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Jako obyvatelé této planety mdme povinnost chovat se laskave,
s milosti a ldskou ke viens drubiim Zivych bytosti.
Bolest, kterou trpi zvirata kviili lidské krutosti, je nad lidské chapdni.
Prosin vds, pomogte skoncovat s timto Silenstvin.
Richard Gere
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V dobich vieobecné neduvéry a skepse maji lidé ten-
dence obracet se od politiky, védecko-technologic-
kych vydobytkt a produktt zibavniho pramyslu zpét
k tomu, co je skuteéné podstatné a dilezité — k pade,
Zemi, rostlindm. Nékterym dochézi, Ze to v§echno
neni material ke spotiebé, ale Zivy organismus, se
kterym je nutné v miru spolupracovat. Nemluvim
o navratu k idejim doby pfed dvéma, péti sty lety.
Mluvim o dobé mnohem, mnohem starsi, o dobé¢,
ve které vznikaly legendy a myty. Je tfeba, abychom
se rozvzpomnéli, na které odboéce jsme jako lidstvo
$patné zvolili cestu. Moznd jesté neni pozdé na to vzit
to néjakou zkratkou a vydat se spravnym smérem.

Pokud se zaéneme na nase jidlo divat se soucitem
alaskou — ano, dokonce i rostliny maji cosi podobného
emocim — pfiblizime se vyrazné ke svému osobnimu
Stésti.
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Jale to vsechno zaéalo

Clovék pottebuje ke zdravému a §tastnému zivotu jen
velmi malo véci, které navic nestoji mnoho penéz, nebo
jsou dokonce Gplné zadarmo. Je nim tfeba sluneé-
niho svétla, ¢istého vzduchu, ¢isté vody a prostého
jidla. Kromé toho potfebujeme lasku blizké bytosti,
nékoho, kdo by nim naslouchal a peé¢oval o nis, kdyz
ndm je tézko. Aby byl n4s zZivot naplnény a abychom
se netrdpili malichernostmi, je dobré mit kratkodobé
i dlouhodobé cile, jinak nés zivot plyne jako Seda
feka mezi pustymi biehy. Viechny ostatni véci jsou
zbyteéné a snadno se bez nich obejdeme. Rika se, Ze
kdo hodné chce, tomu hodné schazi.

Najit své misto ve svété a poznat svou ulohu v zi-
voté neni nic snadného. Uvédomit si a pfijmout, kym
jsme, mtze trvat dlouhd léta. Jakmile na to ale pfijdete,
véechno se vyéisti a vy se uklidnite. Pak je uz jen tfeba
drzet se dvou zdsad, které ma jako motto mij dlouho-
lety kamarad, vytvarnik a muzikant Stépan Malek —
nebdt se a nestydét se.

Pro skuteénou Zenu, matku a manzelku, kterd
vlidne rodinnému krbu, nepiedstavuje tato tloha
jen pouhé vateni. Jde o takika mysticky proces, kdy
suroviny dobyté milovanym muzem s velkym usi-
lim a v potu tvife téméef alchymisticky proménuje
v pokrmy, napoje, potéseni i Iék. Zena nepecuje pouze
o nasycenf ¢lent rodiny, ale zodpovidd ve velké mite
také za jejich zdravi a to nejen télesné, ale i dusevni.
Vytvafi pfece domov, zdzemi, bezpeény pfistav a to
je velmi seriézni a dtlezity dkol.

Do Svatojanu jsme se pfistéhovali v srpnu roku 1997.
Tenkrat to bylo niramné dobrodruzstvi, protoze jsme
prodali ns zrekonstruovany fadovy domek v Hoficich,
ktery ale bohuzel nemél zahradu, a pfestéhovali jsme
se do starého venkovského staveni.
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Museli jsme prodany dim opustit a novy zatim nebyl
obyvatelny. Manzel dal vypovéd v prici a rok byl do-
ma, denné pracoval pouze na domé a domécnost jsme
tahli z mého platu, byla jsem tehdy zaméstnand jako
manazer jakosti u Silnic v Ji¢iné.

Penize na rekonstrukei jsme méli z toho, co ndm zbylo
z prodeje hotického domku. Zadné piijeky jsme si ne-
brali. Dneska bych uz na néco takového neméla odva-
hu, ale bylo ndm 28 a v§echno jsme zvlidali s energif
a radosti. Méli jsme totiz koneéné to hlavni - velikou
zahradu, po které jsme touzili.

Prali jsme si hlavné vybéh pro nase tfi psy, ten-
krit jsme méli $edého vlkodava, kfizence némeckého
ov¢aka a kifzence jezevcika a védéli jsme, zZe do bu-
doucna jen u nich neztstane. Méli jsme tehdy jen dvé
déti, dvanactiletou Baru a sedmiletého Jirku. Tém se
na vesnici moc nechtélo, obzvlst Bira nechtéla opustit
kamarady v Hoficich. Déti musely zacit dojizdét do
skoly, musely mnohem dfiv vstdvat a cestou do $koly
dokonce pfestupovat. Bafe jsme slibili koné, bohuzel
musim pfiznat, ze tenhle slib jsme nesplnili. Myslim si,
ze nakonec si tady pfes vSechny nesnize zvykly. Dnes
uz jsou oba dospéli.

Vzpominim si na prvni den, kdy jsem odchézela
do price z nového domova, to rino nebyl jesté osa-
zeny zdchod a manzel mi slibil, Ze aZ se vratim z price,
bude stat. Stal!

Trvalo mnoho let, nez dim i zahrada dostaly
dne$ni podobu. Zménilo se viak nejen prostfedi, ve
kterém Zijeme, ale i my. V roce 2000 se nim narodilo
treti dité, Sada, ta uz je s prostfedim doslova srostla
a je tu stoprocentné doma.

Zacalo se ndm dafit, méli jsme oba dobrou préci
a slusny plat. Ale vlastné to pofad jaksi nebylo ono,
v préci jsme travili vic ¢asu nez doma spolu. Na dru-



hou stranu ndm to umoznilo investovat do Gprav za-
hrady a dvora. Jenze kdy?z sedite za stolem, den co den
se divate z okna, jak venku sviti slunce, rasi stromy
a padd listi a to véechno bez va$i iéasti, mite najednou
pocit, ze vim néco podstatného unika. Roky bézi a vy
znite dokonale své pracovni misto, jenze vase rodina
azahrada se vyviji a roste bez vés. Takze doslo k z4sad-
nimu rozhodnuti. Manzel po mnoha letech opustil
manazersky post ve velké mezinirodni stavebni firmé
a zacal se vénovat tomu, co ho opravdu tési — gra-
fické podobé knih a typografii. J4 jsem odesla z mista
ufednice na stavebnim ufadé, potom jsem zkra-
chovala jako majitelka butiku - to byl ale nipad! -
ated délim obrizky a fotim, ¢imz se podilim na chodu
na$i rodinné grafické firmy. Mdme desetinu penéz nez
pred lety, podle mnohych méfitek jsme chudyi, ale nikdy
jsme nebyli $tastnéjsi.

Az tehdy jsem si zacala uvédomovat, jak dulezité jsou
pro ns rostliny, nejen pro nage télo, ale také pro nase
duse. Zahrada mi pomohla s nalezenim mého mista
na zemi a mého zivotniho pfeduréeni. Formovala muj
charakter a mé Zivotni nazory. Nikdy ji nemohu byt

dostateéné vdééna.

Jsem pfesvédéend, ze prostiedi a lidé se vzijemné
ovliviiuji a Ze atmosféra mista mé vliv na lidskou dusi,
nase jednini i mysleni mtze velmi zménit energii
prostiedi a timhle zptisobem miizeme mit vliv (blahy
¢ineblahy) na generace, které ptijdou Zit na to misto po
nés. Tenhle ddm mél laskavou dusi hned na za¢atku,
nebylo v ném nic zlého, nepfitelského ani vysilujiciho.
Ptijal nds do své ndrude a mél s ndmi trpélivost. Za to
vdé¢ime lidem, kteff tu zili pfed ndmi, nezanechali
tu nic $patného.
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Dnes je nds dim a pfedevs$im zahrada pro mnoho lidi
o4zou, mistem, kam se radi vraceji nabrat sily a hodit
starosti za hlavu, bavit se. Kazdy rok pofddime u nas
hudebni akce, manzel i syn jsou muzikanti a mnoho
hudebnikt mdme mezi pfiteli.

Rozhodnuti odejit z mésta, i kdyz malého, sem do
Svatojénu, bylo tim nejlep$im v nagem zivoté!

V dobé, kdy manzel pracoval na rekonstrukci domu
azili jsme jen z jedné vyplaty, jsme museli samoziejme
velmi Setfit, vafila jsem tedy ¢asto polévky, protoze
nestoji mnoho penéz, zasyti a dodaji energii. Navic
nejsou vibec ndroéné na pfipravu a Casto jsou lepsi
ohfivané nez éerstvé.
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Polévky jsou bdjecnd véc, protose dokdsou dostatecné zasytit, zahbidt
a navic doplnite tekutiny. Nase babicky sice Fikdvaly: Polivka je grunt
a to druby Spunt, ale ndm doma stali jen ten grunt,
pokud je k némm upeceny cerstvy domdci chleba.

Kdyg Cerstvy chleba nent, tak ten tvrdy se prece rogmoci v polévce.



POLEVKY

2 mrkve

3 strouzky &esneku

2 jarni cibulky
konzerva krijenych
rajcat

11 zeleninového vyvaru
sal

pepr

2 konzervy bilych fazoli

petrzelka
chilli papricka
100 g fety

Vijbornd sytd polévka

Na oleji orestujeme dvé mrkve nakrijené na dlouhé
$pali¢ky, pfiddme 3 strouzky éesneku pokrijené na
plitky a krétce je osmahneme. Pfidime dvé jarni
cibulky nakrajené i s nati a konzervu krijenych rajcat.
Pfilijeme litr zeleninového vyvaru, osolime, opeptime
a pfidime dv¢ konzervy scezenych bilych fazoli.
Zvolna vafime do zméknuti.

Petrzelku nakrajime nadrobno, vidlickou ji rozmac-
kime s jednou chilli papri¢kou a 100 g fety. Na talifi
touto smési posypeme horkou polévku.

18



susené nebo Cerstvé
houby

kmin

brambory

500 ml mléka

200 ml zakysané
smetany

200 ml smetany

ke $lehani

7 1zic hladké mouky
sal

ocet

vejce vafend natvrdo

POLEVKY

Tuble bilou polévku mdm od své prababicky, kterd fila
v Bilicich u Tieboné, je to takové jiboceské kyselo. Viastné
se déld skoro stejné jako to nase podkrkonosské, akordt v ném
neni kvdsek, ale jen mouka.

Dve¢ hrsti susenych hub namo¢ime na dvé hodiny do
vody (jen aby byly ponofené) a potom je v té samé
vod¢ uvarime s kminem domékka. Pokud pouzijeme
houby Zerstvé, smazime je na masle se soli, kminem
a 1zici vody, dokud nejsou pékné oprazené. Mezitim
si oloupeme brambory, které uvafime zvlast béznym
zpusobem jako ptilohové, pfijdou do polévky spolu
s vejci natvrdo. My dneska vykopavali brambory, a tak
jsem do frika uvafila ty aplné prtavé, co bychom ji-
nak asi vyhodili. V 1/2 | mléka rozkvedlime kelimek
zakysané smetany, kelimek smetany ke $lehdnia71zic
hladké mouky, osolime a pfilijeme k houbdm, za sti-
lého michini pfivedeme k varu a povafime asi § minut,
dokud friko nezhoustne. J4 tyhle véci vafim od oka,
takze tohle mnozstvi jsem jen odhadla. Pokud se vim
polévka zdd moc husta, pfilijte mléko nebo podmasli.
Odstavime, ochutnime, ptipadné dosolime nebo do-
kyselime octem, vmichime brambory a vaiend vejce.

Vé,_

!
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POLEVKY

ptilka celerové bulvy

1 petrzel

3 velké mrkve

3 lZice misla

2 hrsti ovesnych vloéek
polovina kapustové
hlavky

sal

1 vejce

pazitka nebo petrzelka

YL

2%

20

Jedna g nejlepsich polévek jaké gndm

Pulku celeru, tii velké mrkve a petrzel nakrajime
na hranolky, osmahneme na masle, zalijeme vodou,
pfidime dvé potfadné hrsti ovesnych vloéek a polo-
vinu pokrijené mensi kapustové hlavky. Vatime do
zméknuti, osolime, pfidime jedno vejce, nechime
srazit a na talifi sypeme pazitkou nebo petrzelkou.



“ POLEVKY

Cuketovd poléviea

3 lZice panenského
olivového oleje

1 kg cukety
oregano

700 ml zeleninového
vyvaru

stl, pept

150 g strouhaného
kofenéného syra
300 ml smetany
petrzelka

Tato jemnd, krémovd polévka by mobla presvédcit odpiirce
cuket, Ze i table gelenina s jensmon chuti je vytecnd véc k jidlu.
Negkagte si ale jeji chut tim, Se pougijete velkou, starou
cuketu, kterd se v Itdlii davd dobytku.

Na ttech 1zicich olivového oleje nechdme zméknout
pokrajenou cibuli, pfidime 1 kg mladych cuketek
pokrajenych na kolec¢ka, pfisypeme pul 1zicky ore-
gana, michime asi 10 minut a potom zalijeme 700 ml
zeleninového vyvaru. Michime, dokud se nezaéne
polévka vafit, potom zmirnime teplotu a vafime pod
pokli¢kou 30 minut.

Polévku rozmixujeme ponornym mixérem a prece-
dime, osolime, opepiime Cerstvé mletym pepfem,
pfidime 150 g nastrouhaného kofenéného syra
(napt. Loveckého) a zahtivime tak dlouho, dokud se
nerozpusti. Pfidime 300 ml smetany a prohfejeme.
Na talifi sypeme petrzelkou.

21



POLEVKY

1 lZice oleje

1 cibule

1 strouzek Eesneku
11zi¢ka ostrého kari
kofeni

1 mrkev

konzerva drcenych
rajcat

200 g &ervené ¢ocky
kostka zeleninového
bujonu

mletd paprika
koriandr

lZice citronové §tavy
sal

22

Osvégujict, chutnd polévka

Na 1zici oleje zpénime cibuli a strouzek éesneku,
pridime 1Zicku ostrého kari, pokrijenou mrkev, pro-
plachnutou éervenou ¢ocku a konzervu drcenych
rajcat. Pfilijeme 700 ml vody, pfidime kostku zele-
ninového bujonu, okofenime mletou paprikou a ko-
riandrem. Vafime 10-15 minut, ochutime citronovou
§tavou, piipadné dosolime.




ﬂ POLEVKY

Podlerleonosské kyselo

250 g chlebového kvasku
susené houby

kmin

brambory

5 vajec

cibule

11 mléka

sal

200 ml smetany

Kagdy, kdo se narodil v Podkrkonosi, tuble labidku gnd
a miluje. Ostatni se vétsinon osklibaji. . . jejich chyba. Pesné
takovéble se vari na HoFickn.

250 g chlebového kvisku ponofime ptes noc do studené
vody. Dvé pekné hrsti susenych hub namoéime na dvé
hodiny do vody (jen aby byly ponotené) a potom je
v té samé vod¢ uvafime s kminem domékka. Mezitim
si oloupeme brambory, které uvaiime zvlast obvyklym
zpusobem jako pfilohové, ptfijdou do polévky spo-
lu s michanymi vejci, které si pfipravime na masle
a cibulce s kminem. Kvasek rozkvedlime v litru mléka,
pridime sul a kelimek smetany a pfilijeme k houbim,
za stdlého michini v$e ptivedeme k varu a povafime
asi 5 minut, dokud kyselo nezhoustne. Odstavime,
ochutnime, pfipadné dosolime, vmichdme brambory
a michand vejce. V téhle polévce musi stit |zice!
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POLEVKY

2 1zice sluneénicového
oleje

1 1Zice Cerstvého
nastrouhaného zézvoru
2 strouzky éesneku

3 mrkve

4 jarni cibulky

libecek

miska mangoldu

1 chilli papricka

hrnek hragku

11 zeleninového vyvaru
1 1Zice s6jové omacky

1 1zice skrobové moucky
1 rohlik

2 vejce

3 lzice strouhaného syra
1 lZice smetany

sekani petrzelka

Polévka, kterd nejen bdjecné chutnd, ale navic je kougelnd
Na panvi wok na dvou lzicich slune¢nicového oleje
zlehka osmazime 1Zici éerstvého strouhaného zazvoru
adva utfené strouzky ¢esneku, chvili michime, nesmi
zhnédnout. Pfidime tfi mrkve pokréjené na kole¢ka,
tyfi jarni cibulky pokrdjené i s nati, snitku naseka-
ného libe¢ku, jednu stfedné velkou misku éerstvého
pokrijeného mangoldu, jednu malou rozdrcenou
chilli papri¢ku a pét minut opékdme, pridime hrnek
vyloupaného hrésku, 1 litr dobrého zeleninového
vyvaru, 1zici s6jové omacky, pfivedeme k varu a pét
minut vafime. Odstavime z ohné a vmichame lZici
skrobu rozmichaného v tro$e studené vody. Vratime
na plotnu a znovu pfivedeme k varu.

Knedli¢ky: Jeden rohlik nakrijime na malé kostky,
dobfe rozmichdme se dvéma vejci, pfidime tfi [Zice
strouhaného syra (ja méla eidam a parmazan), lzici
smetany a sekanou petrzelku. Rukama namocenyma
ve studené vodé tvorime knedlicky, které zavarujeme
do vrouci osolené vody, vaiime kratce, jen asi 3 minuty
od vyplavani.

Vsadim se, ze si pfidate!




ﬂ POLEVKY

Plebejsked cibulaclea

100 g celozrnné mouky
50 g hladké bilé mouky
sal

vejce

3 a ptil 1Zice olivového
oleje

3 velké cibule

12 ¢tvrt litru
zeleninového vyvaru
pepr

petrzelka

Necekejte $ddné vino ani parmagin

Nejdiiv udélame doméci nudle: Na vile dobfe pro-
hnéteme tuhé tésto z 50 g celozrnné a 50 g hladké
bilé mouky, trochy soli, jednoho vejce a malé 1zicky
olivového oleje. Vyvalime co nejtenéi placku, dime ji
na utérku proschnout, nakréjime na prouzky, které
polozime na sebe a ostrym nozem krajime nudle.
Rozprostfeme je na utérku a nechime prosusit.

Na tfech 1zicich olivového oleje nechdme na stfednim
plameni zméknout a zezlitnout tfi velké cibule
pokrijené na drobno, pfisypeme 50 g celozrnné
hladké mouky a umichdme jisku. Zalijeme litrem
a ¢tvrt dobrého zeleninového vyvaru a vaiime dva-
cet minut. Pfed koncem varu do polévky zavafime
nudle, vafi se kratce, asi tfi minuty. Polévku dosolime,
opeptime &erstvé mletym pepfem a pridime sekanou
petrzelovou nat.

25



POLEVKY

I8

Hrdskovdi poléviea

3 lzice oleje

1 cibule

800 g brambor

11 zeleninového vyvaru
350 g mrazeného hrisku
sal

pepr

3 strouzky &esneku

200 ml smetany

26

Tuble jemmon krénsovou polévku déldvim nékdy i na Stedry
den k obédu misto hrachové nebo cockové.

Na tfech IZicich oleje osmahneme cibuli, pfisypeme
800 g brambor nakrijenych na kosticky, pfilijeme
asi 1 litr zeleninového vyvaru, aby byly brambory
tak akorit potopené, a vafime 10 minut. Potom pfi-
sypeme 350 g mrazeného hrasku a vafime jesté 4 mi-
nuty. Tfetinu hrdsku a brambor odebereme, polévku
osolime, opepfime, pfidime tii strouzky proliso-
vaného éesneku a 200 ml smetany, rozmixujeme
a prohfejeme. Do hrnce vritime odebrané brambory
a hrések a podivame.




2 1zice masla

1 cibule

cerstvy zazvor

750 g mrkve

11 zeleninového vyvaru
100 ml mléka

150 g Cerstvého
smetanového syra
sal

pepr

petrzelka

150 g bilého jogurtu

POLEVKY

Vijjimecné labodnd polévka, ani jsem to necekala

Na dvou [Zicich masla osmahneme pokrijenou cibuli,
nastrouhany kousek ¢erstvého zdzvoru velky asi jako
palec a 750 g mrkve nakrijené na kolecka.

Pfilijeme 11 zeleninového vyvaru a vafime 20 minut.
Vyjmeme asi tfetinu mrkve, polévku rozmixujeme,
pridime 100 ml mléka a 150 g éerstvého smetanového
syra a nechime ho v polévce rozpustit. Sejmeme
z plotynky, vmichime kole¢ka mrkve, kterd jsme dali
stranou, éerstvé mlety pepf, sekanou petrzelku a jeden
maly bily jogurt. Polévku dosolime a poddvime nej-
lépe s domacim chlebem.
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POLEVKY

5 vétsich brambor Oloupeme a nakréjime na kostky 5 brambor, bilé ¢4sti
2 velké pérky 2 velkych pérka pokréjime na nudli¢ky, oboje ddme
sal do hrnce, zalijeme 11 vody, osolime, pfidime suseny
libeéek libe¢ek a celerovou nat a uvaiime domékka. Potom
celerova nat zeleninu $touchadlem na brambory rozmackime,
200 ml smetany pfidime 200 ml smetany, na 2 lzicich pfepusténého
2 |Zice maésla masla osmazené 2 velké cibule a sekanou petrzelku.

2 velké cibule
3 lzice sekané petrzelky
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POLEVKY

2 1zice olivového oleje Na olivovém oleji osmahneme pokrijenou cibuli,
1 cibule pfidime 2 strouzky ¢esneku. Dile pfidime 6 Cerve-
2 strouzky éesneku nych fep, 1 velkou mrkev a mensi kousek bilého zelj,
7 stiednich &ervenych ve nahrubo nastrouhané, a spoleéné deset minut
fep opékame. Pfilijeme 1 litr zeleninového vyvaru, bob-
1 mrkev kovy list a 3 kulicky nového kofeni. Povafime 20 mi-
bilé zeli (asi 200 g) nut, odstavime a vmichdme 1 syrovou ¢ervenou fepu
11 zeleninového vyvaru  nastrouhanou najemno, stl, ¢erstvé mlety pept alzici
1 bobkovy list az dvé vinného octa. Na talifi zdobime zakysanou
3 kuli¢ky nového kofeni smetanou.

stl, pepf

1—2 IZice vinného octa

kelimek zakysané

smetany
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POLEVKY

11Zice masla

2 cibule

1 bobkovy list

1 kg ervené fepy
15| zeleninového
vyvaru

sal

1/2 1ziky Cerstvé
mletého pepre
1/2 citronu

200 g zakysané smetany
3 lzice &erstvého kopru

Na [zici masla nechime zesklovatét dvé pokrijené
cibule, pfidime jeden bobkovy list, 1 kg ¢ervené fepy
nakrdjené na malé kousky a spoleéné osmahneme.
Zalijeme 1,51 zeleninového vyvaru, osolime, opepfime
Cerstvé mletym pepfem a vafime 20 minut domekka.
Vyjmeme bobkovy list, pfidime $tdvu z pulky cit-
ronu a polévku rozmixujeme. Odstavime a vmichdme
200 g zakysané smetany a tfi 1zice Cerstvého kopru.
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200 g bilych fazoli

1 cibule

3 brambory

1 velkd mrkev
tymian

sal

2 1Zice misla

3 lzice hladké mouky
250 ml mléka

1 strouzek Eesneku

1 1Zice jable¢ného octa
1 Izice cukru
petrzelka

POLEVKY

200 g bilych fazoli namo¢ime pfes noc do studené
vody, druhy den vodu slijeme, zalijeme 1 litrem ¢isté
vody a dime vafit. Kdyz jsou fazole skoro mékké,
pfidime tymidn a na kosticky nakrdjené tfi brambo-
ry, cibuli a jednu velkou mrkev. Ze dvou lZic rozehfi-
tého masla a ti 1Zic hladké mouky umichime svétlou
jisku, zalijeme ji 250 ml mléka, povafime a pfiddme
k zeleniné. Vafime 15—20 minut. Polévku osolime,
pridame IZici cukru a lZici jable¢ného octa, vmichime
jeden utfeny strouzek éesneku a sekanou petrzelovou
nat.
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POLEVKY

2 1zice masla

4 mrkve

1 kedlubna

1 p6rek

1 chilli papricka

1,51 zeleninového vyvaru
100 g celozrnnych nudli
200 g fazolek

sal

petrzelka

Na dvou [zZicich masla zlehka orestujeme 4 nakrijené
mrkve, 1 kedlubnu, 1 pérek a jednu nadrcenou chilli
papri¢ku, zalijeme 1,5 | zeleninového vyvaru a deset
minut povafime, pfidime 100 g domicich celozrn-
nych nudli a tfi minuty vafime. Nakonec pfidime
200 g zmrazenych fazolek, nechime pfejit varem, oso-
lime a sypeme petrzelkou.
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250 g Cervené Eocky
21zeleninového vyvaru
11zi¢ka kurkumy
11zi¢ka kardamomu

1 plechovka krijenych
rajcat

50 g uvarené ryze

3 lzice prepusténého
masla/ghi

1 velk4 cibule

kousek zizvoru

1 chilli papricka

1/2 1zi¢ky fimského
kminu

1 1zi¢ka kari kofeni
1/21zi¢ky koriandru

POLEVKY

Cervenou ¢ocku (250 g) proplichneme a vafime ve
dvou litrech zeleninového vyvaru spolu se 1Zickou kur-
kumy alZi¢kou mletého kardamomu. Po dvaceti minu-
tach varu pfiddme jednu plechovku krajenych rajcat,
50 g uvarené ryze, nechime pfejit varem a vypneme
plotynku. Na tfech 1Zicich pfepusténého masla osmah-
neme zvolna velkou pokrajenou cibuli a kousek na-
jemno nakrijeného ¢erstvého zdzvoru.

Ptiddme kotent: 1 chilli papri¢cku (mtzete vynechat),
pul 1zicky drceného fimského kminu, IZi¢ku ostrého
kari a pul 1zicky drceného koriandru, smazime pér
minut, dokud se kofeni nerozvoni. Pfidime do
polévky, osolime a nechime odlezet.

Pokud déte misto dvou litrt vyvaru pouze pullitr, mite
dhal, lusténinovou kasi, tradiéni indickou pfilohu.




POLEVKY

2 Zice olivového oleje
4 strouzky &esneku

2 jarni cibulky

6 rajcat

11zi¢ka polévkového
kofeni

1 konzerva zelenych
fazolek

1 konzerva ervenych
fazoli

pepr

sal

bazalka

Na dvou lZicich olivového oleje nechime zezlatnout
4 strouzky ¢esneku nakrajeného na plitky a vyjmeme
je. Do horkého oleje dime dvé jarni cibulky pokrajené
na kolec¢ka, osmahneme a pfidime 6 masitych rajéat,
oloupanych a nakrajenych na vétsi kostky. Zalijeme
300 ml vody, ochutime polévkovym zeleninovym
kofenim, nejlépe v bio kvalité bez glutamanu, osolime
a nechime asi 10 minut povafit.

Konzervu zelenych fazolek scedime, konzervu &er-
venych fazoli proplichneme a scedime, oboje pfiddme
do polévky, nechime prejit varem. Polévku okofenime
Cerstvé mletym pepfem a na talifi posypeme platky
¢esneku a Eerstvou bazalkou.
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2 lZice oleje

2 cibule

2 1zice titinového cukru
1 1zice mleté papriky
1 1zice mletého kminu
1 1zi¢ka soli

200 g kysaného zeli
300 grajcat

500 g brambor

500 ml mléka nebo
smetany

3 lZice hladké mouky

petrzelka

POLEVKY

Jednoduchd, rychld a dobrd

Na dvou Izicich oleje zpénime dvé pokrijené cibule,
zasypeme dvéma lZicemi tftinového cukru, nechdme
rozpustit a trochu zhnédnout, okofenime 1zici mleté
papriky a zalijeme 1 litrem horké vody, osolime,
okminujeme a pfidime 200 g kysaného zeli, 300 g
pokrijenych rajéat a 500 g pokrajenych brambor
avafime domékka. V 500 ml mléka nebo smetany roz-
kvedlime 3 IZice hladké mouky, vlijeme do polévky
a pét minut povafime. Zdobime petrzelkou a poda-
vame s chlebem.

35



POLEVKY

I8

Dynovd poléviea

1 mens$i dyné hokkaido
1 jablko

1 cibule

3 lZice oleje

1 strouzek cesneku
dobromysl

Salv¢j

libeéek

11 zeleninového vyvaru
sal

pept
200 ml smetany

Sytd chuti i barvou — idedlni polévka do posmournébo pocasi,
nejlépe varend na obni

Pokréjime nadrobno cibuli a strouzek ¢esneku a zpé-
nime je na oleji. Pfidime &erstvé bylinky — 3alvéj,
dobromysl a libeé¢ek a na kostky nakrdjenou dyni
hokkaido a jedno jablicko. Deset minut michime
a opékdme, zalijeme litrem zeleninového vyvaru a pual
hodiny vafime. Potom rozmixujeme, vlijeme 200 ml
smetany (vegani daji rostlinnou), osolime, opeptime,
prohfejeme a podévime.




50 g misla

70 g hladké mouky
1 cibule

1 kg kvétiku

sal

pepr

polévkové koreni
lahddkové drozdi
osmazené kosticky
chleba nebo housky
bylinky

s6jova omacka

na dochuceni

POLEVKY

Tuble polévku varinm us pres dvacet let pordd stejné a v nasi
rodiné patri k tém nejoblibencisim a nejjednodussim.

Ve velkém hrnci rozpustime 50 g mésla, osmahneme
na ném pokrijenou cibuli, vsypeme 70 g hladké
mouky a usmazime svétlou cibulovou jisku. Pfilijeme
2 litry vody, rozslehime dohladka, pfiddme 1 kg kvé-
taku a za obcasného zamichini vafime doméekka.
Kvétikové rizicky ¢asteéné rozmackime §touchadlem
na brambory, osolime, okofenime pepfem, 1Zici
lahadkového drozdi, polévkovym kofenim, pfipadné
bylinkami a s6éjovou omackou. Na talifi sypeme
tradi¢né osmazenymi houskovymi nebo chlebovymi
kostickami.
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Na venleu

Koncem bfezna jsem byla po dlouhé zimé na delsi
prochizce se psy, velkym obloukem jsem obesla
vesnici, lesem, po loukich, po okrajich poli a podél
potacka. Je vidét, Ze se viechno chystd na jaro, kazdé
zvite a kazda rostlina pfivolavaji slunce.

V okoli Svatojanu je zemédélska krajina. Je to vidét,
louky nejsou malebné, kvétinové, secou se totiz na
silaze. Remizky a malé lesiky jsou plné odpadku, roz-
trhanych pytlt od hnojiv, jak je traktorista odhazuje
nebo mu uleti z valniku. PET lahve uvizly v kfovi, jak
je tam nechali lesn{ délnici. PFisté si vezmu velky pytel
a alespon néco sesbirdm.

Potkala jsem mladého muze, ¢istijeden remizek na
jizni strafice smérem k Chot¢i, viddvam ho tam ¢asto.
Bylo znit, ze se rad zapovidal. Remizek vy¢istil od
naletd, byly to hlavné sipky a trnky, nasidzel ovocné
stromy — §vestky, jabloné a tfesné. Pry to chtél udélat
uz jeho dédecek, ale nedostal se k tomu. Ten chlapik
to déld jen z lasky ke krajiné, vzdyt k jeho drodé bude
mit pfistup kazdy, oéesou mu ji ptici nebo lidé, ktefi
projdou okolo.

V lese mezi stromy u potoka jsem nasla nékolik
mist s hromadkami pefi, nejspis holubiho. Rikala jsem
si, kdo tady asi lovil a hodoval? Byla to liska, nebo spi$
sova? Dvé pirka jsem si vzala s sebou, ale cestou jsem
je nékde ztratila.

Potok by potfeboval vy¢istit, je zaneseny vétvemi,
koryto je ztzené, o kousek dil nékdo ¢isti bieh, kaci
staré stromy a ofeziva spodni vétve tém, kterym do-
voli zustat. Nasla jsem dvé krdsnd mista, malé tanky,
tam se musim znova zajit podivat, az bude teplo.

Misule mi dvakrit utekla za zajicem, jednou mu
byla doslova v patich, ale utekl, jak by ne, akorit ona
se vratila doéista schvicena.
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Domu jsem se vracela skrze maly lesik, monokul-
turou smrkd, je to smutny les, ale i pfesto v ném ziji
stromy, maji svij maly ptibéh, nemaji pfedky, nemaji
potomky. Ale na jeho okraji, mezi lesem a zemédélskou
loukou, jsem na$la poklad — divokou mrkev vyrazejici
ze zmrzlé zemé. Pir liste¢kt jsem otrhala a snédla
a jesté doma jsem méla v puse vyraznou mrkvovou
chut. Krajina maze byt krasna navzdory lidem, jen
musime peclivéji hledat.

Z prochizky jsem se vritila celd vymrzld, méla jsem
nachystané vafené brambory na nocky zapecené
s kvétadkem, moc dobré a krdsné zdhfevné jidlo.










Hlavni jidla

Mezi mé oblibené kuchyné patii ta italskd a taky indickd,
nikdy jsem moc neprisla na chut buchyni mexické.

Povédonsi o ceské kuchyni mdme ponékud gkreslené povdlecnynei normamii,
kde viddlo maso a tuk. Asi proto, aby se lid po bubenych vdlecnych letech
zase vykrmil a dostal do formy. Table predstava o poctivém Ceském jidle

v nds giistala ghytecné sakorenénd a nadélala s nasimi $lucniky
vsemoiné nepéknosti, vidyt prosluld Anuse Kejiovd ve své Zlaté kucharce
g pocdtku dvacdtého stoleti pise:

WV kagdém jidelnim listku md byti gastoupena gelenina,
bud geleninovd polévka, nebo jako prikrm, pripadné misto masa
Jjako blavni jidlo.“



HLAVNT{ JiDLA

3\’ JiDLA Z BRAMBOR

Zapecené bramborové nock)y s lkevétdleem

e 1kgbrambor

e 500 g polohrubé mouky

¢ 100 gjemné krupicky

® 1vejce

o sil

e skleni¢ka pesta z medvé-
diho &esneku (nebo jaké-
hokoliv zeleného pesta)

o 1kvétak

® 150 gnivy

e 200 ml smetany

Z 500 g polohrubé mouky, 100 g jemné krupicky,
1 kg vafenych a nastrouhanych brambor a jednoho
vejce rychle zpracujeme pruzné tésto, které rozdélime
na 4 dily a z kazdého vyvalime hada tenkého jako
palec. Nakrajime malé nocky, které vhazujeme do
vrouci vody osolené dvéma Izickami soli a vafime pét
minut od té doby, co vyplavou na hladinu. Vzhledem
k mnozstvi nockt musime vafit nadvakrét, v jednom
hrnci by se ndm vSechny najednou slepily.

Uvatené noc¢ky ddme do zapékaci misky, promichame
s ¢esnekovym pestem (muzete si vyrobit vlastni),
kvétikem, ktery jsme pét minut povafili ve slané vodé
a pokrajeli na malé razicky, 150 g rozdrobené nivy
a 200 ml smetany. Zapékame pti 200 stupnich asi pul

hodiny, dokud nezrazovi.
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Brdlajs

1 kg brambor

400 g hrubé mouky
140 g masla

1 vejce

sal

300 g rostlinné uzeniny
2 cibule

Klasické bramborové knedliky plnéné ugenym masem
(v mém piipadeé rostlinnym saldmem), jen misto toho, aby-
chom je varili ve vodé, upeceme je v troubé na misle. Jinak

Jje to doCista stejné.

Udélime bramborové tésto z 1 kg vatfenych strou-
hanych brambor, 400 g hrubé mouky, dvou lzic
rozpus$téného misla, 1 vejce a soli. Uvalime hada,
nakréjime ho na kousky, do kazdého zabalime kréje-
nou rostlinnou uzeninu, zabalime, narovnime do
pekédcku na rozpusténé miéslo a upeéeme dortzova.
Polévime usmazenou cibulkou a podavime se zelim
nebo okurkou.

Z tohoto mnozstvi jsem udélala 32 knedlika.
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Pribeh bramborového hrnce

1 kg brambor, 1/2 kvétiku, 3 mrkve,
1/2 celeru, 1 cibule, 3 IZice oleje,
100 g rajského protlaku, 150 g zakysané smetany,
stl, petrzelka

Potifebujeme asi kilo brambor, ptlku kvétaku, tfi velké mrkve,
pulku celeru a velkou cibuli,
taky dobry olej a dobry rajsky protlak
a kysanou smetinku.
Kofenovou zeleninu a kostél z kvétdku nastrouhime najemno,
cibuli osmazime na oleji,
nakrajime brambory a kvétik rozebereme na rtzicky.
K cibuli pfiddme strouhanou zeleninu a razi¢ky kvétiku,
trochu osmazime,
pfidime brambory a rajsky protlak,
taky kysanou smetanu,
osolime, dobfe promichime a dime dusit.

Uvafime si ¢aj a nez ho vypijeme, obéd je hotovy.
MiZeme se najist.




HLAVNT{ JiDLA

Koule s bejlim

bylinky

3 lZice smetany

500 g brambor

500 g hrubé mouky
1 vejce

sal

maslo

syr

cibule

D’\Q JiDLA Z BRAMBOR

Posekdme misku bylinek, poslouzi nim takové, jaké
mame k dispozici, j4 méla petrzelku, pazitku, salvéj
a vopich (libegek), smichdme s trochou smetany.
Uvafime 1/2 kg brambor, oloupeme je a nastrouhime.
Spolu s pfiméfenym mnozstvim hrubé mouky (ja
postupné pridavala na odpovidajici konzistenci, odha-
dem bylo mouky asi ptil kila), soli, jednim vajickem
a bylinkami se smetanou zpracujeme tésto.

Vyvalime hada, krajime na kousky, tvofime knedliky
(z uvedeného mnozstvi je jich 30), které vaiime ve
slané vodé asi deset minut.

Na talifi polévime midslem, ale mizeme posypat
i strouhanym syrem, tfeba parmazinem nebo jen
dozlatova osmazenou cibulkou.




ﬂ HLAVNI JiDLA

Bramborové tasti¢ky plnéné ovéim syrem

10—12 brambor

230 g hrubé mouky
pepr

sal

2 gervené cibule

2 Izice olivového oleje
200 g fety

2 Izice petrzelky
1/21zi¢ky drceného
nového kofeni

60 g misla

2 snitky rozmarynu

Toble jidlo skoro nemd konkurenci!

Tésto: 10—12 brambor uvafenych, oloupanych a na-
strouhanych, 230 g hrubé mouky, pepf, sul.

Ze viech surovin zpracujeme tésto, vyvalime hada, na-
kréjime na $palicky, které zplostime a plnime néplni.
Tvofime knedli¢ky, které dobfe pfimidékneme, aby
napln nevytekla.

Néplii: 2 Eervené cibule osmahneme na olivovém oleji,
k tomu dile pfidime 200 g fety, 2 [Zice petrzelky, pul
1zi¢ky drceného nového kofent, pepf a sal.

Vatime do vyplavani asi § minut. Nejsem zastincem
pfilisného masténi, ale tady je opravdu tieba to po-
fadné pfelit prvotiidnim méslickem, ve kterém jsme
osmazili dvé snitky rozmarynu.
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HLAVN{ JiDLA D’\Q JIDLA Z BRAMBOR

Peéené zeli s bramborovou leasi

500 g brambor Uvatime kasi z pul kila brambor, mléka a masla. Pal
500 g kysaného zeli kila kysaného zeli vafime se Izici masla v trose vody
sal do zméknuti, nakonec vodu slijeme, pfidime 100 ml
3 lzice misla bilého vina a jesté chvili povafime.

mléko podle potieby Do vymasténé zapékaci misky narovndme ptlku zeli,
200 g zakysané smetany na né dime bramborovou kasi, navrch opét zeli, zali-
100 ml bilého vina jeme kelimkem zakysané smetany a posypeme par-
4 lzice parmazéinu mazdnem. Zapeéeme pii 180 stupnich asi 30 minut.
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Bylinkovi musalkea

600 g malych cuket
600 g novych brambor
600 g rajcat

1 cibule

4 strouzky éesneku

sal

pepr

250 ml mléka

250 ml smetany

4 vejce

200 g smetanového
bylinkového syra
miska raiznych bylinek

600 g cuketek a 600 g novych brambor nakrajime
na co nejtenéi platky. Na dvou lZicich oleje nechdme
zméknout pokrajenou cibuli a 4 strouzky ¢esneku,
pfidime 600 g spafenych, oloupanych a nakrajenych
rajéat, osolime, opepfime a 15 minut podusime. Roz-
slehdme 250 ml mléka, 250 ml smetany, 4 celd vejce,
sul a smetanovy bylinkovy syr. Vét$i misku raznych
bylinek (petrzelka, libecek, 3alvéj, popenec, febiicek,
feficha...) nadrobno nasekime. Pekaéek dobie vymas-
time méslem, na dno narovndme brambory, na né
ptijdou cukety (oboje osolime), potom sekané bylinky,
podusend raj¢ata a smetana se syrem. Takto postupu-
jeme, dokud nidm zbyvaji suroviny, posledni vrstva je
smetana. Peeme v troubé rozehtdté na 200 stupna
asi hodinu, dokud se na povrchu nevytvofi kfupava
karka a brambory nejsou mékké.
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HLAVNT{ JiDLA

Bleskové kari

500 g novych brambor
sal

3 lzice oleje

1 Izi¢ka kari kofeni
200 g vyloupaného
hragku

100 ml smetany

3" JIDLA Z BRAMBOR

Pul kila novych brambor o¢istime, nakrajime a uva-
fime ve slané vodg¢, jak jsme zvykli. Na tfech 1zicich
oleje osmahneme 1Zi¢ku ostrého kari kofeni, pfidime
vyloupany hrések, par minut podusime, pfidime
brambory, 100 ml smetany a nechime pfejit varem.
Podle chuti dosolime. Podivime s jasminovou ryzi.




Aligot

1 kg brambor

3 strouzky Cesneku

bily pept

sal

250 ml zakysané smetany
500 g &erstvého syra

Francougi tuble bramborovou kasi jedi jako predkrm a piji
k ni vino. Viy to ale miigete poddvat i jako piilobu nebo jist
Jako samostatné jidlo. Je to totis dobrota.

Jeden kilogram brambor oloupeme, uvatime a roz-
mackdme. Pfiddme 3 utfené strouzky ¢esneku, erstvé
drceny bily pepf, stl, 250 ml zakysané smetany, 500 g
Cerstvého syra a dobfe promichime. Vritime na plotnu
a na mirném ohni vafime par minut na hustou nele-
pivou kasi, dokud se syr nerozpusti. Kdyz prevafite,
brambory zfidnou a zeskrobovati.
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HLAVNT{ JIDLA

JIDLA Z RYZE

I

Smazend brokolice s éervenou ryZi

4 vejce

sal

8 Izic oleje

1 1Zice miasla

1 cibule

1 velky hrnek o objemu
350 ml Cervené ryze

1 Izice strouhaného
zizvoru

5 jarnich cibulek

2 strouzky éesneku

1 chilli papricka

1 velka brokolice

100 g kesu

3 lzice s6jové omacky
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Moje maminka-cestovatelka mi privegla g Filipin cervenou
7Y%, tak jsem ji kusila pripravit trochu neobvykle.
Nejdiiv si udélame dvé silné omelety ze Ctyf vajec —
roz§lehime prosté vzdy dvé vejce, trochu je osolime
a osmazime je na oleji.

Na 1zici mésla orestujeme cibuli, pfisypeme velky
hrnek vyprané Eervené ryze (mazete klidné pouzit
jakoukoliv jinou, v tom p#{padé ale date méné vody),
osolime 1zi¢kou soli a chvili michime a opékdme.
Potom zalijeme dvéma hrnky horké vody (pomér
ryze avoda 1 : 2), pfivedeme k varu, zmirnime ohen
a 40 minut dusime.

Na ¢tyfech 1Zicich oleje, které rozpalime v panvi
wok, opékdme asi 4 minuty lzici strouhaného
Cerstvého zdzvoru, pét nasekanych jarnich cibulek,
dva posekané strouzky Eesneku a jednu celou susenou
chilli papricku. Pfidime ruzi¢ky velké brokolice
a oprazené kesu ofisky. Opékdme jesté 4 minuty,
vyjmeme chilli papri¢ku, vmichdme dusenou ryzi

a tfi 1zice s6jové omacky, prohiejeme a odstavime.
Nakonec vmichdme pokrijené omelety.




Rizoto s hrdskem

300 g dlouhozrnné ryze
3 lzice oleje

1 velka cibule

6 mensich mrkviéek
700 ml zeleninového
vyvaru

250 g hrasku

200 g lahtidkového tofu
sal

300 g dlouhozrnné ryze proplichneme horkou vodou.
Na 3 [Zicich oleje nechime zméknout pokrijenou cibu-
li, pfidime 6 mensich mrkvicek krajenych na $ikmé
spalicky, chvili opékdme, pfidime proplichnutou ryzi
a zalijeme 700 ml zeleninového vyvaru. Promichdme,
pfivedeme k varu, ztlumime plamen, zakryjeme po-
klickou a nechdme 20 minut dusit. Potom osolime,
vmichime 250 g &erstvého nebo mrazeného hragku
a 200 g nakrdjeného tofu (nejvic mi chutna to s fasou
a seminky), promichdme, plotynku vypneme a ne-
chdme pét minut prohfit.
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RyZovy kolié

200 g dlouhozrnné ryze
sal

2 cibule

8 nalozenych feferonek
1 konzerva kukufice
(420 mD

150 g ernych oliv

150 g kukufi¢né mouky
1/2 1zi¢ky kypfticiho
prasku

250 ml mléka

2 vejce

4 lzice oleje

250 g syra

3‘ JIDLA Z RYZE

Zajimavé gpracovdni ryge, koldc je docela ostry, pokud to
nemdte rddi, gredukugte nebo viplné vynechejte feferonky.

200 g ryze vafime v dostate¢ném mnozstvi slané vody
I5 minut, potom ryzi vsypeme do cedniku, dobte
proplichneme studenou vodou a nechime okapat.
150 g ¢ernych oliv nakrijime na kolecka, stejné jako
8 nalozenych feferonek. V mise promichime 150 g
kukufiéné mouky, sal a 1/2 1zicky kypficiho prasku,
pfidime 250 ml mléka, 2 vejce, 4 Zice oleje a umichime
hladké tésto. Do tésta postupné pfiddvame 2 cibule
najemno nakrajené, feferonky, olivy, naklidanou
kukufici z konzervy, uvafenou ryzi a 250 g strou-
haného syra (méla jsem ten doméci, z tvarohu). Téstem

naplnime vymasténou a vysypanou kold¢ovou formu,
uhladime a pe¢eme pfi 200 stupnich 45 minut.




Rizoto s pampeliskou

2 lZice misla

1 cibule

500 ml ryze

250 ml bilého vina
750 ml zeleninového
vyvaru

6 rajcat

100 g mladych listka
pampelisky

sal

pepr

Na dvou 1Zicich méisla nechime pozvolna zméknout
velkou pokrajenou cibuli, odméfime ryzi do pullitru,
propliachneme ji v cedniku horkou vodou a pfidime
k cibuli. Nechdme ryzi zesklovatét a zalijeme ji 250 ml
bilého vina a 750 ml zeleninového vyvaru, dobfe
promichdme, pfivedeme k varu, zmirnime teplotu,
ptiklopime poklickou a na mirném ohni dusime asi
20 minut domékka. Viechna tekutina bude odpateni
aryze bude mekka.

Zatimco se ryze dusi, kfizem nafizneme 6 rajéat,
spafime je vrouci vodou, oloupeme, zbavime jadérek
anakrédjime nadrobno. 100 g mladych pampeliskovych
listkt proplichneme pod tekouci vodou a nasekidme.
Kdyz je ryze hotovd, osolime ji, opepiime Cerstvé
mletym pepfem, vmichime rajcata a pampelisku
a podévime.
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Rizoto s mrlevi

3 lzice oleje Naprosto dokonalé, musela jsem si pridat proti své vili
500 g mrkve V hluboké panvi rozehfejeme tfilZice oleje a 10 minut
sal na ném opékime 500 g na tenkd kolecka pokrijené
1 IZi¢ka kari koreni sladké jarni mrkve. Osolime, pfidime 1zi¢ku kari ko-
3 lzice hrozinek feni, tfi [Zice hrozinek a svazek jarni cibulky pokrijené
svazek jarni cibulky na kolec¢ka a je$té pét minut opékadme. Pfipravime
4—5 porci dusené obvyklym zptsobem dusenou (nebo vafenou, jak je
jasminové ryze kdo zvykly) jasminovou ryzi (asi 4-5 porci) a nasu-
50 g sluneénicovych cho oprazime 50 g slune¢nicovych seminek dozlatova.
seminek Hotovou ryzi spolu se seminky vmichime do mrkve,
pazitka na talifi sypeme pazitkou.




Ry?Ze s lilleem

1 lilek

sal

3 lzice oleje

2 mrkve

1 &ervend cibule

250 ml ryze

500 ml zeleninového
vyvaru

nové kofeni

skofice

50 g mandl{

rukola nebo feficha
200 ml bilého jogurtu
1/2 citronu

pepr

Jeden lilek nakrajime na kostky, osolime, dime do sita,
zatizime a nechdme pul hodiny vypotit.

Na tfech Izicich oleje nechime zméknout jednu éer-
venou cibuli pokrijenou na tenké kole¢ka, pfidime
hrnek proplichnuté a okapané ryze a pét minut
opékdme spolu se $petkou mletého nového koteni
a skofice. Pfilijeme dva hrnky horkého zeleninového
vyvaru, osolime, opepfime, pfivedeme k varu, ztlu-
mime teplotu a dusime 10 minut. Dvé mrkve nakrajime
na tenouckd kole¢ka a vmichdme spolu s lilkem k ryzi.
Dusime je$té 15 minut. Na talifi ozdobime nahrubo
nasekanymi a nasucho oprazenymi mandlemi a ruko-
lou nebo fefichou. Podédvime s jogurtovou omackou
(bily jogurt, citronové $tava, stl, pepf).
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Biryani se Zeleninou

200 g ryze basmati

Vypereme 200 g ryze basmati a na hluboké panvi

2 1zi€ky granulovaného ji nasucho oprazime. Pfilijeme 400 ml horké vody

zeleninového vyvaru
1/2 1Zi¢ky kurkumy

1/2 1zi¢ky skofice

1/21zi¢cky kardamomu

10 celych hiebicki

1/4 1Zicky tlueného

koriandru

1/4 1zi¢ky fimského

kminu

1 1Zicka bylinkové soli

4 lzice oleje
200 g karotky
200 g kvétiku
200 g fazolek
200 g hragku
2 cibule
kousek erstvého
zazvoru

50 g mandl{
50 g kesu

sal

rajCata
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a vmichdme smés kofeni: dvé IZi¢ky granulovaného
zeleninového vyvaru, pul 1zi¢ky kurkumy, pal 1zicky
skofice, pul 1Zi¢ky tluéeného kardamomu, 10 celych
hiebi¢ka, étvrt 1zicky tluéeného koriandru, Ctvrt
1zicky tlu¢eného fimského kminu, 1zi¢ka bylinkové
soli. Jakmile se ryze s kofenim zaéne vafit, teplotu
zmirnime na minimum a ryzi pomalu dusime al dente.
Na dvou lzicich oleje podusime do polomékka 200 g
na platky nakrijené karotky, 200 g kvétikovych ra-
zi¢ek a 200 g zelenych fazolek. Osolime.

Dusenou ryzi rozdélime na tfi ¢asti, vyjmeme hfe-
bi¢ek. Do zapékaci misy dime vrstvu ryze, nani 100 g
zeleného hragku, na néj polovinu dusené zeleniny,
znovu vrstvu ryze, 100 g hrdsku a zeleninu a nakonec
ptijde ryze. Povrch zalijeme 100 ml vody a ddme za-
kryté poklici do trouby na 200 stupiiti péct, trvé to
asi 20 minut.

Rozehfejeme dvé lzice oleje a dozlatova na ném
osmahneme 2 cibule nakrijené na ptlkolecka a kou-
sek &erstvého zdzvoru nakrijeného na tenoucké
nudli¢ky. Nakonec pfidime 50 g ke$u ofechia50 g
mandli nasekanych nahrubo. Opeéeme spoleéné do-
zlatova a osolime.

Na talifi zdobime biryani ofechovou smési a rajcaty.
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Rizoto od Richarda Bacha

2 Eervené cibule

4 1zice masla

350 g jasminové ryze
sal

250 g zelenych fazolek
2 &ervené papriky

4 fapiky celeru
kousek zdzvoru

2 1Zice s6jové omacky

Kdys étu v knice, co se tam vari, obéas nadwe chut to geusit.
Vi ne? Tenble recept, tedy spis dosti vdgni popis tobo, jak Ri-
chard Bach vaii veceri pro sebe a pro svou Senu Leslie, jsens
nasla v knize Uteky g bexpeci.

Na mésle osmahneme ¢ervenou cibuli, pfidime 350 g
vyprané jasminové ryze a lzi¢ku soli. Chvili opékdme,
a kdyz se za¢ne ryze pfipalovat, zalijeme ji 750 ml
horké vody a rychle pfivedeme k varu. Jakmile se ryze
zalne vafit, ztlumime plamen na minimum a nechdme
vydusit vodu, trvé to asi 15-20 minut.

250 g zmrazenych nebo Cerstvych fazolek povaiime
10 minut v osolené vodé a nechdme okapat. Nakréjime
nadrobno 2 ¢ervené papriky a 4 fapiky celeru. Kousek
erstvého zdzvoru nasekime na tenké nudlicky.

V hluboké panvi rozehfejeme dvé IZice mésla nebo
oleje a osmahneme na ném jednu ¢ervenou cibuli,
pfidime zdzvor, papriku a celer a opékime asi deset
minut. Vmichdme du$enou ryzi, fazolky a dvé Izice

s6jové omacky.
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Karbandtley s cuketou a éervenou coélkou

200 g &ervené ¢ocky
3 rohliky

250 ml mléka

2 vejce

1 sttedni cuketa

2 cibule

3 strouzky &esneku
8 lZic olivového oleje
50 g hladké mouky
50 g ovesnych vloéek
200 g nivy

pepr

sal

strouhanka

Zeleninové karbanditky délam na riizné gpiisoby, casto prosté
gugitkuju to, co mdm doma.

Uvafime domékka 200 g cervené ¢ocky. Tii starsi
rohliky nakrijime na kostky, zalijeme hrnkem mléka
se dvéma vejci a nechime rozmo¢it. Pfidime nahrubo
nastrouhanou cuketu, pokrijenou cibuli, tfi utfené
strouzky ¢esneku, uvarenou ¢ocku, tfilZice olivového
oleje, 50 g hladké mouky, 50 g ovesnych vloéek, 200 g
strouhané nivy, pepf, stl a tolik strouhanky, aby smés
byla dostateéné hustd na karbanitky.

V troubé nechime rozpalit plech vymastény slune¢-
nicovym olejem, na néj klademe karbanitky a pe¢eme
pfinejvyssi teploté 10-15 minut z kazdé strany. Komu
nevadi smazeni na panvi, mtze si je pochopitelné
usmazit. Poddvime s bramborovou kasi a ¢erstvou

zeleninou nebo saldtem.
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Coclea s leysanou smetanou

250 g ¢ocky

1 cibule

200 ml kysané smetany
2 1zice hladké mouky
sal

libecek

kopr

1 lzice octa

Chutnd podkrkonosskd variace cocky nakyselo, beg jisky
a témeér beg tuku

Uvafime domékka 250 g predem namocené ¢ocky
spolu s celou oloupanou cibuli. Cibuli vyjmeme, ¢o¢ku
slijeme a vmichime do ni kelimek kysané smetany
rozslehané se dvéma lzicemi hladké mouky. Osolime
a pét minut varime.

Odstavime, vmichame hrst mladého vopichu (libe¢-
ku), hrst Eerstvého kopru a Izici octa.

Podédvime s ¢erstvym domécim chlebem a kyselou

okurkou.
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Coclea zapedend s vejcem

450 g ¢ocky

3 porky

11Zice vinného octa

2 1zi¢ky koriandru

2 lZice mity

11 zeleninového vyvaru
pepr

sal

lZice masla

5 vajec

Moc dobré lusténinové jidlo

Vecler pfedem namodéime 450 g hnédé ¢ocky do stu-
dené vody.

Druhy den ji v cedniku vypereme a dime do velkého
hrnce. Pfidime 3 pérky pokrijené na kolecka, 1Zici
vinného octa, dvé 1zi¢ky drceného koriandru, dvé
1Zice Eerstvé sekané maty a litr zeleninového vyvaru.
Vatime asi hodinu, dokud ¢oc¢ka nezmékne a neodpafi
se tekutina. Opepfime a osolime.

Cty#i misky, které snesou zir trouby, vymaZeme
maslem, rozdélime do nich ¢ocku a 1Zici udélime
uprostied dulek, do kterého vyklepneme vajicko.
Osolime ho, misky zakryjeme alobalem a zapedeme
ve vyhi4té troubé pfi 180 stupnich asi 20 minut.

Posypeme sekanou petrzelkou a poddvame s kyselou
okurkou a tfeba domacim buréikem.
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LUSTENINY A OBILOVINY

I

Fazole v omdcéce

250 g bilych fazoli

3 lZice masla

1 velka cibule

2 kysela jablka

2 hiebicky

skofice

tymian

2 Izice hladké mouky
200 ml zeleninového
vyvaru

11zicka cukru

1 lzice octa

250 g celozrnné hladké

mouky

100 g polohrubé bilé
mouky

sal

250 ml mléka

25 g drozdi

I vejce

1 hrnek pokrijené Zemle
nebo ryzovych burisont
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Vecler pfedem namodime 250 g bilych fazoli do stu-
dené vody, druhy den vodu slijeme, zalijeme fazole
dvojndsobnym objemem vody a vaiime domékka, ale
jen tak dlouho, aby fazole ztstaly vcelku, asi 15 minut.
Na tfech 1zicich méasla zpénime velkou posekanou
cibuli, pfidime nadrobno pokrijena dvé kyseld jabl-
ka, okofenime dvéma tlu¢enymi hiebicky, $petkou
skofice a §petkou tymidnu, poprasime dvéma IZicemi
hladké mouky, osmahneme, zalijeme 200 ml zeleni-
nového vyvaru a dusime 10 minut. Pfidime scezené
vatené fazole, osolime, ochutime 1Zickou cukru a lZici
octa a podavime, nejlépe s celozrnnym kynutym
knedlikem nebo jemnym pecivem.

Celozrnny knedlik: V mise smichdme 250 g celozrnné
hladké mouky, 100 g polohrubé bilé mouky a sul. Ve
¢tvrtlitru vlazného mléka rozmichime 25 g ¢erstvého
drozdi, veslehime jedno vejce a vmichime k mouce.
Dobfte prohnéteme, az se tésto nelepi, a vmichdme
hrnek pokrijené Zemle nebo ryzovych burisonu.
Dame do tepla na pal hodiny vykynout, mokrou ru-
kou tvofime koule, které vhazujeme do vrouci osolené
vody a vafime 20 minut. Uvafené koule roziizneme
napul niti. Z tohoto mnozstvi je 10 knedlika.
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Hrdch zapeéeny s keysanym zelim

350 g zeleného hrachu
200 g rajského protlaku
sal

pepr

200 g kysaného zeli

1/2 celozrnné housky
100 g Cerstvého syra

Den pfedem namoéime 350 g hrachu do studené vody.
Druhy den vodu vyménime a hrich uvafime domékka
avmichidme do néj 200 g osoleného rajského protlaku,
nejlépe doma vyrobeného.

Hrich dime do vymasténé zapékaci misky, na n¢j
poklademe 200 g proplichnutého kysaného zeli
a opepfime. V mixéru rozmixujeme pulku celo-
zrnné housky a posypeme touto strouhankou zeli.
Nakonec rozdrobime 100 g éerstvého syra a pedeme
pfi 200 stupnich nejdfive 10 minut zakryté, potom
poklicku sundime a je$té 20 minut zapeceme.
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Psenice s kapustou

300 g pSenice Na 48 hodin namoéime 300 g p3enice do studené vody,
1 kapusta nékolikrat denné psenici proplachujeme a ménime
sal vodu. Na [Zici oleje zpénime cibuli, pfidime hlavku
1 cibule kapusty pokrijenou na jemné prouzky, podlijeme
2 lzice oleje 100-200 ml vody, osolime a dusime domékka. Vodu
2 strouzky éesneku znamodené psenice scedime a nechdme p$enici v kovo-

vém situ v hrnci nad vrouci vodou vafit jednu hodinu.
Potom psenici osolime ptl 1zi¢kou soli, smichime
s podusenou kapustou a jesté na plotné prohiejeme,
ptfidime dva prolisované strouzky éesneku a IZici oleje.
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Coclea s paprikou a rajéaty

300 g cocky

3 papriky, kazdou
jinak barevnou

6 rajcat

2 1Zice oleje

3 velké cibule

sal

pepr

11zicka medu

2 Izice jable¢ného octa

Den pfedem namodéime 300 g ¢oc¢ky do studené
vody, druhy den vodu vyménime a ¢o¢ku uvafime
domékka. Na dvou lzicich oleje nechime zméknout tfi
velké cibule, pfidime tfi barevné papriky pokrajené
na malé kosticky, 6 rajcat, oloupanych a pokrajenych
nadrobno a dusime do polomékka, zelenina nesmi byt
rozvatend. Pfiddme ¢ocku, osolime, opepfime &erstvé
mletym pepfem, pridime dvé 1Zice jable¢ného octa
a [zi¢ku medu.

Podédvime s naklidanymi okurkami nebo jinou kyse-

lou zavatenou zeleninou. Klidné i s éerstvym saldtem.
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Cizrnové kari

300 g cizrny

1 Izice prepusténého
masla nebo oleje

2 cibule

4 strouzky éesneku

1 I1Zicka chilli

1 1zi¢ka soli

11zicka kurkumy
11zi¢ka papriky

1 IZice fimského kminu
1 1zZice koriandru
11zicka garam masaly
2 plechovky po 400 g
krijenych rajcat
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Viynikajict jidlo s indickou viini

Den pfedem si namoéime 300 g cizrny do studené
vody, druhy den vodu vyménime a cizrnu uvafime
domeékka.

Na pénvi rozehfejeme IZici ghi (prepusténého misla,
recept na jeho domaci vyrobu najdete v poslednf ka-
pitole) a opeceme na ném dvé velké cibule pokrajené
na kole¢ka a 4 prolisované strouzky éesneku. Pfiddme
1 1zi¢ku chilli, 1 1Zi¢ku soli, 1 [Zicku kurkumy, 1 1Zicku
papriky, 1 1Zici drceného fimského kminu, 1 1Zici
drceného koriandru a 1 1zicku kofeni garam masala.
Chvili opékédme, pfiddme uvafenou a scezenou cizr-
nu, dvé plechovky krijenych rajéat a dusime pod
pokli¢kou 30 minut.

Podavime s bramborovymi plackami.
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