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CUKROVI

Jak zndme Vinoce? Viiné jehlici, darky s barevnymi stuhami, vsude znici koledy,
barevnd svétélka a vzduch provonény cukrovim. Zkuste i vy osvédcené vanilkové
rohlicky, vceli iily, linecké nebo pracny a vase vanocni pohoda bude povysena
o fantastické chuté vlastni vyroby.

Alena Buresova:

Chutné a na pohled krdsné vano¢ni cukrovi pro na$ magazin upe-
kla Alena Buresova, ktera také spolecné s kucharem Daliborem
Navratilem povede 10. prosince kurz peceni vano¢niho cukrovi
s ochutnavkou pravého vano¢niho punée v nasem Gastrostudiu.

Chtéla jste cukratinu délat jiz od mala, nebo vds k peceni dovedl
osud?

K cukrafiné mé privedla vlastné spi$e nahoda. Zacala jsem se ji
vénovat na zaklad¢é pozadavki rodiny a kamaradky, ktera se tim
zabyvd. Je to mij zivotni sen, ktery jsem si splnila a ktery mé
naplnuje.

Objevuji se dnes v tomto oboru néjaké modni trendy?

Dnes vlidnou médni trendy v podobé marcipanu, modelovacich
a potahovacich hmot. V posledni dobé také nartista pozadavek
na tradi¢ni cukrovi té nejlepsi kvality, coz samoztejmé znamend
pouzivat vybrané kvalitni suroviny.

Které cukrovi nejradéji pripravujete?

Nejradsi pecu jednoduché a tradi¢ni cukrovi od nasich babicek.
Sbirdm staré recepty a bud je pouzivam k peceni v ptvodni va-
rianté, nebo si je i malinko vylepsuji. Mezi mé nejoblibenéjsi re-
cepty patti pocukrovany Silvestr, na ktery vam také sdélim recept
a uvidite i vysledek na fotografiich v této reportazi.

10. 12. 2015 - Kurz peceni vanoc¢niho cukrovi
s ochutnavkou pravého vanoc¢niho punce

»Cukrovi uz radéji pecu, nez jim*

Jakad byla nejvétsi vase vyzva v cukrafiné?

Moji nejvétsi vyzvou byl doposud dort ve tvaru véjire. Byl to dort
vyrobeny klasickou metodou, ozdobeny rtzemi z modelovaci
hmoty a zaroven zivymi kvéty.

Mate néjaké rady pro zacinajici hospodyftiky, které se letos po-
prvé pusti treba do vdanocniho peceni dle vasich receptii?
Vzkazala bych jim, at se neboji a nehledaji v ni¢em zadnou slozi-
tost. Ve je v jednoduchosti.

Jak je to s konzumaci cukrovi, stile vam chutnd?

Cukrovi radéji pecu, nez konzumuji. Jsem moc rada, kdyz vim,
7e lidem mé cukrovi chutnd a pratelé, pro které pecu, se ke mné
opétovneé vraci.

Jak zacala vase spoluprdce s Gastrostudiem JIP?
Bylo to na doporuceni pana Dalibora Navrétila, pro kterého jsem
jiz pripravovala nékolik zajimavych zakazek.




PRIPRAVILA Alena BURESOVA
FOTO Petra KRALOVA
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Ischellsvké
DORTICKY

ISCHELSKE dorticky

Suroviny:

300 g hladké mouky

200 g tuku (Hera)

100 g cukru

2 Izice kakaa

50 g mandli (oloupanych a nastrouhanych)
1 Zloutek, citrénovd kiira

Ze vsech surovin zpracujeme tésto, které
nechdme do druhého dne ulezet. Poté
vyvélime placku a vykrajujeme kolecka.
Peceme do rizova.

Krém:

100 g cukru

100 g ofechit

2 Zloutky

35 g pikantni zavateniny
1 IZice rumu

125 g mdsla

Zloutky s cukrem u$lehdme ve vodni lézni
do husté pény. Odstavime z pary a §lehame
do vychladnuti. Pfiddme mdslo, ofechy,
rum, zavafeninu a vySlehame. Krémem
slepujeme kolecka, polévame cokolddou
a davame oloupané mandle.

Pméné
ORECHY



PRACNY

Suroviny:
150 g cukru
150 g tuku (Hera)
250 g hladké mouky
120 g ofechi
2 Zloutky
trocha kakaa, na Spicku noZe skofice
a mletého hiebicku

Dobie promichdme a plnime do formicek.
Pedeme do riizova. Teplé obalujeme
v mouckovém cukru.

Orechové

ROHLIKY

Ofechové ROHLIKY

Suroviny:

500 g hladké mouky 150 g cukru

2 Zloutky 1 vanilkovy cukr
citrénovd kiira 280 g tuku (Hera)
100 g ofechi

Suroviny zpracujeme v tésto. Nechdme ulezet do
druhého dne. Plnime do formicek a pe¢eme do raizo-
va. Teplé vyklepavame. Plnime ofechovym krémem
a ozdobime ¢okolddovou polevou.



Orechové

REZY

LINECKE

Suroviny:

250 g hladké mouky, 130 g cukru, 130 g
1 vejce, 1 prdsek do peciva, citronovd kii
marmeldda na namazdni

Vse zpracujeme v tésto a nechame do d
zet. Vyvalime placku. Z tésta vykrajuj
na spodni a s otvorem uvnitf na vrchni
pikantni marmeladou vzdy jeden plny
s otvorem.

ORECHOVE fezy

Suroviny:

500 g hladké mouky

200 g cukru

200 g tuku (Hery)

2 vejce

2 Izice medu

2 kavové IZicky sody rozmichdme ve 2 IZicich
mléka

Tésto rozdélime na 2 placky. 1 placku upe-
¢eme a na druhou jes$té udélame vrstvu
z 350 g ofechu (pulky, ¢tvrtky), 80 g cukru,
120 g masla, 3 lzice medu. Vée osmazime
do zlatova a horké dame na placku a hned
upeceme.

Krém:

1 a 1/2 hrnku mléka
2 Izice hladké mouky
2 Izice solamylu

100 g cukru

Vse uvaiime jako pudink, nechidme vy-
chladnout a priddme 200 g masla, uslehame
a priddme $tavu z 1/2 citrénu. Placku bez
ofechtl pokapeme rumem, na to ddme krém
a druhou placku s ofechy, vrch pokapeme
rumem. Nechame do druhého dne uleZet.




300 g cukru

220 g tuku (Hera)

600 g polohrubé mouky
3 vejce

6 Izic mléka

1 a 1/2 prasku do peciva
citrénovd kiira

Ze vsech surovin vypracujeme tésto, které
rozdélime na dva vétsi dily a jeden mensi.
Z vétsiho dilu vyvélime placku a dame ji na
hlubsi plech, vymazany a vysypany mou-
kou. Na prvni placku dame makovou
napln, na kterou polozime dalsi placku
z vétsiho dilu tésta a tu potfeme pikantni
marmelddou. Z mensiho dilu tésta vy-
valime placku a vykrajujeme ruzné tvary,
které polozime na marmeladu. Pe¢eme do
ruzova. Pocukrujeme.

300 g mletého maku
250 g cukru
300 ml mléka

Mléko s cukrem dame varit a pridéme mak,
kratce povarime.

Pocukrovany
SILVESTR

OFecv:,hvové
KOSICKY



Vonillgové
ROHLICKY
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BRAMBOROVY salat

Suroviny pro 4 osoby:

1,5 kg brambor, 1 ks velké cibule, 300 g mrkve,
200 g celeru, 150 g pastinaku, 100 g sterilovaného
hrasku, 4 ks vajec, 350 g majonézy, dle chuti sl

a pepf, 3 dcl octa, 150 g cukru krupice,

100 g sterilovanych okurek

Brambory omyjeme, ddme do hrnce, zalijeme vodou
a uvarime skoro do mékka. Vodu scedime, brambo-
ry nechdme vychladnout. Po vychladnuti brambory
oloupeme a pomoci tlac¢itka protlacime na kostky.
Kofenovou zeleninu a cibuli ocistime. Kofenovou
zeleninu omyjeme a nakrajime na mensi kosticky. Do
rendliku nalijeme vodu, pfidame ocet, stll, nakrajenou
kofenovou zeleninu a uvartime skoro do mékka. Pozor,
nélev na vareni zeleniny musi byt hodné vychuceny.
Zeleninu po uvafeni nechame zchladnout v tomto
nalevu. Ocisténou cibuli na drobno nasekame. Okurky
nakrdjime na mensi kousky. Vejce uvatime ve vodé. Po
uvareni a vychladnuti vejce opatrné oloupeme. Sterilo-
vany hrések zbavime nalevu.

Korenovou zeleninu vycedime, ale nalev si uschovame.
Do misy dame majonézu, kofenovou zeleninu, cibuli,
hrasek a vse duikladné promichame. Pfiddme uvatené
a na mensf kusy nakrajend vajicka, brambory a okurky.
Opatrné spojime v jednolitou hmotu. Tuto hmotu
dochutime dle potfeby nalevem z kofenové zeleniny.
Osolime a opeptime dle chuti.

Dulezité je, aby brambory byly pevné, né aby salat
ptipominal §touchané brambory.

Smazeny KAPR v domacim
karotkovém oleji

Suroviny pro 4 osoby:

800 g filet z kapra, 1 1 kvalitniho fepkového oleje,
300 g karotky, 150 g hladké mouky, 3 ks vajec,

350 g jemné strouhanky, dle chuti sil, 1 ks citronu

Filet z kapra omyjeme, osu$ime, naporcujeme na
200 gramové filety. Kazi na dvou mistech nakrojime.
Osolime a do masa dlani vetfeme. Filety postupné
obalime v hladké mouce, v rozslehanych vejcich
a nakonec v kvalitni jemné strouhance.

Do vétsiho hrnce na hrubo nastrouhame ocisténou
karotku, prilijeme olej, zahfejeme a rozpédlime ptib-
lizné na 120 °C. Olej na pil hodiny odstavime. Takto
vznikne kvalitni domaci karotkovy olej. Po pil hodi-
né pres jemny cednik pfecedime.

Obalené filety zlehka smazime v takto pripraveném
karotkovém oleji. Po usmazeni dame filety na savy
papirovy ubrousek, kterym se zbavime prebyte¢ného
oleje.

KUCHARSKE TECHNIKY:
Takto muZete obalit kteroukoliv vAmi oblibenou slad-
kovodni rybu.

Doporucujeme si pripravit svou kvalitni strouhanku
doma.
Kapra muzete usmazit v prepusténém mdsle Ghi.
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bramborovy
salat

PRIPRAVIL Dalibor NAVRATIL
FOTO Petra KRALOVA
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tedrovecerni
R E

Pfedvanocni stres opadl, darky jsou zabalené, stromecek
ustrojeny a zbyva jediné - uvarit skvélou $tédrovecerni
veceri. S pomoci nasich recepti dovedete vano¢ni atmos-

féru k dokonalosti a vecefi pripravite tak, Ze na ni vasi
blizci budou s chuti vzpominat do dalsich Vanoc.

smazeny
kapr
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Houbovy KUBA

Suroviny pro 4 osoby:

300 g velkych krup

80 g susenych pravych hiibu

1 ks velké cibule

3 strouzky ¢esneku

80 g veprového sadla

1 Izice susené majoranky

1/2 moka IZice drceného kminu
dle chuti stil a pept

Kroupy dobte proplachneme pod tekouci stude-
nou vodou. Zalijeme vrouci vodou a nechdme
pfes noc bobtnat. Vodu slejeme, nalijeme novou
a vafime do mékka. Po uvafeni vodu scedime,
proplachneme. V rendliku rozehfejeme veprové
sadlo, ve kterém orestujeme na drobno nakra-
jenou cibuli. Pfidame kroupy, stl, kmin, pepf,
majoranku, utfeny cesnek a do mékka uvarené,
na drobno nakrdjené houby a spojime v jednoli-
tou hmotu. Dochutime dle potteby soli, pepfem,
utfenym cesnekem.

KUCHARSKE TECHNIKY:

Pouzivejte jen velké kroupy. Malé nebo lamané
pro tento pokrm nejsou vhodné.

Jidlo bude chutnéjsi, kdyz kroupy uvafite
v kterémbkoliv masovém vyvaru.

Susenou majoranku miiZete nahradit majoran-

kou cerstvou.

Houbovy kuba by mél byt vldcny a stavnaty, ne
vysuseny.

Pokud mozno, pouzijte na houbového kubu
susené pravé hribky. Ostatni suené houby krou-
py zabarvi do tmava.

14

houbovy
Kuba

polévka

Vano¢ni RYBI polévka

Suroviny pro 4 - 6 osob:

Skelety ze sladkovodnich ryb, 3 ks hlav kapra, 300 g jiker a mli¢i, 300 g karotky,
200 g pastindku, 150 g celeru, 1 ks velké cibule, 6 ks bobkového listu, 10 kulicek
nového koteni, 10 kuli¢ek celého ¢erného pepre, 4 pol. IZzice hladké mouky,
120 g masla, 1 snitka velkolisté petrzele, 1 $petka muskatového ofisku, dle chuti
stl, 3 ks rohliki

Skelety ze sladkovodnich ryb a hlavy kapra diikladné pod tekouci vodou
umyjeme. Zbavime rybiho slizu, Zéber a o¢i. Dame do hrnce, nalijeme vodu,
osolime, priddme kofeni a uvafime do mékka. Po uvareni pfecedime. Rybi
maso po vychladnuti obereme a dime do misky. Do rendliku ddme mas-
lo, rozehfejeme, ptidame hladkou mouku a udéldme si svétlou jisku. Takto
vzniklou jiskou zahustime rybi vyvar, pfidame jikry, mli¢i a o¢isténou, nahru-
bo nastrouhanou kofenovou zeleninu. Pfivedeme k varu a na mirném ohni
10 minut provatime. Dochucujeme soli, muskatovym ofiskem a kdo bude chtit,
miize zjemnit kvalitni smetanou. Rohliky nakrdjime na vétsi kostky, které na su-
cho na panvi do zlatova opec¢eme. Na zavér pridime uvafené obrané rybi maso.
Na talifi zdobime na hrubo nasekanou velkolistou petrzeli.
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Vcera jsem byla na vasem koncerté a tam jsem si uvédomila,
Ze poprvé jsem vas na Zivo slySela asi pred 18 lety. Tenkrat byla
ale kapela v jiném sloZeni...

Ano, to se porad méni. Ale v tomto slozeni uz jsme skoro pét let.

Pét let? To uz je dlouho... Jaky byl vlastné pribéh vaseho ban-
du, Celuly, kterou jste zalozZil v roce 19672

Pamatuju si presné, ze jsme sedéli v Reduté v dobé tézkého ko-
munismu. Byl u toho Evzen Jegorov a jesté jeden saxofonista,
herec, ktery uz zemfel. Tenkrat jsme si délali legraci z komunis-
tického sloganu, Ze maji ,,stranickou buriku® a my si fikali, Ze jsme
takova ,jazzova bunka“ A celula znamena v prekladu burika,
takze takto to vzniklo. A s timto nazvem jsme také pokracovali,
jen dnes uz jsme Celula New York, protoze téméf v§ichni, kromé
pianisty, ktery pendluje mezi USA a Ceskem, Zijeme v Americe.

16

Rceni ,,sejde z oc¢i, sejde z mysli“ plati v New Yorku
nejvic na svété, rika Laco Déczi

Zndmy americky skladatel, kapelnik, ale predevsim jazzovy trumpetista piivodem

vvvvv

ze slovenské vesnice Bernoldkovo Laco Déczi ptijizdi pravidelné do Ceské repub-
liky, aby zde uspotadal koncertni Sniiru. Po jednom ze svych vystoupeni si nasel
chvili ve svém nabitém programu a promluvil mimo jiné o jidle i svém novém CD.

Jednomu synovi, ktery s vami hraje, Fikate Vajco. Jak to vitbec
vzniklo?

Protoze je jako z vajec. Dalsi syn je Peter, tomu zase fikam Cin-
gischan, protoze on je na ptl Cifian a na &tvrt Japonec. A jednoho
syna mém tady v Cechdch, ten muziku nedél4, ale je schopny
podnikatel. Peter se muzice vénoval, hral velmi dobfe na piano
a trumpetu, pak si ale udélal univerzitu, je z néj inzenyr a ted déla
v elektro firmé.

Tteba se k tomu nékdy vrati...

Nevim. Minule pfinesl trumpetu, tak jsme spolu hrali lidovky.
Moje Zena to poslouchala a fikala: ,To snad hraje radio.“ On ¢te
perfektné noty a hraje opravdu presné. Ale moc se mu hrat ne-
chce.



Protoze délame rozhovor do magazinu, ktery je pfedev§im
o jidle, neda mi se nezeptat, co nejradéji jite?

Ja mam nejradéji ryby. Bydlim asi osm minut od mote, takze
jsem driv chodival i chytat, ale pak tam natahli elektrické kabe-
ly a vSechny ryby zmizely. A kdyzZ jsem v Praze, bydlim v hotelu
na Zbraslavi, kde jsou sadka, takze tam chodim. Tam nam rybu
rovnou zabiji a maji pstruhy, amury, tolstolobiky i kapry.

A co pijete, vino?
Ja uz dva roky alkohol nepiju. Ted piju vodu...

Kazdy rok vydavate nové CD. Letos pfipravujete CD se sym-
fonickym orchestrem, kdy by mohlo vyjit?

Podklady uz jsou nahrané a pocitam, Ze na jare by to uz mo-
hlo byt. Zazni na ném fagot, lesni roh, anglicky roh, flétna nebo
housle, takze je to trochu komplikované. Ale nahravame to ve
Studiu Propast u Petra Jandy, protoZe je to mdj Zivotni kamarad
a jeho studio ma opravdu svétové parametry. On sam se také na
CD podili, hraje v ném na kytaru. Je to opravdu vyborny muzi-
kant a skvély clovék. Kdy?z se stal slavnym, vitbec se nezménil a je
porad takovy, jakého jsem ho vzdycky znal. Také mam $tésti, pro-
toze mam kamardda, ktery je vynikajici fagotista, neptihodné se
jmenuje Hluchan a hraje ve filharmonii. On mi pravé sehnal nej-
lepsi lidi z filharmonie, flétnistku a hornistu. Navic priSel jeden
genidlni dirigent, Jan Chalupecky, ktery je $éfdirigent Narodniho
divadla a ktery mi to dava celé dohromady.

Kdyz pfijedete sem, chodite na néjaké koncerty?

My na to viibec nemame ¢as. KdyZ ptijedeme, mame program
tak nabity, Ze mame jeden dva dny volno, jinak kazdy vecer hra-
jeme.

Predkapelou na vasem turné je skupina On Line Session...
Ano, ja je znam. Sice jsou jesté mladi, ale velmi Sikovni. Napriklad
ten bubenik (Radek Dolezal, pozn. red.) je syn mého kamarada,
jemu 19 let a je opravdu hodné schopny. Jsou sice na za¢atku, ale
hraji. A je dobfe, Ze hraji a nechodi po ulici s telefonem. Porad
vidam déti, co chodi po ulici s telefonem. Ja jsem zvédavy, jak to
dlouho vydrzi, protoze oni uz ani netelefonuji, ale jenom piSou.
Ty palce uz maji tplné odrané. A takhle si zkazi ten mlady Zzivot.
Viibec uz nevédi, co je sranda. Kdyz jsem byl tak mlady jako oni,
délali jsme mejdany, vytahli jsme holky na Vinohrady a uzivali
si s nimi. A dnes tomu déti nechtéji vérit, mysli si, ze si délam
srandu.

ARINOYA
s I

Kdyz se vratite do New Yorku, hrajete stale na 70. ulici?

Ne, to se méni. Kdyz odtamtud odejdeme, tak zase musime najit
jiné misto. Tam totiz réeni ,,sejde z o¢i, sejde z mysli plati nejvic
na sveéte.

Ale na druhou stranu je tam hodné mozZnosti, ne?

No, je i neni. Kazi to tam takové ty déti z bohatych rodin, které
hraji celkem nezajimavou muziku, ale jsou hezky oble¢ené a hraji
zadarmo. A majitelé klubi si je tam pozvou, protoze jsou lakomi
zaplatit par dolartl profesiondlnim muzikantim. To ale nema
dlouhého trvani. Newyor¢ané do klubti moc nechodi, takze tam
chodihlavné turisté. Ale ti maji naposlouchanou tu nejlep$i muzi-
ku na CD¢kach, kterou oc¢ekavaji i v klubech. A kdyz ptijdou ke
dvetim, chvili poslouchaji a slysi tam tyhle déti, které nic neumi,
tak odejdou. Klub je pak prazdny a brzy se zavre, protoze nema
z ¢eho platit najem. Je to takovy kolobéh.

Ale ted jste ptijel na koncertni $iiiru po Cesku. Jak dlouho
tady budete?
Budeme tu téméf az do Vanoc.

A miiZeme se na vas tésit zase za rok? Co vas jesté ceka po tom-
to turné?

Ano, zase zarok. My jezdime rtizné, kde se da. Byli jsme v Kanadé,
Svycarsku, Némecku, v inoru jedeme na Floridu, kde mame také
néjaké hrani, a pak jedeme do Jihoafrické republiky, na festival.




ANGLICKA SLANINA

plnénd svestkami

Suroviny pro 4 osoby:

12 platka anglické slaniny
12 ks susenych $vestek

2 ks jablek

100 g masla

1 pol. 1zice cukru krupice
1/2 baleni toastového chleba
0,1 dcl brandy

platky mandli na ozdobu

Svestky marinujeme v brandy nékolik hodin pred
ptipravou pfedkrmu. Marinované $vestky zabalime do
platkd anglické slaniny a spichneme paratkem. Takto
pripravené $vestky peceme v predehraté troubé 3 az 5
minut na 160 °C.

Na panvi pomoci masla a cukru zkaramelizujeme na
mésicky nakrajena a jadfincti zbavena jablka.
Toastovy chléb vlozime mezi dvé kulata vykrajovatka
a takto pfipraveny toast peceme na sucho v troubé
2 az 3 minuty na 160 °C. Timto postupem docilime
vytvarovani toastu.

Na predehrity talif polozime slaninové rolky se $vest-
kami a zkaramelizovand jablicka, pfes ktera polozime
toastovy tunylek. Dozdobime mandlovymi platky.

1.

CESNEKOVA

krémovad polévka

Suroviny pro 4 osoby:
3 pol. 1zice hladké mouky
3 pol. 1Zice masla
11drabeziho vyvaru

0,251 smetany 28% \
0,11 polotu¢ného mléka
Spetka muskatového ofisku
100 g cesneku
dle chuti siil a bily pepr
1/2 baleni toastového chleba

Na péanvi rozehfejeme maslo, na kterém orestu-
jeme noZzem rozmacknuty, oloupany cesnek,
ptidame hladkou mouku a vytvofime jemnou
jisku. Do jisky nalijeme vyvar a povafime, poté
pfiddme smetanu s mlékem a opét privedeme
k varu. Osolime, opeptime a pfidime muskatovy
oriSek. Provafenou polévku propasirujeme pres
jemny cednik. Polévku servirujeme do prede-
hratého talife s toastem, ktery opeceme na sucho
v troubé.

18



hd »

Silvestrovské POHOSTENI

Suroviny pro 4 osoby:

4 ks vepfového predniho kolena, 1 ks cibule, 21 cerného piva,
600 g malych brambor, 150 g slaniny, 500g kysaného zeli,

20 g veprového sadla, dle chuti siil, pepf a cesnek

Veprova kolena pfes noc namarinujeme v ¢erném pivu se soli,
pepfem a Cesnekem. Takto namarinovand kolena peceme
v troubé 1,5 hodiny na 150 °C. Béhem peceni prelévame vypekem
a marinadou. Ke konci peceni nafizneme kuizi kolena a pridame

Pecené VEPROVE KOLENO
se selskymi bramborami

teplotu trouby na 180 °C, aby nam vznikla kiirka. Brambory
omyjeme a i se slupkou peceme v troubé 25 minut pti 160 °C.
Na sddle vyskvafime slaninu, pfidame nakrajenou cibulku
a Cesnek, kratce orestujeme. Zeli proplachneme, nechame
okapat a prekrdjime, smichame s restovanou cibulkou
a lehce podusime, dle chuti dosolime. Na predehfaty talif
servirujeme pecené koleno se selskym zelim a pecenym
bramburkem.
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Novoroini OBED

Salat z cervené

COCKY

Suroviny pro 4 osoby:

400 g cervené cocky, 1 ks cervené cibule, 1 ks cervené papriky, 1 ks zluté papriky, 2 hrsti rukoly, 100 ml olivoveho virgin oleje,
1 pol. 1zice plnotucné hoicice, 1 pol. 1Zice citronové §tavy, dle chuti sil

Cervenou ¢o¢ku nemusime namééet, jen proplachneme a kratce povatime ve vodé. Cocka velmi rychle mékne. Uvatenou ¢ocku znovu
lehce proplichneme studenou vodou a nechdme okapat. Ostatni suroviny (cibule, papriky) nakrajime na malé kosticky. Cocku s na-
krajenou zeleninou lehce promichdme a dochutime dresinkem pfipravenym z olivového oleje, citrénové $tavy, plnotucné hoicice, soli
a pepre. Studeny salat dozdobime cerstvou rukolou.
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Novoroéni ZELNACKA

S KLOBASOU

Suroviny pro 4 osoby:

150 g veprového sadla

1 ks cibule

4 ks brambor

400 g kysaného zeli

1 pol. lZice hladké mouky

200 g pikantni klobasy

2-3 1zicky mleté papriky

dle chuti siil, pepi a bobkovy list
11vyvaru

Brambory oloupeme, omyjeme a dame

do osolené vody, vatime do meékka. Na

rozpaleném sadle orestujeme na jemno nakra-

jenou cibulku do zlatova, pfiddme mletou papri-

ku a pikantni klobasu. Do pfipraveného zakladu

vlozime kysané zeli. VSe par minut restujeme.

Osolime, opepfime a pfidime bobkovy list, zalijeme
vyvarem (mtizeme pouzit vyvar z vareného jazyka)

a povarime. Kdyz zeli zmékne, polévku zahustime maslo-
vou jiskou, provafime. Po provareni pfiddme pfedem uvarené
brambory. Polévku servirujeme do predehratého talife, mizeme
ozdobit ¢erstvou petrzelkou.

2. 3.

UZENY JAZYK se svestkovou

omdckou a bramborovymi spalicky

Suroviny pro 4 osoby:

1 ks uzeného hovéziho jazyka, 200 g
$vestkovych povidel, 150 g masla,
3 dcl suchého cerveného vina,

1 ks citronu, dle chuti sul,

bily pept a cukr, 60 g bulva celeru,
60 g mrkve, 60 g petrzele, 0,05 dcl
rumu, 100 g susenych $vestek,
0,51 hovéziho vyvaru, 600 g
brambor, 200 g hrubé mouky,

1 ks vejce, 11 fritovaciho oleje,

1 ks celé skofice, 0,5 ks badyanu,
150 g tvrdého perniku

Jazyk omyjeme, vlozime do osolené

vody a uvaiime do mékka. Brambory

oloupeme, omyjeme a uvarime v osolené

vodé¢ do mékka. Varené brambory name-

leme, zamichame s vejcem, prosatou mou-

kou a $petkou soli. Vypracujeme hladké tés-

to, ze kterého vytvarujeme malé $isky. Takto

pripravené $isky vlozime do vrouci vody a varfime

piiblizné 5 minut. Sisky odlepime ode dna pomoci

varecky. Hotové $isky pozname podle toho, ze plavou na

hladiné. Sisky vyjmeme z vrouci vody a nechidme okapat. Na

masle orestujeme kofenovou zeleninu, pfiddme marinované $vestky

(marinujeme v rumu nékolik hodin pfed ptipravou jidla) a povidla, pfidame $tavu

z citrénu, cukr a zalijeme vyvarem, ¢ervenym vinem a zbytkem rumu. Priddme skofici, badyan a pozvolna vatime aZ do rozvareni
$vestek a zredukovani omdacky. Omacku zahustime tvrdym nastrouhanym pernikem a povarime, dochutime soli, cukrem a nastrouha-
nou citrénovou kiirou. Omacku propasirujeme pres jemny cednik. Hotové $isky usmazime do zlatova. Servirujeme na predehraty talir.
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lososové
ROLKY

Nas TIP!
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Suroviny pro 4 osoby:

1 kg losos filet

125¢ cukr krupice

125¢g stl hrubozrnnd

2 pol. 1zice bily rum

dle chuti stl, pept

1 snitka kopr

50 ml olivovy olej panensky
na ozdobu kapary

Z kuize stazeny, omyty a osuseny filet lososa polozime do mélkého
pekacku. Filet rovnomérné zasypeme smési cukru a hrubo-
zrnné soli. Tak ho nechdme 30 minut v pokojové teploté. Poté
zakdpneme bilym rumem a nechame 4 az 5 hodin v pokojové
teploté¢ marinovat. Po 4 az 5 hodinach filet vyjmeme, omyjeme
a osusime. Lososa nakrajime na tenké platky. Omytou cuketu
nakrajime na tenké platky stejné jako u lososa. Na platek lososa
polozime platek cukety a srolujeme.

Zakysanou smetanu osolime, opepfime, zakdpneme panenskym
olivovym olejem a pfiddme kopr. VSe promichame. Serviru-
jeme na plastové 1zicky, nejdfive zakysanou smetanu, na kte-
rou postavime rolku z lososa, vSe dozdobime cerstvym koprem
a kapary.

hovézi,
TATARAK

[eNeNe)<
ROLKY

Suroviny pro 4 osoby:

600 g hovézi svickova

1 ks cibule stfedni

dle chuti stl, pept

dle chuti kmin mlety, paprika sladka

dle chuti worchester, tabasco

50¢g hor¢ice

50¢g kvalitni kecup

4 ks zloutky

1/2 bochniku chléb

3 strouzky cesnek

100 g okurka kysela

2 ddl olej na smazeni

na ozdobu chilli papricka

na ozdobu petrzelka

Syrové hovézi maso omyjeme, osusime, nas-
trouhame a vlozime do ptipravené misky. Ci-
buli nakrajime na jemno a pridime do misky
k masu. Osolime, opepfime, pfidime mlety
kmin, papriku, hoi¢ici, kecup, worchester,
tabasko a zloutek. V$e lehce promichame.

Z chleba vykrajime pomoci kulatych vy-
krajovatek mald kolecka, ktera opeceme na
rozpaleném oleji. Takto opecend kolecka
potfeme c¢esnekem. Na kolecka dame 1zi¢-
kou vytvarovany maly nocek z masové smési.
Dozdobime platkem kyselé okurky, cesnekem,
chilli paprickou a petrzelkou.



syrovy
KREM

Suroviny pr 4 osoby:

150 g kozi syr mékky
200 g luc¢ina

3 1zicky oriskovy olej

1 snitka pazitka

1/2 snitky velkolista petrzel
1 baleni celozrnny chléb
na ozdobu broskev

na ozdobu ¢ervend paprika

kelimek se stopkou

Kozi syr a lu¢inu vyslehdme do hladké pény, vmichdme ofiskovy
olej a na jemno nasekanou pazitku s velkolistou petrzeli. Podle
chuti osolime, opepiime a nechdame v chladu odlezet cca 1 hodi-
nu. Vyslehany syrovy krém pomoci cukrarského sacku naaranzu-
jeme do ptipravenych kelimkd, na syr polozime vykrajovatkem
vykrojené kolecko celozrnného chleba a opét pridime vyslehany
syr. Dozdobime platkem broskve, ¢erstvou bylinkou a ¢ervenou
paprikou.

Syrovy
KREM




jablecna
ROLKA

Suroviny pro 4 osoby:

200 ml med lesni

1 ks jablko velké

dle chuti sul, cukr, pept

dle chuti mleta skotice

0,5 ks badyan

200 ml zakysana smetana

50 ml olivovy olej panensky
1 citrén citronova Stdva

4 ks tortila pSeni¢na 28cm
150 g $unka od kosti

200 ml majonéza

100 ml cervené vino

na ozdobu maliny

1 ks chilli papricka

Jable¢né chutney pripravime tak, Ze do rendliku nalijeme med,
ktery nechame zkaramelizovat, pfiddme omyté, jadfinct zba-
vené a nakrajené jablko, které restujeme do mékka. Osolime,
osladime a dle chuti pfiddme mletou skofici a kousek badyanu.
Nechdame vychladout. Do misky ddme zakysanou smetanu,
osolime a opeprime ji, pfidime panensky olivovy olej a par ka-
pek citronové §tavy. VSe promichame. Do misky ddme majonézu,
pomalu vmichavame cervené vino, pfidime na jemno naseka-
nou chilli papri¢ku a kecup, osolime a osladime. PSeni¢nou tor-
tilu potfeme zakysanou smetanou, na smetanu polozime platky
veprové $unky od kosti. Sunku potfeme ochucenou majonézou.
Tortilu pevné zabalime jako roladu. Roladu nakrdjime na kolecka
o §iti 2 cm. Takto nakrajend kolecka dozdobime jable¢nym chut-
ney a cerstvou malinou.

Suroviny pro 4 osoby:

0,5 kg hovézi rosténa
200¢g kvalitni ke¢up
300 ¢g plnotucna hot¢ice
50 ml worchester

250 ml majonéza

150 ml vino ¢ervené suché
dle chuti mouckovy cukr
2ks salatova okurka

1 ks cibule ¢ervena

2 ks rajce sttedni

250 ml olej fritovaci

1 ks chilli papricka

1 baleni toastovy chléb
paratka

roastbeefové
KANAPKY

Hovézi rosténou ocistime, odblanime, osolime a opepfime. Do misky ddme 2/3 kvalitniho kecupu, hot¢ici a worchester, v§e smichame.
Touto smési potfeme ro$ténou a nechdme marinovat v chladu 2 dny. Po 2 dnech maso vyjmeme z marinady a nechame nejlépe 2 hodi-
ny odpocinout v pokojové teploté. Poté maso zprudka orestujeme ze vSech stran na panvi s rozehratym olejem. Orestované maso
vlozime do pekacku a pe¢eme do mékka pri 160 °C. Po upeceni nechame zchladnout a nakrdjime na tenké platky.

Majonézu dame do misky, postupné vmichavame cervené vino, pfidime na jemno nasekanou chilli papricku a kvalitni kecup. Vse

smichdme a dochutime soli a mouc¢kovym cukrem.

Z toastového chleba odkrojime kirky a nakrajime na kostky. Na takto ptipraveny chléb ddme omytou, na dlouhé platky nakrajenou
a do rulicky sto¢enou salatovou okurku, na to 1zickou ddme trochu ochucené majonézy a nakonec polozime do rolicky stoceny platek
hovéziho roastbeefu, v$e spichneme paratkem. Dozdobime tenkym koleckem cervené cibule a raj¢atkem.



Suroviny pro 4 osoby:

300 g susené $vestky

200 g mascarpone

100 g ¢okolada na vafeni
100 ml smetana 31%

100 g maliny

dle chuti cukr moucka

200 ml silna kava

Susené Svestky nalozime do kavového extrak-
tu a nechame 3 dny marinovat. V den ptipravy
$vestky vyjmeme a nechdme okapat.

Ve vodni ldzni rozehfejeme cokolddu,
pridame kratce povarfenou smetanu, diikladné
promichdme a nechame zchladnout. Po zchlad-
nuti vmichame 1/2 mascarpone a nechame
ztuhnout v lednici. Pomoci cukrarského sac-
ku servirujeme na plastové 1zicky. Dozdobime
marinovanou §vestkou, horkou cokolddou
a matou.

Maliny rozmichdme s druhou polovinou mas-
carpone a mouckovym cukrem, dame do led-
nice ztuhnout. Pomoci cukrarského sicku
servirujeme na plastové 1zicky, dozdobime ma-
linou a matou.

cokolddoveé
MASCARPONE

malinové
MASCARPONE






Radek

Kamil

: Tomas [Pepal
Lovel

Pardubicti basketbalisté
vyménili na jeden den
dresy za zastéry

Nesmély krok, trochu rozpacité pohledy... Tak neprichazely do Gastrostudia JIP

krehké divky, ale deset dvoumetrovych basketbalistii o¢ekavajicich zazitek daleko

vzdaleny jejich kazdodenni aktivité. Spole¢nost JIP, ktera je jiz patym rokem gene-

ralnim sponzorem BK JIP Pardubice, umoznila hra¢im tohoto tymu zucastnit se

kurzu vareni pod vedenim $pickového kuchare Dalibora Navratila. ,, Mdm obavy,

Ze budeme mit mdlo masa,“ zaZertoval mistr, kdyz vidél, jak se studio zaplnilo

vysokymi muzi. ,Né, budte v klidu, vSichni jsou vegetaridni,“ zareagoval pohotové
a mrkev Vichy doprovod tymu - tiskovy mluv¢i klubu René Peska. To uZ ale Dalibor rozdal

vSem hrac¢tm slusivé zastérky a mohlo se zacit.

Po kratkém teoretickém uvodu ptisla na fadu praxe. Levell krajel brambory,
Radek s Kamilem dostali na starost cibulku a ¢esnek, Josef syr. KdyZ mél Ondrej
dokondit prvni ptilohu, brambory Louisiana, a zamichat majonézu do brambor
rukama, trochu zavahal, ale nakonec se do toho pustil. Co by ale byla ptiloha bez
masa. S pomoci basketakl mistr ptipravil rib eye steak béhem nékolika malo
minut a mohlo se podavat na stil. ,,)V gastronomii je dnes trendem rustikdlnost.
Zddné velké vpravy pti nanddvdni jidla na talit,“ poucoval kuchai acéastniky
kurzu a pti tom vykouzlil prvni porci. Postupné pak naserviroval jidlo kazdému
hra¢i a mohlo se zacit jist. V dal$ich nékolika minutach zavladlo v Gastrostudiu

Brambory naproste: vticho. Vsichni potichu vychutnavali jidlo, které prosté nepotiebovalo
LOUISIANA komentaf.

Suroviny:
1,5 kg malych brambor, 4 strouzky cesneku, 350 g syra s modrou plisni, 200 g majonézy,
4 ks jarni cibulky, stl, pept

Postup:
Brambory omyjeme a osu$ime. Dame na pekac a upeceme do mékka v troubé vyhtaté na

180 °C. Doba peceni je priblizné 40 minut, dle vykonu vasi trouby.

Po dopeceni brambory nechdme vychladnout, poté je podélné rozpiilime, mirné osolime,
opeprime a zlehka promichdme. Majonézu dame do misky, pfiddéme na hrubo nastrou-
hany syr, na hrubo nakréjenou zelenou ¢ast jarni cibulky a utfeny cesnek, spojime. Tuto
hmotu priddme k bramboram a zlehka zamichame.




Posledni chod losos
Ochutndvalo se... Gravad lax

Spravné krdjeni steakd... Ball fip Jobi Wall a jeho steak

Po ochutnévce nasledovala piiprava dalsi pfilohy v podobé mrkve Vichy a steaku
z veprové krkovice. Ani tento chod nebezpecné zavanéjici zeleninou velké chlapy
nezklamal a o jeho skvostné chuti vypovidaly do posledniho sousta vyprazdnéné
talife. Jen co hraci stacili fadné vstfebat predchozi chutovy zazitek, uz na né mistr
¢ekal s hovézim ball tipem. Par minut na panvi, poté par minut v troubé, osolit,
opepfit a je hotovo. ,,Ball tip je snad to nejlepsi hovézi, které miiZete ochutnat,“
konstatoval Dalibor a doporucil dat si ho pouze samotné, bez prilohy, aby vynikla
skvéla chut masa. Posledni chod byl uz trochu leh¢i - losos se salatem z cervené
fepy. Nicméné i tato lahtidka zmizela z talifG hosti béhem par okamziki. To uz
viak kurz dospél do finale. Cty#i hodiny utekly jako voda. Prvotni rozpaky se . . .
rozplynuly nejen diky poddvanym chutovym skvostiim, zajimavym informacim
o potravinach a pfipravé pokrm, ale také diky profesionalnimu a velmi pratel-
skému pristupu mistra kuchate a dobré naladé kurzistii.

Tento den byl prosté pro vechny zicastnéné nevSedni gastronomicky zazitek,
ze kterého si sportovci odnesli i hfejivy pocit z toho, Ze sami prilozili ruce k dilu.

Suroviny:

800 g mrkve, 2 dcl smetany, 80 g masla, 1 dcl olivového oleje, 2 strouzky cesneku, 2 pol.
1zice mandlovych lupinki, 2 pol. 1zice majonézy, 1 snitka petrzele, dle chuti stl a pepf,
1 pol. 1zice cukru krystal

Postup:

Karotku ocistime, omyjeme a osu$ime. Nakrajime na 3 mm silnd pil kolec¢ka. Do rend-
liku ddme maslo a orestujeme mrkev do kiupava. Pfidime rozinky, mandle, smetanu
a svafime. Vychladime. Pfidame utfeny cesnek, na hrubo nasekanou bylinku, pfidame
cukr a osolime dle chuti. Na zavér pfidime majonézu a opatrné spojime v jednolitou
hmotu.




»AZ mi budou déti fikat, Ze neumim varit,

ukazu jim certifikat, rika Radek Necas

Kurzu ptipravy steakil v Gastrostudiu JIP se zdcastnila nova
posila pardubického basketbalového klubu, osmindsobny mistr,
Radek Necas.

V pardubickém tymu jste teprve pdr mésicii. Jaké zde mdte cile?
Spole¢né s Kamilem Svrdlikem jsme do BK JIP Pardubice prisli
pred touto sezénou a mame v ni ty nejvétsi ambice, chceme hrat
o co nevyssi pricky. Zatim to v nékterych fazich utkani spliu-
jeme, ale naptiklad vcera se nezadafilo - prohrali jsme zapas,
ktery jsme chtéli vyhrat. TakZe zatim nejsme uplné spokojeni,
stale mame co zlepsovat. Ale hledime vpted a chceme zapracovat
na sehranosti a na tom, aby vykony byly konstantni a nebyly mezi
nimi takové vykyvy.

Ackoli jste v klubu novdcek, pri dnesnim kurzu vareni se zddlo,
Ze jste v ném uz roky... Mdte se spoluhrdci dobré vztahy?

Ano. T kdyz jsem hral v jiném tymu, tak jsme proti sobé hravali,
takze jsme se uz trochu znali. Zaclenéni bylo také jednodussi, pro-
toZe jsou zde i spoluhraci z mého byvalého ptisobeni. Myslim, Ze
cely tym je dobfe vyvézZeny, jsou zde mladi hraci, ale i zkugeni, jako
je Levell. Tymova chemie zatim funguje, za coZ jsem strasné rad.
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Je dnes basketbal prdce na plny iivazek nebo k tomu jesté cho-
dite do zaméstndni? Jak Casto trénujete?

Ja délam basketbal profesionalné. Myslim, Ze drivéjsi doba, kdy
hraci chodili do prace a pak jesté hréli, je davno pry¢. Jsou mezi
nami samoziejmé hraci, ktefi jesté studuji, ale studium si mo-
hou prizpusobit, takze to mame jako zivnost. Trénujeme dvakrat
denné zhruba hodinu a ptl, jen v den zépasu vynechavame ranni
trénink.

Snazite se kviili sportu hlidat si stravu?

Nevim, jestli mam §tésti nebo smilu, ale mézu snist cokoli
a nemam problém s vahou. Télo to néjak vstfeba nebo to vy-
béham. Takze se nemusim néjak hlidat. Jen v den zépasu jsem
se vzdy snazil jist kureci maso, ale po dne$nim kurzu vareni to
mozna prehodnotim a dam si misto néj néco jiného, naptiklad
téstoviny. S pribyvajicim vékem je sice potteba si jidelnicek vice
hlidat, ale od utopenct nebo naklddaného hermelinu neus-
toupim, to jsou takové moje delikatesky, které si rad davam. Ale
tieba to pravé timhle kurzem zase nabere jiny smér. Clovék tro-
chu otevrel o¢i, Ze se nemusi jen slozité vyvarovat, ale Ize to délat
ijednoduse.

Takze dnesni kurz pro vds nebyla ztrdta casu?

Viibec, ja jsem nad$eny. Musim pfiznat, Ze uz jsem del$i dobu
uvazoval, Ze bych néjaky kurz absolvoval, protoze uz i déti mi
tikaji, Ze porad vari jenom mamka. J& sam se toho trochu bojim,
protoze vim, Ze najist se potfebuji pravé i déti, a nejsem si jisty,
jestli by jim ode mé chutnalo. Proto vafeni nechavam spi$e na
manzelce. Ale dnes jeden z nejpovolanéjsich rekl, ze maso se déla
v podstaté samo a je to jen otazka priloh, a sam jsem i vidél na
vlastni o¢i, jak se vSe pfipravuje. A to mi urcité pomohlo. Proto
doufam, Ze dostaneme recepty a doma prekvapim. Mam dokonce
i certifikat, takze uz se nebudu bat, a az mé budou déti lyncovat,
Ze nic neumim uvarit, tak jim ho ukazu (smich).

Co vds dnes nejvice prekvapilo?

Nejvice mé prekvapila jednoduchost. Vzdy jsem si myslel, ze se
ma véechno marinovat a okofenit, aby to dobfe chutnalo. Ale ono
sta¢i maso nakrajet a déla se vlastné samo. To bylo jedno velké
prekvapeni. A pak mé prekvapily samoziejmé i ptilohy. Nejsem
zvykly na tak démyslné prilohy, vétsinou jim brambory nebo
ryzi, ale dnes jsem mél salat z cervené fepy nebo mrkvovy salat
a bylo to opravdu chutné.

Blizi se Vinoce. Cekd vds klasika v podobé kapra a saldtu?
Kdyz jsem byl maly, zaskocila mi kiistka od kapra a od té doby
uz jsem ho jist nechtél, coz mi vydrzelo dodnes. Proto mam na

Vanoce smazeny kufeci fizek. Ale jsem rdd, Ze moje déti ryby ji,
takze na nasem vanocnim stole nechybi ani kapr a salat.



REPY

Suroviny:

1 kg cervené fepy, 80 g masla, 2 dcl tmavého aceta
balsamica, 4 pol. 1zice lesniho medu, 100 g brusin-
kového kompotu, dle chuti siil, 1 dcl olivového oleje,
2 pol. 1zice mandlovych lupinku

Postup:

Cervenou fepu omyjeme a na rostu ve vyhtaté troubé
na 180 °C upec¢eme do mékka. Po upedeni fepu ne-
chéme vychladnout a aZ pak oloupeme. Repu podél-

né rozkrojime a nakrajime na velmi tenké platky.
V rendliku rozehfejeme maslo, pfidime med a na
mirném ohni 5 minut karamelizijeme, podlijeme
balsamicem a svafime na hustotu sirupu. Nakrajenou
cervenou fepu dame do misky, pfiddme svarenou
redukci, mandlové lupinky, brusinkovy kompot,
osolime dle chuti, nalijeme olivovy olej a opatrné
spojime. Muzeme dozdobit péalivou paprickou.

Levell Sanders: ,,Zjistil jsem, Ze pro pripravu steaku

nepotrebuji skoro nic, jen maso“

Pochézi z Brooklynu a basketbalu se vénuje uz tficet let. Kurzu vateni pro par-
dubické basketbalisty se zti¢astnil i zndmy rozehravac Levell Sanders.

Ktery z vasich tispéchii je pro vds ten nejcennéjsi?

Nejvice si asi cenim toho, Ze jsem dostal stipendium od Seton Hall University.
To je pro mé nejvétsi tspéch, protoze v Americe basketbal hraje hodné lidi a je
velmi tézké stipendium ziskat.

V Ceské republice Zijete uz dlouho. Kdyz srovndte lidi u nds a v Americe, vidite
néjaky rozdil?

Podle mého nazoru je nejvétsi rozdil v tom, Ze jsou lidé v Americe vice $tastni.
Tady jich hodné vypada nastvané. Treba vcera jsem byl v obchodé, vysel jsem
z ného ven a tam stala néjaka pani a tvarila se, jako kdyby chtéla nékoho zabit.
Zda se mi, Ze opravdu mnoho lidi zde vypada porad rozzlobené, ale nevim proc¢.

Pied nékolika lety jste napsal knihu. Mdte v pldnu napsat dalsi?

Ano, uz na ni pracuji. Jsem v Cesku dlouho a hodné lidi mé zn4 jen z té bas-
ketbalové stranky. V Americe jsem mél na zacatku tézky zivot a myslim, Ze to
malokdo vi. Nikdo nevi, co jsem prozil. Chtél bych, aby tak lidé poznali muj
zivot dfiv, nez jsem prisel sem.

Nepiemyslite, Ze byste se pustil i do néjaké beletrie?
Ne, takové myslenky nemdm. Sdm nejradéji ¢tu v ¢asopisech a knihach o Zivo-
tech nebo uspésich druhych. Romany neétu, to pro mé neni prili§ zajimavé.

Cetla jsem o vds, Ze také sbirdte boty...

Boty mam sice rad a mam jich spoustu, protoze hraju basketbal, ale nesbirdm
je. Ja sbiram penize, hlavné kdyZz nékam jedu. Jedno léto jsem byl v Bulharsku,
takZze mam bulharské penize, ale také chorvatské nebo ¢inské.

Vatite doma vy nebo to radéji nechdvdte na manZelce?

Vari spiSe manzelka, kterd to déla rada. Ale obcas uvarim i j4, tfeba kufeci
kridélka, to je asi moje nejoblibené;si jidlo. Pfipravim napiiklad i veprové kost-
ky, nudli¢cky nebo néco podobného. Neumim toho hodné a nejsem néjak dobry
kuchat, ale vareni mam rad, a kdyz na to ptijde, néco uvatim.

Obohatil vds tedy dnesni kurz pripravy steakii o néjaké nové informace?

Do ted jsem si myslel, Ze se na v§echno musi davat hodné marinady a takovych
véci, ale dnes jsem vidél, Ze nepotfebuji téméf nic, jenom maso. Takze to je do-
bra véc, Ze jsem se zcastnil. A manzelka bude také ur¢ité $tastna.

Vase manzelka je Ceska, mivdte ceské nebo americké Vinoce?

Mame normalni ¢eské Vanoce. Kapra ale nepfipravujeme, protoze manzel-
ka neji ryby, a tak mame vét$inou fizek. Tento rok vsak jedeme na Vanoce do
Némecka, takze leto$ni Vanoce budou némecké.
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THE

PUB

PILSNER UNIQUE BAR

REZERVUJ Sl ZIDLI U PIPY
a prekvapeni té nemine

Natocit si sam dokonaly oroseny pullitr si s chuti

vyzkousi kazdy milovnik piva. A pravé toto prani

svym hostum uZ leta pini sit podnikl The Pub.

Kdyz si navic zajistite Zidli u své pipy dopredu, pris-
tane vam na stole welcome drink.




Pecena Zebra

Tomas Kourek

Veprové koleno

Zvladnout si spravné natocit pivo je v Cechach s trochou nadsaz-
ky otazkou narodnicti. V ' The PUB Praha 1 i v ostatnich podnicich
ze sité The Pub v celé Ceské republice se diky vycepu piimo na
stole ve zkuSeného ,,vycepniho“ proménite za par vecert s prateli.
Personal rad poradi, jak nato¢it klasiku s ¢epici, ale i ¢ochtana,
mliko nebo $nyt. A tim zdbava rozhodné nekonéi. Cesky narod
si dlouhodobé drzi prvenstvi ve spotfebé piva na hlavu, takze je
jasné, ze k hospodé a orosenému pullitru musi patti i néco navic.
Pratelé, zabava a konverzace. V The Pub se o téma ke konverza-
ci raz dva postara tabule, na které mtizete skore ,vaseho pubu®
v redlném Case porovnat s ostatnimi podniky.

A co by to bylo za zdbavu, kdyby k ni nebylo co zakousnout.
V The Pub patfi mezi favority domaci burgery, pecena Zebra
nebo veprové koleno. Tato i dal$i znamenitd jidla prfipravuje
$éfkuchat konceptu The PUB Tomas Kourek, ktery je i drzitelem
ocenéni Kuchar roku 2015/16.

V The PUB se ¥idi heslem ,,Jidlo, Piti, Zivot“ a skute¢né to u nich
Zije. Piestoze maji ve Veleslavinové ulici dvé patra, bez rezervace
si s nejvétsi pravdépodonosti nesednete. Vlastnoru¢né natoceny
kousek zkratka laka. Rezevace se ale vyplati nejen jako pojistka

vlasni zidle. KdyzZ si zarezervuje stil pro 6 a vice lidi, ¢eka na
vas uvitaci runda na ucet podniku. V fijnu se pila Tullamore
D.E.W. a od listopadu k rezervaci serviruji americky bourbon
Wild Turkey. A pokud budete rezervovat pro narozeninovou
oslavu, nezapomerite to na oslavence prasknout. K narozeninové
rezervaci dostanete degusta¢ni set whisky Glenfiddich 12YO,
Tullamore D.E.W. 12YO Special Reserve a pravé bourbon Wild
Tureky 81, a to je velice prijemny zacatek oslavy.

Pivo a whisk(e)y?

Skotské, irské i americké whisk(e)y se v The Pub vypije hned
po pivu nejvice. Whisk(e)y si ale skvéle rozumi nejen s pivem,
se kterym ma shodny sladovy zéklad, ale i s masem, a to obzv-
lasté grilovanym, se kterym ji poji viiné ohné. Bez vypaleného
dubového sudu by se whisk(e)y neobesla stejné jako hamburger
bez dobfe rozpaleného grilu.

The PUB je skute¢né misto pro jidlo, piti a Zivot. Zajdéte sem
prozit skvély vecer s prateli u dobrého piva i jidla a pripijte si
Tullamore D.E.W.,, jemnou whiskey na drsny Zivot tam venku.

Tortilla plnéna GRILOVANYM SYREM Halloumi a kutecimi medailonky

s lehkym saldtkem a ¢esnekovym dipem

Suroviny:

1ks tortilla pSeni¢na 30 cm 20g
100g  kufeci prsa 20g
100g  syr Halloumi 50g
ks  rajce 10g
ks  paprika Cervena 20g
30g polnicek

rukola

¢esnek

Postup:

cibulka jarni

listové salaty mix
zakysand smetana

Cesnekovy dip: Do zakysané smetany pridame utfeny ¢esnek a na jemno

nasekanou jarni cibulku, pfidame stil a v§e dikladné promichame.

Kufeci prsa ocistime, omyjeme vodou, nakrdjime na del$i pruhy, pokapeme olivovym olejem, osolime a ogrilujeme z obou stran do
zlatova. Halloumi syr rozkrojime na 3 platky a ogrilujeme na sucho z obou stran do zlatova. Papriku o¢istime a nakrajime na silnéjsi
pruhy, osolime, pokapeme olivovym olejem a zprudka ogrilujeme tak, aby paprika zustala jesté kiupava. Rajéata a salaty omyjeme,
nechdme okapat a nakrajime. Tortillu nahfejeme na grilu, aby zmékla a dala se 1épe zabalit. Na tortillu naklademe salaty, raj¢ata
a grilovanou papriku, priddme ¢esnekovy dip, kureci maso a syr. Pfehneme okraje tortilly dovnitt a poté tortillu zarolujeme a dobte

utdhneme. Tortillu rozkrojime na pulky a ihned servirujeme.
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Koho by dnes bavilo cist dlouhé vyro¢ni zpravy nebo firemni manualy, kdyzZ se daji vS§echny
dilezité informace shrnout do par minut? Pfesné tato myslenka vedla spolecnost JIP
k natoceni korporatniho videa.

V dnesni dobé ma spole¢nost JIP 16 velkoobchodt, 13 prodejen Cash & Carry a 39 maloobchodi. Sdruzuje také vice nez 140 nezéavis-
lych maloobchodu v siti Plus JIP. Ve videu, jehoZ nataceni trvalo celych pét dni, firma JIP ukazuje, Ze uz davno neni jen velkoobchodem
s alkoholem, kterym byla na pocatku. Po dvaceti letech svého piisobeni nabizi $iroky sortiment nédpoju a potravin od mlé¢nych
vyrobkd, pfes uzeniny, maso a kolonidl az po alkoholické i nealkoholické napoje. Nedilnou soucdsti pracovni naplné
firmy JIP je také logistika. Jako jediny velkoobchod v Ceské republice mé svou vlastni, kterou vyuzivaji i dalsi
dodavatelé.
Nejen celd firma, ale i prodejny Cash & Carry si zaslouzily své vlastni video. Cilem tohoto videa je
ukazat zakaznikam, Ze v Cash & Carry nemusi nakupovat jen podnikatelé, ale i Siroka verejnost
a jsou urceny i pro rodinné nakupy. Bez povs§imnuti neztstalo ani Gastrostudio JIP, které se
také dockalo svého videa. V hlavni roli s kuchafem Daliborem Navratilem spole¢nost pred-
stavuje moderni studio, kde porada gastronomické kurzy, skoli nebo testuje suroviny.
Vsechna videa, kterd se natacela na nékolika mistech Ceské republiky, jako jsou Pardubice,

Praha, Chomutov nebo Usti nad Labem a kterym propiijéili sviij hlas Jan Stastny a Valérie

Zawadska, muzete zhlédnout na webovych strankach spole¢nosti
www.jip-potraviny.cz nebo na YouTube.
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Letecké
zabéry se natace-
ly z dronu - hexakoptéry, kterd
nese stabilizovanou kameru. Aby byly zabéry
pouzitelné, musely se pak je$té upravit a vystabilizovat
postprodukéné. Dron 1étal ve vy$kach do cca 1,5 kilometru
nad zemi, vét§inou ale v niz$ich hladinach.
Mnoho zébéri se tocilo za pouziti kamerové jizdy.

Natacelo se v neobvyklych
prostiedich, jako je velky
mrazak, kdy se pak musela
kamera nechat hodinu tempero-
vat, aby se mohla pouzivat déle.

Natacelo se kamerou BlackMagic 4k
s objektivy Zeiss, byly pouzity kamery
GoPro Hero 4 Black. 37
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