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DULEZITA INSPIRACE PRO PROFESIONALNI KUCHARE, DOMACI KUCHYNI A PODLE POTREBY | JAKO UCEBNICE
UvoD

Véazeni kuchafi, kucharky, ¢tenarky a Ctenafi! Ziskavate databazi pres 4000 strucnych recept(, které urcité
rozsifi rozsah Vaseho kulindfského uméni. Stru¢nosti je podfizena i Uprava textu. Jednotlivé ingredience jsou
pro nazornost zapsany pfimo v receptech. Bézné ingredience (sul, ml. pepf, voda apod.) jsou psany modrym
pismem, stejné jako nacini (napf. mixér, tlakovy hrnec), jednoduché vyrobni ¢innosti a pfilohy na konci receptu.
Méné bézné ingredience a ve vétSich mnozstvich jsou psany tuénym pismem, stejné jako doby tepelnych
postup U a dilezité vyrobni postupy (napf. pe€, osu$ apod.). Pro struénost je vypusténo i zbyteéné povidani
a ilustrace. Struénost podporuje i tykani a oslovovani v muzském rodu. Damy mi to jisté prominou. Nejsou
uvedeny ani celkové doby vareni, ani energeticka hodnota jidel. Jinak by bylo po struénosti a pfehlednosti.
Tento zpUsob zapisu je unikatni — jeSté nebyl pouzit, snad jen z ¢4sti Magdalenou Dobromilou Rettigovou.

Pred zacatkem databaze receptll jsou uvedeny nékteré dullezité zasady zdravého stravovani a informace o
dalezitych potravinach. Nazvy jidel jsou upraveny a sefazeny tak, aby je bylo mozno v abecedni databazi najit
podle hlavni suroviny (napt. ,KURE*, ,VEPROVE"), &i ndzvu (napt. ,GULAS®, ,SVICKOVA®). Databaze receptt
je ¢lenéna na HLAVNI JIDLA, RYBY, OMACKY, POLEVKY, SALATY, CHORVATSKO, SRBSKO, RECKO,
TURECKO A BALKAN, JAPONSKO A KOREA (pozoruhodné!) a KORENI. Podrobnéjsi ¢lenéni je uvedeno na
konci databaze v OBSAHU. Najdes jej stisknutim klaves Ctrl+End. Znas-li stranku pozadovaného receptu, Ize ji
snadno zobrazit. Napi$ ji do étverecku s aktualni strankou v pruhu nad textem a stiskni klavesu Enter.

Vyborné je zvétsit si text na celou Sifku obrazovky tlacitkem + v ¢erném panelu dole (& zmenSit jej tlacitkem -).

Pouzité zkratky v textu: CL znamend €ajova IZicka, PL polévkova Izice, ml. mlety, suS. suSeny, str. strouzek,

oliv. olivovy, s0j. s6jova/é, vel. znamena velky apod. Mozné zmeény jsou uvedeny v zavorkach, zajimavé
|“

poznamky jsou uvedeny modre. Zajimava jidla jsou v nazvu oznacena ,!*, zdrava jidla ,!", popf. ,!'* (vhodne
pfedevsim pro diabetiky a seniory). Pfedkrmy jsou v receptech zvyraznény €ervené, napf. takto: (PREDKRM).

Vynikajici je hledani recept(i podle suroviny, ze které chces vafit. Po stisku klaves Ctrl+F (i klepnutim na ikonu
Najit text) napi$ napf. ,zeli“. Pak stiskni klavesu Enter (klepni na tlacitko ,DalSi" &i ,Pfedchazejici*). DalSi (pfed-
chazejici) texty se surovinou ,zeli* se tak postupné zobrazi. Stisk klaves Ctrl+Shift+F pak umoznuje vyhledani
slov nebo text slovniho spojeni. Hledany text (napt. Vychodni Cechy) napi$ do ramecku a stiskni Enter (&i klep-
ni na tlacitko ,Hledat"). V zobrazeném seznamu hledaného textu zvol nejzadané;si text stiskem klaves ¥ Ci A,
popf. mySi. Chces-li hledat od za¢éatku, stiskni napred klavesy Ctrl+Home. Témito potupy Ize najit kazdy text.

Nepotfebny rdmecéek zrus klavesou Esc (vlevo nahofe). Libovolnou stranku Ize na domaci tiskarné vytisknout

béznym zplsobem po stisknuti klaves Ctrl+P (nebo po klepnuti na ikonu Tisknout soubor).

Nékdo mozné namitne, Zze hodné receptl najdeme i na Internetu. Ze zkuSenosti vSak vim, Ze je to zdlouhavé,
nepiehledné, a pristup k Internetu nakonec nema kazdy. Dulezité je, Ze v této databazi jsou prevazné jen
zajimavé recepty, vybrané i z kvalitnich kucharek.

Pro ctenafe je urCité cenné, znaji-li autory nékterych receptl. Jsou-li mné znami, uvadim je. Mimo jiné jde
0 vyznamné kuchare a vzacnéji o popularni umeélce nebo soucasné &i byvalé manzelky politikd.

Pokud jde podle autorského zakona o originalitu recept (ve smyslu nevSednosti, tzn. Ze recept véetné nazvu
sneni jinde k vidéni“), prosim vazené autory o mi€enlivy souhlas. S ohledem na mnozZstvi receptd, zahrnutych
do databaze, nebylo technicky mozné zadat autory receptd o jejich souhlas jednotlivé. Pokud néktery autor
s uvedenim svého originalniho receptu nebude neocekavané souhlasit, bude jej mozno na zakladé pozadavku
podaného do nakladatelstvi propfisté vypustit. Autorim receptd, i tém ktefi nebyli zjiSténi, upfimné dékuiji.

Text proSel opravou chyb editorem Word. Laskavy ¢tenéf jisté promine néjaky ten preklep, a snad i gramatic-
kou chybu, kterou pocita¢ a ani ja sdm nezachytil. Sbératel receptd Vam pfi jejich vyuZziti pfeje hodné Uspécha.

PREDMLUVA

Americky gastronomicky Ustav v &ele s Timem Ryanem vyhlasil v roce 2011 Séfkuchare dvacatého stoleti. Byl
jim znamy pétaosmdesatilety francouzsky Séfkuchar Paul Bonuse. Od zaklad( zménil zpusob, jakym lidé
vnimaji kulinafské uméni, zasadné proménil i jejich Zivotni styl. Pochazel z vesnice Collonges au Mont d"Or
nedaleko Lyonu, kde zalozil restauraci L Auberge, ktera byla od r. 1965 ocenéna tfemi hvézdickami
Michelinova priivodce. Byl jednou z vid€ich osobnosti hnuti ,nouvelle cuisine* (novéa kuchyné) v Sedeséatych a
sedmdesétych letech 20. stoleti. Tato kuchyné je stfidméjSi a méné kaloricka. Klade ddraz na experiment,
prezentaci jidla a na ingredience. Bonuse povaZuje recept na Uspésnou kuchyni za velmi jednoduchy:

PredevSim musite mit ingredience. Pokud figeva kvalitnich surovin, nedkate se dobrého vysledku.

ZASADY SPRAVNEHO STRAVOVANI A VYZNAM DENNICH JiDELZ POHLEDU LEKARE

Potraviny obsahuji rizny pomeér bilkovin, sacharidi a tukd. Maji i rozdilny obsah mineralnich latek a vitaming.
Jejich vybér proto mé byt rozmanity. Jednostrannd strava totiz mGze vyvolat metabolické komplikace a ¢asto
vede k nechutenstvi. Lidské télo si bézné poradi s vykyvy v pfijmu Zivin. Béhem 2-3 dnl by vSak mél byt pfijem
potravin dle moznosti rozmanity. Splnit toto kritérium je obtizné pfedevSim u redukénich diet. Snahou stravnikd
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je zde omezovani mnoZstvi pfijimané potravy, coZz znamena nizsi pfijem zivin. To vede k vyvolani obrannych
reakci. Nezadoucim vysledkem je pak znamy jo-jo efekt. Medicina tento problém FeSi sestavenim takzvanych
nahrad jidla. Jedna se o uméle vytvorené smeési zivin, které se vétSinou konzumuji ve formé pfipraveného
napoje nebo jako potravinové dopliiky. Clovék ma pfijimat potravu nejlépe 5x denné&. Pokud nékdo usina
v pozdnich hodinach, je pak vhodné zaradit i druhou vecefi. Poctu jidel ma byt pfizpisobena kalorickd hodnota
jednotlivych jidel. Jidla maji byt konzumovana v pravidelnou dobu a v klidu.

Snidané ma byt nutricné i energeticky bohata. M& obsahovat i uréity podil rychle dostupné energie, €ili jedno-
duchych cukrt, a rychle dostupnou energii pro zacinajici fyzickou aktivitu. Mné se osvédcil fecky salat tsatsiki
s chlebem, viz nize. Vynechani snidané je jedna z nejvaznéjsich stravovacich chyb, zejména pfi hubnuti. Ten,
kdo nesnida, méa obvykle mnohem vétsi problémy s podkoznim tukem, nez ten, kdo snida pravidelné.

Svacdina nemusi byt pfiliS objemna, mnohdy staci pecivo, vhodna pomazanka a trochu ovoce. Mohou to byt i
jogurty doplnéné o lupinky, vliocky &i suchary. Kazdopadné by vSak svaCina méla byt spojena s doplnénim
tekutin. V dopolednich hodinach je lepsi 100% dZus, v odpolednich hodinach je vhodnéjsi oby¢ejna voda nebo
neslazené mineralky. K zakousnuti zde m(ze byt misto ovoce pouzita zdrava zelenina.

je hlavnim dodavatelem energie pro odpoledni ¢innost. Obéd je obvykle jidlem, které je energeticky nejbohatsi.
Klade nejvétsi naroky na funkci traviciho systému. ProtoZe je pro spravnou funkci sliznic celého traviciho traktu
dulezita tekutost traveniny, je nutné zajistit béhem obéda dostateény pfisun tekutin. Nejvhodnéjsi formou je
konzumace polévky. Pokud nékdo polévku vynechava, mél by po obédé vypit nejméné 3 dl napoje. Pokud
nékdo dopliuje svaj pfijem Zivin konzumaci vhodného doplriku stravy (vitaminy nebo mineraly), je doba tésné
po obédé tou nejvhodnéjsi pro spolknuti takové tablety.

Vecere je kritickym jidlem s ohledem na nabirani vahy. Alkohol, ofisky &i néjaka sladkost jsou energeticky
velice bohaté. Nadbyte¢né energetické jidlo télo pretvari na tukové zasoby. Je obtizné odolat vabeni téla, které
po celodenni namaze, a mnohdy omezeném pfijmu potravy, nabada k doplfiovani zasob. Vecefe by méla
navodit pohodu a uvolnéni po pracovnim dnu, méla by byt plnohodnotna, hezky upravena a vizualné i chutové
lakava. Méla by byt gurmanskym zazitkem a konzumovéna v okruhu osob, v jejichZ pfitomnosti se vSichni citi
dobrfe. Jeji energeticka hodnota by neméla byt pfekracovana a dodana energie by méla pokryt pravé potfebu
na spanek a dobu po procitnuti, nez télo za¢ne ziskavat energii ze Zivin pfijatych snidani.

Druhou vecefi zafadte jen kdyz pujdete spéat v pozdéjSich hodinach, a pauza mezi vecefi a ulehnutim bude
delSi, nez 3 hodiny. Neméla by ale byt konzumovéna pozdéji, nez 1 hodinu pfed spankem. Zvolené jidlo by
mélo byt lehce stravitelné, s nizkym obsahem bilkovin a s malym podilem tuk(. Dobrou volbou je pravidelna
konzumace jablka jako posledni potraviny. Vlaknina obsazena v jablku ma na funkci traviciho systému vcetné
stfev v pribéhu noci mnohem lepsi G¢inek, nez tolik propagované mlééné kultury.

Potraviny obsahujici zivoc¢iSnou bilkovinu, by mély byt zakladem kazdého jidla, mimo vecefe a druhé vecere.
Pro spravnou ¢innost traviciho Gstroji je zadouci jako posledni konzumovat potraviny, které mnoho bilkovin
neobsahuji. Pokud pfesto citime potfebu jist jidlo s uréitym obsahem bilkoviny, je vhodné se zaméfit na mlééné
produkty, jako jsou nizkotuéné syry, tvarohové pomazanky, jogurty ¢i plisfiové syry. U téhotnych zen se dopo-
rucuje i béhem vecefe konzumace alespori 60 g tvrdého syra. Davodem je zajiSténi pfisunu kvalitni a dobfe
stravitelné bilkoviny, a zejména vapniku a fosforu. Metabolismus obou téchto prvkd je pro nastavajici matku
v klidovych no¢nich hodinach vysoce pfinosny. Veder se nedoporu¢uje konzumace ludténin a vajec. Zadoucim
navykem je vypiti mensiho mnozstvi €aje, neslazeného napoje nebo vody pfed ulehnutim ke spanku.

Pohybova aktivita na cerstvém vzduchu je povazovana ze zdravotniho hlediska za tak zavazny faktor,
ovliviujici €innost traviciho Ustroji a vSech metabolickych proces(, ze byva do pfehledu stravy zac¢lefiovana.

DESET ZLATYCH PRAVIDEL STRAVOVANI

Odbornici ndm dlouhodobé dokazuji, Ze vybrana kvalitni strava je podstatnym faktorem k udrzeni zdravi.
1. Jezte rozmanitou a vyvazenou stravu.

2. Dostatec¢né pijte.

3. Jezte pravidelné.

4. Jezte radéji méné a Castéji.

5. Vybirejte si kvalitni potraviny.

6. Varte vzdy Cerstvé jidlo.

7. Pouzivejte vice bylinek a kofeni misto soli.

8. Pouzivejte co nejméné cukru.

9. Jezte co mozna nejméné téstovin, knedlika a peciva.
10. Jezte védomeé a s pozitkem.

DOPORUCENE POTRAVINY

GLYKEMICKY INDEX (Gl) pro rGizné potraviny stanovil v roce 1981 Kanadan David Jenkins. Dvé hodiny po
snézeni urcité potraviny, obsahujici 50 g rGznych sacharidd, glykemicky index vyjadfuje vzestup hladiny
glukdzy v krvi, v porovnani se vzestupem glukézy po snézeni 50 g Cisté gluk6zy. Glukdza (hroznovy cukr,
monosacharid) zvySuje hladinu glukézy nejrychleji a méa proto GI 100. Maly Gl je mensi nez 55. Cim je Gl nizsi,
tim déle se glukdéza z potravin uvolfiuje, a diky tomu hladina inzulinu v krvi pfili§ neroste. Po poziti potravin
s nizkym Gl mame proto delSi pocit sytosti . To je vyznamné predevSim pro diabetiky.



© ZDENEK BRYDL — VELKA ABECEDNI DATABAZE VYBRANYCH RECEPTU Z CELEHO SVETA A OD ZKUSENYCH KUCHARU 3

Nasleduje prehled Gl nékterych potravin: brambory pecené 90, vafené 50, hranolky 74-90, koblihy 76,

acechrané 75, cola 70, chléb bily 70, tftinovy cukr 68, chléb celozrnny 65, zmrzlina 62, ryze 56, ryze hnéda
54, quinoa 51, kornspitz 43, otruby 55 (extrudované 19), syr 64, rozinky 64, mouka Zitna 61, Spagety 50,
téstoviny 70, rybi prsty 52, kukufice 48, hraSek 45, mrkev varena 45, syrova 35, jahody 40, banany 36, jogurt
slazeny 35, jablka, hruSky 38-42, Svestky 39, pomerance 30-44, merunky 31, mléko 33, parky 27, grapefruit 25
(pozor na potize s nékterymi léky), je€men a je€né kroupy 25, ¢ocka 22, séja varena 20, burské ofisky 15,
rajCata 12. Brokolice, paprika, houby, salat, zeli, Spenat a losos (i dalsi ryby) maji GI 12. Maso mé glykemicky
index jen 10-20, obsahuje vSak pravem obavané tuky, obsahujici nasycené mastné kyseliny. Nejméné Skodlivé
je fidké sadlo kurat a dalSi drabeze, stfedné Skodlivé je sadlo veprové, nejSkodlivéjsi je IGj a maslo (i smetana a
tuéné syry). Spada sem i kokosovy tuk. PfedevSim rybi tuk a rostlinné oleje jsou pro svUj obsah nenasycenych
mastnych kyselin naopak velmi zdravé.

+SUPERPOTRAVINY* (v zavorkach jsou uvedeny hodnoty GI) 1. rajcata (12), 2. brokolice (12), 3. boravky (22),
4. ¢in. Caj neslazeny (10), 5. fazole (15), 6. oves (60), 7. dyné (40), 8. jogurt neslazeny (30), 9. vlaSské ofechy
a semena chia (20), 10. Spenat (12), 11. losos (12), 12. s6ja (20), 13. pomerance (30-44), 14. krati maso (15).

POTRAVINY PRO ZDRAVE SRDCE V uvedenych mnoZstvich je procentni obsah doporucované denni davky
(DDD) jednotlivych vitamind a prvka.

. Spenéat vaFeny (v % hrnku: vitaminy B6 11%, B9 33%, E 5%, prvky Ca 12%, Mg 20%, K 12%)

. Fazole mungo varené (v % hrnku: vitaminy B6 3%, B9 26%, prvky Ca 11%, Mg 11%, K 10%)

. Brokolice varena (v ¥z hrnku: vitaminy B6 6%, B9 10%, E7%, prvky Ca 4%, Mg 5%, K 7%)

. Mléko netu €éné (v 1 hrnku: vitaminy B6 5%, B12 15%, prvky Ca 28%, Mg 6,5%, K 11%)

. Tunak konzervovany (ve 100 g: vitaminy B6 19%, B12 31%, E 7%, prvky Mg 7%, K 7%)

. Losos (ve 100 g: vitaminy B6 13%, B12 62%, Ca 18%, E 6%, prvky Mg 7%, K 8%

. Tofu (ve 100 g: vitaminy B9 6%, prvky Ca 3%, Mg 6%, K 5% a dosti fytoestrogent)

. Obilné kli €ky (ve 2 PL: vitaminy B6 7%, B9 12%, E 13%, prvky Mg 11%, K 4%)

. Fazole vafené (v ¥ hrnku: vitaminy B6 6%, B9 29%, prvky Ca 3%, Mg 10%, K 10%)

10. Papéja (ve stfednim plodu: vitaminy B9 29%, E 17%, prvky Ca 7%, Mg 8%, K 22%)

11. Mangold va Feny (v ¥2 hrnku: vitaminy B6 4%, E 9%, prvky Ca 5%, Mg 19%, K 14%)

12. Dynové pyré (v ¥ hrnku: vitaminy B6 12%, B9 6%, prvky Ca 6%, Mg 13%, K 16%)

13. Listy ho féice vafené (v % hrnku: vitaminy B6 4%, B9 13%, E 7%, prvky Ca 5%, Mg 3%, K 4%)
14. Chiest vafeny (v ¥ hrnku: vitaminy B6 33%, B9 6%, prvky K 4%)

NEJLEPSI POTRAVINY PRO CELKOVOU OCHRANU ZDRAVI (ptedevdim ve vy$sim véku)

1. Chia seminka pomahaji mj. snizovat hladinu krevniho cukru, pfedchazet kardiovaskularnim onemocnénim
a slouzi jako prevence osteopordzy, a to zejména u Zen po menopauze. Obsahuji velké mnozstvi minerall a
Zivin: 2x vic vlakniny nez obilné vlo¢ky, 2x vic drasliku nez banany, 3x vic selenu nez len, 5x vic proteind nez
cervené fazole, 5x vic vapniku nez mléko, 7x vic mastnych kyselin omega 3 nez losos.

2. Spenét: Serstvy dikladné proplachni a kratce povar v pare. Mrazeny Ize také ohfat v mikrovince. Dej si ho
asi 1 hrnek, pro lepsi chut jej pfed podavanim pokapej citronem.

. Netuéné (odstfedéné) mléko Denné jej vypij asi 2 hrnky. Na odstfedéné mléko je tfeba si zvyknout.

. Obilné i dalsi kliéky Posyp jimi oves. Vlo¢ky, zamichej do tésta (popf. do pomerang. Stavy obohacené Ca).

. RtiZovy losos (gorbusa), konzervovany s kosti  jez rovnou z konzervy nebo jej pfidej do salatu.

. Fazole z konzervy nech okapat a nasyp na salat, do masa s chilli kofenim apod. Nebo je sam uvar.

. Papéaja — omyj ji, nakrajej a podave;.

. Fazole mungo z konzervy proplachni a nech okapat. Lze si uvafit i erstvé zakoupené.

. Tunak v konzerv & — slij vlastni Stavu a pfidej jej do salatu nebo masovych smési. PFi pfipravé sendvicl
nahrad tuénou majonézu nizkotuénou a bily chléb celozrnnym. Ozdob je platky rajcete.

10. Brokolici uvafenou v pare nebo v mikrovince podej jako pfilohu, nebo ji rozmixuj s netuénym mlékem.

11. Dyni upeg, oloupej a rozmackej s netuénym mlékem nebo netu¢nym tavenym syrem.

12. Tofu kupuj v co nejtuzsi konzistenci. Fadni chut zmizi po naloZeni do marinady s ¢esnekem, zazvorem a
tamari. Tofu smichané s mozzarellou, oreganem, bazalkou a ¢esnekem je vynikajici do lasani

13. Bulgur jen zalij vafici vodou, opepfi a pokapej citronovou Stavou. Pak jej zakryj poklickou a asi ¥2 hodiny
vaf domékka. Nakonec pfidej nakrajend raj€ata, cibuli a zakapni olivovym olejem. A obéd je hotov.

14. Celozrnny chléb Ize péci i ve vlastni minipekarné. Je velmi zdravy a je tfeba si na néj zvyknout.

15. Bataty upec ve slupce, oloupej a lehce pocukruj hnédym cukrem. Nebo je po upecéeni dej zmrazit. Pak si
jako ,chutovku“ ukroj silny platek této mrazené pochoutky.

16. Mangold uvaf v pafe a zakapni citronem. Nebo jej nakrajej nadrobno a nasyp do polévky spolu
s uvarenymi fazolemi, fazolemi mungo nebo ¢oc¢kou a rajskym protlakem.

17. Jogurt netu €ny Kup jich cely karton, at je mas doma stale po ruce. Skladyj jej v chladu.

18. Pekingskeé zeli lehce na panvi orestuj spolu s tofu a ochut oblibenymi bylinkami a kofenim.

19. Raj€ata jez nejradéji syrova. Tepelné upravena jsou vSak také velmi zdrava.

20. Papriky jsou vyznamnym zdrojem vitaminu C, jez je proto nejlépe syrové. Pfi grilovani a loupani vSak pfilis
vitaminu neztraceji. Palivé maji diky kapsaicinu lé€ivé Gginky, viz nize KORENI/CHILLI PAPRICKY.

21. Ananasovy meloun omyj, oloupej, nakrajej a podavej. Lze jej také upravit na salat.

OCoO~NOUITA~,WNE

O©oo~NO Ok~ w



4 © ZDENEK BRYDL — VELKA ABECEDNI DATABAZE VYBRANYCH RECEPTU Z CELEHO SVETA A OD ZKUSENYCH KUCHARU

OVOCE A OVOCNE DZUSY (K ZAMYSLENI)

Nutriéni terapeut dr. Stephen Mak, nas nabada, abychom ovoce jedli na lacny Zaludek. Ovoce tak bude hrat
hlavni roli pfi detoxikaci, dodavajici nam velkou davku energie na hubnuti. Autor tvrdi, Ze je to i preventivnim
lékem proti rakoviné. Kdyz ovoce pfijde do styku s jinou potravinou, cel4 masa jidla pry vlivem travicich Stav
zacne kvasit a za¢ne se kazit. Samotné Cerstvé ovoce je vSak pfipraveno jit rovnou do stfeva, kde se uplatni
jeho detoxikacni vliv. Pec¢ené ovoce pry ztraci vétSinu zivin a vitaminG. DZzusy méame pit Cerstvé. Pijme je
pomalu po douscich, protoze se maji smichat se slinami. Doporucuje tfidenni rychlou ocistu téla ovocem, kdy
se béhem 3 dni ji jen ovoce a pije dZzus. Budete pry pfekvapeni, kdyz vam znami feknou, jak zafivé vypadate!
Dzus pijte jen Cerstvy, nepijte ani ohfaty. Nejezte upecené ovoce, protoze tim se pfipravite o vitaminy.

KIWI Je dobrym zdrojem drasliku, hof¢iku, vitaminu E a vladkniny. Obsahuje 2x tolik vitaminu C nez pomerang.
JABLKO 1 jablko denné vas udrzi ,dal od doktora“. Pfestoze jablko ma malo vitaminu C, obsahuje antioxidanty
a flavony, které podporuji aktivitu vitaminu C, coZ pomaha snizit riziko rakoviny, infarktu a mrtvice.

JAHODY jsou ochranné ovoce. Jahody maji nejvyssi celkovou silu antioxidantli mezi ovocem a chrani télo
pfed onemocnénim rakovinou a snizenim pruchodnosti cév tuky, zptisobenymi volnymi radikaly.

POMERANC Je nejslad$i medicina. Snézenim 2-4 pomerané(i denné se chranite pied chfipkou, vysokym
cholesterolem, ledvinovymi kameny a snizujete riziko vzniku rakoviny.

DELENI DRUH U MASA, DOPORWENI KUCHARU K JEHO PRIPRAVE, ZRANI, TEPELNA UPRAVA

VEPROVE MASO se tradi¢né déli takto: 1. HLAVA, 2. PLEC (z pfedni nohy), 3. KRKOVICKA, 4. PE CENE
(s kosti je to kotleta, bez kosti je to kare), 5. BUCEK, (bok), 6. KYTA, 7. PAZDIK (tucny vyfez), 8. LALOK,
9. ZADNI KOLINKO, 10. P REDNI KOLINKO, 11. ZADNi NOZKA, 12. P REDNi NOZKA, 13. OCASEK

V kuchyni se podle zkuSenosti proslulych kucha Fa doporucuje vyuzit jednotlivé ¢asti veprového masa takto:
1. HLAVA je vyborna na ovar. 2. HRBETNI SADLO preSkvarené je vyborné na smazeni, zdravéjsi nez maslo.
3. KRKOVICKA je Stavnatéj$i nez kyta. Vyborna je na fizky, pedeni, i na grilovany steak, silny na 2-3 prsty.
4. PECENE Prorostla (karé) je vhodna k pegeni. 5. KOTLETA je naopak dosti sucha (je-li s kosti, nazyva se
¢asto zebirko, nezaménuj je se zebrem, viz nize). 6. PLEC Z povrchu plece odkroj pfebyteénou vrstvu tuku,
ktery je vynikajici v chuti, a proto jej vySkvar a pouZij na vareni. Pak ved n(iz po kostech tak, aby na nich a mezi
nimi zbylo dost masa (pouZziti viz 8. ZEBRA niZze). Vykosténou plec pouzij na papriku nebo na gulas. Z pékného
svalu miZe byt dobry fizek, ktery neni tak suchy, jako z kyty. 7. PANENSKA SVICKOVA je velmi jemnéa a
mékka. Kdyz se prepeée, je moc sucha. Nejlépe je pfipravovat ji vcelku a teprve potom krajet. 8. ZEBRA a
BUCEK jsou vyborné na peéeni a roladu. Zebra (Zeberni kosti, nikoliv v8ak Zebirka) se nachazeji na boku
vepre v oblasti bficha. S asi 5 cm vrstvou masa se vyborné hodi k peéeni i ke grilovani. Zebra, v USA zvané
pork ribs , back ribs , spareribs nebo také baby back ribs , se nej¢astéji rozkrajeji a jednotliva Zebra se griluji.
V Louisianég, kde barbecuovani (grilovani) vlastné vzniklo, dokonce kazdoro¢né probiha Pork ribs barbecue
festival . NiZe viz i recept VEPROVA ZEBRA PECENA 9. KYTA je su$si, vhodna na fizek nebo na steak. Je
drazsi nez krkovicka. 10. KOLINKO a 11. NOZICKA jsou nejlepsi na ovarek nebo na tladenku.

Veprové je svétle rGzoveé, prorostlé tukem. Ma proto vétsi energetickou hodnotu nez napf. hovézi. Stafi vepri
v dobé porazky s hmotnosti asi 110 kg je dnes 5-6 mésicu. Konzistence masa je jemna a kfehka. Doporucuje
se nakupovat maso pavodem z CR, dovoz z vétsi vzdalenosti, miZe vyzadovat o$etieni stabilizatory apod.
Dnes se vyuziva nékolika specialné vyslechténych plemen, napf. Landrace , Bilé uSlechtilé , Duroc, Pietrain
tak, Zze vSechny vlastnosti masa smérfuji k co nejlepSi vytéznosti pfi dalSim zpracovani.

SELECIi MASO Stéfi selat je asi 2 mésice. Maso je $tavnaté, kiehké a bez tuku. Hodi se k peé&eni i grilovani.

HOVEZi MASO se tradiéné déli takto:

. KYTA (zadni) se déli na vrchni a spodni §al s predkytim (coZ je maly a velky ofech) a s kvétovou Spickou.

. PLEC (z pfednich nohou) se déli na velkou plochou plec, platek a na kulatou plec (coz je faleSna svickova).
. SVICKOVA, uloZena pod bedernimi obratly, ma nejjemné&jsi a nejkieh&i maso, avdak bez vyrazné chuti.

. ROSTENEC, uloZeny nad obratly, se dé&li na vysoky a na nizky (3us). Prodava se s kosti i vykostény.

. ZEBRO se dé&li na vysoké, na nizké a na pupeéni. Prodava se s kosti.

. PODPLECI A KRK obsahuje dlouha viakna, malo prorostla tukem. Prodavé se s kosti i bez kosti.

. KLIZKY jsou prorostlé kolagenni tkani. PFedni klizka obsahuje i tzv. husi¢ku, zadni obsahuje tzv. karabacek.

ONOUTAWNP

Podrobn é&jSi déleni, které se vyuziva méné Casto, zde pro Uplnost uvadim: 1. kyta a) vrchni $al, b) spodni §al,
c) pfedkyti, 2. plec, 3. svickova, 4. rosténec a) vysoky, b) nizky (Sus), 5. Zzebro a) vysoké, b) nizké, c) pupecéni,
6. hrudi, 7. podpleci, 8. krk, 9. klizky, 10. bok. Velmi podrobn €& se hovézi (z mladého bycka) déli takto: 1. kréni
filet, 2. podkr¢i (Stych), 3. Zebro vysoké, 4. zebro holé, 5. vnéjsi krk, 6. hrudi, 7. kulata plec (kuzel ¢ili faleSna
svickova), 8. lopatka, 9. loupanda plec (pérko), 10. plecovy Stitek (platek), 11. velk& plec, 12. husicka (klin),
13. klizka pfedni a zadni, 14. vysoky rosténec (vysoky Sus), 15. veverka, 16. oponka, 17. nizké zebro, 18. nizky
roSténec (nizky Sus), 19. svickova, 20 bok a pupek, 21. maly ofech, 22. velky ofech, 23. kvétova Spicka,

obrazkem napf. na Internetu).
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TFidy kvality hov&ziho masa: I. SVIEKOVA, II. NiZKY ROST ENEC, lIl. ZADNI MASO (kyta, vrchni $al, spodni
§al, kvétova Spicka, predkyti, maso z plece, tj. velka plec, loupana plec a kulata plec, tj. faleSna svickova).
IV. PREDNI MASO (vysoky rosténec, podpleci, krk, Zebro, hrudi, bok a maso z ligek). Dnes jiz tyto tfidy nemaji
zasadni vliv na cenu uvedenych kategorii masa, jak tomu bylo dfive, nebot i jejich praktické vyuziti je dnes jiné.

V kuchyni se podle zkuSenosti proslulych kucha #a doporucuje vyuzit jednotlivé ¢asti hovéziho masa takto:

1. LICKA Pokud se vafi (nebo dusf) dlouho — az nékolik hodin, zmé&knou a maji vynikajici chut.

2. HOVEZI PREDNI, KRK (od pera). Vyborné na rajskou, na gulas, do omadek.

3. ROSTENEC (predevsim nizky) ma vyborné maso. Pro rychlé grilovani by toto maso mélo byt Fadné odlezelé
(stafené). U masnych plemen to ale zcela nutné neplati.

4. SVICKOVA je nejdrazsi, vhodna na biftek & na tatarék. Z licek a z fale$né svickové vSak bude také chutny.
5 PUPEK je dobry na vafeni a na polévku. Obsahuje i brynda €ek a veverku (flap steak a hanger steak).

6. HOVEZI ZADNI Su$$i maso je vyborné na ptacka a na tatarak (naskrabané, pripadné 2x jemné pomleté).

7. KYTA byva &asto sucha, malo kiehka, i méalo jemna. Spodni &l kyty je jeji nejnamahanégjsi ¢ast. Nemize
byt proto nejkfeh¢i ani nejmékei. Je-li spodni $al dobre zraly je vyborny napfiklad peéeny na ¢esneku, se
Spenatem a s bramborovym knedlikem. Vrchni Sal je libovy kus z vniténi ¢asti zadni kyty. Maso ma jemnéjsi
svalové vlakno neZ maso ze spodniho Salu, proto je i mékéi a kfehéi. Vhodné je také ke grilovani. Nejlepsi ¢asti
je velice jemna kvétova Spic€ka z horni ¢asti kyty. Lze ji upravit témér jakkoli. Karaba €éek je vnitfni strana kyty,
ma skvélou chut. Da se péct, dusit, vafit. Vynikajici je vafeny v husim sadle.

8. KLIZKA Velmi chutné, pevné, vypracované a dobfe prorostlé maso s kolagenem. Zada delsi duseni. Je
idealni na gulas. Jeji soucasti je i husi €ka. Tvarem pfipomina 0,4-0,5 kg vepfovou panenku. Ma jemné maso,
které jako by snad ani nemélo vlakna. Je skvéla grilovand, v tatarském bifteku a v carpacciu. Je vSak také dosti
draha. Karabéa €ek je soucasti zadni klizky, nékdy se v3ak naopak fadi jako soucast kyty (viz vyse).

V BRITANII se hov ézi maso dé&li a vyuziva takto:

FORE RIB, WING RIB (doslova predek zebra, kfidlo Zebra), €esky vysoky rost énec je mékky, pékné
mramorovany. Fore Rib je dobry na peceni, poté se krgji na nizko. Z tohoto masa je obliben Rib Eye Steak
(vysoky roSténec bez kosti s ,tukovym okem®). Wing Rib ma pevnéjSi strukturu nez Fore Rib a také vyraznéjsi
chut. Je rovnéZz vynikajici na peceni. Tyto ¢asti masa neni tfeba pred pec¢enim marinovat.

2. STRIPLOIN ¢&i SIRLOIN (nizky rost énec, Sus) lezi mezi Zebry a kytou. Velmi chutné Prime Rib Steaky
(,nejlepsi”, ,prvotfidni*) se krajeji pfes vlakno na platky sily 2-2,5 cm. Steaky Entrecotte silné 4-6 cm jsou
skvélé ke grilovani. Minute Steak je tenky platek ¥2-1 cm silny. Proto se musi rychle opéct. Porterhouse Steak
(viz také nize déleni masa v USA) je platek masa s kosti ve tvaru T, na niz je z dolni strany Stavnata svickova
a na horni strané masity roSténec. Byva silny zhruba 3,5-7 cm, obvykle 5 cm. Je proto vhodny pro velké jedliky
nebo dvé osoby. Porce pro jednu osobu miva asi 400 g. Steak bez kofeni poloz na fadné rozpaleny gril a griluj
jej z kazdé strany 3-5 minut (podle tloustky). Pak jej postav nastojato na kost a pe¢ dalSich 5 minut. Maso nech
odpocinout mimo zhavy gril (ne v chladnu). Posol a opepfi je. Tajemstvi je v rychlosti pfipravy a vysledkem je,
Ze maso je kfupavé na vnéjSi strané, mékké a Stavnaté uvnitf. Kromé grilu Ize Portehouse Steak pfipravit i na
panvi, dusit, nebo smazit ve fritéze.

3. RIB STEAK c&esky hov ézi Zebro, kotleta s kosti. Kotlety se pfipravuji ve vaze az 1 kg z masa mezi kostmi.
Byvaji rozkrojeny na 2 porce. Maji vyrazné mramorovani a plnou chut. Bez kosti se pfipravuji stejné jako Rib
Eye Steak, porcuji se asi po 280 g. Zebra s asi 5 cm vrstvou masa se griluji vcelku. Znalci doporuéuji pred
grilovanim odstranit blanu na spodku Zebra. Tuto blanu uvolni nozem, uchop ji pomoci utérky a ru¢né stahni.
Neni to ale nejsnadné&jsi. PFi jednostranném grilovani kosti vedou teplo. Zebro se propeée i na druhé strané a
neni je proto tfeba obracet. Oblibeny jsou i v USA, kde serviruji na jednu porci 3, popf. az 4 Zebra s masem.

4. TENDERLOIN ¢&i SIRLOIN OF BEEF Svi¢kova je nejjemnéjSi ¢ast masa bez vyraznéjsi chuti. Lze ji upéct
vcelku nebo jako bifteky ze stfedni ¢asti. Fillet Mignon Steak (maly steak) je tence ukrojeny steak ze zadni
Spicky svickové. Tournedos Steak je ukrojen z pfedni ¢asti svickové na rGznou velikost dle pfani zakaznika.

5. JOINT STOCK Kyta je ze zadnich nohou. Musi byt pfed krajenim dobfe propeéena a chvili odleZela. Casto
byva sucha (je malo mramorovana). Na platky je vhodna k pozvolnému duseni, pfi kterém pékné zkiehne.

6. BOTTOM ROUND STEAK c¢esky spodni Sal kyty. Neni nejkfeh¢i ani nejméekéi. Ma hrubsi svalové vlakno,
maso je libové a mirné drobivé, skvélé na ragu.

7. TOP ROUND STEAK ¢esky vrchni Sal kyty. Je to libovy kus z vnitfni ¢asti zadni kyty. Ma Casto jemné
tukové mramorovani. Maso ma jemnéjsi svalové vldkno nez maso ze spodniho $alu, proto je i mékEi a kfehéi.
Vhodné je ke grilovani. Snadno pfistupnou ¢asti vrchniho Salu kyty je Eye Round Steak , Cesky vale €ek.
Podoba se svickové, u nas se proto nékdy nespravné vydava za faleSnou svi¢kovou, (coz je spravné kulata
plec). Kyta obsahuje i kvétovou Spi€ku. Toto velice jemné maso z horni ¢asti Ize upravit témér jakkoli. Hodi se
k pomalejSi upravé vcelku (pec¢enim), vynikajici je také na minutky.

8. RUMPSTEAK (rump je doslova zadek), ¢esky ofech, Spalik. Je to vnitfni ¢ast vykosténé horni ¢asti kyty,
popf. zadni ¢asti roSténé. Je libovy, nepfilis jemny, malo kifehky. Ma vrstvu tuku, kterou se doporucuje pred
smazenim (grilovanim) nafezat po 1 cm, aby se nekroutil. Obvykle m& hmotnost 200-300 g. Pokud rumpsteaky
nejsou dobfe odlezelé (Ci dobfe tenderizované), jsou relativné tuhé. Proto se nejlépe hodi na rosténky,
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pfipadné k peceni nebo i k pozvolnému duseni ve tvaru Spali¢ku vcelku. V USA se toto maso (rump) také pece
vcelku. Tato pecené se tam obklada zeleninou a nazyva se Beef Rump English Style

9. CHUCK krk a podple €i z krku a ramene jsou z nékolika svald. Obvykle se pouzivaji k pomalému duseni.

10. FLAT IRON loupana plec je z pfednich nohou. M& vybornou chut, jez vynikne pfi delSim duSeni.

11. TOP BLADE ¢ MOCK TENDER ROAST |je faleSna svi €kova, jinak kulata plec . Za své jméno vdéci po-
dobnosti se svickovou. Tento lahodny kousek ma ale delSi vidkna nez svickova. S dalSim podobnym kouskem
(valeckem z kyty) se ale porovnat neda. FaleSna svickova je totiz o dost kfehci a mékéi nez valecek z kyty. Na
to je tfeba dbét pfi ndkupu. Z faleSné svickove jsou skvélé Spizy, tatarské bifteky a mj. i ,nahradni svickova“.
12. FLANK pupek, bok mé& hodné tuku a diky tomu plnou hovézi chut. Hodi se i na steaky viz nize Flap Steak.
13. FLANK STEAK Je to asi 1 kg vélecek ktery se vyrezava ze spodni ¢asti boku. M& hrubSi texturu a
vyraznou chut. Dobfe se marinuje pro rychlé grilovani, ale nesmi se péct moc dlouho, jinak za¢ne tuhnout. To
nehrozi pfi pomalém duseni, které se u ného doporucuje. Kraji se na tenké platky Sikmo pod Uhlem 45°.

14. BEEF SHIN ¢i BEEF GRISTLE je klizka Zadni klizka (karabacek) je anglicky Shank. Klizka s kosti je
anglicky Osso Bucco (z italStiny). Diky bohaté kolagenni tkani je klizka vyborna k delSimu duseni.

V USA se hov ézi steakové maso vyuzivé takto: Nize uvedeny porterhouse steak a t-bone steak (&ti portrhaus
a tiboun stejk) vzniknou podélnym rozseknutim patefe, jdoucim bedernimi obratly, a pfi€nym oddélenim obou
téchto steakd. Na jedné strané kosti ve tvaru T je roSténec, na druhé strané znacné mensi kus svickové.

1. PORTERHOUSE STEAK je ukrojen z bederniho konce, takzZe je na ném vétsi kus svi¢kové i roSténce. Silny
steak, ktery je jednou z nejvétSich lah(idek, postaci pro vice osob. Jeho pfiprava grilovanim je uvedena vySe
v odstavci, tykajicim se rozdéleni hovéziho masa v Britanii. PFi porcovani nejprve odfizni vétsi ¢ast rosténce a
potom menSi kus svickové. Oba kusy Sikmo nakrajej na platky, které spravedlivé rozdél. Silné steaky
z kfehkého masa bez kosti, pfedevsim ze svickové &i z nizkého rosténce, Ize krajet na silngjsi platky.

2. T-BONE STEAK byvé 2x tenci a leh&i (600-1000 g). Porcuje se obdobné jako porterhouse steak.

3. STRIPLOIN Cesky nizky rosténec, Sus je kfehky, velmi chutny, prorostly Zilkami tuku (mramorovanim).
Vyborny je tradi¢né na rosténky, odlezely na skvélé steaky (viz vySe déleni hovéziho masa v Britanii).

4. LONDON BROIL se plvodné krajel z boku, dnes z kulaté plece. Podava se duSeny c¢i pe€eny, nakrajeny
natenko pfes vlakno. Tento pojem znamenda i zplsob pfipravy tuzsiho hovéziho masa, které se napred
marinuje (s octem), a pak se pece nebo smazi tak, aby zUstalo Stavnaté.

5. FLANK STEAK (ze spodni ¢asti boku) Byva prorostly a nejlepsi je jeho rychla tprava grilovanim, smazenim
a pecenim, viz vySe déleni hovéziho masa v Britanii.

6. FLAP STEAK (z pupku, z boku, ze spodniho zadniho roSténce) U nas mu fikame brynda ¢ek. Je lehce
mramorovany a ma jedineénou chut. Vyborné se hodi na rolady (fajitas). Casto se mylné zaménuje s hanger
steakem, proto se mu nékdy také fika falesny hanger. Casto se podava porcovany pres viditelné viakno.

7. HANGER STEAK ¢i SKIRT STEAK, francouzsky onglet, ¢esky veverka . Je to dlouhy, plochy sval branice,
obtiZzné&ji pfistupny na vnitfni strané& boku. Reznici tento kus obvykle nedavali do prodeje a vyfezavali si jej pro
svoji potfebu. Jen oni totiz védéli, kam pro néj sahnout. Nékdy se mu proto fikalo feznicka panenka .
Z francouzskych kuchyni se vSak tento vyborny kus masa rozsifil do USA a na Feznické pulty v civilizovanéjsi
¢asti Evropy. Pokud se necha radné uzrat, je velmi kiehky a chutny. Protoze lezi pfed Spic¢kou svickové, tedy
nad jatry, ma od nich specifickou kofenénou chut. Vypada nevzhledné (je jakoby zauzlovany). Tuhy pruh Slach,
ktery se tdhne jeho stfedem, se doporucuje odstranit. S dobrym vysledkem se pece rychle na grilu nebo na
panvi. DalSi tradiéni metodou je Uprava do rolady a duSeni. Mnohymi je hanger steak povazovan za jediné
spravné maso pro pFipravu ,pravych fajitas* (Spanélskéa fajita cesky znamena ,mala plotna“). Tuhost masa lze
zmirnit nakrajenim na tenké platky pfes vlakno pod Uhlem 45°, jako u flank steaku, a podavat je na teplém talifi.
Flank Steak , Flap Steak a Hanger Steak se sice nerozplyvaji na jazyku tak jako svickova, ale chutnaji skvéle.

Mramorovani (tukové Zilky) je pfiznacné pro masné hovézi plemena a je zarukou Stavnatosti steakd a peceni.
K znaméjSim patfi Aberdeen Angus, Belgické modré, Blonde d Aquitaine (plavé akvitanské), Galloway,
Gasconne, Hereford highland, Charolais, Limousine, Piemontese, Salers shorthorn, Simmental  (masny
simental) a japonské plemeno Wagyu . Aberdeensky angus pochazi ze Skotska. Je nejrozSifenéjSim masnym
plemenem. Charakteristicka je jeho bezrohost a ¢erné €i Cervené zabarveni. Maso je kfehké, Stavnaté, krasné
mramorované s jedinecnou chuti. Za vy3Si cenu je mozno maso masnych plemen koupit u specializovanych
feznik(, nebo pfimo od chovatele. Z hlediska kvality je tfeba zduraznit i vyznam stafeni masa (viz nize). Bez
ného maso (kromé ryb) nezraje a ani mladsi plemenné zvite kvalitu nezachrani. Vyzralé hov ézi Ize pfi dodrze-
ni vS8ech podminek jist mésic po porazce. Zmrazovat takové maso by byla chyba, ktera by sniZila jeho kvalitu.
Nejlepsi kulinarni vlastnosti  maji jalovice a volci do dvou let véku. Barva masa by méla byt rizova (svétlejsi
je teleci, Cervend prozrazuje plvod ze starSich kusu a stafené maso). Mladé maso je pruzné. Po mirném stisku
v ném nezlstava dalek. Maso je Stavnaté i kvili vySSimu obsahu vnitrosvalového tuku  (mramorovéani). Maso
mladych byku je z tohoto (pfisného) pohledu ponékud sussi. U starSich zvifat se maso stava tuzsim.

TELECI MASO Déli se takto: I. Jakost: 1. KYTA a) ofech, b) ofisek, c) vrchni $&4l (malé frikando), d) spodni

2. PECENE (LEDVINA) a) predni, b) zadni s ledvinkou a svi ékovou
Il. jakost 3. PLEC, 4. HRUDI a) $pi éka, b) stredni hrudi , c) bok (pupek),
l1l. jakost 5. KRK (krkovi¢ka-karbanatek), 6. KOLENA — KLIZKY pfedni a zadni, (znamé i jako ossobuco).
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SKOPOVE MASQO Skopové se dé&li se takto: I. Jakost: 1. KYTA S KOLENEM, 2. HRBET (cemr)
Il. Jakost: 3. PLEC S KOLINKEM , 4. ZAKR Ci (3rdtka), Ill. Jakost: 5. HRUDI, 6. BOK (pupek) a 7. KRK

Zpracovava se cerstvé ¢i nalozené v kysaném mléku, které je tfeba denné vymérovat. | maso ze starSich ovci
tak zkfehne. Upravuje-li se za delSi dobu, musi se alespofi na 10 minut ponofit do vlazné vody. Pak je tfeba

odstranit vSechny blany a maso osusit. Nejkvalitnéjsi je maso z zirnych skopcl a ovci, a to na podzim a v zimé.
Pozn.: VSeobecné plati, Ze skopové je dobré pecené na nékolikrat a dlouho.

JEHNECI MASO se dnes déli takto: 1. KRK, 2. SRUTKA (pfedni), 3. HRBET (pfedni a zadni), 4. LEDVINKA,
5. PREDKYTI, 6. KYTA, 7. BOK (pupek). Podrobngji se d&li na hlavu, krk, hbet, plec, hrudi, bok, predni
koleno, prfedni nozku, zadni koleno a zadni nozku. Jehné nejlépe chutna dokonale propecené. Chut nejlépe
doladi méata. Nejzadangjsi je maso z ,mlééného” jehnéte. Sratka se pece vcelku nebo se déli na kotletky.
Hfbet maze byt spolu s ledvinkou, se Zebry, nebo vykostény. Predstavuje prvotfidni pe€eni. MGze byt vcelku
nebo podéIné rozpileny. Déle se déli na predni a zadni hfbet, svickovou a ofi3ky (Gisté kousky masa). Reznik
muze odseknout patefni kost, popf. ocistit konce kosti zeber. Za pfiblizné 25 minut je v pfedehféaté troubé
upedeny. Kyta vazi asi 2,5 kg, ne vice nez 4 kg. Celé jehn& vazi 14-28 kg (dospéla ovce 32-37 kg). Cim je
jehné&&i mladsi, tim je maso svétlejsi a tuk bélejsi. Kotlety se krajeji ze hfbetu. Rez se vede mezi kostmi, které
se musi na konci dikladné nozem ocistit. Tento fez je mozno provést i po upeceni. Z vykosténych jsou vyborné
minutky (medailonky). Krk, zbytek hrbetu s Zebry, raminko a hrudi je méné kvalitni. Nejméné kvalitni je bok .

KUZLECIi MASO se déli prakticky stejné jako jehnééi, a ma i podobné vyuziti.

ZVERINA Délime ji na srstnatou (krélik, zajic), éernou (divogak), éervenou (jelen, srnec, dané&k) a pernatou
(bazanti, koroptve, divoké kachny, husy, holubi, kvicaly a sluky).

Zveéfina musi byt dostatecné odlezela. Podobné jako u hovéziho masa se doporuéuje pockat az do druhé
poloviny zaruéni doby. Opravdovi znalci tvrdi, Ze napfiklad zajic nebo bazant jsou nejlepSi tésné pfed tim, nez
s nimi ,zacnou hybat Cervi“. Zvéfina je nejchutnéjsi v téchto mésicich: srnéi (srnec) c¢erven — fijen, srnéi
(srna) zaf — leden, jeleni listopad — prosinec, divo ¢ak leden — listopad.

Steaky jsou skveélé z kanéi panenky, kotlety ¢i pecené z jelena, srnce, muflona ¢i darika. Z tohoto minutkového
masa i z predniho kanciho ¢i mufloniho (z plece, klizky), je vyborny gulas i rag . Kyta ma univerzalni pouZiti.
Kan€i pecené je mélo tucna, proto ji pfi peCeni prelévej sadlem, nejlépe kachnim. Maso zezlatne, chut
kachniho sadla vSak nenatdhne. Se zelim je vyborna kanci krkovice, se Sipkovou oma ¢kou je skvély Sal
z kyty, pe€eny podobné jako svi¢kova.

Pastiky se délaji z umletych odfezkud libovolné zvéfiny, zpravidla s polovinou vepfového bucku a s vhodnym
(nize uvedenym) kofenim.

Zajic i kralik je cely idealni na pec¢eni. Hibet je nejlepSi zabalit do slaniny, je totiz suchy. Aby nékteré casti
nebyly moc rychle upeceny, je vhodné je odd élit. Béhy potfebuji k propeceni dvakrat vice €asu. Hfbet proto
do trouby pfidej az po 30 minutach peceni. Po upeceni dej pekaé na plothu a zakladni Stavu zfed
Y, | zakysané smetany . Omacku pfived opatrné k varu a ochut trochou ml. pepfe a soli.

Bazanty , kiepelky a koroptve lovci vyhackuiji (koneénik nafiznou a vnitfnosti vytahnou pomoci dratu se spiral.
Zakoné&enim). Par dni se nechéavaji v chladu zavéSeny v pefi. Maji bilé maso a vyzaduji stejnou teplotu peceni,
jako kufe. Maso je suché, proto se musi prospikovat . Vice viz nize BAZANTI, KREPELKY A KOROPTVE.

K veSkeré zvéfiné patfi lesni a pikantni kofeni (jalovec, tymian, rozmaryn, hiebicek, houby, tlu€ené jedlové
jehli¢i), popf. zakoupena Myslivecka kofenici smés. Zajice i mladou zvéfinu posyp pokrajenou kofenovou
zeleninou, cibuli, celym pepfem a pfelij je méaslem. Takto je naloz na 1-2 dny. Pfed peenim se doporucuje
maso pfiméfené osolit a potfit jemné rozetfenym kofenim (zajice a srnéi tymidnem, divo¢aka rozmarynem).
Slaninou je radéji neprotahuj. Stac¢i maso ochucené rozetfenym kofenim slaninou obalit. Slanina pronika
kofenim a aroma vsakne do masa. Pak je s maslem i zeleninou upe¢. Zvéfina se v3ak ve vétSiné pfipadl pred
pecenim marinuje , nejcastéji nasledujicimi marinadami (mofridly):

Klasické mo Adlo: Pro 1-1,5 kg zvériny (zaje¢iho nebo krélic¢iho zadku, skopového) do ¥2-% | vody pridej
1 az 2 PL octa (popf. 2 dI ¢erveného vina), 4-6 pepfd, 4-6 novych kofeni, Spetku suS. tymianu, 1-2 bob. listy a
trochu cukru. Smés povaf. Kameninovou nadobu vyloz platky z 1 vétSiho celeru, 1 vétsi petrzele, 2 mrkvi a
2 stfednich cibuli . Navrch poloz maso, protazené 60-80 g Speku na nudlicky. Chut zvyrazni rozdrcené a do
masa vetfené jalov€inky. Maso zalij studenym mofidlem, zatiz a nech je stat v zimé 3-5 dni, v 1été 2-3 dny.
Denné maso obracej. Zvéfinu osus, osol, a nejdfive na plotn & ze vSech stran na sadle rychle ope €, aby se
uzavfely pory. Potom ji pfi peceni pilné polévej tukem. Do Stavy muzesS postupné pfidavat 2-4 dl bilého vina,
maso se tak stane kifeh¢im. Pfed podavanim pfidej zbytek vina, ale jiz nevat.

Mo#dlo na kan &i: Umel a rozpust 50 g Speku. Vmichej 3 prolisované str. €éesneku, 1 PL hofcice, ¥z kostky
Masoxu, 1 CL Harissy (2 cm z tuby), % CL ml. kminu, 3 nova kofeni, 2 hfebi¢ky, 10 jalovéinek, 2 bob. listy,
Spetku ml. pepfe a 1 PL Harmonie chuti. V pekaci maso potfi marinadou a poklad 1 cibuli na platky. Nech je
1az 3 dny vchladu odlezet. Denné maso obracej. Pfed pe¢enim maso i marinddu pfiméfené osol. Marinadu
nafed asi %2 | vody, 1 PL octa a maso ji podlij. Pfi pe¢eni maso piln & polévej vypekem.
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ZRANI MASA je zcela nezbytné. Nestafené maso by mélo byt fadné ,zamfelé". Doporuéuje se nechat je v led-
nici zrat az do druhé poloviny zaruéni doby masa. Vyzralé maso je 2-3x kifeh¢&i, ma typickou vini, chut, vzhled
a predpoklady pro nejlepsi kulinarni vyuziti. Hovézi maso po spravném jateénim zpracovani a zchlazeni,
zavésené ve &tvrtich pii teploté 0-3°C, optimalné vyzraje za 10-14 dna. Cerstvé hovézi maso (ale napt. i
zvéfinu) proto kupuj pfiblizné 1 tyden pfed tepelnym zpracovanim. Roli pfi stupni vyzrani hraje i vék a pohlavi.
Veprové maso v pulkach vyzraje za 5-7 dni, kufeci maso za 1-2 dny a rybi maso jen za nékolik hodin .

STARENI MASA Hovézi maso zavé$ené pfi teploté 1-4°C odpogiva az 72 dni. Na povrchu se vytvafi tvrda
kdrka a svalové vldkno. Tkan uvnitf pfitom povoli. Tim maso zmékne a jeho kvalita se zlepsi. U nas se témeér
neprovadi. Dovazi se k nam napfiklad z Brazilie, Urugvaje, Argentiny, USA nebo Irska. Je proto citelné drazsi.

TENDERIZOVANI Tenderizér byl v 70. letech 20. stoleti vytvofen firmou Jaccard (USA). Sklada se z fad ost-
rych, tenkych &epeli. Ty se jakoby ru¢nim ,razitkovanim“ vnofuji do masa. Z masa pfitom zbyte¢né neunika
Stava a prGrezy napoméhaji rovnhomérnému propékani masa. Pokud chceS masu propujéit jedine¢nou chut,
nejprve jej okofen, a az poté vprav kofeni do masa tenderizérem. Tenderizuje se tuzsi hovézi maso a zvéfina.

TYNDALIZACE je opakovana sterilizace za 24-48 hodin po prvni sterilizaci po dobu 20 minut pfi 90 C.

NALEV NA MASO ZAKLADNI Ogisti 50 g cibule , 50 g celeru, 30 g mrkve a 20 g petrzele . Nakrjej je na
tenké platky, okofen 10 pepfi a 5 nov. kofenimi (a trochou saturejky). 20 g cukru smichej se 3 PL (oliv.) oleje
a vmichej do zeleniny. Tu dikladné rukama propracuj, aby pustila Stavu. Maso peclivé potfi smési a obloz po
celé plose. UloZ je do chladni €ky nejméné na 1 den. Poté je zpracuj. Mnozstvi je na 1 kg hovéziho masa.

PECENI MASA Maso pfedem bez velkého utaZeni stahni smyékami potravina fského provazku . Bude kfehéi,
kdyZ pouZije§ NALEV NA MASO ZAKLADNI (viz vy3e), nebo kdyZ je tradiéné oblozid mladymi kopfivami,
zavine$ do Inéného platna a ve sklep € na nékolik dni uloziS. Poté maso osu$, osol (Iépe vSak, az kdyz je
zlatavé), okofen a pe¢ pfi 225°C. Asi po 20 minutach , az se maso zatahne, sniz teplotu na 180°C, viz nize.
Asi 20 minut pred dopeéenim Ize maso potfit kaSi z rozmocéeného chleba, smichaného s 1 naSlehanym bil-
kem, 1 CL hoféice a bylinkami nadrobno. Maso pak peé pii 175°C aZ bude jeho kdrka kifupava. Jinak je peé
pfi teploté 180°C, viz nize. Upe€ené maso nech asi 10 minut ve vypnuté troub & (popf. zabalené do alobalu).
Stéava pritom prosakne ze stfedu masa do karky. Kréjej je az za 10-15 minut , jinak o $tavu pfijdes.

Dle hmotnosti odbornici doporucuji maso péct zhruba nasledujicim zpisobem: Hovézi a skopové maso peé
pfi 180°C 20 minut na kazdych 500 g masa a k tomu pfidej 20 minut .
Vepiové maso peé pfi 180°C 25 minut na kazdych 500 g masa a k tomu pfidej 25 minut .

PECENI ZVERINY Troubu vyh fej na 180°C. Zajeé&i hibet peé 30-35 minut , zajeéi zadek 50-60 minut , jeleni
hibet (1 kg) 100-120 minut, jeleni kytu (2-3 kg) 120 minut, srn €i hibet (2 kg) 45-50 minut , srn &i kytu 70-90
minut , hibet divo éaka (2-3 kg) 120 minut, kytu divo €aka na kazdy 1 kg 25 minut . Zvéfinu nikdy nepec
zbyte¢né dlouho, maso neni tuéné a brzy se vysusSi. Pe€ je priklopené, na konci je Ize odklopit. Hotové maso
vyjmi z pekace a na horkém podnosu dej do trouby. Zustane-li ve vypnuté troub & 10 minut , neztrati pfi krajeni
tolik Stavy. Pach zvéfiny i skopového Ize pfi pe¢eni zmirnit kouskem dfevéného uhli, polozeného na maso.
Koroptve a bazanty pec¢ dle stafi %-2 hodiny . StarSi dus v pfiléhajicim pekaci déle. Chutnaji pak jako mladé.

PECENI MASA METODOU SOUS-VIDE Potraviny se pfipravuji ve vzduchotésném umélohmotném obalu ve
vodni lazni s danou teplotou. Maso, ryby ale i zelenina a ovoce se posiruji nékolik hodin (az 72 hodin) pfi
pfesné stanovené teploté, nizSi nez bod varu, nejéastéji v rozmezi 55-60°C. Zamérem je zachovat pfirozenou
chut, Stavu a texturu kvalitni potraviny pfi stejnomérném ohfivani ve vodni lazni s pfesné regulovanou teplotou.

GRATINOVANI je zapékani jidel, obvykle v keramickych miskach. Upeceny pokrm je ¢asto polity omaékou,
posypany strouhankou ¢&i syrem a zapeéeny dozlatova. K zapékani se pouzivaji i syrové suroviny.

SMAZENI MASA Pro hluboké smazeni pouzij nejradsji fritézu s olejem do jedné tfetiny. Vysoka teplota je velmi
dulezita. Pfi nizké maso rozbfedne a nasakne hodné tuku. Je-li vysoké pfFili§ (z oleje se koufi), maso dostane
nepfijemnou chut. Kousky masa maji byt pfed smazenim co nejsussSi . Na panvi smaz jidlo po menSich
davkach , aby se olej neochladil, a na dné se neshromazdovala Stava, ve které se maso misto smazeni dusi.
Olej mé snést vysokou teplotu, napf. kukufi¢ny, araSidovy a nejlépe pak fepkovy, uréeny pro smazeni.

VARENI MASA Hovézi i jiné maso dej do vafici osolené vody s kofenim a zeleninou. PFidej par kapek octa,
hrozi-li, Zze nebude mékké. Vyborné je pouzit tlakovy hrnec: malé mnozstvi masa v kastrolku s vypekem
(omackou, vyvarem) dej do tlakového hrnce s podlozkou (mfizkou) a s asi 5 cm vody. Veprové se uvafi asi za
25 minut, hovézi i skopové za 30-45 minut. Pro chut Ize maso v oméaéce dodusit. Pro vafeni na vyvar dej maso
naopak do studené vody a nech je nékolik hodin velmi mirn & probublavat (pod 100°C). Pénu pfitom sbirej.

BLANSIROVANI je kratké spafeni zeleniny ap. ve vafici osolené vodé a v zapéti zchlazeni ve vodé s ledem.

UZENI NA PLOTNE Dno velkého hrnce (woku) vyloZ alobalem. Na alobal nasyp 3 PL suchych pilin z tvrdého

dfeva (s trochou ¢aje). Vloz kulatou mfizku, na kterou poloz maso. Zahfej, az se z pilin zacne koufit. Hrnec
prikryj poklici. Maso, ryby, nebo mofské plody pfitom zahfej na zadanou teplotu. Dnes jsou v médé i tzv.
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smokery (aromatizéry), fika se jim také pistole ¢i dymky na uzeni. Nerezovy (sklenény) zvon, francouzsky
cloche (&ti kloS) je poklop na talif, pod kterym pokrm vydrzi déle teply. Lze jej zaplnit i koufem a poté jim talif
prikryt. Pomoci sklenice Ize zakoufit i mensi misky napf. s pe¢enym cesnekem nebo s €ervenou fepou. Takovy
salatek chutna napf. s naloz. Brusinkami. Dnes je na trhu i kofeni, které doda pokrmu koufovou pfichut a vani.

FLAMBOVANI je ,opalovani“ pokrmG aromatizovanym alkoholem (rumem, brandy, ovocnym destilatem atd.).
Duvodem je zlepSit chut nebo vzhled jidla. Malé mnoZstvi alkoholu zahfej. Aby potom alkohol snadno vzplanul,
polij jim horké jidlo v panvi, zapal a nech horet tak dlouho, dokud neshofri.

ZLATE PRAVIDLO: PouZij ¥ bobkového listu, 2 nova kofeni a 4 pepfe na %2 kg masa nebo na % | vyvaru .
Jiné vyrazné aromatické kofeni pfidej vcelku a pfed servirovanim odstran. Lze je dat do nerezového vajicka na
¢aj nebo do platéného uzliku. Vloz je az Y2 hodiny pfed koncem va feni a na konci vareni je vyjmi .

HLAVNI JIDLA, P REDKRMY, POMAZANKY A RILOHY
Podle recept si predem piprav surovinya zohlednvyrobnipostupy

IADOBO (FILIPINY) Na kostitky nakrajej 600 g vepfového masa (plecka, krkovice) a 250 g vepfovych
(hovézich) jater. 1 hodinu je nech v marinad & z 50 ml octa, 12 str. €esneku na platky, 2 bob. listd, troSky soli,
10 pepil, 5 nov. kofeni a 1 PL krystalového cukru. Potom pfilij 1 dl vody, promichej a velmi zvolna var
40 minut pod poklickou (nezvedej ji), dokud maso neza¢ne poustét tuk. Pak zvedni teplotu a var dalSich asi
15 minut domékka. Pfidej 1-2 CL Harmonie chuti a dle potfeby pfisol a dokysel. Dalim ohfivanim se chut
zlepsuje (Ize je ohfivat aZ 1 tyden). Podavej s ryzi. Pozn.: Maso Ize marinovat jinak, viz nize KORENI ADOBO.

Il ADOBO KU RECI Smichej ¥ hrnku jableéného octa, ¥ hrnku s6j. omagky, 3 str. éesneku nadrobno, 2 bob.
listy, ¥2 CL soli a v mulovém sacku ¥ CL celého pepre. Pfidej 4 ocisténé, lehce osolené kufeci étvrtky . Pod
poklici je dus 35-45 minut domékka. Dochut je 1 CL Harmonie chuti, soli a octem. Poté vyjmi pepF. Podavej
S ryzi (s bramborem, s téstovinami).

ANANASOVE KARI (INDONESIE) Do 200 g ryze basmati pfidej 600 ml studené vody a Spetku soli. PFived ji
k varu, zamichej a stahni teplotu . Po poklickou ji vaF asi 12 minut . M4 byt mékka, ne v3ak lepkava. 1 velky
Cerstvy ananas okrajej, tvrdy stfed vyhod, a nakrajej na 3 cm kosti¢ky (nebo pouzij 700 g scezeného ananasu
z konzervy ve vlastni stave). 2 svazky jarni cibulky ocisti a nakrajej na silna kole¢ka. 5 cm Cerstvého zazvoru
oloupej a nasekej nadrobno. 8 lusk i kardamomu rozdrt najemno. V kastrolu rozehfej 2 PL fepkového oleje a
ananas osmahni 3 -4 minuty se zdzvorem a kardamomem. Pfidej cibulku a jeSté 2 minuty restuj , nez zacne
méknout. Pfidej 1 CL ml. koriandru a 1-2 CL pasty Sambal (viz nize PASTA SAMBAL) a lehce zamichej. Zalij
je 100 ml vody (ananasové Stavy z konzervy) a 2 minuty zvolna pova F. Pfimichej 1 PL s6j. omacky a
1 PL oprazenych mandlovych lupink . Na talife naklad ryzi, na ni kari a dokola ozdob malymi snitkami maty .

IASPIK se klasicky vyrabi takto: Pfiprav si 1 kg vepf. noZi ek a dle moznosti i kizi, 150 g kofenové zeleniny ,
2 CL soli, 5 peptt, 1 nové kofeni, ¥% bob. listu, petku tymianu, 1 neoloupanou cibuli a platény saéek. Dobfe
ocisténou klzi a rozseknuté nozicky, pfedem vyprané v horké a pak studené vodé, vloz do ¥z | studené osolené
vody a pomalu ji pfived k varu. Do platéného sacku vloz cibuli, pokrajenou zeleninu, kofeni a dej do hrnce. Lze
pfidat i tenkou citrénovou kuru vcelku. Pomalu vSe asi 4 hodiny mirn é vaf, az maso samovolné odpadavé od
kosti. Obsah se musi jen ,pfevalovat‘. Prib&Zné odstra fuj tuk, aby byl aspik &iry. Cirost aspiku Ize také zvysit
za horka zaSlehanim lehce uSlehaného bilku (popf. z 2 bilk( uSlehej tuhy snih a aspik do ného postupné ve
Slehaci zaSlehavej). Cednik dej do misy a vyloz jej namocenym platnem. Aspik nech % hodiny po zaSlehani
snéhu bez michani do misy prokapat. Lze jej obarvit Stavou z Cervené fepy, z ovoce, karamelem apod. Hotovy
aspik ochut 50 ml octa, popf. i bilym vinem, okurkovym lakem apod. V chladnu tuhne dle mnozZstvi asi za
1 az 3 hodiny . Zchlazenym zalévej rizné pochoutky (Sunku, zeleninu, vejce atd.). Chces-li ztuhly aspik rozpus-
tit, a znovu jej pouzit, rozpust jej v teplé vodni lazni. Vafrit se nesmi . PFi leSténi aspikem docilis krasny vzhled
lahtidek a studené pokrmy se aspikem Castecné konzervuji. Pfi ,pfelesténi* vSak pokrm musi byt vychlazen a
ani aspik jiz nesmi byt teply , ale jen mirné studeny , husty jako ovocny sirup . Takto vyrobeny aspik je diky
obsazenému kolagenu z vepfovych nozi¢ek velice hodnotny, pro udrzeni zdravych kloubl. Pozn.: Ananas
obsahuje enzym, ktery brani tuhnuti aspiku. Je tfeba jej proto kratce podusit , ¢imz se enzym zneutralizuje.
Dnes se casto klasicky aspik nahrazuje aspikem z agaru, nebo ze Zelatiny . Na 1 | vody (ovocné Stavy, hov.
Vyvaru) pouzij 10-20 g agaru, u mléénych pokrm( 20-25 g na 1 litr. Aspik s agarem se vafi. Nebo na 1 | aspiku
pouzij asi 30 g listkové nebo praSkové zelatiny dle navodu na sacku. Kuchafi doporuéuji pouzit polovi¢ni
mnozstvi Zelatiny, nez udava tento navod. Listkovou Zelatinu rozstfihej a ve studené vodé nech nabobtnat.
Okapanou rozpust v horké kapaliné a postav do tepla. Vafit se nesmi. Tekuty rosol pfeced pfes mokry
ubrousek a nech vychladnout. Potraviny zalij a dej do ledni¢ky vychladit , aby rosol ztuhl.

ASPIK PANGASIUS SE SUNKOU A K RENEM 400 g rybich fileta dosti osol. KdyZ povoli, nakréjej je na
kousky o hrané asi 3x3 cm. 2 PL nastrouhaného k fenu vmichej do 4 PL majonézy a dle chuti je osol a
opepfi. 4 sterilované kapie a 4 steril . Okurky nech okapat a drobné nakrajej. Pfidej i sterilovany hraSek . Na
nalev smichej 1 | osolené vody 1 CL octa, 1 dl suchého bilého vina, 8 pepit, 6 nov. kofeni, 2 Spetky sus.
tymianu a 2 bob. listy. Pfived jej k varu a asi po 10 minutach do vrouciho néalevu viloz kousky filetd. Teplotu
stdhni na minimum a rybu v nalevu asi 8 minut velmi pomalu va F. Potom jej odstav a nech vychladnout.



10 © ZDENEK BRYDL — VELKA ABECEDNI DATABAZE VYBRANYCH RECEPTU Z CELEHO SVETA A OD ZKUSENYCH KUCHARU

Studenou rybu vyjmi a vyvar pfeced. Podle postupu uvedeného na obalu z vychladlého nélevu a z 1 baleni
Zelatiny v préSku pfiprav €iry aspik. Uvarené kusy filet(i potfi kfenovou majonézou a ovin 100 g platkd drabezi
Sunky . Urovnej je do servirovacich misek, ozdob sterilovanou zeleninou a kousky kudrnky . Prelij je
vychladlym aspikem (hustym jak sirup) a nech v ledni¢ce ztuhnout. (PREDKRM) Pozn.: NiZe viz RYBY/RYBA
V ROSOLU.

IASPIK SALAMOVY 500 g jemného salamu a 3 steril . Okurky (téz sterilované kapie) nakrajej na nudlicky.
Pfidej 1 skleni¢ku zeleniny Kunovjanka (nebo jinou znacku) a sterilovany (Cerstvy poduSeny) hraSek. Je
mozno pfidat i na platky nakrgjena vaji€ka uvarena témér natvrdo. Podle navodu pfiprav 2 sacky Zelatiny .
Cast vody nahrad lakem z okurek a trochu pfislad. Promichanou smés ve vhodné obdélnikové formé zalij,
opatrn& zamichej a nech v chladniéce ztuhnout. Hotovy aspik vyklop a po nakrajeni serviruj. (PREDKRM)

IASPIK SALAMOVY S MORAVANKOU Do kastralku slij ndlev z 1 Moravanky . PFidej 1-2 kostky Masoxu,
50 g Zelatiny v prasku a vSe pomalu zahtej, az se Zelatina rozpusti (nesmi se vafit). Pokrajenou 1 Moravanku
i s nalevem, opatrné smichej se 2 vejci témér natvrdo na platky a 200 g Sunkového saldamu na kosti¢ky. Nalij
v3e do vhodné formy, vyplachnuté studenou vodou (vyloZené mikrotenem) a nech ztuhnout. (PREDKRM)

IIASPIK S AVOKADEM 2 avokada oloupej, vypeckuj a duZinu se $tavou z 1 citronu a 80 ml smetany ke
Slehani osol, opepfi a rozmixuj . 10 g Zelatiny na 5 minut zalij vodou. Pfidej k 100 ml zeleninového vyvaru a
pfived témérf k varu. Do trochu vychladlého ponof 4 velké krevety . Vyjmi je a nech ztuhnout. Aspik pfidej ke
hmoté z avokada, zamichej a nalij do 4 formi¢ek. Navrch poloz po 1 kreveté. Ozdob koprem a nech v ledni¢ce
vychladit . Podavej ve formickach. (PREDKRM)

ASPIK S KRABIMI MEDAILONKY Do 400 ml vyvaru z Masoxu (vody) dej 1 CL octa, 1 platek citrénu bez
pecicek, kousek cibule , 40 g nakrajené kofenové zeleniny , 1 pepf, 1 nov. kofeni, kousek bob. listu a mirn é je
povaf domékka. 50 g platkované Zelatiny namoc do asi na 30 minut do 3 PL vody. Po nabobtnani ji pfidej do
zcezeného vyvaru a zvolna zahftej, ale nevaf. 1 bilek rozSlehej v fidky snih, rozSlehej jej se 2 PL vyvaru,
veslehej do horkého vyvaru a velmi mirn & zahf¥ivej, az se bilek srazi a vyvar se vygisti. Aspik 2x preced’ pfes
navlihdeny platény ubrousek a nech vychladnout. Céasti aspiku vylij vychlazené formi¢ky, aby se na jejich
sténéach vytvofrila vrstva tuhého aspiku o sile asi 3 mm a nech v ledni¢ce ztuhnout. 1 konzervu krabiho masa
zbaveného chrupavgitych viaken nakrajej na drobné kousky, pfidej okapany, drobné pokrajeny povareny celer
z vyvaru, 150 g majonézy , 5 PL témé&F horkého aspiku , dle chuti citrén . Stavu a sdl. Do formi¢ek vioz snitky
petrzelky (kudrnky) a drobné prouzky okapané sterilované kapie. Humrovou smés zalij aspikem a nech
v ledni¢ce ztuhnout . Formicky kratce ponof do horké vody a medailonky vyklop na kole¢ka raj¢at.

IIASPIK S KRUTOU NA VINE Z 600 ml studeného hov. Vyvaru seber tuk, vmichej 2 rozslehané bilky , pfived
jej k varu a preced jej pres husty cednik. Odstav a rozpust v ném 15 g praskové Zelatiny (platkovou pfedem
nech nabobtnat ve vodé). P¥ilij 150 ml vina Malaga, dle chuti jej osol, opepfi a pfidej 1-2 PL citronové Stavy.
1 kg pecené kruty vykosti a nakrajej na Sikmé platky. Dno ploché misky zalij Zelatinou a nech dobfe v ledni¢ce
ztuhnout. Na ni rozlozZ platky vychlazeného masa, ozdob platky z 1 pomeran ée a hroznovym vinem. Poté je
2x zalij tuhnouci Zelatinou, pokaZzdé ji Fadné v ledni¢ce vychla d’.

ASPIK S UZENYM JAZYKEM 400 g jazyka uvaf, zchlad, oloupej a ukroj 4 tenké platky. Zbytek nakrajej na
kosticky a smichej s kostickami ze 100 g steril . Okurek . Do 4 misek nalij aspik tak, aby na sténach vznikla
vrstva silnd 3-4 mm. Po ztuhnuti vloz snitku petrzelky , po 15 g steril . Kapie a zakapej aspikem. Po ztuhnuti
vlo? platek jazyka a na né&j kosti¢ky. Zalij aspikem a nech ztuhnout . Vyklop a podavej s pegivem. (PREDKRM)

ASPIK S VEJCI 8 vajec uvaf natvrdo (8 minut). Do plastovych formi¢ek s kulatym dnem nalij trochu aspiku a
nech jej ztuhnout. Kazdé vejce osol, obal tenouc¢kym platkem Sunky , vloZ do formicky a dolij aspikem, aby bylo
celé zalité. V lednicce ztuhla vejce z formicek vyklepni, urovnej na misu a ozdob sekanym aspikem, sekanou
petrzelkou a razickami z fedkvicek (popt. jinou zeleninou). Zvlast podavej majonézu. (PREDKRM)

IASPIK VINNY S UZENINOU 350 g Sunkového salamu (jinou uzeninu) nakrajej na kosticky. 12 platk
Zelatiny namoc¢ v troSe vody, nech ji nabobtnat a pak ji vymackej. 250 ml bilého suchého vina smichej
s 250 ml masového vyvaru bez tuku a 4 PL octa (vinného). Ochuceny vyvar zahfej, pfidej Zelatinu a nech ji
rozpustit. Smés podle chuti osol, opepfi, pfidej 3-4 prolisované str. €éesneku, nasekanou petrzelku, majoranku
a nech zchladnout na pokojovou teplotu. Na zavér pfidej do stale jesté tekutého aspiku saldm. Aspik nalij do
formy, vylozené mikrotenovou félii a nech v ledni¢ce asi 2 hodiny chladit . Ztuhly aspik nakrajej teplym nozem
na platky a podavej s chlebem nebo jinym pegivem. (PREDKRM)

ASPIK ZE SUNKY S VEJCEM (Oldfich Sahajdak) Do 70°C teplé okyselené vody rozbij vejce dle poétu stravni-
kd a nech je v ni asi 6 minut . Zloutek se zatahne, ale uvnitf zastane tekuty. Vajiéka vioZ do skleni¢ek, v nichZ
je budes podavat. 2 kg kosti a k tze z 1 prazské Sunky ve 4 | vody vaF, az se voda vyvafi na 0,7 |. Scezenym
vyvarem zalij vaji¢ka. V ledni¢ce ztuhne do 1 hodiny . Ozdob jej smési nakladané zeleniny. (PREDKRM)

IAVOKADO PLNENE TOMATOVYM ESCABACHE (Antonin Kinsky) Na tomatové escabache rozmichej
1 kostku syru Luéina se 250 ml majonézy na hladky krém. Lehce je osol a opepfi. Lze pfidat i ml. chilli
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(kousek feferonky bez jader nadrobno) nebo tabasco . Pfimichej 1 menSi €ervenou cibuli na malé kosticky a
opatrné 3-4 oloupand raj€ata bez jader na stejné kosticky. 2 velkd avokadda podélné rozpul a vyndej pecku. Do
poloviny avokada naklad naplfi. Navrch je ozdob €ernou olivou . Na talifi je poloz na svézi listovy salat , nebo
na podobny ochuceny salat. Podavej s toasty. (PREDKRM)

IBANANOVY ,PIKANTNI BOK* Marinadu pfiprav ze 2 PL kecupu, §tavy z 1 citrénu , 5 cl rumu, 1 prolisova-
ného str. €éesneku, soli, ml. pepfe, pfip. i trochy medu. Do marinddy naloz nakrajené kousky 5 banan i, jeden
banan nakrajej na 3-4 dily. Nech je asi 2 hodiny odlezet . Banany z marinady vyjmi, ovin je 20 platky angl.
Slaniny a naklad na plech vymazany sadlem. Smotky Ize potfit medem a dle chuti i rozetfenym ¢esnekem .
Pe¢ je v troubé pfi 180°C, dokud anglicka slanina neni zlatava a kfupava. 2 minuty p fed dope éenim vloz do
trouby proh fat 5 malych baget. Bananovy sladky ,pikantni bok” pfi servirovani lehce dozdob 1 hrsti nasekané
erstvé bazalky, zakapni oliv. olejem a podavej s rozeh fatou bagetou, zabalenou v ubrousku. (PREDKRM)

IBAZANTI PRSA-ZAMECKA PE CINKA (Narogné, ale luxusni. Radek David) Houbovy jus: Na 1 PL sluned-
nicového oleje orestuj 100 g zampion G na platky, pfidej 10 g suS. hub, zalij je 400 ml zvéfinového
(hovéziho) redukovaného vyvaru (tj. zvéfinovym fondem) a pomalu va . Po 1 hodin é je sced a zreduku; .
Mezitim na husté tésto smichej 100 g semolinové mouky a 75 g Zloutkll. Zabal je do félie a nech alespon
1 hodinu odleZet v chladu . Naplr do raviol : na 30 g slune¢nicového oleje orestuj 60 g hfiba na kosticky.
Vychlad' je, pfidej 20 g nastrouhaného syra Ricotta , 10 g nastrouhaného Parmezanu , 5 g petrzelky
nadrobno, 10 g bilku, sl dle chuti a promichej. Ztésta vyvalej 2 platy. Na spodnim nazna¢ kulatym
vykrajovatkem kolec¢ka, do stfedl dej napli a potfi je 1 rozSlehanym vejcem. PfelozZ je druhym platem tésta,
po obvodé naplné vykrajej kulaté ravioly a kolem je pfitla¢ napf. vidlickou. Var je pak v osolené vodé par
minut , dokud nevyplavou. 4 bazanti prsa ochut soli, bilym ml. pepfem a zabal do 20 g vepfové branice . Na
20 ml slune¢nicového oleje je z obou stran ope¢ a prelij houbovym jusem. Prelévej je tak, aby prsa zlstala
kfehk&. Poté je prekroj napll. Oloupej 160 g €erného ko fene a ve 200 ml osoleného mléka jej uvaf do
polomékka. Zchlad jej ve vodé s ledem, podélné rozkroj a na 30 g prepusténého masla ope €. 12 pllek
vlaSskych o fecht dej do 40 g medu, pfidej 20 ml vody a pomalu va F, az se voda vyvafi a ofechy se
oglazuji. Pokrm ozdob nasekanou petrzelkou a listy kerbliku.

IBAZANTI PRSICKO S HRIBKY A MALINOVOU OMA CKOU (1 porce, Véaclav Fri¢) 1 bazanti prsié&ko osol,
opepfi a zdrhni na né 2 snitky tymianu . Na panvi rozehfej 2 PL sadla a maso na ném zprudka osmahni
dozlatova. Vedle masa osmaz dozlatova 1 €erstvy hfibek, rozkrojeny podéiné na poloviny tak, aby zlstal
pevny. Kousky hub osol a opepfi az na zaveér, jinak by pustily vodu a spiSe se vafily. VSe vyjmi do misky.
Do panve s vypekem pfidej 2 PL krupicového cukru a nech jej zkaramelizovat. Pfidej 1 PL portského vina a
svaf vSe zhruba na polovinu, aby omécka méla spravnou hustotu (ne moc fidkou ani hustou). Vloz dle chuti asi
50 g €erstvych malin. Dochut je soli, ml. pepfem a pfidej 1 PL masla pro zjemnéni. Déale je jiz nevaf.
S malinami zachazej opatrné, aby si udrzely tvar. Michej je pouze panvi, ne vareckou, ta by je rozmackala.
Do stfedu talife poloz houby, na né pfekrojené bazanti prsicko, prelij je oméckou a ozdob snitkou tymianu.

BAZANTY , KREPELKY A KOROPTVE lovci vyhagkuji (koneénik nafiznou a vnitfnosti vytdhnou pomoci dratu
se spirdlovym zakoncéenim k navijeni stfivka). Maji bilé maso a vyzaduiji tedy stejnou teplotu peceni, jako kure.
Par dni se v chladnu nechavaji zavéseny v pefi. Skubej je velmi opatrné&, protoZe se kGZe snadno trha. Nikdy je
nesparuj vafici vodou, ale jen horkou. Poté je namokro opatrné Skubej, pfedevSim na voleti, po nékolika malo
pirkach proti sméru rustu. Nejhorsi jsou kfidla, kde pefi drzi nejvice. Kdyz néjaka peficka zbydou, opatrné je
opal, stejné jako chmyfi a drobna peficka kolem zobaku. Nékdy se neSkubou, ale stahnou se z klze. Pfijdes
vSak o kfupinku, prace se ale dost urychli. PFi kuchani rozfizni bfiSni dutinu, a nebyl-li ptdk vyhackovan, vyjmi
stfeva. Pak vyjmi vole. Ponech jim vSak hlavu i krk, o€i vyjmi a ponech i nohy, na kterych odstfihni drapky a
dobrfe je kartdéem omyj. Maso je suché, proto se musi dobfe proSpikovat . Okofen a pln je jatry, olivami,
houbami , Sunkou , ananasem nebo mandarinkami . Dus je na viné, podlévej masovym vyvarem a omacku
zahusti smetanou (zlatavou jiSkou). Jednodussi je osolené a proSpikované maso péci se zeleninou , oblozené
slaninou . Chces Ii vytvofit hnédou kdrcicku, musiS maso na péanvi prudce opéct. Doporucuje se pfedem je
naporcovat. Zasyrova odfizni prsa a stehna, ktera poloz kizi dospod na panev s fadné rozehfatym oliv.
olejem . Pfi vysoké teplot & je asi 3 minuty opékej do zhnédnuti kiize. Obrat je, a jiz jen 1 minutu opékej ,
aby maso uvnitf zlstalo rizové. Pak je pfi 200°C v troubé kratce dope €. Kdyz pusti Stavu, slabé je podlej.
Podle stafi je pe€ ¥-2 hodiny . Staré koroptve i bazanty dostatecné dus domékka v pfiléhajicim pekaci.
Chutnaji pak jako mladé. Podavej je s bramborem (opecenym) a s ¢ervenym zelim, nebo s kompotem.

BAZANT PE CENY S NADIVKOU V REMOSCE 1 housku namoé& do mléka a vyzdimej ji. 100 g telecich jater
(vepfovych) umel, pak umel i housku. Pfidej 50 g Speku na kosticky, osol a opepfi je. 1 vykuchaného a
ociSténého bazanta protkni 50 g klink( Speku, osol vné i uvnitf a do dutiny bfiSni vlioz kousek cibule. Nadivku
napli do volete. Vole zaSij a zbytek dej do dutiny bfiSni nebo do alobalu. Hlavu zahni pod kfidlo a svaz jej.
BaZanta vloZz do hluboké panve na rozSkva fené zbytky Speku s 50 g masla, pfidej 2 pepfe a bez podlévani je
ope €. Pak je podlij nékolika PL vody, aby se maslo nepfepalovalo. Mladého baZzanta pe¢ 1 hodinu , starého
déle a vice jej podlévej. Nakonec $tavu zahusti kouskem masla, smichanym s 1 CL hl. mouky a nech pova it.
Vidli€kou vyjmi kofeni. Podavej s bramborami, kompoty, pe€enymi jablky nebo s ¢ervenym dusenym zelim.
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BAZANT PO CIKANSKU 1 baZanta osol a ochut 2 CL Mysliveckého ko Feni. V pekacku poklad 100 g $peku
na platky, 1 cibuli a 4 str. €esneku nadrobno. Pokapej jej 2 PL oleje a dej do trouby vyh faté na 180°C zapéct.
Zapedeného podlij vodou a upe & dozlatova. Hotového vyjmi, $tavu vyrestuj do tuku, zapras 1 CL hl. mouky,
osmahni a zalij trochou vody a 2 dl éerveného vina . Pfived do varu, pfidej 1 PL rajs. protlaku, ¥ hodiny
povaf a dosol. Porce bazanta podavej prelité Stavou s dusenou ryzi nebo s bramborovymi kroketkami.

BAZANT PO CESKU 1 ogisténého baZzanta na prsou protkni 50 g peku na klinky a osol. Na 80 g masla zpén
1 cibuli nadrobno, pfidej zbytky Speku, 2 pepfe, 1 jalovec, a troSku podlij vodou. Bazanta peé€ pfi 180°C a
obcas jej prelévej Stavou. Kdyz je maso mékké (asi za 45 minut), vyndej je na teplou misu a zbylou Stavu
podus . Nakonec ji lehce zapra$ moukou, osmahni , mirné zalij vodou a 20 minut povaf. Podavej s ope¢enym
bramborem a Zampiony, duSenymi na mésle.

IBAZANT PO MYSLIVECKU Upe¢ jej asi tak v fijnu, kdy rostou houby a bylinky. 1 mladého bazanta (1 kg)
potfi soli, ml. pepfem, obloz 100 g platkGi anglické slaniny a svaz. Na 2 PL oleje jej lehce ope€ dohnéda.
S %l hov. Vyvaru (z Masoxu) a s | bilého vina pfi 150°C nech bazanta prsicky dolG dusit. Poté jej Ize
ogrilovat dokfupava. 250 g o¢isténych hub na ne moc malé kousky zpén na 2 PL masla a 4 minuty je mirné
restuj . 150 g malych cibulek opeé na 2 PL masla dozlatova. Hotového bazanta nech prikrytého odlezet.
1 PL Solamylu rozmichej se 4 PL 33% smetany a s vypecenou Stavou nech vzkyp ét. Houby a cibuli v omacce
proh fej a dochu t'. Podavej s bramborem, dusenym kvétakem a ¢ervenym vinem.

BAZANT SE ZAMPIONY Oskubaného a vykuchaného bazanta pfedevsim na prsi¢kach a stehnech pro3pikuj

asi 50 g slaniny . Posyp jej 2 CL koFeni Divo&ina, nebo po % CL tlu¢eného nov. kofeni, erstvé ml. pepre,
ml. papriky a 5 listy bazalky nadrobno. DalSich 50 g slaniny na kosti¢ky rozpal s 1 PL masla a 1 PL oliv. oleje.
Bazanta osol a ze vSech stran na ni ope¢€. Pfidej 1 cibuli nadrobno, 1 bob. list a podlij jej. BaZzanta pe¢ pfi
180°C a obcas jej prelévej Stavou. Kdyz je maso asi za 45 minut mékké, vyndej je na misu a Stavu podus .
300 g zampion G (lisek, hfibk() nakrajej na vétsSi kusy a na kousku masla je osmahni . Pak je osol a dus
domékka. Bazanta naporcuj, obloz houbami a podavej s opékanym bramborem a brusinkovym kompotem.

IBIFTEKY pfiprav ze stfedni &asti svickové (viz i vySe z kapitoly Dé&leni druht masa HOVEZI MASO/V BRITA-
NII/SVICKOVA) takto: 1. Kvalitni sviékova ma byt po krajich nahnédla, uprostied &ervena. Na fezu je maso
lesklé. Mramorované maso je velmi chutné a Stavnaté. 2. Biftek ma byt 4-5 cm vysoky (tzv. fez Tournedos).
Naklepat se méa jen klouby ruky. Maso se ma po obvodu stahnout provazkem (i s platkem anglické slaniny).
3. Ochut jej jen Cerstvé ml. pepfem a pokapej jej par kapkami oliv. (bylinkového) oleje. Nech jej v chladu
nékolik hodin (nejdéle 10 hodin) odleZet 4. Masivni, nejlépe litinovou panev poradné rozpal . 5. Rozvaz, jaky
stupefi propeceni bude$ pozadovat. Nejsi-li si jist, pfiprav radéji biftek krvavéjSi, nez bys jej zkazil pfepecenim.
PROPECENOST MASA zjisti$ teplomé&rem, nebo i takto: Dej ruku dlani nahoru. Dotkni se ukazovakem 3pi¢ky
palce. Druhou rukou poklepej na sval pod palcem. To je pravé ,very rare”. Nyni se postupné dotykej palce
dalSimi prsty az k mali¢ku. Sval tvrdne jako maso na panvi, az k ,well done“. Stupné propecenosti jsou tyto:
VERY RARE (Trés saignant) Steak méa tenkou hnédou kudrku, uvnitf je jeSté syrovy (krvavy). Prstem jde lehce
zméacknout. Vnitini teplota je 49-52°C, smaz jej 1-2 minuty z kazdé strany. Nech jej 9 minut v teple odlezet .
RARE (Saignant) Na povrchu je steak hnédy, pod povrchem rdzovy. Prstem Ize zmacknout jen prostfedek,
jinde je maso pevnéjSi. Vnitfni teplota je 58-60°C, smaz jej nejvySe 2% minuty z kazdé strany. Nech jej
8 minut v teple odlezet . Gurmety je nejoblibengjsi.

MEDIUM (A point) Maso je uvniti rGZzové ale ne krvavé. Tlaku prstu odolava mélo, zlehka pruzi. Vnitini teplota
je 65-68°C, smaz jej 3-4 minuty z kazdé strany. Nech jej 6 minut teple odlezet. Pfednost jim dava vétsina lidi.
WELL DONE (Bien cuit) Steak ma kfupavou hnédou kurku, je cely propeceny, tlaku prstu se nepodava. Vnitrni
teplota je 74-77°C, smaz jej 4-7 minut z kaZdé strany. Nech jej 4 minuty v teple odleZet. Zada jej jen malokdo.
Uvedené Casy i teploty jsou jen orientacni, zaviseji na vyzralosti masa, tloustce bifteku, kvalité panve a druhu
posol. Nékdo bifteky v troubé pfi 200°C nechava dobéhnout na stupefi ,medium*“. Pak je osoli. Podavej je na
zah¥atém tali fi. Z vypeku pfiprav omacéku! Vypek uvolni nékolika Izicemi shery a pfidej Stavu z biftekd po
odlezeni. Tekutinu trochu odvaf. Poté pfidej platek masla a 1 PL hof¢ice (hrubozrnné francouzské, napf.
Moutarde de Meaux). Okofen ji Cerstvé mletym pepfem a soli. Ostrost z hof¢ice sraz dobrym medem.

IBIFTEK PEPROVY PARIZSKY (FRANCIE) V hmoZdifi rozdrt pro &tyfi 200 g bifteky 2 PL zeleného (8erného)
celého pep Fe. Osusené steaky zlehka posyp % CL ho#éiéného prasku . Pepf dej na talif a steaky v ném po
obou stranach obal. Pepf dikladné do masa zamackej. Steaky po kazdé strané na rozpaleném oliv. oleji (viz
vySe) opékej 2 -3 minuty , maji-li byt krvavé, 3-4 minuty na medium a 5-6 minut na propecené. PrelozZ je na
nahfatou misu a nech na teple . Mimo plotnu nalij do panve 4 PL konaku a vafeckou uvolni vypek. Pfidej 200 g
creme fraiche (kysané smetany) a za stalého michani 1-2 minuty mirn & povaf. Pfelij maso a ihned podavej
s novymi brambory a ¢erstvou zeleninou (s pe¢enymi brambory a salatem). K zapiti je nejlepSi vino Bordeaux.

BIFTEK SE SALOTKAMI A CERVENYM VINEM (FRANCIE) Priprav 4 bifteky a uloZ je v teple. K vypeku pfide]
200 g Salotky na tenké& kole¢ka, 1 rozmackany str. €éesneku a zvolna je 3 minuty restuj domékka. PFidej 150 ml
cerveného vina a pfived je k varu. Zprudka je povaf, az v panvi zbudou asi 4 PL Stavy. Pfidej 80 ml hov éziho
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vyvaru a 1 CL nasekaného tymianu . Opét pfived k varu, dle chuti osol a opepfi. Bifteky prelij omackou a
podavej napf. s hranolky a poduSenou zeleninou.

BIFTEK SE ZAMPIONOVOU OMA CKOU (RAKOUSKO) 200 g zampion G pokrajej na hrubsi platky. Opékej je
2 az 3 minuty domékka. Pfimichej 2 CL ml. papriky a 30 vtefin ji osmahni . Pfidej 1 CL rajského protlaku (vyvar),
pfived k varu a povaf do mirného zhoustnuti. Pfidej 140 ml zakysané smetany , promichej a dikladné proh fej.
Osol, opepfi dle chuti a hotovou oméacku podavej se 4 bifteky.

IBIFTEK S MASLEM DVOU CHUTI (FRANCIE) 150 g zmé&klého masla utfi a rozdél do 2 misek. K jedné polo-
ving pfidej 2 CL hrubozrnné hoigice, 2 CL créme fraiche (mléko) a dobfe promichej. Do druhé % masla rozdrob
50 g rokféru a rovnéz je dobfe rozmichej. Jedno maslo naplii do zdobicky s hvézdickovym nastavcem a na
pecici papir vytla¢ 4 rGzicky. TotéZ proved s druhym maslem a rGzi¢ky dej vychladit . Bifteky poloz na talife a
poloz na né razicky ochucenych mésel. Podavej je s hranolky (oblibenymi Steak frites) a s ¢ervenym vinem.

IBIFTEK S HUSIMI JATRY A ZELENINOU (Petr Juho3) 800 g sviékové nakrajej po 200 g a na 50 g oleje po
vSech stranach zprudka ope €. Pak je obal prouzky z 200 g slaniny (anglické) a zvolna z obou stran prope €.
2 raj€ata rozpul, 250 g lilku a 250 g cukety nakrajej na platky. 125 g €ervené kapie spaf a oloupej. VSechnu
zeleninu trochu osol a potti 50 g bazalkového pesta. Rezy z 200 g husich jater po obou stranach zprudka
ope € a spolecné s biftekem osol a okofen drcenym pepfem.

IBIFTEK TATARSKY 400 g Cerstvé sviékové (odfezk() naskrabej. Smichej ji se 2 zloutky . Nadrobno naseke;j
1 cibuli a 4 sladkokyselé okurky . VSe okorfen cerstvé mletym pepfem, ostrou ml. paprikou, soli, par kapkami
worcesteru, €i tabasca, nékdo ma rad i ke€up ¢&i ajvar. Kazdy host si mize chut masa namichat sém. Nejlépe
chutna s kfupavou topinkou osmaZzenou dozlatova a decentné potfenou éesnekem . (PREDKRM)

BIFTEK TATARSKY AMERICKY (Martin Hrdlicka) 400 g kvalitni svi&kova, zrajici 45 dni (ma nazralou chut a
je kfehka) nakrajej na malé kosti¢ky a dochut worcesterem, keCupem, tabascem, dijonskou hof¢ici, Salotkou
velice nadrobno, 2 Zloutky , Spetkou ml. papriky, soli, pepfem, kapary nadrobno, pfidej par kapek koraku,
nakrajenou palivou okur €i€ku cornichon a petrzelku. Podavej s dijonskou majonézou s havajskou soli .
Host si jej namaze na suché topinky crostini . Doporuéuje se vino Pinot Noir z Kalifornie. (PREDKRM)

IBIFTEK TATARSKY EXKLUSIVNI (Petr Stadnik) 20 g platka Zelatiny nech ve vodé nabobtnat. Zelatinu
vymackej a rozpust ve 100 ml teplého worcesteru. Nalij jej do formy vyloZzené fdlii a nech v ledni¢ce ztuhnout.
Ztuhly plat nakrajej na kostky asi 1x1 cm. Smichanim 40 g ml. papriky, 20 g ml. pepfe, 20 g drceného kminu
s troSkou vody pfiprav hmotu, ze které zformuj kulicky. Z 50 g soli, smichané s troSkou vody vytvof husté
kaSovité hrudky. 1500 g hov éziho masa Flap Steak U. S. (prémiové maso z pupku U. S. kvality) nakrajej na
prouzky a umel je. Rovnou od mlynku maso smichej se 100 g Zluté cibule velmi najemno a 250 g Zloutk .
Porcuj je na plochy talif (bfidlicovy plat) spolu s kulickami z kofeni. Cukrafskym sa¢kem naaranzuj 200 g plno-
tuéné hofcice a 200 g jemného kecupu, smichaného s par kapkami cerveného tabaska. Pridej kosti¢ky
worcesteru a solné hrudky, které nyni rozdrol. Stravnik si maso dochuti sdm. Biftek doprovod nékolika listky
cervené fepy a (bélenym) saladtem . Podavej s topinkami, smazenymi na sadle a s 1 strouzkem ¢esneku.

IBIFTEK TATARSKY HOSPODSKY (Marek Janouch) Umel 500 g nizkého ro3t énce, odlezeného 1-2 tydny.
Dochut jej keCupem, plnotu¢nou hofé€ici, cibuli a a€echraného okurkou nadrobno, worcesterem, drcenym
kminem, soli a ml. pepfem. Nechybi 2 pasterované Zloutky . Host si tatardk namaze na topinku, usmazenou na
sadle, kterou si kazdy potie strouzkem &esneku. Doporuéuje se podavat s plzefiskym pivem. (PREDKRM)

IBIFTEK TATARSKY JELENI LEHCE ZAUZENY (Marek Raditsch) 400 g odlezelého jeleniho h Foetu odblar
a naSkrabej (nasekej na drobné kostic¢ky). 1 hlavu éesneku dej pomalu va fit do 150 ml slune¢nicového oleje.
Vychladlé, mékké a oloupané strouzky rozmackej na pastu. Z 1 Zloutku , 1 % PL dijonské hofcice, zbytku oleje
po ¢esneku, poloviny éesnekové pasty a dle chuti citronové § tavy vySlehej omacku aioli. 1 stfedni bulvu
€ervené fepy ocisti a spolu s 1 vétvickou tymianu a par kapkami oleje zabal do alobalu a peé€ v troubé pfi
185°C asi 45 minut domékka. Vychladlou nakrajej na ¥ cm platky, ze kterych vykroj kolecka, ktera posol,
opepfi a pokapej citrbnovou § t'avou. Maso dochut 1 Salotkou najemno, druhou polovinou éesnekové pasty ,
Spetkou ml. chilli, 4 PL panenského oliv oleje a 1 CL hofgice. V3e dikladn& promichej. 4 kfepelé&i vejce
vyklepni do vafici vody a vaF 1 minutu jako ztracena vejce (viz nize VEJCE ZTRACENA). Nasledné je prendej
do ledové lazn é. 200 g mrazenych brusinek rozva ¥ se 100 g cukru, rozmixuj , proced a dle potieby
zredukuj . Pokrm serviruj pod sklenénym poklopem (sklenici), ktery zaud’ pomoci smokeru.

IBIFTEK TATARSKY LUXUSNI (Marcel Ihnagak) 200 g sviékové na kostky rozemel najemno. Pro odstranéni
masa z mlynku umel kousek (starSiho) rohliku . Pfimichej % cibule nadrobno a 1 sterilovanou okurku
nadrobno. Ochut je 2 CL ml. papriky, 1 PL dijonské hof¢ice, 1 CL worcesteru, morskou soli a &erstvé ml.
pepfem dle chuti. Dobfe promichej a nech 15 minut v lednici odlezet . Kazdou porci natla¢ do kulaté formicky
na talifku, 1zickou utvof uprostfed jamku, do které vyklepni po 1 zloutku . Formicku opatrné odstran. Podavej
s domacimi smazenymi brambarky, ozdobeny petrzelkou nadrobno s hoblinkami syra Grana Padano.
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BIFTEK TATARSKY MICHELINSKY (Marek Fichtner) 400 g biosvi &kové nasekej nadrobno, ochut &erstvé
ml. pepfem, soli a hoFéiénym olejem . Povrch porce potfi krémem ze zakysané smetany a Cerstvého, jemné
nastrouhaného kienu. Navrch poloz poSirovany biozZloutek a tenké platky Salotky . Ozdob jej stonky zahradni
fefichy (petrzelkou). Podavej jej na bramboragku s opeéenym krajickem chleba a sektem. (PREDKRM)

BIFTEK TATARSKY PO FRANCOUZSKU (Anthony Bourdain, USA) 300 g sviékové (nizkého rosténce,
malého ofechu ¢i faleSné svickové) naskrabej (jlemné umel). Nech je odpo éinout a dobfe vychla d. Promichej
1 Zloutek , 1 PL dijonské hoféice, 2 rozetfené anéoviéky, 1 CL kedupu, 1 CL worcesteru, stfikem tabasca,
dle chuti ml. pepfem a soli. PFilj 2 PL oleje a par kapek konaku. Peclivé promichej, vlioz 1 malou cibuli
nadrobno, posekané kapary, ostré okur€i€ky cornichony a 1 nasekanou snitku petrzelky . Promichej
s masem a podavej s hranolky & opegenymi toasty. (PREDKRM)

BIFTEK TATARSKY TRENTINSKY (Daniel Pri8a) 450 g hov. Masa (fale$né svickové) na mensi kousky umel
nahrubo. PFidej nastrouhanou karu a St'avu z dobfe omyté pulky citrénu . Okofern ml. jalovcem, ml. pepfem a
soli. Pfidej 2 PL oliv. oleje a promichej. Nasucho na panvi ope € toasty z bilého peéiva. Na majonézu dej do
vy3si nadoby 1 Zloutek, Spetku soli a ml. pepfe, 1 CL bilého vin. Octa (v3e dle chuti). Za stalého michani
ty¢ovym mixérem prilévej 500 ml araSidového oleje az do zhoustnuti. Maso na toastech ozdob kvétem
licho Fesitnice , okv &tnimi listky afrikanu  a koprem . Posyp je kiupavym misli bez pFichuti. (PREDKRM).

BIFTEK TATARSKY Z LOSOSA (2 porce) Z 200 g &erstvého lososiho filetu odstran kazi a velmi jemné jej
naskrabej (nasekej). Pfidej 1 ¢ervenou cibuli nadrobno. Bifteky ochut Spetkou soli, Spetkou ml. pepfe a dle
chuti zakapej $tavou z 1 citrénu nebo limetky . Pfidej 1 CL oliv. oleje a smés dobre promichej. Dle chuti Ize
pfidat nasekanou snitku kopru , nebo oregana . Podavej chlazené s opecenymi toasty nebo s bagetkami.

IBIFTEK TATARSKY Z ROST ENE 500 g nizkého (vysokého) hov. Rosténce 2x umel a smichej s 1 vejcem.
Dle chuti pfidej Spetku ml. pepre, 1 CL soli, 1 CL ml. papriky, 1 CL hoicice, 1 CL keCupu a 1 cibuli nadrobno.
Smés nech chvili v chladu odlezet. Osmaz 5-10 topinek , osol a potfi je 5 str. €éesneku . (PREDKRM)

IBIFTEK UZENY NA SENE S JALOVCOVYM KREMEM (2 porce, ITALIE) 400 g steakového hov éziho (nizka
rosténa, svickova apod.) ochut soli a ml. pepfem. Obal je Cistym senem a pokapej oliv. olejem. Nech je
48 hodin v chladu . Do masivni zZelezné panve dej Stépky z aromatického d feva, zapal je a pockej, az zacnou
doutnat . Panev dej do studené trouby na plech dole. Nad panev dej plech s ledem, aby se maso nezahfivalo.
Zcela nahoru dej mfizku (plech) s masem obalenym senem, které nech 15-20 minut udit . Potom poloZz maso
i se senem na lehce rozpéleny gril a kréatce je peé€, aby zudstalo uvnitf spiSe syrové. 50 g vyhonk U jalovce ,
20 g vyhonk 0 borovice a 10 g fefichy nadrobno smichej se 3 PL panenského oliv. oleje a dej je zmrazit .
Hustou hmotu rozmixuj na hladky krém. Pfimichej 125 g koziho syra , 125 g tuéného tvarohu a 50 g pasty
z liskovych o FiSka. Opét je rozmixuj a nakonec pfidej kulicky zeleného jalovce dle chuti. Podavej s teplym
salatem, napf. se Spenatovymi listy nebo s blanSirovanymi pampeliSkami a redukovanou Stavou z masa.

IBIFTEKY S OVOCEM (SVYCARSKO) 4 bifteky po 150 g naklepej hfbetem noZze, po jedné strané je potfi
olejem, opepfi, naskladej na sebe a nech je alespori 2 hodiny prolezet . Na panvi rozpust 2 PL masla, pfidej
2 banany podéing rozkrojené, 4 poloviny kompotovanych broskvi , pinéné 4 CL brusinek , 4 kolecka
ananasu a 2 PL mandlovych lupink . Asi 1 minutu je zapeé, pfiklop a odstav. 1 PL hl. mouky rozmiche;j
s trochou smetany , pfidej & | 33% smetany, 1 PL s6j. omacky a % | hovéziho vyvaru . V druhé panvi roz-
SkvaF 50 g anglické slaniny , pokrajené nadrobno. Bifteky z kazdé strany 1 minutu prudce ope ¢ (déle by
ztuhly), osol a pfidej je k ovoci. Stavu z masa zaprad moukou, michej dokud se nespoji, a dochut ji. Bifteky
podavej s ryzi, duSenou v kufecim vyvaru, ochucenou trochou kurkumy (kari).

IBIGOS (jedna z mnoha variant, POLSKO) % kg kysaného zeli pokrajej a za ob&asného zamichani i s nale-
vem mirné dus. ¥z kg vepfového plecka nakrajej na kostky 3x3 cm a na 50 g zlatavé cibulky nadrobno je
udus do polomékka. Maso pfidej do zeli a dus domékka. ¥z kg hlavkového zeli nakrajej, osol, spaF, pfidej do
kysaného zeli s masem a udus domékka. Pridej 200-500 g uzeného b Géku na kostky 3x3 cm. Lze pridat
i 100 g Skvark @, 200 g opeéeného salamu na kosti¢ky, nebo nakrajenou klobasu a 100 g sus$. Svestek . VSe
ochut 1 PL ml. papriky, 2 bob. listy (majorankou) a dle chuti dosol. Bigos dus jesté asi ¥2 hodiny . Dle chuti Ize
pridat i 2-3 dI €erveného vina a asi 2 PL cukru. Podavej s chlebem (u nas chutna i s knedlikem).

BIGOS SLEZSKY Nakrajej 500 g hovéziho masa, 500 g vepfového masa a 300 g kufete nebo kraty na
3 cm kostky. Pokrajej 500 g kysaného zeli , 1 menSi hlavku bilého zeli a 4 cibule nadrobno. Namo¢ 50 g sus.
h¥ibka (lisek, jinych hub) v 1 hrnku vody. Na 1 PL sadla nebo oleje zpén 1 cibuli nadrobno a dej dusit kysané
zeli. V dalSim kastrolu zpén dalSi 1 cibuli nadrobno, zaljj ji 1 hrnkem vody, pfidej dle chuti ocet, cukr, kmin, sul,
bilé zeli a dej je také dusit . Ve tfetim kastrolu osmahni na troSe sadla (oleje) 100 g slaniny na kosti¢ky a dalSi
2 cibule nadrobno. Pak pfidej hovézi maso a ope € je. Okoren je kminem a pfilij houby i s vodou. Prikryté dus
asi Y2 hodiny . Pfidej vepfové, a az se zatdhne, také dribezi maso. Okoren a pfisol je dle vlastni chuti a pomalu
dus do zméknuti. Do hotového masa pfimichej 1-2 nozky domaci &i jiné dobré klobasy, pokrajené na
pulkolec¢ka. Do masové smési vmichej postupné obé zeli. Podavej s chlebem (s knedlikem).
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BLINCIKY (ARMENIE) V troSe osolené vody dus 20-30 minut 1 kg ml. hovéziho (skopového) masa,
ochuceného Spetkou ml. pepfe (dalSim kofenim). Pak je sced a na 1 vétsi cibuli nadrobno, orestované do
Zlatova, je jeSté 5 minut opékej. Z 1 | mléka, 2 vajec a ¥2 kg hl. mouky se Spetkou soli pfiprav pala¢inkové
tésto tzv. ,na nit". Paladinky smaz jen na kapce oleje. Do palacinek bal maso, dobfe je zavifi (na koncich je
pfes maso prelo?) a pfed podavanim je na kapce oleje opét orestuj . Podavej s rajskym salatem. (PREDKRM)

BLINY (RUSKO) Z 800 ml vlazného mléka , 35 g drozdi, 1% CL cukru, 1 CL soli, 2-3 Zloutk G, 1% PL roz-
pusténého masla a 400 g hl. mouky (1:1 pSeni¢na s pohankovou) vyslehej tésticko a nech je v teplém misté
1 hodinu kynout . Pak zapracuj 300 ml mléka a 2 PL slunecnicového oleje a na oleji usmaz tenké palacinky,
které podavej s kope¢kem Sleha éky &i se zakysanou smetanou , ozdobené éernym kaviarem . (PREDKRM)

IBLINY S KAVIAREM A SMETANOU (RUSKO) Do hlubsi nadoby vlij 3 di vlazné vody a 3 dl vlazného mléka.
Pfidej 25 g drozdi, 250 g hl. mouky, 25 g piskového cukru, zamichej a v teple nech kynout . Kdyz kvasek
zacne klesat, naSlehej jej. Pridej 2 Zloutky , 25 g rozehtfatého masla, sll a snih z 2 bilk 1. Peclivé zamichej,
prikryj utérkou a na teplém misté nech odlezet. Rozpéalenou livancovou panev vytfi maslem a tésto nalij. Kdyz
se z jedné strany ope €ou, potfi je rozpusténym maslem a obrat. Bliny skladej na sebe na talif. Kazdou potfi
rozehratym maslem a ozdob 1 CL zakysané smetany , kaviarem a kouskem citrénu . (PREDKRM)

IBLINY S KYSANOU SMETANOU (RUSKO) 140 g hr. mouky (1:1 s pohankovou), ¥ CL soli, 1 CL krupic.
cukru a 2 CL su$. drozdi prosej do misy. Pfidej 1 Zloutek, 180 ml vlazné vody a metlou uslehej hustsi hladké
tésto. Prikryj utérkou a v teple nech 1 hodinu kynout na dvojnasobek. V &isté suché misce uSlehej z 1 bilku
tuhy snih. Do vykynutého tésta zaSlehej 180 ml mléka, 1 PL zakys. Smetany a pfimichej snih. Asi 30 minut
nech tésto odstat, nez se provzdu$ni. Silnosténnou panev nasucho rozehftej. Vloz kousek masla z 30 g a nalij
asi 3 PL tésta, aby vznikl livanec. Smaz jej 2-3 minuty , az na spodku ztuhne. Oto¢ jej obracec¢kou a osmaz i
z druhé strany dozlatova. Na talifi jej nech vychladnout. Zpracuj zbytek masla a tésta na 12 blinG. Ozdob je po
2 CL zakysané smetany , 1 CL kaviaru ze 110 g (jiker z lososa) i snitkou kopru . (PREDKRM)

BRAMBOR A SLADKY BRAMBOR (BATAT) PECENY SE SYREM 1 velky brambor a 1 velky batat povaf
zvlast v osolené vodé. Nakrajené spolu s 1 bilou a 1 €ervenou na kousky krajenou paprikou vloz do pekéace.
Pridej 1 €ervenou cibuli na ctvrtky a 6 str. oloupaného €esneku, nasekaného na hrubé kousky. Nakonec
pridej 4 CL oliv. oleje. VSe promichej a opepfi. Smés by neméla pustit $tavu, peée se nasucho. Nesol, syr Feta
doda pokrmu chut. Pe¢€ je asi % hodiny v troubé predehraté na 200°C. Jakmile zelenina a brambory zacinaji
hnédnout, nakrajej 125 g syru Feta na tenké platky a poklad je na povrch. Pekac¢ vrat do trouby a pe¢, dokud
se syr nezacne roztékat. Podavej je teplé, na talifi je posyp nasekanou zelenou petrzelovou nati.

'BRAMBORAK Na 50 g 3peku na nudlicky osmahni % velké cibule nadrobno. 2 kg kys. Zeli (jen kratce
proplachni) a nakrajej nadrobno. Na cibuli zeli udus do polom ékka. 1 kg brambor typu B robotem nastrouhe;.
PFidej 2 vétsi vejce, 8-12 prolisovanych str. &esneku, druhou ¥ nastrouhané cibule , 2 CL soli, 1 CL pepre,
2 PL majoranky a 120 g hl. mouky. Vmichej zeli. Na oleji pomalu usmaz bramboraky. Velmi chutné!

Pozn.: Lidové nazvy jsou cmunda, kramflek, kfapanec, kecinek, voSouch, halapac, trynéky, striky, Skramplata.

IBRAMBORAK KLASICKY, NEJKRUPAVEJSI CMUNDA Nastrouhej 1 kg (oloupanych) brambor najemno
(jsou pak vlacnéjsi a chuté jsou vic rozlozené) nebo hrubéji (jsou pak kfupavéjsi). Doporucuje se ¥2 hajemno a
% hrubéji. Vymackej je, slij prebyte¢nou vodu, pfidej 4-10 prolis. str. €éesneku , hrst rozemnuté susS. majoranky ,
dle chuti sul, ¢erstvé ml. pepf (Spetku drc. Kminu nebo cerstvé bylinky — oregano, petrzelku). Aby brambory
zlstaly zluté, pfilij 100-150 ml mléka ¢i 12% smetany. Zapra$ je 150 g hladké (polohrubé) mouky jen tak, aby
vsékla tekutinu. D4S-li misto mouky strouhanku, bramborék bude nadychanéjsi a jesté kfupaveéjSi. Kdyz chces
ale pevnéjsi placky, tésto by mélo byt hutnéjéi Naopak na tenky bramborak je nech fidsi. Pak je smaz v panvi
na dobfe rozpaleném sadle ¢i na prepust éném masle z obou stran dozlatova. Hotové uloz na ubrousky, které
vséknou prebytecny tuk. Podavej je se zelim ¢i jako pfilohu k uzenému, nejlépe s Cerstvym salatem.

DalSi doporu €eni: Aby byl bramborak kiehky i kfupavy, dej k strouhanym bramboréam 1 PL hrubsi strouhanky.

Poradny brambordk ma vonét ¢esnekem. Aby byla viiné i chut stejnomérnd, vioz do vykrojeného bramboru
str. éesneku a oboji nastrouhej spole¢né. Udélas dva ukony najednou, a navic si usetfis praci s mytim prkénka.

IIBRAMBORAK CMUNDA K RUPAVA (Sarka Skachova) % kg brambor typu B nastrouhej na velkych
struhadlovych o&kach. Prelij je nékolika PL (1 dl) horkého mléka (poté neztmavnou). Pfidej 1 CL soli, hrubé
mlety pepf, Spetku kminu, Spetku suS. majoranky (v Iété Cerstvou, nebo jiné zelené kofeni), 3-4 prolisované str.
€esneku a 1 vejce. Mouka neni tfeba. Do nepfilnavé pénve, lehce vytfené olejem, sazej hromadky a
obréacenou stranou IZice je dotenka rozhrii. Cim jsou tenéi, tim budou kfupavéjsi. Ji se samostatné, nebo se
zelim a uzenym masem, popf. jako obal vepfového masa (slezsky Fizek), nebo se Skvarky. Pozn.: Polovinu
brambor je mozno nahradit celerem. Bramborak tim ziska novou zajimavou chut.

'BRAMBORAK CMUNDA PO KAPLICKU Z bramborakového tésta usmaz na sadle (oleji) velké placky (po
3 kusech). Sklenku sterilovaného zeli (zelné Calamady) nech okapat. Platky uzené krkovice osmahni na
rozpaleném sadle (oleji) z obou stran. Na talif poloz placku, na ni platek uzeného masa, dalsi placku, vrstvu
zeli (Calamady) a vSe prikryj tfeti plackou.



16 © ZDENEK BRYDL — VELKA ABECEDNI DATABAZE VYBRANYCH RECEPTU Z CELEHO SVETA A OD ZKUSENYCH KUCHARU

IIBRAMBORAK HARULA (SLOVENSKO) 1 kg brambor typu B oloupej a nastrouhej. Vodu slij. Smichej je se
100 g hl. mouky a 7 prolis. str. €esneku . Osol je jen malo. Plech (36x26cm) dobfe vymaz olejem. Lzici klad
kopecky tésta a rozetfi je. Posyp je nastrouhanou Nivou (brynzou) a peé€ dorGizova asi 30 minut pfi 180°C.

IBRAMBORAK KOREJSKY (Krasné zlaty, pikantni, bez vajec) Do misky jemné& nastrouhej 1 cibuli .
1 kg brambor typu B oSkrabej a ihned dej do ledové vody. Brambory strouhej hrubéji (nebo 8 brambor
nastrouhej nahrubo a 2 najemno). Pfidej je k cibuli a ihned promichej. Tak nezoxiduji a neztmavnou. Pak je
v sitku vymackej do jiné misticky, aby se zbavily Stavy. Stavu nech 15 minut odstat a opatrné slij vodu.
K bramboram pfidej 2-4 jarni cibulky najemno a 1-2 chilli papri €ky bez jader velmi najemno. Z misti¢ky vyber
Skrob a pridej jej k bramboram. Ochut je soli, ml. pepfem a promichej. Placi¢ky utdhni v ruce. V dosti
fepkového oleje (v sadle) je pomalu usmaz z obou stran dozlatova a osuS na papirovém ubrousku. Podavej je
se s0j. omackou, do které se namagi. Jsou kfupavé a uvnitf via¢né. Pozn.: Brambory Ize ochutit kofenici smési
(1 dil séj. omacky, 1 dil vody, ¥ dilu octa a kolik kdo snese ¢esneku), popf. jen 1 str. ¢esneku nadrobno.

IBRAMBORAK MINIROSTLI (Kfupavé na 3$védsky stil. SVYCARSKO) 1 str. éesneku rozmackej, 2-3 cm
zazvoru oloupej a nastrouhej. Spolec¢né je za stalého michani na 1 PL Ffepkového oleje 2 minuty osmahni a
vyndej je do misy. 450 g brambor typu B (AB) oSkrabej a nahrubo nastrouhej. V cedniku z nich dfevénou
varec¢kou vymackej vodu a pfidej je do misy. Dle chuti je osol, opepfi a promichej. Rozdél je na 8 hromadek a
obracec¢kou rozméackni na placicky o @ 5 cm. Na panvi s nepfilnavym povrchem rozehtej 2 PL oleje a placi¢ky
osmaz 2-3 minuty po kazdé strané dozlatova. Na papirovém ubrousku je nech okapat. Nastfihej pazitku na
2PL. 1 PL smichej se 150 ml zakysané smetany , osol a opepfi ji. Rozdél ji Uhledné na stfedy placicek a
ozdob zbytkem pazitky. Podavej teplé, na stole budou favoritem. Lze je podavat s kostkami smazeného syra.

'BRAMBORAK OHNIVY MEXICKY 1 kg brambor nastrouhej velmi nahrubo (na nudli¢ky), pfidej 3 vejce,
hl. mouku dle potfeby a sil. Na oliv. oleji upe€ bramborédky. Na napli nakrajej na platky 400 g zampion 4,
2 porky na kolecka a 1 €ervenou papriku na kratSi prouzky. Na oliv. oleji asi 5 minut podus papriku, pfide;
Zampiony, porek a dus domékka. Zalij je chilli om& €kou (tabascem), osol a pfidej listky z tymianu (popf.
suseny tymian). Tuto naplfi naklad na bramboraky.

IIBRAMBORAK ROSTLI (dietni, RAKOUSKO) % kg brambor typu B nastrouhej na hrubém okurkovém stru-
hadle. Vymackej a slij z nich vodu. Vmichej 1 PL Solamylu a osol (opepfi) je. V ruce formu;j placicky, které klad
na pecici papir na plechu. Pe¢ je pfi 160°C asi 30 minut . V poloviné peceni je obrat’. Lze je i na oleji smazit.

IBRAMBORAK ROSTLI 1l (SVYCARSKO) % kg brambor typu B omyj a ve slané vodé uvaf do polomékka
(12 minut). Vychladlé nastrouhej na hrubSim okurkovém struhadle. Vodu slij. V téZzké panvi rozehfej cast ze
10 PL husiho sadla . Brambory osol a ochut ml. pepfem. Dej je ve 2-3 cm vrstvé do panve. Kdyz spodni strana
zezlatne, rostli pfimasti a nadhozenim obrat. Nez se placky opecou, nakrajej na platky 100 g syra Gruyere,
50 g uzené slaniny a troubu rozpal na 180°C. Opecené rdstli pfesufi na plech, poklad je syrem a slaninou a
nech necelych 10 minut zapéct .

BRAMBORAK ROSTLI K RENOVE (SVYCARSKO) 400 g mou énych brambor oloupej a nastrouhej nahrubo.
V utérce je dobfe vymackej. V mise je promichej se 4 jarnimi cibulkami nadrobno, 1 rozkvedlanym vejcem,
1 PL smetanového k fenu (Krenexu), ¥ CL soli a ml. pepfe. V nepfilnavé panvi rozpal 2 PL slune&nicového
oleje. Na panvi rozetfi placicky tésta, které pe¢ po kazdé strané 2-3 minuty dozlatova. Hotové roéstli vyjmi a
udrzuj teplé . Na papirové utérce je mizes nechat kratce okapat. Ozdob je Izici ze 100 ml zakysané smetany a
s nasekanou petrzelkou. lhned je podave;.

BRAMBORAK S OBLOHOU ZAPE CENY Nahrubo nastrouhej 1 kg brambor , vymaékej z nich vodu, ochut
soli, kminem, mletym pepfem (prolisovanym &esnekem) a promichej se 100-150 g hl. mouky. Na péanvi
s horkym olejem vytvaruj placku a ope¢ ji z obou stran. Kazdou lehce polij ¢asti z 1 rozSlehaného vejce,
poklad platky z 200 g Kladenské pe éené (Sunkového salamu apod.) a platky ze 150 g tvrdého syra (Eidamu
apod.). V troubé je pfi 180°C zape€. Ozdob je platky z nékolika raj€at a paprik a podave;.

BRAMBORAK ZE SUCHEHO CHLEBA (Jana Remkova) Asi ¥ kg chleba zbav karky a nakrajej na malé
kostiky. Ochut jej asi % PL Harmonie chuti (Vegetou), 1 CL kminu, hrstkou rozemnuté majoranky, ml. pepiem
a 2-4 prolisovanymi str. éesneku. Pfimichej 1 mensSi cibuli nadrobno a 1-2 PL hl. mouky. Hmotu spoj
1 rozSlehanym vajickem. Placky pomalu usmaZ na fepkovém oleji (sadle). Jsou velmi chutné.

IBRAMBORAKY LAKTES (12 placiéek) Oloupej a nastrouhej 1 kg brambor typu B a smichej je s 1 malou
cibuli nadrobno. Po hrstech je co nejvice vyzdimej. Pfidej 2 lehce usSlehana vejce, s hrnku (50 g) proséaté
hl. mouky a 1 CL kypficiho prasku. VSe dobfe propracuj. Ve velké panvi stfedné rozpal asi 6 mm vrstvu
fepkového oleje. %5 hrnku zlehka rozprostfi asi do g 8 cm. Nejlépe je smaZzit 4 placicky najednou, panev vSak
nesmi byt pfeplnénd. Z kazdé strany je smaz 3 minuty do zlatohnéda a dokfupava. Na papirové utérce je nech
okapat a udrzuj je teplé, nez se vSechny dosmazi. Podavej je s kopeckem zakysané smetany ¢&i jableéného
pyré, nebo je jen posol. Podle zvyku je Ize je pfedem ochutit soli, ml. pepfem a rozemnutou majorankou.
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BRAMBORAKY SEJKORY KRKONOSSKE se peou pfimo na platu sporaku, pouze potieném Spekem .
Teprve pak se pfipadné masti, pfesto zlstavaji kfehké. Staci jen velmi najemno nastrouhat brambory a pfidat
vejce (bez Cesneku, bez majoranky). Chutnaji suché, nejlépe vSak dobfe pomasténé maslem.

BRAMBORAKY ZAPE CENE SE SYREM Hotové posyp 1 PL nastrouhaného Ementélu , Goudy , &i Eidamu .
Syr nech roztavit prikrytim panve poklickou, nebo dej bramborédky na plechu pod zahtaty gril. Podavej je
s listovymi salaty s bylinkovou zalivkou z 3 PL oliv. oleje, 1-2 PL &erveného vinného octa, ¥ CL hoféice, soli,
ml. pepre a nasekanych bylinek.

'BRAMBOROVA GUGLA (Terezie Pechova) % kg brambor o3krabej a nahrubo nastrouhej, vodu slij. Nejméné
200 g uzeného masa nakrajej na 1 cm kosticky. Pfidej 3-4 prolisované str. €esneku, 75 ml oleje, sul
a 2 PL majoranky . Lze pfidat i 200 g papriky na kosticky (a 2 bilky). Nakonec pfidej 1,5-2 PL hl. mouky
a 75 ml mléka. VSe dobfe promichej. Hluboky plech vymaz olejem (sadlem) a vSe do ného urovnej. Pe€ ji pfi
220°C 30 minut . Kdyz vznika razova kuarka, dope € ji pfi 200°C 30 minut . Hotovou nech ¥ hodiny zchladnout
(pUjde pak 1épe krajet, hork& se totiz rozpadd). Podavej se sterilizovanou okurkou (zelnym salatem).

IBRAMBOROVA KASE (Joél Robuchon) Oskrabej (neloupej) ¥ kg brambor typu B. VloZ je do 1 | vody se
2 CL soli. Mirné je vaf 20-30 minut domékka. Ihned je sced. % hrnku mléka pfived k varu. Jesté horké
brambory prolisuj (umel), nebo najemno rozmackej. Ve vétSim tlustosténném hrnci nech brambory
4 az 5 minut vysusit . Trpélivé postupné pridavej ¥ kg kouskd masla, dokud nevytvofi jednolitou hmotu. Poté
pomalu zacni pfilévat horké mléko (20% smetanu). Neni nutné pouzit vSechno, zalezi na druhu brambor.
Vysledkem ma byt hladka, nikoli vSak Fidkéa kaSe. Nakonec kaSi dosol a metlickou promichej. Propasiruj ji pfes
jemné sito. Pokud neni dokonale hladka, postup 2-3x zopakui.

IBRAMBOROVA KASE S KAPUSTOU (Colcannon, IRSKO) 800 g mou énatych brambor o$krébej, nakrajej
na mensi kusy a v mirné osolené vodé povaf asi 15 minut domékka. Z 250 g mladé kapusty odstran tuhé a
poskozené listy. Vnitini listy omyj, vyfizni Zebra a listy pokrajej najemno. Ve velkém hrnci pfived k varu slanou
vodu, vhod kapustu, 5 minut ji uvaF domékka a sced. Omyj a o€isti 1 svazek jarni cibulky a pokrajej ji na
tenkd kolecka. V rendliku rozehfej 50 g mésla a cibulku 2 minuty osmahni . Pfimichej kapustu, pfilij 250 ml
mléka, pfived k varu a ihned odstav. Uvafené brambory sced, dej je zpatky do hrnce (misy) a dukladné
rozmackej. Pfimichej kapustu, dle chuti osol, opepfi, pfidej Spetku nastrouhaného muskatového ofisku. Pred
podanim je posyp 2 PL nasekané petrzelky. Colcannon je vyborny s vafenym masem a grilovanymi klobasami.

IBRAMBOROVA KASE S KORIANDREM (AUSTRALIE) Uvaf 12 stfednich brambor typu B. KdyZ scedis
brambory, hrncem i s poklickou nékolikrat nahoru a dolu zatfep. Brambory zmouéni a kaSe z nich bude pfimo
hedvabna. Oloupané rozstouchej, dle chuti osol a omasti maslem. Pfidej ¥z | horkého mléka a vySlehej do
hladké kaSe. Pfimichej 4 nadrobno nasekané svazky koriandru (petrzelky). KaSe je velmi chutna a hodi se
predevsim k ryb é. DalSi 4 zp tsoby ochuceni : 1. 4 velké brambory uvaf s 1 ocisténym sladkym fenyklem .
S pouZzitim lisu nebo pasirovanim pfes sito je zpracuj na kaSi. 2. Na kazdy brambor pfi vareni pfidej 1 oloupany
str. éesneku. Spolu je zpracuj na kaSi. 3. Porci brambor uvaf spoleéné s ocisténym celerem polovi¢ni
hmotnosti. Spolu je zpracuj na kasi. 4. Porci brambor zpracuj na kaSi spolu se zdibeckem pasty wasabi .

BRAMBOROVA KASE ZAPE CENA (LUCEMBURSKO) V osolené vodé ¥ hodiny uva ¥ % kg brambor na %a.
Sced je, pfidej na Spicku noze muskat. Kvét a v robotu je uSlehej s 1 kelimkem zakys. Smetany . Cukrarskym
sackem z kaSe na vymasténém plechu tvor hvézdicky, jednu vedle druhé. V troubé je pak zapeé doriiZzova.

BRAMBOROVA KASE ZAPE CENA JICINSKA Z hustsi kaSe asi z ¥% kg brambor na vymasténém plechu tvof
nabérackou 8 kopeckl s dilky. Pfi 180°C je pe€ 10 minut . Poté do dulki vyklepni po 1 vejci z 8 a zapeé€.
Nakonec je posyp 4 PL strouhaného syra (Eidam, Parmezan) se 2 PL jemné pokrajené Sunky . Dope€ je
dozlatova. Na talifich je ozdob petrzelkou.

BRAMBOROVA LEPENICE 1 kg brambor uvaf se soli a kminem, sced a pomackej je. Do pekace dej 0,3 kg
uzeného masa , brambory, 0,5 kg kys. Zeli na kosticky a 150 g sadla. Zamichej je a pfi 250°C 15 minut
zaped.

BRAMBOROVA LITINA 4-5 uvafenych brambor typu B jemné nastrouhej (prolisuj). Z 1 | mléka s 1 kostkou
rozmichaného drozdi, % kg hr. mouky, 3 rozSlehanymi vejci, 1 prolisovanou palici éesneku , majorankou, soli,
ml. pepfem a 150 g sadla vypracuj tésto hustSi nez na bramborak. V teple je nech vykynout . Plech vymaz
sadlem a posyp makem. Nalij tésto a makem je posyp. Chuvili je jeSté nech kynout . Pak je upe ¢ pfi 180°C.

'BRAMBOROVA PIIRAKKA (FINSKO) 4 krajice chleba nakréajej na kostky, na 200 g masla (oleje) je opeé do
kfupava a dej je do zapékaci misky. Orestuj 200 g uzeného masa pokrajeného stejné jako chiéb.
800 g brambor oloupej, uvaf a nakrajej na drobné kousky. V zapékaci misce vSe promichej, podle chuti pfisol
a opepfi. Posyp 200 g nastrouhaného syra. Zvolna je v troubé zapékej, dokud se syr nerozpusti.
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IIBRAMBOROVA PIZZA 3 oloupané brambory nastrouhej, osol a ochut kofenim na pizzu . Pegici talif vytfi
olejem, posyp bramborami a 20 minut pe € pfi 160°C. Pizzu poklad 10 g platkd syra, 1 str. ¢esneku nadrobno,
prelij 3 rozkvedlanymi vejci a 5 minut zape €. Hotovou pizzu potfi keGupem a posyp 100 g strouhaného syra.

BRAMBOROVA SEDLACKA PRAZENICE (SLOVENSKO) 5 brambor oloupej a najemno nastrouhej. Vodu
vymackej. Pfidej 5 vajec, 3 prolisované str. €éesneku a podle chuti majoranku a Spetku ml. pepre. V rendliku
rozehfej Y2 dl oleje (sadla) a smés rovnomérné rozprostfi. Pe€ ji pfi 160°C dozlatova. Podavej s kopeckem
z 1 skleni¢ky sterilované &ervené fepy, nebo s platky z 5 sterilovanych okurek. (PREDKRM)

BRAMBOROVE HRANOLKY 2x SMAZENE 750 g brambor typu AB (&) oloupej, nakrajej na 1,5 cm hranolky
a osu$ papirovou utérkou. Polovinu fritézy Fepkového oleje zah¥ej na 170°C. VlozZzeny kousek chleba (brambo-
ru) zacne pak prskat. Kazdou étvrtinu brambor frituj 5 minut dozlatova. Vyjmi je, nech okapat a osu$ na
papirové utérce. Olej zahtej na 180°C a smaz je jeSté 7-10 minut dokfupava. Az pfed podavanim je osol.

BRAMBOROVE HRANOLKY P REDSMAZENE Hranolky dej na plech s trochou oleje. Osol, promichej a
10 minut je zapékej v troubé, vyh faté na maximum . lhned je serviruj, budou kfupavé.

BRAMBOROVE HRANOLKY TRADI CNi Nakrajej 700 g brambor typu AB (A) na 1 cm platy, ty pak na
1 cm hranolky. Na 30 minut je namo¢ do studené vody. Poté je sced a dikladné osusS . Fritovaci hrnec napln
do poloviny fepkovym (slunecnicovym) olejem na smazeni a rozehfej na 190°C. Nemas-li teplomér, vhod
jeden hranolek. Mél by okamzité vyplavat obklopeny bublinkami. KoSik na smazeni napli do ¥ hranolky a
ponof. Smaz je 5 minut a nech je na ubrousku okapat. To proved se vSemi hranolky. Nakonec ve fritéze
dosmaz vSechny hranolky najednou dozlatova a dokfupava. Pozn.: Hranolky mGzeS upéct i v troub é.
Rozehfej ji na 230°C. Hranolky brambor dej do plastového sac¢ku, pfidej 3-4 PL oleje a diikladné protfepej, aby
se jim obalily. Vysyp je na velky plech a pe€ asi 45 minut v horni ¢asti trouby. V polovin & pecéeni je obrat.

BRAMBOROVE KOSTKY K RUPAVE (ITALIE) 900 g salatovych brambor typu A oS$krébej a nakrajej na
kostky velké 2-3 cm. V hrnci je zalij vodou, pfived k varu a zvolna asi 5 minut va ¥, az za¢nou méknout, ale jsou
jesté tuhé. Dukladné je sced. 2 str. €éesneku oloupej a rozmackej. 2 snitky petrzelky omyj, osuS a nasekej jich
1 PL. Smichej ji s éesnekem, 2 CL hrubozrnné hoigice, 2 PL oliv. oleje, osol a opepfi. Prohod je s bramborami,
aby se obalily. Elektricky gril zahfej na vysokou teplotu . Grilovaci mfizku vyloz alobalem a lehce potfi oliv.
olejem. Rozloz brambory a 15-20 minut je griluj , dokud po vSech stranach nezhnédnou. Prabézné je obrace;.
Mezitim trochu rozmaryny omyj, osu$ a natrhej na ozdobeni. Sirokou lopatkou brambory pfeloZ na servirovaci
misu. Posyp je mofskou soli, ozdob rozmarynou a 30 g nastrouhaného Parmezanu . Pozn.: Lze pouzit i sladké
brambory. V tomto pfipadé pouZij hokgici pinotuénou a k esnekové smési pridej 2 CL ml. papriky.

BRAMBOROVE KROKETY 1 kg vafenych brambor , prolisuj, osol, pfidej 50 g masla, 3 Zloutky , dle chuti
nékolik strouhnuti muskatového ofiSku a 200 g tuku. VSe dobfe promichej a zformuj krokety (malé vélecky,
kulicky, obdélniky apod.). Obal je ve 2 vejcich , ve 100 g strouhanky a usmaz je dozlatova.

'BRAMBOROVE KROKETY Il 500 g brambor uva F, oloupej, nech vychladnout a jemné nastrouhej. PFidej
1 PL masla, 1 vejce, 6 PL hr. mouky, sul dle chuti a Spetku nastrouhaného muskat. OFiSku. Hmotu propracu;j a
nakonec v jemné strouhance. Zvolna je smaZ na oleji (sadle) dozlatova. PolozZ je na papirovou utérku, ktera
odsaje prebytecny tuk. Podavej jako pfilohu k masum, zeleniné nebo samostatné se studenymi oméackami.

IBRAMBOROVE KROKETY KYNUTE Zpracuj t&sto ze 600 g uvafenych a nastrouhanych brambor , necelych
250 ml vlazného mléka, 1 vejce, kvasku ze 40 g drozdi, 280-300 g hr. mouky, kousku masla a dle chuti soli.
Tésto nech chvili vykynout a poté zformuj krokety, které usmaz vySe uvedenym zplsobem.

'BRAMBOROVE KROKETY MANDLOVE P¥iprav odpalované tésto: 150 g vody se 75 g masla pfived k varu .
Pridej 150 g polohrubé mouky a sll. Do studeného tésta pfidej 250 g uvafenych nastrouhanych brambor ,
1 vejce, sul, 50 g posekanych mandli a asi 2 cl mandlového likéru . Dobfe je promichej a vytvaruj valecky,
které obal ve vajicku, strouhance a usmaz je dozlatova na séadle.

IBRAMBOROVE LODI €KY Troubu zahtej na 200°C. 1 kg brambor rozkrajej na &étvrtky. Malym nozem peélivé
vykroj stfed, na slupce ponech asi 1 cm vrstvu. Vnitfek potfi trochou oliv. oleje. Rozloz je slupkou dold na velky
(nepfilnavy) plech a asi 45 minut je pe¢ domékka. Vyndej je, nech trochu vystydnout a uprav na servirovaci
misu. Vydrzi erstvé nékolik hodin. Podavej je s riznymi dipy i jako samostatné jidlo.

IBRAMBOROVE LOKSE (SLOVENSKO) 500 g brambor , uvafenych ve slupce oloupej, najemno nastrouhe;j,
osol, smichej s 200 g hl. mouky a 250 g kys. Zeli, které jsi vymackal a pokrajel najemno. Vypracuj z nich tésto.
Vytvor valecek, ktery asi po 4 cm rozkrajej. Z ezl vyvalej tenké placi¢ky. Pe€ je na suché plotynce (v nepfilna-
vé panvi na indukéni plotné) z obou stran, az se délaji tmavé puchyrky. Teplé z obou stran omasti 100 g sadla
(husiho, kachniho, masla). Podavej je jako pFilohu huse apod. Viz téZ nize KACHNA PECENA S RAJCATY A
LOKSEMI. Vyborné jsou potfené brynzou a posypané pazitkou. LOKSE SLADKE bez zeli: PouZij hl. mouku,
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jejiz vaha cini tfetinu vahy brambor. Pfiprav a upe€ je stejné. Hotové potfi 200 g povidel . Pfehni (sto€) je a
posyp 150 g ml. maku a mouckovym cukrem. Podavej je jako rychlé a jednoduché samostatné jidlo.

IBRAMBOROVE LUPINKY S OCTEM A PEP ROVOU OMACKOU (Zdenék Pohlreich) 400 g platk & brambor
typu C ve vétSi mise zalij 500 ml bilého vinného octa a nech 1-1% hodiny marinovat . Na oméac¢ku peclivé
v misce promichej 120 g zakysané smetany , 60 ml podmasli , 1 prolisovany str. éesneku , ¥4 CL hrubé moFské
soli a 25 g jemné nastrouhaného Parmezanu . Omacku dej zatim do chladni¢ky. Troubu pfedehfej na 200°C.
Bramborové platky sced, nech je okapat a osu$ je papirovou utérkou. Platky brambor rozloz na dva lehce
vymazané pecici plechy a lehce je potfi olejem. Dej je do trouby a pe€ je asi 15 minut, aZ budou zlatavé a
kfupavé. Hotové lupinky nasyp do misy a opatrné je prohazej se soli a se 2 CL &erstvé ml. pepfe. Podavej je
s pfipravenou omackou.

BRAMBOROVE ROSTLI (RAKOUSKO) 1 kg brambor uvaf ve slupce, prelij stud. Vodou, jeté horké oloupej
a nahrubo nastrouhej. 1 cibuli oloupej, najemno nakrajej, smichej s brambory a osol. V panvi rozehtej olej a
stejnomérné na ni smeés rozetfi. Ope¢ ji dohnéda a za pomoci talife (pokli¢ky) ji obrat. Ope¢ i druhou stranu a
podavej ji na zahfatém talifi, nebo pfimo v panvi. Rostli Ize podavat i jako samostatny pokrm se salatem.

BRAMBOROVE SLUPKY PE CENE viz nize BRAMBORY PLNENE — SLUPKY a BR. PLNENE KRUPAVE.

'BRAMBOROVE SPATZLE BAVORSKE Z %-% kg vaFenych brambor (z prasku), hr. mouky, 1 vejce a trochy
mléka vypracuj tésto. Pfes cednik s velkymi otvory do vafici osolené vody vytla¢ malé haluSky. 100 g angl.
Slaniny osmaz s 1 cibuli nadrobno. Promichej je s % kg pokrajeného a kratce proplachnutého kyselého zeli
a podus . Ochut je ml. pepfem a ml. koriandrem. Vmichej % kg uzeného uva feného masa na kosticky a pridej
halusky . V malych zapékacich miskach je zapeé v troubé. Pfed podavanim je m{izeS posypat osmazenou
cibulkou. Podavej je napf. s pivem.

BRAMBOROVE SISKY NASLADKO (Jaroslav Zivota) Tésto zpracuj z 1 kg vafenych strouhanych brambor
typu B, 300 g hr. mouky, 1 vejce a 1 CL soli. Vyvalej valeCek a nakrdjej Sisky. Var je v osolené vodé 3 minuty
az vyplavou, a vyber je. Omasti je maslem, posyp osmazenou strouhankou (ml. makem s cukrem) a pocukru;.

'BRAMBOROVE SISKY NASLANO Uvaf 800 g brambor typu B a nech je pfes noc odpo é&inout . Oloupej a
nastrouhej je. Na valu je osol, posyp 200 g hr. mouky a 100 g krupice. Do dulku uprostfed rozklepni 1 vejce a
pfidej 2 PL octa. Napfed noZzem a pak rukama zpracuj tésto. Musi byt pevné a dobfe vypracované. lhned rukou
vyvalej dlouhé valecky, ze kterych krajej kratké silné SiSky. Var je 4 minuty , sced a nech je okapat. Na pekaci
usmaz na 100 g sadla 100 g strouhanky do ¢ervena. Na ni hod SiSky a zatfep, aby se obalily. V troubé je nech
opéci . Podavej je jako prilohu k zelening, ale i jako samostatné jidlo se zeleninovym salatem.

IBRAMBOROVE SISKY S UZENYM A SVESTKOVOU OMA CKOU 600 g brambor typu B uvaf, oloupej a
jemné nastrouhej. Pfidej 1 vejce, dle chuti sul, 200 g hr. mouky a 100 g krupice. Vypracuj tésto a vytvor
valecek, nakrajej jej na stejné dily a na pomouceném vale z nich uvalej SiSky. Vloz je do vrouci , trochu osolené
vody, a uvaf je asi 4 minuty domékka. Mezitim napaf 4 porce uzeného masa . V kastrolu rozmichej
150 g Svestkovych povidel s 1 dl éerveného vina . PFidej Spetku ml. skofice, ¥ CL nastrouhané citrénové
kary, 2 PL nastrouhaného perniku a povaf do zhoustnuti. MdzeS vmichat i trochu oloupanych mandli na
nudligky. Sisky rozdél na talife, pfidej maso a prelij je oméackou.

BRAMBOROVE SKUBANKY 1 kg brambor typu B oloupej a v osolené vodé uvaf skoro domékka. Slitou
vodu dej stranou. V hrnci je rozStouchej a obracenou varfeckou do nich udélej az ke dnu nékolik tunylk(l. Nasyp
do nich 150 g polohrubé nebo hrubé mouky a nalij asi % odstavené vody. Pfikryté je nech asi 20 minut stat

v teple . Pfebyte€nou vodu slij a vymichej hladké tésto. LZici namoc€enou v omastku vykrajuj Skubanky. Na
slanou verzi Izici namacej do sadla a Skubanky polévej cibulkou osmazenou na sadle. Na sladkou verzi

Izici namé&cej do masla a Skubanky syp ml. makem s cukrem. Zbylé Skubanky ope € na panvi. Pozn.: Ve slané
verzi mizes do tésta pfimichat kousek nastrouhané uzeniny.

BRAMBOROVE SKUBANKY Il Ve slané vodé vaf oloup. Brambory typu B. KdyZ se dovéfeji, slij z nich
trochu vody. Zasyp je hr. moukou, propichej vafeckou a jeSté 10 minut je vaF. Odstav a propracuj je na hladké
tésto bez kousku. Tésto Izici vykrajuj na talif, omasti je sadlem a posyp ml. makem s prask. Cukrem dle chuti.

IIBRAMBOROVY KOLA € S JABLKY Ve slupce uvaF ¥ kg brambor typu AB , vychladlé je oloupej a prolisui.
Na valu rozdrob na drobenku 220 g polohr. mouky se 100 g tuku Hera , Spetkou soli a 50 g krupicového cukru.
Pfidej 1 Zloutek , brambory a zpracuj je na vlacné tésto, které rozpul. Vyvalej z nich 2 tenké placky asi
0 @ 30 cm. Jednu placku poloz na vymastény (nepfilnavy) plech, pokryj ji 600 g oloupanych a odjadfenych
jablek na platky, pokrop Stavou z % citrénu , posyp 1 CL ml. skofice a 50 g rozinek . Okraj potfi &asti
1 rozSlehaného bilku , kola¢ pfikryj druhou plackou, potfi ji zbytkem z bilku a pfi 180°C upe € kola¢ dozlatova.

IBRAMBOROVY KONTRABAS ZAPE CENY 1 kg nakrajenych brambor uva F ve vodé se soli a kminem. Asi
% baleni pohanky (lamanky) kratce povaf ve dvojndsobném objemu vody s majorankou a soli. Na sadle zpén
2 cibule nadrobno, pfidej 250 g oblibené uzeniny (uzeného masa) na kosticky a osmahni. V mise vSe
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smichej, ochut' 1 pali¢kou utfeného €esneku, majorankou a dosol. Takto jej Ize jiz podavat, lepsi je vSak jidlo
zapéct ve vymazaném pekaci. Podavej se salatem z kysaného zeli.

BRAMBOROVY KUCMOCH (Orlické hory) 5 umytych brambor nastrouhej, zasyp 2 PL hl. mouky, pfimichej
1 PL podmasli (jogurtu), 3 PL ml. Skvark G, osol opepfi a nech je odlezet . Plech vytfi sadlem a tésto rozprostfi
na silu asi 5 mm. Poklad je platky ze 2 jablek (Svestkami) a upe €. Podéavej jej polity zakysanou smetanou .

BRAMBOROVY KUCMOCH S KRUPKAMI (Krkono3e) 100 g (ovesnych, jeénych) krupek dobfe proplachni
(prolij horkou vodou) a nech okapat. 600 g brambor oloupej a ve slané vodé asi 20 minut uvaF domékka.
RozStouchej a zalij je 300 ml horkého mléka. Vymichej hladkou kaSi, kterou promichej s krupkami. Ochut je
rozemnutou majorankou, 3 prolisovanymi str. éesneku a soli dle chuti. Kucmoch na talifich pfelij 60 g sadla se
100 g osmazené cibule nadrobno.

IBRAMBOROVY NAKYP S RAJ CATY 750 g brambor uva ¥ 25-30 minut domékka, sced je, kratce nech ustat,
oloupej a nakrajej na platky. Troubu pfedehfej na 220°C. 500 g tvrdych omytych rajéat nakrajej na platky.
150 g Mozzarelly nakrajej na kostky, 1 str. éesneku nadrobno. Do olejem vytfené zapékaci misy stfidavé klad
brambory a raj¢ata. Prabézné je sol a opepfi. Prelij je 150 g zakysané smetany se 4-5 PL mléka. Posyp je
¢esnekem, Mozzarellou, 100 g nastrouhaného Parmezanu a pe¢ je asi 30 minut dozlatova. Podavej je
s hlavkovym, nebo jinym oblibenym salatem.

BRAMBOROVY SALAT (rdzné druhy) viz nize v kapitole SALATY

IBRAMBOROVY TOC STAROCESKY 700 g brambor nastrouhej na kas$i a nech je okapat. Spaf je 3 dl
horkého mléka a vmichej 2 vejce. Rid3i t&sto zahusti hrubou moukou. Ve vymasténém a strouhankou
vysypaném pekaci tésto poklad 300 g jablek na platky a oslad’ 2 PL krystalového cukru. Pe€ jej 35 minut pfi
180°C doruzova. Jesté horkou placku sto¢ v zavin. Podavej teply nebo studeny.

'BRAMBORY AMERICKE Stejné mensi brambory odrhni (5 minut je pfedva¥), podéIné je nakrajej na &tvrtiny,
opec¢ je na oleji (bylinkovém) domékka nebo nasucho v troubé. Pfed servirovanim je osol. V prodeji je i kofeni
na americké brambory se soli. V USA jsou oblibeny i celé brambory s dukladné opecenou slupkou.

IBRAMBORY CAJUNSKE (LOUISIANA) 4 brambory odrhni, nakréajej na velké klinky a v osolené vodé je
3 minuty pova F. Sced a spolu s 1 citronem , nakrdjenym na 6 dilk(i, 12 sloupnutymi str. éesneku, 3 €erveny -
mi cibulemi na 8 klinkd a 4 bob. listy dej do pekace. RozSlehej 3 PL citronové St'avy, 1 PL rajského protlaku,
1 CL ml. papriky, ¥» CL ml. chilli, 1 CL su$. oregana, 1 CL su$. tymianu, ¥ CL ml. fimského kminu, 6 PL oliv.
oleje, dle chuti stl a ml. pepf. Brambory zalij, promichej a peé pfi 200°C 30-40 minut, dokud nezméknou a
nevstfebaji vSechnu Stavu. Obcas je opatrné obrat.

'BRAMBORY ELEGANTNI Troubu pfedehfej na 225°C. 4 nejvétsi brambory oloupej a podéiné rozpul.
Kazdou ¥ poloz fezem na prkénko. Po obou stranach brambor poloz Spejle (brani dokrojeni) a pfi¢né je po
3 mm pokrajej. Pekacek bohaté vymaz olejem. V hlubokém talifi smichej ¥ hrnku strouhanky, ¥ hrnku
Parmezanu, 1 PL oliv. oleje (rozpusténého masla), 1 CL ml. papriky a 1-2 CL soli. Brambory opatrné rozevfi a
pomalu obaluj ve smési, aby se co nejvice dostala do z&fezd. Naklad' je smési nahoru do pekace a postfikej
2 az3 PL oliv. oleje. Prikryj je alobalem a pe€ 30 minut. Odkryté je 15 minut dope €. Brambory musi byt
mékké a strouhanka zape€ena dohnéda. Brambory také muzeS naklast na misku pro mikrovinou troubu ,
pottit rozpust&nym maslem a posypat bylinkami s 1 CL soli. 10 minut je pak zapeé pfi maximalnim vykonu
trouby. Po 5 minutach je dobré je pfemistit. Nech je 5 minut odpo €inout a posyp je 2-3 PL nastrouhaného
Cedaru a 1% PL Parmezéanu . Zape¢ je dalSich 4-6 minut . Podle chuti je posol a podave;.

BRAMBORY ELEGANTNI Il 8 stfednich oloupanych a osuSenych pevnych brambor ostrym noZzem po 3 mm
dosti do hloubky nafizni (ne ale aplné!). Vloz je do maslem vymazané zapékaci misy zafezy nahoru. Potfi je
40 g mésla, osol a opepfi je. Pfi 180°C je pe€ asi 50 minut dozlatova. Obcas je pfitom znovu potfi maslem ze
dna zapékaci misy. Hodi se k nim smés riznych druha hlavkového salatu s octovou nebo jogurtovou zalivkou.

IBRAMBORY ELEGANTNI HASSELBACK (DANSKO) 12 vel. Brambor typu AB ogisti a osu$. Z podlouhlé
strany odkroj tenky platek, vytvoris tak zakladnu. Do brambor udélej po 5 mm hluboké zarezy, ne vSak az dold.
Zéafezy mirné rozevfi, hodné osol a opepfi. Troubu vyhFej na 170°C. Na bylinkovou smés rozehfej v kastrolku
50 g masla a vmichej nasekané 2 PL petrZelky (2 CL suSené) a 1 PL oregana (1 CL su3eného). LZi¢kou ji
nanes na 4 brambory. Na chilli smés smichej 1 PL fepkového oleje , 1 CL ml. papriky a IZiékou ji nanes na
dalsi 4 brambory. 1 malou &ervenou chilli papri &ku bez semeniku nadrobno smichej s 1 CL koriandru

nadrobno a nasyp do zafezu. Na ¢esnekovou smés smichej asi 2 str. éesneku nadrobno, nastrouhanou karu
z% citronu a 1 CL nasekanych listk( rozmarynu . Posledni 4 brambory polij 1 PL oliv. oleje a $tavou
Z % citrénu . Brambory rozloz na vymazany plech. Pe¢ je 50 minut, aZ ziskaji kfupavou kir¢i¢ku. Podavej je
napf. s grilovanym lososem a michanym salatem z paprik, zelenych fazolek, sladké kukufice a raj¢at.

'BRAMBORY FRANCOUZSKE 4 velké, napul uvafené (7 minut) studené brambory typu A oloupej a nakrajej
na platky silné asi 0,5 cm. Na oleji osmahni 1 cibuli nadrobno, pfidej 250 g uzeniny na kosti¢ky a kratce je
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opeé. Na dno nepfilnavého pekace dej polovinu brambor, okminuj a osol je. Na né poloz vrstvu uzeniny,
3 vejce natvrdo na kole€ka a druhou polovinu brambor. Pokapej je olivovym olejem, osol, opepfi a pfi 170°C
zape€. Po 15-20 minutach je zalij 2 rozSlehanymi vejci (s mlékem) a 10 minut dope €. Podavej s hlavkovym
saldtem nebo se sterilovanymi okurkami.

BRAMBORY FRANCOUZSKE S HOUBAMI 200 g hub na platky udus na 1 malé cibulce nadrobno, zpénéné
na 1 PL masla s kminem a ml. pepfem. Na vymasténém pekaci je promichej se 400 g pokrajenych uvar.
Brambor typu A a 100 g slaniny (uzeniny) na kosticky. Dle chuti je osol, pokapej 2 PL rozpuSténého masla,
zalij 2 rozkvedlanymi vejci s ¥ CL soli a pfi 170°C zapeé dozlatova. Podavej je se zeleninovym salatem.

IBRAMBORY GRATINOVANE (FRANCIE) 400 g nerozvéfivych oloupanych brambor typu A nakréjej na
platky asi 3 mm silné. Platky skladej ve vrstvach na dno nepfilnavého pekace. Zalévej je 12% smetanou
(mlékem nebo mlékem se smetanou 1:1). Vzdy je posol, okofen ¢erstvé ml. pepfem a Spetkou muskatového
ofi8ku. Kongi vrstvou strouhaného syra (Gruyér, Cedar, Parmezan). Pii 175°C peé brambory do zmé&knuti a
utvoreni zlatohnédé krusty. Jestlize se vSechna tekutina nevypafila, po¢kej asi 15 minut , nez se docista ztrati.

IBRAMBORY GRATINOVANE Il (FRANCIE) 400 g oloupanych brambor typu A nakrajej na tloustku 1 cm a
v osolené vodé je do polomékka uvaf (8 minut). Slij a pfidej k nim 1 str. éesneku na platky, posyp je Spetkou
sus. tymianu, ml. pepfem a soli. Dej je do zapékacich misek vytfenych €esnekem . Zalij je 2 dl mléka se 2 di
33% smetany (nebo 4 dl 12% smetany), Ize i s 1 rozSlehanym vejcem a zape¢ je asi 30 minut pfi 180°C.

'BRAMBORY GRATINOVANE DAUPHINOISE (Lahodné, svétoznamé. FRANCIE) Troubu zahfej na 180°C.
1 str. éesneku podélné rozkroj a potfi dno velké mélké zapékaci misky. Poté ji Stédfe vymaz maslem.
800 g salatovych brambor typu A nakrajej Skrabkou na zeleninu nebo na syr (V-krdje¢em, robotem) na co
nejtenci platky. Jinak budou platky dlouho méknout a na povrchu se za¢nou pfipalovat. V cedniku je proplachni
studenou vodou a nech dukladné okapat . 60 g syra Gruyére (Ementalu) nastrouhej nahrubo. Brambory rozloz
do misy tak, aby se ¢astecné prekryvaly. Vrstvy pribézné syp soli, ml. pepfem a Spetkou strouhaného muska-
tového ofiSku. Ve stfedni misce rozSlehej 2 velka vejce . Pfidej 90 ml mléka, 280 ml 33% smetany a strouhany
syr. Dlkladné je proSlehej a zalij jimi brambory. 2 PL mésla rozkrajej na kosti¢ky, rozloz na pokrm a peg¢ jej asi
1 hodinu , az jsou brambory pfi pichnutim nozem meékké a na povrchu kfupavé a zlaté. V pribéhu peceni je
1 az 2 krét IZici stla¢, aby zUstaly ponofené ve smetanové smési a nevyschly. Ihned je podave;.

BRAMBORY GRATINOVANE DAUPHINOISE Il (FRANCIE) 1,5kg nerozva fivych brambor typu A  oloupej
a nakrajej na 1-3 mm platky. Predehtej troubu na 180°C, horkovzduSnou na 160°C. Brambory vrstvi do
maslem vymasténé a €esnekem vytfené zapékaci misy. Kazdou vrstvu osol, lehce okofefi suSenou Salvéji,
Cerstvé ml. pepfem. VSe zalij 250 ml 12% smetany a 50 ml silného hov éziho vyvaru. Brambory zakryj
pecicim papirem a zatiz (napf. poklici) tak, aby vrstvy brambor k sobé co nejlépe pfilnuly. Pe€ je asi 75 minut .
Pak sejmi papir a jesSté je 15 minut dope ¢ dozlatova.

BRAMBORY GRATINOVANE DAUPHINOISE SE SYREM (FRANCIE) Troubu rozeh fej na 200°C. Pekacek
vymaz maslem (olejem). Oloupej 1 kg nerozva fivych brambor typu A a nakrajej je na 3 mm platky. Oloupej
1 €ervenou cibuli a nakrdjej ji na platky. Vrstvi je do pekace, kazdou vrstvu osol, opepfi, postrouhej celkem
1 muskatovym ofiSkem, rozdrt do nich 2 str. €esneku, natrhej do nich 4 platky an€oviéek, pfidej celkem
2 bob. listy a listky otrhanymi z 1 malého svazku tymianu . Nastrouhej 50 g Parmezanu . Posyp je hrsti syra,
zalij 225 ml 33% smetany a 200 ml horké vody. VSe opatrné promichej, urovnej, pekac zakryj alobalem a pe¢
40 minut . Poté alobal sejmi, brambory posyp zbytkem syra a 10-15 minut pe € dozlatova.

BRAMBORY GRATINOVANE S BROKOLICI A SUNKOU 800 g velkych brambor typu B nakrajej na
1 cm hranolky. Dej je do vafFici osolené vody a 7 minut je prudce va . 500 g brokolice rozeber na ruzicky,
kostél oloupej a nakrajej na kosti¢ky. PFidej je k bramboram a var dalSich 5 minut . Troubu zahfej na 200°C.
Mélkou zapékaci formu vymaz maslem. 200 ml 12% smetany smichej se 150 ml mléka, ochut bylinkovou
soli, ml. pepfem a nastrouhanym muskatovym ofiSkem. Brambory s brokolici sced a nech kratce okapat.
Rozloz je do zapékaci formy a posyp 250 Sunky na kosticky. VSe zalij omackou. Posyp je
100 g nastrouhaného syra Gruer. Na prostfednim rostu je pfiblizné 15 minut zape ¢ dokfupava.

IBRAMBORY HRAB ENCINY Na 1 PL sadla orestuj 0,5 kg netu éného ml. masa. Michej je, aby se neslepilo.
Dle chuti maso ochut grilovacim kofenim, pfidej konzervu Zampion G (Y2-¥2 kg duSenych hub), 2 cibule na
pulkolecka a podus je do zhnédnuti masa. Zalij je 1 kelimkem 12% smetany . Do 2 kg oloupanych a napdl
uvafenych (7 minut) brambor na platky silné %-1 cm vmichej 200 g nahrubo nakrajeného syra Eidam. Tyto
brambory se syrem promichej s masem a posyp je 200 g nastrouhaného syra Eidam. Troubu zahfej na 200°C.
Ve vyssim pekéci brambory bez prikryti asi ¥ hodiny upe € dozlatova.

IIBRAMBORY JARNI PE CENE (Sarka Skachova) 1 kg mensich ranych brambor se slupkou dobfe omyj a
osuS . Narovnej je do zapékaci nadoby, pokapej je oliv. olejem, osol hrubou mofskou soli a pfidej vétvicky
rozmarynu a Salv éje. 3 neoloupané palice €esneku pficné prekroj a poloz na brambory. Troubu pfedehfej na
200°C a bez otevirani dvifek je 45 minut pe ¢ dokfupava. Vyborné se hodi ke grilovanému masu.
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BRAMBORY KREMOVE S PORKEM (Marcel Ihna¢ak) 600 g oloupanych brambor vcelku uvaf v osolené
vodé asi 10 minut do polomékka. Okapané nakrajej podélné na %. Bilou ¢ast 1 porku nakrajej na pllkolecka a
4 str. éesneku nadrobno. Na troSe oliv. oleje je ve vétSim hrnci orestuj polomékka. Osol a opepfi je, pFidej
brambory a podlij 200 ml 30% smetany . Jesté je asi 10 minut va ¥, dokud brambory nebudou zcela uvareny.
Podavej je k masovym roladam apod.

BRAMBORY LYONSKE 800 g oloupanych brambor typu A nakrajej na 1 cm platky. V cedniku je pfelij vafici
vodou a nech oschnout, nebo je osuS utérkou. Po ¢astech je na masle usmaz dozlatova a odloz na papirovou

utérku do tepla. Poté viloz ofiSek masla, 6 str. éesneku na platky a zpén na ném 2 Salotky nadrobno. Pfidej
teplé brambory, osol, opepfi je dle chuti a kratce ope €. Na talifich je jemné posyp pazitkou nadrobno.

I'BRAMBORY NA ESTRAGONU 6 vétSich ranych brambor nakrajej na ¥2 cm platky. 3 mrkve a 1-2 Salotky i
s nati nakrajej na kolecka. V hlubSi panvi rozehtej trochu oleje (olivového) a vSe za obCasného promichani
opékej dozlatohnéda. Okorer je ¥ CL nasekaného estragonu a ml. pepfem dle chuti. Podlij trochou vyvaru
(z kostky) a mirné dus domékka. Podle potfeby dolévej vyvar (vodu). Pak nech Stavu bez poklicky vydusit a
podle chuti pfisol. Podavej jako pfilohu nebo samostatné jidlo. Komu nechutnd mrkev, mize ji vynechat.

IBRAMBORY NAKYSELO FLONDACE (NIZOZEMSKO) 700 g oloupanych brambor typu A na kostky uvaf
presné ponofené ve slané vodé. Po 12-14 minutach az zméknou, pfidej 1 malou cibuli vcelku, 2 nakrajené str.
¢esneku . Okoren 2-3 bob. listy, 3 nov. kofenimi, 2 pepfi, 2 hfebicky, Spetkou tymianu (v nerezovém vajicku).
Pfimichej jiSku z 2 PL masla a 4 PL hl. mouky. Povaf a ochut soli, cukrem a octem. Lze pfidat i nakrajenou
uzeninu nebo uzené maso. Nejlépe chutnaji az druhy den s vejcem ztracenym nebo natvrdo.

IIBRAMBORY NOVE PETRZELKOVE S TU NAKOVYM DIPEM 600 g novych malych brambor omyj a
okartacuj. V malém mnozstvi vody je prikryté asi 20 minut va f. Slij, nech je okapat a v pfikrytém hrnci postav
do tepla. Mezitim nech okapat tuhdka ve vlastni § tavé z konzervy . Z poloviny biocitronu ostrouhej klru a
vymackej Stavu. Druhou polovinu nakrajej na platky. Na dip smichej v misce 150 g jogurtu s citrbnovou
Stavou. Tunaka rozdél na kousky a vmichej do dipu. Ochut je soli, ml. pepfem a umixuj dohladka. Poté lehce
vmichej 3 CL (oplachnutych) kapar . ¥ svazku petrzelky omyj, par listkG odloZ, ostatni nasekej nahrubo. Na
panvi rozpal 1 PL oliv. oleje (pfepusténé méslo) a brambory na ném kratce osmahni . PFidej citrénovou karu
a Cast nasekané petrzelky (¥2 PL ponech na ozdobu brambor), osol a opepfi je. Brambory rozdél na 2 talife.
Ozdob je nasekanymi i celymi listky petrzelky a platky citrénu. Tufiakovy dip podavej zvlast v misce.

BRAMBORY NOVE S BYLINKOVOU MAJONEZOU 4 PL smési éerstvych bylinek (napf. pazitka, kopr, mata
a v skute€né malém mnozstvi Salvéj, tymidn i rozmaryn) pokrdjej. Rozmixuj je, pfidej 3 PL majonézy a
20 vtefin mixuj . Pfidej 2 PL jogurtu a kratce je rozmixuj . Dochut je soli a ml. pepfem. 500 g varenych
vychladlych brambor polij ochucenou majonézou. Jsou vynikajici k rybimu filé nebo ke grilovanému steaku.

IBRAMBORY PE CENE 1 kg malych pevnych brambor uva ¥ asi 5 minut skoro domékka. Oloupej a nech je
pres noc stat v chladu. Druhy den je nakrajej na % cm platky a ope€ na 75 g sadla nebo na oleji. Odsun je na
jednu stranu panve a na druhé asi 5 minut smaz 2 cibule nadrobno. Opatrné je obraceckou promichej a jeSté
5 minut smaz , aby byly kfupavé a dozlatova opecené. Lehce je ochut soli, ml. pepfem a ihned podave;.

IBRAMBORY PE CENE JACKET POTATOS (USA) Troubu pfedehiej na 220°C. Velké brambory omyj a ze
vSech stran (celkem asi 5x) propichni vidlickou a nech je trochu oschnout. V misce se soli brambory ze vSech
stran obal. Pe€ je 60 minut . Upecené jsou pfi zmacknuti mékké a slupka je kfupava. Brambory podélné (nebo
do kfiZze) nafizni a dovnitf dej rozpustit trochu masla. Dle chuti Ize do mezery v bramborech vtlacit co je libo.
Napf. bylinky, tunaka, kukufici, zakysanou smetanu, pe¢ené pikantni fazole baked beans, uzeného lososa atd.

IBRAMBORY PE CENE KORENENE 1,5 kg drobnych brambor vydrhni a podélné rozkrajej na &tvrtky. Plech
s pedicim papirem potfi olejem, nasyp brambory, osol, opepii a posyp je 1 CL nasekaného rozmarynu ,
nasekaného tymianu a 3 str. éesneku nadrobno. PFi 170°C pe€ asi 20 minut . Pak pfidej 100 g angl. Slaniny
na malé kostieky, 1 CL ml. papriky (i ostré) a dope & domékka. B&hem pedéeni ob&as brambory protres.

IBRAMBORY PE CENE S BAZALKOU 6 velkych brambor typu B dobfe kartaéem omyj pod horkou tekouci
vodou. PolozZ je na dno pekacku, posyp soli, slupku propichej na nékolika mistech vidlickou a dej péct na
1 hodinu pfi 180°C. Kdyz jsou hotové, podélné je rozfizni a lIzickou vydlabej. V rendliku kratce povaf
50 ml 33% smetany , 50 ml zeleninového vyvaru , Stavu z ¥ citronu a 3 str. prolisovaného €esneku . Smichej
je s bramborovou duzinou, pfidej hrst posekané cerstvé bazalky, sal, ml. pepf dle chuti a smés navrS na
vydlabané pulky brambor. Posyp je 2 PL nastrouhaného Parmezanu a vrat je jeSté na 15 minut do trouby .

IBRAMBORY PECENE S CESNEKEM NA HUSIM SADLE Troubu pfedeh¥ej na 190°C. 700 g brambor
nakrajej na velké kousky, vloz do hrnce s vrouci osolenou vodou a vaf 5 minut . Dukladné je sced a v cedniku
intenzivné tfes, az se jejich povrch lehce narusi. Pfendej je do prdzdného hrnce a mirné 1 minutu zah Fivej,
az z nich prestane stoupat para. Peka¢ vymaz husim sadlem a v troubé jej nech 5 minut zah fat. Rozloz do
ného brambory, 12 str. €éesneku a vmichej 2 PL husiho sadla . Dostatecné je osol a opepfi. Pe¢ je
40 az 50 minut , aZ zezlatnou a zméknou, obc¢as je obrat.
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IBRAMBORY PE CENE S KURKOU Troubu zahtej na 220°C. 3 stfedni brambory na osobu umyj. Mokré obal
ve smési % hrnku hl. mouky, 3-4 PL soli a 3 CL ml. papriky. Pe€ je asi 1% hodiny .(Jsou jako pe€ené v ohni.)

BRAMBORY PE CENE S NIVOU 1 kg brambor typu A se slupkou z 1 strany nafizni do kfize, osol a na plechu
pe€. 2 syry Zervé utfi se 100 g nastrouhané Nivy, 3 prolisovanymi str. €éesneku a 50 g masla. Pfisol a
vymichej do p ény (hustou zfed mlékem). Brambory se pfi pe €eni rozev fou. Nastfikej pénu a posyp pazitkou.

IBRAMBORY PE CENE S NIVOU Il Cast z 1 kg napdl uvafenych brambor typu A na % cm platky poloZ do
pekace na pecici papir potfeny sadlem. Osol, opepfi a posyp je 2 cibulemi nadrobno a 50 g anglické slaniny
na kosticky. Zbytek brambor z jedné strany osol a osolenou stranou doll je naklad navrch. Nakonec vSe posyp
300 g nastrouhané Nivy a pfi 200°C je upe € dozlatova. Podavej je jako pfilohu nebo samostatné jidlo.

IBRAMBORY PE CENE NASTROUHANE (hashbrowns, Michael Klima, USA) Ope&ené brambory (americké i
jejich zbytky) nastrouhej na hrubém struhadle a dozlatova ope € na omastku (olej, méslo, sadlo). Jsou v USA
velice oblibené, pfedevsim ke snidani.

IIBRAMBORY PE CENE V ALOBALU 8 velkych mou énych brambor omyj a papirovou utérkou peélivé osus .
8 velkych kusl alobalu potfi trochou oleje a brambory do nich volné zabal. Asi 1 hodinu je pfi 180°C pec.
Alobal otevfi, brambory ostrym noZzem nahofe nafizni do kfize a duzinu lehce vymackni. Skvéle chutnaji
s tvarohem, rozmichanym s bylinkami.

IBRAMBORY P ECOKY CESNEKOVE (UKRAJINA) Salatové brambory nakrajej na 1 cm silné platky. Osus je
v utérce a naskladej na nepfilnavy plech. Osol je a v troubé vyhfaté na 180°C pe€, az se nafouknou a do
zlatohnéda opecou. V mise k nim pfimichej asi 2 palice se soli utfeného €esneku a podle chuti méslo. Ji se
z jedné misy a zapiji se podmaslim, kefirem, pivem nebo kySkou. Jsou velmi chutné.

IBRAMBORY PLN ENE HOUBAMI (CESKO) 6 hodné velkych brambor vydrhni a uvaf. Prochladlé nahote
skroj a vydlabej Izickou. Vnitfky rozmackej vidlickou. 2 cibule nadrobno a 1 str. éesneku na platky zpén na
2 PL oleje. Pridej ¥2 kg Zampion & (rdzovek a pod.) na platky a kréatce je podus . Pfidej %6 | 33% smetany , osol,
opepfi a vaf do zhoustnuti. Vmichej rozmackané brambory a usekanou hrst kerbliku (koriandrové, popf. jiné
nati). Brambory naplf, v zapékaci misce je podlij dalsi % | 33% smetany a v predehfaté troubé je pfi 180°C
zapeé. Podavej je se zeleninovym salatem jako samostatné jidlo.

IBRAMBORY PLN ENE KRUPAVE (Chutovka pro 8 osob. USA) Troubu rozeh fej na 200°C. 4 velké brambo ry
typu B vydrhni, napichni na 2 dlouhé kovové jehlice, poloz na plech a pe€ asi 1 hodinu domékka. Teplotu
zvy$S na 220°C. Brambory vyndej, stahni z jehlic, podélné rozkroj a vyber vnitfky (nech asi 3 mm slupku).
Zvenku je potfi 4 PL fepkového oleje, rozloz na plech a peé€ jesté 25 minut . Nastrouhej 170 g syra Monteray
Jack (Cedar). 3 jarni cibulky nakrajej na ¥z cm silna kole¢ka, 2 rajéata bez jader na 1 cm kosti¢ky, 2 zelené
chilli papri ¢€ky jalapefio bez jader na kratké prouzky. Bramborové koSi¢ky rozloz do zapékaci misy, vnitiky
posyp polovinou syra a rozdél do nich zeleninu. Posyp je zbytkem syra a 1 CL ml. papriky. VioZ je do trouby a
pec jeSté asi 5 minut , aZ se syr rozte€e a zacne bublat. Podavej je ihned na nahfatych talifich. Vyborné!

IBRAMBORY PLN ENE MASOVYM RAGU S FAZOLEMI (Roman Paulus) 4 vétsi brambory ve slupce uvaf
v osolené vodé asi 20 minut domékka. Kazdy podélné rozkroj a vydlabej vnitfky, aby vznikly misky. V panvi na
1 PL oliv. oleje orestuj 1 velkou cibuli nadrobno, 4 str. éesneku na platky, 1-2 chilli papri €ky bez jader na
kolecka a 4 bob. listy. Pfidej 400 g ml. masa mix a orestuj je za Castého promichani do zlatohnéda. Pridej
1 konzervu krajenych oloupanych rajéat a ochut je soli, ¢erstvé ml. pepiem a 1 CL su$. oregana. Pod
poklickou je mirné dus asi 30 minut domékka. Poté pfidej 100 g sterilovanych ¢erv. fazoli. Bramborové
misky poloZ na plech a naplfi je smési. Kazdou posyp celkem 100 g nastrouhaného syra Cedar, smichaného
s1 CL ml. papriky. Brambory zapeé& v troub& pod grilem pfi 250°C asi 5 minut. Na dresink smichej
100 g zakysané smetany, hrstku nasekaného cerstvého koriandru , sul a ml. pepf dle chuti. Brambory
podavej posypané 1 hrsti nasekané rukoly a pokapané oliv. olejem. Dresink podavej v samostatné misce.

BRAMBORY PLN ENE NADIVKOU 5 stfednich brambor typu A, uvafenych ve slané vodé ve slupce nech
vychladnout. Vydlabej vnitfky a naplii je nadivkou: nastrouhej 170 g Eidamu, 170 g Nivy a nakrjjej
170 g Sunky na kosticky a 1 jarni cibulku na kole¢ka. Promichej ji a opepfi. Brambory nadivkou naplfi a ozdob
je razickami (popt. platky) z anglické slaniny . Zapeé je 15-20 minut v troubé p¥i 200°C. (PREDKRM)

IBRAMBORY PLN ENE — SLUPKY (Potato skins. Michael Klima, USA) Podle gurmand jsou na americkych
pec¢enych bramborach to nejlepsi. PeCené slupky se v USA po vydlabani vnittku brambor plni vSemoznymi
naplnémi. Vydlabané vnitfky pouZzij na kaSi, kterou mize$ na pecici papir nastfikat do ozdobnych kopecku a
zamrazit , vydrzi az 1 mésic. Pfi pokojové teplot & je nech 2 hodiny rozmrznout a upeé€ 20 minut dozlatova.

BRAMBORY PO SATINSKU (SLOVENSKO) Nékolik vétsich brambor dobfe omyj a nakrajej na silngjsi platky.
Naklad' je na maslem (olejem) vymazany (nepfilnavy) plech. Na kazdy platek dej 1 CL brynzy (balkdnského
syra) a 1 platek Speku . V troubé je pfi 200°C upe € domékka. Podavej je jako samostatné jidlo.
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IBRAMBORY S HRASKOVYM PYRE A S BATATY (exkluzivni pfiloha, Ivana Andrlova) K 800 g malych
novych brambor nakrajej pfiméfené mnozstvi Cerstvé maty, Salv éje, bazalky , oregana, tymiadnu , pazitky ,
apod. Pridej strouhanou karu z 1 bio citrénu , pfimichej ¥z dl oliv. oleje a v lednici nech prolezet . Brambory i se
slupkou uvar (10 minut) do polomékka, sced je, promichej s bylinkami a v zapékaci misce nech odleZet. Zcela
nakonec je pod grilem opeé. Orestuj 50 g slaniny na kosti¢ky s hrsti slune €nicovych seminek , Spetkou soli
a ml. pepre. 1 baleni mrazeného hrasku se Spetkou majoranky uvaf a sced. Nakrajej 50 g Mozzarelly na
kosti¢ky. HraSek a syr rozmixuj na pyré a pfidej slaninu. Stejné vahové mnozstvi batat i jako hrasku oloupej,
nakrajej na kostky a v osolené vodé uvaf. Mékké rozmackej, pfidej 1 PL nastrouhaného Parmezanu a ofech
masla. Oboji pyré udrzuj stéle teplé. Na talifich je vedle brambor uprav kulatou formi¢kou. Hodi se k panence,
steakiim a dalSim lahtddkovym masuam.

IBRAMBORY SLADKE (bataty, CHILE) Pfed kuchyrskou Upravou je dokonale pod vodou ogisti kartadkem,
nebo je oloupej. Nejchutnéjsi je Uprava pe€enim. Mirné posolené, nasladlé platky velkych batatovych hliz
potfené méaslem nebo kysanou smetanou jsou skuteénou lahtdkou. Pe€ je na nepfilnavém plechu (s pecicim
papirem) pfi 220°C asi 25 minut . Dale je mGzeS v osolené vodé vafit nakrijené na kostky, dusit a smazit

jejich platky na oleji jako chipsy .

IIBRAMBORY SLADKE (BATATY) PIKANTNI Troubu zahfej na 220°C. Brambory dobfe ogisti (oloupej).
4 PL oliv. oleje, 1 PL prolis. €esneku, 1 feferonku bez jader nadrobno a 1 PL s¢j. omacky promichej se ¥ kg
sladkych brambor na &tvrtky a dej na plech s pecicim papirem (do zapékaci misky). Pe€ je zhruba 25 minut .

BRAMBORY SMETANOVE S NIVOU 6 brambor uva ¥ 20 minut ve slupce, zchlad je studenou vodu, nech je
vychladnout , oloupej a nakrajej na ¥2 cm platky. Rozehtej troubu na 200°C. Nastrouhej 100 g Nivy nahrubo a
zaSlehej ji spolu se 100 g Sunky na nudlicky do 100 ml 12% smetany s 1 vejcem. Peka¢ vymaz maéslem,
naklad do ného platky brambor, osol, posyp kminem a prelij smési. Brambory pe€ asi 15 minut dozlatova.

IBRAMBORY S RUZICKOVOU KAPUSTOU A UZENYM % kg oloupanych brambor na platky a %2 kg omyté
kapusty zalij vaFici osolenou vodou a var je 10 minut . Pfi cezeni zachyt’ vyvar . Troubu pfedehfej na 200°C.
V kastrolku na 40 g mésla zesklova t’ 1 cibuli nadrobno. Zapras$ ji 2 PL hl. mouky, osmahni , zalij vyvarem ,
150 ml mléka a ¥4 | smetany . Oméacku nech vzkyp ét, osol, ochut ml. pepfem a listky z 6 snitek tymianu . Do
zapékaci misky dej smés brambor, kapusty a 200 g uzeného masa na kostky. VSe posyp 50 g nasekanych
ofechl. Smés zalij omackou a posyp 100 g nastrouhaného syra Eidam . Pe€ ji asi 35 minut p i 160°C.

IIBRAMBORY ST REDOMORSKE (Gordon Ramsay, ANGLIE) Rané brambory uvaf, pFidej nakréajena rajéata
bez jaderniku, bazalku , hrst koriandru a Cerstvou citronovou St'avu. Hodi se napf. k rybé.

BRAMBORY S TOUCHANE 1 kg krajenych brambor typu B uva F v osol. Vod&. Slij a pfidej do nich 1 velkou
cibuli nadrobno, orestovanou na 1 PL masla a rozStouchej je. Na talife je serviruj pomoci kulatého tvofitka.

IBRAMBORY TYMIANOVO-HO RCICNE 1 kg brambor typu A oloupej (vydrhni), mensi nech vcelku, v&tsi pre-
pul. Zalij je studenou vodou, aby byly potopené. Var je 15-20 minut do zméknuti. OsuS a v mise je promichej
s 50 g masla, 1 PL nasekanych tymianovych listk @, ¥ PL jemné nastrouhané citrén . Kary, 1 CL hrubozrnné
hor¢ice a podle chuti s mofskou soli a ¢erstvé mletym pepfem. Podavej je k pikantnim pokrmm.

BRAMBORY VARNEHO TYPU A jsou pevné s lojovitou a stfedné jemnou duzinou, malo mouénaté, pfi
uvareni drzi tvar. Hodi se do salatu, peceni v troubé, jsou idealni na loupacku s pazitkou a tvarohem.

BRAMBORY VARNEHO TYPU AB, BA jsou pfechodného typu. AB jsou blizi typu A. BA jsou blizsi typu B.

BRAMBORY VARNEHO TYPU B maji mirné mouénatou vih&i duzinu stfedni struktury. Jsou velmi univerzalni
jako priloha, do polévek k restovani. Daji se pouzit i do salatd.

BRAMBORY VARNEHO TYPU C maji hlizy velmi Skrobnaté, duZina je mékka a nerozvafi se. Tepelnou
Upravou kiehne. Idedlni jsou do bramborovych tést, gulasu, polévek, na knedliky, noky, placky ¢i bramborak.

IIBRAMBORY VA RENE V MIKROVLNNE TROUBE Brambory rozkroj, posol, pokminuj a dej do misky (do
hrnce) pro mikrovinku. Pfi nejvy§Sim vykonu (750 W) je bez vody vaf. Vétsi asi 10 minut, menSim staci
i 5 minut . KdyZ se vafi o chvilku déle, budou z nich vyborné pecené. Podavej je polité sosem, maslem apod.

IIBRAMBORY VA RENE V TLAK. HRNCI Do hrnce dej ¥ kg brambor na mensi kostky a pfidej 3 PL rostlin-
ného tuku Rama. Lze je bohaté zasypat bylinkami a nasekanou cibuli . Hrnec uzavfi a velmi pomalu zahfivej.
Jakmile zacne sycet, ztlum teplotu a var pfesné 5 minut . Odstav, po odtlakovani brambory vysyp a osol.

IBRAMBORY VA RENE V TLAKOVEM HRNCI Il Asi 1 kg brambor oloupej a nakrajej na % cm silné platky.
V hrnci rozpust 100 g masla (oleje) a dorGzova osmaz 1 vétSi cibuli na tenka pukolecka. PFidej brambory, osol
a dobre je promichej. Hrnec uzavfi a pomalu zahfivej. Po zacatku sy€eni je var jeSté 3-5 minut . Plotnu vypni,
po zchladnuti hrnec otevii a serviruj je. Cim déle necha$ brambory vafit, tim vice se pfipe¢ou a ziskaji na chuti.
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IBRAMBORY ZAPE CENE Na 2 PL oliv. oleje opeé 100 g anglické slaniny na plétky, pfidej 2 cibule na
pulkolecka a ope€ je dozlatova. V mise smichej 2 zakysané smetany se 3 prolisovanymi str. €esneku. 1 kg
oloupanych brambor typu A nakrouhej na V-krjeci na 2-3 mm silné platky. Zapékaci nadobu vymaz maslem.
Na dno nakad tfetinu brambor, osol, opepfi a posyp je polovinou opecené cibule se slaninou. Polij je polovinou
smetany s ¢esnekem. Naklad druhou tfetinu brambor , osol, opepfi, posyp je druhou polovinou cibule se slani-
nou a polij druhou polovinou smetany s ¢esnekem. Naklad posledni tfetinu brambor, osol, opepfi a pokapej je
olejem. Pe¢ je prikryté asi 1¥2 hodiny pfi 200°C, a nakonec odkryté 20 minut . Podavej je ke grilovanému i
pedenému masu, nebo samotné se salatem. (PREDKRM)

BRAMBORY ZAPE CENE PO RIMSKU 750 g brambor a 700 g rajéat oloupej. Oboji nakrajej na 1 cm pléatky.
Zapékaci misu vytfi ofiSkem masla, naklad na sebe vrstvy brambor, platky ze 150 g Mozzarelly a rajcat.
KaZzdou vrstvu mirné osol, opepfi a posyp bazalkou a tymianem nadrobno. Kon¢i brambory, které posyp
vlockami mésla a zalij 150 ml 12% smetany . Pfi 170°C je mirné pe€ asi 40 minut dozlatova.

BRAMBORY ZAPE CENE S TVAROHEM (KRKONOSE) Do olejem vytfené zapékaci misy dej 1 kg oloupanych
novych brambor . Dle chuti je osol, posyp drc. Kminem, promichej, zakryj alobalem (vikem) a pfi 160°C je asi
30 minut pe ¢ domékka. Posyp je 250 g nadrobeného mékkého tvarohu , 50 g Speku na platky, 3 snitkami
tymianu , ml. pepfem a odkryté je asi 15 minut zape € pfi 180°C. Podéavej je se zeleninovym salatem.

BRAMBORY ZAPE CENE S HOUBAMI Z REMOSKY % kg uvafenych brambor nakrajej na tenké platky.
V panvi na 1 CL mésla zpén ¥ malé cibule nadrobno s 1 CL kminu. PFidej 2 hrsti predem % hodiny namode-
nych suSenych hub a udus je domékka. Pomichej je s bramborami, hrsti strouhané Zzemle a osol je dle chuti.
Hlubokou panev Remosky silné vymasti, vioz do ni smés, poklad platky méasla a pfiklop predehfatym t élesem.
Jakmile se pokrm zacne péci, pfilij 1 hrnek osolené smetany se 2 rozkvedlanymi vejci a asi 30 minut dope €.

BRAMBORY ZAPE CENE S UZENYM A HOUBAMI Z REMOSKY Nakrajej 1 hrnek hub (suché predem na
% hodiny namog). V panvi je udus na 1 CL maésla s 1 PL petrzelky nadrobno. 500 g uvafenych brambor
nakrajej na ¥2 cm platky. Hlubokou panev Remosky silné vymasti 1 PL masla a posyp je strouhanou
houskou . Narovnej do ni polovinu brambor, 1 hrnek pokrajeného vareného uzeného masa, promichaného
s houbami, a zbytek brambor. Povrch pokapej zbytkem masla, pfiklop pfedehfatym vikem a peé€. Jakmile se
pokrm pece, polij jej 1 hrnkem mléka se 2 rozkvedlanymi vejci a dope € dortdzova.

BRAMBORY ZAPE CENE Z REMOSKY Do hluboké panve Remosky dej 500 g % cm silnych osolenych platku
ze syrovych brambor a zalij je 1 hrnkem mléka. Jakmile mléko v zapnuté Remosce vysmahne, pFidej
20 g masla na platky. Do zapecenych brambor vmichej 1 PL nasekané velkolisté petrzelky a podave;.

IBRAMBORY ZLATE (Pfekvapuji vynikajici chuti.)) Troubu pFedehfej na 200°C. 3 stfedni brambory na
kazdého stravnika oloupej, umyj a dikladné utfi dosucha (!). Kazdy brambor peclivé potfi solenym maslem a
dej na plech. Pe¢ je 40-50 minut . V poloviné doby je obrat. Maji byt upeceny dozlatova a zvenku tvrdé. lhned
po vyndani je serviruj bud samostatné s maslem a soli, nebo jako vynikajici pfilohu k masu ¢i rybam.

IBROKOLICE ALLA ROMANA (Rychlé, snadné. ITALIE) 500 g brokolice (rozmrazené) rozdél na rdzicky
s 2 cm stonkem. Odkrajené stonky oloupej, podélné rozfizni a nakrajej na 1 cm kousky. Troubu zahtej na
180°C. Do velkého kastrolu dej vafit osolenou vodu. Vhod stonky a vaf je 10 minut. Po 7 minutdch pfidej
rzicky, ty se budou vafit 3 minuty . Slij a nech je okapat (vyvar midze$ uschovat na polévku). 1 str. éesneku
oloupej a nakrajej na tenké platky. Na 80 g rozeh fatého masla jej ope€ do zméknuti (ne dohnéda!). Velkou
zapékaci misku vymaz maslem. Rozloz do ni brokolici a dobfe ji opepfi. Prelij ji E¢esnekovym maslem, platky
rozloZz a posyp ji 40 g nastrouhaného Parmezanu . Zape¢€ ji asi 5 minut , aZ se syr rozteCe a zezlatne . Brokolice
musi byt horkd, ihned ji podavej napf. ke grilovanym kufatim nebo k vepfovym platkim a peéenym brambo-
ram. K zapiti se hodi ¢ervené vino, napf. Chianti. Pozn.: ChceS-li jidlo bez ¢esneku, nahrad jej malou cibuli na
kosticky a na masle ji jako ¢esnek osmahni se Spetkou ml. nového kofeni. Lze pfidat i nudlicky Sunky.

IBROKOLICE PIKANTNI Razigky 1 vétsi brokolice uvaf v pafe dokiupava. Na oleji asi 5 minut osmahni
1 cibuli nadrobno a 2 str. éesneku na platky. Pfidej brokolici, 3 oloupana rozvafena rajéata (protlak, kecup),
1 CL Kkari, %2 CL ml. kminu, 2 PL s6j. omac¢ky a 1 jogurt . Teplou brokolici podavej s ryzi, studenou s bagetou.
RUzicky Ize také 3 minuty vafit ve slané vodé a koStaly 10 minut . Pak se doporucuje rychle je zchladit (ve
vodé s ledem), aby zustaly pékné zelené.

IBROKOLICE S BALKANSKYM SYREM (2 porce) 500 g brokolice zbav kostalu, rozeber na malé riiZice a
osprchuj. Do hrnce nalij asi 6 mm vody, dej Spetku soli a pfived ji k varu. Vloz brokolici a pod poklici ji v pare
dus nejvySe 6-7 minut . Mezitim v mikrovince rozeh¥ej hluboky talifi s par platky masla. Brokolice totiz velice
rychle chladne. Po dohotoveni z hrnce pres poklici odlij vodu. Hrnec vrat bez poklice na plotnu a nech vyjit
paru. Dobré je také brokolici na talifi jeSté 1 minutu v mikrovince proh rat. Idedlné by brokolice méla byt jen
nepatrné vihka. Nerozvafené rQzice na vyhratém talifi v méasle ddkladné vykoupej. Pro jistotu si napoprvé
pfiprav rozeh faté maslo do zalohy. Na hotovou brokolici nahrubo nastrouhej Balkansky syr . Syr pokrm osoli a
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ochuti. PoZadovana chut se dostavi pfi spravném mnozstvi syra. Kazdy musi zkusmo pomér brokolice, masla
a syra podle své chuti nastavit. Podavej ji bez pfilohy. (PREDKRM)

IBROKOLICE SE STROUHANKOU (Vynikajici rychld pfiloha. HOLANDSKO) 450 g brokolice omyj, osu§,
rozeber na razicky a silngjsi stonky nakrajej na Y2 cm platky. Do napafovaciho hrnce nalij asi 5 cm vody a
prived ji k varu . Brokolici vloz do napafovaciho koSiku a posol. Prikryté vaF 6-7 minut domékka (brokolici Ize i
3 minuty uvafit v osolené vodé a dobfe nechat okapat). Zatim ve velké panvi rozehtej 80 g masla. Vsyp 80 g
Cerstvé strouhanky a za stalého michani ji 3-5 minut osmahni dozlatova a dokfupava. Uvafenou brokolici
srovnej na servirovaci misu, posyp strouhankou a ihned podavej. Hodi se napf. s hranolky ke grilovanym
kufecim prsi ékam. Vyborna je i k pe¢ené Sunce. K pokrmu nabidni suché bilé italské vino.

IBROKOLICE SE SYROVOU OMA CKOU Horkou jigku z 50 g masla a 5 PL hl. mouky zalij 0,5 | studené vody.
Promichej ji, pfidej 1 kostku zeleninového bujénu a 15 minut mirné povaf. Pfisyp 100 g nastrouhaného syra
Gouda (jiného syra), pfilij 100 ml 12% smetany , osol a opepfi. Zvolna je vaF, aZz se syr rozpusti. V osolené
vodé var nakrajené kostéaly z 2 brokolic 10 minut , vétsi r(zi¢ky vafF 3 minuty (pfidej je po 7 minutach). Na talifi
je prelij omackou a ozdob kousky kapie.

IIBROKOLICE TADZ MAHAL (INDIE) V rozpaleném hrnci za stalého michani opraz nasucho % CL kminu a
1 CL hof¢ienych semen, aZ zavoni. Pfilej 2 PL Fepkového oleje a pfimichej 1 velky nasekany str. éesneku a
Y CL chilli papri &ky bez jader nadrobno. Pfidej 1 cibuli nadrobno a 2,5 cm oloupaného nasekaného zazvoru .
Zmirni teplotu a za stalého michani smés asi 10 minut smaz dozlatova. 2 brokolice oplachni a rozdél na
razicky. Spolu se 3 oloupanymi raj €aty na kostky je opatrné pfimichej. PFilij 200 ml kufeciho vyvaru , pfikryj
poklickou a zeleninu asi 3 minuty podus domeékka. Dle chuti ji osol, opepfi a ihned podavej s bramborami.

IBRUSINKY K MASU 1 kg pfebranych brusinek zalij vrouci vodou. Nech je 1 hodinu stat a poté je sced.
500 g krystalového cukru svaf se 3 dl vody na sirup. 500 g hruSek (jablek) umyj, oloupej, odstran jadfince,
nakrajej na velké kousky a var se sirupem. KdyZ ovoce zesklovati, pfisyp brusinky a pfi mirné teplot & vaf
20 minut . Horké plr do vyparenych sklenic. Dobfe je uzavfi a uloz v chladu.

IBRUSCHETTA (&ti brusketa, Emanuele Ridi, ITALIE) Ze 4 stfednich masitych rajéat na ¥ vykroj semena.
.Lodicky", nakrajej na kosticky. Bohaté je zalij asi 1 dI oliv. oleje a Izici promichej (musi byt trochu ponofeny).
Pridej natrhané listky z nékolika snitek bazalky a zcela nakonec podle chuti pfisol. Z veky staré 2 dny Sikmo
nakrajej 8 platki a 5 minut je opeé na mfiZce trouby vyhfaté na 200°C. Hotové potfi 2 str. éesneku, osol a
bohaté& pokryj rajéaty. (PREDKRM)

IBRUSCHETTA Il (ITALIE) Salsa: smichej oloupana rajéata bez seminek na kosti¢ky a cibuli nadrobno, osol
(pfislad), opepfi a pFidej hodné olivového oleje. NejlepsSi salsa je ulezela. Veku (bagetu) nakrajej na platky, na
plechu hodné posol, opepfi a pokrop oliv. olejem. V troubé platky ope € dokfupava. Lze je pak potfit Eesnekem .
Teplé platky dej na talif. Na né navrs tlustou vrstvu salsy, posyp nasekanou bazalkou , pocékej aéechraného
dresinkem , ozdob kusem bazalky a podavej (k vinu). DalSi moznosti: Potfi je pomazankou z oliv a ancovicek,
nebo na brusketu naklad grilované lilkky, naloZzené v olivovém oleji. (PREDKRM)

IBRUSCHETTE A CROSTINY (italské opecené topinky) Peé€ivo dle vlastniho vybéru (benéatsky chléb, ciabatta,
bageta, veka, apod.) nakrajej na platky. Potfi je lehce oliv. olejem a slabé ope€ v toustovadi, na panvi, nebo
v troubé a podavej je namazané nasledujici rajéatovou a hraSkovou smeési a fazolovou pomazankou.
Bruschetta raj ¢atova: Nasekej 4 zrald ovalna masita rajéata a promichej je se 150 g preptllenych kulicek
Mozzarelly , 1-2 PL panenského oliv. oleje, 1 drcenym str. éesneku, hrsti nasekané bazalky a vSe dle chuti
osol. Navrs je bohaté na opeceny chléb a ozdob je rukolou (nasekanou bazalkou).

Crostini hraSkové na bruschettu:  Pfived k varu 250 g mrazeného hrasku (Bonduelle nebo Findus) a slij jej.
Rozmackej jej, osol, opepfi erstvé ml. pepfem a pfidej par strouhnuti muskatového ofiSku. 1 zralou hrusku ,
neoloupanou a nakrajenou na kosti¢ky, ochut par kapkami balzamikového octa a promichej s 80 g hoblin
Pecorina nebo Parmezanu . Na opeceny chléb namaz tuto hrdSkovou smés a poklad ji ochucenymi hruSkami.
Pomazanka fazolova na bruschettu: 1 konzervu (400 g) malych bilych fazoli slij a proplachni. V kastrolu
zah¥ej 3-4 PL oliv. oleje, vsyp okapané fazole, osol, pfidej 1 CL rozmarynu nadrobno, 1 feferonku bez semen
nadrobno (Ci Spetku suSeného drceného chilli) a michej 1 minutu . Vypni, rozmackej a dochut 2 drcenymi str.
desneku . Pomazanku na opedeném chlébu dochut &erstvé ml. pepfem a ozdob petrzelkou. (PREDKRM)

IBRUSCHETTY (Svédsky stal. ITALIE) Zahfej troubu na 200°C. 450 g oloupanych Svestkovych raj &at zbav
seminek a nakrajej na drobné kostiCky. 4 an€ovickové filety dej do misky s mlékem, aby se vymacela sul.
Z 5 snitek bazalky nasekej listky nadrobno. Pfidej ji k raj€atim, osol a opepfi je dle chuti. 1 malou bagetu
(veku) rozkrajej Sikmo na 8 platkGh a pe€ asi 6 minut dozlatova. 1 str. €éesneku oloupej, podélné rozkroj a
fezem dukladné potfi obé strany toast(l. Poté je po 1 strané lehce potfi oliv. olejem a navr§ smés. 3 €erné olivy
rozkroj na ¥ a ozdob jimi 4 bruschetty. An¢ovi¢ky proplachni studenou vodou a osu$ papirovym ubrouskem.
Naklad' je na zbylé bruschetty. Rozloz je na servirovaci misu, ozdob je 8 rozkrojenymi €ernymi olivami a
snitkami bazalky . Podavej je ihned, dokud jsou kfupavé, napf. s rdznymi italskymi salamy, platky parmské
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Sunky a klobasami. K zapiti se hodi ¢ervené italské vino Chianti. Pozn.: Platky peciva Ize poklast Mozzarellou a
asi 1 minutu rozpéct, az se roztece. Pro obohaceni je ozdobit platky Sunky ¢i sterilovanymi paprikami.

IBULGUR se snadno a rychle tepelné upravuje. Var jej 12 minut s vodou v poméru 1:3. Lze jej pfipravit i
nabobtnanim . Na 1 hodinu jej namo¢, vodu slij, pfipadné ru¢né vyzdimej. Poté jej osol. Lze jej pouzit i jako
nahrazku ryze a pro pfipravu dietnich pokrm(. Pro nenadymavost a lehkou stravitelnost jej Ize podavat i détem.

IBULGUR HRSTKOVY — MACHLUTA (JORDANSKO) Den pfedem zvlast namoé& ¥ hrnku bilé a % hrnku
¢ervené fazole , ¥ hrnku cizrny a 2 hodiny predem % hrnku éoéky. Lusténiny uvar do ¥ zvlast. 2 velké cibu -
le najemno orestuj na 2 PL oliv. oleje do slabé zlatova, pfidej lusténiny a 1-1% hrnku pfedem namoceného a
dobfe scezeného a okapaného bulguru . Ochut jej 1 PL ml. nov. kofeni, ¥2 PL ml. skofice, Spetkou ml. kminu
(Fimského) a soli. Chvili jej michej a podlej vodou jako ryzi. Pfidej 4-5 PL rajského protlaku a domékka dovar.
Podavej se zelenou cibulkou, Fedkvi¢kami, nalozenou cibulkou, naloZzenymi feferonkami apod.

BULGUR SE ZELENINOU A MATOU (LIBANON) 100 g bulguru vloZ do 250 ml viiciho zeleninového
bujonu , odstav a promichej. Nakrajej 6 oloupanych raj€at, 1 cibuli nadrobno, 1 okurku na kosti¢ky a
promichej je se 4 PL oliv. oleje. Zeleninu promichej se zméklym bulgurem a na talifich je ozdob 2 hrstmi
nasekané maty.

IBULGUR S RAJ CATY A CIZRNOU (JORDANSKO) 1 hrnek 8 hodin namoéené, scezené cizrny uvaf zvIast
ve vodeé bez soli v tlakovém hrnci 1-1%% hodiny domékka. Hotovou cizrnu sced a dle chuti osol. Lze pouzit i ste-
rilovanou cizrnu. 300 g hrubého bulguru proplachni a na 15-20 minut zalij vodou. Na ¥2-% hrnku oliv. (slunec¢-
nicového) oleje ope€ 2 velké cibule velmi najemno domékka. Pfidej 4-5 str. €esneku najemno, 1 feferonku

velmi jemné a orestuj je 1 minutu . Pfidej 2 PL rajs. protlaku a vSe ope €. PFidej 1 kg dobre vyzralych rajéat na
vétsi kostky. Ochut je 1 CL ml. nov. kofeni, 2 CL ml. skofice, $petkou ml. kurkumy a soli dle chuti. PFikryj a dus
je asi 15 minut . Pfimichej dobfe okapany bulgur, dobfe promichej, zalej vodou asi tak 1,5 cm nad povrch a
mirné jej uva¥ domeékka. Uvafenou cizrnu pfimichej k bulguru, nebo si jidlo uvarenou cizrnou kazdy posype
sam. Pokrm Ize ozdobit €erstvym nasekanym tymianem (petrzelkou). Podéavej nejlépe s mistickou jogutu.

IBURRITOS (doutniky, MEXIKO) 1 cibuli a 1-2 str. éesneku nasekej nadrobno. Na platky nakrajej 2 stonky
fapikatého celeru . Na 1 PL oleje je kratce osmahni domeékka. 2 papriky (pestré) bez semen nakrajej a jemné
osmahni . Pridej 400 g krajenych sterilovanych raj éat, 1 CL ml. chili (1 chilli papriéku nadrobno),
1 CL suseného oregana, % CL kminu (fimského). V3e nech asi 10 minut bez pokliéky mirné dusit . Na tortily
v robotu smichej 4 dlI hl. mouky (kukufiéné), 1 CL soli. Pfidej 1 PL oleje a 1,5 | vody. Rychle vypracuj tésto. Na
pomouceném valu je rozdél na 4 dily, které rozvalej na tenké placky asi o @ 25 cm. Pe€ je na suché
(nepfilnavé) horké péanvi z kazdé strany nejméné 2 minuty . Ihned je zabal do utérky, aby zlstaly teplé a
meékké. Napln je zeleninou a posyp 1-2 dl nastrouhaného syra .

BURRITOS Il Na 1 PL sadla osmaz 1 cibuli nadrobno, pfidej ¥2 kg opecenych fazoli, podle chuti je osol a
proh fej. Naklad je na 6 velkych tortil (viz recept niZze). Zachovej pfitom 1,5 cm gisty okraj. Pfidej 3 oloupana
rajéata drobné& nakrajend, 200 g strouhaného Cedaru (balkanského syra) a ¥ hlavky natrhaného salatu .
Protilehlé okraje lehce pfehni k sobé a pfes naplii pfehni i dalSi okraje (jako obalku). V rozich nesméji byt
otvory. Sroluj je jako rohliky. Tésné je srovnej do pekace a pfi 180°C je % hodiny zape €. Podavej
s paprikovou nebo tomatovou salsou a s platky z 1 avokada.

IBURRITOS BLESKOVE (MEXIKO) Ve velké panvi pfi stfedni teplot & osmahni 500 g ml. hov éziho, aZ ztrati
razovou barvu. Slij tuk, vmichej 1 plechovku (500 g) fazoli v rajské omacéce, ¥2 hrnku omacky chilli a proh fe;j.
Doprostfed kazdé z 8 ohfatych tortill dej ¥ hrnku smési, posyp &asti z ¥ hrnku nastrouhaného syra Cedar a
ozdob ¢&asti z ¥2 hrnku zakysané smetany . Spodni a bo¢ni okraje pfehni pfes napli a podéavej. Velmi chutné.

BURRITOS CHIMICHANGAS (MEXIKO) 6 tortil naplh % kg duSeného ml . hov éziho masa, 6 pllkami zel.
Paprik a pfi 180°C je ¥ hodiny zape €. Ozdob je syrem, saldtem a platky fedkvi ek (platky zelené cibulky).

IBYCI (BERANI) ZLAZY jsou velice jemny druh masa, a jejich pfiprava nenf ani sloZita, ani zdlouhava. Chuti
pfipominaji veprové ledvinky a daji se z nich pfipravovat rizné delikatesy. Jsou to droby a na rozdil od ledvin
nebo jater se v nich nehromadi Zadné odpadni latky. Pfesto s nimi po nakupu zachazej jako s vnitfnostmi,
protoZe se rychle kazi. NejdulezitéjSi je zlazy pofadné proplachnout. NeSkodi, kdyz je proplachnes stejné jako
v pfipadé drsték (Zaludkd) nékolikrat a v silném proudu vody. Doporucuje se také Zlazy spafit v horké vodé. Na
Balkané, kde je pojidani byc€ich nebo beranich Zlaz bézné, je naméaceji do mléka. ,Myslim, Ze je to ale
zbyte¢né. Nic takového se nemusi délat ani s jatry. Hlavni je, aby byly co nejCerstvéjsi“, fika Séfkuchar hostince
U Koné Jaroslav Sapik. Kazdopadné Srb Ljubomir Erovi€, ktery pfed dvéma lety vydal po celém svété
Uspésnou varlatovou kucharku ,Vafime s koulemi®, Zlazy v mléce méaci. Nakonec se musi Zlazy velmi ostrym
nozem odblanit a nakrajet. Erovi¢, ktery osobné preferuje zlazy byku, pStrost a hfebcl, pfedvadi postup na
videozaznamech volné dostupnych na Internetu.
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IBYCI (BERANI) ZLAZY Oplachnuté je ostrym nozem odblafi a v proudu (vlazné) vody je dobfe proper.
Nakrajej je na sousta a %2 hodiny marinuj v troSe smési ke€upu, hofcice, Cerstvé mletého pepre, ml. sladké a
dle chuti i ostré papriky. 1 cibuli na kole¢ka osmahni na oleji do zlatova. Zlazy lehce podlité vodou (bilym
vinem) dus na cibuli 20-30 minut domékka. Nakonec je dle chuti osol. Podavej s ryzi.

IBYCi ZLAZY-CINA Na 2-3 porce nakrajej na nudlicky 2-3 Zlazy a na sitku je n&kolik minut prolejévej horkou
vodou. Nech je dobfe okapat. 1 vetsi cibuli nadrobno promichej se 2 Zloutky , 3 PL oleje, 3 feferonkami bez
semen nadrobno, 2 CL worcesteru, 2 CL polévkového kofeni Maggi, 2 CL soli a % CL cukru. Do marinady vloZ
maso. Promichej a nech je nejméné pres noc (i déle) odleZet . Zlazy pusti hodné vody, a proto je opét na sitku
promichej Izici a nech okapat. Na panvi rozpal asi 1 PL oleje a pfidej maso. Promichej a na chvili pfikryj
poklici. Zlazy opét pusti hodné& vody. Poklici sejmi a smaz, dokud se vSechna voda nevyvafi a pak je jesté
chvili za stadlého michani opékej . Podavej nejlépe s opeCenym bramborem, nebo s chlebem.

¥ - o~

IBYCi ZLAZY LAH UDKOVE Marinadu smichej ze $tavy i kiry z ¥ pomeran ée, 1 dl bilého vina, 2 PL sladké
chilli oméagky, 2 PL s6j. omacky Soya Sauce Indonesia, 1 CL sus. tymianu, 8 nasek. listkd rozmarynu ,
4 velkych rozdrcenych str. €esneku , 6 rozdrc. Jalovc G a na Spicku noze chilli . Vloz do ni odblanéné 3-4 Zlazy
(700 g), nakrajené na 3 silnéjSi platky a dobfe je proplachni. Pfes noc je zavickované v lednici marinuj . Na
2 PL masla osmahni 8 hlaviéek zampion & na hrubé platky a 10minut je podus domékka. Zlazy z marinady
vyndej na papirovou (latkovou) utérku a prfebyteénou marinadu vysus . Na velké rozeh faté nepfilnavé panvi je
nasucho po obou stranach prudce orestuj . Stavu, kterou pusti nech pfi vysoké teplot & vyvafit. Pfidej Zam-
piony, ¥2 marinady a pod poklickou mirné dus 10 minut . P¥ilij zbytek marinady, 1 PL €erstvych nasekanych
bylinek (petrzelku, celer. Nat) a nech pfi vysoké teploté probublavat do té doby, nez se Stava zredukuje (témér
vyvafi). Teplotu sniz a pfidej silngjSi platek masla. Podavej je se Stouchanymi brambory. Pokud v zavéru
nenechéas $tavu prilis odvafit, hodi se i ryze. Rezy bygich Zlaz je také moZno v trojobalu usmaZit .

BYCi ZLAZY NA ZELENINE 3 ogisténé 7lazy roziizni na % a ty jesté prekrajej na Sirsi pulmésicky.
100 g Speku nakrajej na veétsi kosticky, lahtadkovou cibulku z1 svazku oddél od naté, kterou nakrajej
nadrobno a odloz. Bilé €asti cibulky nakrajej na palmésicky a dej spoleéné se Spekem do rozehraté vétsi
hlubi panve na 4 minuty orestovat . 1 bilou papriku bez jadérek nakrajej na nudliky. Zlazy spoleéné
s paprikou vloZ na zezlatlou slaninu s cibulkou, zasyp ¥ CL drceného kminu, ochut $petkou ml. pepfe a pod
poklickou bez podliti mirné dus (pusti dostatené mnozstvi tekutiny) pfi teploté 15minut. Mezitim oloupej
1 vétsi rajée a nakrdjej je na drobné kostiCky. V ¥ | vafici vody rozpust’ 1-2 kostky hovéziho bujonu (zélezi
na tom, kolik mnoZstvi Stavy budes v zavéru chtit). Po 15 minutach duseni ke Zlazam pfidej rajce, nakrajenou
nat cibulky , ¥l bujénu z kostek a 2 prolisované str. €éesneku . Promichej a pod poklici jeSté 8 minut prova F.
Dochut a ozdob je nasekanymi zelenymi bylinkami . Podavej s ryzi (s téstovinami, nebo jen s pecivem).

IBYCI ZLAZY PIKANTNI DUSENE 1 cibuli na kole¢ka osmahni na oleji do zlatova . Zlazy nakréjej na sousta
a nech na % hodiny odstat ve smési ke€upu, plnotuéné horcice, Cerstvé ml. pepfe, ml. sladké a trochu i ostré
papriky . K cibuli pfidej odstaté maso a dus na 1 PL oleje a ve vlastni Stavé 15-20 minut domékka. Podavej
s vafenou ryZi . Pfi duSeni Ize maso podlit i bilym vinem a dusit pak domékka az 30 minut .

BYCi ZLAZY SMAZENE 500 g ?l4z odblaf, vyper ve vlazné vodé a na 12-16 hodin je naloZ do %2 | mléka.
Pred pfipravou je vyjmi, nakrajej na platky, osus, osol a obal v trojobalu ze stejného mnoZstvi hl. mouky, vajec
a strouhanky. Zvolna smaz na fepkovém oleji (na smési 1:1 se sadlem). Podavej s bramborem.

IICARPACCIO HOVEZI (Milan Sedlak) 400 g sviékové nakrajej na $paliky po 150 g a 2 hodiny je marinuj ve
smési 5 nasekanych listd bazalky, 5 nasekanych snitek petrzelky , 1 nasek. str. €esneku a 125 ml oliv. oleje.
Maso pevné zabal do potravin. Foélie (vale¢ek g asi 8 cm) a pres noc je nech zmrazit . Pak je nakrajej na tenké,
témér pruhledné platky. Rozloz je v soustfednych fadach pres sebe, aby koneény tvar byl obdélnikovy. Obdél-
nik potfi bylinkovym olejem , pokryj rukolou a krémem fraiche (2 PL oliv. oleje spojené s 1 PL citron . Stavy).
Zavin jej do rolky, kterou nakrajej na valecky. Na talitku je ozdob 60 g Parmezanovych hoblinek. (PREDKRM)

ICARPACCIO HOVEZI Il (Maurizio Marino) 120 g sviékové nech zmrazit. Potom ji strojové nafeZ na velmi
tenke platky. Ty hned naklad' na talif. OCisti 2 Cerstve arty €oky, nakrajej je natenko a rozloz na talif. VSe ochut
olivovym olejem, citrénovou Stavou, soli a posyp 100 g hoblinek Parmezanu . (PREDKRM)

CARPACCIO HOVEZI Ill (Vlastimil Pospichal) 400 g sviékové dej na par minut ztuhnout do mraznicky.
NejostfejSim nozem nakrajej tenounké platky, které rozloz na talif, posol a opepfi a dej do lednic¢ky. Zatim
pfiprav majonézu: Do $lehaci misky dej 1 Zloutek, 1 CL &erv. vinného octa, erstvé ml. pepf, stl a Spetku
ml. hoigice. Za stalého Slehani pfidavej po kapkach 1 dl oliv. oleje. Nakonec pfidej par kapek citron . Stavy. Do
majonézy vmichej 1 CL worcesteru a $tavu z 1 malého citrénu a 1% PL mléka. Dochut soli a &erstvé ml. bilym
pepfem. Maso pocéakej oméackou a podavej s Eerstvym pedivem. Zapiji se cervenym vinem. (PREDKRM)

ICARPACCIO Z CERVENE REPY (Zdené&k Pohlreich) 2 éervené fepy velikosti p&sti ogisti a nakrajej na velmi
tenké platky. 2 PL bilého vinného octa svaf s 1 PL mouckového cukru. Poté pfidej 2 PL kvétového medu,
2 PL pomeran €. dZzusu, snitku tymianu , 100 ml oliv. oleje, 1 PL s@j. omacky, pepf a sul. Dobre je promichej a
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pfidej nastrouhany 3 cm dlouhy 3palik zdzvoru. Repu vloZ do kameninové nadoby (sklenice) a marinadou
zalij. Marinuj ji alespon pfes noc, nejlépe vSak 2 dny. Pak platky naaranzuj na talif, uprostied poklad kozim
syrem a posyp nasucho oprazenou hrsti piniovych seminek . Podavej s bilou bagetou. (PREDKRM)

ICASSOULET KLASICKY (FRANCIE) Ve vel. Kastrolu rozeh¥ej 2 PL oliv. oleje. 2 porce kufete (rozkrojené,
asi po 250 g) 5-10 minut zvolna ope € po vSech stranach dohnéda. Vyndej je stranou. Do vypeku zamichej
230 g slaniny bez klGze (uzené maso, blG¢ek, Sunku) nasekané na 2-3 cm kousky, 2 cibule nahrubo,
2 rozmackané str. éesneku, 280 g oloup . Rajéat na ¥4 a 230 g €éesnekové klobasy na silngjSi platky. Osol,
opepfi, pfidej kufe a podlij 300 ml vody. Pfidej 1 oSkrabanou mrkev, 230 g brambor na silngjsi platky, 2 bob.
listy, 2 snitky tymianu a 2 snitky hladkolisté petrzelky. Pfived k varu a pfikryté dus asi 30 minut, nez maso
zmékne. 410 g fazole z konzervy (suSené pres noc namocené a pfedem uvarené) proplachni a pfidej. Odkryté
povaf jesté 10 minut, nez se prohfeji. 2 platky bilého chleba bez klrky nakrajej na 5 cm kousky. V panvi na
3 PL masla je osmahni 1 -2 minuty po obou stranach dozlatova. Nasyp je na jidlo a ozdob snitkou tymianu.
Pokrm, ktery je spfiznén s zidovskym Souletem, podavej v hezké keramické mise. Serviruj s aromatickym
¢ervenym vinem. Na dezert pfiprav bilou a tmavou ¢okoladovou zmrzlinu, posypanou mouckovym cukrem.
Pozn.: Brambory a mrkev dodavaji osobitou chut. Pokud je nepouzijes, pfidej 2 rozmackané str. Eesneku.

ICASSOULET TRADICNI (Je z nejznaméjsich tradiénich specialit. Vladimir Postulka, FRANCIE) Pfichystej
700 g fazoli, uvarenych s 10 prolisovanymi str. €esneku, s 1 cibuli, propichanou 10 hfebicky a poté
dochucenych 3 CL soli. Na dno velké kameninové zapékaci nadoby (cassoule) dej uvafené vepFové k Gziéky .
Na né naklad polovinu fazoli. Na né poloz celkem 300 g kousk( vepfové krkovi €ky, bt€ku a skopové plece

(hoveézi klizky), osolenych a uduSenych na husim sédle spolu se 2 pokrajenymi raj€aty, 1 cibuli nadrobno a
5 nasekanymi str. €éesneku (nékde pfidavaji i konfitované husi stehno). Maso pokapej armagnacem (brandy) a
prekryj druhou polovinou fazoli. Nahoru poloz 150 g éesnekového saldmu a 150 g klobas na kolecka, také
predtim opeéenych na husim sadle. VSe posyp strouhankou, nasekanou petrzelkou, zalij omacékou
z duSenych mas a pfi 170°C asi 90 minut peé¢. Peceny Skraloup na povrchu se podle tradice musi 6x roztrhat a
pfimichat k obsahu nadoby. Sedmy Skraloup se ponecha — tvofi ozdobu hotového pokrmu.

CELER PO SVYCARSKU 1 velky celer oloupej a nakrajej na platky silné 1,5-2 cm a 4 cm ¢&tverce. Promichej
je se Stavou z Y citronu . V hrnci zalij 75 | bilého vina a asi %5 | zeleninového vyvaru (vodou), aby celer byl
témér ponoren. Var jej do polomékka. Pfidej svétlou jiSku a 2 PL Parmezanu, promichej a nech prejit varem.
Zjemni je 33% smetanou , osol a bilym pepfem dochut. Hodi se ke kan¢im medailonkim, biftekiim apod.

CIZRNA-RIMSKY HRACH Teplomilna ludténina, nadyma méné neZ hrach. Prodava se i sterilovana. Ma jemné
hrbolaty tvar a ofiSkovou chut. Vafi se, prazi se, pfip. se pak mixuje na vyborné pomazanky. Var ji 3-4 hodiny
a az nakonec ji osol. Pfed vafenim se musi nejméné na 8 hodin namo ¢€it. Nejlépe je vSak nechat ji 1-2 dny
nakli €it. Voda se musi vyménovat, za tepla az 2x denné. Tmava (mrtva) zrna odstran. Chut se zlepsi varenim
v tlak. Hrnci. Doba se zkrati na 1-1% hodiny (popf. na 35-40 minut). MUze byt mékka jako maslo. Dobu vareni
je tfeba volit podle vysledku. Prevarené lusténiny zacinaji tvrdnout. Nadymani se omezi oloupanim zrn. Hned
po uvafeni je zalij studenou vodou a rukama promni . Slupky s vodou slij. Je to tfeba nékolikrat zopakovat.
V Maroku ¥ kg cizrny zaliji 1% | vody a nechaji ji pfes noc nabobtnat. Druhy den scezenou cizrnu proplachnou
studenou vodou. Cizrnu (se 2 rozmackanymi str. ¢esneku a 1 bob. listem) 10 minut prudce povafi v 1% |
neslaného vyvaru (aby se odstranily toxiny) Pak ji 50 minut mirn & vafi domékka. V prabéhu vareni kontroluji,
zda se vyvar nevyvafil. Jinak vodu pfidaji. Zadna tekutina by neméla zbyt. Zbytek vyvaru sliji. Z mékké cizrny a
zeleniny zde pfipravuji tahine (tazin). Vareni cizrny je tfeba odzkouSet, nebo pouzit konzervovanou cizrnu.

ICIZRNA SLADKOKYSELA 1 slitou a proplachnutou konzervu cizrny (400 g) v mise smichej sjemné
nastrouhanou karou a $tavou z 1 limetky , 1 CL jemného cukru, 1 CL kofeni Garam masala , % CL ml. skofice
a 1 CL suSeného oregana. Promichej a odloZ. PFi stfedni teplot & zahfej velkou panev (wok) a pfidej
2 PL slunecnicového oleje. Na horkém osmaz 2 malé cibule na koleCka, az se zacne lehce zbarvovat (asi
4 minuty). Sniz teplotu a pfidej 1 €ervenou a 1 zelenou papriku bez semen na platky. Za obcasného
zamichani je smaz, az budou témeér mékké (asi 3 minuty). Do panve vmichej 12 cherry raj€atek na pulky a
cizrnu. Var je, dokud nezméknou (asi 2 minuty). lhned je podave;.

ICUKETA S MASOVOU NAPLNI 80 g anglické slaniny na kosticky vySkva f s 1 cibuli nadrobno. Pfisyp
400 g vepfového ml . masa (napul s hovézim) a kratce je opeé€&, ochut 100 ml bilého vina , soli a ml. pepfem,
pfipadné jesSté nasekanou petrzelkou. Podus a nech je vychladnout. 1 velkou cuketu se slupkou nakrajej na
silné platky a mékkou duZzinu vydlabej. Do vychladlého masa pfimichej 1 rohlik , rozmoceny v mléce, 2-3 pro-
lisované str. éesneku, 1 vejce a 100 g strouhaného Eidamu. Cukety naplii, mirné je posyp strouhanym
muskatovym ofiskem a zbylym syrem. Zapeé je asi 45 minut pfi 180°C. Nize viz FRITTATA CUKETOVA.

ICUKETA SMAZENA (Petr Stupka) Ze 2 vajec, 100 ml smetany , 1 PL Skrobu, 50 g strouhaného Parmezanu
dych cuket (i jinou zeleninu) nakrajej na stejnomérné prouzky (na V-krajeci), které v tésticku namacej a ve
vySSi vrstvé rozpaleného fepkoveho oleje usmaz . Podavej je s dresinkem z posekanych bylinek , €erstvého
syra zfedéného 12% smetanou a dle chuti soli. (PREDKRM) Pozn.: Nize viz FRITTATA CUKETOVA.
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CUKETA S PARMEZANEM (pfiloha ITALIE) 500 masitych oloupanych rajéat zbav semen a rozseke;.
2 str. €éesneku oloupej, rozmackej a v hluboké panvi na 1 PL oliv. oleje osmahni domékka. Pfidej rajcata a
nepfiliS zprudka je asi 8 minut pova F. Pridej listky z 5 snitek ¢erstvého oregana nadrobno, dle chuti je osol a
opepfi. Troubu zahfej na 180°C. 800 g stfednich cuket rozkrajej Sikmo na 6 mm platky. V panvi rozehtej
2 PL oliv. oleje, vloz cukety a osmahni je po obou stranach dohnéda, osol a opepfi je. Olejem vymaz stfedni
zapékaci misku. Na dno rozloz polovinu cuket, pfekryj je rajCaty a naklad zbytek cuket. 70 g Parmezanu
(Pecorina, Ementéalu) nastrouhej a cukety posyp. Pokapej je 2 PL oliv. oleje a pe€ asi 25 minut, az pokrm na
povrchu zezlatne. Ozdob jej snitkami oregana . Lze jej pfipravit 4-5 hodin pfedem a vystydly ulozit do
chladni¢ky, asi %2 hodiny pfed podavanim jej posypat syrem a zapéct. Vyborné se hodi k saltimboce,
smazenym kotletam s parmskou Sunkou a Salvéji apod. Pokrm ideélné doplni bilé vino, napf. Chardonay.

CUKETA S TESTOVINOVOU RYZi Na tro$e oleje osmahni 1 cibuli nadrobno. Pfidej 1 malou oloupanou
cuketu na platky a 3 rajéata na osminy. VSe podus domeékka, osol, opepfi a pfidej 150 g Sunky na kosti¢ky.
Prohfej a vmichej 4 porce uvafené téstovinové ryze (duSené ryze). Dobré pro déti, véetné pfipravy.

ICUKETA ZAPE CENA S ZAMPIONY 250 g Zampion @ (jinych hub) nakrajej na platky, podus na 2 PL masla
se 300 g mladé cukety na kosticky (velkd semena vyjmi) a osol. Do vafici vody rozdrob 2 kostky houbového

bujénu , pfidej 250 g flek & a var je 6-7 minut . Do scezenych flek(i zamichej smés, ochut 3 prolis. str. €esneku
a petrzelkou. Dej je do olejem vytfeného pekacku, vysypaného strouhankou a kratce zape€. VSe zalij 3 rozSle-
hanymi vejci se 2 dl mléka a dope € do zlatova. 1 oma€ku na Spagety Amore mio rozmichej ve 3 dl vody a za
stalého michani uved do varu. Var ji 2 minuty . Na talifi oméackou fleky prelij a ozdob je petrzelkou.

ICUKETOVA SEKANA Nastrouhej 2 mensi cukety , 4 brambory a 150 g tvrdého syra . Smichej 300 g anglic -
ké slaniny na kosticky, 2 velké cibule nadrobno, 200 g hr. mouky, 6 PL oleje, 1 kypfici praSek, 4 Zloutky ,
4 az 5 prolisovanych str. €éesneku , dle chuti sal, ml. pepf, hrst petrzelky a trochu majoranky. Se smési opatrné
promichej snih ze 4 bilk i. Ve vymazané formé ji pfi 180°C asi 20 minut upe € dozlatova. Chutna i studena.

ICUKETOVA SEKANA HOUBOVA Troubu zahfej na 200°C. 500 g smési podudenych hub , 500 g strouhané

cukety bez jader, 150 g strouhané uzeniny, 150 g strouh . Eidamu, 1 cibuli nadrobno, 4 utfené str. €esneku,
5 vajec a 100 ml oleje ochut soli, ml. pepfem, drcenym kminem (a €erstvymi nasekanymi bylinkami). Peka¢
vymaz, vysyp strouhankou a rozprostfi polohusté tésto (dle potfeby je zahusti hl. moukou). Nejprve je zprudka
peé 15 minut a pfi 160°C dope & dor Gizova. Zloutky a snih z bilkd Ize vmichat zvlast (viz vy3e).

ICUKETOVE KVETY PLNENE LILKEM A SYREM (Andrea Accordi) 150 g lilku na malé kosti¢ky opeé na
10 ml oliv. oleje s 1 oloupanym str. €éesneku, dokud nezezlatnou. Osol, opepfi je a pfidej 1 PL nasekaného
oregana . Nech je vychladnout a odstran ¢esnek. Smichej je s 1 oloupanym rajéetem bez jader na kosticky,
7 g syra Pecorino na kosti¢ky a 15 g Ricotty (pfes noc ji nech v platynku vykapat). 4 cuketové kv éty ocisti a
opatrné odstran pestik. Kazdy naplfi smési. VrSek kvétu zato€, aby zlstal zavieny. V mise, ochlazené na
nizkou teplotu smichej 50 g hl. mouky, 150 ml perlivé vody a 2 kostky ledu. Ve vzniklém tésticku namacej
kvéty tak, aby se neoteviely. Vhazuj je asi na 2 minuty do rozpaleného oleje. Potom je zbav prebyte¢ného
oleje, lehce osol, opepti a okamZité podavej. (PREDKRM)

ICUKETOVE KVETY PO ITALSKU Do kvétu vloZ klinek napf. Eidamu a 2 cm sardelové pasty (popf. i male
rybic¢ky). Namoc jej v fidkém tésté z hl. mouky a troSky soli. Usmaz je v olivovém oleji dozlatova. (PREDKRM)

ICUKETOVE KVETY S LUSKY HRASKU A RAJ CATY (Titus Eli48) 4 velka rajéata oloupej, odstraf seminka
a nakrajej na malé kosti¢ky. Pfidej najemno nasekané listky ze 4 snitek bazalky , 2 PL olivového oleje, ochut
soli a Cerstvé namletym pepfem. Dej je vychladit . Z 24 mladych luskd cukrového hraSku odfizni dfevnaty
prouzek spoje obou polovin lusku. Pfidej 2 PL €erveného vinného octa, 1 rozemnutou snitku estragonu a dej
do chladu. Z 2 hrsti hladké mouky, 1 CL $krobu, 2 vajec, listkil z 1 snitky estragonu , 1,5 dl bilého vina, soli,
ml. pepfe a Spetky Safranu pfiprav ne moc husté tésticko. Kdyz zvednes varecku, vytvofi se nepferusovana nit
tekouciho tésta. Do hrnce nalij 5 cm vrstvu oliv. oleje. Zahfej ho asi na 180°C, aby se kvéty nespalily a uvnitf
upekly. Kvéty s odstranénym pestikem dukladné namo¢ do tésti¢ka a ihned ponof do horkého oleje. Pribézné
jimi otacej, smaz je asi 3 minuty . Pfebytecny olej pak odsaj papirovou utérkou. Na talife klad marinované
lusky, na né 2 PL raj¢atového salatu a vSe korunuj osmazenymi kvéty.

ICUKETOVE LODICKY 1 mensi cuketu podélné rozpul a ¢aste¢né vydlabej. 200 g ml. vepfového masa
(popf. mixu) ochut soli, ml. pepfem, ml. paprikou, ml. chilli dle chuti a trochou gril. Kofeni. Na 1 PL oliv. oleje
maso lehce podus . Lodicky osol, naplfi masem, posyp strouhanym syrem a 20 minut pfi 180°C zapeé€.

IICUKETOVE LODICKY SE SPENATEM A ZELENINOU 2 mensi cukety podélné rozpul a vydlabej. Na oliv.
oleji orestuj 3 cibule nadrobno a pfidej cuketovou hmotu na kosticky. Osol, opepfi a pokapej séjovou
omackou. Do poloviny pfidej 400 g natrhaného a spafeného Spenatu , hrst natrhané bazalky (jiné kofeni dle
chuti) a naklad' do dvou posolenych lodi¢ek. Do druhé poloviny pfimichej 400 g mrazené podusené zeleniny .
Tuto smés dej do zbyvajicich lodi¢ek. V nepfilnavém pekaci (vylozeném alobalem), pokapaném olejem upe¢
dozlatova . Podavej s bramborem.
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ICUKETOVE RAGU (Petr Stupka) 600 g mladych cuket (15-20 cm) na kostky zprudka ope & na 3 PL oleje.
PFidej 1 cibuli nahrubo a péanvi pohybuj. Jakmile cibule zlatne, pfidej 1 PL krupicového cukru. Po jeho
rozpusténi vmichej 100 g rajského protlaku a posekané bylinky (Salvéj rozmaryn, oregano, matu, petrzelku).
Nakonec zastfikni vinnym octem (i trochou vody) a vSe osol. Hned serviruj s mlynkem s pepfem pro dochuceni.
Pokrm Ize obohatit i dalSi zeleninou, nitkami rozpecené slaniny &i platky ¢esneku. VSe jen kratce osmahni a
neudus na nevzhlednou kasi.

IICUKETOVO-BRAMBOROVE PLACKY 300 g brambor typu B nahrubo nastrouhej a promichej s 1 malou
cuketou na kosti¢ky, nékolika rozpulenymi cherry raj €atky, 6 vejci, 5 PL mléka, 30 g nastrouhaného
Parmezanu (jiného aromatického syra), ochut soli a ml. pepfem. Vlij je do panve s rozeh fatym olejem a pod
poklickou pozvolna prope € dozlatova. Podavej jako pfilohu k masu. Nakonec je ozdob rukolou.

ICUKETOVY KOLA € (DANSKO) Troubu pfedehiej na 180°C. 1 cibuli nadrobno orestuj na 3 platcich $peku
na kosticky a nech vychladnout. 250 g neoloupané cukety a 50 g Goudy nastrouhej nahrubo. Smichej ji
s 50 ml oleje, 3 vejci, 100 g polohr. mouky a ¥ CL kypficiho pradku. Smés podle chuti osol a opepti. Nalij ji do
kruhové (keramické) formy, vymazané maslem. Kola¢ pe¢ 30-35 minut pfi 180°C dozlatova. Podavej jej teply .

ICUKETOVY NAKYP (Petr Stupka) Na oleji kratce zpé&n % porku a bylinky (bazalka, tymian, petrzelka), vie
nadrobno. Smichej je s 1 kg nastrouhané cukety . Pfidej 5 Zloutk (1, 150-200 g jemnych ovesnych vlo €ek,
250 g strouhaného syra a podle jeho slanosti asi ¥2 PL soli. Zvolna pfimichej tuhy snih z 5 bilk 4. Lze pouZit i
kypfici praSek s celymi vejci. Vlij je do vymasSténé a moukou vysypané formy. Zvolna je pe¢ pfi 170°C asi
40 minut . Podavej je s majonézovou omackou (dresinkem) s nasekanou (rozmixovanou) Sunkou. Rez mize
slouZit i jako sokl pod steak &i biftek. Nize viz FRITTATA CUKETOVA.

ICUKETOVY NAKYP CUKE TAK Nahrubo nastrouhej 600 g mladé cukety (15-20 cm), 1 cibuli, 1 hrnek
nastrouhaného syra a smichej je s 1 hrnkem strouhanky, ¥ hrnkem oleje, ¥ hrnkem nasekané petrzelky ,
4 vejci, 200 g salamu na kostiéky, popf. s angl. Slaninou a uzenym, 1 kypficim praskem, 2 CL Harmonie
chuti, 1 PL majoranky a 1 CL ml. pepfe. Nalij je na plech s pegicim papirem a peé pfi 220°C asi 25 minut . Je
dobry se zeleninovym salatem jako vedefe, nebo zastudena. NiZe viz FRITTATA CUKETOVA.

IICUKETOVY NAKYP NEPE CENY (bez vajec) 600 g hrub& nastrouhanych mladych cuket (15-20 cm) na oleji
zprudka osmaz . Pfidej 1 cibuli nahrubo a stale promichavej. Jakmile cibule zlatne, pfidej 1 PL cukru. Po jeho
rozpusténi vmichej 100 g rajs. protlaku a posekané bylinky dle chuti (Salvej, rozmaryn, oregano, petrzelku).
Nakonec je zastfikni vinnym (jable€nym) octem, vSe osol a serviruj. Nabidni mlynek s pepfem pro ochuceni.
Pokrm Ize obohatit zeleninou , nudlickami rozpe €ené slaniny , nebo ovonét platky éesneku . VSe musi byt
osmahnuto jen kratce, nikoliv rozduSeno na kaSi. Pozn.: Se 2 kypficimi prasky Ize smés zapékat jako muffiny.

ICUKETOVY NAKYP REZABEK (Séarka Skachova, Jizni Cechy) Smichej 800 g cukety nastrouhané nahrubo,
1 cibuli nadrobno,150 g strouhaného Eidamu, 250 g uzeniny na kosticky (uzené koleno, uzené kufeci maso),
1 CL podrcené majoranky, ¥ CL ml. pepfe, 1 CL soli, 5-6 prolisovanych str. éesneku , 4 Zloutky , hrst nasekané
petrzelky (cibulové naté) a ¥z hrnku slunec¢nic. Oleje. 250 g polohr. mouky promichej se 2 kypficimi prasky
Tuhy snih ze 4 bilk G opatrné promichej s moukou a nakonec s cuketovou smési. Ve vymazaném pekaci je
pe¢ 45 minut pfi 180°C dozlatova. Pfi nedostatku cukety ji Ize doplnit bramborami. Vyborné chutna i
zastudena. ReZabek Ize zmrazit, v zimé pak pfijde k chuti. Pozn.: Se 3 kypficimi prasky Ize smés zapékat jako
muffiny.

ICUKETY PO CINSKU K MASU (Eduard Cupék) 6 malych cibuli (lahtidkovych) nadrobno zpéh na 3 PL sadla.
PFidej 6 str. éesneku na platky, 1 CL ml. zazvoru (3 cm &erstvého nastrouhaného), 1 CL ml. chilli (2 feferonky
nadrobno), 3-4 PL s6j. omacky a dus je 30 minut. Po 15 minutach pfidej 6 malych cuket bez jadfinct na
1 cm kostky. Dle chuti je osol. Horké pli do malych zahtatych sklenic (20 minut pfi 80°C je sterilizuj). Serviruj
je takto: osmahni a podus asi 600 g vepfového masa (hovézi, drubezi z ofezu), zalij je pfipravenou smési,
trochu pfislad, pfikapni ¢inské vino s rozmichanym Skrobem, pfidej dle chuti vyvar, povat a podavej s ryzi.

IICUKETY PIKANTNI Na 2 PL oleje kratce zpé&n 1 prolisovany str. éesneku . 4 malé cukety na tenka koleka
spolu se 2 chilli papri €kami bez semen nadrobno a 4 Salotkami nadrobno ve woku osmahni . Nepatrné podlij,
osol a dus domékka. Nakonec vmichej 400 g uvafenych téstovin a proh fej. Na talifich je posyp petrzelkou.

IICERNY KOREN S CUKETOU A RAJ CATY Na 1 PL oleje orestuj 1 svazek jarni cibulky nakrajeny nahrubo
a 1 str. €éesneku nadrobno. Pridej 4 €erné ko feny na kole¢ka, podlij troSkou vody a dus asi 5 minut . Poté
pridej 1 stfedni cuketu a 4 rajéata na kolecka, 1 bob. list, listky z 1 véticky rozmarynu a tymianu nadrobno.
Podle potfeby je podlij vodou a dus dalSich 25 minut dom ékka. Nakonec vyjmi bob. list. Na talifich je pokapej
citrénovou § t'avou a oliv. olejem. Podavej je jako samostatné jidlo ¢i jako pfilohu k rybé &i grilovanému masu.

ICERVENA REPA S KRENEM A KOPREM PECENA Troubu zahtej na 190°C. PouZij 900 g pfiblizné stejné
velkych bulv fepy. Z omytych odfizni koncové ¢asti a dej je do zapékaci misy. Prelij je 3 PL oliv. oleje, dle chuti
osol, opepfi a dej na 20 minut do trouby. Pfidej 2 neoloupané str. €éesneku a dej je na dalSich 15-20 minut do
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trouby, az zcela zméknou. Na zalivku pouzij 1 PL jemné nastrouhaného €erstvého k fenu (1 PL sterilované
kfenové pasty), 5 jarnich cibulek s nati nadrobno a 75 g nalozenych €ernych oliv nakrajenych nahrubo. Dej
je do misy, pfidej 250 ml smetanového jogurtu (zakysané smetany) a dobfe promichej. Pe€enou fepu za
tepla oloupej, nakrajej na kosticky a pridej k zalivce. Pfimichej 1 PL nasekaného kopru a prolisované pecené
str. €éesneku . Podavej je vlazné . Je vynikajici pfilohou ke pstruhovi, uzené makrele ¢i jako samostatny pokrm.

11COCKA DAL MAKHANI (Pradeep Komar Yadav INDIE) 120 g éervené &oéky proplachni a pfes noc ji
namo¢. Slij vodu a v hrnci ji zalij 1,5 | vody. Podle chuti ji osol. Pfived ji do varu a zvolna vafr, dokud nezmékne.
Potom ji lehce podrt, pfidej 20 g zazvorové pasty a 20 g €esnekové pasty , 120 ml rajéatového pyré ,
5 g ml. papriky, 120 g masla a jeSté asi 45 minut vaf. Pfidej 120 g 12% smetany a za stalého michani var
jesté asi 10 minut . Dle chuti pfikofen, napf. chilli. Podavej samostatné nebo s ryzi.

ICOCKA NAKYSELO Na 2 hodiny namo & 300 g éoéky. Pak ji uvai domékka. 1 cibuli nadrobno zpén na
1 PL oleje a za stalého michani pfidej 30 g hl. mouky. Kdyz zezlatne, pfidej mékkou €ocku i s vyvarem. Mirné ji
asi 10 minut pova F. Dle chuti ji osol, okysel a podavej s uzenym masem ¢i sazenymi vejci (nebo natvrdo).

ICOCKA NOVOROCNI (Ale$ Spagil) 350 g éoéky preber, proplachni a na 2-4 hodiny namoé& do vody.
Nasaklou ¢ocku slij, zalij novou vodou a pod poklickou asi za % hodiny uva F domékka. Na 3 PL oleje
(1,5 PL sadla ¢i masla) ope¢ 20 g cibule nadrobno se 25 g hl. mouky. Za stalého michani svétle zlatavou jiSku
zalij vyvarem z €¢ocky a pfived k varu. Pfidej 1 maly bob. list a Spetku suS. tymianu. 10 minut pova F, vyndej
bob. list a vsyp ¢ocku. Dochut ji jemnym octem, nebo citrénovou St'avou. Osol, opepfi a jesté chvili pova¥. Na
Novy rok se tradi€né podavéa s uzenym masem nebo s uzeninou.

ICOCKA PIKANTNI (MEXIKO) V hrnci rozehtej 2 PL fepkového oleje. VloZ 1 stfedni cibuli nadrobno a
1 velkou mrkev na kosti¢ky. Michej je a 4-5 minut smaz , az cibule zmékne. Pfidej 3 prolisované str. éesneku,
%-1 CL ml. chilli, 3 CL ml. fimského kminu, 1 CL ml. koriandru, 1 CL ml. papriky, ¥ CL sus. oregana, 1 malou
¢ervenou papriku na kosti¢ky a 200 g hub nadrobno. Za stalého michani smaz 1 minutu . Pfidej 400 g rajéat
z konzervy, 2 PL rajs. protlaku, 1 CL cukru a 1 hrnek zeleninového vyvaru . V3e mirn & vaf, aZ je mrkev uvare-
na a tekutina zhoustne. PFidej 400 g ¢oc¢ky a 400 g slitych a proplachnutych éervenych fazoli z konzervy,
cerstvé ml. peprf dle chuti a 3 minuty je prohfej. Vmichej 2 PL koriandru nadrobno. Pikantni ¢ocku podavej
s ryzi. V ledniéce vydrzi az 2 dny. Ohfivej ji pak v mikrovince (v troubég).

COCKA RAJSKA Na 2 hodiny namoé 300 g éoéky. Pak ji v Serstvé vodé uvaF do polomékka. Dle chuti pFide;]
rajsky protlak, rozpust énou slaninu na nudlicky, ml. pepf, par prolisovanych str. éesneku a dodus domékka.
Paodle chuti ji nakonec pfisol, popf. lehce octem prikysel.

ICOCKA S KLOBASOU Preber 500 g éoéky a na 2 hodiny ji namog&. Ve vodé, ve které byla namoé&ena, ji uvar
témeéf domékka. Na 100 g sadla (oleje) zpén 2 stfedni cibule nadrobno (dorGzova). Nakrajej 200 g raj€at,
150 g papriky , 50 g slaniny , 500 g oloupané moravské klobasy nakrajené nahrubo a pfidej k cibuli proh rat.
Smichej s uvafenou ¢ockou, osol, opepfi a trochu okysel octem. Podavej s chlebem.

I1COCKA S RYZI zvlast uvaF 1 hrnek oéky, 2 hodiny pfedem namodené. Na 1 PL oleje osmaz 1 hrnek ryze
a ve 2% hrnku osolené vody ji 20 minut uva¥ Na 1 PL oleje osmahni 1 cibuli nadrobno a vSe smichej. Osol a
za ob&asného promichani je proh fej. Na talifi je ozdob jogurtem a nastrouhanou kyselou okurkou .

1COCKA S RYZi MZADARA (SYRIE) Podle zvyklosti uvaf po 1 hrnku ryzi a éoéku. Na 3 PL oleje osmahni
2 cibule , osol a promichej. Rozmichej 2 jogurty (zakysané smetany) s 1 prolisovanou palici €éesneku a
rozemnutym sus. tymianem. Na talifi tim mzadaru polij. Lze ji posypat i syrem.

ICOCKA S RYZi VIDENSKA 1 hrnek éoéky nech nejlépe pfes noc ve vodé nabobtnat. Druhy den Sogku uvaf
domékka. Ve 2% hrnku osolené vody samostatné uvar 200 g ryze. 100 g vepfového a 100 g uzeného masa
uvar zvlast v osolené vodé domékka a nakrajej na asi 5 mm kosticky. 80 g Speku na kosti¢ky na panvi rozpal
a zpéh na ném 1 cibuli nadrobno . Pfidej maso, ochut je Spetkou soli, ml. pepfem, troSkou octa a vse
promichej. Troubu vyhfej na 150°C. Zapékaci misu vymaz 1 PL oleje, vysyp 2 PL strouhanky a smés
rovnomérné rozloz do misy. V troubé ji zape€ dozlatova. Podavej ji teplou spole¢né se zeleninovym salatem.

ICOCKA V ZELENINE (Olga St&pnickova) Na 2 hodiny namo& 350 g éoéky. Ve vy3§im hrnci na 1 PL oleje
osmahni 1 cibuli nadrobno, pfidej ¢ocku a zalij je 1% | vody. Cogku zvolna vaf téméF domékka. Pridej 150 g
korenové zeleniny na platky a kvétdk nebo brokolici rozebranou na razicky. Spole¢né je uvaf domeékka.
Zapras je 1 PL hl. mouky a 5 minut pova F. Poté ¢oc¢ku dle chuti osol a okofen ml. zadzvorem (ml. pepfem).

COCKA ZAPE CENA S LIBECKEM 1 balitek €oéky na 2 hodiny namo¢ a pak se 2 snitkami libe éku uvaf
domékka. 4 cibule nadrobno zpén na 2 PL oleje a pfidej 6 str. €esneku nadrobno. Vmichej je do ¢o¢ky spolu
se 4 vejci, 2-4 PL jemnych ovesnych vlo éek, 200 g nastrouhaného syra (vice druhd), 1 CL ml. kminu a dle
chuti stl a ml. pepf. Lze pfidat i uzené maso (Sunku &i saldam) na kosticky. Smés rozprostfi do vymasténého
pekace a asi 30 minut pfi 200°C zape€. 10 minut p fed koncem zapékani na ¢ocku rozklepni 6 vajec, osol je
a dope €. Podavej se zeleninovym salatem.



© ZDENEK BRYDL — VELKA ABECEDNI DATABAZE VYBRANYCH RECEPTU Z CELEHO SVETA A OD ZKUSENYCH KUCHARU 33

DANCI HRBET NA DYNOVEM PYRE (Hynek Vavra) 1 kg masa den pfedem naloz do 1 dl oleje s tymianem a
rozmarynem po 1 snitce, s 5 nov. kofenimi a se 3 bob. listy. Maso osol a ze vSech stran v panvi zprudka
ope€. Vtroubé vyhfaté na 160°C je nech asi 5 minut dojit v pekaci. Na panev s vypekem pridej par
vypeckovanych suSenych Svestek , zakapni je 1 dl erveného vina, 1 dl vyvaru z kosti a zeleniny a nech je
zredukovat . Stiskem prstu zkontroluj, je-li maso dost propecené a nakrajej je na platky. V opacném pfipadé je
dope €. Na pyré rozpul 1 kg tykev, zbav ji jader, nakrajej na kostky, osol a pfidej 1 snitku tymianu . V pekadi ji
zakapni 2 PL oliv. oleje a dej asi na 25 minut pfi 180°C péci. 5 minut pred koncem pfidej 1 PL piniovych

ofiSkt. Na 2 PL masla ope€ 1 cibuli nadrobno, pfidej opecenou dyni, na $pi¢ku noze vanilkového cukru |,
nech je kratce probublat a rozmixuj. Postupné za michani pfidavej 1,5 dl 33% smetany . Zjemni je maslem a
dle chuti zakapni limetkou . Podavej s rdzickovou kapustou, nebo s fiky a hruSkou ¢i s opecenymi brambory.

IDANCI KOTLETY S HORCICOVOU OMACKOU (NEMECKO) 1 kg kotlet na 2 dny okofefi a&echraného
kofenim, tlu€éenym jalovcem, hrubym barevnym pep fem a pokapej portskym vinem a oliv. olejem. Nesol je.
Za 2dny orestuj 1200 g cibule nadrobno a 200 g anglické slaniny na nudli¢ky. Pridej 800 g rtZi¢kové
kapusty , 3 rozetfené str. éesneku, osol, opepfi a podus ji domékka. Kotlety osol a na 100 g fepkového oleje
ope € dorudzova. Do vypeku pfidej 100 g masla, 150 g dijonské ho F€ice, portské vino a kratce povafr. Podavej
s malymi Sunkovymi knedlicky.

IIDHAL COCKOVY (INDIE) 300 g éoéky (hn&dé) preber a pies noc namo&. Na panvi rozeh fej 4 PL oleje, na
kterém osmaZ 2 cibule nadrobno. Asi po 2 minutach pfidej 1 velky prolisovany str. éesneku a % CL celého
fimského kminu . Kdyz cibule zesklovati, pfidej 2 CL kari, % CL ml. ¥im. Kminu, 1 CL ml. koriandru a restu;j,
nez bude cibule zlatava. Pfidej %2 CL ml. skofice, 5 hrebick( v platynku a So&ku. Ve kratce osmahni , zalij
zeleninovym vyvarem (vodou) tak, aby tekutina sahala asi 2 cm nad ¢ocku. PFidej 1 bob. list, Spetku ml. pepre
a asi ¥ CL soli. Pfived k varu a za ob&asného zamichani asi 15 minut va . Poté pfidej 120 g rajského protlaku
a jeSté 5 minut pova F. Podle potfeby mGze$ pfifedit vodou. Kdyz je ¢ocka mékké a vétSina tekutiny vyvarena,
vyjmi hebigky a bobkovy list. Mazes jej zahustit 2 CL hl. mouky, rozmichanymi v tro$ce vody. Dosol jej podle
chuti. Podavej jej s peCivem nebo s ryzi.

IIDHAL HRACHOVY SE SPENATEM Do velkého hrnce dej 1 hrnek piebraného a proplachnutého paleného
Zlutého hrachu , 3 hrnky vody a % CL ml. kurkumy. 40-50 minut mirn & vaF, az hrach zmékne. Mezi tim
v nepfilnavé panvi mirné rozeh fej 1 PL fepkového oleje. Vsyp 1 CL fimského kminu a asi % minuty michej ,
az se rozvoni. PFidej 1 stfedni cibuli nadrobno a za €astého michani ji 2-3 minuty domékka restuj . Pfidej
1 PL nastrouhaného zazvoru, 1 CL ml. piskavice , 3 prolisované str. &esneku , ¥4 CL ml. chilli a je3té 30 vtefin
michej, az se rozvine viné. Pfidej 400 g pokrajenych sterilovanych raj €at i se Stavou. Dus je 5-10 minut, az
se vétSina tekutiny odpafi. Vmichej hrach se vsi tekutinou, ve které se vafil. Pfidej 80 g Spenéatovych list G a
dus 2-3 minuty . Pfikryté zbytky lze aZz 2 dny uchovat v ledni¢ce. Podavej je ohfaté (v mikrovince). V malé
misce promichej raitu z 1 hrnku bilého nizkotu éného jogurtu , ¥ CL ml. fimského kminu a ze 2 PL nasekané
maty . Podavej ji vychlazenou v misce.

IDRSTKY NA PAPRICE Na oleji zpén 1 cibuli nadrobno, zapra$ hl. moukou, orestuj , pfidej 1 PL ml. papriky a
ihned zalij 500 ml hov éziho vyvaru (z kostky). Dobfe je provaf a pfidej 800 g uvafenych drst €k na tenké
nudlicky. Ochut je 5 str. éesneku nadrobno, majorankou, bilym ml. pepfem a soli. Podus je 15 minut a pfide;
100 ml zakysané smetany . RozSkva F 150 g anglické slaniny na kosti¢ky a posyp ji jednotlivé porce. Pridej
600 g domaciho uzeného masa na platky. Ozdob je pazitkou, popf. drobné nakrajenou ¢ervenou paprikou.

IDRSTKY TRIPPA ALLA FIORENTINA (ITALIE) 1 kg drsték nejprve dikladné proper a nakrajej na hrubsi
nudle. Poté nakrdjej 1 cibuli , 2 mrkve, 4 stonky fapikatého celeru a nech je v hrnci na oliv. oleji zpénit. Pak
pfidej drstky, zalij je ¥ | bilého vina a nech je odpafit. Poté pfidej ¥2 kg pokrajenych (sterilovanych) raj€at.
Ztlum teplotu a var je 2 hodiny domékka. Na konci pfidej 50 g masla a dochut je soli. Pfi podavéani je posyp
nastrouhanym Parmezanem a pokapej oliv. olejem.

DRSTKY TRIPES (Antonin Kosik, FRANCIE) Drétky dikladné proper, ve vrouci vodé je kratce povaf a pod
tekouci studenou vodou je zchlad. Podle pouZitého receptu je nakrajej na ¢tverce, nudlicky nebo prouzky a dale
je vaf v mensim mnozstvi ndlevu (court bouillon — voda s vinem, kalvddosem, ¢esnekem, kofenovou zeleninou
a kofenim), nebo je dus (napf. s rajCaty, ale tfeba i s bilym chlebem) pfipadné je pfiklopené zape¢ (v dostatku
Stavy ¢i omastku). Dochutit je muzeS i zvlast pfipravenou bilou omackou. U nads se vyuziva jen bachor .
Ve Francii se pouziva smés bachoru , €epce, knihy a slezu. Pfipravuji se tam nadivané, zadélané, s rajcaty,
v polévce, se salatem, se zampiony, s bazalkou, s ¢esnekem, naloZené v oleji i octé, studené se soli a
citrbnem, zapecené s rajCaty ¢i s arty¢oky, se smetanou, se slaninou a mrkvi, na viné, nebo se Safranem.
AZ na konec€nou Upravu je vySe uvedeny zplsob pokazdé témér stejny. Ve Francii jsou velmi oblibeny.

IDRZTKY ZADELAVANE Drztky na rubu odSlemuj adechrané. Sblansiruj je, vyvar vylij a opét sblansiru;j .
Var je 3-3% hodiny ve vodé bez soli domékka. Nakrajej je na nudlicky. V masle orestuj cibulku nadrobno,
zapra$ ji hl. moukou a zalij hov. Vyvarem. Vznikne oméacka velut. Vloz drztky a povafr je. Pfidej €esnek,
majoranku, citron . Karu a $tavu. Sunku na nudlicky orestuj a okurku nakrajej na nudlicky. PFidej je
k acechr, osol a opepfi. Pozn.:Samostatné se drztky po odSlemovani a promnuti se soli vafi ve 2-4
osolenych vodach.
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IDRZTKY ZAPEKANE V REMOSCE Asi 700 g drst ék od3lemuj, sblansiruj , oper a v hrnci asi 3% hodiny bez
soli uvafF. Uvarené drstky nakrajej na nudlicky. V kastrolu vySkva f 100 g Speku na nudli¢ky a osmahni na ni
1 vétSi nahrubo nastrouhanou mrkev a 1 cibuli nadrobno. Zapra$ je 1 PL hl. mouky, osmahni a po ¢astech
zalij trochou vody (vyvaru) a ¥ hrnku mléka (smetany). Pfidej hrstku velkolistové petrzelky nadrobno, Spetku
ml. tymianu, ml. pepfe, strouhaného muskat. OFfisSku a drStky. Dle chuti je osol a kratce pod poklickou podus .
Nakonec pfimichej 2 Zloutky , rozmichané v %2 hrnku mléka a ihned je odstav . Smés vlij do vymasténé hluboké
panve Remosky. Posyp je 50 g strouhaného Eidamu, smichaného se 3 PL strouhané housky, pokapej
1 PL méasla a zape¢€ doruzova. Podavej s varenymi bramborami, posypanymi petrzelkou nadrobno.

IDYNE HOKKAIDO PE CENA 1 stfedni dyni rozpul, zbav semen a nakréjej 1 cm $iroké podkovy (neloupej je).
Dej je na plech vytfeny oliv. olejem (na pec. Papir), osol, pokapej 2 PL s6j. omacky a posyp nasekanym tymia -
nem. PFi 150°C ji pe€¢ domékka (zaroven lze opéci i stejné ochucené brambory na platky). Podavej ji prelitou
zakysanou smetanou s nasekanou cibulkou (bylinkami), ochucenou soli. Podavej s ope¢enym bramborem.

IENCHILLADA Z ACAPULKA Na stfedni panvi smichej 400 g raj€atového pyré se 150 ml vody (popF. pouZzij
Y | rajského protlaku), ¥ CL drceného ¥imského kminu , %2 CL su$. oregana a uved je do varu . Za ob&asného
michani je 15 minut mirn & vaf. Zvlast na 1 PL oleje osmahni 225 g ml. masa do zlatohnéda a odstav je.
Na velké vymast éné panvi ohfej z 1 strany 12 velkych kuku fiénych tortii do zméknuti. Postupné je potfi asi
5 PL rajské omaéky a pridej ¢ast z 225 g strouhaného syra Cedar, osmahnuté maso, % PL nasekané
cibulky a srolyj je. Rolky naklad do zapékaci misky. Zbytek omacky rozprostfi na rolky. Posyp je zbytkem
syra, cibule a 12 ¢éernymi olivami na platky. Pe€ je pfi 180°C 10-15 minut . Podéavej je na listech hlavkového
salatu . Jinak k nim maze$ zvlast v misce podat vhodny dip (zbylou nebo koupenou salsu). (PREDKRM)

INENCHILLADAS (MEXIKO) Ve vétSim kastrolu osmahni na 2 PL oliv. oleje 1 vétSi cibuli nadrobno
a 1 rozméacknuty a rozsekany strouzek €esneku . Pfidej 500 g kufeciho masa na nudlicky (ml. vepfového)
a zprudka je ope €. 400 g rajc¢at oloupej, odjadfi a nakrajej na kosticky. 1 konzervu €ervenych fazoli
a 1 konzervu kuku Fice nech okapat. 60 g zelenych oliv pokrajej. VSe pfidej k masu, osol, opepfi, ochut
ml. chilli, sekanym koriandrem , petrzelkou a 10 minut podus . Kdo rad ostfejSi, pfidd nasekané papri ¢ky
jalapefios (feferonky). Smés nech zchladnout. PFiprav 12 velkych kukufiénych tortil (pSeni¢nych dle navodu).
Kazdou placku naplii vychladlou smési a zavin jako palaginku. Do vymazané zapékaci misy tortily naklad,
posyp je 100 g strouhaného syra a v troubé je pfi 180°C 20 minut zape €. Pozn.: Enchiladas muze$ pfipravit i
zapedenim burritos, posypanych strouhanym syrem, 10 minut pfi 250°C. (PREDKRM)

INENCHILLADAS Il V kastrolu na 2 PL oliv. oleje smaz 10 minut 1 cibuli nadrobno dozlatova. Pridej
1 rozmé&Inény str. éesneku, 1 CL ml. chilli. 3 PL rajs. protlaku, 150 ml kufeciho vyvaru a pfived k varu. Sniz
teplotu a mirné 5 minut va f. Omacku dochut soli, ml. pepfem a drcenym Fimskym kminem. Troubu
predehej na 180°C. V panvi na 2 CL oliv. oleje orestuj 1 malou cibuli nadrobno a 1 éerv. papriku nadrobno
domékka. 4 p3eni éné tortilly potfi 1 PL omacky, smési cibule a papriky a posyp 225 g nastrouhaného Cedaru
(Monerey Jack). Strany tortill pfeloz do stfedu a zavin je. Zavitky naskladej Svem dospod do vymasténého
pekéace, posyp je zbytkem syra a asi 15 minut pe ¢, az omacka bubla a syr se roztavi. Pozn.: Oméacku na
tortillach Ize také posypat nakrgjenym kufecim masem (115 g) a pak syrem. Dokonci je stejné.

ENCHILLADAS S FAZOLEMI (MEXIKO) Oplachni a osus 700 g vykosténych kufecich prsou . Pokrajej je na
tenké prouzky, posyp 1 CL soli, ¥ CL ml. pepfe a % CL ml. kminu. 300 g konzervovanych fazoli v cedniku
proplachni. V hrnku pFidej 230 g salsy (napf. koriandrovou, viz nize OMACKY), proh fej a ponech v teple.
% hlavky ledového salatu omyj a nakrajej na prouzky. Ve velké nepfilnavé panvi ohfej 8 kuku Fi€énych tortil
15 vtefin po kazdé strané a zabal je do utérky, aby zlstaly teplé. V panvi rozeh fej 2 PL Fepkového oleje a za
stalého michani maso 4-5 minut zprudka ope € do zlatohnéda. Tortily rozloz na prkénko a potfi je €asti
fazolové smési. Na ni poloZz maso a salat. Tortilly sroluj, dej na nahfatou servirovaci misu a posyp je ¥z hrnku
koriandru (petrzelky) nadrobno. Rozdrob 200 g koziho syra (Fety) a navrs jej na tortily. Ihned je podave;j.

I'FAJITAS (MEXIKO) Na mexickou salsu nakrajej na droboucké kosticky 5 vétSich rajéat bez jader a 1 vétsi
oloupanou bilou cibuli . S vySlehanou Stavou ze 2 limetek se Spetkou soli je dobfe promichej a nech odlezet
v lednici. Na guacamole Izici vyber duzinu z 2-3 zralych avokad. Vidlickou ji rozmackej (rozmixuj, vybirej
mékci plody). Ihned pfimichej Stavu z 1 limetky a potél menSi bilou nebo jarni cibulku nadrobno, 1 oloupané
rajée bez semen na kosti¢ky, hrstku nasekaného koriandru , 2 str. éesneku jemné nasekané, Spetku soli a
ml. pepfe (podle chuti 1-2 kapky tabasca, kdo ma rad ostré pfida 1 feferonku nadrobno). VSe dobfe promichej a
nech odlezet v lednici. 3 kufeci prsa nakrajej na dlouhé prouzky, ochut soli, pepfem a Spetkou ml. skofice.
Maso spolu se silnymi prekrojenymi platky z 1 vétSi cibule (vzniknou silné pruhy) a se 6 zelenymi paprikami
na silné pruhy upeé& domeékka na oleji. 6 tortill oh Fej kratce na rozeh faté panvi (2-3 minuty) nebo spole¢né
v alobalu v troubé (5-10 minut pfi 200°C). Pe¢ené maso se zeleninou zabal do tortill a podavej na teplém
talifku s miskami vychlazené salsy a guacamole. (PREDKRM)

IIFALAFEL (ARABIE) 1 hrnek cizrny namoé na 12-20 hodin (zdvojnasobi objem). Slij a peélivé ji rozmixuj na
jemnou kasi. (Nevai!) Do mixéru poté pfidej 1 hrnek nasekané zelené cibule , %2 hrnku nasekané petrzelky , na
mensi kusy nasekané 4 str. €esneku a vSe rozmixuj . Pfeloz je do misy, ochut 2 CL soli, 1 PL ml. fimského
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kminu (ne oby&ejnym), % CL ml. pepie, vét3i Spetkou ml. chilli, popf. jesté vétsi Spetkou ml. koriandru, nékoli-
ka PL tahini a hraskou . Na 20 minut dej do lednice. Poté tvaruj kulicky ¢i placicky (g 3-4 cm) a dukladné je
mackej, aby drzely pohromadé. Nyni je a) pe€ na poolejovaném plechu pfi 200°C dozlatova ve stfedni Casti
trouby a v pribéhu peceni je oto€ a potfi olejem (pozor, hnédnou odspodu!) nebo je b) smaz pfi stiedni
teplot & ve 2 cm vrstvé oleje. Do zhnédnuti se jich nedotykej, aby se nerozpadly, pak je oto¢. Smazené placicky
nech na ubrousku okapat. Podavej je v pita chlebu (jako gyros) v pSeniéné tortille s cous cous salatem tabouleh
(smésny zeleny salat), nebo s hranolky a zeleninou. Vhodnou pfilohou je i s6jovy jogurt s ¢esnekem, humus
nebo sladka chilli oméacka. Pozn.: Falafel je Araby a Zidy oblibeny pokrm z mleté cizrny (hrachu, fazole),
kofenény fimskym kminem, petrzelkou, ¢erstvym koriandrem s cibuli a ¢esnekem.

IFALAFEL OSTRY 1 pokrajenou cibuli se 200 g pfes noc namocené cizrny rozmixuj . Pfidej 1 malou
feferonku bez semen nadrobno. Prohnét se 200 g ovéiho syra, 1 PL citrénové § t'avy, 1 zarovnanou CL soli,
1 CL ml. koriandru a ¥ CL Fims. Kminu . Troubu pfedeh¥ej na 200°C. Na 1 cm kostky nakrajej 250 g mrkve ,
200 g fenyklu (rozpul jej a vyfizni tvrdy stfed, vyhonky nech stranou), 4 Salotky a 400 g oloupané €erv. fepy.
Promichej je s nastrouhanou kdrou a Stavou z 2 pomeran €a a v zapékaci misce je 30 minut pe €. Z cizrnové
smési formuj kulicky a po ¢astech je osmaz ve vySSi vrstvé oleje. Nech je odstat na papirové utérce. Rozloz je
na zeleninu a podavej posypané nasekanymi listky fenyklu . Podavej je napf. s oméackou chilli (viz nize).

IFALAFELY DY NOVE % kg dyné Hokkaido na kostiéky poloZ na plech s peé&icim papirem. Zast¥ikni je asi
1 CL oleje a peé 20 minut pfi 180°C. 350 g uvafené a okapané cizrny spolu s 1 rozmacknutym str. éesneku ,
Spetkou ml. chilli, 1 CL ml. fimského kminu a &asti petrzelky z 1 svazku v robotu ne zcela dohladka umixuj .
Pridej mékkou zchladlou dyni, 2 nadrobené krajicky toastového chleba, stl a ml. pepf dle chuti. Vytvaruj
12 kulatych kroket (placek) a 10 minut je v lednici vychla d’. Na salat smichej zbytek petrzelky, 1 velkou hrubé
nastrouhanou mrkev , %2 malé €ervené cibule na kole¢ka a 80-100 g balkanského syra . Falafely vyskladej na
plech a dozlatova ugriluj . 4 libanonské, nebo pita chleby mirné nahfej, do nich vloz ¢ast salatu a 2-3 falafely.

FAZOLE DABELSKE 200 g angl. Slaniny nakrajej na kosticky a na 3 PL oleje je osmahni spolu s 1 cibuli
nadrobno. Pfidej 4 PL leéa, 4 PL keCupu a 400 g konzervovanych (uvafenych) fazoli. Dochut je soli,
ml. pepfem, ml. chilli, 4 prolisovanymi strouzky €esneku, a proh fej. Lze je ochutit i kofenim Chilli con carne.
Podavej je s erstvym chlebem.

IFAZOLE FUL MEDAMES (Tradi¢ni snidané v domacnostech i luxusnich restauracich. Ohftivaji je ve vlazné
troubé nebo je vafi pfes noc. EGYPT) Na 8 hodin namoc¢ 230 g velkych hnédych fazoli Ful medames . Sced
a zalij je 1,2 | vody. Pridej 4 rozmackané str. éesneku, 1 PL ml. fimského kminu a 3 PL oliv. oleje. Pfived je
k varu a 10 minut zprudka pova F. Prikryj je, zmirni teplotu a zvolna vaf 2-2% hodiny domékka. 4 vejce vloz
do hrnku se studenou vodou. Pomalu je pfived k varu, zmirni teplotu a uvaf 3 minuty témér natvrdo. Vyndej
je do studené vody a nech vychladnout. Oloupej a podélné je rozkroj. Posyp je 1 CL ml. kurkumy. 4 rajéata
nakrajej na platky, 2 citrony na osminky. 1 velkou jemnou cibuli nakrajej na tenka kole¢ka. Fazole sced, uprav
na servirovaci misu osol a posyp 1 CL ml. papriky. Kolem rozloZ vejce, cibuli a rajéata. Nasekej 2 PL hladko-
listé petrzelky a posyp rajCata a citrony. VSe pokapej 3 PL oliv. oleje. Pozn.: Fazole Ize i udusit v troubé pfi
150°C. Na plotné je pfived k varu, pfikryj a dej je na 3-4 hodiny do trouby. Sced a podle receptu je uprav.

IFAZOLE OPECENE (rtizné druhy MEXIKO) 500 g fazoli na 1 den namog, pfidej 1 cibuli nadrobno a vaf
v tlakovém hrnci ve vodé, ve které byly namoceny. Domaci bilé malé, mexické cervené, mayské cerné
(podlouhlé) vafF 15-25 minut , domaci ledvinovité bilé (barevné) vaf 25-35 minut, brazilské cerné kulaté var
50-60 minut . Voda se ma témér vsaknout, neslévej ji. Nevadi, kdyz pfi michani kaSovati. Osol je dle chuti. Na
panvi vysmahni 150 g slaniny na kosti¢ky, pfidej fazole a michej, az kaSe houstne. Druhy den dej na panev
trochu sédla, do fazoli trochu vody a ope € je (budou chutnéjsi).

IFAZOLE PINTO DUSENE (MEXIKO) 1 hrnek strakatych hn &dych fazoli (Pinto) ve velkém hrnci zalij vodou,
aby byly 5 cm pod hladinou. Pfived k varu a 2 minuty va . Odstav je, pfiklop a 1-4 hodiny nech macet, az
zmeéknou. Sced a proplachni je. V hrnci je zalij 2 hrnky studené vody, pfidej ¥2 hrnku nasekané mrkve , 1 velkou
cibuli nadrobno, 2 prolisované str. éesneku, dle chuti az ¥ hrnku drcenych suchych feferonek bez jader
(méné ostrych), na $pi¢ku noze ml. chilli a 2 CL soli. Pfived je k varu a pod poklickou 45 minut mirn & vaf, az
témér zméknou. V nepfilnavé panvi, vytfené olejem osmahni 500 g mrazené kuku Fice a 1 velkou zelenou
papriku bez jaderniku na nudlicky. Pod pokli¢kou je vaF 45 minut . Vmichej 1 plechovku (420 g) nasekanych
rajéat i s ndlevem, 2-3 CL aéechraného octa, ¥ CL cukru a 5 minut zahfivej. Tuto hustou a vydatnou
omacku Ize snadno zmrazit a b€hem chladnych zimnich dnl k vecefi ohrat.

FAZOLE-RYCHLY ZP USOB VARENI Zalij je dvojnasobkem vody, pfidej cibuli , uved je k varu, odstav a nech
2 hodiny stat. Pak je v tlak. Hrnci uva ¥. Osol aZ uvarené. Dle druhu fazoli je tfeba dobu vafeni odzkouset.

FAZOLE S KLOBASOU (Martin Prokop) 250 g &ervenych fazoli namo¢ a druhy den uvai domékka. Na
1 PL sadla dobfe ope¢€ 100 g klobasy a 30 g Speku na drobné kostic¢ky. Pfidej fazole, osol, opepfi a spole¢né
osmaz dohnéda. K rozpalené smési pfilij 50 ml octa a 2 minuty prudce dus. Podavej s chlebem. Velmi dobré.
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FAZOLE S KOTR CEM Den pfedem namoé 250 g bilych fazoli. 500 g vep¥. masa (plecka) nakrajej na kostky
1,5x1,5 cm. Orestuj je na dobfe rozpaleném sadle (oleji) v hluboké panvi, ochut je kofenim dle chuti (pepfem,
gril. Kofenim apod.) a osol je. PFidej fazole i s vodou, ve které byly namoceny. Postupné je davej do tlakového
hrnce. V panvi orestuj 350 g Cerstvého omytého a pokrajeného kotr €e a pridej jej k masu. V uzavieném hrnci
je varF 35 minut . Mezi tim z 1 PL sadla (oleje) a 2-3 PL hl. mouky pfiprav svétlou jiSku. Zalij ji 300 ml studeného
mléka a metlickou nasSlehej beSamel . Zahusti jim uvafené fazole s masem a kotréem. Pfidej podle chuti
nasekanou petrzelku nebo kopr. Kratce provaf, odstav, vmichej kelimek zakysané smetany a dochut soli.
Uvarenou smés podavej s knedlikem, nocky nebo s chlebem.

FAZOLE S MLETYM MASEM (USA) 400 g fazoli namoé pFes noc do 1 | vody. V téZe vodé je 3 minuty
prudce va F. 400 g ml. masa (mixu) podus dozlatova na 1 cibuli nadrobno (s 1 PL oleje). Smichej s fazolemi,
ochut 2 PL hné&dého cukru, 2 PL worcesteru, 1 CL hoféice a ¥» CL ml. pepre. Mirné je 1 hodinu va ¥ domékka.
Hotové osol, pfidej 1 hrnek ananasového (hruSkového) kompotu a % hrnku ke€upu. Kratce je zvolna pova F.

IFAZOLE S RYZI (PERU) 2 velké cibule a 3-4 str. éesneku oloupej a nakrajej na drobné kosticky. 2 Fapiky
fapikatého celeru bez listkli (uschovej je) nakrajej na tenké platky. 1 mrkev oSkrabej a nakrajej na kosticky.
2 €ervené papriky zbav semen a nakrajej na prouzky. V kastrolu na 4 PL rozehFatého slunecnicového oleje
nech cibuli a esnek zesklovat &t. Pfidej ¥%-1 CL ho¥éiéného prasku , ¥%-1 CL ml. fimského kminu , 2 CL sus.
tymianu a 250 g dlouhozrnné ryze. Kratce je osmahni , zalij % | masového vyvaru a pfived k varu. Pfikryj a
15 minut zvolna podus . Ledvinové €ervenohn édé fazole ze dvou 400 g konzerv (nebo uvarenych) v cedniku
proplachni a nech okapat. V hluboké panvi rozehfej 2 PL oleje a 10 minut zvolna ope € zeleninu a fazole.
Pfimichej ryzi, dle chuti osol a ochut ml. chilli. 2 rajéata umyj a nakrajej na kosti¢ky. ¥2 svazku koriandru

(petrzelky) oplachni a spolecné s listky celeru rozsekej. Do fazolové smési vmichej rajata a polovinu bylinek.
Zbytkem bylinek pokrm ozdob. K fazolim jsou skvélé grilované hovézi steaky nebo pecené vepiové kotlety.
Pozn.: Ze zbytku jidla Ize pomoci trochy masového nebo zeleninového vyvaru pfipravit vybornou polévku.
Podle chuti je do ni mozno pfidat konzervu kukufi¢nych zrn a posypat trochou nastrouhaného syra.

IFAZOLKY NA SLANIN E (FRANCIE) 500 g fazolek ogisti, Sikmo nakréjej asi po 4 cm, nasyp je do malého
mnozstvi vafici osolené vody a pod poklickou je 1-3 minuty dus. 1 cibuli nadrobno spolu se 200 g kvalitni
prorostlé slaniny (anglické) na kosti¢ky asi 10 minut orestuj . Dle chuti je okofen ml. pepfem, (Harmonii chuti)
a soli. Pridej 4 rozmacknuté str. éesneku, fazolky a za stalého michani je 10 minut prosmaz . MlzZes je
podavat samostatné, nebo jako pFilohu k masu. NapF. nize viz ROLADA TELECI S BYLINKAMI... s fazolkami.

IFAZOLKY NA SMETAN E 500 g fazolek ogisti, $ikmo nakréjej na asi 4 cm kousky. Nasyp je do malého mnoz-
stvi vaFici osolené vody a pod poklickou 3 minuty dus dom ékka. Sced a nech je okapat. 1 mensi cibuli (50 g)
nadrobno, 1 nasekany str. €esneku a 1 PL petrzelky nadrobno zpén na 1 PL masla. Zasyp je 1 PL hl. mouky a
usmaz jisku. Zfed je 2 dl 12% smetany a trochou vyvaru z fazolek. RozSlehej je, pfisol a povaf je v hustou
omacku. Pridej fazolky, pepf, sul, trochu octa a kratce povaf. Podavej s volskym okem a s brambory.

FAZOLKY S BAZALKOU A ROZMARYNEM 1 malou cibuli , 1 str. éesneku nadrobno a 1 pokrajené rajée
osmahni na 50 g rozeh fatého masla . Pfidej Spetku soli a ml. pepfe a promichej. Pfidej hrst oprané bazalky
nadrobno. 700 g fazolek oplachni studenou vodou a dej do vafici osolené vody na 5-10 minut va Fit, pouze
vSak dokfupava, ne vice. Okapané je pfidej na panev a nech je asi 1 minutu smazit . Pfidej Stavu z 1 citronu a
promichej. Doplii je jednoduchou oméackou, aromatickymi bylinkami a podavej k rybé nebo ke grilovanému
masu. Pozn. Fazolky muze$ nahradit 3-5 minut povarenymi razickami brokolice nebo kostiCkami mladé cukety.

IFAZOLKY S RAJ CATY 500 g fazolek $ikmo pokrajej na 3 cm kousky a kratce povaft. V hlubsi panvi na oleji
osmaz 3 vetsi str. éesneku a 3 cm zazvoru, oboje najemno (nenech je zhnédnout!). Pfidej %2 PL ml. koriandru,
Y% CL ml. chillia 2 CL ml. kurkumy (kari). Michej, dokud kofeni nezavoni. PFidej 4 oloupana nakrajena rajéata a
trochu vody. Povar je az Stava zhoustne. Pfidej fazolky, osol a vSe promichej. Podavej ke grilovanému masu.

IFAZOLKY S RAJ CATY Il 8 oskrabanych brambor na 1 cm kole¢ka uvaf v osolené vodé s kminem. 200 g
mraz. Fazolek ve slané vodé 5 minut uva ¥. Na beSamel rozmichej 1-2 PL hl. mouky v 1 PL rozpusténého
masla. Zasmaz jej, pfilij mléko dle potfeby, vymichej dohladka a osol. Dno vymazané zapékaci misy zakryj
bramborami, na né dej scezené fazolky, 4 raj¢ata na silnéjSi platky a 1 cibuli na kolecka. VSe polij beSamelem
a naklad zbytek brambor. Nahoru rozetfi 100 ml zakysané smetany se 4 rozSlehanymi vejci. Opepfi a posyp
nasekanym rozmarynem z 1 snitky. Pe€ asi 30 minut pfi 200°C. Talife mdzeS ozdobit zeleninovou oblohou

IIFENYKL DUSENY 2 fenykly (nejlépe mékké, svétlé, bez otlakt) ogisti, odkroj tvrdy spodek a zpefené listy.
Kazdy fenykl omyj a podélné rozpul (roz¢tvrt). V nepfilnavé misce je pokapej oliv. olejem. Posyp je mofskou
soli a 15-20 minut v troubé dus. Pfed podavanim je ochut ¢erstvé ml. pepfem. Vyborné chutna i s nastrouha-
nym Parmezanem. Podavej jako pfilohu k rybam, telecimu nebo dribezimu masu.

FLAMENDR viz nize KURECI FLAMENDR, VEPROVY FLAMENDR.

IFLAN Z TOPINAMBUR U SE SYROVYM FONDUE (Vitto Mollica) 200 g topinambur @ oloupej a dej do misy
s led. Vodou s par kapkami citronu aby nezc€ernaly. Na oliv. oleji orestuj 1 Salotku nadrobno, 1 str. €éesneku
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na platky a 1 bob. list dozlatova. Az zkaramelizuji, pfidej 100 ml kufeciho vyvaru a vaf 10-15 minut do
zmeéknuti. Uvafené topinambury peclivé najemno rozmixuj . Pfidej 40 g syra Ricotta, 10 g Cerstvé smetany ,
1 vejce, sul a ml. pepf. Smési naplh zapékaci misticky a pfi 145°C je pe€ 30 minut . Na talifi je pFelij syrovym
fondue Taleggio (33% smetanu svaf a vmichej 40 g polomékkého syra Taleggio). Ozdob je poSirovanym
kfepel &éim vejcem a pokrajenymi kousky anéovi éek. Na zavér je posyp strouhanymi bilymi lanyzi . (PREDKM)

FOIE GRAS PARFAIT (Foie gras jsou ¢esky tu¢na husi jatra. Roman Frencl) 0,5 kg Cerstvych husich jater
namoc¢ na 4 hodiny do 1 | mléka. Zmeéknou a procisti se. Pinzetou je zbav vSech Zilek. Jatra vytvaruj do valce,
ktery zabal do ubrousku a dikladné zavaz. V hrnci zahiej 1 kg sadla (nejlépe husiho) na 70°C, vloz jatra
a 20 minut je udrzuj pfi této teplot &. Poté je nech pozvolna vychladnout a ddkladné ztuhnout. Nakonec je
vyjmi ze sadla a vybal z ubrousku. Krjej je na platky a serviruj s teplym toastem. (PREDKRM)

FOIE GRAS, OMACKA CUMBERLAND A MASLOVA RYBA (tuéna husi jatra, Marek Ruzi¢ka) 600 g og&isté-
nych jater z madarskych (francouzskych) hus oblanSiruj (dej je do vafici vody). Po par minutach je vyndej a
pfi 140°C je 30-40 minut dope € v troubé. Nech je vystydnout a podavej nakrajena na slabsi platky, polité touto
omackou: 40 g dZzemu z brusinek a €erného rybizu promichej se 2 cl worcesteru, 1 PL hofcice, 1 dl pome -
rancové St'avy, 1dl erveného vina a Spetkou ml. zazvoru. Pfidej tence nastrouhanou pomeran €éovou a
citrébnovou kuru. Promichej a nech je 2 hodiny ulezet. Maslovou rybu pfiprav zviast.

IFOIE GRAS S JAHODOVYM GASPA CEM (Andrea Accordi) Jako dekoraci pouZij 5 susenych jahod: Nakrajej
je na tenké platky a na pecicim papiru je asi 20 minut pfi 70°C usus$. Ziskaji intenzivni chu t a vypadaji
efektné. Jinak Ize pouzit chlazené: 5 jahod nakrajej a pfidej k nim trochu Cerstvé mletého pepre. Asi na
% hodiny je dej do chladu.

Gaspaco: Nakrajej 2 oloupana rajéata bez jader a 30 jahod na drobné kostky. Pfidej trochu soli,
20 nasekanych listk & koriandru , 14 kapek tabasca, 1 PL citron . Stavy a 2 PL oliv. oleje. Vsyp kosti¢ky ze
2 platk( toastového chleba. Dobfe je promichej a nech ¥ hodiny v chladu marinovat . Rajéatové gaspaco
3 minuty mixuj , hladké vrat do lednice.

Foie gras: Jednotlivé kousky ze 400 g ztu¢nélych husich jater v panvi osmaz na oleji tak, aby uvnitf zUstaly
razové. Poté je dej do trouby vyh faté na 200°C. Byla-li jatra zmrazend, dej je na panev bez rozmrazovani, aby
neztratila hedvabnou konzistenci. Hotova serviruj s gaspatem a jahodovou dekoraci. Jahodové gaspaco Ize
podavat tfeba také ke kalamarim a k lososu.

IFONDUE (&ti fondy, SVYCARSKO) Do keramického kotliku, vytfeného éesnekem, dej vafit bilé vino . Do
ného pridavej pokrajeny syr (beaufort, gruyére, cantal). Pfidava se i 1 CL $krobu. Za stalého michani se syr
rozpusti. KaSe se mlze ochutit pepfem, soli a pfedevsim nakonec tfeSnovici . Kotlik pak dej nad stolni kahan.
Namaci se do ného kousky bilého chleba , znalci jej predem namaceji do péalenky (kirsch) a teprve potom
s nim zvolna v syru otaceji. V Iété je vyhodnéjsi v oleji opékat malé kousky kvalitniho hovéziho, veprového,
kufeciho masa a zeleniny (mrkev, celer, petrzel, cukety, brokolice, lilek, cibule, str. ¢esneku apod.).

Pri asijském zp asobu (v USA teriyaki) se tyto kousky masa a zeleniny vafi ve vyvaru, nebo v osolené vodé.
Pridat Ize i pivo a vino. K ochlazeni se pouzivaji rizné studené omacky.

Hlavni zdsady: 1. Pfi 170°C se pory potravin rychle uzavfou a jidlo nenasava tuk. V kotliku by nemélo byt moc
kousku, aby se nesnizila teplota. 2. VIhké potraviny osu$, zapra$ trochou mouky , nesol. 3. Tvrdou zeleninu
pfedvaF a osus . 4. Cim je syr tuéngjsi, tim lip se bude tavit (nezaleZi na tom, je-li platkovy, tvrdy nebo mékky).
5. Syrové fondue je tfeba stale michat. 6. Kdyz zbudou suroviny pfi asijském zpusobu, dej je do kotliku pova Fit
a rano jimi dochut dobrou polévku. 7. Na Uc¢astnika pocitej se 200-300 g masa. 8. Pro roztaveni ¢okolady staci
40°C. 9. Priprav si sitko na vyloveni drobkd, které by se jinak rychle pfipalily. Pozn.: Misto kahanu Ize pouzit

indukéni vafic¢ s patficnym kotlikem.

IIFONDUE RYCHLE Nastrouhej 225 g syra Gruyér a 225 g Ementalu . Rozmackni a sloupni 1 str. &esneku .
V kastrolku jej zalij 2 hrnky suchého bilého vina a 2 minuty je povat. Cesnek vyjmi, vsyp syr a michej, dokud-
se neroztavi. Prelij do kotliku, ktery postav na lihovy vafi¢, aby syr neztuhl. Podej dlouhé vidlicky a kostky
venkovského chleba.

IIFONDUE SYROVE (UIf Burbach, SVYCARSKO) Cerstvé bagety nakrajej na 2 cm silné platky a pak na
¢tvrtky. Do nadoby na fondue vlij 4 dl bilého suchého vina a ohfej. 500 g syra Greyerzer (Grugyer a Emental)
nahrubo postupné prisypavej a stale michej. Pfidej 3 prolisované str. €éesneku a 1 PL citronové Stavy. Kdyz
se syr rozpusti, okorer jej ¥ CL strouhaného muskat. OFisku a 1 CL &erstvé ml. pepie. 4 CL Skrobu smichej se
2 cl tfeSnovice . Za stadlého michani fondue rychle zahtej a vlij Skrob s palenkou. Jakmile se smés spoji, sejmi
ji z plotny a postav na zapaleny stolni ohfiva¢ (svi¢ku). Podavej s dlouhymi vidlickami k namaceni kousku
bagety nebo chleba. Mize$ nabidnout i crudité — mrkev, Fapikati celer, naloZzené okurky a olivy. Ty se vSak
nenamaédeji. K zapijeni pfiprav konvici &aje (svafeného vina). Pozn.: Ze 4 CL Maizeny, $petky ml. muskatového

ofiSku, Spetky ml. pepfe a 3 PL tfeSnovice Ize umichat hladkou kaSi¢ku a pfimichat ji do rozpusténého syra.

FRITTATA BRAMBOROVA 600 g brambor typu A nakrajej (nakrouhej) na tenké platky. 1 cibuli nasekej
najemno, 1 €ervenou a 1 zlutou papriku rozpul, odjadfi a nakrajej na nudlicky. Na velké panvi na oleji opékej
10 minut z obou stran brambory. PFidej cibuli, papriku a nékolik dalSich minut opékej. Osol a opepfi. Troubu
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predehfej na 180°C (horkovzduSnou na 160°C). 2 raj€ata nakrajej na platky a narovnej na brambory. Lehce
rozSlehej 4 vejce (se 2 PL mléka), osol a opepfi. Brambory zalij a zapékej 15 minut , az se vejce srazi. Pl
svazku petrzelky otrhej a jemné nasekej. Frittatu na talifi petrzelkou ozdob. Téz ji Ize oblozZit platky salamu,
nebo do ni pfidat Sunku.

IIFRITTATA CUKETOVA DIETNI Troubu zahfej na 200°C. Uslehej 4 vejce, 4 bilky a % hrnku nastrouhaného
Parmezanu (25 g). Na stfedni teplotu rozehfej velkou nepfilnavou formu (pekaéek) a na 2 CL oliv. oleje
orestuj 1 prolisovany str. éesneku (asi 1 minutu). Pfimichej 2 malé nastrouhané cukety a peé€ je dalsi
1 minutu . Lze pfidat i 2 upe éené papriky , nakrajené na tenké platky. Sniz teplotu a na zeleninu vlij vaje¢nou
smés a pe€, dokud frittata dole neztuhne (asi 3 minuty). V troubé ji asi 10 minut pe€ do celkového ztuhnuti.
Podavej ji nakrajenou na trojuhelniky.

IIFRITTATA CUKETOVA SE SYREM (omeleta) 1 cuketu a 2 stonky Fapik. Celeru oloupej, nakrajej na kosti-
ky, orestuj na oleji, pfidej 1 cibuli nadrobno a kratce ope¢€. 5 vajec rozSlehej se 2 PL mléka, pfidej hrst petr-
Zelky, 3 PL strouhanky, a ¥z ze 100 g strouh . Syra. Osol, opepfi, vmichej cuketu, na panvi par minut zvolna
pe€. Pak omeletu griluj . Kdyz povrch ztuhne, posyp ji zbylym syrem a nech jej roztéct. Podavej se salatem.

IIFRITTATA CUKETOVA S PAPRIKOU Troubu zahfej na 200°C. V mise uslehej 4 vejce, 4 bilky a ¥4 hrnku
(25 g) strouhaného Parmezénu . Ve velké neprilnavé kulaté formé (pekacku) rozehtej 2 CL oliv. oleje. PFidej
1 az 2 prolisované str. éesneku a 1 minutu jej opeé€. Pfimichej 2 malé nastrouhané cukety, 2 upeéené, a
oloupané papriky bez jadernik( na tenké platky, a asi 3 minuty je opékej, az frittata dole ztuhne. Degj ji do
trouby a asi 10 minut pe € do ztuhnuti . Pfed podavani ji rozkrajej na 8 trojuhelnikd. Peéeni paprik : pod
el. grilem, slupka mlze az z€ernat. V mikroténovém sacku je nech zchladnout a ruéné je oloupej.

IFRITTATA HOUBOVA (ANGLIE) Troubu pfedehfej na 180°C. 8 velkych vajec v mise naslehej a pfidej
50 g zakysané smetany . Osol a opepfi je. Do rozeh Faté nepfilnavé panve dej 2 PL slune¢nicového (olivového)
oleje, po chvili 4 platky anglické slaniny na nudlicky a 12 h¥ibkd (Zampion() na kostky. Asi 10 minut je
opékej. Pridej 4 mensi, nebo 2 vétsSi klobasy na koleCka a 6 brambor na kostky, vafenych asi 15 minut.
Smés promichej a opékej, aby brambory chytily barvu. Obsah panve pfesyp do méaslem vymazaného pekacku
a zalij vajeénou smési. V troubé je pe€ 10-15 minut .

IIFRITTATA KAPUSTOVA (ITALIE) Lutein v kapusté a vejcich chrani o&i proti Sedému zéakalu). V panvi
s nepfilnavym povrchem rozpal 2 PL olivového oleje, pfidej 2 str. €éesneku na platky, 8 Salkii nadrobno
pokrajené kapusty a pfi stfedni teplot € 10 minut michej. Zeleninu vyjmi. RozSlehej 2 vejce, 4 bilky , ¥4 hrnku
tvarohového syra (Cottage), ¥ Salku strouhaného Parmezanu, 1 PL hl. mouky, ¥ CL soli. Na panvi rozeh fej
dalSi 2 PL oliv. oleje, rovhomérné rozprostfi kapustu a prelij ji vaje€nou smési. Smaz ji asi 10 minut , vejce by
pfi krajich uz méla byt tuha. Na chvili je nech v rozpalené troubé dopéci .

FRITTATA KATALANSKA TORTILLA (Bramborova omeleta. SPANELSKO) 450 g salatovych brambor typu
A oSkrabej, nakrajej na kostky 1x1 cm a asi 5 minut je v osolené vodé povaf do polomékka. 1 str. €esneku
oloupej a rozmackej. 1 €erv. papriku odjadfi a nasekej na kosticky. Mezitim ve velké panvi rozehej 2 PL oliv.
oleje a 1 €ervenou cibuli nahrubo za stalého michani 3 minuty osmaz . Pfidej ¢esnek, papriku, 110 g mraze-
ného hrasku , 3 minuty je osmahni a vyndej na talif. Do panve pfidej 2 PL oliv. oleje, brambory sced a za
michani je 8 minut opékej . Pfidej zeleninu a 2 PL nasekané petrzelky. V misce rozSlehej 4 velka vejce , osol a
opepfi je. Zmirni teplotu a brambory rovnomérné vejci zalij. Elektricky gril silné zah¥ej a tortillu asi 8 minut za -
peé, aZ vejce téméF zcela ztuhnou. Nastrouhej 60 g Cedaru na delsi nudle a naklad je navrch. Jesté 6 minut
je griluj , aZz se syr rozte€e a zezlatne. Nozem uvolni okraje a podavej. Vyborna je zatepla i zastudena.

IFRITTATA LILKOVA (Lze pouzit i jako tapas. SPANELSKO). Ve velké nepfilnavé panvi na 1 PL rozeh fatého
oliv. oleje nech asi 4 minuty zesklovat ét 2 cibule nadrobno. Vyjmi je, pfidej dalSi 1 PL oliv. oleje a 700 g lilku
na 1 cm kosticky. Za obCasného zamichani je 5 minut osmahni . Dle chuti je osol a opepfi. 6 vajec asi
2 minuty rozSlehej Slehacem do svétlé pény, osol a opepfi je. K lilku pfimichej cibuli a rovnomérné zalij vejci.
Velmi zvolna je asi 5 minut smaz , az je frittata zespodu zlatohnéda. Velkou obraceckou ji opatrné obrat a
smaz jeSté asi 3 minuty . Na servirovaci mise ji rozkroj na 4 dily a posyp nasekanou velkolistou petrzelkou.

IIFRITTATA LOSOSOVA 250 g brambor uva F v osolené vodé, sced a dobfe je osu$. Nakrajej je na tlustsi
platky. 1 cibuli nadrobno osmaz na 1 PL masla. 6 vajec se soli a ml. pepfem dle chuti rozSlehej, pFidej
brambory, cibuli a 70 g uzeného lososa na kousky a opatrné promichej. V panvi rozpal dalSi 1 PL masla,
pfidej smés a ope¢ ji, aby vejce sedla. Dope€ je v troubé pod grilem. Ozdob ji nasekanym oreganem (listovou
petrzelkou, zelenym koriandrem).

IIFRITTATA S JARNI CIBULKOU (Zdenék Pohlreich) V malé nepfilnavé panvi rozpal 2 PL oleje. Pfidej 400 g
uvafenych brambor na % cm platky a asi 8 minut je lehce opékej dozlatova. V mise mirné naslehej 4 vejce,
kolecka ze 4 jarnich cibulek a 1 nasekany svazek kopru . Osol, opepfi je a smési zalij brambory na panvi.
Rychle je promichej, aby se vaje€na smés dostala mezi brambory, sniz teplotu a zasyp je 25 g nastrouhaného
syra Cedar. Asi za 8 minut , kdyZ vaji¢ka zaénou tuhnout, dej je pod rozpéleny gril a nech frittatu zezlatnout.
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FRITTATA S PARKY STUDENA (ANGLIE) 4 velké oloupané brambory typu B asi 10 minut va F v osolené
vodé. Sced je, zchlad a nakrajej na tlustsi platky. Kouskem masla vymaz kolacovou formu a vyloz ji pecicim
papirem. Na dno formy vyskladej platky brambor , zlehka je posol a opepfi. Na brambory nasyp 2 nasekané
jarni cibulky i s nati, 9-10 pokrajenych cherry raj ¢atek a vSe zalij 8 rozSlehanymi vejci. Navrch naklad
8 kufecich park 0. Formu vloZ do trouby vyh faté na 180°C a pe¢é je asi 20-30 minut . Upeceny kola¢ pokapej
1 PL oliv. oleje a nech vychladnout. Studeny nakrajej na osminky a serviruj se zeleninovym salatem.

IIFRITTATA SE SPENATEM Na nepfilnavé panvi nech za michani zavadnout 2 hrnky mladého Spenétu
(v mikrovince &i v pafe). Spenat nahrubo nasekej, v misce smichej se 2 PL rozdrobeného koziho syra a
s 1 PL jarnich cibulek nadrobno. Zvlast rozslehej 1 vejce, 2 bilky, par kapek Tabasca a ¥ CL ml. pepre.
V nepfilnavé panvi na 1 CL oleje pfi stfedni teplot & vejce kratce promichej. Cast jiz dosti osmaZenych vajec
shrii do stfedu a naklanénim panve nech dosud jejich tekuté &asti sklouznout ke kraji a dosmazit . Spenat roz-
dél na omeletu a jeSté asi 1 minutu opékej, az je spodni ¢ast zlatohnéda. Dfevénou lopatkou preloz ¥ omelety
pFes napli. Naklon&nim panve ji pfesur na talif, aby Sev zUstal dole. Spenat a cibulky Ize nahradit brokolici,
povarenou al dente a posekanou. V tomto pfipadé Ize pouZit misto koziho syra rozdrobeny Emental (Cedar).

IFRITTATA SPANELSKA Na panvi rozehiej 1 PL oliv. oleje. Nakrajej 2 oloupana rajéata bez jader na
mésicky, 1 cibulku na platky, 1 uvafeny brambor na platky a 2 platky Sunky . Rozmackej 1 str. €esneku . VSe
v panvi promichej a dus 7 -8 minut . Pfidej 4 zelené olivy . Prelij je 4 rozSlehanymi vejci se soli, ml. pepfem a
dope ¢ je dozlatova.

FRITTATA Z BRAMBOROVEHO KNEDLIKU 2 str. éesneku nakrajej na platky a na 2 PL oleje jej orestuj .
Nesmi zhnédnout, aby nezhofknul. Pak pfidej 1 cely bramborovy knedlik na kosti€ky a chvili jej ope €. Pridej
2 vétSi raj€ata bez jader na mésicky, posyp je hrsti celych éernych oliv a zalij 4 rozSlehanymi, mirné
osolenymi vejci . Pockej, az zaschnou. Podavej je lehce okofenéné Cerstvé mletym zelenym peprem.

IFRITTATA Z BiLK U A ZAMPIONU V (nepfilnavé) panvi o g 25 cm na 1 PL oliv. oleje osmahni 1% hrnku
Zampion G na platky, Y2 stfedni cibule na kostiéky, %> malé ¢ervené papriky bez jader na platky, ¥2 malé
zelené papriky na kosticky (a 1 feferonku bez jader nadrobno), ¥ CL rozemnutého sus. oregana, ¥ CL soli,
Spetku ml. pepre, az zelenina zmeékne. P¥ilij 8 uSlehanych bilk G a pfi stfedni teplot &€ smaz 3 minuty , az se
frittata nafoukne a zespodu lehce zmékne. Jeji povrch posyp 1 PL nastrouhaného Parmezanu. Pfi 190°C ji
8 az 10 minut zape¢, nakrajej na trojuhelniky, a ihned podave;j.

IFRITTATA Z MIKROVLNKY Do zapékaci misky o g 22 cm vloz 1 PL masla, zakryj a dej ji do mikrovinné
trouby. Maslo rozpust pfi vysokém vykonu 20-30 vtefin. PFidej 1 hrnek varené Sunky na kosti¢ky, ¥ hrnku
cibule nadrobno a % hrnku nasekané zelené papriky . Zakryj a smaz je pfi vysokém vykonu 1 minutu .
Vmichej 4 rozSlehané vejce a dle chuti sul (Harmonii chuti) a ml. pepf. Zakryj ji a 1-2 minuty peé€ (az vpichnuty
nuz zlstane ¢isty). Nech ji 3 minuty ztuhnout . Krajej ji na trojuhelniky.

GRENADYRSKY MARS Na 2 PL oleje (sadla) usmaZ dozlatova 1 cibuli nadrobno. UvaF 400 g malych
téstovinovych flek 0, sced a okapej je. PFidej 1 kg uvafenych pokrajenych brambor a cibuli i s tukem. Ochut
je 1 PL ml. papriky, pfisol a promichej. Zape€ a podavej jej s kyselou okurkou (se zelim).

IGRILOVANI (v USA barbecue, BBC, v Argentiné asado) Dobré jsou vétsi kulové grily s vikem. Bez obtéZovani
koufem lIze pfipravit Zzhavé uhli za 20 minut v kominovém startéru (rozpalovadi), ktery Ize koupit zvlast. MFizku
grilu ocelovym karta¢em vygisti. Zhavé uhli nasyp na dno grilu a rozhrii je rovnomérné, nebo do tfi zon: dvojita
vrstva na prudké pe €eni, uprostfed jednoducha vrstva pro grilovani , a bez uhli pro uchovani potravin
v teple. Uhliky maji idealni teplotu, kdyz se rozzhavi po celém obvodu ve chvili, kdy do nich fouknes.
Dosahnou ji bez problému uz po % hodiné. Pak uz sta¢i nechat uhliky vyhasnout a sem tam trochu dfevéného
uhli pfisypat. Uhliky nesmi ho Fet, ale jen doutnat . Uhli ma mit popelavy vzhled . PFi vzplanuti je postfikej
vodou z PET lahve, s propichnutym uzavérem.

Pfedem si vSe potfebné pfiprav (maso, pfilohy, omacky). Maso z lednice vyndej do pokojové teploty nejméné
6 hodin p fedem. Vhodné je mladé maso. Tuéné Casti odstran. Maso ¢ervené, bilé a paprikové klobasy predem
marinuj v ndlevu z oleje a piva s gril. Kofenim. Grilovaci smési jsou uvedeny nize viz KORENi GRILOVACI.
Nebo pouZzij omécku z jogurtu s utfenym Eesnekem. Lze pouzit i Svestkovéa povidla se zelenym pepfem. Povidla
rozfed vodou nebo bujénem na kasi, Ize pfidat i s6jovou omacku. Oméacka je nasladla a pfitom ostra, vyborna
je napf. ke krkovici. Maso marinuj dost dlouho . Pfed grilovanim marinadu okapej. Pfipadné maso pfi grilovani
potirej fidkou marinddou (z oleje, trochy bilého vina ¢&i piva a gril. Kofeni). Vznikne kfupava karcicka. Nakladat
maso do samotného oleje spravné neni. Olej maso nezkfeh¢i, a navic odkapava do grilu. RoSt musi byt dobfe
zahraty a potfeny olejem (smotkem papiru v pinzeté, Spekem). Natfi i draténé klesté na ryby. Italové nékdy
roSt potiraji citrénem . Nejdfiv maso zprudka osmahni . Zatdhne se a udrzi si Stavnatost. Uvnitf by mélo mit
alespon 71°C (pouzij vpichovaci teplomér). Pak je pozvolna griluj domékka. Sol je az 2 minuty po grilovani .
Pod velké kusy tuéného masa poloz hlinikovou misku na chytani tuku. Grilyj je s pfiklopenym vikem. Do
masa pichni nozem. Pokud lehce projede, je maso hotové. Pro uzeni gril viko mit musi. Kouf d4 masu vuni a
pfichut. Kdyz na uhliky vhodi§ syrové kousky tfeSfiového, jablofiového nebo ofechového dfeva, pfipadné
drevnaté kminky révy vinné, dostane maso nezaménitelnou chut a bude citit po uzeném. Nesmi nam vSak
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vadit, Ze od vihkého dfeva pujde kouf. U grilu s pfiklopnym vikem, poloZ na maso, pfipadné na teply roSt mimo
dosah Zhnouciho média, suSené ¢&i Cerstvé byliny. Jejich aroma zlstane uvnitf a poznamena i potraviny.

VétSi kusy masa_ % hodiny predvaf ve slané vodé s kofenim a cibuli (ve vyvaru). Poté rovnhomérné nakroj
povrch kize, aby se maso kolen a bucku dobfe propeklo a vytvorila se kfupavéa kircicka.

Ryby vcelku s kGzi od hibetu Sikmo dol(l nafez a odfizni ploutve a ocas. Ryby a sekané maso lze grilovat
v Al miskach (v alobalu). Jinak ryby upni do draténych drzakd. Bez marinovani maso posyp kofenim, prsty je
lehce vmasiruj a nech asi 1 hodinu odlezet. Sol az ryby ugrilované . Hotové maso uchovej v teple.
Zeleninu_potirej olejem, a to i pfi grilovani. Obracej ji v poloviné doby grilovani, nebo poté co zmékne a objevi
se na ni prouzky od mfizky. Doba zavisi na druhu a velikosti zeleniny. Griluj postupné, hotové davky dej na talif

Papriky griluj vcelku. Jakmile budou mit ze vSech stran scvrklou a za€ernalou slupku, zabal je na 15 minut do
alobalu (papirového sacku). Vychladlé oloupej, rozkrajej a odstran jadra (i stopku).

Raj€ata griluj vcelku nebo rozputlend, tfreSnova (cherri) nabodni na grilovaci jehlu.

Lilek podélné nakrajej na tloustku 1 cm, osol, nech ,vypotit* a papirovou utérkou osus . Pak je ugriluj .

Cukety krajej na 1 cm silné platky. Talif se zeleninou ozdob bylinkami a platky citrénu.

Ovoce (jablka, hrusky, broskve apod.) griluj zabalené v alobalu.

Po grilovani pfi plném ohni gril vypal a o€isti. Pouzivani lavovych grilG se pfiliS nedoporuduije.

IGULAS % kg hov &zi klizky na 3x3 cm kousky zprudka ope & na 80 g sadla a vyjmi je (¢asto se ale maso dusi
v cibuli). 2-3 cibule (az 200 g) nadrobno osmaz do zlatohnéda. Pridej 3 str. €éesneku na platky, maso, 2-3 PL
kvalitni ml. papriky, ¥% CL ostré ml. papriky (gulaSové kofeni dle navodu) a dle chuti stl. Hned maso promichej ,
aby se paprikou obalilo. Podlij je horkym vyvarem z kosti (bujénem z kostky, vodou), ochut ml. pepfem, 1 bob.
listem, osol a pod poklickou je velmi pomalu dus % - 1% hodiny (jen v nouzi v tlakovém hrnci 20-30 minut) do
Gplného zméknuti. Maso musi po stisknuti pruZit, nesmi se ale rozpadat, rozvafené neni chutné. Stavu vydus ,
zasyp ji 3 PL hl. mouky, dohusta vymichej, podlij studenou vodou (vyvarem) a za stalého michani nech stavu
dobfe rozvafit, az se tuk s rozpusténou paprikou oddéluje od zakladu. Doporucuje se nékolikrat takto Stavu
vydusit a zalit vodou. Michej, aby se gulasS nepfipalil (nepatrné pfipecen vSak ale byt mize). Zaklad i maso tak
spravné ztmavne . Omacky mé byt nejvySe do % vrstvy masa. Ke konci jej Ize dochutit suSenou majorankou,
rozemnutou mezi dlanémi. Podavej jej s knedlikem (s chlebem, s téstovinami, s noky, s haluskami).

IGULAS HOSPODSKY Na hodné sadla (oleje) orestuj do rGZovohné&da aZ stejny objem cibule nadrobno, jako
hov . Klizky na kostky 3x3 cm (zazity pomér vahy masa k cibuli je 3: 1). Pfidej 1 PL ml. papriky na 1 kg masa
(dle chuti i ostrou), trochu rajs. protlaku a vSe chvilku orestuj . Pfidej maso, promichej a prudce je orestuj , aby
se zatahlo. Spravné pfipravovany gulas nema mit po restovani zadnou § tavu a je jej tedy tfeba jen trochu
podlit. Maso ma byt potom potopeno asi ze %. Na 1 kg masa pfidej 1 prolis. str. €esneku na ovonéni. Gulas
osol a pod poklici pomalu dus (mé& se jen ,pfevalovat‘). KdyZ je maso zpola mékké, vyjmi je draténou
nabérackou, kterou poklepavej o stény kastrolu, abys maso zbavil Stavy i cibule. V kastrolu zustane tuk, napul
rozvarena cibule a srazené bilkoviny, nebot se maso dusenim otevielo. Stavu zasyp hl. moukou (1 rovhou PL
polohrubé na kazdou porci) a restuj . Chce to maly pfikon tepla. Kovovou Spachtli stale odd éluj p Fipékajici se
hmotu ode dna . KdyZ bude asi za 10 minut orestovano , zalij je studenou vodou (vyvarem). ZvyS p¥ikon
tepla, kovovou Spachtli stale hmotu oddéluj a metlou Slehej do hladké omacky. Omacka zacina houstnout, ale
fed ji opatrné. Do omé&cky pfijde jeSté maso, které je nasaklé tekutinou a omacku rozfedi. Za stalého Slehanti ji
asi 10 minut mirn é povaf. Nékdo omacku cedi (Izici propasiruje). Vlij ji zpét do vyplachnutého kastrolu, pfidej
maso a vSe asi 1 hodinu prova fuj. Dosti tekutiny se odpafi a tak pracuj s poklici k dosazeni kyZzené hustoty.
Tu hrnec odkryj, tu pfikryj. GulaSek se pomalu provafuje a tuk se za¢ina objevovat. Za % hodiny bude tuk
nahofe a je na nas, ¢i jej jiz budeme konzumovat. Staré pravidlo pravi: ,vezmi omacce tuk, vezmes ji dusi“.
VétSi ¢ast tuku vSak seber a uschovej do gulaSovych polévek, do ml. masa ¢i ke Spagetam, kterym da skvélé
aroma. Kdyz je hustota omacky dostacujici, pfidej trochu roztlu€¢eného kminu, ml. pepfe, rozdrcené majoranky
a chvilku povat. Profik musi uvafit gula$ bez rlznych past a dochucovadel. Velmi se v3ak osvédcila paprikova
Vegeta. Dobré je pridat i kostku Masoxu, nebo zastfiknout jej Maggi. Nejlepsi guldS je z hovézi Kklizky,
podlévany vyvarem z kosti, znamenity je i z vepfového plecka, nebo z vepfového kolinka. S knedlikem nebo
s houskou a se sklenici piva je to skvélé jidlo. Tam kde je guld$ kvalitni, neni na Skodu, kdyz je ozdoben
véjitkem okurky, ¢i véjitkem pecené klobasy, kter4 pokrm ovoni, ¢i kopeckem Slehacky. Nejlepsi je vSak gulas
s krdsné orestovanou a tukem lesklou Stavou se Spetkou posekané petrzelky.

IGULAS HOSPODSKY — VYCHYTAVKY: 1. Rika se kolik masa, tolik cibule . Ale pozor! Ne na vahu, ale
v objemu ! KdyZ maso nakrajis, shlédni hromadu a dej stejnou hromadu krjené cibule . ¥4 az 5 objemu cibule
Ize nahradit najemno nakrajenou bilou nebo zelenou paprikou . Cerstvou v sez6né nakrajej a dej do mrazéku .
Paprika se smazi spolu s cibuli Gplné stejné. Postupné se v gulasi Uplné rozdusi, takze bude neviditelna. Jen
skvéla chut gulaSe da vytusit, Ze je v tom néjaky figl! Dale postupuj dle vlastni volby a chuti. Do gulaSe muzes
také pridat pokrajenou mrkev . Nakonec gula$ zahusti jiSkou a 20 minut mirn é povaf! Stoji to za vyzkousSeni.

2. Pri vyuziti zde uvedenych receptld nech na tuku (sadle) za castého michani ztmavnout cibuli , pfidej
nesolené maso, orestuj je, pak pfidej ml. papriku, kterou nech jen mirné ztmavnout (ne pfipdlit!) a celou dobu
vSe michej. PFidej 1-2 kostky Masoxu, maso zapra$ polohrubou mouku, kterou osmahni a zalij vafici vodou.
Pokud je Stava moc Fidk4, pfidej dalSi polohrubou mouku (rozmichanou ve troSe vody) a velmi mirn é var, az je
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maso meékké. Nékdo ale radi gulaS zahuStovat pouze starSim nastrouhanym chlebem. Poté jej dochut soli,
ml. pepfem, guldSovym kofenim, chilli, kari, ml. zazvorem apod.

3. Podstatou gulaSe je, Ze se vafi ,na kraji plotny“. Musi se zde pouze ,prevalovat“ a zasadné s varenim
nespéchat. Maso ma byt ve Stavé ponofeno jen do poloviny. Podlij je vodou teprve az tehdy, kdyz se zaéne
pfipalovat , coz je do urcité miry zadouci. Ne dfive! Nékdo proto doporucuje guldS nemichat, ale hrncem
s poklickou jen potfasat. Zakladem musi byt hov ézi klizka . ChceS-li lepSi maso, pouzij klizku a kvalitni zadni
maso v poméru 1:1. V tomto pFipadé klizku umel a zadni maso nakrajej na 3x3 cm kostky. Radné s laskou
pfipraveny gulas (zaCina se rano, ji se k vecefi) si vystaci pouze s cibuli (objemové 1:1 k masu) a soli. Kde je
to zvykem, ostrou ml. papriku a dalsi kofeni si podle libosti kazdy maze pfidat sam.

IGULAS ANGLICKY (goulash, Petr Smetka) 200 g prorostiého vepfového b Géku na kostiéky vysmaZ na
tuk. Pridej 500 g klizky na drobné kosticky €i prouzky bez soli a vSe zvolna restuj, az fadné chytne barvicku.
Maso vyjmi a na tuku nech za stalého michani osmahnout 2-3 cibule nadrobno dohnéda (nepfipal ji!). Pfidej
4 str. €esneku na platky. Vmichej 1 PL ml. papriky, kterou nech kratce zp énit. Zaklad ihned zalij 250 ml hov é-
ziho vyvaru (popk. ernym &ajem), pfidej maso, 1 bob. list a %2 CL drc. Pepre. V3e ochut 1-2 CL soli, promichej
a nech pod poklickou jen velmi zvolna dusit . Hrncem jen potfasej. Mékké maso vyndej a vSe v hrnci zprudka
restuj dohusta, az vSe bubla a tuk se zacne oddélovat od omacky. Tim se zlepSi chut i barva Stavy gulase.
VSe zastfikni 100 ml €erveného vina, dochut soli, hrsti sekané petrzelky a majoranky. Gulas podavej
s uvarenymi je¢nymi krupkami, nebo s no¢ky z je¢né mouky.

GULAS BAREVNY Na 2 PL oleje (sadla) osmaZ 4 velké cibule na palkoleka. AZ je riZova, zasyp ji 1 CL ml.
papriky, zamichej ji, pfidej 750 g hov ézi klizky (libového vepfového masa) na kostky 3x3 cm a dobfe je opeé.
Osol, opepri a zalij je vyvarem (z kostky, vodou) a dus. Nakrajej 4 papriky bez jadernikd (€im vic barev tim
Iépe) na prouzky, 4 oloupana rajéata (konzervu sterilovanych) na &tvrtky a 2-4 str. €esneku na platky. KdyzZ je
maso témér mékké, pfidej asi 2 PL jiSky, zeleninu a dodus maso do zméknuti. Hotovy gulas dochut soli a
rozetfenym ¢esnekem dle chuti. Podavej s houskovym knedlikem, s pe€ivem nebo s chlebem.

IGULAS BEZ MICHANI SKV ELY (Nenaroény, zcela jiny nez klasicky.) 2 kostky hov éziho bujénu rozpust
v malém mnozstvi vody a pak je dolij do 1 | vodou. 1 kg vepfového plecka na 3x3 cm kostky a 3 vétsi cibule
nadrobno smichej s 5 prolisovanymi str. éesneku, 2 CL gulaSového kofeni (téZ kari), 3 CL ml. papriky,
3 PL Skrobu a 1 feferonkou nadrobno. Dochut je soli a ml. pepfem, promichej a vloz do ohnivzdorné misky (do
pekace). Pokrm prikryj alobalem (vikem) a pe¢ jej pfi 250°C asi 1% hodiny . Nedolévej, nemichej, neodstranuj
alobal. Vyborny je s chlebem, téstovinami, ryzi, nebo s knedlikem.

IGULAS BRAMBOROVY 1 kg brambor oloupej a nakréjej na sousta. Ve vétsim hrnci na 50 g sadla osmaz
1 velkou cibuli na kostiéky. PFidej 1 CL kminu, 1 PL ml. papriky, brambory, 1 kostku hov. Bujénu, dle chuti sdll,
rozemnutou suS. majoranku, susS. libe éek a 1 rozetfeny str. ¢esneku . VSe zalij do poloviny vodou a var asi
20 minut pod poklickou, az brambory zméknou. PFidej 500 g mékkého saldmu (vuftll apod.) na kosticky (na
nudli¢ky) a zapra$ je 1 vrchovatou PL hl. mouky (rozkvedlané v troSe mléka nebo vody) a zamichej. Chvili jesté
podus , poté dolij vodu a jeSté kratce povaf. Pozn.: Je to jednoduché jidlo, které Ize uvafit v jednom hrnci,
idealni na chalupu nebo na jednoduchou vecefi.

IGULAS BURGUNDSKY (Véaclav Havel) ¥ kg uzeného b tiéku na kosticky prudce osmaZz na hné&dé Skvarky.
Na nich nech zesklovat ét az % kg cibule nadrobno. Na ni ope€ 1 kg hov ézi klizky na 3x3 cm kostky. Osol,
podlij €erv. vinem a pomalu ji dus do zméknuti. 10 minut p fed koncem pfidej 1 nakrajenou chlebovou klrku,
1 maly nastrouhany brambor, 1 na kole¢ka nakrajenou (ostravskou) klobasu a gulas zahusti 1 PL hl. mouky.
Mezitim nastrouhej a na oleji podus 1 vétsi mrkev, trochu celeru a petrzele, pfidej hodné sladké ml. papriky
(a drcenou feferonku), drceny pepf, jalovec a majoranku, 1 PL rybizového dzemu , 1 PL kecupu a dost nast-
rouhané citronoveé k try. Kratce je osmaz, pfidej k masu a 2 minuty pova F. Do zitfka nech gulas vychladnout.
Pak pfimichej ¥ | 33% smetany a ohftej. Jako pfilohu podavej dobry chléb (bagetu) a sklenku ¢erveného vina.

IGULAS BY Ci NA VINE (Miluse Horagkova) 10 byéich Zlaz ogisti, omyj a nakrajej na kostky. V panvi na 2 PL
rozpaleného Fepkového oleje osmahni 1 velkou cibuli nadrobno, pfidej Zlazy, 1 CL soli, podlij % | hov. Vyvaru
z 1 kostky a prudce dus 15-20 minut . Pfidej 1-2 CL sladké ml. papriky, $petku ml. chilli a $petku kari. Podlij je
200 ml bilého vina a nech prejit varem. Dle chuti je pfisol. Porce ozdob sekanou pazitkou. Podavej s chlebem.

GULAS DRSTKOVY (Jifina Hajkova) Predem ve 3 | vody asi 2 hodiny uvaf 1 kg ogisténych drsték na
nudlicky domékka. Na 150 g sadla osmaz do zlatohnéda 300 g cibule nadrobno. Zasyp ji 2-3 PL ml. papriky,
3 PL hl. mouky, kratce je zpén, zalij trochou vody a 200 ml polotuéného mléka. Dobfe je promichej a kratce
povaf. Pridej 50 g €éesneku na platky, 1 g ml. pepfe, 1 PL soli a 20 g drceného kminu. Vmichej 200 g uzeného
masa na kosticky a scezené drstky. Zakapni je asi 1 PL citronové S tavy a chvilku povaf. Nakonec vmichej
% PL rozemnuté suS. majoranky a 2 PL nasekané petrzelky. Podavej s chlebem, bramborem ¢&i knedlikem.

IGULAS FAZOLOVY 300 g bilych fazoli pfes noc namoé&. Sced a druhy den je v hrnci zalij vodou, aby byly
zatopené. Zvolna je uvaf domeékka. Pfidej 250 g uzeného b téku (uzeného masa) na kosticky (nebo klobasy
na kole¢ka). Pak pokrm zahusti riZzovou cibulovou jiSkou ze 3 PL sadla, 1 cibule nadrobno a 1-2 PL hl. mouky.
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Vmichej 1 PL ml. papriky, pfidej 2 PL rajského protlaku, podus a dle chuti osol. Lze jej dochutit nékolika
kapkami citronové § tavy, nebo 2 PL 33% smetany . Pozn.: Pokrm je velmi chutny. Doplnény zeleninovym
saldtem a kouskem chleba je vybornou vecefi.

IIGULAS HOUBOVY HEJKAL UV Na 4 PL oleje spoleéné osmahni 2 cibule na kole¢ka, 500 g smési hub na
vétsi kusy (200 g kabanosu na hranolky velikosti mali¢ku) a ke konci 1 jablko na kosti¢ky. Podlij je ¥2 | hovézi-
ho vyvaru z kostky, osol, pfidej kmin, ml. pepf, a majoranku. Dus, dokud houby nezmé&knou. Té&sné pied
dokonéenim vmichej 1 PL nastrouhaného kienu a zahusti 6 PL chlebové strouhanky. Podavej s chlebem.

IGULAS HOUBOVY SE ZAKYSANOU SMETANOU 500 g hub na platky podus ve vlastni stavé. 2 cibule
najemno osmahni dozlatova na 4 PL sadla. Pfidej 1 PL ml. papriky, houby, 1 raj¢e na osminy 1 zel. Papriku
na nudlicky (1 feferonku nadrobno). Osol, okminuj, podlij horkou vodou (vyvarem) a kratce podus. Do
1 zakysané smetany rozkvedlej 1 PL hl. mouky a pfidej. Dus domékka. Podavej s chlebem (s téstovinami).

IGULAS HOUBOVY Z RUZOVEK Na 3 PL maésla (sadla) zpéh 2 cibule nadrobno. Pfidej 300 g razovek na
vétsSi kousky, 6 zelenych paprik na nudlicky, osol, opepfi a pod poklickou dus asi 20 minut. Poté pfidej
5 brambor na ¢&tvrtky, podlij je 1 hrnkem hov. Vyvaru a asi 20 minut je vaF domékka. Pfidej 5 oloupanych

pokrajenych raj €at. Kratce je proh fej a podavej s chlebem.

IGULAS KREMZSKY SNADNY V tlakovém hrnci na sadle zprudka orestuj 2 cibule nadrobno. PFidej 1 kg ho-
vézi klizky na 3x3 cm kousky, 2 PL ml. papriky, 1 CL ml. chilli papriky (1-2 feferonky nadrobno), 2 PL kremzské
horgice, 1 CL drceného kminu a 1 CL éerstv & umletého tfibarevného pep fe. Po orestovani je podlij vafici
vodou, pfidej dalsi 3 cibule nadrobno, sul, 5 str. €esneku a tlakovy hrnec uzavfi. Mirné je dus %2-% hodiny .
Hotovy gulas ozdob podusenymi krouzky cibulky . Podavej s houskovym knedlikem nebo s chlebem.

IGULAS KU RECI MINUTKOVY (Pavla Michriova) 3 cibule a 4 str. éesneku nadrobno osmahni na 2 PL oleje.
2 papriky oplachni, zbav semenik(, nakrajej na nudlicky a pfidej. 400 g vykost énych stehen (prsi¢ek) omyj,
osu$ a nakrajej na nudli¢ky. V jiné panvi je na 3 PL oleje ope€ a posyp 1 PL polohr. mouky. Ochut je 1 PL ml.
papriky, pridej 1-2 feferonky bez semen nadrobno, kratce je osmahni a podlij 2 dl vyvaru (z kostky). Osol a
dus, az se tuk oddéluje od Stavy. Poté pridej zeleninu, 3 PL rajs. protlaku (keCupu) a nech prejit varem.
Podavej s bramborem nebo s téstovinami.

IIGULAS LUST ENINOVY (pro 4 osoby, bez tuku, USA) Do varu p fived' 4 dl vody, 800 g konzervovanych nebo
erstvych oloupanych rajéat, 2 hrnky mrazené smési zeleniny , 1 CL kofeni na pizzu nebo % CL oregana, a
¥ CL suSené bazalky. PFidej 1 hrnek kolinek (vrtuli a pod.) a vaf je asi 8 minut do zméknuti. Pfidej 600 g bez
soli uvafené cizrny nebo fazole a pfisol dle chuti. Podavej s Eesnekovym chlebem.

IGULAS MARINOVANY 1 kg hovézi klizky na vétsi kostky obal den dopfedu ve 2-3 PL ml. papriky, 1 CL ml.
chilli, 1 CL ml. pepfe a zalij 2-3 PL oleje. Druhy den na sadle (oleji) kratce zprudka orestuj maso a ¥2-¥% kg
cibule nadrobno. Podlij vodou (vyvarem) a pod poklickou pomalu dus. KdyZ je maso napul hotové, pridej
1 éervenou, 1 zelenou a 1 Zlutou papriku na prouzky (a 1 nasekanou feferonku). Zahusti jiSkou a ochut soli,
majorankou a prolisovanym ¢esnekem dle zvyklosti. Podavej s noky, houskovym knedlikem, nebo s chlebem.

IGULAS OSTRY Z TLAKOVEHO HRNCE Omyj 500 g hov ézi klizky , osu$ a nakrajej ji na 3x3 cm kostky.
V tlakovém hrnci na 2 PL fepkového oleje (sadla) osmaZz dozlatova 2 vétSi cibule nadrobno, pfidej maso a
kratce je osmahni , aby se zatahlo. Podlij je horkou vodou (horkym masovym vyvarem) a tlakovy hrnec uzavfi.
Maso dus 25 minut a poté hrnec otevfi. Pfidej 2-4 nakrajené noZzicky péarka, vSe zalij 1 malou sklenici
sterilovaného le &a, osol, opepfi, pfidej ¥2-1 CL ml. chilli, 3-4 rozetfené str. éesneku, ¥%-1 PL sus. majoranky
rozdrcené v dlanich a chvili za ob¢asného zamichani spole¢né povaf. Jakmile vSechny suroviny zméknou,
Stavu zahusti 2 dl zakysané smetany (s nastrouhanym Eidamem). Pokud se zd4, Ze gulas je fidky, popras jej
asi 1 PL polohrubé mouky a 15 minut povaf. Misto smetany lze gula$ zahustit i tvrdSim nastrouhanym
chlebem. Podavej jej ozdobeny hrubé pokrajenou natovou cibulkou s obvyklymi pfilohami a pivem.

GULASOVITA JIDLA , PODAVANA VvV CESKU: Gula$ bramborovy (viz vySe) snese misto masa kosticky
Sunkového saldmu, lusténiny, houby apod. Bratislavsky gulas zjemni smetanou a prfidej vafenou kofenovou
zeleninu na nudlicky. Do prazského gulaSe dej na kousky nakrajeny parek. Do sladkokyselého znojemského

dej dle chuti trochu cukru a laku z okurek. Nakonec pfidej posekanou steril. Okurku, poduSenou na masle. Do
mexického patfi hrasek, pokrajena ostra cervena paprika, varené fazole (a kukufice). Podavej jej s ryzi. Do
karlovarského dej zakysanou smetanu s rozSlehanou moukou. Podavej jej s krupicovymi noky nebo
s haluSkami. V debrecinském podus rajata a nakrajeny osmazeny parek. GulaSe Ize ozdobit krouzky cibule,
platky klobasy ¢i véjitkem ze sterilované okurky. VSechny gulase chutnaji nejlépe az druhy den po uvareni.

GULASOVITA JIDLA , PODAVANA V MADARSKU 1) Gula$ se nezahu$tuje, v podstaté jde o polévku. Vafri
se bez kminu s dvojnasobkem c¢esneku a s libovolnym masem (i s drabezim) na drobnéjsi kosticky. Vafi se
v ném Zlutomasé brambory na vétsSi kousky, ¢erstva paprika na kosti¢ky, nékdy i rajcata. Nakonec jej ochucuji
vétsim mnozstvim majoranky a az Uplné nakonec kvalitni ml. sladkou paprikou i trochou ml. chilli papriky. Po
jediném promichani se hrncem jen potfasa, stejné jako i u ostatnich téchto jidel. VétSinou jej jedi s chlebem.
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2) PaprikdS je zlibovolného (irybiho) masa na vétsi kusy s cibuli a s vétSim mnozstvim kvalitni mleté,
pfipadné i Cerstvé papriky na kosticky. Z tmavych mas se nevafi. Par minut pfed podavani se do ného muze
pridat zakysana smetana. NiZe viz TELECI PAPRIKAS.

3) Perkelt (porkolt) se nejvice podoba naSemu guldSi . Je zlibovolného oprazeného masa na vétsi kusy.
Popularni je z vykosténych stehen kufete, podlévany silnym kufecim vyvarem. Obsahuje méné omacky. Do
husté Stavy pfidavaji cibulku nadrobno a méalo ml. papriky. Az po uduSeni masa pfidavaji ¢erstvou papriku na
kosticky, €asto i dost pokrajenych rajcat, zelenou a ¢ervenou papriku, nékdy i €ervené vino, ke€up a nakrajeny
parek. Moukou jej zpravidla nezahustuji, spiSe strouhanym pernikem. Podavaji jej zpravidla s vajeCnymi
téstovinami, noky, s varenymi brambory, popf. s haluSkami, ¢i s chlebem.

4) Tokan obsahuje libovolné maso na delSi nudlicky, méné papriky a cibule. Je zahuStén moukou rozmichanou
ve smetané. Pfidavaji do ného houby nebo fazole a smetanu.

Jako pfilohy se v Madarsku k témto jidlim podavaji také americké brambory, ¢inska ryze, italské noky,
madarské tarhona, chléb, rohliky apod., ne vSak ¢eské knedliky.

GULAS — PAPRIKAS V hrnci se silngjsim dnem na 4 PL sadla prudce osmahni 600 g klizky na 4x4 cm
kousky. Pfidej 300 g cibule nadrobno a osmahni ji 5 minut. Pfidej 2 CL ml. pepfe, 2 CL ml. papriky,
2 prolisované str. éesneku, ¥ CL ml. kminu, % | hov. Vyvaru, 2 PL &erveného vinného octa a sniz teplotu .
Maso pomalu dus pod poklickou domékka, ob¢as je zamichej. 1 PL hl. mouky rozkvedlej ve % | zakysané
smetany a zamichej ji do gulaSe. Dochut jej soli a podavej ozdobeny hustou smetanou , s bramborovymi
knedliky a s michanym salatem s marinadou z bylinek, nebo s bramborem a duSenymi fazolkami.

IGULAS - PAPRIKAS VEPROVY (Marika Ambrova) 500 g vepfové plece (raminka) bez kosti naklepej a
nakrajej na stejné 3 cm kostky. Na oleji zpén 1 cibuli nadrobno, pfidej maso a dus je ve vlastni Stavé. Po chvili
pfimichej 2 PL sladké mleté papriky, stl a podlij trochou vody. K polomékkému masu pfidej 1 malou mrkev na
kosticky, 1 vétsi papriku na nudlicky, 2 oloupana a nakrajena raj€ata. ¥ hodiny pfed koncem pfidej 2 malé
brambory na kosti¢ky a nasekanou listovou petrzelku. Podavej s chlebem (s noky, s téstovinami).

GULAS — PAPRIKAS VEP ROVY I V hrnci se siln&j$im dnem na 50 g oleje prudce osmahni 500 g plecka na
4x4 cm kusy. PFidej 2 CL ml. papriky, 2 cibule nadrobno, 250 g papriky na kosti¢ky, dle chuti sdl a ml. pepf.
Zalij je horkou vodou, aby byly zakryty. Maso mirné udus domékka, obéas je zamichej. Pfed podavanim
pfidej 250 g oloupanych raj€at na kolecka a 2 PL nasekané petrzelky. Podavej s bramborem ¢&i chlebem.

GULAS — PERKELT (pikantni ragli, RAKOUSKO) Nakréajej 1 mrkev , 1 petrzel, 80 g celeru na % cm platky a
400 g cibule nadrobno. 800 g vysoké hov ézi plece (loupané plece, faleSné svickové, klizky) na 4 cm kusy na
4 PL oleje prudce ope€ a vyjmi. Za stalého michani zeleninu ope € dozlatova a pod pokli¢kou ji dus domékka.
Dle potfeby ji zapras 1 PL hl. mouky, zalij 1 PL rajs. protlaku, % | bilého (Cerveného) vina (hofkého piva) a
nejméné 10 minut mirné& povaf. VSe rozmackej (a propasiruj). V hrnci pfidej bobkovy list a maso. Pfiklopené
mirné dus domékka a nakonec osol a opepfi. Podavej s brambory (na loupacku), nebo s bramborovymi
knedliky. S nezahusténou omackou Ize jidlo zmrazit.

IGULAS PIVNI BELGICKY 30 g hl. mouky smichej s 1 CL ml. pepre a Spetkou soli. 1 kg klizky na 4 cm kostky
v mouce obal. Na 20 g masla je orestuj . Vyndej je a v hrnci dozlatova orestuj ¥ kg cibule nadrobno. Maso
vrat, zalij je ¥2 | €erného piva a vodou tak, aby bylo ponofené. Lze jej dochutit cukrem. Pfidej 1 kostku Masoxu,
dosti osol a navrch nasyp listky z 1 svazku tymianu , listky ze svaze¢ku kudrnky a na to poloz 2 krajice chleba
bez kirky, navrchu silné potfené hof¢ici. Dus je pfikryté domékka. Podavej s pe€ivem a pivem (s knedlikem).

IGULAS PIVNi S CESNEKEM Do hrnce dej 50 g sadla, které rozpal , a pfidej 500 g vepf. plecka na kosti¢ky
3x3 cm, osol a prudce zapeé€. Stahni teplotu , trochu podlij pivem a dus domékka. Maso vyndej a Stavu dus
do odpareni vody. Tuk zapra$ 1 PL hl. mouky. Osmahni a pfidej 1 starSi nastrouhany krajic chleba. Zfed je ¥4 |
piva arozslehej . Zvolna je povaf na hladkou hustou oméacku. Lze ji i propasirovat, aby byla jemnéjsSi. Okoren ji
kminem (muSkéat. Kvétem nebo gulaSovym kofenim) a 2-3 utfenymi str. €esneku . Chut Ize zvyraznit Spetkou
ml. chilli. Maso vrat do oméacky a vSe dobre proh fej. Podavej s malymi no¢ky nebo s €erstvym pecivem.

IGULAS PIVNI S HOUBAMI (Sarka Skachova) % kg hov ézi klizky nakrajej na vétsi kostky. Na oleji (sadle)
v tlakovém hrnci nech zesklovat ét 2 cibule nadrobno a pfidej maso. Zprudka je orestuj ze v3ech stran, osol,
pfidej 4 pepre, 2 bob. listy, Spetku kminu a zalij 2 dl €erného piva . Pfidej hrst namocenych suSenych hub

(suchohfibt), podlij vodou (vyvarem) asi 2 cm nad maso a pfidej 2 krajice tmavého chleba. Pro vini je mozno
gulas zahustit i pernikem. Hrnec uzavfi a dej vafit. Az odfoukne, sniz teplotu , aby para neunikala. Za 35 minut
hrnec ve dfezu ochlad studenou vodou. Podavej s pe€ivem a s pivem.

IGULAS SEGEDINSKY (Vaclav Frig) V $irsim hrnci rozpal 100 g sadla a osmaZ vném 6 vétsich cibuli
nadrobno dozlatova. 1 kg vepfového b ticku (plece) pokrajej na kostky velikosti sousta a ze vSech stran s cibuli
opec€. Vmichej 2 PL rajského protlaku a 2 PL ml. papriky. Orestuj je, pfidej pepf, sul a zalij vodou, aby maso
bylo zakryté. Pridej 500-800 g pokrajeného kysaného zeli aisldkem pomalu dus 30 minut domékka. Gulas
zahusti jiSkou ze 2 PL sadla a 4 PL hl. mouky, aby byl stfedné husty. Dochut jej soli a ml. pepfem (popf.
i trochou cukru). Podavej s knedlikem. Pozn.: NiZe viz VEPROVA PLEC NA ZELi S KARI A KOPREM.
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GULAS SEGEDINSKY Il (RUMUNSKO, MADARSKO) Na 2 PL sadla dej 1 cibuli nadrobno, 2 &ervené
papriky na nudlicky a 400 g osolenych vepfovych zZebirek na kostky. VSe spolu dus ve vlastni Stavé. Kdyz se
Stava vysmahne , podlij je horkou vodou a maso udus do polomékka. Pfidej 400 g pokrajeného kysaného
zeli, ml. kmin a dus do mékka. ¥ | zakysané smetany s rozkvedlanymi 3 PL hl. mouky a troSkou cukru nalij na
maso a nech prejit varem. Pozn.: NiZe viz VEPROVA PLEC NA ZELi S KARI A KOPREM.

GULAS SEGEDINSKY PE CENY (Svétlana Fodorkova) 3 cibule nadrobno orestuj na 2 PL fepkového oleje,
pfidej 1 kg vepFového plecka na kostky 3x3 cm, 2 CL gulaSového kofeni, 3-4 CL ml. papriky, ¥2 CL ml. chilli,
3 PL Solamylu, dle chuti sul, ml. pepF, 1 bob. list, 250 g pfekrajeného kysaného zeli a 1 | vody. Pod poklic¢kou
jej vtroubé predehfaté pfi 220°C pe¢ 1-1% hodiny . BEhem peceni nedolévej vodu, nemichej, nesundavej
poklicku. Po vyndani jej kratce na plotné mirn & povaf. Podavej jej s knedlikem nebo s chlebem.

IGULAS SELSKY S K RENEM 600 g vepiové plece, 150 g vepiovych ledvinek a 150 g vepiovych jater
omyj, osus$ a nakrajej na kostky 3x3 cm. Poté na 75 g sadla osmahni 200 g cibule nadrobno, pfidej 15 g ml.
papriky a zpén. Vloz vepfové maso, orestuj , zalij ¥z | vody, ochut soli, ml. pepfem, trochou ml. zazvoru, kminu,
majoranky, 2 str. utfeného €esneku, promichej a dus pod poklici. Kdyz je maso polomékké, pfidej nakrajené
ledvinky a jatra, podlij znovu vodou a dus do zméknuti. Maso vyjmi, Stavu vydus do tuku, zapraS 2-3 PL hl.
mouky, orestuj , opét podlij vodou a povaf. Stavu preced na maso a porce ozdob 100 g erstvého nastrouha -
ného kienu. Podavej s Cerstvym chlebem nebo s knedlikem.

IGULAS SE ZELENINOU A HOUBAMI NA VIN E 30 g sus. lesnich hub namog. 800 g hov ézi klizky ogisti a
nakrajej na 3x3 cm kostky. V hrnci na 4 PL fepkového oleje (na sadle) maso zprudka a kratce ope €, poté je
osol a opepfi. V panvi na 2 PL oleje orestuj 100 g €ervené cibule nadrobno a pfidej 10 str. €éesneku na
platky. Pokrajej a pfidej 100 g porku , 100 g mrkve a orestuj je. Pfidej 5 bob. listl, 5 nov. kofeni, 10 peprd,
100 g rajského protlaku, houby a také je kratce orestuj. Takto pfipravenou zeleninu pfidej k masu, zalij
1,5 | hov éziho vyvaru , 0,5 | dobrého €erveného vina a mirné dus 1 hodinu . Pfidej 5 uvafenych brambor na
kostky 4x4 cm a kratce je podus . Podavej s kfupavym chlebem.

IIGULAS SOJOVY S MASEM 1 baleni (100 g) s6jovych kostek pova F podle navodu. Na 3 PL oleje zpén
3 cibule na pulkolecka. PFidej 200 g hov ézi klizky (vepf. plece) na kosticky 3x3 cm a za stalého michéani je
prudce opraZ. Popra$ je trochou hl. mouky, promichej a pfidej 2 PL ml. papriky a 1 CL ostré ml. papriky
(guldSového koreni), 2 PL ke€upu, uvarfené séjové kostky, 2 prolisované str. éesneku, ml. pepf a drceny kmin.
VSe zalij vyvarem z kosti (z kostky Masoxu), a dus je domékka. Nakonec je podle chuti pfisol (dochut
1 PL rozemnuté majoranky). Podavej se Speclemi nebo s knedlikem.

IGULAS VEPROVY HOSPODSKY (Petr Brtnik) 350 g cibule nadrobno s ¥ CL kminu na 1 PL sadla (oleje) za
¢astého michani osmaz do tmavohnéda. Pfitom nakréjej %2 kg vep¥. plece na 3x3 cm kostky. Pfidej ¥%2-1 PL ml.
papriky a maso jen kratce orestuj , aby paprika nezhorkla. PFidej trochu vody, 1 PL rajského protlaku,
1 feferonku nadrobno, sl a ml. pepf. Gulas pomalu dus asi 1% hodiny . Kdyz je maso témeér mékké, pfilij dle
potieby vafici vodu, pfidej 1 kostku Masoxu, (2 CL gulaSového kofeni) a zahusti 2 PL hl. mouky, rozkvedlané
v troSe vody. Bez poklicky jej nech 20 minut mirn & probublavat . Pfidej 2 prolisované str. éesneku a dle chuti
hrstku majoranky. Podavej s pec¢ivem, chlebem, knedlikem nebo bramborem. Nejlépe chutna druhy den.

GULAS VEPROVY OSTRY S VEPROVYM JAZYKEM A JATRY (Olga Stépni¢kova) Ve vrouci neslané vodé
uvar 1 jazyk domékka a vyjmi jej. Poté uvar 500 g jater domékka, sced a vSe nakrajej na 3x3 cm kostky.
V hrnci na 1 PL sadla zpén 1 cibuli nadrobno, pfidej 1 PL ml. palivé papriky a vzapéti vmichej 1 kg krkovice
na 3x3 cm kostky. Opepfi a dus je téméfF domeékka. Dle potfeby je podlévej vodou. Zahusti je 1 PL hl. mouky a
podus jeSté 3 minuty . Pfidej jazyk a jatra, dle chuti osol, okofen rozemnutou majorankou a nech je rozlezet .

IGULAS VEPROVY PECENY SNADNY Troubu zahfej na 250°C. Promichej 1-1,5 kg plecka na kostky
3x3 cm, 3-5 vétsich cibuli nadrobno, 5 str. éesneku nadrobno, 2 CL gulas. Kofeni, 1 PL ml. papriky, 1 CL
ostré ml. papriky, ¥2-1 feferonku bez jader nadrobno (dle chuti mdze$ pfidat barevné papriky na prouzky), 3-4
PL Solamylu, 2 CL soli, 1 CL ml. pepte, 3 PL rajs. protlaku a ¥%-1 | vafici vody se 2 kostkami hov. Bujénu
Masox. Kastrol pfiklop (pfikryj alobalem) a maso 1 hodinu pe € (nerozvar je!). Poslednich 15 minut maso peé
pfi 180°C. Troubu neotvirej, nemichej! Podavej s houskovym knedlikem, bramborem, pecivem, nebo
s chlebem.

GULAS VEPROVY Z TLAKOVEHO HRNCE DIVOKY Na 1 PL sadla nech v hrnci zesklovat ét 4 velké cibule

nadrobno. PFidej 750 g vepF. plece na kostky 3x3 cm a opeé je ze viech stran. Osol a pFidej 1 CL ml. kminu,
2 CL ml. pepre, 1 CL ml. zazvoru, 2-4 CL ml. papriky, 3 prolisované str. éesneku a v gazovém sacku 6 nov.
koreni, 6 jalovcl a 1 bob. list. Zalij je vafici vodou, hrnec uzavfi a dus od doby varu asi 25 minut . Pak hrnec
odstav a nech dojit. Po otevieni vyndej z gulaSe sacek s kofenim. PFidej 1 kostku polévkového koreni
(guldSového) a 2 PL keCupu (ostrého). Nech jej pFejit varem a zahusti asi 2 PL svétlehnédé jiSky. Na talifi jej
posyp strouhanym k fenem. Podavej s houskovym knedlikem nebo s chlebem. Pozn.: Z poloviny mizes
veprové maso nahradit vepfovymi jatry. Udus (usmaz) je zvlast bez soli domékka a kratce je podus s masem.
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IGULAS VIDENSKY (Petr Smetka) UvaF 1 | silného hov . Vyvaru (z kostky). V kastrolu na 50 g sadla opeé
témeér dohnéda 2 cibule na pulkolecka. Zasyp ji 25 g kvalitni ml. papriky a po krati Ekém zpénéni vSe rychle
zalij 300 ml vyvaru . V nepfilnavé panvi na 50 g sadla zprudka ope € 650 g hov ézich li éek (klizky) na pfiblizné
stejné kousky, az se vznikla Stava vype ¢e a kousky se za¢nou na povrchu opékat . V té chvili pfidej dle chuti
drceny kmin, 60 g rajského protlaku a mirn & je osmahni . V3e dej do cibulového zakladu, dle chuti osol a pod
poklickou velmi mirn & dus, nejlépe v troubé pfi 110°C. Maso jen velmi mirné podlij tak, aby vétSi kusy byly jen
zpola ponofené. Béhem duSeni hrncem obcas zatfes (maso promichej) a je-li to tfeba, trochu podlij vyvarem.
KdyZ je maso téméFf mékké, guldS zahusti 80 g chlebové strouhanky a kratce jej povaf. Na zavér jej dochut
sus. majorankou a ¥» CL ml. pepfe. 1 cibuli nakrajej na kole¢ka, osmaZ ji na sadle dozlatova a pfi podavani ji
poloz na gulas, ozdobeny petrzelkou. Podavej s lehkym zemlovym knedlikem uvafenym v pare.

GULAS ZABIJA CKOVY Na 100 g sadla osmaZ? dozlatova 400 g cibule nadrobno. Do zakladu pFidej 800 g
krkovice a 800 g vepf. drob G (ledvinky, jatra) na vétsi kostky. Zasyp je 4-6 drcenymi str. €esneku a 1-2 PL
ml. papriky (gulaSového kofeni). Za stadlého michani je osmahni , osol, zalij vepfovym vyvarem a mirné var
domékka. Poté gulas dochut ml. pepfem, v dlanich podrcenou majorankou a kratce povaf. Podavej s chlebem.

IGULAS ZAPE CENY S TESTOVINAMI Z 1 kg hovézi klizky priprav klasicky gula$, ale bez zahusténi. Dej
vafit 1 kg téstovin (Penne, kolinek) dle navodu. Mezitim nastrouhej 250 g syra Eidam . Polovinu syra
promichej s uvafenymi téstovinami. Téstoviny s gulaSem promichej. Smés nalij do pekace a posyp zbytkem
syra. GulaS mirn & zape€ asi ¥z hodiny , az syr zezlatne. Na talifi jej mGze$ ozdobit tatarskou omackou.

GULAS 7z CERVENE REPY Rozskvaf 50 g slaniny na kosti¢ky. Pfidej 2 cibule nadrobno, 300 g Fepy
nakrajené na kosticky, 100 g mékké klobasy (salamu) na kolecka a 4 nakrajené brambory . Ochut je 2 str.
€esneku , podlij masovym vyvarem , osol, opepfi a pfikryté dus domékka. Podavej s bramborem (chlebem).

GULAS Z DOMACI PEKARNY Do nadoby, ve které nech michaci lopatky, nalij 1 dl slunegnicového oleje a
spust program DZEM. KdyZ se za&ne michat, vioZ 3 stfedni cibule a 3-5 str. éesneku nadrobno a nech asi
5 minut michat. Poté vloz 1 kg hov ézi klizky (veprové plecko, kufeci) na kostky 3x3 cm. Dle zvyklosti pfidej
20 g gulasového koreni, 1-2 CL soli, ml. pep¥, kmin, ml. papriku, ml. chilli, rozemnutou su$. majoranku a nech
dojit cely program. Po jeho skonéeni jej spust znovu. Pfi michani pfidej 2 PL tmavé instantni jiSky , nebo jiny
vhodny zahuStovaci prostfedek, napf. Solamyl. Osvédcil se i ,Gulas mix“, rozmichany v 1dl vody. Program
nech dojit. Je-li maso tuhé, program opakuj znovu. Dulezité je, Ze se nic nemusi hlidat a nic se nepfipali.

IGULAS ZELENINOVY (MADARSKO) 1 maly kv étak nakrajej na malé raziéky. Odkroj konce ze 175 g fazolek
a pricné je rozkrajej na 2 cm kousky. V hrnci pfived k varu 600 ml zeleninového vyvaru , vloz kvétak, fazole a
témeér domeékka je 5 minut povaf. Dérovanou Izici je vyjmi na talif. Vyvar vylij do misky. 1 vel. Cibuli nadrobno
v hrnci pod poklickou na 50 g masla 5 minut orestuj domékka. Vmichej 4 PL hl. mouky, 1 PL ml. papriky a za
stadlého michani je 2 minuty orestuj . Postupné pfidavej vyvar, aby vznikla hladkd omacka. Michej a pfived ji
k varu. 2 velkda raj€ata rozkroj na ¢tvrtky a zbav jader. Ocisti 100 g Zzampion G a odkroj jim nohy. VSe pfidej do
omacky, pfived k varu a pod poklickou nech 10 minut dusit . 1 velké kyselé jablko oloupej, zbav jadfince a
nakrajej na kosticky. Nasekej 4 PL ¢erstvého kopru (2 PL suSeného) a s jablkem a 140 ml zakysané smetany

jej pfimichej k zeleniné. Gulas dochut soli a ml. pepfem. Pfed podavanim jej jes$té 5 minut prova F.

IGULAS Z RUZOVEK (lvan Klima) 1-2 cibule najemno osmaZz na 3 PL séadla, pfidej 1-2 PL ml. &ervené
papriky (¥2 CL ml. chilli), 500 g hub na vétsi kousky a udus do mé&kka. Osol, opepfi, ochut ¥» CL drceného
kminu a 2 PL majoranky. Pfidej 3 vejce natvrdo (vafena 7 minut) nakrgjena na osminy. Pomalu vmichej 200 ml
zakysané smetany se 2-3 PL hl. mouky. Gulas dochut a 20 minut podus . Podavej s chlebem (knedlikem).

GULAS ZVERINOVY Na 3 PL sadla zpéh % vétsi cibule nadrobno a zprudka opeé Y% kg predni zvéfiny na
kosticky 3x3 cm. Pfidej 100 g uzeného Speku na kosti¢ky, okofenéného 1 den predem ml. paprikou, gulaSo-
vym kofenim a ml. pepfem. Zalij vafici vodou. Pfidej druhou ¥z cibule na cé¢ka, 1 €ervenou , zelenou a Zlutou
papriku na prouzky a 2 oloupana rajéata na osminy bez peci¢ek. Dobfe je osol a domékka udus. Podle
potfeby jej zahusti Solamylem, rozmichanym v troSe vody (chlebovou strouhankou). Hotovy gulaS podavej
posypany strouhanym k¥enem s chlebem.

'HALUSKY BRYNZOVE (SLOVENSKO) 0,5 kg brambor typu B nastrouhej na jemnou kasi, pfebyteénou vodu
slij. Pfidej 1 PL mléka, 200 g hr. mouky a % CL soli, aby vzniklo husté t&sto. NoZzem svizné odkrajuj a do VvFici
vody shrnuj tésto, které se vejde na prkénko. NGz oplachuj ve vafici vodé. Nebo je protla¢uj pres haluskovy
cednik pfimo do vfici vody. Var je 3-5 minut , az vyplavou. Sced je, v mise promichej s 1 PL sadla a podavej.
Posyp je 150 g Cerstvé brynzy a polij 75 g rozpalené slaniny (anglické) na kosti¢ky. Podavej je se salatem,
se sterilovanou okurkou, nebo je posyp nasekanou pazitkou. Samotné halusky se hodi napfiklad ke gulasi.

IHALUSKY SE ZELIM SLOVACKE 1 kg brambor typu B nastrouhej, trochu vody odlij, osol, pfidej 1 vejce,
120-150 g presaté polohr. mouky a promichej. Tésto navr$S asi ve 2 cm vrstvé na prkénko a drzadlem Izice
oddéluj podlouhlé kousky silné jako mali€ek do vafici osolené vody (Ize pouzit i specialni cednik na halusky).
Var je 5-6 minut . Podebirej je vafeckou (dérovanou nabérackou). Uvafené proplachni, okapej a promichej se
400 g pokrajeného sterilovaného zeli a proh fej. Na talifich je pFelij 50 g rozSkva Fené slaniny na kosticky.
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IHAMBURGER (USA) 500 g kvalitniho, nasekaného (mletého) hov éziho masa osol, opepfi (pfidej dle chuti
worcester a 1 jemné pokrajenou cibuli) a se 3 PL hl. mouky propracuj s 1 vejcem a 2 PL studené vody. Vytvor
4 placky. Spravny tvar nejlépe ziskas vykrojenim vétsim kuchyriskym vykrajovatkem. Maso Ize ve vykrajovéatku
stlacit rukama, Izici, nebo pomoci tézitka. Nejprve zprudka a pak pozvolna je v panvi z obou stran opeé na
oleji. Lze je také dopéct 2-3 minuty v mikrovinné troubé. Hamburger je také mozno 4-6 minut grilovat . Maso
ma byt propecené, ale ma zlstat Stavnaté. Podavej jej v rozkrojené Zemli, do které vioz 1 list hlavkového
salatu, platek syra, Sunky , anglické slaniny apod. Pro dochuceni housku uvnitf potfi keCGupem nebo tfenou
Nivou s jogurtem nebo napf. s nastrouhanou okurkou s jogurtem , zakysanou smetanou , s nasekanymi
chilli papri €kami, smési majonézy , hof€ice a ke€upu 3:1:1, majonézou ochucenou ¢esnekem, zakysanou
smetanou s kifenem, kienem s jablky , sekanou sterilovanou okurkou pod.

CHEESBURGERY obsahuji predevsim platkované syry, nejlépe ostry Cedar, vyzralou Goudu, nebo plisfiové
syry, jako Rokfor , Gorgonzolu a Stilton . V USA se nabizi velké mnoZzstvi riznych druhd burgerd.

HAMBURGER S TRHANYM VEPROVYM MASEM (Roman Paulus, USA) Marinadou z 1 PL tftinového cukru,
1 PL ml. papriky, 2 PL francouzské hrubozrnné hofté€ice (Duc de Couer), 1 prolisovaného str. €éesneku, dle
chuti morfské soli, ¢erstvé ml. pepfe a 1 PL oliv. oleje potfi v pekaci 1 kg veprové krkovice bez kosti. Po
24 hodinadch zahfej troubu na 130°C. Maso podlij ¥ | vody, pfiklop vikem a pe€ je 3%4-4 hodiny domékka. Na
BBQ omé&cku nalej do rozehfatého hrnce 100 ml Fepkového oleje. Pfidej 50 g angl. Slaniny na kosticky a
vySkva F ji. Nahrubo nakrajej 50 g mrkve , 50 g fapikatého celeru, na kolec¢ka 1 chilli papri €ku a na platky
4 str. €esneku . VSe orestuj do zméknuti. Pfidej 2 PL rajského protlaku, 100 g jemného kecupu, 20 g medu,
1 PL grilovaciho kofeni a trochu suS. tymianu. Podlij ji 200 ml zeleninového vyvaru, dle chuti osol, oepfi a
chvili provaf¥. Nakonec ji tyovym mixérem nahrubo rozmixuj. UpeCené maso nech v misce trochu
zchladnout. Vidlickou (rukama) je natrhej na kousky a smichej s omackou. Hamburgerové Zemle rozfizni a
v panvi s trochou oliv. oleje ope¢ dokfupava. Na spodni ¢ast dej nékolik listd z 200 g ¢erstvého Spenatu,
trochu z 200 g pokrajeného kysaného zeli, maso, platky ze 4 kofenénych okurek a pfiklop je vrchni ¢asti.

IHERMELIN S NAPLNI DVOU CHUTI 3 trochu uleZelé Hermeliny podéIné rozkroj, opatrné& vnitfky vydlabej a
dej je do misky. Vmichej 3 trojuhelniky (i vice) taveného syra (napf. Veselou kravu), 100 g strouhaného
Eidamu , Spetku soli, ml. pepf a dle potfeby trochu masla (Ramy). Polovinu odeber, zbytek ochut 1 PL kvalitni
ml. papriky a 1 balenim grilovaciho kofeni. Do druhé poloviny vmichej 1 baleni kofeni z mofskych fas a
1 CL Vegety (Harmonie chuti). Syry naplfi, pfiklop druhymi polovinami a v lednici nech vychladit . Vychlazené
rozkréajej na trojuhelniky. Dozdob je nasekanou rukolou . Podavej s ope¢enymi toasty. (PREDKRM)

HERMELINOVY PREDKRM 4 Hermeliny podélné rozpul a vnitfky vydlabej. Promichej se 2 PL masla, podle
chuti se Spetkou soli, ml. pepfe, 3 hrstmi sekanych vlass . Ofech i a 3 prolisovanymi str. €éesneku . Nadivku dej
do vydlabanych syru a jejich poloviny k sobé pfiklop. Zabal do alobalu a aspori 1 den nech v chladni¢ce ulezet.

!H!ERMELI'NOVY PREDKRM Il Poloviéni Fezy syra dej mékkou stranou nahoru do misek z Al félie. Polij je po
1 CL oleje, pfidej 1 PL meru nkové marmelady . V troubé zape€ 8 minut p fi 160°C. Podavej jej v Al miskach .

HLEMYZDI-CISTENI A VARENI Uzaviené ulity vyper karta&kem a oplachni. VIoZ je do vafici vody a 10 minut
vaF, az hmota uzavéru pukne. Odloupni ji a teplé hlemyzdé Spickou ostrého noze (Spikovaci jehlou) vyjmi.
Zadni mékky konec oddél nozikem, pficemz zéaroven vytahni stfivka. OciSténé posyp soli a hodné je v soli
vymni pro odstranéni slizu. Nakonec je v nékolika vodach s octem vyper. Poté je vloz do malého mnoZstvi
osolené vody a pridej trochu pokrajené kofenové zeleniny . Var je 2-3 hodiny . Ob¢as pfilévej vodu, aby se
nevyvafila. Uvarené podavej s octovym kifenem nebo je dale upravuj. Na kazdého pocitej alespon 4 hlemyzdé.

HLEMYZDI S BYLINKOVYM MASLEM (FRANCIE) 8 tuctd Zivych hlemyZ d'G nech 1 den vyhladovét. Omyj je
a odstran zatku. Pak je na 12 hodin naloz do 0,5 kg hrubé soli a poté do 0,5 | vin. Octa. Znovu je ocisti a na
30 minut je dej do varici vody, aby se oddélili od ulit. Znovu je omyj a odstran tmavé vnitfnosti. V hrnci pod
poklickou 3 hodiny spole €né vaf hlemyzdé, 0,7 | vina (nejlépe burgundského), 1 cibuli, 2 mrkve, 1 fapik
fapik. Celeru a 1 svazek bouquet garni (tymian, bob. list, petrZzelka), 4 str. éesneku, 1 CL soli a 12 pepfu.
Mezitim alespori 30 minut pova F ulity a dukladné je vycisti. 750 g masla pokojové teploty smichej
s 80 g petrzelky nadrobno, 3 Salotkami nadrobno a 4-6 str. €esneku nadrobno. Poté pfidej podle chuti sil, ml.
pepf a asi 5 PL strouhanky. Ulity vytfi bylinkovym maslem, vtla¢ do nich hlemyzdé a otvor zaplf bylinkovym
maslem. Otvorem vzharu je pfi 160°C peé, dokud maslo nezaéne hnédnout. (PREDKRM)

IHLIVA JAKO CHU TOVKA Z 500 g hlivy Gst Fiéné oddél klobouky. Omyté a osusené klobouky bez jakychkoli
Uprav smaZz na 2 PL sadla. KdyZz na spodni strané houby vznik& zlatavy nadech, oto¢ je. Nepfesmaz je!
Kfupavy efekt s udrzenim Stavy v houbé dava nezapomenutelny chutovy zazitek podobny jako u smazenych
ryzch. Nakonec ji dochut ml. pepfem a pfisol. Trocha chleba jako pFiloha snad zaZitek nezkazi. (PREDKRM)

HLIVA JAKO MINUTKA Vétsi plodnice hlivy (jinych hub) bez tferitl pfedem podus ve vlastni $tavé a nech
vychladnout. Opepifi je, posyp drcenym kminem, obal v hl. mouce a prudce osmaz na oleji. Sol je az pred
podavanim. Podavej s chlebem a cibuli nadrobno (jinou zeleninou) nebo s brambory a tatarskou omackou.
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I'HLIVA JAKO OVAR Do ¥ | vody pod pafnik na knedliky dej 10 pepfd, 7 nov. kofeni 1 bob. list a uved je do
mirného varu . Na pafnik naklad klobouky hlivy v poZzadovaném mnozstvi lupeny vzhudru. Do lupen( je osol,
pfiklop a ponech v pare 8-10 minut, az houby zméknou a provoni se kofenim. Podavej na predehratém talifi
s hof¢ici, éerstv & nastrouhanym k Fenem a chlebem. (PREDKRM)

IHLIVA NA CESNEKU PODLE KRAUSE 250 g opranych a osuSenych klobouku hlivy Gst fiéné zespodu natfi
dvéma str. €esneku rozetfenymi se soli, obal je v hl. mouce, pfipadné je pfisol a pomalu osmaz na 50 g sadla
(tuku) domékka. UduSené houby Ize zmrazit. Hlivu podéavej s tatarskou omackou a ope¢enymi brambory.

IHLIVA NA MASLE 50 g cibule nadrobno zpéh na 50 g masla. Pfidej 150 g hlivy ust Fiéné (lesnich hub) na
kosticky, osol (sol az pfed podavanim), okminuj a pod poklickou dus do mékka. UduSené houby Ize zmrazit .
Nakonec houby pomalu vydus do tuku. Podavej s bramborovou kasi, (s topinkou) a ozdob kapkou kecupu.

IHLIVA PO ITALSKU 200 g anglické slaniny nakrajej na prouzky a na 1 PL oleje zvolna osmaz, pfidej
nakrajenou 1 cibuli nadrobno a nech ji zezlatnout. Pfidej 2 str. €esneku na platky, 500 g na prouzky nakrajené
a proplachnuté hlivy Ust fiéné (krajej ji pfes vlakna), mirné osol, pfidej 2 PL rajského protlaku (keGupu) a dus.
Podle potfeby hlivu podlévej, ma zist polomékka. Pfidej 2 oloupana raj€ata na cCtvrtky, Spetku oregana
(majoranky) a zapras je polohr. moukou. Na zaveér pfidej 100 g Sunky na nudlicky, podle chuti dosol a ochut
Spetkou ml. chilli. Podavej s téstovinami (Spagetami, tagliatelle, penne apod.) a posyp strouhanym syrem.

IHLIVA USTRICNA NADIVOKO Na 70 g tuku (masla s olejem) orestuj dosklovita 2 cibule nadrobno. Pfidej
250 g pokrajené hlivy a kratce ji podus . Poté prfidej 100 g mrkve, 50 g petrzele, 50 g celeru, vSe jemné
nakrajené, a dle chuti sul, ml. pepf a suSeny (Cerstvy) tymian. Dus je domékka za potfebného podlévani vodou.
VSe vydus na tuk, osmahni 1 vrchovatou PL hl. mouky, pfimichej 125 ml vody a dle potfeby dochut kofenim a
soli. Pridej 1 PL 8% octa a dle chuti cukr. Podavej s houskovym (kynutym) knedlikem.

HLIVA USTRICNA NA VINE Na 4 PL oliv. oleje podus do sklovita 1 cibuli nadrobno a pfidej 250 g klobouk @
hlivy na nudli¢ky. Dle chuti je osol a chvili podus . Pfidej 100 g mrkve , 50 g petrzele a 50 g celeru na kostic¢ky
a dle chuti stl a ml. pepf. Dus je do mékka a vydus je na tuk. Rozmichej v ném 1 vrchovatou PL hl. mouky,
125 ml bilého vina a dle chuti Spetku cukru. Podavej s houskovym knedlikem nebo s ryzi.

IHLIVA USTRICNA S USTRICOVOU OMACKOU (Tepld.) Do zapékaci misky natrhej ¥4kg hub na vétsi
kousky. Promichej s olivovym olejem. Posol hrubou mofskou soli, nepatrné okofen €erstvou Salv &ji a
rozmarynem . Bez poklicky dej na 45 minut do studené trouby a nastav 180°C. Upe¢ ji do kfupava. Na talifi ji
pokapej ustficovou omackou (nebo italskym ¢esnekovo-syrovym dresinkem) a ozdob prouzky poérku . Podavej
s tmavym toastem a sklenkou bilého vina. (PREDKRM)

HLIVA USTRICNA Vv TESTICKU 300 g hlivy nakrajej na kousky asi 1,5x1,5 cm. Smichej 1,5 dl piva, 1 vejce,
80 g jemné nastrouhaného syra Eidam , ml. pep¥, drceny kmin, majoranku, sul popf. smés kofeni. Nékteré
smési jsou slané, takze pak uz nesol. Pfidej polohr. mouku dle potfeby tak, aby tésticko mélo hustotu asi jako
na bramboraky a na hlivé drzelo. Kousky hlivy jednotlivé naméacej do tésticka a usmaz v fepkovém oleji
dozlatova. Podavej s tatarkou, chlebem nebo s bramborami. Pozn.: Misto hlivy Ize pouzit i kufeci prsa.

IHLIVOU PLNENA RAJCATA 4 vétSim rajéatm sefizni ostrym noZem vrdek, ktery pak pouZije$ jako vigko.
Vnittky opatrné vydlabej I1Zickou. 250 g pokrajené hlivy Ust Fiéné (lesnich hub) a duZinu z raj€at osol, opepfi a
domékka podus na masle. Hotové houby zahusti 1 rozSlehanym vejcem. Do vnitfka rajéat nakapej citron .
St'avu. Smési rajéata naplii. Pfiklop vigky a posyp nasekanou petrzelkou. Podavej s pe¢ivem. (PREDKRM)

IHOLOUBCI (MADARSKO) Rozpal 100 g $peku na kostitky, na ném opeé 1 cibuli nadrobno a pfidej
350 g mletého vep fového masa , promichaného se 2 PL ml. papriky, soli, 50 g napul uduSené ryZe a se
2 vejci . Smés zabal do kysanych zelnych list G (do kratce povarenych ¢erstvych listl, viz nize). Vloz je tésné
do tlakového hrnce a pridej jeSté nékolik Fizk( tuéného backu, 1 kg kyselého zeli a tolik vody, aby zavitky
byly napll potopené. Ne pfili§ zprudka je vaf 35 minut. Hrnec otevfi, zahusti trochou svétlé cibulové
zasmazky, ochucené ml. paprikou. Na stll je podavej se zakysanou smetanou.

IHOLOUBCI KAPUSTOVE BALENKY (Pavla Michfiova) Uvaf 500 g pokrajenych brambor typu B v 1 | vyvaru
z bujonové kostky . 8 velkych kapustovych listG se sefiznutymi silnymi Zebry par minut pova F v osolené
vodé. Brambory se 150 ml mléka a 2 PL masla rozmixuj na kasi, kterou ochut 1 CL kari, soli a ml. pepfem.
Vmichej do ni 100 g Sunkového salamu nadrobno. KaSi rozdél na listy. Svin a pfevaz je bilou niti.
500 g mrkve uva F a rozmixuj s vyvarem, vmichej Stavu a nastrouhanou ktiru z % citronu , osol a opepfi.
Vmichej pénu z 50 ml uSlehané 33% smetany . Omacku podavej s holoubky.

IHOLUBCE (holoubci, UKRAJINA) 100 g vepfového (nebo 100 g uzeného bucku) a 30 g hovéziho masa
umel a smichej se 20 g polovafené ryze (10 minut), 20 g poduSené mrkve, 20 g syrové papriky
(s ¥2 feferonky), 8 g €esneku — vSe pokrajené nadrobno, a 20 g bilych suSenych h Fibkd. Smés osol a opepfi.
1 celou hlavku zeli kolem koStélu ofizni. Ponof ji do vafici osolené vody a asi ¥4 hodiny povaf do potfebného
zmeéknuti. Pinzetou odebirej ovarené listy. Jednotlivym listdm vyFizni trojuhelni¢ek s tlustym Zebrem a klad' je
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po dvou na sebe s vyfezy uprostfed. PIf je nadivkou, dobre je uzavfi jako psanicko a stiskni. Na dno hrnce je
klad' tésné vedle sebe. Zalij je Fidkou ochucenou rajskou oma ¢€kou, nebo bujéonem . Zavitky zvolna var, az
témeéf zméknou. Je vhodné prikryt je talifem. Pak je vloz do pekace a zalij je propasirovanou ochucenou
Stavou. Zape¢ je pfi 150°C 20-30 minut . Na talifi je polij zakysanou smetanou.

'HOLUBCE Il (holoubci, UKRAJINA) Na oleji orestuj 1 vétsi cibuli nadrobno a 1 vétsi nastrouhanou mrkev .
Smichej s 500 g ml. masa (vepfového+hovéziho) a s 500 g ryze, oprané horkou vodou. Osol, opepfi, ochut
polévkovym kofenim Maggi a rukama dlkladné promichej. Do zelnych list G (podle pfedchoziho receptu) klad
napli a zabal je jako psanicko. Na dno velkého hrnce dej zbytek zeli a tésné vedle sebe naskladej zavitky.
Navrch naklad zelné listy a zalij osolenou vodou se 2 PL rajs. protlaku. Pfi mirné teploé je dus 30-40 minut .
Podavej s houbovou (Zampiénovou) omackou, nebo beze vSeho, zalité zakysanou smetanou.

Pozn.: viz téZ nize CHORVATSKO, SRBSKO, RECKO A BALKAN — SARMA BALKANSKA.

HOLUBI NADIVANI Miadé holuby oSkubej, (viz vyse BAZANTY...) hlavu odfizni, vykuchej, opatrné otevii vole
a vyper je. Do ného vecpi jemnou nadivku (napk. viz nize KURE NADIVANE), zava? je a osol. VloZ do pekacku,
naklad na né platky masla a trochu je podlij. Pe€ je pfikryté pfi 170°C asi 40 minut . Pfi peceni je pilné prelévej
vlastni Stavou. Kdyz maso zmeékne, vyjmi je, Stavu mirné zapra$ hl. moukou, promichej a odkryté pfi 180°C do
zlatohnéda dope €. Pozn.: Holoubata maji maso tmavé, které nejlépe chutnd opecené do krvava, nebo stfedné
propecené. Casto se jejich maso marinuje . Nejednodu$si je maso ponofit do kyselého miéka (do podmasli).
Neékolik dni zUstane jako ¢erstvé. Musi byt ale ponofeno a zakrvavena tekutina denné vymérnovana.

HOUBOVA MIMINKA Z BEDEL 2 vejce natvrdo a 100 g tvdého syra jemné nastrouhej. 50 g Sunky a
1 menSi cibuli velmi jemné nasekej. Pfidej hrstku pazitky nadrobno, 1 rozetfeny str. €esneku a 1 taveny
jemny syr na platky. VSe dobfe promichej. Kloboucky jeSté pfivienych mladych bedel jimi napln, obal je
v hl. mouce, acechranéh vejci a strouhance. Smaz je na fepkovém (olivovém) oleji. Podavej je ozdobené
petrzelkou s bramborovou kasi (s bramborem) a zeleninovym salatem. (PREDKRM)

'HOUBOVA SMAZENICE (SVYCARSKO) 1 cibuli nadrobno zpé&h na ofechu sadla. PFidej 500 g nahrubo
pokrajenych hub, osol a opepfi je. Chvili je nech vysmahnout . Pfidej trochu slepi¢iho bujonu z 1 kostky a pak
pomalu dus domékka. Na konci je posyp 50 g nastrouhaného Ementalu a bohaté petrzelkou. Podavej
s pedivem. (PREDKRM)

IHOUBOVA SMES V ALOBALU 500 g hub 4 druht pokrajej, osol, opepii a dej na pomastény alobal. Naklad
1 cibuli na kolecka a 100 g anglické slaniny (uzeného blcku) na nudlicky. Okminuj a posyp 2 PL petrzelky
nadrobno. Alobal dobfe uzavfi a pfi 180°C peé€ 20 minut . Podavej s chlebem (bramborem).

IHOUBOVA SMES S VEJCI A ZELENINOU Na 2 PL oliv. oleje podus 2-3 éervené papriky na hrubsi nudle a
1 malou cuketu bez jader na kostky. Ochut je soli a ml. pepfem (ml. paprikou). Na zavér pridej 3-4 oloupana
rajéata na kousky (a 1 PL kedupu). Na 1 PL sadla zpéh 2 cibule a 1 str. éesneku na platky. Pfidej ¥ CL kminu
a 300 g Cerstvych (sterilovanych) hub, které udus domékka. Na troSe oleje umichej 3-4 vejce, dej je do
zeleniny a husté vmichej nasekanou petrzelku. Podavej samostatné, s pecivem ¢&i s vafenym bramborem.

IHOUBOVA SVIiCKOVA 50 g sugenych h Fibka namog (500 g &erstvych na vétsi kostky) osol, okminuj a udus
je domeékka. 1 cibuli na 2 PL oleje orestuj dozlatova. Pfidej 1 mrkev, 1 petrzel a kousek celeru, vSe na platky.
Orestuj je do zlatohn&da. Pfidej 1 PL piskového cukru a trochu jej nech zkaramelizovat . Zalij je %2 | vody
(vyvaru), pfidej 4 nov. kofeni, 10 pepfd a 2 bob. listy. Mirné vSe 20 minut pova F. Vyjmi bobkové listy. Oméacku
Ize rozmixovat (propasirovat). Zalij ji 200 ml smetany (zakysané) se 2 PL v troSe vody rozmichané hl. mouky.
Pomalu je 20 minut pova F a pfidej houby. Dle chuti je okysel citrbnem (octem), pfisol a pfislad. Podavej
s houskovym (karlovarskym) knedlikem.

'HOUBOVA TERINA (CESKO) 500 g Zampion G omyj, osu$ papir. Ubrouskem, nastrouhej nahrubo a osol. Asi
po 10 minutach je lehce vymackej. Na panvi rozehfej 50 g masla a houby smaz, az se veSkera tekutina
odpafi. Z 300 g bilé veky odkroj karku a stfidku navihéi 3-4 PL mléka. 250 g malych h fibkG a 250 g liSek
omyj, ubrouskem osu$, nakrajej nadrobno a na 50 g masl a zprudka orestuj . Pfipaluji-li se, pfidej 1 PL oleje.
Hotové nech na papirovém ubrousku okapat. Troubu vyhfej na 170°C (horkovzdusSnou na 150°C). Vymackej
chléb, promichej jej s Zampiony, 3-4 PL nasekané petrzelky , 50 g tvrdého nastrouhaného syra, s 1 vejcem
a 2 Zloutky . Ochut je soli a ml. pepfem. Pridej orestované hfibky a liSky. Obdélnikovou formu vymaz tukem
(napf. Herou) a vloz smés. Zakryj ji alobalem a vloz do pekace s teplou vodou. Pe€ ji 1%z hodiny . Z hotové
sejmi alobal, terinu prikryj pecicim papirem, zatézkej deskou a dej na 6 hodin do chladni¢ky. Poté dej formu na
chvili do horké vody, vyklop a naporcuj. Serviruj ji napf. se smetanovou omackou s brusinkami. (PREDKRM)

IHOUBOVA (ZAMPIONOVA) HUSPENINA ZKUSENYCH HOUBARU 200 g hlaviek Zampion & na platky
mirné podus domékka ve vlastni Stavé. Ve ¥ | osolené vody s 5 nov. kofenimi, 10 pepfi a 1 bob. listem
spole¢né uvar 100 g vepf. masa se 100 g kazicek z vepfovych noziek, s 1 vétSi cibuli a 200 g kofenové
zeleniny vcelku. Uvafené maso a kize nakrajej nadrobno a pfidej k houbam. Do vyvaru bez masa a zeleniny
pfidej 20 g Zelatiny a zaSlehej 1 bilek. Polévku pfeced pfes mokré platynko a podle chuti okysel octem. Do
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mistiCek ozdobné naklad platky ze 2 vajec natvrdo, platky z malych kyselych okurek a houby s masem. Zalij
je polévkou. Dej je ztuhnout a vyklop na talifky. Podavej s cibulkou nadrobno, octem a chlebem. (PREDKRM)

'HOUBOVE PIROZKY Na 1 PL maésla zpé#h 1 cibuli nadrobno, pfidej 300 g hub na kosti¢ky, ochut je soli, ml.
pepfem, ml. kminem a podus je do vysmahnuti. Ze 750 g strouhanych uvafenych brambor , 100 g hr. mouky,
1 PL masla, 1 Zloutku a 1 CL soli uhnét tésto. Rozvalej je a nakrajej na obdélnicky. Okraje potfi jednim bilkem,
naklad vychladlé houby, pfeloz je, dej je na vymastény plech, potfi je jednim rozSlehanym vejcem i se zbytkem
bilku a pirozky pfi 180°C asi 25 minut upe ¢ dozlatova.

IHOUBOVE RIiZKY PIVNI 400 g hlav bedel (maséaku) obal v t&sté ze 3 PL polohr. mouky, 2 vajec, ml. pepre
soli a sklenky piva. Po obou stranach je na 1 PL oleje usmaz dozlatova. Podavej se zeleninovym salatem.

HOUBOVE RizZKY Z VATOVCE OBROVSKEHO Z vatovce odstrar pokozku, nakrajej jej na fizky 2 cm silné
pfiméfené velikosti a osol je. Obal je v trojobalu a usmaz na Fepkovém oleji. Podavej je s oméackou, kterou
pfiprav z majonézy, kyselé okurky, sterilované kapie, ¢erstvé papriky — vSe na kosti¢ky a z lahtdkové cibulky.

'HOUBOVE SUMAVSKE FLEKY (Josef VladaF) 400 g fleka uvaFf a proplachni studenou vodou. Na
100 g sadla orestuj 50 g anglické slaniny a 200 g cibule nadrobno. Pfidej 600 g pokrajenych tuzsich hub na
vétsi kousky a orestuj je. Nudle promichej s houbami, osol, opepfi, pfidej ml. kmin a 4 prolisované str.
€esneku. Ve 200 ml mléka rozSlehej 8 vajec, osol a natfikrat pfi peéeni jimi zalij zapékané flicky. Pe€ je
40 az 45 minut pfi 180°C dozlatova. Podavej s kyselou okurkou nebo okurkovym salatem.

HOUBOVE TOASTY 300 g hfibk@ na kousky podus na 2 PL masla, osol a opepfi. Platky veky (2 dny staré)
ope € v topinkovaci. Naklad na né houby, platek Sunky a syra. PopraS ml. paprikou a zape€ (PREDKRM)

IHOUBOVNIK (HUBNIK) (vanoce, VYSOCINA) 10 starich nakrajenych rohlik G zalij % | mléka (slanou vodou
z dus$. Hub). Po vséknuti pfidej 500 g duSenych hub, (jeSté pfidej 5 nakrajenych Spekacku), 3 PL rozeh fatého
masla, 4 zloutky , 4 str. €esneku na platky, sal, ml. pepf a hrst velkolisté petrzelky nahrubo (majorankuy).
Nakonec opatrné vmichej snih ze 4 bilk G, ve vymazaném peké&ci uhlad a pfi 180°C zape€ docervena.

HOUBOVNIK (HUBNIK) SLADKY 2 platky vano &ky a 1 v&erejsi rohlik pokrajej , zalij % hrnku mléka, vyklepni
1 vejce, 3petku soli, 1 CL krupicového a 1 CL mou&kového cukru, Spetku ml. skofice, ml. badyanu, par
strouhnuti muskat. OFiSku a na Spi¢ku noze strouhané citron . Kary. Pfidej hrst pokrajenych mandli , sekanych
vlaSskych o fechti a vSe promichej. Na platku masla podus misku Cerstvych penizovek sametonohych
pridej je a smés spoj v tésto. Dle potfeby je zahusti krupi¢kou a vlij do maslem vymazané a strouhankou
vysypané formy. Pfi 180°C je upe ¢ dozlatova. Odstav a podavej je posypané mouckovym cukrem.

HOUBOVNIK S UZENYM B UCKEM 50 g susenych hub namoé& na 5 minut do 300 ml mléka. Zbylé mléko slij
a pfidej k nému 4 housky na platky. Scezené houby trochu ve slané vodé povafr a pak rozkrajej na mensi
kousky. Pridej je k namocené housce, pfidej 4 str. €éesneku na platky, 3 rozSlehana vejce, 300 g uzeného
baéku na kosticky (pokrajeného uzeného z Zeber), 60 g krupice, osol a opepfi. Smés preloz do pekacku
vymazaného 2 PL sadla a upeé v troub&. Povrch poklad platky masla a podavej s chlebem. (PREDKRM)

HOUBOVO-JATROVE SPizZY Na kousky nakrajenych 200 g tuzsich hub, 200 g angl. Slaniny a 400 g drabe-
Zich jater stfidavé napichej na jehlice (na namocené Spejle), pokapej je 2 PL rozeh fatého masla (oliv. olejem)
a griluj domékka. Pfed dokonéenim je osol a pokapej 4 PL bilého vina. Podavej s hranolky (s brambory).

'HOUBOVY KAVIAR (Olga Stépni¢kova) Asi 50 g sus. hub dej na 3 hodiny do miéka s vodou v poméru 1:1.
Povat, sced je, a nech je zchladnout. Nakrajej je na malé kosticky a ope € na vymasténé panvi. Zvlast zprudka
osmahni 1 cibuli nadrobno, smichej ji s houbami, podus a po zchladnuti umel na masovém strojku. Ochut je
2 prolisovanymi str. €esneku, ml. pepfem, soli, drcenym kminem a citrénovou § tavou. Kaviar maz na
opecené toasty nebo na kole¢ka rohliku.

IHOUBOVY (KOTRCOVY) BALABAN Na 2 PL maésla osmaz 1 cibuli nadrobno. Pfidej 550 g nasekaného
kotr ée a dus domékka. Do vychladlého kotrée zamichej 5 Zloutk G, podle chuti ml. pepf, sul, drceny kmin,
4 prolisované str. éesneku a ve 200 ml mléka 4 namocené a vymackané housky . Lehce vmichej tuhy snih ze
4 bilk . Hmotu nalij do vymazané a strouhankou vysypané dortové formy. Zvolna jej peé. Podavej horky se
sterilovanou okurkou (€erstvou zeleninou, salatem).

IHOUBOVY (KOTRCOVY) NAKYP Na 2 PL rostlinného oleje zpén 2 cibule nadrobno a pfidej 750 g kotr ée,
pokrajeného nadrobno. Ochut je Harmonnii chuti (vegetou) a acechraného kofenim. Smés dus do odpareni
Stavy a nech ji mirné zchladnout. Vmichej 100 g Sunky (uzeného masa, salamu) a 100 g Ementalu nahrubo
nastrouhanych, 4 rozSlehana vejce, 2 PL strouhanky a 3 prolisované str. €esneku . Pro ozdobu pfidej ¥2 pose-
kané €ervené (sterilované) papriky . Vlij je do tukem vymazanych a strouhankou vysypanych keramickych
zapékacich misek a asi 10 minut pe € v mikrovinné troubé do ztuhnuti. Vyklop je na talife, ozdob nasekanou
zeleninou (cibulkovou nati, petrzelkou, medveédim €esnekem). Podavej s tmavym chlebem (s bramborem).
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IHOUBOVY KUBA (vanoce) 350 g krupek na chvili namo¢ a dobfe vyper (nebudou se tolik pFipalovat). Pak je
s 1 CL soli uvaF do mékka. Ob&as je promichej, at se nepfipali. Sced, proplachni je teplou vodou a okape;.
100 g cibule nadrobno zpén na 30 g sadla. Pridej 30 g suS. hub, 2 hodiny namocenych a scezenych, sul,
kmin a ve vlastni stavé je udus domékka. Pridej krupky, 3 prolisované str. éesneku, majoranku, kmin a dle
chuti osol. Promichej a v pekaci vymazaném sadlem je asi 30 minut zape € do zlatova (do Cervena). PFidat Ize
i tmavé uzené maso nebo varenou krev, ¢imz vznikne éerny kuba .

'HOUBOVY KUBA BRAMBOROVY 600 g brambor oloupej a nakrajej na kole¢ka. Rozloz je do vrstvicky
fepkového oleje v pekacku. Osol a posyp je 2 rozemnutymi bob. listy a navrch rozloz 2 cibule na pulkolecka.
Pfi 180°C je pe¢ asi 15 minut . Poklad je 400 g ¢erstvych hub pokrajenych na silnéjSi platky. PFisol, opepfi,
skrop trochou oleje a dope € je domékka.

IHOUBOVY KUBA STAROCESKY (vanoce) 40 g susenych hub &i 400 g &erstvych (nemél by chybét strodek
trubkovity) nech alespof 2 hodiny ve vodé nabobtnat. Poté je sced a ve vlastni $tavé s1 CL soli udus
domékka a nasekej nadrobno. 300 g propranych krupek za ob&asného zamichani (rady se pfipaluji) uvar
s kminem a sced. Smichej 3 PL sadla se 3 str. ¢esneku, utfenych se soli, dle chuti sdl, ml. pepf, sus.
majoranku, 1 cibuli nadrobno a uvarené houby. Do vymasténého pekace stfidavé naskladej vrstvy krupek a
hub. Posledni vrstvou musi byt krupky. Povrch zakapej rozpusSténym sadlem (olejem). Pfi 180°C je pe€ asi
% hodiny dozlatova. Podavej se salatem z kysaného zeli.

'HOUBOVY KUBA ZAHORACKY 600 g oloupanych brambor typu B na ¥ cm kole¢ka vloz do pekace
s tenkou vrstvou fepkového oleje. Ochut je soli, 2 bob. listy a 2 cibulemi na kole¢ka. Asi ¥4 hodiny je pfi 180°C
zape€. Poklad je 400 g hub na siln&jsi platky. PFisol, opepfi, trochu pokrop olejem a dope €.

HOUBOVY KUBA Z REMOSKY Asi 250-300 g dobfe opranych trhanych krupek uva ¥ s kouskem sadla do-
meékka. 300 g ociSténych lesnich hub drobné nakrajej. V panvi na 1 PL sadla zpén 1 stfedni cibuli nadrobno.
Pidej houby, ¥ CL kminu, osol a dus domékka. PFidej je ke krupkam spolu se 2 str. éesneku , utfenych se soli,
hrstkou majoranky, ¥» CL ml. pepfe a dobfe je promichej. Stfedni panev Remosky silngé vymasti sadlem,
narovnej smés a povrch pokapej 2 PL séadla. Pfiklop ji pfedehfatym t élesem a pe€ 20-30 minut, az se utvofi
hnédéa karka. Pouzijes-li asi 30 g suSenych hub, pfedem je na ¥z hodiny namo¢. Vyluhem zalij krupky.

HOUBOVY KUBA Z REMOSKY S BRAMBORY 500 g lesnich hub drobné nakrajej. Na 1 PL sadla zesklova t’
1 stiedni cibuli nadrobno a osmaz 1 CL petrZelky nadrobno. Pfidej houby, osol a dus domékka. 750 g proliso-
vanych studenych uvafenych brambor smichej s 20 g hr. mouky, protfes a pfidej houby. Nizkou zapékaci
misku silné vymasti, vloz do ni smés, vydatné ji pokapej 2 PL sadla a v Remosce upe € do¢ervena.

IHOUBOVY ,OVAR" Smés kompaktnich tuzsich hub (napf. mladych holubinek, babek, hlivy) nejprve prosol a
dej chvili odlezet . Pak je proplachni studenou vodou a 20 minut ova ¥ v zeleninovém vyvaru s nékolika pepfi,
koriandry, nov. kofenimi, bob. listy a kapkami citrénové St'avy. B&éhem varu je zakapni oliv. olejem. Takovyto
,rosolozub* mé byt huspenity. Sced a podavej jej na predehfatém talifi s cibuli najemno a kfenovou hof¢ici.

IHOUBOVY SOULET (Petr Stupka) Zvlast 1 den pfedem namoé& 200 g fazoli, 200 g krup, 200 g cizrny
(hrachu). zZvlast vSe uvaf. Kroupy €asto promichej (rady se pfipaluji). Uvafené sced a proplachni studenou
vodou. Nejlepsi houby na opékani (syrovinky, jiné ryzce apod.) opeé na sadle. Houby pfimichej, vSe osol a
zvolna v troubé zapeé.

HOUBY (informace) Hfiby nekrajej pfilis nadrobno. Zkus grilovat celé klobouky a podélné rozpllené tfené.
Opecené na masle jsou skvélé samotné, nebo jako pfiloha k masu. Hfiby byvaji €ervivé . Proto je Ize rozprostfit
na plech a vlozit p¥i 100°C na 15 minut do trouby. Nebo je dat na 6 hodin do PE sacku, a pevné jej uzavrit.
Cervi hledaji vzduch a vylezou. Hribovité houby Ize udusit a do zasoby zmrazit .

Zampiony mohou byt z obchodu oschlé, coZ nevadi. Starsi klobouky oloupej, mladé nemusis. Malé Gerstvé se
mohou v salatech a obloh&ch jist syrové. Zampiony druhu portobello maji velké klobouky.

LiSky jsou skvelé opékané (duSené) na masle i v omeleté. Nekrajej je moc nadrobno, ponech jim jejich siluetu.
Ryzce (syrovinky aj.) jsou velmi dobré ope éené na sadle (olivovém oleji).

Smrze Tyto jarni houby dus vcelku na masle (na oliv. oleji). Nakrajené ochut nasek. €éesnekem a petrzelkou.
Sitake (Cinské houby) jsou pé&stované. Pouzivaji se jen klobouky, tfené jsou houzevnaté. Pro bohaté aroma se
pouzivaji do polévek (do vyvaru). PFi pravidelné konzumaci zvySuji imunitu , snizuji Skodlivy cholesterol , atd.
NiZe viz podrobnéji HOUBY SITAKE.

Cerné houby (mu-er, JidaSovo ucho) susené vyper a namoé¢ na 10 minut do horké vody (nabobtnaji). Viz nize.
Hliva Ust Fiéna roste v zimé&, prodava se péstovana. Je zdravi prospésna, obsahuje totiz rozpustnou vlakninu a
probouzi imunitni systém. Je velmi kifehka a nachylna k plesnivéni. Plodnice jsou vhodné do polévek , omac¢ek,
pod maso a do salat. Vareni hlivy se doporucuje bez soli, je asi tak za 30 minut uva fena. SuSena po
namoceni zvétsi svdj objem az 12x a Ize ji zpracovéavat stejné jako Cerstvou. Tfené byvaji tuzsi a proto je Ize
pridavat k masu. Vhodné je také tfené ususit (nejlépe pfi 40°C) a rozemlit (rozdrtit) na prasek, ktery se pfidava
jako kofeni s IéEebnymi G¢inky. PFidanim do jidla az po uvareni si hliva zachova maximum G¢innych latek.
Lanyze (bilé, Tartufi di Alba, pouze Tuber Magnatum) Vyrustaji v dubovych lesich z piscito-hlinitych pad.
Nejlepsi jsou z Piemontu ve Francii, rostou ale vzacné napf. i v Chorvatsku. Maji bézovou aZ svétle hnédou
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barvu. Rostou na podzim, nejlepSi jsou Cerstvé. Jejich cena Cini desitky az stovky tisicd korun za 1 kg. Pro
svou vyraznou delikatni chut i vani jich vSak staci nékolik strouhnuti. V restauracich by obsluha méla houbu
nejen pfinést ukazat, ale pfed hostem ji strouhat ¢i krajet. Méné intenzivni zazitek z jidla poskytuji jesté i zimni
lanyze a pak také lanyze letni, které jsou pro svou silnou vlni €asto soucasti lanyzovych oleja.

HOUBY BLANSIROVANE Ogisténé, hrubé nakrajené houby na sitku proplachni vodou. Mezitim dej do vy33iho
hrnce vafit vodu se soli, na kazdy 1 | vody pouZij 1 rovnou CL soli. Jakmile se voda za¢ne vafit, vhod do ni
houby a podle druhu je povaf asi 5 minut . Vzniklou pénu odstranuj Izici. Vyjmi je na sitko a dobfe proplachni
studenym proudem vody. Nakonec je vkladej do nalevl k dalSimu zpracovani, nebo je v PE saccich zmraz.

IHOUBY CERTOVSKE 300 g tvrdsich hub na kostky podus na 50 g mésla. Zalij oméag&kou ze 180 g zakysané
smetany, 1 PL hof¢ice, 1 PL ke€upu, 1 PL s6jové oméacky, 1 PL citronové § tavy, Spetky soli, ml. pepfe a
muskatového kvétu. Za obéasného michani je dus 20 minut . Podéavej s toasty k pivu. (Pikantni, osvédcené.)

HOUBY (CIRUVKA FIALOVA ) JAKO SVi€EKOVA 300 g hub na vétsi kusy uvaf v mirné osolené vodé a sced.
100 g kofenové zeleniny a 1 cibuli nadrobno osmaZz na 100 g rozSkva feného Speku na kosti¢ky. Zapras je
hl. moukou, ochut 10 pepfi, 5 nov. kofenimi a 1 bob. listem. Zalij je 200 ml vyvaru z kosti, dobfe provaf a
rozmixuj . Vloz houby a mirné je proh fej. KdyZz se omacka do hub vsakne, vmichej 200 ml zakysané smeta -
ny. Podavej s houskovym knedlikem.

IHOUBY GRILOVANE (Zampiony Portobello) Bez loupani klobouky z obou stran osol a opepfi (ochut
grilovacim kofenim) a ugriluj . Podavej jako hlavni jidlo (predkrm ), nebo jako pfilohu k masu s bramborem.

HOUBY (HADOVKY) S VEPROVYM MASEM 250 g vajiéek hadovek oloupej a i s rosolovitou hmotou
rozkrajej na ¥ cm platky. Obal je v hl. mouce, pokminuj a na sadle z obou stran prudce ope €. 300 g kyty na
nudlicky rovnéz prudce ope €, osol, opepfi a zakapej worcesterem. Pfidej houby, 2 sterilované okurky na
kosticky, 3 kapie na nudlicky a 3 PL kedupu. Ve promichej, chvili proh fej a podavej s pecivem. (PREDKRM)

HOUBY (HNOJNIKY) — STAROCESKE HNOJNIKOVE SISKY 500 g hnojniku inkoustového nasekej na
vétsi kusy, podus na 1 PL masla a nech vychladnout. Pak je nastrouhej, v mise pfidej 100 g hr. mouky, 2
2 PL mésla. Pfed podavanim je polij omackou z beSamelu, zfedénym 250 ml smetany, obarvené troSkou
Safranu a podavej. P¥ijidle, i 2 dny poté, se vyvaruj alkoholu! (vlivem botulotoxinu v nich hrozi silna nevolnost).

IHOUBY (HOLUBINKY ) NA KMINE 300 g klobouk @ (bedel, ap.) osol, posyp drcenym kminem, lehce popra$
1 PL hl. mouky a na sédle je oboustranné ope €. Posyp je petrzelkou najemno a zakapni citrénovou § tavou.

HOUBY (HOLUBINKY) S NOVYMI BRAMBORY Klobouky z 1 talife holubinek ogisti a dle moznosti sloupni.
Nakrajej je na sousta, osol, okminuj a zvolna ope € na vySkva feném sadle dozlatova. Chvili pfed dopecenim
pridej troSku utfeného €esneku . Podavej s novymi bramborami.

'HOUBY (HOLUBINKY) V BRAMBORAKU Na téstiéko jemné nastrouhej: 1 stfedni brambor typu B, slij
vodu, pfidej 4 PL hl. mouky, 50 g strouhané Nivy, miéko dle potfeby, 1-2 utfené str. €esneku, 1 vejce, ml.
pepf, majoranku a ml. kmin. Lze je i lehce rozmixovat. Holubinky (hfibky, kfemenace) pokrajené na platky
tlusté asi 5 mm namacej v tésticku a na sadle usmaz dokfupava. Podavej s bramborem, chlebem a zeleninou.

HOUBY (HRIBKY) BORDEAUXSKE Posekané tfené 8 hfibki dej se 2 str. éesneku na platky a hrsti
petrzelky do kastrolu na 2 PL rozehfatého husiho sadla a ope¢€ je. Pfidej 1 vétvicku tymianu , 1 bob. list a
50 g Sunky na kosti¢ky a vSe promichej. Poté na 2 PL oliv. oleje ope € 8 klobou €k hfibkd dozlatova. Vyjmi je
a na zbylém oleji osmahni 3 malé cibulky nadrobno. Pfidej je do kastrolu, klobou€ky poloz navrch a mirné je
dus asi 15 minut . Podavej je teplé s bilym pecivem.

IHOUBY (HRIBOVITE) NA SMETANE Na 50 g (2,5 PL) méasla zpéh 2 cibule nadrobno. Pfidej 800 g hub na
silné fezy a dus domékka. Poté dle chuti pfidej sal, ml. pepf, ml. papriku a vSe zalij 250 ml 33% smetany ,
rozmichané s 1-2 PL hl. mouky. Chvili je povaF a dochut. Podavej s houskovym knedlikem.

IHOUBY (HRIBY, SYROVINKY) NA SMETANE Il Na 2 PL mésla zp én 2 cibule nadrobno, pfidej 800 g bilych
hfibd na silné fezy nebo 800 g syrovinek (jinych jedlych ryzcl) na vétsSi kousky a dus je domékka. Poté je
ochut’ soli, ml. pepfem, ml. paprikou a vSe zalij 250 ml 33% smetany, rozmichané se 2 PL hl. mouky. Asi
Y hodiny je za ob&asného zamichani mirn & povaf, dochut a podavej s houskovym knedlikem.

HOUBY (KLOUZKY) PODRUCHELSKA KLOUZANDA Pfedem priprav odvar z ¥ hrnku vody, 1 bob. listu,
10 pepfl a 5 novych kofeni. 400 g klouzk G ocisti a nakrajej na platky. 15 minut je povaf v osolené vodé. Do
vychladlého vyvaru vmichej 1-2 PL hl. mouky, vlij jej k houbdm a za ob&asného zamichani 10 minut mirn &
povaf. Pfidej 1 kelimek dobfe vySlehané zakysané smetany (sladkou ¢i smés obou), promichej a po chvilce
zmirni teplotu. Pro dochuceni pfidej 1 PL nasekaného kopru a ofiSek masla na zjemnéni. Hotovou, fadné
klouzavou oméackou prelij horké oloupané brambory v hlubokém talifi. VSe mze$ zakdpnout octem.
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HOUBY (KOTRC KADERAVY) VE STYLU PORCHETTA (Andrea Accordi) Na oliv. oleji v litnovém hrnci
rychle ope€ 4 PL angl. Slaniny na tenké prouzky. Kdyz zezlatne, slij olej a pfidej 4 snitky €erstvého tymianu ,
1 str. €esneku a na vétsi kusy 4 trsy pokrajeného kotr €e. Nech jej pustit vodu, a zatimco se odpafuje, prfidej
1 CL ml. fenyklu, stil a ml. pept. KdyZ se voda vyvafi, pfidej 3 PL mléka a 2 PL mésla. Pod poklitkou jesté dus
2 minuty . KdyZ je hotovy, vyndej tymian, ¢esnek a zahusti 1 PL Parmezanu . Podavej k masu (jehnécimu).

IHOUBY (KREMENACE) VE VINNEM TESTICKU Ze ¥ | mléka, 1 vejce, ¥ bilého vina, $petky soli a dle
potieby polohrubé mouky pfiprav tésticko a obal vném 8-10 klobouckl kfemenaéu. Ihned je smaz na
2 PL masla (sadla, oleje). Podavej je s vafenymi bramborami a tatarskou omackou.

'HOUBY LESNi SPORKEM Na 1 PL oliv. oleje domékka osmaz 4 hrnky nakrajenych hub (smrze, li3ky,
h¥ibky, Sitake aj.), 4 rozdrcené str. éesneku, 2 hrnky pérku na koledka véetn& zelené &asti, 1 CL morské soli,
% CL bilého ml. pepre. Na konci pfidej ¥ hrnku &erstvé bazalky nadrobno, jen aby zavadla. Podavej je jako
predkrm nebo pfilohu.

IHOUBY LESNi VE SMETANOVE OMA CCE (FINSKO) 450 g smési hub otfi vihkym hadfikem a nakréjej na
silngjsi platky. V kastrolu pfidej 1 rozp tlenou cibuli , §tavu z 1 citrénu , sul, ml. pepf dle chuti a 1,2 | vody.
Priklopené pfived k varu, zmirni teplotu a dovaf je 5 minut odkryté . Sced je a bez cibule ponech 150 ml vy-
varu. Na omacku v kastrolu na 60 g masla zesklova t' 1 cibuli nadrobno. Pfimichej 30 g hl. mouky a 1 minutu ji
osmahni . Odstav a postupné pridavej 280 ml 33% smetany s houbovym vyvarem. Za stalého michani povaf
2-3 minuty dohladka a zhoustnuti. Dobfe osol a opepfi. Samotnou omacku Ize pfipravit den pfedem. Pred
podavanim oloupej a podélné rozpul 1 salatovou okurku . Vyber seminka a nakrajej ji na ¥2 cm platky. Pomalu
vSe prohfej a pfidej 2 PL nasekaného kopru (doda skandinavskou pfichut). Pfisol, opepfi, ozdob snitkou
kopru a podavej. Skvéla priloha ke grilované tresce (jiné rybé), nebo k telecim jatrim s novymi bramborami.

HOUBY (LISKY) S VOLSKYM OKEM Lisky ogisti, nasekej nadrobno a na masle udus . Zapra3 je trochou hl.
mouky a zalij bujénem . Osol a povar je do zhoustnuti. Na talifi je obloZ volskym okem . Podavej s peCivem.

HOUBY MARINOVANE 500 g raznych aromatickych hub  (nejlépe hlivy, Sitake, liek, hfib() ogisti a naskladej
do zapékaci misy (pekace). Potfi je vétSim mnozstvim oliv. oleje, dochut soli a ml. pepfem. Pe€ je, dokud
nezkfehnou a nezméknou, a nech je vychladnout. Na marinddu smichej 6 PL oliv. oleje, 1 Salotku nadrobno a
nasekané listky z 1 snitky rozmarynu . P¥ilij Stavu z 2 limet a dobfe je promichej. Pfidej houby, promichej je a
pFes noc nech dobfe v lednicce uleZet. Podavej s &erstvym chlebem. (PREDKRM)

HOUBY NALOZENE 1 kg hub ogisti, oplachni, nech okapat a pfifizni trené. V&tsi houby rozkroj na poloviny &i
na Gtvrtiny. Poté je spolu se 100 g pokrajené cibule a 30 g soli vsyp do vrouci vody a var je téméfF domékka.
Houby vyjmi a v cedniku nech okapat. Rozdél je do sklenic a nech je vychladnout. 200 ml vody svaf
s 50 g krystal. cukru a 300 ml 8% octa. Po vychladnuti ndlevem houby zalij, sklenice uzavfi a uloz v chladu.

'HOUBY NA SMETANE 500 g &erstvych h¥ibk@ (Zampiontl) na platky osmahni na 50 g (2,5 PL) masla.
Vmichej 1 CL hl. mouky a zalij 150 ml zakys. Smetany . Osol, promichej, podus a dej do vymazané zapékaci
misky. Po 15 minutach pe €eni posyp 40 g strouhaného syra a zape¢€ dor Gzova. Ozdob nasekanym koprem.

IHOUBY NA SMETANE S VEJCI 2 cibule nadrobno spolu se 100 g nastrouhané ko fenové zeleniny a
100 g Speku na kosticky podus na 2 PL slunecnicového oleje. Smés zapraS 3 PL hl. mouky a podlij
200 ml mléka. Rozmixuj a uvaf v ni 500 g ¢erstvych h¥ibk G na hrubsi kousky. Pfidej 200 ml 33% smetany a
dle zvyklosti okoferi. Ridkou zahusti rozmo&enou hl. moukou. Podavej je s ptilkami vajec natvrdo a vafenymi
brambory , ozdobenymi listky petrzelky. Pouzije$-li knedlik, Ize pfidat brusinky, zasmazené platky slaniny apod.

IHOUBY PECENE (Sarka Skachova) Peka¢ vymaz sadlem, posyp 1 vetsi cibuli nahrubo a poklad 1 kg h¥iba.
MenSi nech vcelku, vétSi podélné prepul. Pokminuj, posol, opepfi a pfidej bylinky vcelku (rozmaryn, Salvéj,
tymian). Pe€ je pfi 200°C asi 20 minut az se houby pékné Skvafi a chytnou zlatavou barvu. Bylinky vyjmi, Ize je
rozemnout do jiného jidla. V 1-2 dl 12% smetany rozkvedlej 1 PL hl. mouky. Houby zalij a lehce je v ni vyvalej.
Jesté je 10 minut zape €. Nejlepsi pfilohou je Sumavsky chléb nebo jiné kfupavé pecivo.

HOUBY PECENE Il Ve vét$im hrnci rozpus t 100 g angl. Slaniny na kosti¢ky. Na ni opeé 2 cibule nadrobno
dozlatova. PFidej 1 kg pevnych hub (kfemenéace, hfiby, kovére, liSky) na hrubSi kousky, 2 str. €éesneku na
platky, 1 CL tymianu, sdl a 5 minut je opékej. Zapras je 1 PL hl. mouky, 2 CL ml. papriky a zaljj
250 ml 33% smetany . Promichej a nech je prejit varem. Odstav, vmichej 125 g nastrouhaného syra Eidam a
1 svazek petrzelky nadrobno. Smési naplii pekac (zapékaci misku). Povrch posyp 1 PL strouhanky, poklad
1 PL masla na platky a pe¢ pfi 180°C asi 30 minut dozlatova . Podavej s vafenymi bramborami.

IHOUBY PLNENE (BEDLY) MLETYM NASEM (& la vepfova peden&) 500 g ml. masa (z vept. kolena)
rozmichej s ¥s | mléka a dle chuti osol. Naplr jimi 500 g klobouk G bedel. Dej je vedle sebe do vymast éného
pekace a pfi 150°C je v troubé zvolna zape €. Podavej s houskovym knedlikem a zelnym salatem.
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HOUBY PROLOZENE SOLI Na 1 kg hub pouzij 250 g soli. Sl v horké troub& vysus . Tvrdé, mladé, suché
plodnice rozloz a nech mirné zavadnout. Houby v mise se soli promichej nebo je po vrstvach péchuj a
prosypavej soli do sklenic s tésnym uzavérem. Kvdli slanosti je pouziti omezeno jen pro polévky a omacky.

IHOUBY (PYCHAVKY) JAKO MOZECEK 1 cibuli nadrobno osmaZz na 40 g masla dorGiZova, pfidej
500 g mladych pychavek na kousi¢ky a udus je domékka. 3 vejce rozSlehej se soli a s trochou polévkového
korfeni. Pridej je k houbam a za stalého michani je nech ztuhnout. Porce na talifich posyp jemné nakrajenou
pazitkou . Podavej s bramborem.

IHOUBY RESTOVANE S PEKINGSKYM ZELIM (CINA) 2 velké mrkve nakrajej na nudliky a ¥ svazku jarni
cibulky na 2 cm Spalicky. 450 g zeli nasekej na jemné nudlicky, proplachni pod tekouci vodou a nech
dikladné okapat. 230 g Cerstvych hub Sitake otfi a nakrajej podélné na 3 mm platky. 300 g tofu pokrajej na
3 cm prouzky. 2-3 cm zazvoru oloupej a nastrouhej najemno. 3 str. éesneku oloupej a rozmackej. Ve woku
rozehtej 2 PL araSidového oleje a 1 PL sezamového oleje . Vloz vSe kromé hub a tofu, a 3 minuty je
zprudka orestuj . Pridej houby a restuj je jeSté 2 minuty . Pridej tofu a 230 g fazol. Kliéka. Zalij je 2 PL tmavé
s6j. omacky a 1 PL suchého sherry (nemusi byt). Opepfi, opatrné osol a restuj je 2 minuty , az je tofu horké.
Ihned je podavej s duSenou ryzi. Pozn.: Tofu Ize pfedem marinovat ve smeési s@j. omacky, zdzvoru a ¢esneku.

IHOUBY S COCKOU 300 g éoéky na 2 hodiny namo¢ a asi 20 minut uva ¥ domékka. Jiskou z 50 g sadla a
2 PL hl. mouky ¢ocku zahusti. Na 100 g sadla podus 2 cibule nadrobno a 400 g aromatickych hub (rudousek
utaty apod.) Spolu vSe promichej, podus , nakonec osmahni , osol a okysel octem dle chuti.

HOUBY (SEJKORY) S OPENKAMI Misku openék podus na 1 PL masla a odstav. Pfidej asi 500 g najemno
nastrouhanych Skrobnatych brambor (a 1 mensi cibuli nadrobno) a 1-2 vejce. Zapra$ je 1 PL hl. mouky,
(okminuj) a dohladka vymichej na polotekuté tésto. Nabirej je IZici a na horkém a Spekovou kuzickou
pomasténém litinovém talu formuj sejkory. Ope€ je po obou stranach dozlatova. Pak je skladej na sebe do
kastrolku. Kazdou potfi méaslem, aby zkfehly. Tvor z nich rulicky a podavej nejlip s meltovou kavou s mlékem.

HOUBY SE SYREM NIVA A VEJCI NA OPE CENYCH HOUSKACH Na 1 PL masla zpéh 1 cibuli nadrobno a
udus na ni 300 g ocisténych hub na drobné platky. Na 3 PL masla ope¢ z obou stran 3 housky na silngjsi
platky. 2 vejce uva ¥ 10 minut natvdrdo. Zloutky utfi se 100 g rozdrobeného syru Niva . Na platky housek klad
vzdy vrstvu osolenych hub a vrstvu syra. Povrch ozdob prouzky uvarenych bilk(.

HOUBY S LASAN EMI Ze 3 PL mésla, 6 PL hl. mouky a 1 | mléka uva F beSamel. PFidej 100 g nastrouhaného
Parmezanu nebo Castelmagno (jiného syra). 1 kg hub nakrajej a osmahni na oliv. oleji s 1 cibuli nadrobno a
3 str. €esneku na platky, osol a opepfi je. ¥2 kg domacich lasani uva f v osolené vodé, prudce je ochlad’ a
osuS. Do vymasténého pekacku vrstvi lasané, houby a beSamel. Pe¢ je asi 30 minut . Porce ozdob petrzelkou.

HOUBY SUSENE V SOLI Cisté houby na platky, rozloz do pekéade a zasyp soli, které ma byt vice nez hub. Dej
je na okraj plotny . Houby pusti vodu, kterd rozpusti sul. Vznikne nevabna hnéda kaSe. Obcas ji promichej a
udrzuj v teple, aby se voda odpafila. Pekac Ize zahfivat i na slunci. Obvykle za 2 dny jsou houby suché. Pres
hrubé sito sl prosej. Je hnéda a krasné voni. Houby uloz do sklenic s tésnym uzavérem. Odebrané houby
vZzdy namo¢ do vody, ktera zmirni slanost. Houby nabobtnaji a maji vzhled i chut ¢erstvych hub.

ITHOUBY SITAKE (Shiitake) Sitake Ize pouZit jako klasickou smaZenici , samostatné misto masa , nebo jako
pridavek do masitych pokrmu. Vyteéna je kombinace predevSim s kufecim, krali¢im a rybim masem.
Upravovat je lze vSemi tradi €nimi zp Gsoby, pfipadné i udit. Pfi duSeni houby podlévej minimélné, aby
vynikla jejich jedine¢na chut. Kromé duSeni lze houby pfipravit i v mikrovinné a horkovzduSné troubé a
zpracovavat mnoha zplsoby. Vyborné jsou do polévek, zapékanych zeleninovych pokrmu a ve smetanové
omacce. DuSené i syrové jsou vyborné i do salatl s rajCaty, hlavkovym salatem ¢&i zelim. Pomoci dalSich prisad
Ize vytvofit smés na téstoviny i toasty. Smazit Ize shiitake bud pfirodné, ochucené pouze kminem a soli, nebo
obalované v trojobalu . Na grilu je lze potirat napfiklad smési oleje, ¢esneku, soli a citrénové Stavy. Susené
houby je tfeba pfed Upravou nechat nabobtnat ve vafici vodé. Pro pfipravu asijskych specialit se doporucuje
susené houby pfedem nalozit do s6jové oméacky, zfedéné trochou vody. Hotové pokrmy Ize uchovavat v chladu
a opétovné ohfivat. Cerstvé houby Ize skladovat aZ 2 tydny pfi teploté od 1°C do 5°C.

Sitake uginné snizuji hladinu cholesterolu, plsobi proti vzniku vysokého krevniho tlaku a upravuji hladinu cukru
pfi onemocnéni cukrovkou. Poméhaji pfi arterioskler6ze a chorobéach srdce a cév. Velmi vyznamné jsou i
aginky antialergické, protivirové a preventivné protinadorové. Sitake je uZ i v historickych herbéafich oznagovana
za protirakovinnou houbu. Na zakladé rozsahlych védeckych vyzkum je proto pravidelnd konzumace Sitake
doporuc¢ovana jako prirodni lék k prevenci a |éEbé mnoha civilizaénich chorob a k posileni celkové
obranyschopnosti organismu.

IHOUBY SITAKE S FAZOLKOU Ve velkém hrnku s napafovaci viozkou pfived do prudkého varu 5 cm vrstvu
vody. Nasyp 450 g lusk G, pfiklop a pfi stfedni teplot & je pod poklickou asi 4 minuty uva f al dente. Pfeloz je
do misky, aby nevychladly. Ve velké panvi na 2 PL oliv. oleje asi 5 minut ope ¢ 225 g pokrajenych hub
shiitake (lesnich hub) bez nozi¢ek dohnéda. Pfidej 1 prolisovany str. €esneku a 1 rajée na malé kosticky bez



54 © ZDENEK BRYDL — VELKA ABECEDNI DATABAZE VYBRANYCH RECEPTU Z CELEHO SVETA A OD ZKUSENYCH KUCHARU

semen. Ochut je ¥4 CL soli. Za stalého michani je asi 3 minuty do m ékka vaf, aZ se vytvofi omacka. Smés
nakonec promichej s fazolkami.

IIHOUBY SITAKE ZAPECENE Na 2 PL rozpéleného oleje lehce asi %2 minuty osmaz 200 g klobouk @ hub
vcelku a nech je na ubrousku okapat. Pfiprav si smés z 1 PL mésla, 2 rozetfenych str. €éesneku , hrsti nadrobno
pokrajené petrzelky , kopru a koriandru . Podle chuti pfidej citron . Stavu, kmin, ml. pepf a stl. Do sklenéné
zapékaci misky narovnej houby vrskem dolu a pfidej pfipravenou smés. Posyp je 250 g strouhanky a pe€ je
pfiblizné 5 minut pfi asi 150°C do zlatohnédého zabarveni strouhanky. Podavej s pecivem.

HOUBY (VACLAVKY ) PIKANTNI Talif kloboucku vaclavek na kousky proper a okapej. Na 2 PL sadla vydus,
pfidej sul, ml. pepf a Spetku ml. papriky. Pfidej 1 str. €esneku na platky a gril. Kofeni. Dochut s6j. omackou. Na
talifi ozdob nakrajenym porkem , listem salatu , platky rajéat a papriky . Podavej s pe€ivem. (PREDKRM)

HOUBY VE VLASTNI STAVE STERILIZOVANE Cisté houby na kousky na sitku proplachni studenou vodou.
Pak je zprudka na troSce oleje v panvi ope¢€, pfitom pusti Stdvu. Za obcasného michani je dus asi 20 minut .
Lze pfidat i trochu soli. Po mirném prochladnuti je péchuj do sklenic a zalévej vyduSenou Stavou. Pod vickem
nech asi 2 cm prostor. Pak je tésné uzavfi a sterilizuj 50 minut  pfi 95°C. Po 2 dnech sterilizaci opaku;j .

HOUBY V PRASKU Tuz&i houby na platky (napf. bedly) dobfe usus. Pomel je na masovém strojku a presej
pres hrubsi sitko. Zbylé kousky rozmixuj a vSe presej pfes jemnéjsi sitko. Lze je dobfe promichat s trochou
soli. PraSek uchovej v tésné skleni¢ce. Jinak muze zacit plesnivét. Pozn.: Nize viz KORENI HOUBOVA.

'HOUBY V PROVENCALSKEM KABATKU Rozslehej 3 vejce, osol, a pfidej hl. mouku, az vznikne stfedné
husté tésticko. Hrst bylinek (bazalku, majoranku, oregano, tymian, rozmaryn, lze i feferonku) rozsekej a
smichej s hrsti strouhanky. 400 g hf¥ibt na silnéjSi platky obal v tésté a ve strouhance s bylinkami . Na oleji
(masle) je usmaz dozlatova, nech okapat a podavej s (ope¢enou) bagetou. (PREDKRM)

HOUBY V SOLNEM ROZTOKU Cisté houby na platky nech zavadnout. Napéchuj je do sklenic a nejméné
1 cm nad povrch je zalij roztokem. V kazdém 1 | vody svaf 500 g soli. Sklenice uzavfi vicky nebo celofanem.
Bez sterilizace je uloZ do chladné temné mistnosti. Vrchni vrstva hub bude tmavsi. Pfed pouZitim je proplachni.

HOUBY ZAPECENE (RUSKO) 100 g su$. h¥ibkG namo¢ a v malém mnoZstvi vody uvaf domékka. Pred
koncem varu je osol a nech ve vyvaru 2 -3 hodiny . Houby pfeced, nadrobno pokrajej a ope€ na 1 PL masla.
Opec¢ i 1 vétsi cibuli nadrobno. Smichej je a pfidej 200 g slepi €iho uva feného masa na nudlicky. Podle poctu
osob vloz do zapékacich misek, zalij 150 ml zakysané smetany s 1 PL hl. mouky, rozmichané v houbovém
vyvaru. Posyp je 50 g strouhaného syra a zape¢ dorizova. Pfidej po kousku maésla (celkem 50 g) a ozdob
nasekanou pazitkou. Podavej s chlebem.

HOUBY ZKVASENE (zasol, RUSKO, UKRAJINA) U nas nema tento postup tradici, je ale osvédéeny. Houby
vcelku (€asto i pal€ivé ryzce a hlivy) ocisti a oper. Predvar je kratce ve 2% solném roztoku, pak je prudce na
sitku proudem studené vody ochlad’ a nech okapat. Dej je do kameninovych nadob nebo Skopki jako zeli. Zalij
je €erstvé pripravenym solnym nalevem. Na kazdy 1 | vody pouzij 50 g soli, 20 g cukru a 1 PL odstfedéného
mléka. Podle chuti pfidej cely pepf, nové kofeni, platky éesneku &i cibule . Houby musi byt ponofené, proto je
zatiz prkénkem a kamenem. V zavislosti na teploté probéhne po dobu 3-5 tydn G kvaSeni. ZkvaSené houby se
pouzivaji jako pfiloha k jinym pokrmim ¢&i k alkoholu. Nize viz trochu jiny postup.

HOUBY ZKVASENE (RYZCE PALCIVE) (zasol, RUSKO, UKRAJINA) Tyto u nas nejedlé houby se tam ve
studené vodé vcelku 3 dny ma €eji, aby se vylouzily palCivé latky. Spolu s nepalivymi druhy je nakladaji do
soli. Kazdou vrstvu provrstvuji kofenim (bob. listy, koprem, ¢esnekem, vinnym listem, novym kofenim apod.).
Prikryji je dfevénou destickou a zatizi kamenem. V chladné mistnosti pod hladinou vytlacené Stavy probéhne
mlé¢éné kvaSeni. Po kvaSeni, trvajici 3-5 tydn G, se chutny, nakysle pikantni zasol podava jako chutovka
k vodce (ke kofenénym alkoholiim). Dfive se pouzivaly jako postni jidlo. VySe viz trochu jiny postup.

IHOUBY (ZAMPIONY) JAKO MINUTKA (starogesky recept) 850 g celych neoloupanych hlav slab& opepfi a
pfi vySSi teplot & na 200 g rozehratého sadla (oleji) pe€ tak dlouho, az zacnou razovét. Upecené osol a
pokapej citronovou § t'avou. Podavej horké s americkymi brambory, posyp zelenou petrzelkou (jinou nati).

IHOUBY (ZAMPIONY) PLNENE VINNOU KLOBASOU Predehfej troubu na 200°C, horkovzdugnou na 180°C.
V panvi na 2 PL oliv. oleje osmahni dozlatova 1 malou cibuli nadrobno a pokrajené nohy 12 Zampion a.
Odstav a pfimichej 150 g vyméacknuté vinné klobasy a hrst erstvého nasekaného tymianu (1 CL su$eného).
Smési napli 12 hlav Zampion G, posyp 50 g nastrouhaného Ementdlu a naskladej je do pekacku
vymazaného maslem. 15 minut je zapékej dozlatova. Podavej napf. s ope¢enymi brambdarky.

IHOUBY (ZAMPIONY) PLNENE SPENATEM S RAJCATY 16 velkych Zampion @ (Portobello) omyj, oloupej a
odfizni jim nohy. 1 baleni (asi 400 g) mrazeného listového Spenatu rozmraz a nech v sitku okapat. 4 jarni
cibulky nadrobno nakrajej a orestuj na rostlinném oleji dozlatova. Pfidej 4 str. €éesneku nadrobno a Spenat.
Osol, opepfi a pfidej Spetku muskatového ofiSku. VSe spolu za stalého michani mirné smaz. Ke konci smazeni
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pFidej 6 sudenych rajéat v nalevu, nakrajenych na tenké prouzky. Zampiony naplii Spenatovou smési, posyp
% hrnku strouhaného syra a vloz na 20 minut do trouby predehiaté na 180°C. Vyborné chutnaji s bagetkou a
ledovym salatem.

'HOUBY (ZAMPIONY PORTOBELLO ) GRILOVANE (Lenka PoZzarova) Z 8 mensich zampion G portobello  asi
0 @ 10 cm vykroj nozky. Nasekej 4 velké str. €éesneku a posyp vnitfky hub. Posyp je soli a dej na plech vytfeny
panenskym oliv. olejem. Do hub rozdél 2 natrhané mozarelly (200 g) a 100 g pokrajeného a opeé€eného
libového Speku. Pokapej je olejem a pod grilem opékej 8 -10 minut . V zavéru by acechrané méla mit zlata
mista. Podavej posypané &erstvé mletym pepfem a bylinkami (Ize i pokapat citrénovou $tavou). (PREDKRM)

IHOVEZI BEEF RENDANG (INDONEZIE) 1 kg hov éziho masa (klizky) nakrajej na 5 cm kostky. 2 CL semen
koriandru a 1 CL kminu (fimského) v panviéce nasucho pfi stfedné vysoké teplot & opraZ, aZ se rozvoni.
Dohladka je rozmixuj se 3petkou soli, s ¥ CL kurkumy, 1 posekanou cibuli , 4 str. éesneku, 3 cm posekanym
kouskem zazvoru a 1 chilli papri €kou. V mise s masem je promichej a zakryté (nejlépe pfes noc) v lednice
marinuj . Maso ve vétSim hrnci zalij 400 ml kokosového miléka , pfidej 45 g nastrouhaného kokosu , 1 stonek
citrénové travy , 1 svitek skofice a 1 CL soli. Pfived k varu, sniz teplotu a maso za ob&asného michani dus,
dokud neni mékké. Trva to asi 2-2% hodiny . Vyndej citrénovou travu a skofici. Mezitim uvaf 1 hrnek ryze a
upe € chlebové placky rotily . 1 hrnek hl. mouky v misce postupné smichej s %2 hrnkem vody a na konci pfidej
1 PL oleje. Z tésta postupné na suché péanvi upe ¢ placky. Zvys teplotu a po dobu 25 minut michej, dokud se
tekutina témér neodpafi. Dochut je soli a ml. pepfem. Poté je serviruj s ryzi, ozdobenou Cerstvym nasekanym
koriandrem a s chlebovymi plackami.

IHOVEZi (BOEUF) BOURGUIGNON S BRAMBOROVYM PYRE (FRANCIE) 750 g zadniho hov éziho masa
(teleciho) ocisti a nakrajej na kostky, odfezky uschovej. 1 mrkev nakrajej na kolecka, 3 cibule na kosticky.
V mise promichej se Spetkou soli, 1 bob. listem, 3 snitkami tymidnu a zalij 300 ml €erv. vina (Frankovkou).
Promackej a nech nejlépe pfes noc ulezet. Odfezky masa, 1 velkou cibuli na ¢étvrtiny a sdl nech pomalu vafit
na vyvar k podlévani masa. Na oleji rozpal 125 g libov &jSi slaniny na nudlicky a osmahni % mrkve na
kolecka a 1 mensi cibuli nadrobno. Z masa vymackej vino, odstran kofeni a pridej %2 CL bilého pepie. Bobkovy
list dej povafit do vyvaru. Ke slaniné maso pfidej a vSe pomalu dus domékka. Nemichej, jen hrncem potfasej.
Podlévej je horkym vyvarem . Nakonec pfidej 1 snitku petrZzelky . Na pfilohové pyré dej v osol. Vodé s kminem
vafit 600 g pokrajenych brambor typu B a 400 g pokrajené mrkve . Mékké odstav a pfidej 2 prolisované
str. €éesneku a 500 ml horkého mléka . Podle chuti pfisol. Rozmixuj je ponornym mixérem dohladka.

Pozn.: Bourguignon jsou podle Vladimira PoStulky jidla duSena nebo vafena na €erveném vin é. Burgundska
omacka (Sauce bourguignonne) se pfipravuje tak, Zze se v ¢erveném viné vari oprazené nudli €ky slaniny ,
opec€ené nasekané libové hovézi maso, karotka, Salotka a petrzelova nat. Dulezité je kofeni: bob. list,
hiebicek, chilli a tymian. Oméacka se zahuStuje pafizskym maslem (maslem s moukou), rozmixuje a
propasiruje. Nechavaji se v ni prohfat platky zampion 4. M& mit hustotu a barvu rozpusténé cokolady.

IHOVEZI BRESAOLA MARINOVANA (Paul Gayler, ITALIE) Ze 4 kg zadniho masa odstraf pfipadny I0j a
Slachy. NalozZ je do marinady z tolika €erveného a bilého vina 1:1, aby pokrylo maso, 750 g hrubé morské soli,
12 sus. chilli papri¢ek, 24 hrebi¢kd, 12 bob. listd, 1 velkého svazku rozmarynu , 3 prolisovanych str. éesneku ,
40 pepil a 4 tenkych prouzkd pomeran €ové kury. Pfikryj a na chladném misté nech maso 1 tyden
marinovat , aZ je na dotek pevné. Poté maso zavés na suchém vzduSném misté na 1 tyden, nebo az je tak
pevné, Ze kdyz do ného pichnes prstem, nezlistane v ném dulek. Vetfi do ného panensky oliv . olej, drc. Pepf,
zabal do pergamenového papiru a v chladni¢ce skladuj do spotfebovéani. Je trvanlivd a chutna po dobu
3 mésicu, stejné jako parmska Sunka. Krajej ji na velmi tenké platky. Na talifi ji pokapej extra panenskym oliv .
olejem, opepfi a posyp &erstvou nasekanou pazitkou. Pokrm ozdob klinky citrénu a podavej. (PREDKRM)

IHOVEZI DUSENE NA PIVU (BELGIE) Troubu zahtej na 150°C. 700 g klizky ogisti a nakrajej na 5 cm platky.
Oloupej 2 cibule a nakrajej je na 3 mm platky. Ve vétSim pekaci na 2 PL oliv. oleje po ¢astech opékej maso po
vSech stranach dohnéda. Dérovanou Izici maso vyber na talif a nech na teple. Do pekace pfidej 6 silnych
platkt anglické slaniny (prorostlé) a za obéasného zamichani je 5 minut opékej dozlatova. Maso do pekace
vrat a plotnu vypni. V kastrolku rozeh fej 25 g masla, pfidej 1 CL krupic. cukru, cibuli a 10-15 minut ji opékej
dozlatova a az cukr zkaramelizuje. Pfilij 300 ml éerného piva (vepfového vyvaru) a pfived k varu. Pfimichej
4 nasekané snitky €erstvého tymianu, 2 snitky petrzelky, 1 bob. list, 2 PL rajs. protlaku, Stavu z 1 citrénu , dle
chuti sl a Cerstvé mlety pepf. Michej, az se suroviny Uplné spoji. Touto Stavou prelij maso. Prikryj a za
obcasného promichani je pe€ 1% hodiny domékka. Vyhod bob. list a podavej pfimo z pekacku, ozdobené
listky bylinek. Podavej v vafenymi bramborami s maslem a s ¢ekankovym salatem. Pokrm je vhodny ke
zmrazeni na dobu az 3 mésicud. Pak jej nech pfi pokojové teploté pfes noc rozmrznout a dikladné proh fe;j.

IHOVEZi DUSENE NA VINE BARBERA (ITALIE) Je pouZita metoda duseni strachotto. 800 g dobfe odleZelé
hov ézi kyty (idealné z piemontského plemene Fassoni) ve vyssi panvi ope€ ze vSech stran na oliv. oleji.
Soucasné restuj 1 cibuli nadrobno, 2 mrkve na kosti¢ky, Fapikaty celer nahrubo, bouquet garni (svazecek
tymianu, bob. listu a petrzelky), 20 pepfl a 7 nov. kofeni. Bouquet garni odstrann. Ope¢ené maso vyndej,
nakrajej na porce, osol a vrat do panve. Zalij je 1 lahvi (0,7 1) €erveného vina Barbera d” Asti tak, aby maso
bylo zcela ponofené. Maso na mirném ohni dus alespon 3 hodiny . Vino se musi odpafit, aby cukry, které
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obsahuje, zjemnily jidlo. VyduSena Stava je vynikajici na ochuceni plnénych tasti¢ek Agnolotti al plin. Potfebné
mnozstvi omacky propasiruj (rozmixuj) a dochut. Podavej s noky nebo s ryzi.

IHOVEZi DUSENE PO BURGUNDSKU (Paul Gayler) Do velké misy dej 1 kg plece nebo rumpsteaku , 700 ml
dobrého ¢erveného vina, 3 prolisované str. €esneku, 1 bob. list a 2 snitky €éerstvého tymianu . Zakryj je folii a
nech v ledni¢ce nejméné 4 hodiny , Iépe pfes noc, marinovat . Troubu zahfej na 160°C a maso osu$ utérkou.
Marinadu sced a dej stranou. Maso popras 2 PL hl. mouky, dle chuti osol a ochut Cerstvé drcenym peprem.
V kastrolu vhodném k peceni rozpal 25 g masla, nejlépe prepusténého. Maso v ném ze vSech stran (po
¢astech) ope €, az ziska tmavé hnédou barvu a klrku. Pfidej 1 cibuli nahrubo, 1 nakrajenou mrkev a opékej
dalSich 5 minut . Pfilij marinadu a 200 ml silného hov. Vyvaru . Pfived je k varu a uvolni pfipec¢ené kousky na
dné. Pod poklickou v troubé dus 1%z hodiny . Na panvi rozeh fej dalSich 25 g masla, pfidej 200 g angl. Slaniny
(pancetty) na kratké prouzky, 200 g malych Salotek nahrubo a 200 g malych Zampion G nahrubo (palenych).
Pridej je k masu a v troubé pe€ dalSich 30 minut. Z povrchu odstran veSkery tuk, vmichej 2 PL rybizového
Zelé, dle chuti osol, opepfi a podavej. Idealni pfilohou jsou Stouchané brambory &i rozmackany vafeny celer.

IHOVEZI DUSENE SE SUSENYMI SVESTKAMI (Lze je pripravit predem. SPANELSKO) Troubu zahfej na
150°C. 1% PL hl. mouky, 1% CL soli a ml. pepf dej do PE s&&ku. Ve 2 varkach vioz 900 g libové kyty (plece)
na 5 cm kostky a protfepej, aby se stejnomé&rné obalily. V hluboké panvi se silnym dnem rozpal 3 PL slune¢-
nicového oleje a maso nadvakrat zprudka ope € po vSech stranadch dohnéda. Vyndej je na talif vylozeny
papirovym ubrouskem. Do panve pfidej trochu oleje, 1 cibuli a 1 str. €éesneku nadrobno, a asi 2 minuty je
zvolna osmahni . Zasyp je 2 CL hnédého cukru a michej, dokud smés nezezlatne. Zalij je 150 ml suchého
bilého vina a 2 minuty pova F. Pfidej 1 PL rajského protlaku, 150 ml hov. Vyvaru (3tavy), 1 CL ml. papriky a
170 g vypeckovanych suSenych Svestek (230 g nevypeckovanych Svestek namoc¢ pres noc do ¢aje a druhy
den je vypeckuj). Promichej a pfived je k varu. Maso rozloZ do pekace a prelij omackou. Je-li panev, ve které
jsi pfipravil omacku, vhodna do trouby, muze$S maso pfidat do ni a s omackou promichat. Pfikryté dej na
2Y hodiny do trouby. V ledni¢ce vydrZi v této fazi az 3 dny, v mrazadku az 3 mésice. 60 g piniovych o FiSku
(mandli nahrubo) nech v troubé nebo pod grilem zezladtnout. Maso s oméackou na talifich posyp ofiSky a
podavej s pikantnimi vafenymi bramborami, posypanymi petrzelkou nebo se spirdlovymi téstovinami. Vonavé
duSené hoveézi si k zapiti zada ervené vino, nebo sklenku sherry.

IHOVEZI DUSENE S FAZOLKAMI (Petra Pospé&chovad) Nakrajej 200 g zadniho hovéziho na prouzky a
1 éervenou cibuli na kole¢ka. V hlubSi panvi je na horkém oleji dus. Zakapni je 1 PL rybi omacky. Posyp je
1 PL mouckového cukru, Spetkou €erstvé ml. pepfe a obcas je promichej. Kdyz je maso téméf mékké, pride;
3 nakrajené str. €esneku a kratce dope €. 100 g fazolek uvaf v osol. Vodé al dente. Fazolky pfimichej a ozdob
hrsti nasekaného koriandru . Podavej teplé s bagetou. Chlazené Ize podavat jako vydatny salat. (PREDKRM)

IHOVEZI ENTRECOTTE (RIB EYE STEAK) NA BURGUNDSKE OMA CCE (Milo§ Rozko$ny, BRAZILIE)
1200 g vysoké hov ézi rost éné nakrajej na 4 steaky. Na nékolik hodin je naloz do oleje s tymianem, bob.
listem a nahrubo mletym pepfem. Osol a opepfi je az po grilovani, aby sul maso nevysusila.

Burgundska oma ¢ka: 150 g cibule najemno na masle orestuj dozlatova. Zalij ji 350 ml €erveného vina a
svaf na polovinu. Pfidej demiglacé (tj. zakladni hnédou omacku), nékolik vétvicek tymianu, bob. list a asi
% hodiny povaf. Mezitim nakrajej 150 g slaniny na mensi kostky, 150 g Zampion G na vétsi platky a vSe na
oleji orestuj . Kdyz je slanina kfupava, pfidej 150 g malych cibulek , naloZzenych ve sladkokyselém nalevu a
odstav. Vloz do oméacky a lehce zavaf. Dochut soli a ml. pepfem. Podavej s hranolky, ryzi apod.

IHOVEZi FLAP STEAK GRILOVANY S POLENTOU A FAZOLKAMI (Marek Fichtner) PFiprav si den pfedem
bylinkové maslo (Café de Paris): 100 g masla nech povolit do mazlavé konzistence. Rozmixuj 1 CL dijonské
hofgice, 1 CL kapar@, 1 3alotku , 1 hrst petrZzelky, 1 str. éesneku, 2 filety anéoviéek, % CL worcesteru a
2 CL citr6n . Stavy. Zamichej je do méasla a dochut hrubozrnnou mofskou soli a ml. pepiem. Zabal je do
potravinarské folie do tvaru klobasy a jeSté zpevni alobalem. Do druhého dne je nech v lednici. Z hov éziho
pupku (Flap steaku) nakrajej Sikmo pfes vlakna Ctyfi 200 g porce. Na noc je naloz do 200 ml slune¢nicového
oleje s 1 vétvickou tymianu a 1 vétvickou rozmarynu . Z kazdé strany je 3-4 minuty griluj a nech asi 10 minut
v teple na kraji grilu odpo €éinout . Na talife dej fazolky , polentu , maso na ¥ cm prouzky a dozdob je kole¢ky
ochuceného masla. Lze je ozdobit i kvéty lichofeSitnice (cukety).

IHOVEZI FLAP STEAK SE STOUCHANYMI BRAMBORY (ANGLIE) 750 g masa z hov éziho pupku
(brynda €ek, tj. flap steak,) omyj, osuS, posyp argentinskym kofenim na steak (popf. argentinskym kofenim
s trochou ml. pepfe) a naloz do oliv. oleje. Pak je nech odlezet v lednici, nejlépe pfes noc. Tésné pred
asi 2 minuty odleZzet a nakrajej na pasky. Podavej horké. 1 kg pokrajenych brambor uvaf v osolené vodé. Slij
je, pfidej do nich na 1 PL masla orestovanou 1 velkou cibuli nadrobno a vSe spole¢né rozstouchej. Na talife
s pomoci kulatého tvofitka Ghledné naserviruj brambory. Na talifi |ze jidlo ozdobit Eerstvymi bylinkami (stonky
tymianu nebo rozmarynu), nebo dvéma rychle orestovanymi stonky s cherry rajcatky.

IHOVEZI FLAP STEAK S HOUBAMI, ZELENINOU A OMA CKOU PERIGOURDINE (Marek Sada) 800 g
masa z pupku (bryndacek, nejlépe plemene Aberdeen angus) zavakuuj a metodou sous-vide je 1 hodinu
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posSiruj ve vodé pfi 50°C. Pres vldkna je nakrajej na 4 steaky. Pak je dle pozadavku na propecéeni ugriluj na
drevéném uhli. Nech je v teple odpo €inout . Na omacku orestuj 50 g foie gras (tu€. Husich jater) na kousky,
lehce je osol a opepfi. Pridej 1 dl portského vina a opét je vyrestuj . Pfidej 2 dl demi glace a pomalu va F na
Zzadanou hustotu. Omacku dochut 10 ml lanyZzového oleje a pfeced. Na pfilohu zavakuuj 2 cibule s 50 ml
hov éziho vyvaru , 1 snitkou tymianu , 30 g masla a ,vaF* sous-vide pfi 85°C asi 30 minut . Ze 4 list(l kapusty
(kadefabku) vykrajej zebra. 4 hiibky a 8 liSek nakrajej na vétsSi kusy a orestuj dozlatova. Cibuli vyjmi, rozpul,
poloZ ji plochou stranou na panev a orestuj dotmava. Pak ji osol, opepfi, pfidej snitku tymianu , kapustu, 1 PL
masla, vyvar a nech vSe zredukovat . Jidlo pfi podavani ozdob Sruchou zelnou (tj. portulakem), ¢i polnickem.

IHOVEZI FLAP STEAK Z PUPKU (ARGENTINA) Cty¥i 200 g brynda éky ze staZeného dobfe odlezeného
pupku posyp argentinskym kofenim. Panev rozpal a maso 1 minutu z kazdé strany prudce ope €. Poté je dej
do trouby rozpalené na 195°C a dope € 8-10 minut na stupen medium -rare. Pokud chce$ maso propecenéjsi,
nech v troubé o 1 minutu déle. Na oméacku do malého hrnce nalij 2 PL oliv. oleje a orestuj 10 naloZzenych
zelenych (barevnych) pepra. Prilij 5 cl likéru (napf. peprmintku) a 400 ml demi glace . Dosol dle chuti. Omac-
ku rozmixuj za postupného pfidavani masla dohladka a lesku. Podavej s americkymi brambory (s hranolky).

IHOVEZI HANGER STEAK ALA STROGANOV (Roman Paulus) 2 hanger steaky (veverky, popf. z rodténce)
ocisti, ochut’ Cerstvé mletym pepfem a potfi oliv. olejem a nech je % hodiny odpo €&inout . Rozpal silnosténnou
panev a maso na ném prudce ope € 3-4 minuty z obou stran. Maso vyjmi, zabal do alobalu a uchovej v teple .
Do vypeku pfidej kousek mésla a na ném zesklovat 1 malou cibuli najemno. Vhod nékolik Zampion & na
platky. Az zhnédnou, osol a popras je % CL ml. papriky. Promichej a zalij je 3 PL brandy . Nech je odpafit a
prilij asi 3 PL vyvaru a 1 PL rajského protlaku. Nech jej probublat , vsyp 1 nakrajenou sterilovanou okurku a
pfimichej 100 ml zakysané smetany . Prohtej, za ¢astého michani pomalu svaf na pozadovanou hustotu a
podavej ke steaku posypanému nasekanou petrzelkou s americkym bramborem.

IHOVEZI HANGER STEAK S ANYZOVOU MAJONEZOU 6 PL oliv. oleje smichej se 2 CL morské soli, 1 CL
gerstvé nadrceného pepre, 1 CL drcené sus. chilli papricky a 8-10 snitkami FebFi€ku. 1 cuketu omyj a nakréjej
na tenci platky. 2 €ervené a 2 Zluté papriky nakrajej na /s a zbav semeniku. 4 odlezelé 150 g steaky otfi a dej
do misy. Pfidej zeleninu a olejovou smés. Promichej a nech je nejméné 1 hodinu v chladnu marinovat .
Mezitim rozslehej 2 vejce se 2 CL citrénové § tavy a 2 CL jemné hoféice. Za stalého Slehani prilévej po
kapkach 150 ml oliv. oleje, dokud nevznikne krémova majonéza. 8-10 snitek anyzu omyj a otfepej vodu.
Otrhané listky jemné nasekej a pfidej. Majonézu dochut soli, ¢erstvé ml. pepfem, cukrem a uloz do chladna .
Steaky a zeleninu vyndej z marinady a nech je okapat. Troubu zahfej na 150°C. Marinadu pfeced a rozpal na
grilovaci panvi. Steaky na ni postupné po 4 minutach smaz , nakonec orestuj i zeleninu. Poté nech vse
v ohnivzdorné formé asi 15 minut dojit v troubé. Podavej s majonézou (popf. i s opecenymi bramborami).

IHOVEZI HANGER STEAK S OSTRUZINOVOU OMA €KOU (2 porce) 2 hanger steaky nech fadné odleZet .
Panev se silnym dnem dob e rozpal . Steaky lehce potfi olejem a pe¢€ z jedné strany na 2 PL fepkového oleje
asi 4 minuty . Jakmile se nahofe objevi kriipéje krve, oto¢ je a druhou stranu peé¢ jiz o trochu kratsi dobu
(pokud je chce$ pfipravit medium, ma maso pfi stlaeni klast odpor jako dlan pod palcem. Hotové steaky vyjmi,
zabal do alobalu a nech odpoéivat po dobu pFipravy omaéky. Do vypeku pfidej maly kousek masla, 1 CL hné-
dého cukru, 1 hrst ostruzin a 1 snitku tymianu . Cukr nech zkaramelizovat , pfilej 1 PL acechraného
krému, promichej, podlij 100 ml €erveného (bilého) vina a pfidej 1 PL demi glace nebo silny vyvar . VSe
nech povafit do zméknuti ostruzin. Ostruziny rozmackej a vSe propasiruj pfes sitko. Vrat je na panev, svaf na
poZadovanou hustotu, dochut’ soli a ml. pepfem a zjemni kouskem chladného masla. Steaky osol a opepfi.
Serviruj je na nahfatych talifich s americkymi (ope¢enymi) brambory. Pozn.: Misto ostruzin pouzij Cerny rybiz.

IHOVEZi HANGER STEAK S PRELIVEM ZE ZELENEHO PEPRE 500 g masa (veverky) vcelku naloZ do
rozmarynového olivového oleje  a nech v chladu 24 hodin marinovat . Druhy den maso nakrajej pfes vlakno
na stejné, 2-3 cm silné platky. Nech je nejméné 1 hodinu odstat pfi pokojové teploté. Troubu pfedehiej na
150°C a dovnitf dej nahrat talif. Radné rozpal silnosténnou panev (ne teflonovou) tak, Ze se z ni bude lehce
kourit. PFidej trochu oleje z marinady a naklad' platky masa. S masem nehybej a po 3 minutach , kdy uz bude
uvolnéné od panve, je postupné obrat. Stejné zprudka opeé i druhou stranu. Casy odpovidaji propeceni na
medium. Zadas-li steaky krvavéjsi, doby zkrat. Z trouby vyndej nahfaty talif a opedené steaky na négj preloz.
Hned je vloZ do trouby a nech 5-7 minut dojit . Mezitim do panve pfidej 1-2 PL masla a ope & 2-3 CL zeleného
naloZzeného pep fe, podrceného plochou stranou noze. Zalij jej 150 ml 33% smetany . Pfeliv nech za stalého
michani zhoustnout, osol a odstav. Maso vyndej z trouby, osol jemné mletou mofskou soli a nech na nahratém
talifi odpo €inout asi 5 minut . Podavej je s pepfovou omackou a s americkymi bramborami.

IHOVEZi KARI KASMIRSKE (Rychlé, vhodné ke zmrazeni. INDIE) Troubu zahfej na 150°C. Ostrym noZem
nakrajej 700 g masa na duSeni (klizku) na kostky 3x3 cm. Oloupej a nasekej 1 cibuli, 2 str. ¢esneku a
nastrouhej 2,5 cm oloupaného zazvoru . Ve velkém kastrolu vhodném na peceni na 2 PL rostlinného oleje za
ob¢asného zamichani asi 10 minut zprudka ope € maso dohnéda. Podlij je 300 ml vody, pfidej cibuli, cesnek,
zazvor, 1 PL ml. chilli, 1 PL ml. fimského kminu, 1 PL ml. kurkumy, 2 PL ml. Garam masaly (kari), dle chuti sul
a dukladné promichej. Pfived k varu, pfikryj, a v troubé 30 minut pe €. 2 ocisténé mrkve nasekej nadrobno.
2 oloupanda rajéata nasekej nadrobno. K masu pfidej 300 ml jogurtu a opét pfived k varu. Pfidej mrkev
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s rajéaty a prikryté peé 25 minut. Z 1 zelené papriky vyber jadernik, pokrajej ji na prouzky a s 1 CL cukru ji
pfidej. Odkryte jesté pe€ 50 minut, az maso zmékne. Podavej ozdobené matovymi listky s peCivem nebo
s chlebem. Zmrazené nech zméknout pfi pokojové teploté a dobre proh fej. Pozn.: Nize viz KURECI KARI.

IHOVEZI KHORMA (INDIE) Kousky z 500 g rost énky (kyty) naloZ na 1 hodinu do 2 dl jogurtu . Osol a podus
je. Na oleji orestuj 1 cibuli nadrobno, 1 zel. Papriku na nudli¢ky, 2 pokrajena raj€ata a 6 rozmacknutych a
rozsekanych str. €éesneku . Do mékkého masa pfidej 1 PL Garam masala (kari), 1 PL chilli, 1 PL strouhaného
kokosu a kousek drceného zazvoru . VSe bez poklicky podus . Jidlo nema byt pfilis Fidké. Podavej s ryzi.

HOVEZi LICKA NA MASLOVE ZELENIN E 800 g liéek oplachni a dikladné osus . Troubu zahiej na 180°C.
Maso nakrajej na vétsi kusy. 2 cibule nadrobno v hrnci orestuj na 1 PL sadla a pfidej maso. Zprudka je opeé€,
pridej 2 CL rajského protlaku, 1 PL ml. papriky, promichej a zalej 500 ml hov éziho vyvaru . Pfidej 2 prolisované
str. éesneku, smés osol, opepfi, pfiklop poklickou a vloz do trouby. Dus je 1%-2 hodiny , dokud neni maso
zcela mékké. Mezitim ocisti a na kousky nakrajej 2 mrkve, lpetrzel a kousek celeru. 2 cibule nakrajej na
klinky. V3e restuj na 1 PL masla asi 5 minut . Pak pfidej 1 CL piskového cukru, promichej a nakonec vée dle
chuti osol a zakapej 1 CL citrénové $tavy. Hotova licka podavej s maslovou zeleninou a uvafenymi $peclemi.

IIHOVEZI LICKA NA PIVU 800 g naporcovanych liéek osol, opepfi a na ¥ dl oleje zprudka opeé. Ve vypeku
dozlatova orestuj 300 g nakrajené kofenové zeleniny (mrkev, petrzel, celer) a 100 g cibule nadrobno. Pfidej
50 g rajs. protlaku, 100 g medu a dotmava orestuj . Pfidej maso, 2 dl tmavého piva a vSe zalij vyvarem , aby
bylo ponorené. Dus je pfi 170°C 3-4 hodiny , az je rozduSené, ne ale rozpadlé. Nebo je dus v tlakovém hrnci
30-40 minut. Maso vyndej. Vypek zarestuj a zapraz 10 g hl. mouky. Zalij jej asi 1 dl piva, pfidej 20 g
nasekaného rozmarynu , 20 g nasekaného tymianu , nech prova fit a propasiruj. Podavej s pazitkovymi nocky.

I'HOVEZI LICKA NA VINE V tlakovém hrnci na 1 PL oliv. oleje s 1 PL mésla (na sadle) orestuj 2 cibule na
kolecka. Pridej 1 kg li€ek na kostky a nech je zatahnout. Pak je dle chuti osol a opepfi. Zalij je trochou vody a
400 ml €erv. vina. Pfidej na malé kusy 2 mrkve , ¥ celeru, 2 petrzele, 2 bob. listy, 5 nov. kofeni a 10 pepfa.
Hrnec zavfi a var asi 40 minut . Mékké maso vyjmi a zeleninu s vyvarem rozmixuj . Na kasi uvaf 1 kg brambor
hodné domékka. Uvafené rozStouchej, pfidej ofech méasla a 250 ml teplého mléka . Rozmixuj je a osol.

I'HOVEZI LICKA V KORENOVE ZELENINE S CERVENYM VINEM (Zdené&k Pohlreich) 1 kg (6-8 ks) liéek
zbav nejtvrdSich Slach, z obou stran prudce ope € v hrnci na rozpaleném sadle (oleji) a podlij 400 ml vina.
Pfidej na vétsi kusy nakrajené 2 mrkve, 2 cibule , ¥ celeru, 6 nov. kofeni, 10 pepfd, 2 bob. listy a 1 PL rajs.
protlaku. Lehce je promichej, osol, a nech mirn é tahnout pod poklikou, dokud neni maso ,luxusné mékoucké*
(Ize je krajet Izici). Je to klizkovité maso, takze k jeho zméknuti bude tfeba 90 minut az 4 hodiny . Nespéche;j!
Maso poté vyjmi, omacku sced a zredukuj do pfijemné hustoty. Lze ji vylepSit omackou demi glace . Nakrajej
do ni 1 malou lehce povarenou mrkev na tenk& kolec¢ka a nasekanou pazitku. Podavej s opec¢enymi kosticka-
mi brambor a trochou silné oméacky. Lze je podavat i s rozfedénou bramborovou kaSi a rychle orestovanou
zeleninou a Zzampiony. Kasi Ize ozdobit zelenymi o¢ky z oleje, rozmixovaného s petrzelkou.

IHOVEZI MASSAMAN CURRY Na 3 PL fepkového oleje postupné prudce osmahni (ne najednou, aby se
panev neochladila a maso se nezacalo dusit) 750 g klizky (zadniho hovéziho) na 3x3 cm kousky. Hotové maso
vyjmi na talif a nahrad je 50 g kokosového krému z konzervy. Zahtej jej a pfidej 2 PL pasty curry (viz nize
OMACKY) a vaf je 1-2 minuty , aZ se rozvoni. Maso i se §tavou, kterou pustilo, vrat do hrnce. Pfidej 400 ml
kokos . Mléka z konzervy, 250 ml kufeciho vyvaru , 1 svitek skofice, 1-2 hvézdi¢ky badyanu, 2 kafirové listy
(pfipadné nastrouhej kdru limety a vioZz povafit 3 bob. listy), 6 tobolek kardamomu , nakfupnutych plochou
stranou noZe, takze se z nich uvolni aroma, 120 g prazenych nesolenych arasid G (Ize je oprazit nasucho
v panvi), 2-3 PL hnédého cukru (dle chuti), 2 PL tamarindové pasty (limetové Stavy dle chuti) a 1 PL rybi
omacky (dle chuti). Pfived je k varu, ztlum teplotu a mirné var 1¥2-2% hodiny domékka dle druhu pouzitého
masa. 3 stfedni brambory nakrdjej na 3 cm kostky, zvlast je uvaf a k masu pridej pfed jeho dovarenim.
Dochut soli (Harmonii chuti) a podavej s jasminovou ryzi, ozdobenou nasekanym koriandrem (petrzelkou).

IHOVEZI NA CHILLI PO TEXASKU (USA, pikantni poho$téni na chalupé&) 800 g ptedniho hov éziho (klizky,
zadniho masa) na kostky 4X4 cm prudce ope ¢ na 4 PL oleje dohnéda. Pfidej 4 cibule nadrobno a
4 str. rozdrceného &esneku. 10 minut je dus a michej na mirném ohni. Pfidej 2 dl kecupu, 2 CL chilli,
1 CL cukru, 2 CL sus. oregana a 4 dI vody. Osol a opepti je. Za ob&asného zamichani je 1 hodinu udrZuj pod
bodem varu . Kdyz je maso mékké, pfidej 2 zelené papriky (kapie) na nudlicky a podus je do mékka. Hotové
jidlo ma obsahovat jen malo tekutiny. PfeloZ je na misu a posyp je 50 g nastrouhaného syra s 1-3 CL chilli bez
jader na platky dle chuti. Podavej s chlebem nebo s bagetou.

IITHOVEZi NA HOUBACH V TLAK . HRNCI (Marie Svobodova) 500 g plece pokrajej na delsi izké hranolky.
V misce je osol, opepfi, pokryj 1 cibuli na kolecka, pokapej 1 PL oleje a nech chvili prolezet. 1 PL suSenych
hub na chvili namo¢ do studené vody a pokrajej na malé kousky. 40 g slaniny na nudlicky v tlak. Hrnci osmaz
dozlatova. Pfidej dalsi 1 cibuli nadrobno a osmaz ji dozlatova. Pfidej maso s cibuli a po vSech stranach je
osmaz. Zapra$ je 1 PL hl. mouky, osmahni , zalij je 2 dl vyvaru (z Masoxu), pfidej dle chuti 2-4 str. éesneku
na platky, houby a hrnec uzavfi. Dus je % hodiny , podavej s vafenym bramborem a se zeleninovym salatem.
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IIHOVEZI PECENE ANGLICKA S OLIVOVYM KREMEM Troubu rozehtej na 200°C. Na rozpélené panvi
zprudka z kazdé strany 2 minuty osmahni 800 g osoleného a opepfeného odlezelého hov éziho rost énce.
Osmazené maso vloz do trouby na 7-8 minut . Maso vyndej a nech vychladnout. Nakrajej je na tenké platky a
hned podavej. Na krém pfedem pod teplou vodou omyj ¥ sklenice €ernych oliv a rozmixuj je. V misce je
smichej s 1 velkou Luéinou a se $petkou soli. Podavej s bagetou (toastovym chlebem). (PREDKRM)

IHOVEZI PECENE FRANKFURTSKA 500 g kyty ogisti vinkou utérkou, odstraf tuk a blanu. Potom ji po
vlaknech prospikuj 2 nozi¢kami parku, osol, opaprikuj, potfi 2 jemné utfenymi str. ¢éesneku a zapra$
hl. moukou. Na 2 PL fepkového oleje rozSkva f 30 g Speku na kosti¢ky, pfidej 1 cibuli nadrobno a maso na ni
ze vSech stran zprudka osmahni. Pak je podlij horkym vyvarem z Masoxu (vodou) a zakryté pec€ pfi
180°C asi 1 hodinu domékka. Béhem peceni maso podlévej a obracej. Mékké maso naporcuj na Uhledné fezy
s mozaikou, tvofenou parky. Stavu dochut soli a ml. paprikou. Podavej s houskovym knedlikem.

IHOVEZi PECENE PO BURGUNDSKU (8 porci) Troubu rozehtej na 230°C. 1500 g hov &zi 3piéky (klizky)
nakrajej na kostky o hrané 4-5 cm a dobre osu$ . 250 g libov éjSi (anglické) slaniny nakrajej na kousky 3x2cm,
vloz je do vrouci vody a 10 minut blanSiruj . Slaninu osu$ a orestuj na 1 PL oliv. oleje. Vyndej ji a na vypeku
orestuj kostky masa dohnéda. Pfendej je do kastrolu, ve kterém se bude péci. K tuku pfidej platek masla,
orestuj 1 cibuli nahrubo a 1 mrkev na 1 cm kole¢ka. Pfidej je k masu, vSe osol, opepfi a popras 2 PL hl.
mouky. Kastrolem zatfes, aby se maso moukou obalilo. Dej je bez poklicky na 4 minuty do trouby . Poté je
vyjmi a teplotu sniz na 150°C. Na plotynce pfilij 500 ml hov éziho vyvaru a 750 ml kvalitniho €éerveného vina
(Beaujolas, burgundské) tak, aby maso bylo ponofené. Pfidej 2-3 PL rajského protlaku, 5 prolisovanych str.
cesneku a 4 snitky ¢erstvého tymianu , svazaného se 2 bob. listy. Pod poklickou je v troubé pe€ 3 hodiny . Po
kazdé hodiné je promichej. Mezitim orestuj na masle 20 celych oloupanych Salotek a poté 250 g malych
Zampion . Hotové maso preced, vyjmi kofeni a Stavu dolad. Bud ji povol vyvarem, nebo redukuj mirnym
varem do pozadované hustoty. VSe promichej, dosol a dopepfi. Podavej s bilym pecivem ¢&i s opecenymi
brambory, s bramborovymi no¢ky, popk. s houskovym knedlikem jako gulas. Pozn.: VySe viz HOVEZI DUSENE
PO BURGUNDSKU a HOVEZI ENTRECOTTE (RIB EYE STEAK) NA BURGUNDSKE OMACCE

IHOVEZi PECENE PROVENGCALSKA (Jozef Augustin) Na 4 PL olivového oleje (sadla) v nepfilnavém hrnci
orestuj 2 str. ¢esneku a zprudka ze vSech stran ope€ 1 kg odlezelé kyty. Lze ji 1 den potfenou olejem
s acCechraného kofenim marinovat . Maso osol, opepfi, pfidej 150 ml vody (vyvaru) a 100 ml rajského
protlaku. 1 oloupanou cibuli rozdél na &tvrtky, do kazdé zapichni 2 hfebicky a paratky ji pfipevni k masu.
Prikryté maso za obcasného preliti Stavou dus 2 hodiny domékka. Vyvafenou vodu doplnuj. Pak pfidej
% kg zeleného (mrazeného) hrasku a podus jej. Podavej s ryzi, s bramborem a s kopcem salatu.

IHOVEZi PECENE RYNSKA NAKYSELO 1 kg rost énce na 2-3 dny nalo? do marinady . Tu uvaf v ¥ | vody
s 350 ml octa, ze 2 cibuli a z 1 mrkve , nakrajenych nadrobno. Pfidej 1 CL drceného pepie, 2 drcené jalovce,
2 drcené hrebicky a 1 bob. list. Do vychladlé marinady na 2-3 dny ponof maso, prikryj a dej je do chladu. Ob¢as
je oto€. Maso osus$, ochut soli a ml. pepfem. Na 2 PL horkého masla (pfepusténého) maso ze vSech stran
ope€ dohnéda. Marinadu pfes sitko prelij do hrnce, obsah sitka pfidej k peeni a vSe jeSté trochu opec¢.
Marinadu oh¥ej a osminu pfidej k peceni. VSe pod poklickou dus jesté asi 2 hodiny . Maso obc&as obrat a podle
potfeby podlij. Hotové maso vyjmi a nech ve vyhfaté troubé 15 minut odpo €inout . Zatim pfiprav omacku:
Stavu z peéeni pfeced a vaf ji se 125 g rozinek tak dlouho, aZ se zredukuje na % | . PFidej 1 CL rozmogeného
Skrobu, a je-li moc kysela, pridej troSku cukru. Maso krajej u stolu a podavej s bramborovymi noky a ¢erstvym
jableénym protlakem. Mudzes ji dochutit Eervenym vinem, rajskym protlakem nebo jable¢nym zelim.

IHOVEZi PECENE S BRAMBOROVYM SALATEM 1kg rost éné protkni 100 g $peku, osol, potfi oliv. olejem a
hrubé drcenym pepfem na steaky. Takto naloZzené maso alespon 2 hodiny marinuj (nejlépe pfes noc). Pak je
na oleji (sadle) zprudka ope ¢ ze vSech stran. V pekaci je v troubé vyhfaté na 120°C asi 90 minut pe €
domékka. Bramborovy salat smichej z jarni zeleniny, poduSené al dente : zelené fazolky , 1 ¢ervené cibule a
5 mrkvi na platky. 1 kg uvafenych a vychladlych brambor nakrajej na ¥ cm platky, fazolky rozpul. Cibuli
nakrajej na kole¢ka a spafr. VSe zalij sladkokyselym nalevem (dresinkem), jemné promichej a na talifich poloz
vedle masa na listy hlavkového salatu.

IHOVEZi PECENE S CESNEKEM A BYLINKAMI Troubu pfedehiej na 180°C. 1 hov ézi $4l (asi 1,4 kg) osu$
poklepanim papirovou utérkou a poloz na plech s roStem. V malé mise smichej 5 jemné posekanych strouzkd
éesneku, 1 PL oliv. oleje, 1 CL sus. bazalky, 1 CL su$. tymianu, 1 CL ml. hotgice al CL &erstvé mletého pepre.
Smési maso potfi. Pe¢ je, dokud teplomér zapichnuty do stfedu neukaze 63°C pro stfedné syrové a 71°C pro
stfedné prope €ené (55-65 minut). Maso na prkénku prikryj a vteple nech pfed krajenim 10 minut
odpo €inout . Podéavej se zeleninou, vafenou v pafe a s bramborem.

IHOVEZi PECENE STEPANSKA (5 porci) 750 g $paliku zadniho hov éziho masa (kyty) omyj, osu$ a stfedem
masa profizni dlouhym Spi¢atym nozem otvor, ktery rozSif pomoci obracené varecky. Otvor naplfi 2 oloupanymi
vejci natvrdo. Maso zasij (spichni jehlami ¢&i paratky). Maso potfi 1 PL rozpuSténého masla a nech par minut
odlezet. V silnosténném hrnci rozeh fej 250 g sadla a maso v ném po vSech stranach zprudka ope €. Poté je
ochut 1 Spetkou soli, 1 Spetkou ml. pepre, pfidej 1 petrzel na kosticky a 1 odjadfenou zelenou kapii na
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nudlicky. Podlij je 250 ml hov. Vyvaru, pfiklop poklici a pomalu dus 1-1% hodiny domékka. Béhem duSeni
maso nekolikrat obrat a dle potfeby vyvarem podlévej. Nakonec Stépanskou peceni bez poklice na nékolik
minut zprudka zape € pfi 200°C. Mékké maso vyjmi. Zeleninu prolisuj, dej zpét do vydusSené Stavy, zjemni ji
malym kouskem masla a velmi kratce povaf. Stépanskou peéeni nakrajej pres vlakna na porce a podavej
s pfipravenou omackou. Jako pfilohu podavej brambory na vSechny zplsoby (pfipadné i ryzi) se zeleninou.

HOVEZi PECENE YANKEE POT ROAST (USA) 1 kg zadni klizky (ofechu) ze v&ech stran zapra$ 2 PL hl.
mouky se ¥ CL strouhaného muskat. OFisku. Ve velkém kastrolu na 2 PL masla ze vSech stran maso opeé
dohnéda. V mensim kastrolku zvolna asi 10 minut va ¥ 1 hrnek ¢erstvych brusinek s 1 PL tftinového cukru a
% hrnku jable éného moStu . Maso zalij, osol, pfidej ¥ celé skofice, 5 novych kofeni, a zvolna je asi 2% hodiny
dus domékka. Maso nakrajej na porce a prelij $tAvou. Podavej se zeleninou a peéivem. (PREDKRM)

HOVEZi PECENE Z MIKROVLNKY Do hlubsi misky dej talifek dnem vzharu. 450 g omytého a osu$eného
roastbeefu (nizkého rosténce) potfi dle chuti nékolika rozetfenymi str. €éesneku nebo ml. pepfem. Maso poloz
do misky s talitkem a pfi plném vykonu je peé takto: za 7-10 minut do krvava , stfedné za 8-11 minut a
upln é je prope € za 9-12 minut . Po poloviné doby maso obrat’, lehce pfikryj pe€icim papirem a dope €. Hotové
maso zabal na 8-12 minut do alobalu a nech v klidu (nevyteCe Stava). Shledas-li po vybaleni, Ze jesté neni
dobfe propecené, vrat je na nékolik minut do mikrovinné trouby dopéci . Maso osol az pfed podavanim.

IHOVEZi PECENE ZNOJEMSKA 600 g cibule nadrobno osmahni na 4 PL fepkového oleje. 600 g hov ézi
klizky nakrajej na 3x3 cm kostky, pfidej k cibuli a trochu podlij vodou. Podle chuti osol, opepfi a pfidej 1 PL hof-
¢ice. Pomalu, za ob¢asného zamichani, dus asi 1 hodinu téméfF domékka. Poté pridej 3 sterilované okurky
na kosticky, 2 parky na platky a 1 PL hofCice. Kdyz je maso zcela mékké, pfidej 2 vejce natvrdo a 3 sterilov .

Okurky na kosticky. Oméacku zamichej, dochut soli, ml. pepfem a chvili povaf. Podavej s knedlikem &i ryzi.

IHOVEZi PECENE ZNOJEMSKA PIKANTNI (Dagmar Kfenova) Na 2 PL slune¢nicového oleje osmaz 2 cibule
nadrobno dozlatova. Pfidej 4 nakrajené porce z 900 g hov éziho pfedniho masa (klizky) a orestuj je. Pridej
100 g salamu Vyso €ina na nudlicky, 100 g kyselych okurek na 1 cm kosti¢ky, ochut soli, ml. pepfem, ml.
kminem a lehce je orestuj . Pfidej 2 PL ke€upu (ostrého), 2 PL pInotu¢né hof¢ice a podlij je horkou vodou. Za
¢astého michani a podlévani je pod poklickou asi 2 hodiny dus . KdyZ je maso mékké, oméacku dopln vodou,
zahusti 2 PL hl. mouky, rozmichané ve studené vodé a 20 minut mirn & povaf. Upiné nakonec pfide;j
2 a7 3 PL nalevu z okurek , asi 1 PL Harmonie chuti a 1 CL krystalového cukru. Podavej s knedlikem.

Pozn.: Nize viz OMACKA ZNOJEMSKA S HOVEZIM.

IHOVEZI PIKANTNI S TORTILAMI Nejlépe den predem (kvili chuti) na fepkovém oleji asi 5 minut orestu;
1 cibuli nadrobno. Pfidej 500 g ml. masa a opékej je asi 10 minut dohnéda. Vareckou drt hrudky na kousicky.
Pridej 1 feferonku nadrobno, 1 CL ml. papriky, 2 PL rajského protlaku a 280 g rajéatového pyré . Var je
10 minut a dle chuti osol a opepfi. Teplé (druhy den ohfaté) podavej s tortillami a lehkym salatem z rajcat, listd
koriandru, fez( cibule a trochy oleje. (PREDKRM)

IHOVEZI PORTERHOUSE STEAK GRILOVANY (Paul Gayler, TEXAS) V mise promichej 2 CL ml. papriky,
Y% CL ml. chilli, 2 CL ml. koriandru, 1 CL soli, 1 CL piskového cukru, ¥ CL ml. pepte a ¥ CL ml. semen ho¥gice.
1 PL dej stranou. Ctyfi 350 g porterhouse steaky (jiné steaky) zlehka naklep palickou na maso, vloZ je do
misy s kofenim, které do masa vetfi, pfikryj a nech pfes noc v chladni¢ce. Asi ¥ hodiny p fed peéenim je
vyndej a nech pfi pokojové teploté proh fat. Rozehtej grilovaci panev, az se z ni koufi a steaky postupné griluj
na zadany stupen. Mezitim ve fritovacim hrnci (hluboké panvi) rozeh fej fepkovy olej na 180°C. 2 PL hl. mouky
se zbytkem korfeni promichej, obal v ni 2 cibule na krouzky a opatrné je vkladej do oleje. Smaz je 3-4 minuty
dozlatova. S pouzitim dérované Izice je nech na papirovém ubrousku okapat. Steaky dej na 4 talife, na né
navr§ SALSU OSTROU CHILLI, nebo SALSU KORENENOU TEXASKOU (viz nize OMACKY), hromadky
prstynk(i cibule a podavej. Pfidat Ize i vhodny salat v miskach.

IHOVEZI PORTERHOUSE PO TOSKANSKU Dtikladné osol a opepfi 750 g steak . Rost grilu okartaéuj a potfi
olejem. Steak vloz na rozpaleny rost a griluj , az je hotovy podle chuti. Malo propeceny steak griluj 7-10 minut
z kazdé strany. Pfitom jim po 3-4 minutach otacej, aby se vytvofilo pékné mfizkovani. Na dno hlubSi misy
nasyp 2 str. éesneku najemno, 1 PL nasekanych listk(i rozmarynu a 6 nasekanych listG Salv éje. Na né uprav
grilovany steak a nalij na néj % hrnku oliv. oleje. Olej, ktery stekl do misy, vrat IZici zpét na maso. Maso nech
3 az 5 minut marinovat . Pfi porcovani a podavéani odfizni svickovou a rosSténec od kosti a nakrajej maso na
platky asi %2 cm silné. Nakonec nalij na maso 1 PL bylinkového oleje , Stavu z masa a ihned podave;.

HOVEZI RAVIOLY (Roman Paulus) Zadélej nudlové tésto z 250 g hl. mouky, 250 g polohr. mouky, 4 vajec a
1 PL oliv. oleje a nech je % az 1 hodinu odpo €inout . Tésto vyvalej a nakrajej na tasticky. 500 g hov éziho,
nejlépe kvétové Spi €ky s 5 pepfi, 3 nov. kofenimi a soli uvaf. Nakrajej je na kosticky a s 1 orestovanou
Salotkou nadrobno a trochou petrzelky nadrobno tasticky naplii. V osolené vodé je vaf 3-4 minuty . Rozvaf
500 g brambor , vySlehej (propasiruj) je na kasi a osol dle chuti. 1 dl ¢erstvého mrkvového dZusu s trochou
soli varem zredukuj na polovinu. Odstav jej, a az se nebude vafit, zamixuj do ného 1 PL studeného masla. Na
kaSi na talifich poloz ravioly, pfidej mrkvovou Stavu a ozdob dle chuti.
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IHOVEZI RETRO STEAK DIANE (Paul Gayler) Ctyfi 180 g platky z nizkého rost énce osol a opepfi. Ve velké
panvi s nepfilnavym povrchem rozpal 2 PL pfepusténého masla. Vloz 2 steaky a pfi nejvyssi teplot & je opékej
z kazdé strany 1 minutu pro stupefi medium rare , dle zajmu i déle. Stejné ope¢ dalSi 2 steaky a uloz je
v teple. Do panve dej 4 oloupané Salotky na tenké platky a 200 g malych Zampion G na hrubsi platky. Opékej
je 4 az5 minut dozlatova. Pfidej 2 PL brandy a povaf je Y2 minuty . Pak pfidej 1 PL dijonské hofcice,
2 PL worcesteru, 200 ml silného hov. Vyvaru a var je, az se polovina tekutiny odpafi a omacka zhoustne.
Nakonec pridej Stavu ze % citrénu, 1 PL petrZzelky nadrobno, ¥2 PL estragonu nadrobno a vmichej
10 g vychlazeného masla na malé kousky. Dle chuti je osol a opepfi. Oméackou na talifich maso prelej, ozdob
listky koriandru a podave;j s listovym salatem a toastovym (opecenym) chlebem.

IHOVEZI RIB EYE STEAK ADOBADO GRILOVANY (Paul Gayler, MEXIKO) Promichej 1 CL soli, % CL ml.
pepfe a ¥ CL hofdice. Smés vetfi do &tyf 275 g steakt z vysoké rosténky a nech je vmise 30 minut
odpo €ivat. Na ohni rozeh fej panev s téZkym dnem a nasucho v ni za stalého michani opékej 2 su§. €ervené
chilli papri €ky po dobu 2-3 minut . V mise papri¢ky zalij vrouci vodou, po 15 minutach je sced a vodu wylij.
Papricky v mixéru zalij 125 ml vody a rozmixuj na hladkou kaSi. PFidej 2 str. €éesneku, 1 cibuli nadrobno,
Y, CL ml. kminu, ¥ CL su3. oregana, rozmixuj a dej pyré stranou. V malém hrnci rozpust 25 g masla, pfide;
pyré a pfi vySSi teplot & var za stadlého michani 3-4 minuty . Vmichej 1 PL pyré ze suSenych raj €at a var dalSi
2 minuty . Pfidej 1 CL &erveného vinného (balzamikového) octa a mirné vaf asi 20 minut, aZ omacka
zhoustne. Omackou steaky pokryj a 1 hodinu je pfi pokojové teploté marinuj . Rozehtej grilovaci panev (gril),
aZ se z ni zagne koufit. Stale obalené steaky griluj (nejlépe na drevéném uhli) dle potfeby. Casto je obracej,
aby se nespalily. Podavej je nakrgjené na silné prouzky nebo vcelku se salsou z krvavych pomerancd
a avokada. Pozn.: Adobado je postup, kdy se maso griluje (pece) v silné vrstvé marinady.

IHOVEZI RIB EYE STEAK GRILOVANY (ANGLIE) Maso z odlezelého vysokého rosténce z mladého bycka
nakrajej pres vldkna na 2 cm tlusté steaky bez kosti. Maso nenaklepavej, jen je prsty jakoby jemné namasiruj,
aby se neposkodila jeho struktura. Potfi je oliv. olejem, ochut €erstvé ml. pepfem, Cerstvé nasekanym
rozmarynem a nech 10 minut odpo é&inout . Maso nesol pied tepelnou Upravou. Stava by z ného vytékala a
nebylo by Stavnaté. Maso opeé€ 2 minuty z kazdé strany na grilu, ktery je rozpalen na maximum . Po
ugrilovani je nech 2 minuty odpo €ivat a teprve poté je osol. Podavej se salatkem ¢&i s grilovanou zeleninou.

IHOVEZI RIB EYE STEAK GRILOVANY S HOUBOVOU OMACKOU (Marcel lhnagak) 100 g omytych hlav
hlivy Gst Fiéné a 100 g ocisténych Zampion U nakrajej na kousky, 2 str. éesneku nadrobno. Orestuj je na troSe
oliv. oleje dozlatova. Ochut je listky z 1 snitky tymianu , soli a ml. pepfem. Podlij je 100 ml suchého bilého vina
a po odpareni alkoholu pfilej 500 ml teplého zeleninového vyvaru . Mirné je vaf 15-20 minut . Nakonec pfidej
50 g nastrouhaného syra Grana Padano , 2 PL mésla a kratce pova F, aby oméacka zhoustla. 2 rib eye
steaky omyj, osu$, osol a opepfi z obou stran. Potfi je oliv. olejem a v rozpalené panvi griluj z kazdé strany
3-4 minuty do zlatohnéda. Odstav, pokapej je oliv. olejem a citron . Stavou. Pfikryj je alobalem a nech chuvili
odpocinout. 1 mensi cuketu nakrajej na hranolky, 50 g schwarzwaldské Sunky na nudle a spolu je restuj na
panvi s trochou oliv. oleje dozlatova. Opepfi, osol a pfidej hrstku nasekané petrzelky. Na talif dej cuketu se
Sunkou, na né grilovany steak a polej jej oméackou. Ozdob je nasekanou petrzelkou, bazalkou nebo matou.

IHOVEZI RIB EYE STEAK GRILOVANY S PANZANELLOU A SALSOU VERDE (Paul Gayler) Pfedem si
pfiprav SALSU VERDE (viz nize OMACKY) a PANZANELLU (viz nize SALATY). Rozpal gril na dievéné uhli
(grilovaci panev), aZ se z ného koufi. Ctyfi 180 g steaky z odleZelého vysokého rost énce potfi 2 PL oliv.
oleje. Griluj je, az jsou kifehké a maji hnédou kurku. Na 4 talife uprav Panzanellu . Na salat naklad steaky na
platky ¢i vcelku a prelij je salsou verde .

IHOVEZI ROASTBEEF (Zdenék Pohlreich) Troubu zahtej na 140°C. Asi 1 kg nizky rost énec, ktery zavésen
zrdl pfi 0-3°C asi 10 dni (do druhé poloviny zaruéni doby) osu$, dukladné osol a opepfi. Lehce jej stahni
provazkem. Na panvi jej na rozpaleném fepkovém oleji zprudka ze vSech stran opeé. Maso pak pe¢ asi
40 minut . Vnit¥ni teplota ma byt asi 60°C. Upecené maso zabal do alobalu a nech asi 15 minut v teple . Poté
je nakréjej na tenké platky. M& mit rGzovou barvu. Podavej jej stejné jako u nasledujiciho receptu.

IHOVEZI ROASTBEEF LOW TEMPERATURE (dlouho pedeny ANGLIE) Nizky rosténec (spodni $&l) omyj a
osu$. Vrchni vrstvu tuku pokrajej na ¢tverce (maso ne). Osol a opepfi, popf. potfi smési kofeni (tymian
s dijonskou hof¢ici). Troubu rozpal na 80°C. Na 100 g prepusténého masla (fepkového oleje) maso zprudka
ope€ 7-15 minut. Do masa zapichni teplomér na maso. Do trouby dej nadobu na odkapavajici tuk a maso
poloZ na rost uprostfed trouby. Peé€, dokud teplota nedosahne 57°C (pro 2,5 kg to trva 5-6 hodin, pro 1 kg asi
3% hodiny, pro ¥2 kg 2% hodiny). Uvnitf ma byt rGzovy (medium). Po upeceni jej nakrajej na tenoucké platky
(jako Sunku). Lze jej podavat teply, vlazny i studeny (k teplému podavej jednoduchou bearnéskou omacku a
opékané brambory). Studeny podavej formou $védského stolu s jednohubkami a chlebi¢ky. (PREDKRM)

IHOVEZi ROLADA ,PIKANT* 3 cm platek kyty omyj a ostrym noZem rozfizni tak, aby vznikl vétsi (motylkovy)
plat. Maso opatrné naklepej (v mikrotenu), osol, posyp ml. zdzvorem a ml. pepfem. V misce smichej
5 PL hofé¢ice a 2 PL nastrouhaného kfenu. Z jedné strany maso dlkladné potfi a poklad' platky 150 g Speku,
1 vétsi cibuli na tenké kolecka, 100 g platkového syra Eidam a 100 g nakrgjeného Sunkového salamu . Maso
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svif do rolady a Fadné spichni paratky nebo ovaz provazkem. Obal je ve Skrobové moucce. V kastrolu (pekaci)
na oleji zesklova t' 1 vétSi cibuli nadrobno se zbytkem pokrajeného Speku . Roladu v ném pfi 160°C ze vSech
stran pomalu upeé. Lehce ji podlij vyvarem s trochou hofcice, worcesteru a séjové omacky podle chuti.
Hotovou roladu vyjmi a Stavu zahusti Skrobovou mouckou. Maso po 10 minutach chladnuti nakrajej na platky a
ihned serviruj s bramborem nebo s ryzi.

IITHOVEZI ROSTENA S ARASIDOVOU OMA CKOU (Klara Stfihavkova) Na marinadu dej do mixéru 1 cibuli
nahrubo, 3 str. €esneku, 2 PL rybi oméacky, 1 PL tftinového cukru, 500 ml vody a rozmixuj je na hladkou
kaSicku. 600 g rost éné pokrajej na nudlicky, zalej je marinadou, dobfe ji vpracuj do masa a nech je v lednici
alespon 2 hodiny (nejlépe pfes noc). 100 g nesolenych araSid G se 3 PL oliv. oleje mixuj, dokud nevznikne
araSidova pasta. V hluboké panvi rozpal 1PL oliv. oleje a opékej 1 cibuli na prouzky. Kdyz trochu zezlatne,
pfidej maso i s marinadou a za ¢astého michani mirné opékej (aby marinada nezhorkla), dokud se marinada
nezredukuje na polovinu. Poté pfidej araSidovou pastu a 1 plechovku kokosového mléka . Zahfej je tésné pod
bod varu , aby se z mléka neoddélil tuk. Do omacky pfidej 1 chilli papri €ku co nejjemnéji nasekanou, a dochut
ji rybi omackou (je dost sland, tak opatrné!). Podavej s ryzi.

IHOVEZI RUMPSTEAK (Dvojrosténka, maso je $tavnatéjsi. ANGLIE) 300 g platek asi 4 cm silny z odleZelého
nizkého rost énce (vykosténého hov. Hrbetu) z mladého bycka lehce klouby naklepej, opepfi, potfi olejem a
nech alespon 1 hodinu v chladu. Prudce jej griluj (na panvi) asi 6 minut z kazdé strany . Alespon 2 minuty
jej nech odpo €inout a osol. Lze jej servirovat pro 2 osoby na jedné mise, u stolu se pak oba podéli.

IHOVEZI RUMPSTEAK NA CIBULI (Roman Paulus) 4 omyté a osuSené rumpsteaky (z kyty) zlehka naklepej,
osol, opepfi a posyp hl. moukou. V panvi je na troSe fepkového oleje z obou stran zprudka ope € a odloz je na
talit. Do panve pfidej 2 PL oleje a orestuj 2 cibule na prouzky do zlatohn&da. Pfidej 1 CL krystalového cukru,
podlej 50 ml Portského vina a pockej, az se alkohol z vina odpafi. Maso vrat do péanve, podlej je Casti
z 500 ml hov. Vyvaru a mirné dus pod poklickou asi 40 minut domékka. Dle potfeby je vyvarem podlévej.
Nakonec pfidej 50 g masla a posyp petrzelkou nadrobno. Na videniskou cibuli smichej 125 g hl. mouky
s 1 CL ml. papriky. Ve smési obal 2 cibule na tenké prouzky. Osmaz je v hrnci na 300 ml rozpaleného
fepkového oleje dozlatova. Poté je osuS na papirovém ubrousku. Jesté teplou ji lehce osol. 400 g brambor
uvafr ve slupce. Rozkroj je na poloviny a v panvi na troSe oleje ope € dozlatova. Nakonec je osol, pfidej kousek
masla a petrzelku nadrobno. Na druhé panvi orestuj 8 platk( anglické slaniny na prouzky dozlatova. Pridej
1 cibuli nadrobno a dale restuj . Pfidej 200 g rozmrazenych fazolovych lusk t, podlij trochou vyvaru a kratce
podus . Maso serviruj na talife s omackou, pfidej brambory, fazolky a navrch videriskou cibuli.

IHOVEZI RUMPSTEAK NAKLADANY 300 g vyzréalé (nizké) rosténé naloz do smési kedupu, kapari, soli,
bilého pepre, worcesteru, drceného barevného pep fe a dijonské hofcice. Nalozené maso nech v chladu asi
1 tyden ulezet . Po uleZzeni maso pozvolna griluj na lavovém grilu tak, aby zlistalo Stavnaté a po nakrojeni
z ného vytékala rGzova Stava. Béhem grilovani pfiprav pikantni omacku ze smetany, rajského protlaku,
zeleného pep fe s badyadnem , nalozeného v alkoholu , a z medu. Do omacky pak poloz hotové maso a ozdob
jej svazecky dusenych fazolovych lusk G, zabalenymi ve slanin é. Jako pfilohu podéavej grilovany kralovsky
brambor, ochuceny drcenym Fimskym kminem.

IHOVEZI RizKY OBRACENE 6 platkd z kyty (z kvétové $picky, nizkého rosténce) osol a zaklepej do nich
jemnou strouhanku. Obal je v hl. mouce a ve 3 rozSlehanych vaji€kach . Pfipravené Fizky na rozpaleném oleji
po obou stranach zprudka osmaz, naklad do méaslem vymazané zapékaci misy ¢i pekace, opepfi, podle chuti i
dosol, a podlij vodou. Maso priblizné 40 minut pec¢ pfi teploté asi 200°C. Nejméné jednou je oto¢. 10 minut
pred koncem jesté pFidej kousek masla. Podavej napr. s bramborovou kasSi a michanym zeleninovym salatem.

IHOVEZi SAN CHOY BAU (CINA) 12 listt ledového salatu sefizni tak, aby vytvotily misticku a dej je do
lednic¢ky. V misce smichej 3 PL omacky hoisin , 1 PL s¢j. oméacky, 2 PL bilého vin. Octa, 1 PL oliv. oleje,
1 CL sezam. Oleje a ¥ CL ml. zazvoru. Pfi stfedni teplot & rozeh fej nepfilnavou panev vytfenou olejem a
dobfe v ni ope€ 450 g libového ml. hov éziho masa (vepfového) dohnéda (asi 5 minut). Pfidej 4 jarni cibulky
na tenkda kolecka, 2 nastrouhané mrkve , 1 prolisovany str. éesneku a 1 konzervu (225 g) vodnich kaStan G na
kosticky. Pfimichej omackovou smés a asi 2 minuty pova ¥, az se chuté spoji. Masovou smés rozdél na listy
salatu, které se smési sloz tak, abys vytvoril baligek, ktery se pfi jidle drzi v ruce. (PREDKRM)

IHOVEZI SERUNDENG (rychlé jidlo, Paul Gayler, INDONEZIE) Ve woku (velké hluboké panvi) rozeh fej
3 PL slune¢nicového oleje, pfidej 2 Salotky nadrobno, 2,5 cm oloupaného galangalu (zazvoru) najemno,
1 prolisovany str. €éesneku, 2 stonky citrénové travy bez vrchni ¢asti nadrobno a za stalého michani je opeé
do mirného zhnédnuti. Pfidej 3 PL sladké chilli omacky a 2 listky kafirové limetky . Pokracuj v opékani dalSi
2 minuty. PFidej 75 g neslazeného suseného kokosu a jeSté 1 minutu opékej . Poté wok odstav.
375 g nizkého rost énce nakrajej na 5 mm silné platky. Zlehka je osol, opepfi a ochut 1 CL ml. koriandru.
V jiném woku (hluboké péanvi) rozehfej 3 PL slunecnic. Oleje a maso za stalého michani 2-3 minuty opékej
domékka. Vyjmi a udrzuj je v teple. Do woku vsyp 1 PL hnédého cukru a nech jej mirné zkaramelizovat . Pfidej
200 ml kokosového mléka a obsah prvniho woku. Maso do omacky pfidej. Podavej v misce s vafenou ryzi.
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IHOVEZI (SKOPOVE) STAROCESKE NA JALOVCI V tlak. Hrnci rozgkva ¥ 200 g Speku na kosti¢ky s trochou
oleje. Na ném osmaz 1 vétsi cibuli nadrobno dozlatova. Na ni zprudka ope€ 500 g zadniho masa . Podlij
% | vyvaru a pridej 10 jemné umletych kuli¢ek jalovce, ml. pepf a 2 bob. listy. Hrnec uzavfi a dus 40 minut . Po
otevieni hrnce maso vyjmi a vmichej instantni hnédou jiSku (z 2 PL sadla a 4 PL hl. mouky). Pridej
1 dl gerveného vina a na oleji zpénénou 1CL koreni Divogina. Chvili povaf. Podavej s chlebem (bramborem).

IHOVEZI STEAK Nejlepsi steaky jsou ze stafeného (odlezelého) masa z nizkého rot énce z mladého bycka
masného typu. Kvalité pfispiva i nalozeni masa do marinady s olejem. Velkou tézkou panev bez tuku zahtej
tak, aby se na ni kapky vody sykotem vypafovaly. Nalij 1 PL oliv. oleje a pockej, az se zacne lehce Cefit.
Hovézi steaky dukladné papirovou utérkou osu$ a ochut ¢erstvé mletym pepfem. Na oleji potom za vysoké
teploty steaky po jedné strané opeé€, az se na nich vytvori hnéda kurka, a pfitom jdou lehce odebrat ode dna.
Steaky ope € i z druhé strany. Jiz pfi jejich obraceni nastav plotynku na stfedni teplotu . Hotové steaky osol.

IHOVEZI STEAK SKVELY (Vynikajici minutka. Paul Gayler, ANGLIE) 450 g pevnych (novych) brambor uva
asi 5 minut do polomékka. PodéIné je rozpul a v mise promichej se 2 PL oliv. oleje, 1 CL nasekanych listkd
tymianu a ochut je soli a ml. pepfem. Na zalivku v misce proslehej ¥ CL dijonské hofgice, 1 prolisovany str.
¢esneku, 1 PL bilého vin. Octa az vznikne hladka zalivka. Pfimichej 1 Salotku nadrobno, 2 PL drobnych
(posekanych) oplachnutych a osusenych kapar 1, 2 platky oplachnutych a osuSenych anéoviéek na nudlicky,
1 vejce natvrdo na kosticky a Y2 €ervené papriky bez semeniku na 5 mm kosticky. Rozeh¥ej gril (gril. Panev)
na maximum , az unikd kouf. Brambory pak griluj 10-12 minut po obou stranach dozlatova. Uchovej je v teple.
Panev ogisti. Ctyfi 200 g steaky z odleZelého nizkého rodt énce s odfiznutym tukem po okrajich potfi trochou
oliv. oleje a opepfi je. Griluj je 5-6 minut z kazdé strany na stupen medium rare . Mirné ohf¥ej zdalivku a na
4 (ohfaté) talife rozdél brambory. Kazdy hotovy steak osol, rozkroj na 4 silné kousky a naaranzuj vedle
brambor. Kazdy polij teplou zalivkou. Pokrm Ize doplnit povafenou zeleninou, nejlépe chrestem.

IHOVEZI STEAK ARGENTINSKY SViCKOVY NA GRILU S FAZOLKAMI 800 g sviékové odblafi a nakrajej
na nejméné 200 g steaky. Posyp je drcenym barevnym pep fem a zelenym pep fem, naloZzenym v brandy .
PFi pokojové teploté je nech asi 1 hodinu odlezet . Na grilu je upe€ do stupné propeceni dle prani
(rare 2 az 2% minuty z kazdé strany, medium 3 minuty z kazdé strany) a ulozZ je vteple. Na panvi pfiprav
omacku z bylinkového masla , do kterého pfidej dijonskou hofcici, ml. pepf, keCup (rajsky protlak) a séjovou
omacku. Zfed trochou vyvaru a kratce povaf. Podavej jej se zelenymi fazolkami, duSenymi na oliv. oleji, spolu
s prouzky opecené anglické slaniny, ochucenymi soli a ml. pepfem.

IHOVEZI STEAK ASADO CRIOLA NA GRILU (Asado tj. grilovani, je v Argentiné bé&Znou technikou, zde
s jednoduchou glazurou. ARGENTINA) Na salsu smichej 1 CL ml. chilli, 1 CL ho#éiéného prasku Colman’s
Mustard , 2 PL ¢erv. vinného octa na kaSi¢ku. 1 cibuli oloupej a nasekej nadrobno. 1 str. éesneku oloupej
arozmackej. 80 g raj€éat nasekej nadrobno. 1 €ervenou (zelenou) papriku odjadfi a nasekej na kostic¢ky
a 1 PL koriandru nahrubo. V misce k nim pfidej pikantni kaSi¢ku, 3 PL vin. Octa a 5 PL oliv. oleje. Dukladné je
promichej a dej vychladit . Gril siln & rozehFej. Ve 120 ml teplé vody rozmichej 1 CL soli. 4 kvalitni steaky po
230 g na grilu opékej 3 -4 minuty na stupen rare, 4-5 minut na medium . V prabéhu peceni je 2x potfi slanou
vodou. Preloz je na nahfaté talife a podavej se salsou a popf. s platky raj¢at. K zapiti podej ¢ervené vino.

IHOVEZi STEAK GURMANSKY SE ZAMPIONY NA TOASTU (DANSKO) Krém v misce smichej z 60 g kré-
mového syra , 1 PL 33% smetany a 60 g rybizového dzemu (brusinkové oméacky). Podle chuti jej opepfi.
4 platky prorostlejSi anglické slaniny  opeé€ nasucho dokfupava a dozlatova. 230 g Zampion G otfi vihkym
hadfikem a nakrajej na 3 mm platky. 60 g masla v kastrolku rozehfej, pfidej houby, 1 cibuli nadrobno,
1 rozmackany str. éesneku a 3 minuty je opékej. Zapras je 15 g hl. mouky a 30 vtefin osmahni . Postupné
pfidej 5 PL zeleninového vyvaru a5 PL 33% smetany . Za stalého michani je proh fej, az omacka zhoustne a
je hladka. Dobre ji opepfi a nech na teple . Na steaky v panvi rozeh fej 60 g masla (pfepusténého). 4 steaky ze
sviékové opékej 4 minuty po kazdé strané na stupefi medium . Vyndej, osol a nech je na teple. V panvi ope €
po obou stranach 4 platky bilého chleba 2 minuty dozlatova. Na talife platky rozdél, na né poloz maso, trochu
houbové omacky a platek slaniny. Vedle uprav kopeéky krému, které ozdob po 1 CL rybizového dZzemu .
Podave;j s listovou salatovou oblohou a s ¢ervenym vinem. Pozn.: maso Ize opéct i na grilu.

IHOVEZI STEAK NA SE CUANSKEM PEPRI S ASIJSKOU ZELENINOU (Paul Gayler) Ctyfi 175 g steaky
z nizkého rost énce v mise zalij 3 PL s6j. omacky, ochut 1 CL hné&dého cukru, 2 CL koteni péti vini a
1 PL secéuanského pep fe. Promichej a nech je zakryté pfi pokojové teploté 2 hodiny marinovat . Svaf 100 ml
ryzového vinného octa se 2 PL cukru. Vlij jej do misy, pfidej 1 rozpulenou cibuli na platky, 1 mrkev na
kousky, ¥4 okurky bez seminek na kousky, nech je vychladnout a pak sced. Ve woku (velké panvi) rozehtej
100 ml slunec¢nicového oleje, pfidej 2 lehce rozSlehana vejce a lehce promichej, aby se rozdélila na vétsi kusy.
Vyjmi a dej je stranou. Wok vrat na plotnu, pfidej 2,5 cm zazvoru na kousicky, 1 prolisovany str. éesneku,
1 PL hnédého cukru a nech jej 1 minutu zkaramelizovat . Pfidej 175 g hub Sitake na silné platky, 500 g uva-
fené ryze a opékej je za stadlého michani 1 minutu , az se vSe spoji a mirné zkaramelizuje . Vmichej 2 jarni
cibulky , 1 PL s¢j. omacky, smazena vejce, dle chuti sul a Cerstvé drceny pepf. Ryzi udrzuj v teple. Rozehfej
panev a pridej 2 PL oleje. Steaky vyjmi z marinady, osol a opékej je asi 2-3 minuty z kazdé strany, az se
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povrch dobfe uzavie a je nahnédly. Nakrajej je na dlouhé prouzky o prifezu asi 2x2 cm, naklad' na talife s ryzi,

prelij je vypecenou Stavou, ozdob zeleninou a podavej. Jidlo je svéZi, barevné, rychlé, a nikdy nezklame.

IHOVEZI STEAK NEW YORK GRILOVANY (Zdené&k Pohlreich) Gril rozehtej na 180°C. Céast grilu ma mit
méné uhli pro nepfimé grilovani. V rendliku ve 2 P oliv. oleje ope¢€ 2 str. €éesneku (loupané ¢i neloupané dle
chuti) do zezlatnuti a nech je vychladnout. 2 steaky po 240 g z nizkého roSténce v pokojové teplot & z obou
stran osol, (nebo je sol az po grilovani), opepfi, potfi éesnekovym olejem a zprudka je griluj 3 minuty
z kazdé strany. Pak je dope¢ nepFimym grilovanim pfi nizsi teplot & s pfiklopenym vikem. AZ vnit fni teplota ,
mérena vpichovacim teplomérem, dosahne 45°C, sejmi steaky z grilu, nech je par minut odpo €éinout , aby pfi
krajeni nevytékala Stava (a osol je). Podavej s brambory (pInénymi jableénym kfenem).

IIHOVEZI STEAK S BEDRNIKOVOU MAJONEZOU (2 porce) Troubu piedeh¥ej na 150°C. Na marinadu
smichej 3 PL oliv. oleje, 1 CL hrubé morské soli, %2 CL &erstvé drceného pepie, ¥ CL ml. chilli a 4-5 snitek
ZebFiéku. 1 cuketu omyj a nakrajej na 3 mm platky. 1 ¢ervenou a 1 Zlutou papriku nakrajej na podélné os-
minky. 2 filetové steaky (po 150 g z nizké roSténé) otfi, v mise obloz zeleninou a na 1 hodinu zalij marinadou.
Pak nech vSe okapat. Scezenou marinadu rozpal na gril. Panvi a maso z kazdé strany 4 minuty smaz . VSe
dej v zapékaci mise do trouby asi na 15 minut dojit. Podavej s bedrnikovou majonézou, viz nize OMACKY.

IHOVEZI STEAK S HOUBAMI (NEMECKO) 450 g liek (krémovych Zampion() otfi vihkym hadfikem a svisle
prekroj. V kastrolu (panvi) rozeh fej 30 g masla (1 PL oliv. oleje). Vloz houby, 1 cibuli nadrobno, 1 rozmackany
str. €esneku, 80 g prorostlé anglické slaniny na nudlicky a vSe asi 5 minut opékej, az houby lehce zmék-
nou. Obcas je promichej. Mezitim ve druhé panvi rozehfej 30 g masla (1 PL oliv. oleje). 4 steaky svi¢kové,
vysoké asi 5 cm, opékej 5 minut z kazdé strany na stupeft medium. Zadas-li méné propecené, opékej je jen
4 minuty. DUkladné je opepfi a poloz na ohfaté talife. Vypek pfidej do houbové smési. Pfidej 150 ml zakysané
smetany (créme fraiche, popf. 140 ml dobrého &erv. vina), osol, opepfi a vmichej 3 PL nastfihané pazitky.
Zvolna houby proh fej a pfFidej k masu. Podavej s brambory dauphinoise ve zvlastni servirovaci misce a se
zelnym salatem. K takovéto slavnostni vecefi pfiprav zakusek, napf. Svestkovy kola¢ a kavu.

IHOVEZI STEAK S MRKVOVO-ZAZVOROVYM CATNI Ogisti 3 mrkve a 3 jarni cibulky . Oloupanou mrkev
nakrajej na kosticky a cibulku na velmi tenké platky. 3 cm kus z&zvoru oloupej a nakrajej na drobné kosticky.
Do rendliku dej 400 ml pomeran €ového dZzusu , mrkev, zazvor, 2 PL hnédého cukru a 1 PL nasekanych
mandli . Zakryj je, pfived k varu a asi 25 minut va f. Na konci je odkryj, pfidej 2 prolisované str. €éesneku a var
dalSich 5 minut . Mirné vychladlé rozmixuj na pyré a vmichej jarni cibulku. 200 g bagety (ciabatty) na platky
ogriluj na nepfilnavé panvi dokfupava. 4 steaky z odlezelého nizkého rosSténce apod. osu$, osol hrubou
morské soli a opepfi. Na 5 PL rozpaleného oliv. oleje (fepkového) je z obou stran celkem asi 8 minut opékej .
Nech je alespori 5 minut odpo €inout . Podavej je s bagetou a ¢atni, ozdobenym 2 PL koriandru nadrobno.

IHOVEZI STEAK V PEPRI (Jaroslav Reichard) 400 g mladé sviékové obal v 10 g &erstvé drc. Pepre a zhruba
4 minuty restuj po obou stranach na 1 dl oliv. oleje. Dej dopéct do trouby na 10 minut pfi 180°C. Pokrajenych
50 g mrkve , 50 g petrzele a 50 g cibule nadrobno orestuj na panvi po steaku. Lehce je zalij vyvarem a udus
domékka. Pfidej ¥ | smetany, 1 dl brandy , ochut soli, ml. pepfem a rozmixuj. Do vymasténé zapékaci misy
dej 0,5 kg brambor na tenké platky, osol a zalij je zeleninou. 20-30 minut je pfi 180°C v troubé zapéke;j. 1 lis -
tové t ésto rozvalej a zapecené brambory do ného zabal jako Stradl. Potfi je Zloutkem a upe¢ dozlatova. Na
omacku ve stfedu talife poloz steak a na néj fez zavinu. Nakonec zavin pfelij 100 g brusinkového kompotu

I'HOVEZI STEAK S KAVOVOU KO RENICi SMESI A SALATEM (Luka$ Vokrouhlik) Na suché panvi orestuj
2 PL kéavovych zrn , 1 CL celého pepie a 2 CL fimského kminu . AZ nakonec pfidej 1 CL ml. papriky. Smés
s 1 PL morské hrubozrnné soli rozdrt v hmozdifi. 2 steaky (z nizké roSténé, kyty, svickové apod.) posyp
kofenim a nech odlezet. Na grilovaci panvi rozpal 1 PL oliv. oleje a za¢ni restovat maso. Mezitim natrhej
1 hrst salatu , nakrajej 1 raj€e na platky a 1cibuli nahrubo. Zeleninu zaképni oliv. olejem a promiche;j.

IHOVEZI STEAKY CHERBOURGSKE FLAMBOVANE (Slavnostni pokrm. NORMANDIE) 4 sviékové 100 g
steaky dej z lednice 30 minut do pokojové teploty . 2 CL slune¢nicového oleje smichej s 1 PL worcesteru a
maso z obou stran potfi Stétcem. V hluboké panvi rozeh¥ej 25 g masla a osmahni 2 Salotky nadrobno. Zvys
teplotu , vioz platky masa a 2 minuty je zprudka ope €. Obrat a osmahni je dalSi 2 minuty , chces-li je krvavé,
2% minuty na medium a 3 minuty po obou stranach na propecené, osol je. Pfidej 1 PL naloz. Zeleného pep fe
bez nélevu. V kastrolu zahrej 3 PL calvadosu (brandy) a steaky prelij. Odstup a dlouhou sirkou (svickou) alko-
hol zapal. Kdyz plameny zhasnou, steaky vyndej na nahfatou servirovaci misu. Ozdob je Salotkami s pepfem
a 1 PL posekané kudrnky. Podavej je s vypekem z panve a pfipadné i s cekankovym salatem se zalivkou.

IHOVEZIi T-BONE STEAK GRILOVANY (rychly, Paul Gayler) Zalivku smichej ze 150 ml zakysané smetany ,
Y% CL pasty wasabi, 3 jarnich cibulek nadrobno. Nech ji v ledniéce vychladit . 1 hodinu pFi pokojové teplot &
marinuj 4 steaky (450-550 g) v marinad é z 3 PL svétlé s¢j. omacky, 2 PL oliv. oleje, 2 PL &erstvého koriandru
nadrobno, 2,5 cm nastrouhaného zazvoru, 1 PL hnédého cukru a 1 PL vina Mirin (suchého sherry). Obcas je
obrat. Ugriluj je podle chuti a podavej s vychlazenou zalivkou.



