 cm. Pdrek podélné rozkroj a nakrdjej na nudlicky

30 g Zerstvého zazvoru silné 0,5 cm. Zazvor a cesnek oloupej a nakrajej najemno.

10 g Cesneku ZampionCim odFfzni nohy a kloboucky nakrajej na platky silné
110 g Zampiond 1 cm. Zeli omyj, osus a nakrajej na nudli¢ky silné 1 cm. Kufeci
130 g Cinskeho zelf o maso ofisti, podélné rozfizni na 2 plétky a nakrajej na nudlicky
400D g kurecich preou bez kilZe 1 x 6 cm. Rapikaty celer oisti a &ikmo nakréjej na platky silné
50 g raprkatebo celetuo R

40 g nesolenych burak ; ‘

20 g rostlinného oleje

1 lZice sezamového oleje (2) Buraky vloz do men&i rozehi'té panve a na stiednim ohni
cerstvé mlety pepf Je orestuj za stalého michani 4 minuty dozlatova. Nech

Y2 1Zicky kurkumy vychladnout a nahrubo nakrajej.

4 |Zice Ustricove omacky

2 lZice rybi omacky

2 lZice s6jové oméacky

2 |Zice vody

400 g uvarenych psenicnych
nudli Quick cooking

1 hrst listkd koriandru

JESTE POTREBUJES
sirokou panev s nepfilnavym
povrchem, nejlépe @ 32 cm

- Pokud nemas velkou panev, rozdél suroviny nap@l a pokrm
priprav nadvakrat. Pijde to lépe.
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(3) Na panvi rozpal zprudka oba oleje. Pfidej z&- (&) PFidej Ustficovou, rybi a séjovou omacku,

zvor, ¢esnek a Y2 minuty michej. Pozor, Cesnek dobre promichej a prilij vodu. Restuj dals{
nesmis spalit! Vloz kufeci maso, opepfi ho 1 minutu.

a 2 minuty restuj za obcasného michani. Prisyp

kurkumu, zamichej, pridej mrkev, Zampiony, (5) Promichej a po celé plode panve rukou rozpro-
rapikaty celer a porek. Restuj 2 minuty. stfi nudle. Promichej a pridej zeli. Dikladné
Zelenina nesmi pustit vodu. Pridej papriky promichej, stahni z ohné a michej dalsi 1 mi-
a dal3f 1 minutu restuj. Casto miche;. nutu. Vmichej listky koriandru. Podavej posy-

pané restovanymi buraky.
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Polévky Sendvi¢eaburgery  Maso, ryby a plodymofe  T&stoviny aryze IZelenina, Saldty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky Dezertya pefivo

LETNT ROLKY

12 rolek
SUROVINY NA OMACKU
250 mlvody 1 lzice chilli omacky Sriracha 70 g Cervené papriky
100 g hnédého cukru [viz str. 37) 70 g zelené papriky
1 lzice najemno nakrajeného 1 lZice najemno nasekaného 60 g rimskeho salatu
cerstvého zazvoru koriandru 1 Cerveny grapefruit
2 [Zicky najemno nasekané 12 listk( bazalky, 12 listkd maty
cervené chilli papricky SUROVINY NA ROLKY 12 ryzovych placek @ 22 cm
6 Lzic rybi omacky 240 g salatove okurky o 2 >
stava ze 3 limet 240 g mrkve JESTE POTREBUJES
1 latkovou kuchyniskou utérku
POSTUP NA OMACKU

(D V rendliku na stiednim ohni svaf vodu s cukrem o 4 objemu.

(2) Stahni z ohn&, piidej ostatni suroviny kromé koriandru, promiche;
a nech vychladnout.

(3) Do vychladlé oma&ky vmichej nasekany koriandr.

POSTUP NA ROLKY

(1) Okurku a mrkev ogisti a nakrajej na $palicky dlouhé 8 cm. Z okurky seFzni
ze 4 stran duZninu bez seminek, kterd vyhod. Duzninu nakrajej na tenké
nudlicky. Mrkev nakrajej na platky 3 mm silné a ty pak nakrajej na jemné
nudlicky. Z paprik odstran seminka a duzninu nakrajej na nudli¢ky. Salat
omyj, osus a nakrajej na 12 dilkd. Grapefruit oloupej a vyfizni jednotliva
filatka (viz str. 13).




(2) Na stl poloz $irsi misku naplnénou vodou
o teploté 50 °C. Utérku namoc do studené
vody, vyzdimej ji a rozloz na stdl. Ryzovou
placku ponor na 10 vterin do misky s teplou
vodou a poloz na vlhkou utérku.

(3) Na spodni ¢ast placky poloz salat, Cast nakra-
jené zeleniny, grapefruitu a 1 listek bazalky
a 1 listek maty.

(&) Ruce namo¢ do studené vody a placku pevné
prehni nejprve zprava a pak zleva pfes napln.
Poté prehni spodni okraj placky pres napln
a roluj pevné smérem k hornimu okraji plac-

S Folky se jedirakarta ky. Tgkto zabalenou rolku dej stranou na téE‘, |

ajednotliva sousta si a stejnym zplsobem zabal zbylé rolky. Podave;

kaZdy namaci do pfi- s vychlazenou omackou.
pravené omacky.
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Polévky Sendvife a burgery  Maso, rybya plody mofe  Téstoviny a rye I Zelenina

Salaty, dresinky adipy  Vejce Pomazénky Dezertya petivo

JARNT ROLKY ZELENINOVE

20 rolek

SUROVINY NA OMACKU
250 g kecupu Heinz

200 g sladkokyselé chilli omacky
2 zice nahrubo nastrouhané
neoloupané salatové okurky
1 lZice nahrubo nastrouhané
mrkve

1 chilli papricka

3 listky maty nakréjené

na jemné nudlicky

1 1Zice nahrubo nasekaného
kariandru

1 1zicka ryzového octa

SUROVINY NA ROLKY

150 g cukety

200 g mrkve

50 g Cervené cibule

500 g bileho zeli

2 |Zice sojové omacky

5 |Zic Ustficové omacky

4 |Zice sezamového oleje

5 lzic hnédého cukru

1 [Zicka soli

1 lzicka Cerstvé mletého pepre
2 jarni cibulky

3 [Zice najemno nasekaného
koriandru

40 ryzovych placek @ 22 cm
rostlinny olej na smazeni

JESTE POTREBUJES
2 latkové kuchynské utérky
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POSTUP NA OMACKU
(1) VEechny suroviny smichej v misce a dej stranou.

POSTUP NA ROLKY

(1) Z cukety odFizni oba konce, podélné ji rozpul a LZici vySkrabni
seminka [viz str. 13). DuZninu nakraje| na 5 cm dlouhé Spalicky
a ty nakrajej na jemné nudliCky. Mrkev o isti, nakrajej na 5 cm
dlouhé Spalicky a ty nakrdajej na jemné nudlicky. Cibuli o&isti,
prekroj na polovinu a nakrajej ji na jemné nudlicky. Zeli nakra-
Jej na jemné nudlicky.

(2) Nakrajenou zeleninu vloZ do misy, pridej s6jovou a Ustficovou
omacku, sezamovy olej, cukr, sl a pepF a promichej. Poté
rukama zeleninu dikladné promackej, vlo? ji do cedniku
a nech 8 minut vykapat. Poté zeleninu vrat do misy.




(3) Jarni cibulku nakréjej najemno, smichej s na-

sekanym koriandrem, vloZ do misy k zeleniné
a promichej.

(&) Utdrky namo¢ do studené vody a vyzdimej je.

Na stll poloz Sirsf misku naplnénou stude-
nou vodou. Na stdl rozloz 1 vlhkou utérkuy,

na ni poloZ 2 ryZové placky poloZené na sebe,
které nejprve velmi kratce ponor do misky
se studenou vodou. Prikryj je druhou vihkou

utérkou. Nech odlezet 3 minuty a horni vihkou

utérku dej stranou.

(5) LZici naber 50 g zeleninové naplné a polo? ji

na spodni ¢ast placek, 4,5 cm od dolnfho
okraje a 5,5 cm od pravého a levého okraje.
Ruce namoc do studené vody a obé placky
najednou pevné prehni nejprve zprava a pak
zleva pres napln. Poté prehni spodni okraj
placek pres napln a roluj pevné smérem

k hornimu okraji placek. Takto zabalenou
rolku dej stranou na tac a stejnym zplsobem
zabal zbylé rolky.

(&) V gir&im rendliku rozpal vy&&i vrstvu oleje
na 170 °C a rolky osmaz z kazdé strany

2-3 minuty dozlatova. Podave] s vychlazenou
omackou.

- Takto pFipravené rolky vydrZzi
nékolik hodin v lednici.

- Rolky se jedi rukama a kazdy
si je namaci do omacky.
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Polévky SendviCe aburgery  Maso, ryby a plody mofe  Téstoviny a ryZe J Zelenina , Saléty, dresinkya dipy Vejce Pomazanky Dezertya pedivo

AU

2 porce

SUROVINY JESTE POTREBUJES

1 strouZek Cesneku 1 [Zicka tahini (sezamové pasty) mixér

200 g konzervované cizrny 4 lZice extra panenského

stava z 'z citronu olivového oleje

1 1Zi¢ka drceného Fimského kminu  sdl a Cerstvé mlety pepr

2 Spetky sladké papriky nachos k podavani

POSTUP

(1) Cesnek oéisti, odstran stredovy kli¢ek (3) Hummus v misce nebo taliFi zakapni zbylym
(viz str. 10) a Cesnek utri se $petkou soli. olivovym olejem. Podave] s nachos.

(2) Cizrnu sced a vloZ do mixéru. PFidej citronovou
stavu, utreny cesnek, kmin, papriku a tahini
a rozmixuj dohladka. Poté postupné za stalého - K hummusu mize$ podavat také krekry nebo slané
mixovani pridej 3 LZice oleje. Osol a opepri. susenky.




BRANBOROVE PLACKY SE ZELIN

cca 12 kusu

SUROVINY

450 g brambor

350 g kysaného bilého zeli
3 strouzky Cesneku

100 g Skvarkd

stl a erstvé mlety pepf

2 1Zicky drceného kminu

2 |Zicky suSené majoranky
2 vejce

50 g hladké mouky

4 |Zice sadla na smazeni

JESTE POTREBUJES
kuchynské papiry

- Placky m@GzZe$
podavat s uzenym
masem.

POSTUP

(1) Brambory oloupej, omyj a nastrouhej na jemném struhadle.
Ddkladné z nich vymackej tekutinu. Zeli vymackej a dej ho
okapat na cednik. Cesnek oloupej a nastrouhej na jemném
struhadle. Skvarky nakrajej najemno.

(2) Ve v&tsi mise smichej véechny suroviny kromé sadla
na smazeni.

(3) Na panvi na stfednim ohni rozehtej sadlo a placky @ 7 cm
smaz 2-3 minuty z kaZdé strany.

(%) Hotové placky dej na talit s kuchyfiskym papirem, ktery
odsaje prebytecny tuk.
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Zelenina

Polévky Sendvideaburgery  Maso, rybya plody more  Téstovinya ryze Salaty, dresinky a dipy  Vejce Pomazénky Dezertya peéivo

DAPRINOVA TAPERADA

4 porce

SUROVINY NA TAPENADU SUROVINY NA DRESINK K PODAVANI

2 éervené papriky (cca 500 g) 2 strouzky ¢esneku 4 platky ciabatty

2 #luté papriky (cca 500 g} 6 listk& maty 100 g mascarpone
stl a Cerstvé mlety pepr 100 g extra panenského 12 listkl maty

20 g olivového oleje olivového oleje Eerstvé mlety pepr

shl a Eerstvé mlety pepr o a ”
JESTE POTREBUJES

potravinarskou folii
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POSTUP

(1) Troubu rozehfej na 250 °C. (5) Upecené papriky vloz do misky. Dikladné ji obal
folil a papriky nech 5 minut zaparit. Poté z nich
(2) Papriky omyj, osus, po celé ploge potFi olejem, nozem seskrabni slupku. Sefizni vriek paprik,
osol, opepri a polozZ je na plech. Dej do trouby podélné je rozpul a odstran seminka. Duzninu
a pec 8 minut. dUkladné oplachni studenou vodou. Osus ji

a nakrajej na kostky o hrané 0,5 cm.
(3) Mezitim oloupej Eesnek, podélné ho rozkroj,
odstran stredovy klicek (viz str. 10) (&) Nakrajené papriky vloz do misy s pfipravenym
a Cesnek nakrajej najemno. Listky maty dresinkem, osol, opepri a promiche;.
nakrajej najemno.

(7) Platky ciabatty ope¢ nasucho na panvi
(%) Do misy vlij olej, vmichej ¢esnek a matu a dej na stirednim ohni. Kazdy platek pridrz rukou,
stranou. aby byl opeceny na co nejvétsi ploSe. Na platek
ciabatty dej tapenadu, pridej % mascarpone,
3 listky maty a dochut peprem.

- Klicek cesneku obsahuje velké mnoZstvi silic, po kterych
mize pélit Zaha, a pro nékoho miZe byt pokrm zbytec-
né tézky. Proto se pfi pripravé syrovych pokrmi &i pro
kratké vareni vyndava.
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Polevky Sendvicea burgery — Maso, ryby a plody moFe  Téstoviny a ryie IZelenina ’ Saldty, dresinkya dipy  Vejee  Pomazanky Dezertya pedivo

LAMPIONY PORTOBELLO

GRILOVANE

4 porce

SUROVINY NA HOUBY

4 vétsi zampiony portobello

1 [Zice piniavych seminek

10 g parmezénu vcelku

4 zicky olivového oleje

4 |Zicky balzamikového octa

sul a Cerstvé mlety pepr

4 snitky tymianu

3 lzice olivového oleje na smazeni

SUROVINY NA OMACKU

160 g rajcat

50 g Zalotky

2 |Zice olivového oleje

2 |Zice suchého bilého vina

1 lZice balzamikového octa

200 ml smetany (min. 31 %]

1 kavova |Zicka soli

cerstvé mlety pepf

1 |Zice nahrubo nasekané bazalky
1 lZice najemno nasekané pazitky
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POSTUP NA HOUBY
(1) Troubu rozehFej na 180 °C.

(2) Houby oisti, odFizni nozicky, klouboucky poloZ vzhdr
nohama na prkénko a zapichni do nich piniova se-
minka a nalamany syr. Zakapni olejem, octem
osol, opepri a pridej listky tymianu.

(3) Na panvi rozpal olej, poloZ na n&j klobou
hub vzhlru nohama a na stfednim oh
pec 2 minuty. Poté je pfemisti na ple
vloZ do rozehtaté trouby a pec 8 mi

POSTUP NA OMACKU

(D Rajcata roziizni, vyFizni tuhy stre
a seminka (viz str. 10). DuZninu
nakrajej najemno. Salotku oCist
a nakrajej najemno.

(2) Na panvi na vy&sim ohni rozehi
olej, zpén na ném Salotku, pfi
a nech ho odvarit.

(3) PFilij ocet, nech ho odvafit, pfid
smetanu, sl a pepf a za staléh
michani var 1 minutu.

(@ Vsyp nakrajena rajcata, nech vaFil
1 minutu a panev stédhni z ohné,

(5) Vmichej bylinky a dle chuti osol a o

(&) Do talife vlij omacku a polo? pedeny
Zampion.
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Polévky SendviCeaburgery Maso, rybya plodymofe  TéstovinyaryZe | Zelenina ! Salaty. dresinkyadipy Vejce Pomazdnky Dezertya pecivo

DECENE BRAMBORY S CESNEXOVYM MASLEM

4 porce

SUROVINY SUROVINY JESTE POTREBUJES
NA BRAMBORY NA CESNEKOVE MASLO pedici papir

1 kg omytych a ocisténych brambor 150 g masla

ve slupce [varny typ B] 2 strouzky Cesneku

sul

POSTUP NA BRAMBORY
(1) Troubu rozehfej na 180 °C.

(2) Brambory nakrajej na kole&ka silnad 4 mm.
(3) Koletka brambor vyskladej vedle sebe na plech vyloZeny pecicim
papirem a pec v rozehiaté troubé cca 16 minut domékka. V polovi-

né peceni brambory na plechu otoc.

(®) Hotové brambory vyklop do misy, diikladn& osol a podave;]
s Cesnekovym maslem.
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20STUP NA CESNEKOVE MASLO

1) Maslo dej do misky a nech ho ¢astecné
zméknout.

2) Cesnek podélné rozFizni a odstraf stredovy
«licek [viz str. 10). Cesnek prolisuj nebo utfi
a pridej k maslu.

'3) Maslo osol a diikladn& promichej s &esnekem.

- Délka peceni brambor zavisi na roénim obdobi, ve kte-
rém budes brambory péct.

— Toto jednoduche, ale vytecné jidlo se ji rukama. Kazdy si
bere horké platky brambor, které dle chuti potie ochu-
cenym maslem.

- Klicek Cesneku obsahuje velké mnoZstvi silic, po kterych
mbZe pélit Z&ha, a pro nékoha mlZe byt pokrm zbytecné
tézky. Proto se pFi pripravé syrovych pokrmd ¢i pro
kratké vareni vyndava.
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ILAVKOVY SALAT
S NLECNYM DRESINKEN

4 porce

SUROVINY POSTUP

250 ml mléka

1 idka sal (1) Mléko smichej se soli, cukrem a octem a nech vychladit

1 [Zice cukru krupice v lednicce.
40 mlocta
2 hlavkové salaty (2) Listy salatu dtkladné omy;j v ledové vodé, osus, natrhe;j

na mensi kusy, vloz do misy a prelij pripravenym dresinkem.

- Dresink nalij na salat az tésné
pred podavanim. Jinak by salat
zesedl a zvadl.
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SALAT 7 FENYKLU A PONERANCE

£ porce

SUROVINY

' kg pomerancd 200 g bilého jogurtu
Z fenykly 3 [Zice medu

=iava z V2 citronu

POSTUP

(3) Pomerance oloupej a malym noZem vykroj jednotliva
filatka (viz str. 13). Ze zbylé duzniny vymackej do misky
stavu.

(2) Z fenykld odkroj vrky, bulvy rozkroj, vyFizni z nich tuhy
stred a nakrajej je na jemné platky.

13) Nakrajené fenykly vloZ do misky s pomerancovou
stavou. Prilij citronovou $tavu a nech b minut odleZet.

(9 Stavu, ve které se marinoval fenykl, slij a smichej ji
s Jogurtem a medem.

(5) Fenykl smichej s dilky pomerande, pfidej piipraveny
dresink a nech 5 minut vychladit v lednicce.
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CAESAR SALAT

4 porce
SUROVINY NA KRUTONY SUROVINY NA SALAT
1 strouzek cesneku, stl 100 g majonézy 600-800 g rimského salatu
4 platky toastového chleba 1 lZicka hrubozrnné hof¢ice hoblinky parmezéanu k podavani
1 lZice mésla 1 (Zicka kremZské hofice
3 lZice vody
SUROVINY NA DRESINK 10 g najemno nastrouhaného
1 strouZek Cesneku parmezanu
1.5 ancovicky 1 kavova lzicka citronové Stavy
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“0STUP NA KRUTONY

) Cesnek podélné rozpul, odstraf vnitini klicek
viz str. 10) a Cesnek nastrouhej na jemném
struhadle, nebo utri se Spetkou soli na pastu.

2 Z toastového chleba okrajej kiirku a stiidku
nzkraje] na kostky o hrané 1,5 cm. Na pan-
. na stfednim ohni rozehfe] maslo a kratce
~2 ném za stalého michani orestuj Cesnek.
=ridej nakrajeny toastovy chléb a nech ho
7z castého michani zezlatnout.

POSTUP NA DRESINK

(1) Cesnek podéln& rozpul, odstran vnitini klicek
a Cesnek nastrouhej na jemném struhadle,
nebo utfi se Spetkou soli na pastu.

(2) Ancovicky nakrajej najemno a smichej je
s Cesnekem a ostatnimi surovinami.

POSTUP NA SALAT

(1) Listy salatu zbav tuhych stFedd a natrhej je
do misy na velikost sousta. PFidej krutony, prilij
1 |zici cresinku a vSe dikladné promiche;.

(2) Postupné pridave] dresink tak dlouho, a7 jim
budou vSechny listy salatu rovnomérne

pokryty.

(3) Hotovy salat posyp hoblinkami syra.

- Listy saldtu budou kiupavéjsi, vloZis-li je na 10 minut do ledové vody.
Pred pripravou listy osus.

- Pozor, at v panvi Cesnek nepfipalis! Krutony z bilého chleba by byly hofké.

- Salét s dresinkem zamichej aZ tésné pred podavanim. Jen tak salét zistane svéZi
a listy neovadnou.

- Listy salatu maji byt pokryty jen jemnym filmem dresinku. Proto ho do salatu
pridavej po ¢astech.

- Vzdy pridavej dresink do salatu a ne naopak. Jen tak budes mit kontrolu nad
dochucenim salatu.
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LEDOVY SALAT
S DRESINKEM Z NODRERD SYRR

4 porce

SUROVINY

2 platky toastového chleba
30 g salotky

10 g cesneku

200 g syra Gorgonzola

100 g zakysané smetany
100 ml podmasli
nastrouhana kdra z ' citronu

1 LZicka citronové Stavy

Cerstvé mlety pepr

2 |Zice najemno nasekané maty

| lzice najemno nasekané pazitky
120 g slaniny

2 |Zice olivového oleje

1 ledovy salat o vaze 600 g

JESTE POTREBUJES
mixeér

108

POSTUP
(D Troubu rozehfej na 140 °C.

(2) Z toastového chleba odkroj kiirky a stiidky nakrajej na kostky
o hrané 1 cm. Dej je na plech a pec v rozpélené troubé
15 minut. Nech vychladnout.




3) Salotku ocisti a nakrajej najemno. Cesnek

oloupej a odstran stredovy klicek (viz str. 10).

Cesnek nastrouhej najemno.

') 100 g syra vloz do mixéru, pFidej zakysanou
smetanu a podmasli a rozmixuj.

(5) Vsyp Salotku a Cesnek a promixuj. PFidej citro-
novou klru a Stavu a znovu promixu;.

(8) Zbytek syra nakrajej najemno, pridej do mixéru
a jen jednou lehce promixuj. Struktura syra by
méla zdstat zachovana. Pridej pepf, matu
a pazitku, promichej a dej do lednicky.

(7) Slaninu nakréjej na kostky o hrané 1 ¢cm, nasu-
cho ji opec na panvi na strednim ohni dozlatova
a dej stranou. Do vypeku nasyp chlebové kru-
tony, pridej olej a dalsi 2 minuty restuj.

() Ledovy salat odisti, seFizni kostal a salét roz-
porcuj na osminky. Na talif poloz 2 dily salatu,
prelij dresinkem, posyp krutony a slaninou.

- Nastrouhej jen Zlutou ¢ast kiry citronu. Bila je hofka.
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SALAT SE SLANINOY A VEJCEN

4 porce
SUROVINY JESTE POTREBUJES
4 hrsti rukoly 9 Lzic olivového oleje potravinarskou folii, malou misku,
4 hrsti polnicku 8 platkd slaniny tyCovy mixér, kuchyrnské papiry
1 rohlik 2 |Zice Cerveného vinného octa
4 ancovicky 2 lZicky dijonské hofcice
2 strouzky cesneku sUl a Cerstvé mlety pepf
4 kavové LZicky olivového oleje 2 LZice najemno nasekané paZitky
4 vejce
2 - 3

POSTUP

(D Rukolu i polni¢ek namoc do ledové vody, diiklad-
né proper, osus a dej stranou.

(2) Rohlik natrhej na malé kousky. Anc¢ovi¢ky nase-
kej najemno. Cesnek oloupe], podélné rozfizni
a odstran stfedovy klicek (viz str. 10). Rukolu
a polnicek smichej dohromady.

(3)V men&im rendliku dej vafit vodu. PFiprav potra-
vinarskou folii o délce 30 cm a peclivé ji vyloZz
misku. Okraje folie nech presahovat ven z misky.

11[]!



—
—

(@

(=)

Do misky s folii vlij 1 kavovou zicku oleje, opa-
trne vyklepni 1 vejce, aby se neporusilo, a okra-

Je folie stiskni k sobé tak, aby okolo vejce nezbyl

zadny vzduch. Pozor, neprotrhni Zloutek! Folii
zavaZ na uzel. Stejné priprav zbyvajici 3 vejce.

| Jakmile voda v rendliku zac¢ne vrit, vloz do ni

oalicky s vejci, stahni ohen na mirny var a vejce
5 minut var. Vyjmi je a dej stranou.

Na panvi rozehrej na stfednim ohni 5 lZic oleje,
oridej Cesnek a kousky rohliku a promiche).

(7) Jakmile Cesnek za¢ne hnédnout, vyjmi ho a dej
stranou. Pozor, nesmis$ ho spélit!

(8) Rohlik za ¢astého michanf restuj dozlatova dal-
Si 2 minuty. Opeceny rohlik dej stranou, panev
vytri kuchynskym papirem a nasucho na ni
z obou stran dozlatova orestuj slaninu.

(®) Do Gzké mixovaci nddoby vlo? orestovany es-
nek, ancovicky, ocet, harcici a zbyly olej. Ve
rozmixuj, osol a opepri.

(10) Na tali¥ dej 2 hrsti salatové smési, V4 orestova-
nych rohlikd a slaniny a doprostred vejce, které

predtim opatrné vyndej z félie a osol. Priljj
dresink a posyp nasekanou pazitkou.

- Saldt mdzes tésné pred podavanim
smichat ve vétsi mise s dresinkem.
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KY'S MODRYN SYREN

-

2 porce

SUROVINY

100 g syra s modrou plisni
8 vyzralych fikd
balzamikove glazé

extra panensky olivovy olej
Cerstvé mlety pepF

JESTE POTREBUJES
potravinarskou folii,
struhadlo

112
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POSTUP
(D) Syr peclivé zabal do potravinafské félie

a dej ho na 10-15 minut do mrazaku.
(2) Fiky rozkroj podélné na poloviny a polo? je na talit.

(3) Syr vyndej z mrazaku a nastrouhej ho na fiky.

(&) Zakapni balzamikovym glazé a olivovym olejem
a dochut Cerstvé mletym peprem.




o

- Balzamikové glazé nebo krém je prakticky bézné k sehnéni
ve vétSich supermarketech a prodejnach s italskymi potravinami.
Jde o hustou tekutinu obsahujici kencentrovany vinny moét,
balzamikovy ocet, cukr nebo karamel a Skrob. Hod{ se do salétd,

k masdm, ale diky své sladkokyselé chuti skvéle doprovodi
i nékteré dezerty.
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SALAT 7 CERVEN
S KOZIN SYREN

4—-6 porci

SUROVINY NA SALAT

800 g varené Cervené fepy
100 g piniovych seminek

1 hrst mladych listka Fepy
400 g mékkého Cerstvého
koziho syra

Cerstvé mlety pepr

extra panensky olivovy olej

SUROVINY NA DRESINK

2 |Zice medu

4 |Zice balzamikového octa
sl a Eerstvé mlety pepF

6 lZic extra panenského
olivovéeho oleje

o

[ REPY

POSTUP
(D) Repu oloupe;j, nakrajej na kostky o hrané 1 cm a dej do misy.

(2) V misce smichej med, ocet, stil a pept. Postupné metlickou
vmichej olej. Dresink nalij na ervenou Fepu, promichej a dej
stranou.

(3) V rozehréaté panvi na stiednim ohni nasucho za stalého micha-

ni orestu] dozlatova piniové seminka a dej je stranou.

(&) Na taliF dej ¢ast nakrajené fepy s dresinkem, East fepnych
listkd, koziho syra rozdrobeného na kousky a piniovych semi-
nek. Salat zakapni olivovym olejem. Dochut Cerstvé mletym
peprem.




RAJCATOVY SALAT

4-6 porci

SUROVINY POSTUP

=00 g zralych rajéat @ Rajéata rozfizni na tvrtiny, odstran tuhy stfed a nakrajej

700 g syra Eidam [min. 40 %) je na kostky o hrané 2 cm. Vloz do misy.

100 g cibule

300 g maltonezy (2) Syr nakrajej na kostky o hrané 1 cm a pFidej do misy.
Zice octa

=2l a Cerstve y pepr A AT . s g ;

ReereiR el e (3) Cibuli oloupej, nakrajej najemno a pridej k rajéatdm a syru.
(&) PFidej majonézu, ocet, sil a pepf, dobi'e promichej a dej
na 10 minut vychladit do lednicky.

- Do salatu mizes pridat i nakrajenou Sunku a vejce uvarena natvrdo.

- Rajcata musi byt opravdu vyzrala.
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IRJICKOVY SALAT S BRANBORE

4 porce

SUROVINY POSTUP

1 jarni cibulka (1) Cibulku ogisti, nakréjej najemno a dej do misy.

5 vajec uvarenych natvrdo

200 g varenych brambor (2) Vejce i brambory oloupej, nakrajej na kostky o hrané 1 cm

200 g majonézy

2 Izice plnotucné horcice
1 [Zice octa

stl a Cerstvé mlety pepr (3) Pridej majonézu, hofcici, ocet, siil a pepr.

a pridej do misy k cibulce.

(&) Promichej a dej na 10 minut vychladit do lednicky.

- Do saldtu mdzes pridat nakra-
jenou pazitku nebo plochelistou
petrzel.
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IANACKE ZELI

£-6 porci

SUROVINY POSTUP

~=0 g sterilovaneho (1) Zeli vloz do cedniku, sced a dlikladné vymackej.

—=rveného zeli

- g majonézy ; - : o b e 5 St
B et ety pert (2) Poté ho vloZ do misy, pFidej majonézu a pepF a promichej.

(3) Nech vychladit v lednicce.
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DRESING Z DIJONSKE HORCICE

- Rostlinny olej miZes nahradit
méné vyraznym olivovym olejem.

SALOTXOVY DRESINK

4 porce

SUROVINY

80 g Salotky

70 ml Cerveného
vinného octa

100 ml vody

40 g cukru krupice

1,5 kdvové |zicky sali
80 g olivového oleje

JESTE POTREBUJES
tyCovy mixér

POSTUP
1) Salotku o&isti a najemno nakrajei.
] J€]

(2) s alotky vloZ do vy&&i (izké nadoby, pridej ocet, vodu, cukr

a sll a tyCovym mixérem lehce promixuj.

(3) Pomalu a za stalého mixovani priléve] olej, dokud nevznikne
emulze. Pak pridej zbylou Salotku a zamichej. Dresink dej

vychladit do lednicky.
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4 porce

JESTE POTREBUJES
tyovy mixér

SUROVINY

1 |Zice dijonské horcice

2 |Zice balzamikového octa
200 ml rostlinného oleje
stl

POSTUP
(D) Hof¢ici a ocet promichej, vlij do vy&&i Gzké
nadoby a ty¢ovym mixérem lehce promixu;.

(2) Pomalu a za stalého mixovani pfilévej olej,
dokud nevznikne hladka emulze.

(3) Osol, zamichej a dej vychladit do lednicky.




SALZANIKOVY DRESINK

4 porce

SUROVINY

4 |Zice balzamikového octa 100 ml olivového oleje
3 lZice medu 1 kavova Zicka soli

1 Zice vody o Ly g
5 [7icky dijonské hor¢ice ~ JESTE POTREBUJES

tyCovy mixér

POSTUP
(1) V8echny suroviny kromé oleje vloZ do vy3&i Gzké
nadoby a tyCovym mixérem je promixu;.

(2) Pomalu a za stalého mixovan! prilévej olej,
dokud nevznikne hladka emulze.
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RAJCATOVA SALSH

4 porce

SUROVINY

80 g Cervené cibule plocholisté petrzele

2 strouzky cesneku 1 Zice najemno nasekané
1 Cervena chilli papri¢ka bazalky

350 g rajcat 1 1Zicka najemno

30 ml Cerveného nasekaného tymiénu
vinného octa 80 g olivového oleje

20 ml citronové stavy 1 [Zicka soli

1 lZice najemno nasekané

POSTUP

(1) Cibuli o¢isti a najemno nakréjej. Cesnek olou-
pej a odstraf stfedovy klicek [viz str. 10).
Cesnek nastrouhej na jemném struhadle. Z pa-

pricky odstraf seminka a nakrajej ji najemno. (3) Cibuli promichej s octem, citronovou &tavou
a strouhanym cesnekem. PFidej nakrajend
(2) Rajcata rozkroj na ¢tvrtiny a vykroj tuhy stfed rajcata, bylinky a olej.
vCetné seminek. DuZninu nakréjej na drobné kos-
tiéky (viz str. 10). (4) Dle chuti pFidej sél a chilli papricku

a pramichej.

- Pokud chces salsu pikantngjsi,
nech v chilli papricce seminka.

SALSA VERDE

2 porce

SURAYINY POSTUP |

2 strouzky Cesneku t O 4

120 g nakladanych okurek @ Ce ”e; flO%f -

60 g kapar( v soli PE), OUSLICIEEE Y
60 g papricek jalapefio St‘redovy klicek _
1 zeleny stonek jarni cibulky [viz str. 10)

2 |Zice najemno nasekaného a najemno nakra-
cerstvého koriandru jej. Okurky nakréjej
gg g d'LJ_OHSlfﬁ holFC_JCe na kosticky o hrané 3 mm.
JSufovencnEle Kapary proplachni a pokra-
1 [Zice bilého vinného octa s L ;
JeJ. Papricky zbav seminek
- Miste Eerstvého koriandru miges a duzninu nakrajej najem- (2) V misce smichej véechny

pouzit 1 lZici plocholisté petrZele no. Jarnf cibulku nakrje] suroviny a nech 10 minut

= L dZ3LKY, -
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CESNEKOUY DIp

4 porce

SUROVINY

200 g zakysané smetany
20 g strouhanéha cesneku
2 |Zicky najemno nasekané
pazitky

1 1zicka soli

POSTUP
(1) VZechny suroviny smichej dohro-
mady a dej vychladit do lednicky.

Cesnek mdZed podélné rozpdlit a vyjmout stiedovy kliek [viz str. 10). Teprve
nak ¢esnek nastrouhej, dip bude jemnéjsi.

MATOVO-0KURKOVY )P

4 porce

SUROVINY

300 g salatové okurky 1 mens{ strouzek Cesneku
cpetka soli 2 | Zice olivového oleje
spetka Cerstvé mletého pepre 200 g Feckého jogurtu

12 listk( maty stava a nastrouhana kira
spetka drceného z 2 limety

~imského kminu

POSTUP

(1) Okurku oloupej, podélné rozpul a [Zickou vy-
skrabni seminka (viz str. 13). Pak ji nakrajej
na kosticky o hrané 0,5 cm. VloZ je do misky,
osol, opepfi a promichej.

(2) Listky maty nakréjej na jemné nudlicky.

(3) Okurku a méatu smichej s ostatnimi surovinami
a dej vychladit.

- Limetu strouhej na jemném struhadle. Ale pozor,
jen zelenou Cast kary, bila je hoFka.
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GUACANOL

4 porce

SUROVINY g" POSTUP

150 g cherry rajcat (1) Rajcata rozkroj a vyFizni tuhé stfedy a seminka. Duzninu

2zrala avokada nakrajej na drobné kosticky.
5 Zic olivového oleje
1 Zicka zakysané smetany

Ltavaz 1 limety (2) Avokado rozkroj napdl a vyjmi pecku. LZicl vydlabej duzninu

1 strouzek Eesneku ze slupky a nakrajej ji na drobné kosticky. VloZ je do misky
1 papricka jalapefio a polovinu promackej vidlickou.

2 lZice nahrubo nasekaného

Cerstvého koriandru (3) Pridej olej, zakysanou smetanu, limetovou tavu, najemno

Spetka soli
Spetka Cerstvé mletého pepre
nachos k podavani

nastrouhany cesnek, najemno nakrajenou papricku a koriandr.

(%) Nakonec vmichej nakrajena raj¢ata. Dle chuti osol a opepfi,
promichej a dej na chvili vychladit do lednicky. Podave;
s nachos.
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SAZENA VEJCE SE SLANINON

1 porce

SUROVINY

3vejce

40 g slaniny nakrajené na platky
sl a Cerstvé mlety pepr

pazitka na ozdobu

JESTE POTREBUJES

panev s neprilnavym povrchem

- Vejce pfipravuj pozvolna. Jen tak
se bilek nespéli a vejce budou
rovnomerne osmazena.

POSTUP
(1) Vejce rozklepni do misky.

(2) Panev rozehtej na stfednim ohni. PoloZ na ni platky slaniny,
opepfije a 1 minutu je nech opékat.

(3) Stahni oher na ', vejce vylij na slaninu a pec dalgich 5 minut
nebo dokud bilek neztuhne.

(&) Dle chuti osol a ozdob nasekanou paZitkou.




MICAANA VEJCE

1 porce

SUROVINY

3vejce

1 LZice smetany [min. 31 %)
20 g zméklého masla

sul

oaZitka na ozdobu

JESTE POTREBUJES
olochou vareéku, panev
= neprilnavym povrchem

POSTUP
() Vejce rozklepni do misky. PFilij smetanu a vie lehce pro3lehe;
vidlickou.

(@) Pénev rozehiej na mirném ohni, viij na ni roz&lehana vejce
a plochou vareckou je odkrabuj ode dna.

(3) Po 3 minutach, a? vejce za&nou tuhnout, postupné pridavej
za stalého michani maslo.

() Po 1,5 minuté stdhni panev z ohné, vejce dle chuti osol, promi-
chej a ozdob nasekanou paZitkou.

- Na michana vejce nespéchej. Pripravuj je pomalu na mirném ohni. Jen tak
Jje nepFepeces a zlstanou vlaéna.
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MICHANA VEJCE S UZENY
PSTRUREN A BRAMBOREN

1 porce
SUROVINY POSTUP
1 vejce (1) Vejce vyklepni do misky a lehce ho proslehej vidli¢kou.

25 g zméklého masla

1 platek z vétsi uvarené brambory
silny 1T cm

sUl a Cerstvé mlety pepf

4 [Zice vody

60 g filetu z uzeného pstruha

1 lZicka zakysané smetany
kerblik na ozdobu

JESTE POTREBUJES
2 panve s nepfilnavym povrchem,
plochou varecku

(2) Na panvi rozehiej 5 g masla a dozlatova na ném ope¢
z obou stran osoleny a opepreny plétek brambory. Dej

stranou.

Pstruha nech v maslové
emulzi jen prohrat.
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(3) V panvi oh¥ej vodu t&sné pod bod varu a panev (8) Na taliF serviruj opecenou bramboru, na ni

stadhni z ohné. Vmichej zbylé maslo a nech ho michané vejce ozdobené kerblikern a uzeného
rozehFat tak, aby vznikla hladkd emulze. Poté pstruha. Toho polij 1 lZici maslové vody, ve
vloz uzeného pstruha a nech ho pouze prohfat. které se pstruh prohfival.

() Na mirném ohni vlij na stranu druhé panve vej-
ce a plochou vareckou ho odskrabuj ode dna.
Jakmile zacne tuhnout, pridej zakysanou - Pozor, nezapomeri panev s vodou a maslem, ve které se
smetanu a sdl, promichej a panev ihned odstav maso ze pstruha prohtiva, stdéhnout z chnié! Maso by se
z ohne, aby se vejce nepfepeklo.

jinak uvarilo a ztratilo svou $tavnatost.
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ONELETA

1 porce

SUROVINY NA OMELETU

3 vejce

sl a Cerstvé mlety pepf

1 Zice vody

20 g masla

najemno nasekana pazitka
na ozdobu

SUROVINY NA NAPLN

1. varianta

30 g Sunky

30 g syra Cedar, Emental nebo
Gouda

2. varianta

2 stfedné velké Zampiony
1 [Zicka zméklého mésla

sl a Cerstvé mlety pep¥

3. varianta
2 Cervené papriky
1 mensirajce

JESTE POTREBUJES

panev s neprilnavym povrchem
@20 cm, plochou varecku
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POSTUP NA OMELETU i J
(1) Vejci rozklepni do misky, osol a opepti, pfilij vodu a smes
rozslehej vidlickou. :

(2) Na panvi nech na mirném ohni rozpustit maslo,
Nesmf vSak zhnédnout. o
(3) Jakmile maslo za¢ne lehce pénit, vlij

vajecnou smes.

() Plochou vaFeckou za&ni smés shrnovat
od stran panve smérem K jejimu stre-
du. Jakmile se smés dal nerozléva A
po panvi, ale na povrchu z(stava stale
Fidka, v tuto chvili mdZe$ na vznika-
jici omeletu rovnomeérné rozprostfit
predem pFipravenou naplf.

(8) Pomoci vaFecky pFehni omeletu
na polovinu. V misté ohybu pritlac
omeletu vareckou lehce k panvi
a zaroven k okraji panve a nech
10-15 vterin propékat. Hotovou ome
letu preklop na talit, ozdob pazitkou
a ihned podavej.

POSTUP NA NAPLN

1. varianta
(1) Sunku a syr nakrajej najemno.

2. varianta _
(1) Zampiony zbav noZicek a kloboucky na
na tenke platky.

(2) Na panvi na stednim ohni rozehtej maslo a
piony na ném za stalého michani 1 minutu res
Osol a opepri.

3. varianta:
(1) Papriku zbav seminek a nakrajej ji najemno.

(2) Z rajéete vyFizni tuhy stfed, vykroj seminka a duzninu nakr‘léj'e %
najemno [viz str. 10).



- Omeletu pfipravuj pomalu na mirném ohni.
Jen tak zdstane vla¢na a nacechrana.
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PONAZANKA Z LUCINY A PAZITHY

4 porce

SUROVINY

400 g Luciny

100 g bilého jogurtu

8 LZic najemno nasekané pazitky
stl

POSTUP
(1) V misce smichej Luéinu
s jogurtem a pazitkou.

(2) Dle potfeby dochut soli.

PONAZANKA 7 LUCINY
A SUSENYCH RAJCAT

4 porce
SURQVINY POSTUP
400 g Luciny (1) SuZena rajcata nakrajej nahrubo a smichej je v misce

150 g susenych rajcat
nalozenych v oleji
sal

JESTE POTREBUJES
tyCovy mixér

s Lucinou.

(2) Smés promixuj tyovym mixérem a dle potieby dochut soli.
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~ DOMAZANKA Z LUCINY

-

A UZENERD LOSOSA

J (0
4 porce A ‘\#
SUROVINY e At -y
£00 g Luciny

100 g bilého jogurtu
200 g uzeného lososa
sul

JESTE POTREBU.JES

tyCovy mixér

POSTUP

(1) V misce smichej Luinu (3) Vmichej zbylou nakréajenou
s jogurtem. uzenou rybu a dle potreby
dochut soli.
(2) Uzeného lososa nakrajej
- Do pomazanky m{izes najemno, 120 g vmichej
ggﬂ@t par kapek citronove do syrové smési a promixuj

tyCovym mixérem.

DONAZANKA 7 LUCINY A URERAKL

4 porce

SUROVINY JESTE POTREBUJES POSTUP

=00 g Luciny tyCovy mixér (D V misce smichej Lucinu
100 g bilého jogurtu s jogurtem

20 g uheraku
sal

(2) Uherak nakréjej najemno
a vmichej do syrové smési.

(3) Promixuj ty&ovym mixérem
a dle potreby dochut soli,
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IAJICKOVA PONAZANKA

4 porce
SUROVINY POSTUP
8 vajec uvarenych natvrdo (1) Vejce oloupej, podélné roziizni a zloutky vyloupni do misky.

240 g Zervé

120 g bilého jogurtu

2 zice plnotucné hofcice < - o L b i e ) P
1,5 icky soli (2) Zloutky vidli¢kou rozmackej, pfidej k nim Zervé, jogurt, horcici,

Spetka Cerstvé mletého pepre sll a pepf a smés promichej.

Bilky najemno nakraje;.

(3) Pridej nakrajené bilky, vie promichej a dej vychladit
do lednicky.
- Cast plnotuéné hoitice mzes
nahradit dijonskou hof¢ici, po-
mazanka bude mit ostrejsi chut.

— Do pomazanky nemusis nakrajet
vSechny bilky, ¢ast jich mdzes
naplnit pomazankou.

— Do pomazanky mzes pridat
najemno nasekanou plocholistou
petrZel nebo paZitku,

CESNEKOVA POMAZANKA

4 porce

SUROVINY

150 g syra Eidam [min. 40%)

204 oloupa nfeho cesneku - Klicek cesneku obsahuje velké mnozstvi silic,

390 2 B i ! po kterych m@ze palit Zaha, a pro nékoko mZe byt

sul a Cerstveé mlety pepr pokrm zbytecné tézky. Proto se pfFi pfipravé syro-
vych pokrm Ci pro kratké vareni odstranuje.

POSTUP

(1) Syr nastrouhej na jemném struhadle a dej
do misy.

(2) Cesnek rozpul a odstraf stiedovy klicek
(viz str. 10). Cesnek nastrouhej na jemném
struhadle a vloZ do misy.

(3) PFidej majonézu, osol, opepri, vée promichej
a dej na 20 minut odleZet do lednicky.
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RERMELINOVA POMAZANKA

4 porce

SUROVINY : ‘
200 g syra Hermelin o -

! vejce uvarené natvrdo )

=0 g mékkého salamu 4

20 g cibule '
120 g majonezy

1 LZice plnotucné horcice
50 g bilého jogurtu

sul a Cerstvé mlety pepr

POSTUP
(1) Hermelin nastrouhej na hrubém (&) Cibuli o&isti, nakrajej najemno a pri-
struhadle a dej do misy. dej do misy. .
_ _ 4 s ’ ZeS dle stupné
(2) Vejce oloupej, nastrouhej na hrubém  (5) Do misy pridej zbylé suroviny, osol, vyzrélosti bud
struhadle a pridej do misy. opepfi a v8e promichej. nastrouhat,
nebo najemno
: g it : e ; : " Wy nakrajet.
3) Saldm nakrajej na malé kosticky (¢) Dej na 10 minut odleZet do lednicky.

a pridej do misy.

PONAZANKA BUDAPEST

4 porce

SUROVINY POSTUP

200 g plnotucného 80 g cervené papriky (1) Tvaroh dej do misy
mékkého tvarohu stl a Cerstvé mlety pepf '
30 g Cervené cibule 2 |zice sladké papriky

(2) Cibuli o€isti, najemno nakréjej a pFidej
k tvarohu.

(3) Papriku omyj, osus, seFizni stopku,
vyjmi seminka a duzninu najemno
nakrajej. Pridej k tvarohu.

(&) Osol, opepFi, pridej sladkou papriku
a vSe dlkladné promiche;.
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DIVNT PONAZANKA

4 porce

SUROVINY

4 syry Romadur

50 g cibule

6 g chilli papricky

2 ancovicky

1 maly strouzek cesneku

1 hrst listkd plocholisté petrZele
1 |Zice sladké papriky

40 g plnotucné horcice

20 g keCupu Heinz

- Klicek cesneku obsahuje velké
mnoZstvf silic, po kterych méze
palit Zaha, a pro nékoho mize
byt pokrm zbytecné tézky. Proto
se pfi pripravé syrovych pokrma
¢i pro kratké vareni odstrariuje.
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POSTUP
(1) Syr nakréjej najemno, vloz do misy a rozmackej vidli¢kou.

(2) Cibuli oloupej, najemno nakréjej a ptidej k syru.

(3) Chilli papri¢ku i se seminky nakréjej najemno a pFidej
ji do misy.

(&) AnCovicky nakrajej najemno a pFidej do misy.

() Cesnek oloupej, odstran stredovy klicek [viz str. 10)
a pak Cesnek nasekej najemno. Dej do misy.

(&) Petrzel nasekej najemno a pridej do misy k ostatnim
surovinam.

(7) Do misy pridej zbylé suroviny, diikladné vie promichej a nech
10 minut odlezZet v lednicce.

(8) Podavej s chlebem nebo topinkami.




PONAZANKA Z XURETE A CELERV

4 porce

SUROVINY

50 g liskovych ofechl 40 g mrkve 100 g majonézy

30 g tepelné upraveného sl a Eerstvé mlety pepf 100 g bilého jogurtu

«ureciho masa Spetka cukru krupice DA = 2

130 g uvareného celeru 50 g extra panenského JESTE POTREBUJES

=C g stonku rapikatéhc celeru olivového oleje 1 latkovou kuchyfiskou utérku
=0 g kyselejsiho jablka Stava z 1 citronu

POSTUP

(1) Troubu rozehtej na 150 °C.

(2) Liskové ofechy vloZ do malého pekacku a dej
na 12 minut do rozehraté trouby. Poté je vysyp
na Cistou utérku a tfenim z nich odstran slup-
ku. Nech je vychladnout a nahrubo naseke;.

3) KuFeci maso nakréajej nahrubo.

(%) UvaFeny celer nakrajej na kostky o hrané
0,5 cm a dcj do misy. Rapikaty celer omyj,
osus, oloupej a nakrdjej najemno. Pride;
do misy.

-V této pomazance nejlépe zuZit-
kujes zbylé maso z peceného
kurete.

(5) Jablko omyj, oloupej, odstraf jadFinec a nakra-
jej ho na stejné velké kostky jako celer. Pridej
do misy.

() Mrkev oéisti a nastrouhej na hrubém struha-
dle. Pridej do misy.

(7) Smés osol, opepfi, pridej cukr a ole.
Promichej a pridej kureci maso a liskové ofe-
chy. Znovu promichej, pFidej citronovou $tavu,
majonézu a jogurt a vSe dtkladné promichej.
Pokud je potfeba, dochut soli.
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4 porce

SUROVINY

200 g masa uzené makrely 30 g cibule 2 [Zice okurkového laku

bez kosti a kize 50 g nakladanych okurek 1 (ZiCka citronové Stavy

160 g majonézy 2 vejce uvarend natvrdo

1 lZice plnotuéné heféice sll a erstvé mlety pepr

POSTUP

(1) Maso makrely vidlikam| natrhej na kousky (&) PFidej stl, pep?, citronovou tavy a okurkovy
a dej do misy. lak. VSe dikladné promiche;.

(2) Pridej majonézu a hofeici. (@ Dej vychladit do lednicky.

(®) Cibuli o¢isti, najerno nakrajej a pridej do misy.

@ Okurky najemno nakrajej a vloZ do misy. — Misto makrely mdZe$ pousit konzervovang sardinky.
- Do této pomazanky nepouzivej nejtmavsi ¢asti masa
@Vejce oloupej, najemno nakrajej a dej do misy. Z uzené makrely. Maji nahorklou chut.
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ASTIKA 7 XURECICH JATER

4 porce

SUROVINY

500 g kurecich jater

1 strouzek cesneku

150 g cibule

300 g masla

Z snitky rozmarynu

sdl a Cerstvé mlety pepf
30 g vychlazeného masla

K PODAVANI

toasty, platky rohliku nebo bagety
snitky rozmarynu
Zerstvé mlety pepr

JESTE POTREBUJES

tyCovy mixér

POSTUP

(1) Jatra oplachni a zbav blan a tuku. Cesnek oloupej a rozmackni
plochou ¢asti noZe. Cibuli oloupej a nakréjej na drobné
kostiCky.

(2) V kastrolu pfived na stiednim ohni k varu 300 g masla.
Jakmile zacne bublat, pridej cesnek a cibuli, zamichej a pridej
sdrhnuty rozmaryn.

(3) Zamichej, lehce zarestuj a prFidej jatra. Promichej, osol a ope-
pri, opét promichej, teplotu stdhni na mirny ohen a nech
15 minut nezakryté velmi zvolna varit. Casto michej.

(%) Stahni z ohné, jatra dej do vy33i nadoby na mixovani a jesté
tepla je za¢ni mixovat. Postupné (natfikrat) pridej zbyly obsah
kastrolu, vZzdy promixuj. Nakanec pridej vychlazené maslo
a smés rozmixuj dohladka.

() Pastiku nech zchladnout na pokojovou teplotu a poté dej
na 10 minut vychladit do lednicky.
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NLECNA RYZ

4 porce

SUROVINY JESTE POTREBUJES

250 g uvarené ryze 20 ml kokosového likéru Malibu plochou varecku

1 L mléka £ s o

125 g masla K PODAVANI

2 vanilkové cukry 120 g ¢erstvych malin

100 g smetany (min. 31 %] listky méty na ozdobu

POSTUP

() Do kastrolu dej ry3i, pfilij mléko a pFidej maslo.  (3) 12 malin rozkroj a ostatni rozmackej v misce
Na strednim ohni za stalého michani prived vidlickou. RyZi podavej s rozmackanymi
Kk varu. Zmirni ohefl na minimum a ryZi stale a prekrojenymi malinami a listky maty.
miche;.

(2) Po 15 minutach vafeni pidej vanilkové cukry - Celkova doba varenf by mé&la byt minimaln& 20 minut
a zamichej. PFilij smetanu a vaF dal&i 2 minu- a mlécna ryze by méla byt po stdhnuti z ohné polotekuts,

Sl o SE e : houstnout bude jesté b&hem chladnuti.
ty. Prilij kokosovy likér a vaF je$té 1 minutu.

Stahni z ohné a dalsi 2 minuty michej.

- Pro tento pokrm se idedln& hodf zbytek ryze z pfedcho-
ziha dne.




“—

COKOLADOVA PENA S OVOCEN

a platkové Zelatiny
'2C g smetany [min. 31 %)

& porci
SUROQVINY
zloutek 60 g détskych piskotd
=0 g horké ¢okolédy (min. 50 %) 210 g ovoce [maliny, bordvky,
‘20 g plnotuéného mléka ostruziny)
=C g cukru krupice B8
0 K PODAVANI

180 g uslehané smetany [min. 31 %)
6 listkl maty

JESTE POTREBUJES

6 sklenic, metlu

3 Jahody rozkrojené na Ctvrtiny

POSTUP

() Zloutek promichej v misce. Cokoladu naldmej
na malé kousky a odloZ stranou.

(2) V rendliku na mirném ohni zah¥e] mléko s cuk-
rem na teplotu 38-40 °C. Odeber 1 sbéracku,
prilij ji ke Zloutku a ihned promichej metli¢kou.
Zbytek mléka s cukrem prived k varu.

(3) Jakmile se mléko s cukrem zacne vafit, prilij
zloutkovou smés a za stdlého michani na mir-
ném ohni nech krétce (5 vtefin) pfejit varem.
Dej stranou.

(@) Zelatinu dej do misky, zalij studenou vodou
a nech 3 minuty bobtnat,

(8) Poté vodu ze Zelatiny ¢astecné odlij, v misce
nech jen 100 ml. VloZ do mikrovinné trou-
by na 1 minutu na 700 W a nech Zelatinu
rozpustit.

(&) Rozpu&ténou Zelatinu vlij do ?loutkové smési,
promichej, pridej naldmanou ¢okolddu a znovu
promichej, dokud se Cokolada zcela nerozpust/.

(7) Smés prelij do studené misy a nech zchladnout
na 39 °C.

(8) Smetanu uslehej dotuha a pfimichej do Eokol4-
dové smeési.

(9) Na dno sklenic naskladej pikoty, ovoce a zalij
Cokoladovou pénou 0,5 cm pod okraj. Dej
na 20 minut chladit do lednicky.

(19) Po vychladnuti podavej s kopeckem uglehané
smetany, jahodami a métou.
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TVAROROVE TASTICKY S POVIDLY

20 kust

SUROVINY JESTE POTREBUJES

250 g polotu¢ného mékkého Spetka soli pecici papir, potravinaiskou foli,
tvarohu hladka mouka na podsypani tésta kulaté vykrajovatko @ 10cm,

250 g polohrubé mouky 400 g Svestkovych povidel kuchynsky rabot s hdkem

250 g zméklého masla mouckovy cukr na obalenf

Okraje preloZeného tésta
pevneé stiskni.
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POSTUP
(1) Troubu rozehiej na 170 °C.

(2) Tvaroh, mouku, méslo a sl vloZ do misy robo-
ta a michej 3 minuty na stfedni rychlost, az
vznikne hladké tésto.

(3) Na pracovni desku rozloz potravinaiskou folii
a posypej ji hladkou moukou. Tésto zabal
do takto pripravené folie a vloZz ho na 5 minut
do mrazaku.

(&) Pracovni desku popra moukou a tésto na nf
vyvale] na tloustku 2 mm. Vykrajovatkem

vykroj koleCka. Zbylé tésto propracuj, opét vy-
valej a znovu z néj vykrajej kolecka az do spo-

trebovani tésta.

(3) Do stiredu kazdého kolec¢ka poloz noéek z povi-
del o vaze 20 g. Kolecko preloZ nagll a okraje

pevneé stiskni, aby povidla nevytekla.

(&) Tasticky poloZ na plech vyloZeny pecicim papi-

rem a pec dozlatova 15 minut v rozehiaté
troubé.

(7) Jesté teplé je obaluj v mouckovém cukru.
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JABLKOVY KOLAC SE SNEAFN

1 kus

SUROVINY NA KOLAC SUROVINY NA SNiH

500 g oloupanych jablek Spetka skofice 3 bilky

zbavenych jadFincd stava z V2 citronu 70 g cukru krupice

500 ml vody 50 g rozinek i i "

150 g cukru krupice 50 g sekanych mandli JESTE POTREBUJES

60 g vanilkového pudinkového 1 piskotovy korpus @ 24 cm dortovou formu @ 24 cm, stérku
prasku 3 lZice merunkové marmelady

20 g vanilkového cukru
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POSTUP

(1) Jablka nakrajej na kostky o hrané 1,5 cm. (3) Pridej nakrajené jablka, vanilkovy cukr a skofi-
ci a stale na mirném ohni 10 minut pomalu var.
(2) Do v&t&iho kastrolu vlij vodu, pFidej cukr a pri- Prilij citronovou stavu, promiche] a var, dokud
ved na stirednim ohni k teploté 38-40 °C. Poté nebudou jablka mékka. Pokud je smés hustsi
150 ml sladké vody odeber, smichej ji s pudin- neZ polotekutd, pfilij trochou vody.

kovym praskem a pudinkovou smés vlij zpét

do kastrolu. Za stalého michani prived k varu (%) Jakmile jsou jablka mékka, pridej rozinky

a poté stdhni na mirny ohen. a mandle, promichej, stahni z ohné a nech
vychladnout.

(5) Korpus vlo? do dortové formy a povrch potfi
merunkovou marmelddou. Na marmeladu
rozetri jableCnou smés a dej vychladit
do lednicky.

(8) Bilky s cukrem vy3lehej na pevny snih. Stérkou
ho rozprostri na kolac a opal cukrarskou pisto-
li, nebo kratce vloz pod rozehraty gril v troubé
a zapec dozlatova.

-V tomto receptu je pouZit kupovany
piskatovy korpus.
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BANANOVY YOLAC S CoXOLADO

1 kus

SUROVINY y
NA BANANOVOU SMES

300 g zralych banan(

70 g masla

120 g cukru krupice

20 g vanilkoveho cukru
nastrouhana klra z Y citronu

SUROVINY
NA COKOLADOVOU POLEVU

250 g hofké Eokolady [min. 50 %)
100 g smetany (min. 31 %)

SUROVINY
1 piskotovy korpus @ 24 cm
2 lzice merunkové marmelady

SUROVINY
NA 0ZDOBU DORTU

1 lZice hnédého cukru
1 1zicka masla

1 1Zicka citronove stavy
1 banan

- Pred podavanim nech dort chvili
povolit pri pokojove teploté, aby
Sla ¢okolada profiznout bez
popraskani, nebo krajej nozem,
ktery jsi predtim namocil
do horké vody.

-V tomto receptu je pouzit kupova-
ny piskotovy korpus.

- Nastrouhej jen Zlutou ¢ast citro-
nové klry. Bila je horka.
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POSTUP NA BANANOVOU SMES
(1) Banany oloupej a nakrajej na kole¢ka 2 cm silna.

(2) V hlubsi panvi rozpust na mirném ohni méaslo s cukrem a va-
nilkovym cukrem, pridej banany, citronovou kiru a za stélého
michani 5 minut provarej, az vznikne bananova kase. Stahni ji
z ohné a nech vychladnout.

POSTUP NA COKOLADOVOU POLEVU
(1) Cokoladu naldmej na malé kousky do misky. V rendliku prived

k varu smetanu. Vlij ji do misky na cokoladu a vSe umichegj
dohladka.

(2) Pokud by ve vzniklé hmoté zbyly kousky nerozpudténé
cokolady, vloZ misku na 20 vtefin do mikrovinné
trouby na 750 W, vyjmi a opét rozmiche;j.




PRIPRAVA DORTU POSTUP NA 0ZDOBU DORTU
(1) Povrch korpusu potfi merurikovou (1) V men&i panvi na mirném ohni rozpust cukr
marmeladou. s maslem, vlij citronovou stavu a smés nech
kratce zkaramelizovat.
(2) Na marmeladu rozetfi bandnovou smés, zalij ji
teplou Cokolddovou polevou a dort dej vychladit  (2) Promichej ji, pFidej na kole¢ka nakrajeny banan
do lednicky. a znovu promichej. Stahni z ohné a nech
zchladnout.

(3) Takto pFipravenym bananem ozdob jednotlivé
porce dortu.
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BANANOVA BUCHTA

1 kus

SUROVINY JESTE POTREBUJES

olej, hrubd mouka a 50 g 330 g polohrubé mouky pekac o rozmeérech 36 x 21 cm,
strouhaného kokosu na vymazani 12 g prasku do peciva (1 sacek) kuchynsky robot s nastavcem
a vysypani formy 330 g vyzralych banand typu K [viz str. 7)

330 g cukru krupice 100 g horké cokolady [min. 50 %)

3 vejce mouckovy cukr na posypéani buchty

170 g zakysané smetany
80 g rostlinného oleje

POSTUP
(1) Troubu rozehFej na 170 °C. Pekad vyma? ole- (&) Peé v rozehi4té troubé 30 minut.
jem, vysyp moukou a dno jesté vysyp kokosem.
(7) Hotovou buchtu nech 5 minut zchladnout

(2) Do misy robota vloz vechny suroviny kromé ve formé, poté ji vyklop na mriZku a nech zcela
banand a ¢okolddy a promichej do hladkého vychladnout. Posyp mouckovym cukrem.
tésta.

(3) Banany oloupej, nakrajej na koletka a kratce
promichej v robotu s téstem. Bananové kousky
by se véak nemély zcela rozmélnit.

- Pro tento recept pouZij pouze velmi zralé banany. Cim

(%) Cokoladu naldmej do misky a dej rozehrat na jsou zralejai, tim lep&( buchta bude.
30 vtefin na 750 W do mikrovlnné trouby. -V Zadném pripadé nepouzive] bandny nedozralé, buchta
by ziskala hof'kou pachut,
(5) Do pekéace vlij tésto. Cokoladu nepravidelns — Upecené tésto poznas tak, Ze kdy? do stfedu buchty
nalij lZicl na povrch tésta a tésto Zici jestd zapichnes Spejli a vytahnes Ji, zlistane sucha. Pokud je

na Spejli po vytaZeni syrové tésto, pec jesté chvili.

projed, aby ziskalo mramorovany vzhled.
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- COKOLADOVA BUCHTA S JABLKY

1 kus

SUROVINY JESTE POTREBUJES
maslo a hrubd mouka 2 vejce dortovou formu @ 25¢cm,

na vymazani a vysypani formy 15 g kakaa kuchynsky robot s nastavcem
100 g zméklého masla 160 mlvlazného mléka typu K [viz str. 7)

200 g polohrubé mouky 200 g oloupanych jablek

12 g prasku do peciva (1 sacek] nakrajenych na kostky

160 g mouckového cukru ohrané 1cm

POSTUP

(1) Troubu rozehtej na 175 °C.
(2) Formu vymaz maslem a vysyp moukou.

(3) Veskeré suroviny kromé jablek vloz do misy
robota a michej 3 minuty na stredni rychlost.

(&) Pridej jablka, sniZ rychlost a 1 minutu michej.

(5) Tésto vlij do formy a pe¢ v rozehi'até troubé
20 minut.

(&) Hotovou buchtu nech zchladnout 5 minut

ve formé, poté ji vyklop na mrizku a nech zcela
vychladnout.

- Podéavej s uslehanou smetanou.

— Upecené tésto poznas tak, Ze kdyZ do stiedu buchty
zapichnes Spejli a vytdhnes ji, zGstane sucha. Pokud je
na Spejli po vytaZeni syrové tésto, peé jedtd chvili.

153



Polévky Sendviceaburgery  Maso, rybyaplody mofe  TéstovinyaryZie Zelenina Salaty, dresinkyadipy Vejce Pomazénky | Dezerty a pefivo

LINECKY KOLAC S JABLKY

1 kus

SUROVINY NA NAPLN SUROVINY NA TESTO

1 vanilkovy lusk 250 g polohrubé mouky hladka mouka na podsypani tésta

700 g oloupanych jablek zbavenych 125 g zméklého masla mouckovy cukr na posypani kolace

jadrinct a nakréajenych na kostky 1 vejce s o -

ohrané 1cm 40 g cukru krupice JESTE POTREBUJES

60 g kukuricného skrobu 6 g prasku do peciva dortovou formu @25 cm,

125 g cukru krupice maslo a hrubd mouka na vymazani  kuchynisky robot s hakem [viz str. 7)
a vysypani formy

POSTUP

(1) Troubu rozehrej na 180 °C. (6) Formu vymaZ maslem a vysyp hrubou mou-

kou. VlozZ do ni jednu cast tésta.
(2) Vanilku podélné rozfizni a $pickou noze vy-
Skrabni seminka. Lusk jiZ nepouZijes. (7) Na tésto rovnomérné poklad celou jablecnou
napln a prikryj ji druhou ¢asti tésta.
(3) Suroviny na napln véetné seminek vanilky vloz
do misy a dtkladné je promichej. (8) Pec v rozehFaté troubé 25 minut dozlatova.

(&) VEechny suroviny na tésto vloz do misy robota (3) Hotovy kola& nech vychladnout ve formé.
a 3 minuty michej na stredni rychlost.
(1) Pfed podavanim ho husté popras mouckovym
(5) T&sto rozdél na 2 dily a na pomoucnéné desce cukrem.
kazdy rozvalej na prmeér dortové formy.
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PROWNIES

16 Fezl

SUROVINY

150 g hof'ké €okolady (min. 50 %]
400 g masla

420 g cukru krupice

5vajec

150 g hladkeé mouky

20 g kakaa

50 g nasekanych solenych burakd

JESTE POTREBUJES

dortovou formu @ 28 cm,
pecici papir, metlu

POSTUP
1) Troubu rozehrej na :
Troub hrej na 170 °C

(2) Cokoladu naldmej na malé kousky do vétsi misy a nech ji spolu
s maslem Castecné rozpustit bud v mikrovlnné troubé asi
20-25 vterin pri 750 W, nebo ve vodni lazni. Smés nesmi byt
prilis horka.

(3) Pridej cukr a promiche;.

(&) PFidej cela vejce a dikladné promichej.

(5) Pridej prosatou mouku a kakao a diikladné promichej.

(6) Formu vyloZ pecicim papirem a vlij do ni tésto.

(7) Povrch posyp buraky, vloz do trouby a pe¢ 25-30 minut.

(8) Nech 8 minut zchladnout a pak vyklop z formy.
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TVAROROVY YOLAC

1 kus

SUROVINY NA TESTO

100 g zméklého masla

150 g hladké mouky

50 g mouckového cukru

20 g vanilkového cukru

1 vejce

najemno nastrouhana kira
z Y2 citronu

SUROVINY NA NAPLN

180 g smetany [min. 31 %)
500 g plnotucného mékkého
tvarohu

2 vejce

140 g cukru krupice

20 g vanilkového cukru

40 g vanilkového pudinkového
prasku

%

- Nastrouhej jen Zlutou ¢ast kiry citronu. Bila je hofka.
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najemno nastrouhand klra
z Y2 citronu
mouckovy cukr na popraseni

JESTE POTREBUJES

dortovou formu @ 22 cm, pecici
papir, kuchynsky robot s ndstavcem
typu K [viz str. 7], stérku




POSTUP
(1) Troubu rozehiej na 175 °C.

(2) VSechny suroviny na t&sto vlo? do misy robota
a zpracuj na tuzsi hmotu. Dortovou formu vy-
loZ pecicim papirem a tésto do ni rovhomérné

prsty namackej. Dej stranou.

(3) Smetanu vyslehej dotuha. V&echny ostatni su-
roviny na naplh smichej v mise a poté k nim

pomoci stérky ruc¢né zapracuj uslehanou sme-
tanu. Napln rovnomérné nalij na tésto a vloz

do trouby.

(&) Pe 35 minut. Povrch mouéniku by mél zhnéd-
nout a pri zatlaceni prsty pruzit. Nech vychlad-
nout, nakrajej a podave] popraseny moucko-
vym cukrem.
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JOGURTOVA BUCHTA

1 kus

SUROVINY POSTUP

maslo a hruba mouka (1) Troubu rozehtej na 180 °C.
na vymazani a vysypani formy

3 vejce

200 g cukl krupice (2) Formu vymaz maslem a vysyp moukou.

20 g vanilkového cukru

100 g rostlinného oleje @ Do misy robota vloz vejce a oba cukry a intenzivné 2 minuty
200 g bilého jogurtu slehej.
200 g hladké mouky
129 prasku do peciva (1 sacek) (&) PFilij olej a bily jogurt, pFisyp mouku s pragkem do peciva
25 g kakaa 2 e T, vz .

a michej na stredni rychlost dalsi 2 minuty.
JESTE POTREBUJES (5) Y2 t&sta prelij do druhé misky a vmichej do néj prosaté kakao.
formu na biskupsky chlebicek
o rozmérech 25x 10x 7 cm (®) Do formy vlij Y2 svétlého tésta, na n&j nalij vechno tmavé tésto
[d x $ x hl, kuchynisky robot a nakonec vlij zbylé svétlé tBsto.

s baldénovou metlou [viz str. 7)

@ Pec v rozehrate troubé 30 minut.

(8) Hotovou buchtu nech zchladnout 5 minut ve formé. Poté ji vy-

- Upecené tésto poznas tak, Ze klop na mFrizku a nech zcela vychladnout.
kdyZ do stfedu buchty zapich-
nes Spejli a vytahnes ji, zlstane
sucha. Pokud je na $pejli po vyta-
Zeni syrové tésto, pec jesté chvili.
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DORANKOVA BUCHTA S ORECHY

1 kus

SUROVINY

3 vejce (Zloutky a bilky zvla&t)
50 g hladké pohankové mouky
200 g mouckového cukru

50 g kakaa

40 g vanilkového cukru

200 g vladskych ofechl
nasekanych najemno

maslo a hruba mouka

na vymazani a vysypani formy

JESTE POTREBUJES
formu na biskupsky chlebicek
orozmeérech25x 10x 7 cm

(d x & x h], metlu

POSTUP
(D) Troubu rozehtej na 180 °C.

(2) Z bilk( vyslehej tuhy snih.
(3) V mise smichej Zloutky a zbylé suroviny do suché smési.
(%) Do smési opatrné vmichej snih.

(5) Vzniklé tésto vloZ do méaslem vymazané a moukou vysypané
formy a pec¢ 20 minut v rozehfaté troubg.

(8) Hotovou buchtu nech zchladnout 5 minut ve formé, poté i
vyklop na mfizku a nech zcela vychladnout.
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LITY PERNIK

1 kus

SUROVINY JESTE POTREBUJES

400 g hladké mouky 12 g prasku do peciva (1 sacek] pekac o rozmeérech 36 x 22 x 6 cm
250 mlvlazného mléka 1 vejce (d x § x h], cukréfsky sacek,

200 g zmeéklého masla maslo a hruba mouka na vymazani  kuchyfisky robot s nastavcemn
200 g cukru krupice a vysypani pekace typu K [viz str. 7)

15 g kakaa 300 g viSfiové marmelady

3 g pernikového kofeni

160 l



POSTUP
(1) Troubu rozehrej na 180 °C.

(2) V8echny suroviny kromé marmelédy vloz
do misy robota a 3-4 minuty michej na strredni
rychlost.

(3) Tésto vlij do méaslem vymazaného a moukou
vysypaného pekace a povrch uhlad.

(4) Marmeladou naplf cukrafsky sacek a nastfi-

kej Jim na syrové tésto Sikmou mrizku.

(5) Pe& 20 minut v rozehfaté troubé.

(&) Hotovy pernik nech vychladnout v pekadi
a teprve pak rozkrajej na rezy.

- Do tésta mlzZes pridat ¥ LZicky mleté skofice.

- Misto visnové marmelady mizZes pouzit jakoukoliv
marmeladu vyrazngjsi kyselé chuti.

- Upecené tésto poznas tak, ze kdyZ do stfedu buchty
zapichnes Spejli a vytahnes ji, zlstane sucha. Pokud je
na Spejli po vytaZeni syroveé tésto, pec jedté chvili.
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SYESTROVY YOLAC S DROBENKON

1 kus

SUROVINY NA TESTO

450 g polohrubé mouky

200 g cukru krupice

200 ml vlazného mléka

200 g rostlinného oleje

3 vejce

12 g prasku do peciva (1 sacek]
800 g rozpulenych vypeckovanych

kompotovanych Svestek
mouckovy cukr na posypani kolace

SUROVINY NA DROBENKU
140 g hrubé mouky

130 g cukru krupice

130 g zméklého masla

maslo a hruba mouka
na vymazani a vysypani plechu

JESTE POTREBUJES
hluboky plech o rozmérech
35 x 45 cm, kuchynsky robot
s balénovou metlou

POSTUP NA DROBENKU

(1) V&echny suroviny smichej rukama v mise
do sypké smesi.

POSTUP NA KOLAC
(1) Troubu rozehrej na 175 °C.

(2) V&echny suroviny na tésto kromé& ovoce vlo?
do misy robota a 3 minuty michej.

(3) Tésto vlij do maslem vymazaného a moukou

vysypaného plechu a uhlad ho do stejné vysky.
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(&) Rovnomérné na n&j rozlo? dvestky a posyp je
drobenkou.

@ Pec¢ 20 minut v rozehraté troubé.

(&) Hotovy kola¢ nech vychladnout na plechu. Pied
podavanim pocukruj.

- Misto Svestek mizes pouZit jakékoliv jiné Cerstvé nebo
kompotované ovoce.

- S merunkami chutna vytecné.

- Jednotlivé porce kolace mizes podavat se LZickou zaky-
sané smetany.




TRENE LINECKE SUSENKY

36 kusu @4 cm

SUROVINY

170 g zméklého masla

50 g mouckového cukru

1 vejce

5 g vanilkového cukru

5 g najemno nastrouhané
citronové kdry

200 g hladké mouky

25 g visnové marmelédy

25 g merunkoveé marmelady

JESTE POTREBUJES

2 plechy, pecici papir, 1 cukrarsky
sacek s fezanou Spickou,

2 cukrarske sacky s hladkou
Spickou, kuchynsky robot

s balénovou metlou [viz str. 7,
stérku

POSTUP
(1) Troubu rozehFej na 200 °C.

(2) V mise robota $lehej 3 minuty na rychlé otacky maslo
s mouckovym cukrem do svétlé pény.

(3) Za stalého Slehani pFidej vejce a Slehej je3té 1 minutu.
Ke konci Slehani pridej vanilkovy cukr a citronovou kdru.

() Vypni &lehani a prisyp mouku. Stérkou ji pomalu vmiche;
do vysSlehané hmoty, az vznikne hladké tésto.

(8) Tésto vloZ do cukraiského sacku s frezanou Spickou a na plech
vylozeny pecicim papirem nastrike] kolecka @4 cm.

(®) Do sacku s hladkou gpitkou dej vigfiovou marmelddu, Spicku
lehce vtlac do stredu kolecka a vstrikni porci marmelady.
Takto ozdob polovinu nastrikanych kolecek. To samé opakuj
s merunkovou marmeléddou a druhou polovinou kolecek.

(7) Pec dorlizova 7 minut v rozehi*até troubé.

- Pro tento recept je ddleZité, aby mouka pred pfipravou tésta nebyla stude-
na. Méla by mit pokojovou teplotu.

— PouZij jen Zlutou ¢ast kiiry citronu. Bil3 je hoFk3.
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TYROLSKE SMAZENKY

4 porce
SUROVINY POSTUP
20 g masla (1) Maslo nech rozpustit v rendliku na mirném ohni.

220 g hladké mouky
300 ml mléka

3 vejce

50 g cukru krupice
Spetka soli

20 ml slivovice

(2) Do misy nasyp mouku, pridej rozpusténé maslo a zbylé suro-
viny a vSe dikladné metlou promichej. Tésto nech 10 minut
odpocinout pFi pokojové teploté.

6 g pragku do peciva (3)V panvi na stiednim ohni rozpal vy3&i vrstvu oleje na 180 °C.
rostlinny olej na smazeni

mouckovy cukr na poprasen (&) Tésto promichej a nabérackou ho Lij tenkym praminkem
JESTE POTREBUJES do rozpaleného tuku tak, aby vznikl nepravidelny $nek.

metlu, nabéracku, dérovanou . _ z
obrace&ku, kuchyfiské papiry (8) Smaz dozlatova 1 minutu z kazdé strany.

(&) SmaZenku vyjmi dérovanou obraceckou a poloz na kuchynsky
papir, ktery odsaje prebytecny tuk. Takto pokraduj, a# spotte-
bujes vSechno tésto.

(7) PFed podavanim smazenky popras
mouckovym cukrem.

- Smazenky miZes podévat
s miskou rybizové nebo bru-
sinkové marmelady, do které
namace] jednotliva sousta.
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SHAZENA JABLKA V TESTICKA

JESTE POTREBUJES
metlu, kuchynské papiry

4 porce

SUROVINY

30 g masla 4 g prasku do peciva
2 vejce 200 g hladké mouky

200 ml mléka

50 g cukru krupice
1 vanilkovy cukr
Spetka soli

2 jablka
Spetka skorice

rostlinny olej na smazeni
mouckovy cukr na posypani

POSTUP

(1) Maslo nech rozpustit v rendliku na mirném
ohni.

(2) Do v&t&( misy rozklepni vejce, pfilij mléko, pfi-
dej cukr, vanilkovy cukr, sll, prasek do pediva,
zamiche] metlou a postupné prisypavej mou-
ku. Primichej rozpusténé maslo. Tésto nech
10 minut odstat.

(3) Jablka oloupej, rozkroj na osminy a vykroj jad-
rince. Nakréjend jablka vloz do misky, pfisyp
skofici a prorniche;.

(#) V rendliku rozpal na stfednim ohni vy&&i vrstvu
oleje.

(5) Jablka namacej do tésta a vklade| do rozpale-
ného oleje. Zamichej s nimi tak, aby se nepfile-
pila ke dnu.

() Sma? 6 minut dozlatova a pak polo? na
kuchynsky papir. Podavej posypana
mouckovym cukrem.

- Smazena jablka mUZes polit javorovym sirupem nebo
rozehfatym medem.
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SUSENKY S PARMEZANEN

SUROVINY JESTE POTREBUJES

250 g hladké mouky 100 g strouhaného parmezanu pecici papir, potravinarskou folii,

5 g soli hladka mouka na podsypéni tésta kuchyrisky robot s hakem [viz str. 7)
5 g hnédého cukru olivovy olej na potreni

20 g olivového oleje hruba sil na posypani

140 ml vlazné vody

POSTUP

(1) Troubu rozehiej na 190 °C. (3) Pridej syr a michej je&té 1 minutu.

(2) VEechny suroviny kromé syra vlo? do misy (4) Na pracovni plochu rozlo? potravinaiskou folii
robota a 4 minuty na stredni rychlost zpraco- a pomoucni ji. Hotové tésto do ni zabal a vloz
vavej na hladké tésto. ho na 5 minut do mrazaku.

-
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(5) Pomouéni pracovn
do Ctverce o sile 1 cm. Spodn

il

preloZ smérem ke stfedu a horni tfetinu preloz

pres ni. Tésto opét rozvélej na silu 1 cm. Tésto
oto€ o0 180° a opét stejnym zplsobem prehni.

(&) Takto pFipravené tésto vyvalej na silu 2 mm
a poté ho rozkrajej na trojuhelniky o rozmé-
rech 6 x 6 x 4 cm.

e G e v 3 = v
(Z) Vykrajene tvary prenes na plech vyloZeny peci

cim papirem, potfi je olejem a posyp hrubou

(8) Peg 10 minut v rozeh¥até troubg, poté stahni
teplotu trouby na 160 °C a jest

M«
1l
7]
{
~—t
[
O
=
D
e

- Parmezan mizes nahradit syrem Grana Padano nebo
Gran Moravia.

- Tento typ susenek lze pFipravit do zasoby a uchovat
v uzaviené nddobé.
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Renomovany autor gastronomickych bestsellerd Roman Vanék
z Prazskeho kulinarskeho institutu prichazi s novou velkou ku-

charskou knihou.
Kucharka zaujme svou jednoduchosti a perfektné zpracova-

nymi recepty .krok za krokem” kazdého milovnika dobrého
jidla. Tentokrat zvlasté ty, ktefi béhem tydne nemaji pfilig casu

stat u sporaku.
Kniha obsahuje 111 rychlych rodinnych pokrmd pro véedni den

pripravenych z bézné dostupnych surovin, razenych v deviti ka-
pitolach, s vice neZ dvéma sty barevnymi fotografiemi.
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