





ili Ctendri,

taky se vam zdd, ze jsou tu Vanoce ¢im ddl castéji a vy nestihdte chystat

cukrovi, kupovat ddrky a délat vyzdobu? Nic si z toho nedélejte, my pro vds

mdme mnoho krdsnych tipt a rad, jak si svatky zprijemnit. Letosni Vinoce
budou v prirodnim duchu, a to jak v materidlech, tak barvdch. Cukrovi je naopak stdle
stejné populdrni a pokud si chcete osvézit pamet néjakym receptem nebo doplnit pocet
druhti o dalsi dobrotu, urcité si v nasem zimnim cisle vyberete. A pro ty, co rddi cestuji
nejen s prstem na mape, ale nebaqji se inspirovat, prindsime zajimavy rozhovor s hercem
Martinem Pisarikem, ktery ob¢as misto hrani vyrazi se svym partdkem a kamarddem,
Igorem Brezovarem, na cesty do dalekych krajii. Naposledy jeli pozndvat kouzlo Afriky.
O svych cestdch pripravuje, na podzim pristiho roku, exkluzivni cestovatelsky porad, ktery
bude vysilat Ceskd televize. Uzijte si posledni dny roku 2019 a at je ten ndsledujici rok
2020 jesté lepsi.
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Trendem budou opét prirodni
materialy i barvy

Jestli milujete na Vianocich vse, a to véetné vyzdoby, letos
vsadte na prirodu. Letosni svdtky se totiZ zahali do bilé,
bez ohledu na snéhovou nadilku. Velkym trendem je obec-
né ndavrat k prirodé a k tradicim. Vedou odstiny barvy
hnédé, zlaté, zelené. Pokud budete chtit jit jesté ddl, idedl-
ni budou ozdoby vyrobené z sisek, vétvicek Ci suseného
ovoce. Rucné vyrabéné dekorace z susti, slamy, skla nebo
papiru daji vasim svdtkiim tu opravdovou atmosféru.

Tip z redakce na vano¢ni dekoraci: Vezméte staré zbytky latky a usijte
z nich srdicka, zvonecky ¢i koulicky, které lze ozdobit jen maslickou,
nebo privazat kousek suseného pomerance ¢i skotice, a zavéste je do
okna ¢i pfimo na stromecek.

Advent v roce 2019 za¢ina v nedéli 1. 12. a kon¢i v ttery 24. 12. Vanoce
v roce 2019 vychazeji ptimo skvéle! Vanoc¢ni svatky jsou v utery 24. 12.,
ve stfedu 25. 12. a ve ¢tvrtek 26. 12. Déti maji v roce 2019 prazdniny od
pondéli 23. 12. do pétku 3. 1. 2020, tedy s vikendy plné dva tydny. Takze
si s nimi uZijete spoustu legrace a krasnych chvil.

Kam na vano¢ni trhy?

V Praze na ndmésti Miru zacinaji 20. listopadu, o tfi dny pozdéji na
Prazském hradé a 30. listopadu na Staroméstském a Vaclavském namésti.
Ochutnat svarené vino, punc ¢i speciality na grilu nebo zakoupit ozdo-
by, svicny a jmeli tam bude mozné do 6. ledna, vyjimkou jsou trhy na
ndmésti Miru, které koné{ na Stédry den. Na Moravském namésti v Brné
zadinaji 22. listopadu a konci 23. prosince, stejné jako tradi¢ni Advent
na Zelnaku. Na namésti Svobody za¢nou trhy o tyden pozdéji a skonci
5. ledna. V historickém centru Olomouce se vano¢ni svétla rozsviti
22. listopadu. Adventni zvyky, vyfezavany betlém, zpivani koled, divad-
lo a to vSe s puncem nebo svafenym vinem si budou moci navstévni-
ci vychutnavat do 24. prosince. Adventni program ve mésté¢ obohati
i Vano¢ni Flora v Olomouci od 12. do 15. prosince. Pfedvano¢ni atmos-
féra se rozhosti i na mnoha dalsich mistech. V Hradci Kralové startuji
trhy 6. prosince. Uz 29. listopadu se do adventni atmosféry naladi Cesky
Krumlov. Den pred svitkem svatého Mikulase za¢ind Advent v Rati-
boricich, o dva dny pozdéji oteviou brany Krusnohorské vanocni trhy
na hradé Loket a 14. prosince prodchne vano¢ni nalada i Mikulov.
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Qablecuyg kolai » brusinkami

Suroviny:

4 vétsi jablka

$tava z jednoho citronu
125 g masla

100 g krupicového cukru
1 sacek vanilkového cukru
3 vejce

asi 4 1zice mléka

: Jablecny kolac
250 g hladké mouky :

s brusinkami

2 1zice prasku do peciva
100 g zavarenych brusinek

Postup:

Mislo uslehejte s cukrem, pridavejte postupné
celd vajicka. Nakonec stfidavé vmichejte mléko
a mouku s praskem do peciva. Tésto uhladte do
formy, posypte kousky jablek nakrdjenych na
platky a pokladte brusinkami. Pecte v pfedehraté
troubé na 180 °C 35 - 40 minut dozlatova.
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Brusinkouvy cheesecake

Suroviny:

250 g susenek, 100 g rozpusténého masla, 500 g mascarpone,
300 g cream cheese, 120 g cukru krystal, 3 vejce, 2 Zloutky,

2 lzice hladké mouky, §tava a kiira najemno nastrouhana

z 1/2 pomerance, 100 g Cerstvych nebo mrazenych brusinek,
50 g cukru krystal, 50 ml vody, $tava z 1/2 pomerance

Postup:
Nejdtive si nachystime brusinkovou naplii. Do malého rendli-
ku ddme brusinky, cukr, vodu a pomeranéovou §tavu.
Za obcasného michdni vafime na mirném plameni, az brusinky
popraskaji a smés bude pripominat fidkou marmeladu. Od-
lozime stranou. Pokud béhem chladnuti ptili§ zhoustne, znovu
ji zahfejeme a nafedime vodou podle potteby. Kulatou oteviraci
formu vylozime pecicim papirem (dno) a vymazeme mdslem
(boky). Susenky rozdrtime na jemno a smichdme s rozpusténym
maslem, natla¢ime je do formy tak, aby dno bylo rovnomérné
pokryté. Ddme na 10 minut do lednice vychladit. Mezitim si
pfipravime krémovou napln. V mixéru na nizké otacky vysle-
hdme mascarpone se syrem a cukrem dohladka, po jednom
zaslehdme vajicka a zloutky, poté vilehdme mouku a nakonec
ipomerancovou $tdvu a kiru. Krém nalijeme na vychlazeny kor-
pus a uhladime stérkou. Navrch spiralovit¢ nalijeme brusin-
kovou néplii a opatrné ji projedeme nozem, aby se dostala i doli.
Dame si pozor, abychom nozem nenarusili su§enkovy korpus.
. , Troubu predehiejeme na 165 °C. Formu didme na prostfedni
Brus mkovy mfizku a pod ni hlubsi pekacek, kam jsme nalili vrouci vodu
cheesecake (druha varianta je, Ze formu diikladné obalime alobalem, ddme
ji do pekdc¢ku a vodu nalijeme zhruba do 1/2 vysky formy).
Cheesecake peceme 60 - 80 minut, stied by mél byt ztuhly
a jenom mirné se chvét, kdyz formou lehce zahybeme. Poté ho
nechdme asi 45 minut odpocivat ve vypnuté troubé a nakonec
vychladime v lednici, min. 6 hodin, nejlépe pfes noc.
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Medove pernicky

Suroviny:

130 g mouckového cukru
50 g masla

2 vejce

11zice sody

300 g hladké mouky

2 lZice medu

2 1zi¢ky pernikového koreni
1 vejce na potieni

Postup:

Do misy si ptipravime cukr, rozpu$téné mas-
lo, med a v8e promichdme. Pfidame vajicka,
opét zamichame a prisypeme pernikové koreni
a mouku. Ve spojime v konzistentni tésto. Tés-
to zabalime do félie a nechdme v lednici 1 hodi-
nu odpocinout. Nasledné jej rukama vypracu-
jeme, pomouc¢nime a vyvalime. Prebyte¢né tés-
to odebereme. Vykrajované tvary premistime
na plech vyloZeny pecicim papirem. Peéeme
v troubé na vysokou teplotu asi 3 minuty
dortzova, jesté teplé pernicky potfeme vajic-
kem a po vychladnuti je ozdobime cukrafskymi
barvami a dekoracemi.
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Brusinkovy koldc
s drobenkou

Medové
pernicky

Brusinkovy kolaé » drobenkou

Suroviny:

Na tésto:

320 g hladké mouky

2 lzicky kypficiho prasku

115 g masla, zméklého + na formu
Spetka soli

200 g krupicového cukru

3 velka vejce

seminka z poloviny vanilkového lusku
nebo 1/2 lzi¢ky vanilkového extraktu
1/2 1zicky mandlového extraktu

350 g zakysané smetany

250 g cerstvych americkych brusinek
promichanych se 3 1zicemi cukru
mouckovy cukr na popraseni

Na drobenku:

100 g svétlého titinového cukru
250 g hladké mouky

170 g soleného masla

Postup:

Pfedehfejte troubu na 180 °C a dortovou formu
o praméru 24 cm vymazte maslem. Prsty zpracuj-
te suroviny na drobenku. Maslo utfete s cukrem
a $petkou soli, zaslehejte postupné vejce, vyskrabana
seminka z vanilkového lusku, mandlovy extrakt
a zakysanou smetanu a vmichejte prosatou mouku
s kypticim praskem. Do tésta zapracujte pomoci
1Zice brusinky promichané s cukrem. Tésto presuiite
do formy a posypte drobenkou. Pecte asi hodinu;
pak zkuste $pejli ve stfedu tésta, jestli nelepi. Kola¢
dejte vychladnout na mfizku; potom ho vyjméte
z formy a mtiZete podavat.
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Vanocni
muffiny

Vawnoént muphiny

Suroviny:

225 g hladké mouky, 1 1zicka kypficiho prasku, 225 g zméklého masla, 225 g krupicového cukru, $petka soli,
1 1zicka vanilkového extraktu, 4 vejce, pokojové teploty, proslehana

Na krém: 3 bilky, 165 g krupicového cukru, $petka soli, 230 g masla

Postup:

Predehfejte troubu na 175 °C. Dvanact formi¢ek na muffiny vylozte papirovymi kosi¢ky. Prosejte mouku a kypfici
prasek. Maslo, cukr a sil dejte do misy, pfidejte vanilkovy extrakt a lehejte do svétlé pény. Za vysokych otacek
pomalu ptilévejte rozslehana vejce. Snizte otacky a po tfetinach vmichejte mouku s kypticim praskem. Rozdélte
tésto do kosicka tak, aby byly naplnéné ze dvou tfetin. Pecte 15-20 minut. Pak vyjméte z formy a nechte vychlad-
nout na mfizce. Na krém dejte do misy bilky, cukr a stl. Misy umistéte nad vodni lazen na stfedni plamen a za
stalého michani nechte rozpustit cukr (bilky nesméji projit varem). Misu sundejte z vodni l4zné a bilky vyslehej-
te do pevného snéhu. Poté do nich vmichejte hnétacimi metlami po ¢astech maslo. Hotovy krém presurite do
cukrarského sacku a nastiikejte na muffiny. Ptfi zdobeni muffint se mtZete krasné vyradit. PouzZijte marcipan,
nebo nazdobené mini pernicky.



Vanocni

cokoladovy dort

Uajeény koiak

Suroviny:

100 ml neslazeného kondenzovaného mléka
400 ml 31% smetany

200 g cukru krupice

1 vanilkovy lusk

5 Zloutku

200 - 300 ml rumu - mnozstvi zalezi jen na vas

Postup:

Do hrnce na vareni mléka si ddme kondenzované
mléko, smetanu, cukr, podélné rozkrojeny vanil-
kovy lusk, ze kterého noZem vyskrabneme semin-
ka a pridame je do mlé¢né smési. Mlé¢nou smés
chvilku vafime, aby hezky zhoustla a rozpustil
se v ni cukr. Pak nechame chvilku vychladnout
a vyndame vanilkovy lusk. Mezitim si pfipravime
vodni lazen. Do hrnce napustime trochu vody,
privedeme ji k varu a do kovové misy vyklep-
neme zloutky. KdyZ se voda v hrnci za¢ne vafit,
vypneme a posadime na ni misu se zloutky, které
rychle §lehdme metli¢kou, aby se nezdrcly. V ten-
to moment jde o to, aby se zloutky ohtaly a nebyly
syrové. Teplotu Zloutku zkousime prstem, jsou
pripravené, kdyz uZ v nich sotva udrzite prst. Pak
misu stdhneme z vodni lazné a za stalého michani
prilévaime mlé¢nou smés. Smés precedime pres
cednik, vmichdme rum a nechdme vychladnout.
Nakonec vaje¢ny konak nalijeme do pékné lahve
a zazatkujeme. NA ZDRAVT!

Vaneéni éokoladovy dont
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Suroviny:

Na tésto: Na krém:

200 g polohrubé mouky 250 ml mléka

1 kypfici prasek do peciva 1 pudinkovy prasek

200 g tmavé cokolady s vanilkovou pfichuti

2x 80 g piskového cukru 50 g tmavé ¢okolady

60 g tuku 100 g mouckového cukru
8 vajec 250 g masla

tuk a mouka na 2 dortové formy
2 tmavé ¢okoladové polevy (hotovy vyrobek) na ozdobeni

Postup:

Mouku prosejte a smichejte s kypticim praskem. Cokoladu roze-
hrejte v horké vodni lazni a rozmichejte dohladka. Polovinu cukru
utfete se zméklym tukem a prochladlou ¢okolddou, postupné pridej-
te zloutky, naslehejte. Z bilkt uslehejte tuhy snih a vélehejte do
néj druhou ¢ast cukru. Do ¢okoladové hmoty pridavejte postupné
mouku a snih, snih do tésta jen zlehka ,,obracejte®. Téstem naplite
dvé vymazané a vysypané formy a dejte péct do trouby predem vy-
hraté na 180 °C. Upecte. Nechte ¢aste¢né vychladnout a vyklopte.
Podle navodu pripravte neslazeny pudink. Za ob¢asného michani
nechte vychladnout.

Cokoladu rozehfejte ve vodni lazni a vymichejte dohladka. Cukr
utfete se zméklym madslem, postupné pridejte pudink a vychladlou
¢okoladu. Uslehejte do hladkého krému. Oba korpusy podélné roz-
krojte. Prvni dil namazte krémem a slepte s druhym. Potfete horni
plochu prvniho korpusu a polozte na néj spodni ¢ast druhého kor-
pusu. Namazte krémem, pfiklopte posledni ¢asti. Boky a horni plo-
chu dortu pottete rozehtatou ¢okoladovou polevou.

Vajecny
konak

11
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Koiakova babovka

Suroviny:

Poleva:

2-3 lzice vajecného konaku
1 zloutek

200 g mouckového cukru

Tésto:

5 vajec

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

2 lzice kakaa

200 g cukru krupice

300 g polohrubé mouky
250 ml oleje

250 ml vaje¢ného konaku

Postup:

Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd.
Formu vymaZeme a vysypeme hrubou moukou.
Zloutky utfeme s cukrem a vanilkovym cukrem
do pény, pfiddme vaje¢ny konak, olej, polohru-
bou mouku a prasek do peciva. Nakonec do
tésta zlehka vmichdme snih z bilka. Oddélime
jednu tfetinu tésta a zamichdme do ni kakao.
Do ptipravené formy stfidavé nalijeme svétlé
a tmavé tésto. Konakovou babovku vlozime do
vyhrité trouby a peceme pii 150 °C asi 45 mi-
nut az hodinu. Upecenou babovku nechame vy-
chladnout a vyklopime. Cukr s koiiakem a Zlou-
tkem utfeme v hustou polevu. Bilou polevou pie-
lijeme babovku.

Polevu nechdme ztuhnout a mame hotovo.

Vanocni
horka ¢okolada
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Koriakovd
babovka

Vanocui koika éokolada

Suroviny:

150 ml mléka, 80 ml sladké smetany 30%, 20 g horké kvalitni
¢okolady (min. obsah kakaa 70%), 2 hiebicky, 2 tobolky
kardamomu, pil hvézdicky badyanu, cukr dle chuti

Postup:

Mléko se smetanou a s kofenim vlozime do rendliku, uvedeme
k varu a pozvolna vafime cca 5 minut. Poté stahneme z plamene,
odstranime kofeni, nasypeme nalamanou horkou ¢okolddu a za
obc¢asného michani ji nechame rozpustit. Uz nevatime, ¢okolada
by se mohla spalit a ,zhrudkovatét® Pfed poddvanim ochutime
cukrem a ndpoj vyslehdme ponornym mixérem.

Svaidk

Suroviny:

11 ¢erveného vina, 1-4 kousky skofice, 5-15 kusii hfebicku,

cca 6 polévkovych lZic cukru, kiiru z citronu nebo pomerance,
dalsi kofeni dle chuti: muskatovy kvét, badyan ¢i rozinky nebo
jiné ovoce

Postup:

Do malého hrnce si date cukr a 3 IZice vody. Zprudka ohfivéte, az
za¢ne cukr karamelizovat. Poté ho prelejete cca 150-200 ml vody
a pridate koreni. Na stfednim plameni zhruba 5 minut vaite tak,
aby kofeni spravné pustilo chut. Mezitim si miZete v jiném hrnci
ohrat vino. Do ohfatého vina pak precedte obsah prvniho hrnce
a svarak je hotov.



Svardk

Sladky vanocni
chlebicek

Sladky vaneini chlebicek

Suroviny:

250 g hladké $paldové mouky, 1 prasek do peciva, 2 drcené
hrebicky, 1 1zicka mletého zazvoru, 2 1zicky mleté skofice,

dfen z 1 vanilky, 120 g suseného ovoce, 50 g vyloupanych
mandli, 70 g riznych nesolenych ofechi, 50 g horké ¢okolady,
160 g zméklého masla na vymazani formy, 70 g tekutého medu,
70 g tftinového cukru, 1 banan, 4 vejce, strouhanka na vysypani
formy, 180 g mouckového cukru, 3 1Zicky horké vody, 4 1Zicky
citronové §tavy

Postup:

Mouku smichejte v mise s praSkem do peciva, mletym kofenim
a dreni z vanilky. Vétsi susené ovoce pokrdjejte na velikost rozinek.
Malou hrst riznobarevného suseného ovoce si dejte trochu stra-
nou na ozdobu. Z mandli a ofechti také trochu odlozte na ozdobu
a zbytek pokrdjejte. Rovnéz ¢okoladu pokrajejte nahrubo. Troubu
rozpalte na 160 °C. V dalsi mise si vymichejte zméklé maslo s medem
a cukrem do pény, pak vmichejte i rozmackany banan a vejce. K této
smési pridejte smés mouky a kofeni (idealné ho prosejte pres sito
na mouku). Vymichejte hladké tésto. Do néj prihodte susené ovoce,
pokrdjené ofechy, mandle a ¢okoladu. Dobte promichejte. Formu
na biskupsky chlebi¢ek vymazte maslem, vysypejte strouhankou
a vlijte do ni tésto. Uhladte ho stérkou a pecte asi 60 minut, povrch
by mél byt tmavé zlatavy. Po upeceni nechte zvolna vystydnout v po-
otevfené troubé. Pak teprve vyklopte. V misce vymichejte dohladka
suroviny na polevu. Méla by byt velmi hustd, aby drzela viceméné na
horni strané chlebicku a jen na nékolika mistech malebné stékala po
stranach - zbyte¢né ji tedy nefedte. Hotovou lesklou polevou potiete
chlebi¢ek a povrch ozdobte zbylym susenym ovocem, mandlemi
a ofechy. Nechte ztuhnout a teprve potom kréjejte.
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Je pravda, Ze sklenici karamelu si miiZete koupit, ale neni
nad to si udélat za pdr minut vlastnorucni pochoutku sami
ve své kuchyni. Karamel je vytecny na zmrzlinové pohdry,
na slehackové dorty i na skvély banoffe pie (slavny bandnovy
kold¢). Pokud ho chcete nékomu vénovat, je to idedlni tip na
ddrek na posledni chvili.

Vyroba karamelu patti k zékladni cukrarské vybavé. Neni na ni nic
slozitého, jen je zapotiebi opatrnosti. Cukr se tavi pti vysoké teploté,
a pfimési, coZ je maslo a smetana a jen malou nepozornosti mize
vzniknout $patnd zkugenost.

Segamouve karamelky

Suroviny:
250 g cukru krystal, citrén, 150 g sezamu

Postup:

Cukr ddme na péanev s hrub$im dnem, pfiddme strouhanou kiru
z citrénu a nakonec do hmoty zamichdme sezamova seminka. Hmo-
tu hned prelejeme na plech vystlany pe¢icim papirem a rozetfeme ji.
Ntz potfeme maslem a hmotu nakrajime na pozadovany tvar.
Nechame vystydnout a miizeme podavat.

Sezamové
karamelky

14

Domadci
karamel

Domwaci karamel

trva pfipravit 25 minut a mate sklenici o objemu 300 ml

Suroviny:

300 g cukru, krupice nebo krystal

5 1zic vrouci vody

55 g zméklého masla

200 ml horké smetany, 30%

lZice vanilkového extraktu (nemusi byt)

Postup:

Do silnosténného kastriilku dejte cukr a na vysokém plamenu ho
nechte rozpoustét. Stale ho odtahujte ode dna. Trva to par minut.
Cukr se zacne tavit a zaroven zbarvovat od okrové barvy do svétle
hnéda. Kdyz se jeho konzistence méni na stfedné tekutou - byva to
pti teploté 150 °C, cukr je jiz zbarven do svétle jantarové barvy. Tato
faze dava karamelu spravnou chut. Pozor, tuto chvili neprosvihnéte
a okamzité stdhnéte hrnec z plamene, protoze proces karameli-
zovani vlivem vysoké teploty stale pokracuje. Mimo plotnu pak
prilivejte horkou vodu. Roztaveny cukr miize mit teplotu az 170 °C
a mohl by vysplichnout a opafit vas. Pouzivejte dlouhou varecku,
pro jistotu si na ruku navléknéte chilapku, a horkou vodu piilivejte
po lzicich. Stale michejte. Karamel za¢ne kypét a bublat, ale nepole-
vujte. Karamel je hotov, kdyZz ma zlatohnédou barvu a je tekuty jako
husty med. Nyni by byl pfipraven pro vyrobu karamelek, lizatek
apod. Ale my budeme pokracovat, aby vznikla karamelova omacka.
Kastriilek vratte na mirnéjsi ohen a postupné pridejte zméklé mas-
lo. Ted hodné michejte, aby se méslo dobie zapracovalo do hmoty.
Karamel trochu prosvétlite. S maslem karamel neztuhne do pevné
hmoty. Abyste vytvofili vld¢ny krém, po dokonalém vmichani més-
la, prilijte jesté horkou smetanu a vanilkovy extrakt, nechte kratce
zabublat a stdhnéte z plamene. Horky karamel precedte pres husté
sitko do ptipravené sklenice, dejte volné vychladnout, zavickujte
a ulozte do chladnicky. Aby byl karamel vla¢ny a trochu zmékl, opét
ho pred pouzitim ponechte pti pokojové teploté. Vas sladky pamlsek
ukryjte do chladnic¢ky a spotiebujte béhem 10 dnd.



Karamelovy
kola¢

Karawmelovy kelaé s vlasskymi oiechy

Suroviny:

175 g hladké mouky + na pomouceni, 85 g studeného masla nakrajeného na malé kousky, 50 g krupicového cukru, Spetka soli, 1 Zloutek,
Na ndplii: 200 g krupicového cukru, 100 g masla nakrajeného na malé kousky, 200 ml smetany ke $lehani, 200 g rozpulenych jader
vlasskych ofechi

Postup:

Predehfejte troubu na 190 °C. Mouku, maslo, cukr a sil michejte v robotu, dokud smés neza¢ne pfipominat drobenku. Pfidejte Zloutek,
1-2 Izice studené vody a promichejte do pevného a hladkého tésta, které znovu propracujte na pomouc¢néném valu dohladka. Pak ho rozvélej-
te, vylozte jim kulatou formu o priméru 24 cm, pokryjte pecicim papirem, zatézkejte fazolemi a dejte na 10 minut do chladnic¢ky. Pak pecte
v predehraté troubé 10 minut. Sundejte fazole a pecici papir a pecte dalsich 5 minut. Mezitim udélejte népli. V tézké panvi pomalu zahtivejte
cukr a 3 1Zice vody. Michejte, az se cukr rozpusti. Pak zesilte plamen a nechte cukr probublavat, az ziska karamelovou barvu. Stahnéte z ohné,
vmichejte maslo a pak smetanu. Pfivedte znovu k varu, prudce varte a michejte, az smés zhoustne. Pak ptidejte ofechy. Otechovou néaplii
rovnomérné rozprostrete na kolac¢ a dejte na dal$ich 8-10 minut péct, az bude bublat. Nechte 10 minut chladnout a podavejte. Kola¢ chutna
teply i studeny.
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Jablkovd bdbovka
s karamelem

Vafle s karamelizovanou
hruskou

%ablkova babovka 8 karamelem

Suroviny:

Na tésto: 100 g velkych proplachnutych rozinek + cca 100 ml rumu
nebo brandy, 225 g masla, zméklého + na vymazani, 200 g titinového
cukru, 4 stfedni vejce pokojové teploty, 4 lZice plnotu¢ného mléka,
300 g hladké mouky, 1 1Zicka jedlé sody, 1 1zicka kypficiho prasku,
2 lzicky mleté skofice, Spetka soli, 150 g vlasskych ofechi, 2 jablka,
zbavena jadfince, oloupana a nakrajena na kosticky

Na polevu: 100 g titinového cukru, 2 1Zice masla, 100 ml smetany ke
Slehani, 50 g vlasskych orfechii, nasekanych nahrubo

Postup:

Rozinky zalijte v kastriilku rumem nebo brandy, zahiejte tésné pod bod
varu a nechte vychladnout. Pak scedte a pouzijte do tésta. Budou mit
fantastickou chut a pékné nabobtnaji. Troubu predehiejte na 160 °C,
horkovzdusnou na 140 °C. Nepfilnavou formu na bébovku o primé-
ru 25 cm vymazte rozpusténym maslem. Ofechy rozmixujte v robotu
najemno. Maslo s cukrem §lehejte, az smés zesvétla a bude nadychana.
Vmichejte vejce, mléko, mouku prositou s jedlou sodou a kypficim
praskem, skorici a Spetku soli. Vmichejte rozinky nasekané nadrobno,
ofechy a nakonec jablka. Tésto dejte do pripravené formy na babovku
a uhladte povrch. Pe¢te 50 minut, az $pejle zapichnutd do stiedu vyj-
de ¢istd. Upecenou babovku nechte 10 minut chladnout ve formé, pak
vyklopte. Na polevu dejte do rendliku cukr, méslo a smetanu a zvol-
na zahtivejte, az se cukr rozpusti. Vaite, az vznikne hebka karamelova
poleva. Vmichejte ofechy a prelijte babovku. Pokud podéavate babovku
studenou, nechte polevu dokonale zaschnout.

Uafle s karameligovanon kruskon

Suroviny:
4 lzice masla, Y2 hrnku titinového cukru 3 az 4 hrusky, 1 citron,
12 vafli

Postup:

V hrnci nebo na pénvi rozehfejte maslo. Nasypte cukr a michejte,
dokud se nerozpusti a nevznikne hnédy tekuty karamel. Hrusgky zbavte
jadfinct, oloupejte je a nakréjejte na pozadovany tvar. Kratce je povarte,
asi 3 minuty, ve vodé s citronovou §tavou (aby nezhnédly), poté je vyj-
méte, dejte na plech a nechte zapéct, dokud povrch neza¢ne hnédnout.
Hrusky pak polozte na teplé vafle. Ozdobte hotovym karamelem.



Qablecuy kolai s karamelem

Suroviny:

3 vétsi jablka, 2 vejce, % hrnku cukru, %2 hrnku mléka,
vétsi ofech masla, % hrnku hladké mouky, % hrnku
cukru krystal, % hrnku smetany, 1 vétsi ofech masla

Postup:

Jablka oloupejte a nakréjejte na tenoucké platky. V mise
vyslehejte vejce s cukrem a rozpus§ténym madslem, pridej-
te mléko, mouku a nakonec lehce vmichejte jablka, aby
se v tésté obalila. Tésticko je spiSe ridsi, ale nebojte, ma
to tak byt. Vymazte formu maslem nebo vystelte pe¢icim
papirem, a smés do ni nalijte. Pe¢te pii 170 °C asi pul
hodiny, poté jesté prekryjte alobalem a pecte dalSich
10 minut. Kold¢ nechte dobfe vychladnout predtim, nez
jej budete z formy vyklapét. Do tepelné odolné misky na-
sypte cukr a maslo. Dejte na 2 minuty do mikrovlnky,
kde smés zkaramelizuje. Opatrné promichejte a ihned
pomalu nalijte smetanu. Dobte rozmichejte a méte kara-
melovou polevu, tu nalijte na vychladly dortik a muZzete
podavat.

Demaci karanel

Suroviny:

1 hrnek mléka

1 hrnek krupicového cukru
1 hrnek su$eného mléka

50 g masla

1 1Zice vody

Postup:

Ve vétsim hrnci smichejte vodu s cukrem. Michej-
te, dokud se cukr uplné nerozpusti a nezacne se
smés zbarvovat dohnéda. Poté pfidejte maslo a ne-
chte rozpustit. Ptilijte mléko a michejte, aby se ve
dobte spojilo. Naposledy prisypte susené mléko
a dobre promichejte, aby ve smési neztistaly hrud-
ky. Varte dalsi tfi minuty, poté sundejte z plamene
a nechte trochu vychladnout. Prelijte do uzavira-
telnych sklenic a skladujte v lednici.

Karamelova

Panna cotta

Jablecny koldc
s karamelem

Domdci
karamel

Pauna cotta

Suroviny:
370 g cukru, 700 ml polotu¢ného mléka, 6 vajec

Postup:

Troubu rozehfejte na 150 stupnd. Do hlubsiho plechu dejte malé kulaté
zapékaci misticky (idealni jsou misticky urcené na suflé). Do rendliku vsypte
250 g cukru a na mirném plameni ho roztavte az na zlaty karamel. Cukr zami-
chejte, az kdyz bude zlatnout. Hotovy karamel vlijte do predptipravenych
misticek a nechte ho ztuhnout. Do vétsi misky rozklepnéte vajicka. Do
mensiho hrnce nebo rendliku vlijte mléko, ptidejte zbyly cukr a za stdlého
michani mléko zahiejte na 37 stupiii Celsia. Ctvrtinu mléka odeberte a pres
sito ho nalijte za stalého michani metlickou do pripravenych vajec. Zbytek
mléka privedte k varu. Jakmile za¢ne mléko vfit, vypnéte sporak a ihned
prilijte opét za stdlého michani vaje¢nou smés. Pfipravenou smés nalijte do
misti¢ek. Na plech pfilijte vrouci vodu tak, aby byly misticky ponofené ze
3/4 své vysky. Plech vlozte do rozpélené trouby na 60 minut. Po 60 minutach
vypnéte troubu a vytdhnéte plech s mistickami a nechte je vychladnout na
pokojovou teplotu. Po vychladnuti dezert odfiznéte jidelnim nozem od stran
misky a vyklopte na talif. Podédvat miizete ihned nebo podle své chuti mtzete
dezert podavat i vychlazeny, ale lepséi je, kdyz ma pokojovou teplotu.
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Karamelovo-jablecny
cheesecake

Karamelove-jableiny cheesecake

Suroviny:

Ovesny zdklad: 1/4 hrnku titinového cukru, 1 hrnek nadrcenych susenek, 3/4 hrnku ovesnych vlocek, 110 g masla, rozpusténého
Cheesecake: 480 g krémového syra, 2 lZice kukufi¢ného Skrobu, 1/4 hrnku titinového cukru, 1/4 hrnku krupicového cukru, 1/2 lzicky
suseného zazvoru, 2 1Zicky vanilkového extraktu, 1/2 1Zi¢cky mleté skofice

Jablka: 1/4 hrnku hladké mouky, 1/4 hrnku ovesnych vlocek, 1/4 hrnku titinového cukru, 1/2 1Zicky skofice, 2 1zice kokosového oleje,
2 stiedni jablka, oloupana a nakrajena na platky, domaci karamel

Postup:

Predehfejte troubu na 180 °C. Formu o velikosti 22x33 cm vymazte lehce olejem. V mise promichejte nadrcené susenky, vlocky, rozpusténé
maslo a titinovy cukr. Vzniklou smés natlacte na dno pripravené formy. Pecte 5 minut a poté vyndejte a nechte vychladnout. V druhé misce
roz$lehejte krémovy syr, titinovy cukr, krupicovy cukr, skotici, zazvor, skrob a vanilku dohladka. Krém nalijte na korpus. Platky jablek navrst-
véte na krém a vSe posypte smési kokosového oleje, skotice, hladké mouky, ovesnych vlocek a titinového cukru. Pecte na 180 °C priblizné
40 az 50 minut. Poté vyndejte a nechte 15 minut chladnout. Hotovy zakusek vlozte pres noc do lednice, poté polijte rozehfatym domacim
karamelem, posypejte ofechy a podavejte.
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Uafle s karamelovgm knemem

Suroviny:

Na vafle: 230 g hladké mouky, 3 lZice cukru, 2 1zicky kyprFiciho prasku do peciva, $petka soli, 500 ml podmasli, 100 g masla, rozpusténého
a zchladlého, 3 vejce, banany

Na karamel: 140 g cukru krystal, 50 ml vody, 100 ml smetany na $lehani, 140 g vychlazeného masla na kosticky pokrajeného, 1/2 1Zicky soli

Postup:

V mise smichdme vSechny sypké ingredience, zvlast metlic-
kou proslehame podmasli s maslem a vajicky, pfilijeme k syp-
ké smési a umichdme hladké tésto. Mezitim si pfipravime
karamel. Do hlubsiho rendliku nasypeme cukr, zalijeme
vodou a ddme vafit na mirny plamen. Voda se bude pos-

tupné odparovat a cukr karamelizovat. Jakmile za¢ne
zldtnout, ohfejeme si v mikrovlnce nebo na spora-

ku smetanu téméf k bodu varu. Hotovy karamel

(barvy zlatohnédé, pozor at neztmavne prilis,

zhotknul by) odstavime ze spordku a ih-

ned do néj za stalého michani metlickou

vlijeme horkou smetanu. Smés ne-

jdtive hodné vzkypi a bude bublat,

opatrnost a chiapky jsou na misté,

ale po chvilce michdni budeme

mit krasné hladky krém. Vi k lov
Déle uZz nevarime. Ted zaleZi, aﬂes aramelovym
zda chceme karamelovou omdacku krémem

nebo krém: Na omacku vmichdme 1 1zici

masla a stl, prelijeme do sklenic¢ky a nechdme zchla-
dnout. Diéle postupujeme podle ndvodu na vaflovadi.
Podévame teplé, dokud jsou jesté kiupavé.

Oftechovy dezert
s karamelem

Oiechouvy degent s karamelem

Suroviny:

Na tésto: 175 g hladké mouky, 85 g masla, 50 g krupicového cukru, 1 Zloutek, 1-2 lZzice vody

Na ndpln: 125 g masla, 125 g krupicového cukru, 50 g medu, 40 ml smetany ke $lehani, 220 g vlasskych ofechii, 125 g krupicového cukru,
50 g medu, 40 ml smetany ke $lehani, 220 g vlasskych ofechi

Postup:

Troubu predehiejte na 180 °C a ptipravte si kold¢ovou formu o priimeéru 24 cm, nebo mensi plech. Smichejte nakrajené maslo, cukr a mouku. Vsech-
no spolu ditkladné promichejte. AZ se suroviny spoji a vytvori sypkou smés, potom muzete pridat jeden zloutek a 1 az 2 1zice vody. Michejte déle, az se
vam v8echno spoji v pevné tésto. Desku zlehka pomoucnéte a z tésta vyvilejte kruh, trochu vétsi, nez je kold¢ova forma, aby bylo i na okraj. Pokud se
vam tésto potrhd, nebo jste netrefili spravny tvar, prsty dotvarujte. Tésto nékolikrat propichejte vidlickou. Na tésto poloZte papir na peceni, vystiizeny
do kruhového tvaru, povrch zatézkejte fazolemi. Tésto dejte na 10 minut péct, poté zatéZ odlozte a pecte jesté 5 minut. Po vyndani z trouby nechte
vychladnout a teplotu trouby snizte na 160 °C. V hrnci rozpustte méslo s cukrem, medem a smetanou na $lehani. Nechame viit a vafime asi 5 minut.
Pfed odstavenim nasypeme do hrnce ofechy, naldimané na mensi kusy. Karamelovo-ofechovou népln rovnomérné rozetfeme na tésto. Dame péct do
trouby na dal$ich 15-20 minut. Po vychladnuti krdjime ostrym nozem.
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P#i slové madk se asi kazdému vybavi modrd seminka, makovice
nebo makové buchty. Prestoze se o ném traduje, Ze by jej mél
clovék konzumovat s rozvahou, patii mezi potraviny s nejvy-
vdZenéjsim obsahem nutricné vyznamnych ldtek, které navic
maji vysokou stravitelnost.

Historie

Sahd az do dob neolitu. Sviij vyznam mél mak naptiklad i v antickém
Recku. Zaznamy o nejstar§im nalezu maku na uzemi Ceské republiky je
z pozdni doby bronzové (Ostrov u Stfibra, asi 800 let pt. n. L.).

V Evropé se mak jako zahradni a okrasna plodina péstuje od stiedové-
ku. VZzdy s ocenénim jeho kulinafskych vlastnosti, ale i s povédomim
o narkotickych ucincich bilé latexové §tavy, ktera vytéka z makovic. Mak
v minulosti slouZil i k ozdobé, jako platidlo ¢i 1ék. Byl tak Zadany, Ze se
kvtli nému vedly i vélky, respektive kvili opiu.

Potravina i droga

Pro potravinarské ucely se pouzivaji odridy, které obsahuji nizké hlad-
iny morfinovych alkaloida. Jde o mék semenného typu, tzv. mak sety.
V Ceské republice se na 97 % ploch péstuji modrosemenné odridy,
napt. Major, Aplaus, Onyx. Bélosemenné odrudy se péstuji zejména
na vyvoz. Témét vsechna produkce v CR je uréena pro potravinarst-
vi. Hlavnim produktem je pouze semeno maku. U odrad technickych
maku, péstovanych pro farmaceuticky pramysl zejména v zapadni
Evropé, je hlavnim produktem makovina, coz je drt makovice s ¢asti
stonku, kde je obsazeno nejvice morfinovych alkaloidd. Semeno tech-
nického maku je odpadem, ktery se zpenéZi za hranicemi, zejména ve
slovanskych zemich. V zapadnich zemich jsou makové produkty ¢asto
pokladany za nevhodné, protoze je mylné predpokladano, Ze obsahu-
ji ndvykové latky. V potravindiském mdku, ktery je péstovan v Ceské
republice, je morfinu a dal$ich morfinovych alkaloidii zanedbatelné
mnozstvi. Kromé vy$e zminénych latek obsahuje mak velké mnozst-
vi zdravi prospé$nych latek. Naptiklad vapniku obsahuje 12x vice nez
kravské mléko.

Vyuziti

Pouzivé se jako néapln do buchet, kola¢t nebo jako posyp peciva. Re-
ceptll s nim je nepocitané. Jeho chut md charakteristické ofechové
aroma, které mizZete je$té zvyraznit tim, Ze jej oprazite na panvi. Diky
tomu se totiz z maku uvolni aromatické oleje a zvysi se i jeho kifupavost.
Mak muizete konzumovat jak v syrovém, tak i tepelné upraveném stavu.
Z umletého méku se do téla 1épe vstiebaji potifebné vitaminy a Ziviny, ale
fadnym rozkousanim maéku celého tohoto efektu docilite také. Vedéli
jste, Ze makova semena se vyuZivaji nejen k jidlu, ale také do olejovych
barev pro vytvarniky? Respektive se pro jejich vyrobu pouziva lisovany
olej z maku.
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Superpotravina

Mala semena s velkymi benefity miZzeme nazyvat po pravu superpo-
travinou. Mezi lidmi je tato plodina velmi oblibena. Malokdo ale vi, Ze
nejvice vapniku neni v mlé¢nych vyrobcich, ale v maku. Obsahuje az
12x vice vapniku nez kravské mléko. Je tedy idealni k prevenci zdravych
kosti a zubt. Diky vysokému mnozstvi dietni vldkniny (23 g na 100 g
maku) zlepsite konzumaci modrych semen zazivani a snaze si navodite
pocit sytosti. Semena jsou obzvlast bohatd na olejové a linolové kyseliny.
Kyselina olejova a mononenasycené mastné kyseliny pomahaji snizovat
hladinu ,,$patného” cholesterolu a zvy$ovat hladinu ,dobrého“ choles-
terolu v krvi. Mak je déle zdrojem proteinu, omega-3 a omega-6 mas-
tnych kyselin a podporuje vyuzitelnost vitaminti rozpustnych v tucich.
Kazda porce maku obsahuje vyznamné mnozstvi vitaminu E a fadu

N

mineralnich latek (méd, zinek, hoi¢ik, Zelezo a vépnik).

Druhy

Na svété existuje okolo 120 druhtt maku. V Ceské republice se ale vét-
$inou péstuji modrosemenné odrtidy méku setého. Existuji vSak i bilé,
$edé nebo okrové odridy. Mezi nejrozsifenéjsi modrosemenné odridy
péstované v Cesku patii Major, Opal, Aplaus, Opex nebo Onyx. Kazda
z odriid ma své specifické naroky. Néekteré druhy, které se uspésné
péstuji na Vysocing, by v sussi oblasti Sttedoceského kraje hute vzchaze-
ly a opa¢né. Péstovani maku na plochach vétsich jak 100 m* musi byt
schvaleno celnimi urady.



Testoviny o kuiecim masem o makem

Suroviny:

400 g téstovin

300 - 400 g kufeciho masa
1 cibule

2 1zi¢ky bazalkového pesta
2 1zi¢ky mletého maku

sul

Postup:

Cibuli nakrajime a nechdme osmahnout na ole-
ji. Dame vafit téstoviny podle navodu. K cibulce
pridame kufeci maso na nudlicky, smazime do
meékka, mizeme podlit trochou vody. Osolime.
Uvarené téstoviny promichame v hluboké panvi
nebo v hrnci s hotovym kufecim masem, pri-
déme pesto, mak a znovu promichame. Ozdobit
miiZzeme Cerstvou pokrajenou cibuli.

Stané makove palaiinky

Suroviny:

1 1Zice maku

500 ml mléka

200 g hladké mouky
$petka soli

2 vejce

2 strouzky ¢esneku
bylinky

50 ml oleje

Postup:

Z pul litru mléka, 200 g hladké mouky,
$petky soli, prolisovaného ¢esneku a va-
jec vytvorte tésto na palac¢inky. Nakonec
do néj vmichejte 50 ml oleje a bylinky.
Palacinky upecte na panvi a miizete po-
dévat se slanou naplni, nebo domacim
dipem.

Citrénovy chlebicek
s makem

Slané makové
palacinky

Téstoviny s kutecim
a makem

Citninovy chlebicek s makem

Suroviny:

Na tésto: 4 vejce, 230 g mouckového cukru,

80 g rozpusténého masla, 125 ml 33% smetany ke $lehani,
citrénova kira a $tiva z jednoho citrénu,

170 g hladké mouky, 10 g mletého maku,

prasek do peciva, $petka soli

Na polevu: 1 pl horké vody, 100 g cukru moucka,

$§tava z citronu

Postup:

Na pripravu tésta v mise vyslehame vejce s cukrem elektric-
kym ru¢nim $lehacem na nejvys$sim stupni do pény.
Pridame maslo, smetanu, kiru, §tavu a mouku smichanou
s makem, kypricim praskem, soli a vymichame dohladka.
Tésto naneseme do vymazané a moukou vysypané formy
a uhladime. Vlozime do predehraté trouby a peceme na
180 °C asi 50 minut. Chlebi¢ek nechame vychladnout a vy-
klopime z formy. Pfipravime si mezitim polevu. Vodu s cit-
ronovou $tavu nalijeme do misky a postupné prisypavame
a zadlehavame cukr. Pred ptimichdnim cukr prosejeme. Sle-
hame metlickou, az poleva ziska hladkou hustsi konzistenci.
Mazeme na vystydly moucnik a nechdme zatuhnout.
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Makovy
cheesecake

Makové
trojhranky

Makovy cheesecake

Suroviny:

500 g plnotu¢ného tvarohu, 250 g karamelovych susenek, 100 g roze-
hfatého masla, 5 polévkovych 1zic mletého maku, 4 1zice cukru mou-
¢ka, 1 ¢ajovou 1zicku drcené vanilky, 1 maly kelimek zakysané smeta-
ny, 1 sacek Zelatiny pro pfipravu nepeceného dortu, $tava z poloviny
citronu, ovoce podle chuti na ozdobeni

Postup:

Su$enky nadrtime v mixéru nebo pomoci véletku. Pfiddme k nim
rozpusténé maslo a zapracujeme. Pokud se budou su$enky stale drolit,
ptidame vice masla. Hotovou suSenkovou smés napéchujeme do ku-
laté formy s pecicim papirem, uhladime a pfipraveny korpus dime do
chladu. Mezitim si v mise smichdme tvaroh, zakysanou smetanu, cukr,
mak, vanilku, citronovou §tavu a Zelatinu, kterou jsme pfipravili podle
navodu na sacku. Vzniklou smés navrstvime na ztuhly susenkovy kor-
pus a uhladime. Dort pak nechame nékolik hodin tuhnout v lednicce.
Dort na zavér ozdobime ovocem.

Makeve trojhrinky

Suroviny:
listové tésto, 200 g mletého maku, 4 pl cukru krystal,
200 ml vareného mléka, % skoficovy cukr

Postup:

Listové tésto rozdélime na dvé poloviny a vyvalime do obdélniku. Uva-
fime mléko a dime do néj mlety mak, cukry krystal a skoficovy cukr.
Vsechno poradné promichame a nechame vychladnout. Na jednu pilku
listového tésta rozetfeme do stfedu polovinu naplné. Spodni ¢asti tésta
prekryjeme naplii a také vrchni ¢asti tésta prekryjeme naplil. Narezeme
na trojhranky a dame na plech vylozeny pecicim papirem. Pe¢eme na
200 °C asi 20 minut. Pfed podavanim pocukrujeme.
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Makovy
pletenec
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Makevy pletenec

Suroviny:

Tésto: 250 ml mléka, 80 g masla, 2 Zloutky, 600 g hladké mouky, 1 1Zice cukru krupice, 1 1zice vanilkového cukru,
1zicka soli, kostka drozdi

Naplii: 200 g mletého maku, 400 ml mléka, 2 1Zice povidel, 4-5 1zice cukru krupice, 2 1Zice rumu

Postup:

Tésto si mizZete pripravit jednodussim zptisobem v domdci pekarné. Ingredience vlozte do pekarny v uvedeném poradi
a spustte program tésto. Pokud nemate domaci pekdrnu, zpracujte tésto hezky ru¢né. Mezitim pripravte napln: povolené
maslo smichejte se skofici a cukrem. Dale dejte varit mléko, do néj nasypte mak a cukr. Za stalého michdni varte, dokud
nevznikne hustd kase, kterou privedte k bodu varu a odstavte z plamene. Pak vmichejte povidla a rum. Pfedehrejte
troubu na 170 °C a pripravte si 2 plechy, které vylozte pecicim papirem. Nakynuté tésto rozdélte na dvé stejné casti,
které rozvalejte na velké tenké placky, obé potrete naplni. Jednu po druhé srolujte (rulicky preneste na plech, je to pak
jednodussi) a roztiznéte napul. Poté na plechu vytvorte pletenec, ktery nakonec zatocte do vénce. Pecte 20 — 25 minut.
Po upeceni nechte na mfizce vychladnout.
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%2dnavé wakové muphiny

Suroviny:

70 g celozrnné hladké $paldové mouky
50 g mletého maku

40 g ovesnych vloc¢ek

3 vejce

120 ml mléka

par kapek stévie

1 1zicka prasku do peciva

Postup:

Ptipravime si dvé misy. V jedné smichame
mouku, mék, vlo¢ky a prasek do peciva.
Do druhé misy rozklepneme vajicka a vysle-
hdme spole¢né s mlékem a stévii (popripadé
jinym sladidlem). Obsah obou mis spojime
a vareckou vmichdme v polotekuté hladké
tésto. Tésto prelévame do formy na muffiny
vystlané papirovymi kosicky, popripadé
vymazané tukem. Pripravené muffiny pece-
me pri 170 - 180 °C cca 25 - 30 minut.
Muffiny nechdme vychladnout na mfizce
a podavame.

Jablecno-makovy
dort

%idovska pochoutka kamantaschen

Suroviny:

Tésto: 290 g hladké mouky, 170 g masla, 135 g cukru krupice,
1 vejce, 1 1zice pomerancové kiry, 1 1Zzice vanilkového extraktu
Nadplri: 100g mletého méku, 3 1Zice cukru, mléko.

Postup:

V misce dohladka naslehejte maslo s cukrem a pridejte pomeran-
¢ovou kiiru a vanilku. Poté vélehejte vejce a nakonec prosatou
mouku. Pomoci hnéteni vytvorte hladké tésto (konzistenci po-
dobné lineckému), zabalte jej do potravinové folie a nechte od-
pocinout pies noc v ledni¢ce. Mlety mak svarte, pridejte do néj
cukr, mléko a nechte odpocinout pres noc. Tésto druhy den vy-
valejte na cca 3 mm platy a vykréjejte z néj kolecka s pramérem
kolem 8 cm. Do kazdého kolecka ptidejte na stfed 1Zi¢ku napl-
né. Ve sméru hodinovych ruci¢ek pak skladejte kraje pres sebe
do trojuhelni¢kd (tésto na hamantaschen se také muze skladat
z ¢tvercl o strandch cca 8 cm, které poté, co jej naplnite, preloZite
na trojuhelnicek). Trojahelni¢ky peéte na plechu na pecicim papi-
ru na 200 °C asi 5 minut. Ze jsou hotové, poznéte, kdyZ za¢nou
tmavnout okraje.
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Zdravé
makové muffiny

Yablecno-makovy degent

Suroviny:

1 kg jablek, 55 dkg mouckového cukru, 6 vajec, 2 dl oleje,
2 dl teplé vody, 15 dkg mletého maku, 30 dkg polohrubé
mouky, 1/2 prasku do peciva

Postup:

Oloupana jablka nastrouhdme na platky a podusime v hrn-
cis 10 dkg cukru. Prebyte¢nou $tavu nechame okapat pres
sitko. Umlety mak smichame s 15 dkg cukru. Zloutky usle-
héame s 30 dkg cukru do pény, zaslehame vodu, po troskach
olej a jesté asi 5 minut $lehame. Poté stfidavé vmichdme
mouku s pragkem do peciva a tuhy snih, uglehany ze 6-ti
bilktl. Tésto rozdélime na dvé poloviny a do jedné zami-
chdme mak s cukrem. Jablka rozlozime na hluboky plech
vyloZeny pecicim papirem. Na né navrstvime a uhladime
makovou smés a na ni zbytek tésta bez maku. Vlozime do
predehraté trouby a upeceme.

Zidovskd pochoutka
kamantaschen



Makevy savin

Suroviny:
Tésto: 550 g hladké mouky, 40 g rozpusténého masla, 2 zloutky, 1 drozdi, 1 1Zice cukru krupice, $petka soli, 250 ml mléka
Makovd nddivka: 2 hrnky mletého maku, 1,5 hrnku mléka - podle potieby vic, 5 1Zic hnédého cukru, hrst rozinek

Postup:

Nejprve udélame kvasek z drozdi, cukru, 1Zice mouky a lZice mléka. Po vykynuti kvasku smichdme vSechny ostatni suroviny,
pridame kvések a vypracujeme hladké tésto. Tésto nechdme kynout hodinu, dvakrat prohnéteme. Mék s mlékem nechame
svafit do husta za stalého michdni, nasledné vmichdme cukr (podle chuti). Po vykynuti tésto rozdélime na dvé poloviny,
zkazdé vyvalime tenkou placku, na kterou poklademe nadivku a zavineme. Opatrné pfeneseme na plech a nechdme cca 20 minut
kynout, vr$ek zavinu nastfihneme, potfeme maslem, nebo roz§lehanym vejcem, dime do trouby predem vyhraté na 180 °C.
Pe¢eme 30-40 minut na 180 °C, podle trouby.

Makovy
zavin
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Martin Pisarik
Plnim si své sny

Martin Pisafik, povoldnim herec, ktery docasné vyménil
divadelni prkna za motorku. Rozhodl se, Ze bude cestovat
a natdcet seridl o svych cestdch. S kamarddem a cestovate-
lem Igorem Brezovarem se vydal jiZ do Irdku a neddvno se
vrdtili zprvni etapy cesty po Africe. ,,Chceme se dostdvat
bliz k lidem, mluvit s nimi, pozndvat je. Jsem $tastny, Ze si
diky podpore doma miizu plnit své sny.
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Martine co ty a jidlo. Utahne té Zena na néco dobrého na talifi?

S mym ¢asem obecné se nesttham moc stravovat, ale k jidlu mam docela
vrely vztah. Jsem spi§ vSeZravec, a kdyZ mam hlad, tak se najim. Mam
ted obdobi Pho Bo, to fe$§im celkem hodné.

Jak to mas s vafenim, jsi sice hodné zaméstnany, ale najdes si ¢as
a uvaris?

Uz moc ne, spi$ jsem to omezil na grilovani, tam je pofad moje misto,
mame na terase gril, kdyZ je sezona, tak tam obc¢as néco ugriluji, ale
maso stejné pripravi pritelkyné. Ja jsem pak ten hrdina, ktery ugriloval,
ale ve skute¢nosti jsem to jen nespalil, tak to je moje jediné vitézstvi.
Dtive mé to bavilo vic, ale ted pro mé vareni neni odpocinek, takze bud
néco uvarime, nebo se jdeme najist. Ja mam rad, kdyz spolu nékde jsme.
Kvtli malému to ted moc nejde, protoze je prilis divoky a utika, ale jidlo
beru jako spole¢enskou udélost rodiny, Ze se jdeme nékam najist a jsme
spolu, nez abychom vatili a pak to museli jesté myt.

Utahla té nékdy v minulosti Zena na kus dobré basty?

Ted uz bych se prisel jen najist, ale dfiv jsem samozfejmé to jidlo rychle
potteboval preskocit, abychom se dostali k jadru véci. Potom se ¢lovék
tésil, Ze se dobre naji, ale taky byly situace, kdy jsem se $el najist radéji
jinam. J4 myslim, Ze o tom jidle to moc nebylo. Mam rad spi$ zobani,
salamy, syry a k tomu vino. Snazim se to omezit, ale zatim to nedokazu,
kdyz vidim dobrou suchou klobasu, koupim ji a nakrajim.

Tvé oblibené jidlo?

Paradoxné mam rad ¢eskou klasiku. Jim ji uz malo, doma to nedélame
a nemam ani babic¢ky. Jinak mam stra$né rad $penat, tieba vypecky se
$pendtem, to miluji, jo a Fizky, ty jsou pro mé kuchatsky zéklad.

A co mite na Stédrovecernim stole?

Jednoznac¢né kapra. Tata ho koupi a zabije. Chtél mé to vzdy naudit, ale
ja to nedokazal a nechtél jsem zabijet zvife. Snazim se, aby i kluci jedli
rybu a méli k tomu néjaky vztah. Samoziejmé musime ji dobfe vykostit.
Nesmi chybét ani bramborovy salat. Bavi mé souboj rodin, kdo ho déla
nejlip. Pritelkyné tim, Ze je z Ostravy, ma rdda hodné majonézu a tatar-
ku, tak my mame fakt ten poctivy, zddné jogurty.

Hodné cestujes. Jak si ve svété uzivas jidlo?

Na cestach nejradéji jim na ulici mistni jidla, at uz jedu s Bedekrem,
nebo s Igorem. Mélo kdy jsem mél problémy, i kdyz jsem byl v Thajsku,
Irdku a Africe. Jen vodu se snazim pit balenou. Po pér dnech se ¢lovék
adaptuje na mistni prostiedi a ja rdd ochutndvam cizi kuchyné. Jidlo
samo o sobé vypovida o Zivoté mistnich lidi, kdyz je tézké, tak tam asi
nebude vedro, protoze lidé potiebuji rychle velkou energii.

Byli jste v Africe a pojedete tam znovu po vanoc¢nich svatcich, co jsi
tam jedl nejzajimavéjsiho a na co se zase tésis?

To byly v podstaté civilizované zemé a Zddnou takovou havét nebo hmyz
jsem nejedl, na trzich jsme obc¢as narazili na néjaké bizardni véci, ale
spi$ jsem si tam nechtél nic davat, protoze kdyz je trh s masem a to maso
je tam cely den, lezou po ném mouchy a porcuji ho pfimo na misté, to
jsem nemél odvahu. Vim, Ze mam velky problém s vnitfnostmi, tam jich
délaji hodné, a to se pak pozie pomérné slozité. Pro mé bylo zajimavé
v Gambii jist z jednoho kotle s mistnimi, ktefi nas pozvali na rybu s ryzi,
bylo tam i chilli a jedli to miminka a déti, vlastné v$ichni, a rukou si
nahrabli co potfebovali, takze kdyz nechtéli tu chilli pastu, tak si hrébli
jinam.

Na své cesty vyrazi§ na motorce. Toci$ o tom s cestovatelskou legen-
dou Igorem Brezovarem seridl, ktery bude na podzim vysilin Ceskou
televizi. Reknes, jaka byla vlastné tva prvni motorka?

Byla to Jawa 50 Mustang. Objevil jsem ji v kiilné ve ¢trnécti letech. Dali
jsme ji s titou dohromady, aby jezdila, a ja jsem chodil trénovat do lomu.
Ve chvili, kdy jsem dostal ridi¢ak, citil jsem se jako mistr svéta.

V Africe jsi mél nehodu. Byla to prvni vaznéjsi, nebo jsi uz predtim
néjakou mél?

Uz jsem jednu mél v Praze, kdyzZ jsem $patné vjel do kiizovatky a mél
jsem Celni ndraz s autem. Motorku jsem zrusil, ale ja jsem byl jen pom-
laceny. Od té doby jezdim na motorce opatrné. Zddné vylomeniny. Tady
to bylo téz8i v tom, Ze jsem ¢tyfi dny po padu, jesté s krunytem a bolesti,
musel sednout na motorku a jet dal.
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Kolik mas motorek?

V podstaté ted vyuzivim tfi. Dvé motorky mdm doma a tu tfeti BMW,
na které jedu Afriku, jsem tam nechal a ¢ekd na mé az se vratim. Mdm
jesté Aprilii, coZ je takovy nahd¢ italsky. Na ni jsem uz dlouho nesedél,
ale je to stary model, protoZe to nema zidnou elektroniku a moc jich
tady nejezdi. Pak mam jesté svoji KTM, coZ je zase vysokd motorka
a s nf jezdim na delsi cesty.

Zménilo té narozeni z pohledu uvédoméni si nebezpeci?

Uvédomil jsem si to, hlavné i ted tim paddem. Kdyz ¢lovék jede na néja-
kou cestu, tak si mysli, Ze je nesmrtelny. Mam spoustu motorek a ani na
jednu nemam moc ¢as. Clovék se musi obléknout, vytdhnout ji z garaZe,
takze jsem rad, Ze cestuji na motorce, protoZe jinak bych nejezdil.

Jaky jsi tata?

Samoziejmé se snazim kdykoli, kdyZz mam volno, byt doma a udélat
vylety. Ted si syna mizu vzit jesté ze $kolky, ale az piijde do $koly, bude
to slozitéjsi. Chci jim dat spolecné zazitky, aby pak mohli vzpominat na
tatu: “jeee pamatujes, jak jsme vidéli timhle dinosaury, nebo jak jsme
byli tamhle na prochdzce?” Zalezi mi na tom, aby méli hezké vzpominky.

Zménilo té otcovstvi?

Mém obrovskou podporu v piitelkyni, kterd v§echno dobfe zvlada,
a je$té s takovym nadhledem a pohodou. Dava mi velkou svobodu, jak
v praci, tak ve volném case, takze vlastné mé to tolik nezmeénilo. Ji to
taky nezménilo, stejné blbneme a sméjeme se a oba jsme prekvapeni,
kdyz sedime spolu doma a tam béhaji dvé déti, Ze jsou nase. Myslim si,
Ze v nétem je dobré, Ze to ¢lovéka upravi, ze se zklidni, ale na druhou
stranu se déti narodi lidem a je dobré, aby se narodili tém samym, kteti
s nimi pak budou vyrustat.

Neni ti lito odjet do Afriky na tak dlouho?

Do Afriky jedu sice na del$i dobu, ale beru to tak, Ze je to prace.
Samoziejmé jedu s velkou bolesti, protoZe kazdd cesta ma $est tydni, tak
to obre¢im a pak se mi hodné styska, ale je to prace, kterou musim udélat
a odevzdat a déldm to pro dalsi, doufdm spoustu lidi, kterym udélam
radost, tak to si potom néjak v sobé obhajim.
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Kdyz mluvi$ o praci, hraje$ divadlo, ve filmu, moderujes, dabujes,
zpivas, ted jsi i cestovatel. Co té ¢eka dal, mas jesté néco do ceho bys
chtél zabiednout?

Ja uz moc moznosti nemam, ale spi$ tim, jak jsou ty véci barevné, coz mé
bavi, tak je potfeba to skloubit. Cestovani se mi hezky schazi Bedekrem
a motorkami, to mé bavi a premyslim, Ze bych vymyslel néjaky dalsi
projekt. Potfebuji se ale zase vratit k divadlu, protoze jsem kviili mo-
torkam odmitl spoustu prace. Na jate budeme zase t¥i mésice v Cechach
a béhem toho musim nazkouset dvé inscenace a odehrat spousty pred-
staveni, ale uvédomuji si, co je hlavné moje prace a ta je na jevisti, takze
to musim zase trochu dohnat.

Divadlo mas$ nejradéji?

Divadlo je pro mé zéklad a z né&j vychdzim a myslim si, Ze to je jako v jiné
praci. Komunikace s lidmi, kdy je ¢lovék svobodny na jevisti a vnima
divaky a umi je pobavit. Rad improvizuji, kdyzZ to hra umozni.

Kde té miZzeme vidét?

Ted budu v hudebnim divadle v Karling, to je moje muzikalova série.
Hraji tam Sestru v akci nebo Jak se délda muzikal. To je prestaveni pro
$koly, je to spi§ takova taskarice, kterou jsme udélali pro radost. V muzi-
kalu Cas razi uz jsem vyrazné méné. Hlavné ta Sestra v akci je hodné
oblibend, mdme porad plno. Hraji i v divadle na Fidlovacce v muzikalu
Sugar, pak v inscenaci Cizince, kde kupodivu nezpivam. A Srnky, coz je

vevs

hra, kde mam asi nejuchylnéjsi roli, ta mé hodné bavi.
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Cerna mana Pro nikoho z nés neni kéva neznamym népojem, ktery
je dnes povazovan za bozsky napoj, v dobach minulych byla zatracova-
na a oznacovana za ,nastroj dabelsky“. V soucasnosti je to celosvétovy
napoj, pripravovany v mnoha podobéch a chutich, tradi¢né i netradi¢né.
Vsude se té$i znacné oblibé a to predevsim pro prokazatelné povzbuzu-
jici uéinky.

Historie Kéva se péstuje po celém svété a pro péstitelské zemé jde
o velice vynosny vyvozni artikl. Péstovanim a zpracovanim kavy se za-
byva celosvétoveé vice nez 25 miliont lidi a jeji péstovani je mnohdy jedi-
nym zdrojem piijmi lidi ze ,tfetiho svéta®. Kavova semena jsou plody
rostliny zvané Coffea neboli kdvovnik. Jednd se o plod podobny nasi
tfe$ni, nejen tvarem ale i barvou, kterd byva v dobé sklizné ¢ervend nebo
cerveno fialova. Uvnitt plodu jsou ukryta dvé proti sobé poloZena seme-
na - kavovd zrna.

Pavod Tato rostlina patii do celedi mofenovitych rostlin. Piivodné
divoce rostouci strom se péstuje na kavovnikovych plantazich na mnoha
mistech celého svéta bud jako strom nebo kef. Existujici druhy kavov-
nikd se mezi sebou kfizi a $lechti se, aby bylo dosazeno vétsi odolnosti
proti skidctim, ktefi pokud napadnou kévovniky na plantazich, mohou
zpusobit rozsahlé $kody. Naptiklad cizopasna houba dokéze totdlné
znicit i celé plantaze. Jako piiklad této zkdzy muzeme uvést ostrov Cej-
lon, kde musely byt kavovnikové plantdze zcela nahrazeny c¢ajovniky.
Pravlasti kavovniku je Africky kontinent, konkrétné Etiopie. Odtud se
kava dostala do Arabie, ktera je povazovana za kolébku kavy. V soucasné
dobé se ovsem kavovniky péstuji po celém svété. Vude v oblastech, kde
je pro jejich riist pfiznivé podnebi a kde jsou vhodné pfirodni podminky.
Kévovniky v priibéhu svého riistu pottebuji dostatek vlahy i slunce, pro-
to se jim nejlépe dafi ve vlhkém tropickém pasmu. Kazdému druhu
kavovniku ale vyhovuje trochu odlisné podnebi. Kavovnikové stromy
nebo kefe se dozivaji pomérné vysokého véku (az tficeti let), ovéem
v této dobé uz poskytuji niz$i drodu; nejvyssi vynosy davaji kavovniky
po péti az $esti letech. Co nejvy$sim vynosiim je tfeba pomoci spravnou
péci. Kavovniky se musi, stejné jako jiné pro nas méné exotické rostliny,
pravidelné pfihnojovat, profezavat a chranit nové vzrostlé rostliny proti
prudkému a Zhnoucimu slunci.

Druhy Existuji tfi zakladni druhy kavovnika, které se odliSuji rastem,
svymi ndroky na péstovani i findlni chuti kavy. Oblast, ve které kavov-
nik roste, md rovnéz vliv na chut kavy, kavovniky péstované ve vyssich
nadmotskych vyskach poskytuji kdvova zrna jemnéjsi a také s niz§im
obsahem kofeinu. Mezi nejvyznamnéj$i druh kavovniku patfi Arabsky
kavovnik. Roste ve vysokych nadmotskych vyskach. Kavovniky rostouci
v téchto vyskach jsou méné odolné proti $kiidctim a chorobam, jsou také
velmi choulostivé na mraziky. Vyhovuji mu mirnéjsi teploty neptesahu-
jici 24 °C. Plody poskytuji nejkvalitnéj$i kdvova zrna. Kava z tohoto dru-
hu ma nizky obsah kofeinu a jeji chut je jemna a nasladle lahodnd. Tvori
az 70% z celkové produkce kavy na svété. Jeji zpracovani je pomérné

ndro¢né, zrna se zpracovavaji takzvanou ,,mokrou metodou®, coz zna-
mend, Ze kdva projde procesem fermentace. Tento zptisob zpracovani
je finan¢né ndro¢néjsi, a proto je také vysledna cena této kdvy vyssi nez
u ostatnich druht. Druhym vyznamnym kévovnikem je robusta. Plody
tohoto kavovniku neposkytuji tak lahodna zrna jako arabsky kavovnik.
Robusta ale neni tolik naro¢nd na péstovani, je odolnéjsi proti skiidciim
a poskytuje vyssi vynosy. Tomuto kavovniku vyhovuje stalejsi pocasi
s vy$$imi teplotami. Nejlépe snasi teploty kolem 30 °C.

Jeho kévova zrnka jsou vyraznéjsi, kiva ma tmavou barvu a drsnéjsi
chut a vyssi obsah kofeinu. Kavova zrna jsou zpracovana tzv. ,,suchou
metodou’, kterd neni tak finan¢né naro¢na jako u druhu arabika, proto
je vysledna cena této kavy vyrazné nizsi. Tato kava se pouziva predevsim
do smési s ostatnimi druhy. Ve smési s arabikou sniZuje celkovou cenu
kévy. Nejméné vyznamnym druhem kavovniku je liberica. Ze vSech
druhti kavovniku je nejvys$si (oproti maximalni vySce 10 metrt, které
dorista Robusta) - muize byt vysoky az 18 metrd. Je velmi silny a jeho
plody maji i velkd kévovd zrna, kterd jsou hotké chuti. Liberica sice
poskytuje velké vynosy, bohuzel kdva mé pouze primérnou kvalitu.

Na nasem trhu se prodavaji prevazné smési kavy, vétsinou se skladaji
z vice zdkladnich druhii zrn. Teprve spravnou kombinaci vhodné zvo-
lenych druh@ se vytvoii smés s harmonickou a ucelenou chuti. ,Cisté
druhy* jsou k dostani pouze ve specializovanych obchodech. Smési se
vétSinou pripravuji ze zelenych zrn a teprve pak se dohromady prazi.
Pti vybéru smési jsou rozhodujici nejen pozadované vlastnosti, ale
také cena kavy. Nejcastéji a nejvice se pije kdva ze zrnek druhu arabi-
ka a robusta. Aby vysledna kava byla co nejlepsi chuti, zalezi nejen na
odradé péstovanych kavovnikd, ale pfedev$im na sklizni plodu, nasled-
ném zpracovani kdvovych zrn, na spravném prazeni, uskladnéni a ex-
pedovani kavovych zoktl. Kazda z téchto dil¢ich praci ma svoje pevna
pravidla a jejich nedodrzeni se vzdycky na vysledné chuti kavy negativné
projevi.

Jak vybirat Pii vybéru kavy je tieba brat zfetel na to, ze kava musi
byt cerstva, vzdy je proto vyhodnéjsi nakupovat kavu zrnkovou a um-
lit si pouze potfebné mnozstvi. Pokud kupujeme kavu mletou, pak
jediné vakuové balenou. Je tfeba také zohlednit fakt, pro jakou prilezi-
tost chceme kavu pit. Pokud potiebujeme prekonat inavu, pak zfejmé
zvolime kavu s vysokym obsahem kofeinu, kterd je silnéj$i a ucinnéjsi
a s jistotou vybereme kavu robustu. V pripadé, Ze chceme svou mysl
pouze lehce povzbudit a chceme si vychutnat jemnou a lahodnou chut
s pfijemnym aroma, pak patrné sahneme po kévé s niz§im obsahem ko-
feinu a tou je kéva arabika.

31



32

=4

VIVA ITALIA

NIy 7

Italska kuchyné byvd v nejriiznéjsich Zebficcich fazena mezi
nejlepsi kuchyné svéta a zdroven patii i k nejstarsim. Pijvod
fady pokrmii je totiz mozné vystopovat az k Etruskiim, Rekiim
a Rimandiim. Vliv na ni mély arabskd a Zidovskd kuchyné,
samoziejmé také francouzskd a dalsi.



Dnesni italska kuchyné je znama velkymi regionalnimi rozdily, kuchyné na Sicilii se
miuzZe dost podstatné lisit od kuchyné Toskanska nebo Lombardie. Pfesto maji vSechny
spolecné prvky. Jidlo pripravené na Apeninském poloostrové je, podobné jako u jinych
kuchyni Stiedozemi, velmi casto zdravé. K nejpouzivanéjS§im surovinam pro pripravu
zdejSich pokrmii patii téstoviny, ryze, stovky druha vynikajicich syri, salami, maso,
ryby a mofské plody, susena Sunka prosciutto, rajcata, papriky, kukufice, cukety, lilek,
artycoky, olivy a hojné pouzivany olivovy olej, kapary, pomerance, cesnek, bazalka a jiné
bylinky... Siroce rozsirené je piti vina a kavy ¢&i pojidani skvélé pravé italské zmrzliny i
dezertu.

Pizza

Nejpopularnéjsim pokrmem vsak zastava pizza, kterd je pfimo symbolem italské kuchyné,
ackoliv je dnes uz celosvétové rozsifend. O historii pizzy i ptivodu tohoto slova se vedou spo-
ry. Chlebové placky s prisadami jako olivovy olej, bylinky, raj¢ata a syr konzumovali uz stafi
Rimané a je$té pred nimi uz také Rekové a Egyptané. Podle jedné z teorii souvisi slovo pizza
etymologicky s oznacenim ,,pita‘, které se v dnes$nich kuchynich Balkénu a Blizkého vychodu
pouziva pro chlebovou placku. Slovo miize pochazet z byzantské fectiny (,pitta“ - kolac).
Je ale také mozné, ze pochazi ze staroegyptského slova ,,bizan’, tedy kousat. Po celém svété
existuje cel fada regionalnich variant pizzy. Ta italskd pochazi z Neapole a je to tenka placka
kulatého tvaru, ktera se pece v peci a dava se na ni vét§inou rajcatovy protlak a syr, navrch
potom rozmanité dalsi ptisady. Pizza se v Neapoli prodavala uz od 18. stoleti jako kola¢ s raj-
Caty, v té dobé uz také existovaly specidlni restaurace — pizzerie. V roce 1889 se zacal na pizzu
pridavat syr, konkrétné mékky syr mozzarella vyrabény z buvoliho nebo kravského mléka.

Téstoviny

Italska kuchyné je prosluld hojnym vyuZzivanim téstovin. Jednd se o potravinu vyrdbénou
z nekynutého tésta z pSeni¢né ¢i pohankové mouky (nebo krupice) a z vody. Déle mohou
téstoviny obsahovat vejce (déli se proto na vaje¢né a bezvaje¢né) a zeleninové extrakty. Vys-
kytuji se v desitkdch rtiznych tvart a ptipravuji se vafenim ve vodé. Prvni historickd zminka
o nich pochdzi uz z ¢asii starého Rima. Téstoviny se déli na suché a &erstvé. Suché neobsa-
huji vejce a maji trvanlivost aZ dva roky, Cerstvé vydrzi v lednici jen po dobu nékolika dni.
Téstoviny se v Italii vati zpisobem ,,al dente®, to znamend, Ze maji byt pevné, ale zase ne prilis
tvrdé. Popularni metodou, jak uréit, zda jsou téstoviny al dente, je hodit je na zed - kdyZ na
zdi drzi, jsou hotové.
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Spagety
carbonara

Spagety carbonara

Suroviny:
100 g pancetty, libové slaniny nebo nejlépe domaciho uzeného bucku, 50 g syra pecorino, 50 g parmazanu, 3 velka vejce,
350 g kvalitnich $paget, 2 strouzky ¢esneku, 50 g masla, sil a ¢erstvé mlety ¢erny pepi na dochuceni

Postup:

Do velkého hrnce dejte vatit vodu na téstoviny. Slaninu nakrajejte najemno, syry nastrouhejte. Vejce proslehejte vidlickou
v misce, osolte a opeprete. Vsypte do varici vody 1zi¢ku soli, a jakmile se tekutina za¢ne znovu varit, vlozte do ni $pagety.
Povarte je podle navodu na obalu nebo vlastni chuti tak, aby ztstaly pevné na skus (al dente). Cesnek trochu zmacknéte

plochou stranou noze, aby se uvolnily silice. Zatimco se vari téstoviny, rozpustte na velké silnosténné panvi maslo a vsypte
do néj kosticky slaniny i strouzky cesneku. Na stfednim ohni je smazte zhruba pét minut. Michejte, aZ je slanina zlata
a kiupava. Cesnek uz svoji roli splnil, tak ho vylovte a vyhodte. Pod panvi udrzujte velmi mirny plamen. Jakmile téstoviny
dosahnou spravné konzistence, pomoci klesti nebo dirkované nabéracky je vyjméte a prihodte na panev. Viibec nevadi, ze na
nich ulpéla voda; jak bylo feceno, prispiva k jemnosti omacky. K vejcim v misce zaslehejte vétSinu syra. Panev s téstovinami
odstavte a pfilijte k nim vajicka se syrem. Klestémi nebo dlouhou vidlickou téstoviny promichavejte a zdvihejte tak, aby se
co nejlépe obalily vaje¢nou smési; ta se diky teplu salajicimu z téstovin zpevni, ale neza¢ne se srazet. Pridejte par 1zic husté
tekutiny, v niz se varily téstoviny, ale jen tolik, aby byla omacka hedvabné vlaha, nikoli vodnatd. Je-li tfeba, trochu ji osolte.
Pomoci dlouhé vidlicky stoéte kazdému na talif jakysi Spagetovy drdilek. Popraste ho trochou zbylého syra, erstvé mletym
pepfem a ihned podavejte.




Spagety
s masovymi kulickami

Spagety se slavkami
a cervenon ocmackoun

Suroviny:

1 kg slavek

400 g téstovin

1 plechovka sekanych rajéat
150 ml bilého vina

1 cibule

2 strouzky cesneku

1 hrst listka bazalky

2 lzice olivového oleje

sil a pepf

Postup:

Musle dame do ¢istého dfezu a poradné je proplachneme stu-
denou vodou. Vyhodime v$echny prazdné, nalomené a otevte-
né musle, které se po zaklepani nezaviraji. Musle poradné vy-
drhneme kartac¢kem a po strandch je zbavime fas, které na nich
byvaji zachyceny. Cibuli i ¢esnek oloupeme a nasekdme nadrob-
no. V kastrolu rozehfejeme olivovy olej, pfiddme cibuli, ¢esnek
a nechame zesklovatét. Osolime a zalijeme rajcaty z plechovky.
Téstoviny dame vatit do osolené vody podle navodu na obalu
tak, aby byly uvarené na skus. Slavky vlozime do hrnce k cibu-
li a dusime asi 5 minut, pak prilijeme vino a nechdme povarit
asi 4 minuty a pak pridame rajcata a kratce spole¢né povarime.
Hotové musle zkontrolujeme a ty, které se neotevrely, vytadime.
Priddme i scezené téstoviny a promichame, aby se s omackou
poradné propojily. Servirujeme a zdobime cerstvou bazalkou.

Spagety s masevymi kulickami
Suroviny:
450 g mletého teleciho (nebo veprového ¢i drubeziho)
masa, 50 g strouhaného parmazanu, 3 strouzky cesne-
ku, drcené, 1 vejce, lehce naslehané, 2 lZice nasekané
hladkolisté petrzelky, moiska sil a Cerstvé mlety pepf,
3 1zice panenského olivového oleje, 1 mala cibule, na-
krajena nadrobno, 180 ml rajcatového pyré, 2x 400 g
plechovka kréjenych rajcat, 120 ml hovéziho vyvaru,
2 snitky bazalky, 2 1Zice cerveného vina, 400 g $paget,
strouhany parmazan na posypani

Postup:

Maso, parmazan, strouzek ¢esneku, vejce,
petrzelku, stl a pept spolu prohnétejte.

Vytvarujte kulicky o velikosti vlagského

orechu a pretazené folii je dejte na

20 minut do chladni¢ky odpocinout.

V kastrole rozehfejte 1zici olivového oleje

a osmahnéte na ném cibuli a zbylé strouzky
¢esneku; stadi priblizné 4 minuty. Pridejte
rajc¢atové pyré, rajcata, vyvar, bazalku a vino.
Povaite asi 35 minut do zhoustnuti.

Vyjmeéte bazalku, osolte, opeprete.

Téstoviny uvarte ve vétsim mnozstvi osolené
vody. Scedte a udrzujte v teple. Zbyly olej roze-
hrejte na panvi a po ¢astech na ném ze vsech stran
osmahnéte masové kulicky. Nechte okapat prebyte¢ny
tuk a podavejte s téstovinami a omackou.

Podle chuti posypte parmazanem.

Spagety se slavkami
a cervenou omackou
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Swetanove nigoto s krevetami

Suroviny:

300 g parmezanu

500 g mrazenych krevet
200 ml smetany ke Slehani
11slepi¢iho vyvaru

2 dl bilého vina (suché)

1 hrnek kulatozrnné ryze

Postup:

Na panvi rozpalime olivovy olej a pfidame cibuli
nakrajenou na kosticky a osmahneme dortzova.
Pridame mrazené krevety a dusime, aZ se voda
vypafi. Pfiddme 1 hrnek ryze a chvili ji osmah-
neme. Smés zalijeme 2 dl suchého bilého vina
a opét dusime, az se vino vypari. Pak postupné
prilévame slepi¢i vyvar a dusime pod poklici
cca 40 minut. Kdyz je ryze polomékka, prili-
jeme smetanu a jesté chvilku povafime. Rizoto
podéavame posypané petrzelkou a parmezanem.
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Sépiové Spagety
se slavkami

Tagliatelle
s krevetami

Sépiove spagety se slavkami
Suroviny:

1 kg slavek, 300 g sépiovych $paget, extra-panensky
olivovy olej, pepr a sil, 2 strouzky ¢esneku,

500 ml loupanych rajcat v konzervé, chilli papricka

Postup:

Nejdriv omyjte a ocistéte musle. Do panve nalijte par
1zic olivového oleje a pridejte ocisténé slavky. Jakmile
se vSechny musle oteviou, tak plamen vypnéte. Musle,
které se neoteviou, vyhodte. Z vétsiny musli vyndej-
te vnitfek, par jich nechte celych. Dejte je stranou
spole¢né se scezenou $tavou z panve. Do panve vlozte
nasekané strouzky cesneku a orestujte je na olivovém
oleji, k nému pridejte rajcata. Dejte vafit osolenou
vodu na téstoviny a uvarte je do zméknuti. Rajcatovou
omacku osolte a opeprete, pridejte $tavu z musli a na-
krajenou chilli papricku. Do raj¢atové omacky pridejte
slavky a promichejte s uvarenymi téstovinami.

Smetanové rizoto
s krevetami

Dowmaci tagliatelle s krevetami

Suroviny:

200 g ocisténych krevet, $petka soli a pepre, 1 1Zicka oleje, po-
dle chuti koriandr, zazvor a chilli, nékolik snitek medvédiho
cesneku, par snitek bazalky, 2 strouzky cesneku, 2 lZice par-
mezanu, 300 g hladké mouky, 3 vejce, ¥ 1zicky soli

Postup:

Krevety nalozime do marinady, kterou jsme umichali z chilli,
zazvoru, drceného Cesneku, soli a pepre, nechdme marinovat
alespon do druhého dne. Natrhdme si do mixéru bazalku, med-
védi ¢esnek a rozmixujeme. Pfidime parmezan a olivovy olej
a znovu promixujeme. Mouku smichdme s vajickem a $petkou
soli. Priddme kapku olivového oleje a dobfe promichdme. Tés-
to nechame uleZet v lednici alespont 30 minut. Pomoci strojku
na téstoviny nebo vélecku na tésto a noze vytvorime tagliatelle.
Vlozime je do vrouci vody alespor na 5 minut. Krevety vyjmeme
z lednice a ddme na rozpalenou panev, na které je zprudka ores-
tujeme. Tagliatelle vlozime na panev s trochou vody z téstovin,
pridame maslo, pesto a promichame dohromady.



Rigoto s moiskymi plody

Suroviny:

1 ks malé cibule, 50 ml olivového oleje, 240 g ryze, 200 ml bilého vina, 350 ml silného kufeciho
vyvaru, 1 snitka tymidnu - nebo Spetka suseného, 50 g masla na zjemnéni, sil a bily pepi, 40 g hoblin
parmezanu, 10 strouzki cesneku, 40 ml olivového oleje, 200 g musli, 100 ml bilého vina, 100 g sépii,
100 g vyloupanych krevet, 400 g drcenych loupanych rajcat

Postup:

Jemné nakrajenou cibuli orestujte na oleji, pfidejte ryzi, oprazte, zastiiknéte vinem, ptivedte k varu a pak
postupné, po malych davkach, pridavejte vino (200 ml) a kuteci vyvar. Ryzi za pribézného promichavani
vafte na mirném ohni, dokud neni na skus, asi 15 minut. Jakmile je rizoto hotové, ochutte jej soli, pepfem
a tymidnem, zjemnéte méaslem. Cesnek nakrajeny na platky orestujte na olivovém oleji dozlatova, piidej-
te musle, promichejte a zalijte vinem. Jakmile se musle otevrou, pridejte sépie a krevety. Promichejte
a pridejte drcena rajcata, stil, pepf a miizete podavat.

Rizoto
s morskymi plody

37



Sépiove spagety s plody meie

Suroviny:

180 g ¢ernych Spaget, 400 g chobotnicek (idealni malé s chapadélky)
a malych krevet, 200 g Salotky nebo 2 stfedni bilé cibule, pokrajené
na kousky, 200 ml bilého vina, 8 cherry rajcatek, pfepilenych, 1 cer-
vena chilli papricka, 2 strouzky cesneku, pokrajeny na kousky, 4 lZice
olivového oleje, ofiSek masla, oregano, bazalka a hladkolista petrzel-
ka, stl, pepf, drcené chilli kofeni, pokud jste nepouzili ¢erstvou chilli
papricku

Postup:

Chobotnicky a krevety omyjeme pod proudem studené vody a osusime.

Chilli papricku omyjeme ve studené vodé¢, odrizneme stopku a lusky

roztizneme - pokud chceme méné ostré, odstranime zrnicka a lusky

nasekame, pokud to mame radi hodné ostré nechame i zrnicka.

Na olivovém oleji zprudka orestujeme cibulku, ¢esnek, nakrajenou chil-

li papricku, ¢ast posekané bazalky a oregana, pfidime motské plody

a prudce osmahneme. Poté prilijeme bilé vino a restujeme, dokud se
Sépiové Spagety neodpafi alkohol. Mezitim dame do osolené vrouci vody vatit $pagety.
Jakmile jsou hotové, odebereme cca 500 ml vody a $pagety slijeme. Vodu
ze $paget postupné prilévame do panve a smés alespon 1 hodinu dusime,
dokud mortské plody nezméknou. Zmirnime teplotu, ptidame $pagety,
cherry raj¢itka, nasekanou petrzelku, off$ek masla a promichame. Ne-
chame prohrat, dochutime, posypeme Cerstvymi bylinkami a podéavame
s kapkou olivového oleje.

s plody mofe

Spagety
se srdcovkami

Spagety se sndeovkami

Suroviny:
400 g kvalitnich italskych Spaget, 1 kg musli srdcovek, 1 kg zralych cherry rajcatek, 4 strouzky ¢esneku, pil svazku plocholisté petrzele, extra
virgin olivovy olej, 1 malou cervenou chilli papricku, sil

Postup:

Cesnek oloupeme a nakrjime najemno. Z rajéat odtizne konec¢ky od stonku, nakrajime na ptlky nebo ¢tvrtky. Rozpalime olivovy olej a vhodime
chilli papric¢ku nakrdjenou na malé kousky, pfidime najemno nasekané 2 strouzky ¢esneku. Chilli i ¢esnek ponechdme v rozpaleném oleji opravdu
velmi kratce, jde o to, aby obé ingredience pustily aroma, ale nesmi zhnédnout. Pftidame krajena rajcata a polovinu velmi jemné nakrajené plocholisté
petrzele. Trochu osolime, ale se soli $etfime, pouzity vyvar z musli byva slany dost. Raj¢ata dusime za ob¢asného michani asi 20 minut. Do osolené
vody ddme varit téstoviny, zacatek varu musime nacasovat tak, aby byly hotové tésné po dokonceni rajcatové omacky, nezapomenme, Ze musi byt
"al dente"! Po uvareni Spagety slijeme, ale pozor, neproplachujeme studenou ani zadnou jinou vodou. Zatimco vafime rajcatovy zéklad a téstoviny,
pripravime musle, které ocistime ve studené vodé, peclivé zkontrolujeme, zda jsou vsechny zaviené. Ty oteviené vyhodime, pokrmu by rozhodné
neprospély. Do hrnce dame asi tfi lZice olivového oleje, najemno nasekané zbyvajici dva strouzky ¢esneku, velmi kratce osmahneme, pfidime ocisténé
srdcovky a trochu nasekané petrzelky. V$e promichame, ptiklopime poklici a nechame asi 4-5 minut vafrit. Poklici odklopime, promichdame a zkon-
trolujeme, zda se musle oteviely. Oteviené musle jsou hotové, pokud nékterd zistala zavfena, vyhodime ji. Musle vyjmeme z hrnce a vétsi ¢ast vy-
loupeme, nékolik si nechame na ozdobu. Trochu vyvaru z musli pfilijeme do raj¢atové omacky, nechame jesté kratce povarit, pfidime musle a kratce
spolu vSe prohfejeme. Smés pridame do slitych Spaget, promichame na teplém varici, zakdpneme olivovym olejem a miizeme servirovat. Na zavér
ozdobime nevyloupanymi srdcovkami, které jsme si odlozili.
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Houboue nigeto

Suroviny:
1 hrnek ryze na rizoto, 1 cibule, 500 g hub (druh zvolte dle sebe), parmazan, platek masla,
zeleninovy vyvar

Postup:

Na péanvi rozehfejeme maslo, pfidime najemno nakrajenou cibuli. Jakmile cibule zpéni,
pridame ryzi a na panvi orestujeme. Za¢neme podlévat vyvarem a promichame. Na druhé
panvi si rozehiejeme trochu masla a orestujeme na platky nakrdjené houby. Dokud neni ryze
uvarena na skus, tak neustale podlévame vyvarem. Tésné pred koncem vmichdme orestované
houby a strouhany parmazan.

Houbové
rizoto



Safranové rizoto
s cuketou

%2ikladui necept
na prave italske nigote

ceescescessessessessnnsnn
Suroviny:

ryZi vhodnou na rizoto

cibule

cesnek

suché bilé vino nebo vermut
zeleninovy vyvar

tvrdy syr typu parmazan

sil a pept

olivovy olej

Postup:

Na olivovém oleji zesklovatime cibulku na
kosti¢ky spolu s nasekanym ¢esnekem. Potom
pridame ryzi a osmahneme ji, dokud nebude
trosku prithledna. Pozor, ryzi musime mi-
chat, nesmi se pripalit. Potom ryzi zalijeme
vinem a nechdme v§echno vino odpatit. Jak-
mile se vino odpati, tak zalijeme nabérackou
vyvaru a porad michdme, dokud se témér
véechen vyvar nevsikne. Potom pfilijeme
dalsi nabéracku vyvaru a opét michdme,
dokud se nevsdkne. Tento postup opakujeme
do té doby, dokud nebude ryze mékka. Jak-
mile za¢ne méknout, pfiddme posledni tros-
ku vyvaru a rizoto ochutime (soli a pepfem,
miizeme vmichat nasekané bylinky, jarni ci-
bulku apod). Jakmile bude ryze Gplné mékka
a konzistence bude krémova, vmichdme syr,
odstavime a zakryjeme a nechame 2 minuty
odpoc¢inout. Dobrou chut.

Sepranocve nigote » cuketou

Suroviny:

100 g ryze na osobu, 2 $alotky, olivovy olej,

200 ml suchého bilého vina, 500 ml zeleninového
vyvaru, mensi cuketu, $petka $afranu, sil a pept,
1-2 polévkové lzice masla, 50 g parmezanu

Postup:

V hrnci nechte na rozpéaleném olivovém oleji zesklo-
vatét nadrobno nakrdjenou salotku. Mezitim operte ryzi
pod studenou tekouci vodou. Oplachnutou ryzi vsypte
do hrnce na zesklovatélou $alotku a kréatce orestujte,
pak ji podlijte sklenickou bilého vina a nechte ryzi, at
do sebe vino pékné natdhne. Dile ryzi podlijte zeleni-
novym vyvarem. Nezalévejte ji celym pil litrem vyvaru
najednou, ale postupné pridavejte tak, aby se ryze dusila,
ale netopila. Ryzi osolte a varte do zméknuti resp. tak,
aby byla al dente (tedy na skus). Do ryze pridejte $afran
a promichejte, aby se rovnomérné probarvila. Muzete jej
také pfedem rozpustit v 1zici vody. Oc¢istéte a pfipravte si
cuketu. Cuketu nakréjejte na malé hranolky (0,5 x 2 cm).
Do samostatného hrnce dejte lehce osolenou vodu,
a kdyz za¢ne viit, stdhnéte plamen a zeleninu v ni minut-
ku, dvé blansirujte. Pak ji ochladte ve studené vod¢, za-
chova si tak ziviny, a hlavné barvu a zlistane pékné pe-
vna. Kdyz zeleninu do vrouci vody ponofite v nerezo-
vém sitku, urychli a usnadni to manipulaci s ni. Rizoto
stahnéte z plotny a vmichejte najemno nastrouhany par-
mezan a zeleninu. Pridejte ¢erstvé namlety pept podle
chuti. Rozpustte 2 lzice masla a nechte chvilicku prik-
lopené dojit, aby se chuté pékné prolnuly. No a mizete
chystat na stil!

Pravé itaklské
rizoto
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Tradic¢ni
lasagne

Tradiéni Lasague
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Suroviny:

1 mrkey, 2 cibule, 100 g masla + na vymazani formy, 500 g mletého masa, 500 g rajéatového pyré, 200 ml ¢erveného vina, ¥ 1Zicky bilého
pepre, hrst oregana, 2 bobkové listy, 500 g téstovin lasagne, 1 1zicka olivového oleje, 100 g syru parmezan, sul

Besamelovd omdcka: 100 g masla, 2 1Zzice hladké mouky, 400 ml mléka, muskatovy ofisek, sul

Postup:

Jemné nakrajenou mrkev a cibuli osmahnéte na masle, az se plné rozvoni. Pfidejte mleté hovézi maso a restujte dalsich nékolik minut. Kdyz
se za¢ne pékné drobit, pridejte tfetinu raj¢atového pyré, podlijte cervenym vinem, osolte, opeprete, okoreiite oreganem a bobkovym listem,
priklopte poklickou a nechte na mirném ohni zvolna dusit asi 40 minut. Ragt ob¢as promichejte a podle potteby mirné podlijte vodou nebo
vinem. Kdyz je hotové, jesté ho podle chuti dosolte, a hlavné z néj nezapomerte vyndat bobkové listy. Cas, kdy se dusi ragd, vyuZijte na
pripravu besamelové omacky. V kastriilku nechte rozpustit maslo a pfisypte do néj mouku. Do vzniklé svétlé zpénéné jisky postupné priléve-
jte mléko a za stdlého michdni pomalu pfivedte k varu. SniZte teplotu na minimum a nechte omacku 20 minut provatit, az zhoustne. Na zavér
ji osolte a dochutte $petkou nastrouhaného muskatového orisku. Téstovinové platy — lasagne — spatte ve varici vodé s nékolika kapkami oleje
aihned je prendejte do studené vody s kostkami ledu, aby ztistaly ,,al dente®. P¥ipravte si na pracovni desku zbytek rajéatového pyré i hoblinky
parmazanu (pfipadné jiného nastrouhaného syra) a miiZete se pustit do skladani jednotlivych vrstev do méslem vymazaného pekace nebo
zapékaci misky. Zac¢néte vrstvou lasagni, pak nésleduje raj¢atové pyré, na dalsi vrstvu tésta prijde ragu a beSamel. Toto poradi jesté minimalné
jednou zopakujte a zakoncete raj¢atovym pyré s beSamelovou oméackou. Ve bohaté zasypte syrem. Lasagne pecte v troubé predehraté na
180 °C asi 45 minut.




Domdci milovand
pizza

Tagliatelle
s krevetami a rajcaty

Domact wilovana pigza

Suroviny:

150 g polohrubé mouky, 60 ml vlazné vody,

4 1zice olivového oleje, $petka soli, Spetka suseného drozdi,

100 g mozzarelly, 3 lZice rajcatového protlaku, 6 cherry rajcat,
Cerstva bazalka

Postup:

Z mouky, vody, oleje, drozdi a $petky soli vypracujeme hladké tés-
to, které nechdme pfi pokojové teploté alespont 10 minut odleZet.
Mezitim nakrdjime raj¢ata a mozzarellu a pfedehfejeme troubu na
180 °C. Z odlezeného tésta vyvélime tésto do tvaru srdce.

Tésto potteme rajéatovym protlakem, na néj poklademe mozzarellu
a rajCata. Okraje pizzy potfeme olivovym olejem. Peeme v troubé
20 minut. Hotovou pizzu ozdobime listky ¢erstvé bazalky.

Tagliatelle » krevetami a najéaty

Suroviny:

cca 250 g Sirokych nudli, 2 1Zice olivového oleje,

3 strouzky ¢esneku, 125 g oloupanych, olisténych krevet,
hrst cherry rajcatek, maslo, hrst petrzelky, sil a pepi, citron

Postup:

Déame uvartit nudle podle navodu. Slijeme a nechame stranou. Na
panvicce rozehfejeme olej, na néj vhodime provonét ¢esnek na plat-
ky, po chvilce vlozime krevety a opékame cca 2 minutky. Ptidame
rajcata na pulky. Az rajéata zméknou (loupe se z nich vrchni slup-
ka), pridime petrzelku - nemusite Setfit, pept, stl a par kapek cit-
ronu, jak kdo ma rad. Smés sunddme ze sporaku, vhodime par
malych kosti¢ek masla a krouzenim jej nechdme rozpustit - zahusti
a zjemni omacku. Do smési z krevet pifidame téstoviny, zamichame
a podavame posypané petrzelkou.
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%2apeieny Lilek 5 najéiaty
e moggerellon
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Suroviny:

mensi lilek rajcata

cesnek 3 baleni mozzarelly
parmezan olivovy olej
bazalka sal

Postup:

Lilek omyjeme a nakrdjime na platky, které nepro-
fizneme uplné ke stopce a vlozime do vymasténého
pekacku. Cesnek prolisujeme do oleje, mirné osolime
a potfeme lilek na kazdy platek. Rajcata a mozzarellu
nakrajime na platky a vlozime mezi kazdy platek lil-
ku. Posypeme nakrajenou bazalkou a parmazanem.
Pokapeme olejem a vlozime do vyhraté trouby na
180 °C. Peceme do zméknuti lilku a syrové krusty.

Bruschetta s nicotton

Suroviny:

Chléb nebo bageta nakrajena na platky
2-3 lzice extra panenského olivového oleje
1 mala salotka nasekana najemno

450 g cherry rajcatek

stil a pepf

175 g ricotty

balzamikovy ocet

bazalkové listky

Postup:

Troubu predehfejte na 200 °C. Krajice chleba zlehka potie-
te po jedné strané olivovym olejem a rozloZte je potienou
stranou dold na plech vyloZeny pecdicim papirem. Pecte
4-5 minut, vyndejte z trouby a obratte je potfenou stranou
nahoru. Zatimco se chléb peée, rozehfejte v panvi lzici oli-
vového oleje, vhodte $alotku a zhruba 2 minuty opékejte.
Pridejte cherry raj¢atka, osolte a opeprete. Opékejte, dokud
raj¢atka neza¢nou méknout, ale jesté udrzi tvar, zhruba
3-4 minuty. Sundejte z ohné. Opecené krajice dejte na
talit, chleba pomazte ricottou, potom dejte rajé¢atka z panve
a pokapejte balzamikovym octem. Podévejte teplé, ozdo-
bené bazalkovymi listky.
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Tradi¢ni
foccacia

Zapeceny
lilek

Thadiént foceacia

Suroviny:

390 g hladké mouky

2 1zicky soli

7 g instantniho drozdi

1 1zice olivového oleje

Y plechovky cernych oliv bez pecek
par snitek cerstvého rozmarynu
hrubsi motska sil

Postup:

Hladkou mouku nasypte do misy, pridejte siil a drozdi,
promichejte a uprostred udélejte dilek. Do dilku vlij-
te 300 ml vlazné vody a olivovy olej, promichejte a pak
prohnétte do pruzného tésta. Vétsi misu vymazte ole-
jem, doprostied dejte tésto, zakryjte potravinafskou
folii a nechte hodinu kynout na teplém misté. Tésto
rukama roztlacte do obdélniku. V pravidelnych roze-
stupech do néj zapichejte olivy a snitky rozmarynu.
Potfete olejem a posypte soli. Pti teploté 200 °C pecte
30 minut pékné dozlatova.

Bruschetta
s ricottou



Bruschetta
s rajcaty a bazalkou
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Panna cotta
s malinami

Tiramisu

Tinamisu

Suroviny:
500 g mascarpone, 6 vajec, 120 g cukru, bali¢ek kakaa, 400 g podlou-
hlych piskoti, hrnek kavy mokka

Postup:

Oddélime Zloutky od bilkd, zloutky rozmichdme ve velké mise s 60 g
cukru a poté s postupnym rozmichdvanim priddvime mascarpone.
Bilky $lehdme elektrickym $leha¢em a v poloviné procesu piiddme
zbylych 60 g cukru. Poté bilky ve fazi snéhu smichdme se Zloutky typi-
ckym cukrafskym michdnim (velmi pomalym ota¢enim cukrarské
varechy po sméru hod. ruci¢ek). Dulezité je promichévat velmi pomalu,
jinak se snih srazi a v tiramisu se poté bude objevovat tekutina. Kédvu
mame v misce a postupné namac¢ime piskoty z obou stran asi 0,5 cm
a skladame do misy obdélnikového tvaru, poté vlijeme asi ptl cm silnou
vrstvu smési, rozetfeme varechou, posypeme kakaem a opét skladame
namacené piskoty. Pozor, tentokrat ve sméru oto¢eném o 90°. Nakonec
nechdme pres noc (nebo ekvivalentni ¢as) v lednici a miizeme podavat.

Panna cotta » malinami

Suroviny:
1 litr smetany, 4 1zice titinového cukru, 100 ml vody, 500 g malin,
vanilkovy lusk, 6 1zic krupicového cukru, 6 platka zelatiny

Postup:

Do rendliku vlijeme smetanu s cukrem a duzinou z vanilkového lusku.
Michéme, nez se cukr rozpusti. Zelatinu namo¢ime do vody, nechdme
okapat a pfidame do rendliku. Po¢kdme, az se zcela rozpusti. Zahtejeme
smetanu (nesmi se vafit, udrzujeme ji asi na 80 stupnich). Smés nalijeme
do formicek a nechdme v lednici alespon $est hodin odlezet a vychladit.
Maliny s cukrem a vodou ddme do rendliku a svafime. Pak je pfepasiru-
jeme pres sito a poddvame s panna cottou.



Citronouve gele

Suroviny:
13 citrén, 10 platka Zelatiny, 200 g cukru, mata

Postup: 1
Nejprve f4dné omyjeme citrony pod horkou vodou a osusime je.  +
Ze ¢tyt plodt oloupeme kiru. Zelatinu namoéime na 5 minut .
do studené vody. Z 12 citréntt vylisujeme $tivu. Stavu s cukrem  °
ohfivame za stdlého michani tak dlouho, dokud se cukr Gplné
nerozpusti. Zelatinu vymackdme a rozmichédme v teplé citrénové  «
§tavé. Zbylé citrény nakrdjime na kolecka, kterd roz¢tvrtime. Mi- .
sky naplnime do pulky ptipravenym Zzelé, nahoru polozime platky  *
citronu a zalejeme zbylym zelé. Chladime minimalné 4 hodiny. °
Zelatinu servirujeme vyklopenou z misky. 1

Citronové
zelé



— :

Kulinarsky zazitek

Francouzskd kuchyné je synonymem pro vybrané pokrmy. Organizaci UNESCO byla dokonce
oznacena jako nedotknutelné kulturni dédictvi. Je kolébkou grande haute cuisine - gastronomie
vysoké urovné, kterd je typicka pro luxusni restaurace s vysokymi cenami. Francouzi dali svétu
nejznadméjsi gastronomické prirucky a encyklopedie - Larousse, Escoffier a prtivodce Michelin

je uznavany jako nejvyssi autorita pfi ocenovani kvality restauraci. Michelinské hvézdy jsou pro
kazdou restauraci ve svété obrovskou reklamou.

Co nesmi chybét za suroviny

Francouzskd kuchyné se lisi region od regionu. Na typicka jidla jednotlivych regiond Francie maji
vliv mistni pfirodni podminky, geografickd poloha i okolni oblasti. Mezi hlavni suroviny francou-
zské kuchyné patii jehnéci, skopové, teleci a hovézi maso, zvéfina, ryby a moiské plody. Ze zeleniny
je to hlavné chfest, $pendt, baby karotka ¢i dyné. Nechybi zde ani riizné masné a uzenaiské vyrob-
ky, pecivo, pfedevsim bagety, fougasse, croissanty a bylinky. Tato zemé se proslavila pfedevs§im
K typickym jidlim patii francouzské palacinky, které se pfipravuji jak na slano, tak na sladko. Fran-
couzsky obéd i vecefe se v restauracich vzdy skladd minimdlné ze t¥i chodu. Pfed hlavnim chodem
a dezertem je nezbytny predkrm.
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Sneci
s bylinkovym
maslem
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Sweci & bylinkovjm maslem

Suroviny:

20 ks zahradni $neci (v nalevu), 20 ks ulity ($neci), 250 ml veprového vyvaru, 100 ml bilého vina,
2 salotky, 3 strouzky cesneku, 2 snitky tymianu

Bylinkové maslo: 50 g masla, $alotka (mald), strouzek cesnek, petrzelka, citron, estragon, sil
a mlety pepf

Postup:

Nejdrive si pfipravte bylinkové maslo. Lehce zméklé maslo smichejte se vSemi ostatnimi ingredi-
encemi. Sne¢i maso Ize koupit uz upravené v nalevu. Slijte ho, oplachnéte, vlozte do kastrolu spolu
s vyvarem, dvéma Salotkami, tfemi strouzky cesneku, tymidnem a zalijte bilym vinem. Nechte po-
vartit cca 20 minut. Rozehfejte troubu. Oplachnéte prazdné ulity, a kazdou zakdpnéte maslem. Poté
do kazdé pridejte $ne¢i maso a opét "zaspuntujte” maslem. Dejte na plech a vlozte na 10 minut do
trouby. Sneci se podavaji nejlépe s bilou bagetou.
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Domdci
kachni pastika

Ratatouible

Suroviny:

2 velké lilky, 4 malé cukety, 2 cervené nebo Zluté papriky,
4 velka zrala rajcata, 1 velka cervena cibule, 3 strouzky cesne-
ku, 5 lzic olivového oleje, 2 1zicky provensalského koieni
nebo Cerstvé bylinky (rozmaryn, saturejka, tymian, oregano,
levandule, $alvéj), maly svazek Cerstvé bazalky, sul a pept
na dochuceni, citronova §tiva nebo balzamikovy ocet na
zakapnuti (nemusi byt)

Postup:

Zeleninu omyjte, cibuli a éesnek oloupejte. Lilky a cukety na-
kréjejte na pul kolecka, papriky na prouzky, raj¢ata a Cesnek na
platky a cibuli na tenké mésicky. Silnosténnou panev rozehtejte
a poté do ni vlijte 2 Izice oleje. Lilek opékejte ze vSech stran
asi 5 minut, az zkfehne a zezlatne. Vyjméte dérovanou 1zici do
misy. Ptilijte do panve lZici oleje a postupné opecte cukety. Vyj-
méte a totéZ zopakujte s paprikami. Zeleninu opékejte zprudka
a krétce, jen aby zvld¢néla a neztratila barvu. Cibuli osmahnéte
do sklovata, vsypte Cesnek, po minuté kofeni, rajéata a ¢ast list-
ki bazalky. Do panve vratte véechnu opecenou zeleninu, podle
chuti osolte a opeprete, zamichejte a jesté poduste asi 5 minut.
Zakapnéte citronovou §tdvou nebo balzamikem a podavejte po-
sypané zbylou bazalkou a s kfupavou bagetou.
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Francouzskad
cibulacka

Domaci kackri pastika

Suroviny:

700 g masa z kachny, 300 g vepfového masa, 150 g Speku,
250 ml smetany, 1 1Zicka suseného tymianu, 2 vejce, 1 cibule,
1 bobkovy list, pepr a stl

Postup:

Na kosticky nakrajeny Spek rozehfejeme na panvi, pfisypeme olou-
panou, na kosticky pokrdjenou cibuli a vlozime bobkovy list, spole¢né
vée orestujeme, pak bobkovy list vyjmeme. Pokrajené kachni a veprové
maso na jemno umeleme. K umletému masu pfidime prochladlou
orestovanou cibuli se $pekem, hmotu znovu umeleme nebo rozmixu-
jeme. Smetanu rozslehame s vejci, ochutime soli, pepfem a su§enym
tymidnem. Masovou hmotu dikladné promichdme s ochucenou sme-
tanou, naplnime ji formu na pastiku, vrsek pastiky zakryjeme alobalem,
ten jesté né¢im zatizime a peceme v troubé vyhtaté na 90 °C, ve vodni
lazni, asi 50-60 minut. Pastiku vytdhneme z trouby a nechame ji Gplné
zchladnout i se zatizenym alobalem.

Ratatouille

Francougska cibulaika

Suroviny:

4 cibule, 1 dcl Sampariského, 4 dcl dribeziho vy-
varu, maslo, bagetka, platkovy syr, nastrouhany
syr emental, tymidn, pazitka, olivovy olej

Postup:

V kastralku nechte rozehfat maslo a orestujte na
ném nakréjenou cibuli. Osolte a opeprete. Kdyz
cibule krasné zhnédne, zkaramelizuje a se za¢ne
ptichytavat na dno hrnce, dejte ho stranou, prikryj-
te poklickou a nechte chvili odstat. Pak vratte zpat-
ky na sporak, pridejte ¢erstvy tymidn a zalijte $am-
panskym a dribezim vyvarem. Na panvi rozehfejte
olivovy olej a opecte nakrajené platky bagety. Polév-
ku nandejte do misek, pridejte krutony, pak platek
syra a navrch posypte syrem strouhanym. Misky
dejte do vyhraté trouby a nechte zapéct dozlatova.
Potom posypte nakrdjenou pazitkou a podavejte.



- Hovesgi po bungundsku :

Suroviny: .
* 1,5 kg hovéziho masa, 170 g Speku nebo slaniny, nakrajené na prouzky, 2 lzice slunecnicového oleje, .
« 1 mrkev, nakrajena na kolecka, 1 cibule, nakrajena na prouzky, 1 lZicka soli a cerstvé mlety pepf,

. 2lzice hladké mouky, 950 ml cerveného vina, 700 ml silného hovéziho vyvaru, 1 1Zice rajského protlaku,

. 2 strouzky Cesneku, pil l1Zicky tymidnu, bobkovy list, 750 g $alotek, 100 g masla, bouquet garni (4 snitky
petrzelky, 1 bobkovy list, 2 snitky tymidnu svazané v gaze), 500 g Zampionii

«  Postup:

Prouzky $peku 10 minut povaiime v horké vodé, pak je slijeme a osu$ime. Olej zahfejeme v hrnci, $pek
opecdeme, pak jej vyndame a ddme stranou. Maso si nakrajime na 5x5 cm veliké kosti¢ky. Olej v hrnci rozpalime
° namax a jen po kouscich v ném opékdme dokonale odblanéné a osusené maso. Pak ho vyjmeme a ddme ke
¢ slaniné. Troubu rozpalime na 230 °C. V hrnci na oleji osmahneme dohnéda mrkev a cibuli. Maso a slaninu
- vratime zpét do hrnce, zaprd$ime moukou, soli a pepfem. Hrnec vlozime nezakryty na ¢tyfi minuty do trouby.
Maso promichdme a po dal$ich ¢tyfech minutach ho vyjmeme z trouby. Teplotu sniZzime na 160 °C. Do hrnce  *
vlijeme vino a tolik vyvaru, aby bylo maso jen tak tak zakryté. Pfidime protlak, prolisovany ¢esnek, bylinky. .
° Ptivedeme k varu a pak vlozime do spodni ¢4sti trouby. Tekutina v hrnci by méla celou dobu jemné probubla- .
«  vat. Za 3 az 4 hodiny budeme mit hotovo - az ptijde maso nakréjet vidlickou. Na cibulky si oloupeme Salotky
a rozdélime je na dilky podle toho, jak narostly. Na panev ddme maslo a az za¢ne v panvi bublat, vhodime °
. cibulky a na mirném ohni je opékdme 10 minut. Prtibézné je ota¢ime, aby zhnédly ze vSech stran. Zalijeme je
* tekutinou, pfidame bylinkovy bali¢ek, zakryjeme a nechdme tdhnout 40 az 50 minut. Pokud se tekutina do té
doby vyvafi, pfilijeme trochu vody, aby se cibulky nespalily. Bylinky vyjmeme a mizeme podévat. Na Zampi-
. onové soté si rozpalime v panvi olej s maslem. Az zpéni, vhodime na vétsi kusy nakrajené houby a cibulku. Za
stdlého michdni opékame asi 4 minuty. AZ houby zhnédnou, dochutime je soli a pepfem. Hovézi po burgunds- ~ *
ku muizeme podévat s bagetou, knedlikem nebo $touchanymi bramborami. .

Hovézi
po burgundsku
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Tartiflette

Cassoulet

Suroviny:

500 g namocenych bilych fazoli, 800 g veprové krkovice bez
kosti, stl a Cerstvé mlety pepf, 4 1zice kachniho sadla, 2 cibule,
2 mrkve, 5 strouzka cesneku, 4 hiebicky, 4 bobkové listy, 4 1Zice
raj¢atového protlaku, 4 snitky ¢erstvého tymianu, 1 snitka salvéje,
40 ml konaku, 6 syrovych klobasek, 4 upecena kachni stehna nebo
prsa s vypekem, 10 cherry rajcatek, 2 hrsti strouhanky smichané
s 1zickou tymianovych listki

Postup:

Fazole nechte pfes noc namocené ve vodé a pak je proplachnéte,
zalijte ¢istou vodou a deset minut zprudka povarte. Slijte, znovu
proplachnéte a ponechte v hrnci, v némz se varily. Krkovici pokra-
jejte na vétsi kousky, osolte, opeprete a opecte ji v panvi na lzici sad-
la z kachny a pridejte k fazolim. Pak opecte na sadle cibule pokra-
jené nadrobno, kolecka mrkve i platky ¢esneku a opecené také dejte
k fazolim. Zalijte vodou, aby bylo v8e ponorené, pridejte kofeni,
rajcatovy protlak a bylinky, pfiklopte a vatte asi hodinu, nebo az
budou fazole mékké. V panvi opecte na kachnim sddle prekrajené
klobasky, pridejte pecend kachni stehna nebo prsa, ¢ast sadla a vy-
pecenou $tavu. Prohiejte a zalijte konakem. Kdyz jsou fazole mék-
ké, presuiite obsah hrnce do keramické zapékaci nadoby. Ochutnej-
te a dochutte soli a peptem, je-li tfeba. Pfidejte kachni stehna nebo
prsa, opecené klobasky a prekrojend rajcatka. Vse zatlacte mezi fa-
zole tak, aby to bylo viceméné ponoiené. Posypejte strouhankou
a dejte do trouby zapéct dozlatova - bude to trvat asi 30 minut.

Tantiflette

. Suroviny:

¢ lcibule, pokrijend nadrobno, ofidek masla, 1 syr s Cervenou plisni na
+  povrchu, nastrouhany, 1 kg brambor, oloupanych a pokrajenych na
. kosti¢ky, 100 ml kysané smetany, 150 g slaniny, na kosticky, siil a pept

:  Postup:

+  V panvi rozehfejte maslo a osmahnéte na ném domeékka cibuli. Pak pfi-
- dejte brambory, osolte, opeptete a opékejte domékka (nikoli dozlato-
. va). Troubu pfedehfejte na 200 °C. Na dno zapékaci misy dejte slaninu,
vrstvu syra, osmahnuté brambory a zalijte kysanou smetanou. Zapecte
10-15 minut.

Cassoulet
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Palacinky
s jahodami

Francouzsky
toust

Francoungsky toust

Suroviny:

60 ml 33% smetany, 2 vejce, 1 sacek vanilkového cukru, $petka mleté
skofice, $petka soli, 6 platki bilého toastového chleba, slunecnicovy
olej na smazeni

Postup:

Ve smetané rozslehdme vejce, vanilkovy cukr, skofici a sal. Toasty
namoc¢ime z obou stran do vaje¢né smési, poloZime na talifek a ne-
chame nasdknout. V panvi rozehfejeme olej a toasty osmazime pozvolna
po obou stranich dozlatova. Poté je pfenddme na kuchynské papirové
utérky a nechdme odséat prebyte¢ny tuk. Podévat mtizeme k snidani
s libovolnym ovocem.

Palacinky s jakodami

Suroviny:

150 g bilé pseni¢né mouky, 150 g pohankové mouky, 2 vejce, javorovy
sirup, 1 1Zzicka vanilkového extraktu, 1 1zice rozpusténého masla, asi
600 ml plnotu¢ného mléka, asi 500 g jahod, 2 - 3 lZice vysokotu¢né
smetany, jogurt

Postup:

Mouky prosejeme, aby se v tésté nedélaly hrudky. Pfiddme vejce, 2 lzZice
javorového sirupu, vanilkovy extrakt, rozpusténé méslo a potom za
stalého michani prilévame mléko, aby tésto bylo dostatecné ridké. Tésto
nechdme zhruba ptl hodiny odlezet. Jahody zbavime stopek. Polovinu
jahod si ddme stranou na oméacku a druhou polovinu nakrajime na ten-
ké platky. Pripravime si omacku. Jahody vlozime do mixéru a priddme
k nim trochu javorového sirupu a par lzZic vysokotu¢né smetany. Lehce
promixujeme, smés nemusi byt Gplné hladka. Tésto pred smazenim
jesté jednou promichdme. Pfipravime si nabéracku a kokosovy olej na
vymazani panve. Rozpalenou panev zlehka vymazeme kokosovym ole-
jem, snizime plamen a nalijeme na ni jednu nabéracku tésta. Pomoci
naklapéni panve tésto rozlijeme po celé jeji plose a opékame. Palac¢inku
oto¢ime ve chvili, kdy se celd jeji plocha zatdhne a za¢nou se na ni tvofrit
bublinky. Opékame jesté chvili z druhé strany. Palac¢inky plnime jogur-
tem, smetanovou jahodovou omackou a cerstvymi jahodami.



Creme brulee

Suroviny:

250ml 12% smetany, 250 ml smetany ke $lehani, 1 vanilkovy lusk, rozpileny a vyskrabany, 4 Zloutky, 70g co nejjemnéjsiho cukru
krupice + 8 1zi¢ek na posypani (na posypani muZete pouzit cukr titinovy)

Postup:

Predehfejte troubu na 160 °C, horkovzdu$nou na 140°C. Oba druhy smetany a vanilku dejte do rendliku a na mirném ohni pomalu pro-

hiivejte tésné pod bod varu. Odstavte. Zloutky a cukr uttete do husta a do svétla. Poté je zalijte ohtdtou vanilkovou smetanou (lusk predtim
vyjméte) a proslehejte, aby se smési spojily. Ve presunte zpatky do rendliku a na mirném ohni michejte 6 az 8 minut nebo tak dlouho, az
se pudink udrzi na zadni strané 1zice. Pudink nalijte do ohnivzdornych zapékacich misek o objemu zhruba 200 ml a umistéte je do hlubsi
zapékaci misky nebo do vysokého plechu. Do nadoby pak vlijte tolik vody, aby sahala do poloviny vysky zapékacich misek. Pecte 25 minut
nebo do chvile, kdy pudinky zpevni. Poté vyjméte zapékaci misky z vysokého plechu a nechte je priblizné tfi hodiny chladit. Kazdy pudink
posypte dvéma 1zickami cukru, urovnejte ho asi na 3 — 6 mm rovnomeérnou vrstvicku a ozehnéte ji flambovaci pistoli ve vzdalenosti asi 5 cm
az 20 cm po dobu 30 vtefin az 2 minuty, az zkaramelizuje.

Créme brilée
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Sendvic
Croque madame

Palaéinky sugette

Suroviny:

100 g hladké mouky, $petku soli, 1 1zici hnédého krupicového cuk-
ru, 2 velka vejce, 1 lzici slunec¢nicového oleje do tésta, 300 ml polo-
tu¢ného mléka, asi 2 lzice svétlého piva (nemusi byt), rostlinny olej
na potirani panve

Na pomerancovy karamel: 100 g masla, 100g hnédého krupicového
cukru, 150 ml Cerstvé pomerancové $tavy, 2 1zicky strouhané pome-
rancové kiiry, 1 1zicku jemné strouhané citronové kuary, 3 lzice po-
merancového likéru, 2 1Zzice konaku

Postup:

Mouku prosijte se soli do misy, vsypte cukr. Uprostied udélejte diilek,
vlijte do néj vejce, olej a dvé lzice mléka. Vareckou proslehejte zdklad
tésta dohladka. Pomalu prilévejte dalsi mléko a stile michejte, aby
smés zustala hladkd. Potom vlijte - uz nemusite tak pomalu - zbylé
mléko; vysledna smés by méla pfipominat (dvandctiprocentni) smeta-
nu. Pokud chcete, miizete nakonec pfilit pivo. Rozehfejte panev (nej-
lépe o priméru 15cm, coz odpovida klasickému priméru palacinek).
Tésto na ni nalévejte nejlépe z nabéracky s hubickou nebo ze dzbanku;
na jednu palac¢inku by mély stacit dvé a pul lzice tésticka. Krouzivym
pohybem ho stejnomérné rozprostiete po dnu panve. Jakmile palacin-
ka zezlatne, coz trva asi 15 vtefin, obratte ji a opékejte po druhé strané
tak pil minuty, aZ na ni naskacou typické hnédé puchyiky. Palac¢inku
nechte sklouznout na talif a panev vytfete ubrouskem namocenym
v oleji. Pak uz jen smazte dalsi, dokud nespotiebujete véechno tésticko.
Hotové palacinky pokladejte na talifi na sebe. Pripravte pomerancovy
karamel: Na mirném plamenu zahfejte hlubokou panev nebo $irsi kas-
trol a za obc¢asného promichani v ném rozpustte maslo spolu s cukrem.
Jakmile se cukr zac¢ne rozpoustét, zvyste plamen a pokracujte, dokud
smés nezacne bublat, hnédnout a karamelizovat. Trvd to asi ¢tyfi minu-
ty; az ke konci obcas promichejte. Vlijte pomerancovou $tavu, pridejte
strouhanou kuru a nechte jesté tfi az ¢tyfi minuty probublavat, aby vse
zhoustlo. Prilijte alkohol, par vtefin prohfejte a snizte plamen. Do kara-
melu vlozte palac¢inku a pomoci vidli¢ky ji v ném pékné vykoupejte.
Slozte do $atecku a podavejte.

Senduié Croque madame

Suroviny:

4 pékné platky svétlého chleba

dijonska hoicice na potfeni

100 g ementalu nastrouhaného nahrubo
$petka sladké mleté papriky

4 silnéjsi platky kvalitni Sunky

maslo na potfeni

4 1zice créme fraiche nebo husté zakysané smetany
2 mala vejce

moftska sil a Cerstvé mlety pepr

jarni cibulka na ozdobeni

Postup:

Platky chleba potfete po jedné strané hoicici. Na dva
z nich naneste $unku a polovinu syra, posypte mle-
tou paprikou, chcete-li, priklopte, aby byla hoicice
uvnitf, a pak sendvice potrete zvenku méslem.
Rozehfejte nepfilnavou panev a opékejte sendvice
po obou strandch dozlatova. Smichejte créme fraiche
¢i zakysanou smetanu a zbytek syra a potfete vrsek
sendvicii. Dejte pod horky gril zapéct, az syr zacne
bublat. Zvlast udélejte z vajec volska oka, osolte je,
opeprete a poloZte na sendvice. Na zavér ozdobte
jarni cibulkou.

Palacinky
suzette



Slané palacinky
s vejcem a slaninou

Staune palacinky s vejcem o dlaninon

Suroviny:

Na tésto: 150 g hladké mouky, 3 vejce, 200 ml mléka, Spetka
soli, 100 ml vody;, olej

Ndplsi: 8 platka kvalitni slaniny, sil, 4 velka vejce, pazitka,
mlety pept

Postup:

Vejce vyslehame s mlékem a $petkou soli. Vmichame prosatou
mouku a asi 100 ml vody. Tésto nechdme chvili odpocinout
a pak z néj na panvi vytfené olejem upeéeme 4 paladinky.
Troubu predehiejeme na 180 °C. Pala¢inky poloZzime na plech
pokryty peéicim papirem. Na kazdou dame 2 platky slaniny,
doprostfed vyklepneme vejce, okraje pfehrneme a zpevnime
paritkem. Vejce osolime, opepiime a peceme, az bilek ztuhne,
ale zloutek ztistane mirné tekuty, asi 10 minut. Poddvame po-
sypané najemno nasekanou pazitkou.
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Tarte
glambée

Tante glambée

Suroviny:

400 g hladké mouky + na pracovni plochu, 8 g suSeného drozdi (1 sacek), $petka soli

Na ndplii: 200 g slaniny, nakrajené na $palicky, 3 stfedné velké cibule, nakrajené na kolecka, 200 ml créme fraiche (francouzska speci-
alita pfipominajici zakysanou smetanu), sil, pepf a §petka muskatového orisku, 200 g nastrouhaného ementalu

Postup:

Po vypracovani muzete dat tésto kynout do lednice — pfipravte si ho tieba uz ve stfedu a peéte az v patek, kdyz ptijde navstéva. Smichejte
drozdi a 2 Izice vlazné vody a nechte vzejit kvasek. (Cerstvé drozdi se do tohoto tésta nehody, ptili§ by nakynulo.) Do misy prosejte mouku,
pridejte sil, kvasek, 200 ml vlazné vody a promichejte vare¢kou. Vypracujte mékké a nelepivé tésto. Tésto presuiite na pomouc¢nénou pracovni
desku a dokonale ho prohnétte. Pak jej nechte 2 hodiny kynout. Zdkladem tarte flambée je tenoulinké tésto a na ném slaba vrstva naplné.
Upeceno budete mit dfiv, nez stihnete otevtit lahev vina! Troubu rozehfejte na 200 °C. Vykynuté tésto rozdélte na tti dily a kazdy vyvalejte na
pomoucénéném vile na tenky plat. Tésto musi byt tenké, asi 2-3 mm. Vyvalet ho mtiZete do tvaru obdélniku, ovalu nebo kruhu. Tésto preneste
na plech vyloZeny pecicim papirem, upravte do poZadovaného tvaru a hojné propichejte vidlickou. Creme fraiche okofente muskatovym
oriskem, trochou soli, pepfe a rozetiete jej po tésté. Kola¢ posypte slaninou, cibuli a nakonec syrem. Vrstva ndplné nesmi byt silnd. Pecte
v rozehtaté troubé necelych 10 minut dozlatova. Kola¢ rozkrijejte radylkem nebo ostrym noZem na ¢tverecky, které se daji pohodlné uku-
sovat. Stejné zpracujte zbylé dva dily tésta.
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Makronky

Makronky

Suroviny:
200 g mandlové mouky, 200 g cukru krupice, 200 g mouckového cukru, 756 g bilkii, 50 ml vody, 1 kelimek
mascarpone, potravinafské barvivo, malinovy dzem

Postup:

Mouckovy cukr smichdme s mandlovou moukou. Cukr krupici a vodu nechame spole¢né vatit, dokud nezhoustne
a nedosdhne 118°C (pokud nemame po ruce cukrarsky teplomér, pozname tento okamzik jednoduchou zkous-
kou, kdyz namocime prsty do misky se studenou vodou, rychle jimi zachytime trochu vrouciho sirupu a ihned
je zase ponorfime zpatky do vody, zchladly cukr se nerozpusti, ale da se hnist jako zvykacka, ale pozor, kdyz bude
cukr svafeny jesté o néco vice, uz se nebude dit po zchlazeni hnist a bude se ldmat jako karamel). Bilky vlozime
do mixéru, pfilijeme horky cukrovy rozvar a nechame $lehat az do vychladnuti, diky rozvaru pak bude snih velmi
pevny. Druhou ¢ast bilkd vlijeme do smési cukru a mandlové mouky a pfimichame pevny uslehany snih, dobfe
promichame a obarvime potravinafskou barvou. Na plech vylozeny papirem na peceni nastfikime makronky
o priméru 4 cm, nechame je asi 20 minut zaschnout pfi pokojové teploté a poté peceme v troubé vyhraté na 160 °C
pfesné 10 minut, z plechu makronky sundame az po tuplném vychladnuti. Pripravime si napli; smichdme mascar-
pone s malinovym dzemem, pomér podle vasi chuti. Makronky naplnime krémem a spojime je po dvou k sobé.



Francouzské
rezy
Propitenoles

Na odpalované tésto: 175 ml vody, 85 g masla, 110 g hladké mouky,
$petka soli, 3 vejce

Na polevu: 250 g hoi'ké cokolady (nejlépe 75%), 110 ml horké vody
Na ndplii: 500 ml smetany ke Slehani, 2 ztuZzovace $lehacky, lzice
mouckového cukru (podle chuti anebo uplné bez cukru)

Postup:

Vodu s maslem uvedeme do varu. Poté, co za¢ne varit, odstavime
z plamene, a vsypeme mouku se $petkou soli. Michame, dokud se
tésto nezaéne oddélovat od stén hrnce. Vratime na dvé minutky zpét
na sporak a zase michdme. Ted uz odstavime definitivné z plamene
a pfiddme dvé cela vejce. Vafeckou opét intenzivné michdme. Az se
hmota krasné spoji, ptiddme i posledni, tfeti vejce. Znovu dtikladné
vymichdme. Ptipravime si plech, vysteleme ho papirem na pedeni,
abudlzickou nebo pres cukrarsky pytlik, délame malé bochanky. Mezi
jednotlivymi bochdnky délame vét$i mezery. Tésto v troubé naskodi.
Troubu predehiejeme na 200 °C (horni + dolni ohfev) a peceme
cca 15-30 minut dortzova. Piisny zdkaz otevirat troubu béhem
peceni!!ll Povoleno je pouze nakukovani skrze sklo. Po upedeni trou-
bu otevieme a bochdanky nechdme zcela vychladnou v troubé. Ted si
pripravime polevu: ve vodni lazni rozpustime nalimanou ¢okoladu,
ke které prilijeme vrouci vodu, a vymichdme krasnou, lesklou a hlad-
kou polevu. Chladné bochanky rozkrojime nejlépe pilkovym nozem
podélné napul. Tu horni ¢epicku pak macime do ¢okolddové polevy
a zkompletujeme. Namocené ¢epice dame do lednice nebo nékam,
kde je stejné studené klima. Nez ¢epicky, resp. ¢okoladka na nich
ztuhne, uslehdme $lehacku. Pokud pouzijete 40% neni potieba
pridavat ztuzovad. A cukru dejte, kolik chcete, nemusite viibec. No
a blizime se do findle: cukrafskym pytlikem nebo 1Zi¢kou naneseme
vrstvu $lehacky na spodni dil bochénku a prfiklopime ¢okoladovou
Cepickou.

Francougske iegy

Suroviny:

300 g listového tésta, cukr na posypani, 250 ml 40% smetany ke
$lehani, 1zici krupicového cukru, mouckovy cukr

Na krém: 250 ml mléka, 50 g krupicového cukru, 3 Zloutky,

25 g kukufi¢ného $krobu, 1Zice vanilkového cukru, 1Zice masla

Postup:

V mise vyslehejte spole¢né zloutky, $krob, krupicovy i vanilkovy
cukr. V kastrolu zahtejte mléko tésné pod bod varu. Cast horkého
mléka nalijte do misy se zloutky, smés michejte do hladka. Nali-
jte zbytek a opét promichejte. Celou smés vlijte zpét do kastrolu
a na mirném ohni pfivedte k varu, nechte za stalého michani par
minut lehce probublat. Nakonec vmichejte kousek masla a krém
nalijte do misy. Prikryjte folii, kterou polozte pfimo na krém
a dejte do lednice vychladnout. Troubu predehfejte na 190 stupni,
ptipravte si dva plechy a dva archy peciciho papiru. Tésto rozva-
lejte na obdélnik o sile 4 - 5 mm, pokud mate po stranach nerov-
nosti, lehce je zafiznéte. Plech vylozte papirem, poloZte na néj
tésto a popraste mouckovym cukrem. Tésto piikryjte druhym
archem papiru a polozte druhy plech. To zabrani, aby tésto pri
peceni vybéhlo a udélali se na ném boule. Dejte péct na 10 minut,
pak sundejte horni plech a dopecte dalsich 10 minut do zlatova.
Nechte zcela vychladnout. Opatrné a velmi pomalu rozkrajejte
tésto na stejné velké dilky. Dobfe Vam to pujde s vét$sim zoub-
kovanym nozem. Smetanu vyslehejte se 1zici cukru do tuha. Ve
vétsi mise naslehejte vychlazeny zloutkovy krém a opatrné stér-
kou vmichejte uslehanou smetanu. Krémem naplite zdobici
sacek a jednotlivé kousky pomoci krému spojte. Spravné by mély
byt tii vrstvy tésta a dvé vrstvy krému. Sestavené fezy pocukrujte
mouckovym cukrem a dejte do lednice rozlezet, nejlépe do druhé
dne, az tésto natdhne vlhkost z krému a zmékne.

Profiteroles
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