


Kucharka pro malé
Séfkuchare a Séfkucharky

Vyslo také v tisténé verzi

Objednat miZete na
www.edika.cz
www.albatrosmedia.cz

edika

Martina Kruparova
Kucharka pro malé séfkuchare a Séfkucharky — e-kniha
Copyright © Albatros Media a. s., 2016

Vsechna prava vyhrazena.
Z4adna ¢ast této publikace nesmi byt rozSifovana
bez pisemného souhlasu majiteld prav.

|
ALBATROS MEDIA as.



Moji mili,

kdyz mi bylo tolik co vam, zacinala jsem se svymi prvnimi pokusy v kuchyni. Bylo to
nejen kvlli mému misnému jazycku, ale také z touhy pfijemné prekvapit své blizké.
Obcas jsem nakukovala pod ruce mamince nebo babiCkam, takze jsem néktere
kucharske figle nemusela sama pracné objevovat. Od babiCky si také dodnes
pamatuji porfekadlo: Uvar gisté — bude chutnat jisté!

Dnes uz jsem sama maminkou dvou holCi¢ek a rady, které ode mne a svého tatinka
v kuchyni slySi, se mohou hodit i vam. Tak tedy umyt ruce, vzit si starsi, ale Cisté
obleceni a jdeme na to!

Autorka

Upozornéni

Pri praci v kuchyni je tfeba davat velky pozor na svoji bezpecnost. Nechcete se prece

popalit nebo porezat a misto slastného pochutnavani uhanét k lékari. Takze pozor na

zbrklost, vSe délejte opatrné a s rozvahou.

* Na horké pekace, poklice a ucha hrncu sahejte vzdy jen s chriapkou.

* Pri ochutnavani pokrmu béhem vareni si vzdy naberte trosku Cistou IziCkou na maly
talifrek, chvili foukejte, pak teprve ochutnejte. Spaleny jazyk nejen dlouho boli, ale
ani neciti zadné chuté.

* Solte opatrné, prisolit je snazsi nez opacny postup. Jestlize je jidlo presolené,
nékdy pomuze, kdyz se naredi nebo se v ném uvari tfeba brambory.

* Pri krajeni cibule doporucuji, aby prsty, které ji drzi, byly postavené (prohlédnéte si
obrazek ¢&islo 2 na strané 13). Je to kvlli bezpe&nosti. Kdyby totiz sklouzl ndz az
k prstlim, svezl by se po nehtech a neporezali byste se.

* Na rizikovéjsi prace si radéji zavolejte nékoho dospélého (napriklad na prace
S nozem, mixérem, struhadlem, troubou, grilem C&i sporakem).

* Dospélou osobu nevahejte prizvat kdykoliv, kdyz si s né&im nevite rady.

Vysvétlivky

* Mnozstvi surovin je uvedeno pro 2-3 osoby, zalezi na tom, o jak velké jedliky se
jedna.

 Pokud je v receptu napsano lzice, rozumi se tim zarovnana polévkova lzice, |ziCkou
se mysli zarovnana kavova (Cajova) lzicka.

« Spetka je mnozstvi, které naberete mezi tfi prsty - palec, ukazovak a prostfednik.

e Jestlize u surovin neni uvedeno mnozstvi, jedna se vétSinou o mensi mnozstvi,
které muzete odhadnout — podle své chuti nebo podle potreby (zda potfebujete
néco danou surovinou zahustit, nebo naopak naredit).

* Dezertni talifek je maly mélky talirek.

* Uvedenou dobu vareni mérte od chvile, kdy se pokrm skutecné zacal varit (délaji
se na ném bublinky). Pouzivejte pokli€ku, usetfite tim Cas i energii.
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PREDKRMY
Zeleninovy salat
Oblozena studena misa
Sunkové rolky

PInéna rajCata a vejce

POLEVKY
Kureci polévka
Mrkvova polévka

HLAVNI JiDLA
Americké brambory
Bramboraky
Zapecene filé

Kufeci prsa s broskvi
Krati spiz

Mexicke fazole

Pizza z listového tésta
Zapeclene téstoviny
Zemlovka s jablky
Michana vejce
Spagety s keSupem a syrem
Kureci Spiz

MOUCNIKY A DEZERTY
Jablka v zupanu
Skleni¢kovy pernik
Povidlové tasticky

Ovocny salat

Pudinkovy pohar

NAPOJE
Americka limonada
Jahodovy koktejl

NAPADY PRO SLAVNOSTNI CHVILE
Cesnekové jednohubky
Krenové jednohubky
Jednohubky z banant a piskotu
Oblozené chlebiCky

Dekorace z ovoce a zeleniny
Slavnostné prostreny stll




Zeleninovy salat
PESTRY ZELENINOVY SALAT SE SUNKOU

Toto jidlo se hodi nejen jako predkrm, ale i jako lehky
obé&d nebo zdrava vecere. Jist zeleninu je dulezité, je totiz
bohatym zdrojem vitaminU, ale také viakniny, ktera Zisti
nase télo. Protoze v tomto receptu neni potreba nic vafrit,
zvladnou jeho pfripravu i Uplni zacatecnici.

| Nejprve peclivé omyijte rajcata a papriku pod
vlaznou tekouci vodou, okurku oloupeijte.

7 RajCata rozkrojte na polovinu, kazdou pulku pak jeste - __
rozkrajejte na kostky. Pokud jsou raj€ata mensi, z pCilky 20 dkg krajené sunky
nakrajejte kousky podobné mandarinkovym dilkéim. 1-2 rajcata

-~

Dejte je do misky. : ;« - 1-2 papriky
PN (o 1-2 okurky
3 Paprice odkrojte stopku asi 1 cm od kraje. Potom &€ > jable&ny ocet

zbytek papriky rozkrojte podéiné na pulky a pak \ \ ~ (nebo citrénova &tava)
jesté na Ctvriky. Vyjméte jadérka a rozkrajejte na
kosti¢ky. Pridavejte do misky k rajéatim.

2
mouckovy cukr g

“ olivovy olej

sul

Poti"ebujemeﬁ"

4} Oloupanou okurku krajejte na platky, potom na

kosti€ky. Pridavejte do misky. ozdoba (petrzelova nat

nebo rericha)

by

i

5 Zeleninu posypte IZici mouckoveho cukru, pul IZickou l -
soli, pokapejte octem nebo citrénem (radéji méné '
a ochutnejte, pridat mizete vzdycky). V&e promicheijte.

* miska
* prkénko
(~ Na talif naberte ochuceny salat, pokapejte jej troskou . &krabka na zeleninu
olivového oleje, vSe oblozte kornoutky Sunky a posypte * Uz (nejlépe se zoubky)
omytou a nasekanou nati kadefavé petrzelky nebo * Izice

rerichy.

Do saldtu mdZete také nakrdjet na kostky bily syr balkanského typu (na pohled vypada jako tvrdy tvaroh, 5
je slany) nebo velmi zdravy prirodni kozi syr. Misto Sunky pouZijte platky tvrdého syra.




Potrebujeme
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Oblozena studeni misa

OBLOZENA MIiSA SE ZELENINOU, SYREM
A SUNKOU

Nelekejte se, nebudu vas navadeéet k pojidani
porcelanové misy nebo jiného nadobi. To jen krasné
nazdobite misu vétsi nez mélky talif. Pokud nemate
zadnou po ruce, mlzete pouzit treba dva mélkeé talire
nebo néjaky veétsi tacek. Vtip je v tom, abyste sem
naskladali vSechny suroviny co nejzajimaveéji a nakonec
vSe jesté nazdobili.

. ' ' T T | Omyijte salat, listy nechejte okapat a pak jimi
1 hlavkovy salat pokladte celou misu.

2 rajcata

3 papriky (Cervena, zluta, zelena) 2 Omyjte vSechnu ostatni zeleninu, okurku zbavte
1 okurka slupky, papriky rozkrojte a odstrante jadérka.

2 rtizné druhy krajenych syrua L. ) ) )

po 10 dkg 3 Nyni uz muzete zapaijit vlastni fantazii

10 dkg krajené Sunky ’ a nakrajet zeleninu na libovolné tvary

10 dkg krajeného saldmu (koleCka, prouzky, trojuhelniky).

pecivo

4} Syry spolu s uzeninami slozte do rulicek,
vejitkd nebo jen prehnéte napdl a polozte je
na misu. Pokud mate ozdobné vykrajovatko
(napriklad vykrajovaci formic¢ku na cukrovi),
mUZete ze syra jesté vykrajet ozdobné tvary.

* ostry nuz
* prkénko
* misa na oblozeni
« oSatka na pecivo
e Skrabka na brambory
e ozdobné vykrajovatko
(nemusi byt)

5 Nakrajenou zeleninu skladejte ozdobné na
misu Mmezi syry a Sunku, stfidejte barvy i tvary.

¢ Do kosi¢ku nebo oSatky vlozte na ubrousek
pecivo.

ObloZena misa se da obmeénit pouZitim jinych druhd syrd, zeleniny a uzenin. Pro opravdové znalce pridejte
6 nakladané olivy. Existuje jich mnoho druhl a je to velmi zdrava delikatesa.
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SunKove rolky
SUNKOVE ROLKY S KRENOVOU SLEHACKOU

Jedna se o lehky slavnostni predkrm, na kterém jste si
mozna pochutnavali na néjaké svatebni hostiné. Jeho

priprava vam zabere jen chviliCcku a zvladnou ji i upIni

zacatecnici.

| Nejprve omyijte kfen, pak Skrabkou opatrné oloupeijte
tmavou slupku - staci ocistit asi 5 cm korene, vic
potrebovat nebudete.

7 Oloupany kren nastrouhejte najemno v robotu (nebo na
runim struhadle). Aby vas kien piilis nestipal do od&i, odklorite 20 dkg krajené Sunky
hlavu co nejdale od né&j. 1 smetana ke sSlehani

1 maly koren kienu

4 Platky Sunky posypte tenkou vrstvou krenu. (Kren také ' peédivo
mUzete zamichat primo do uslehané smetany, kterou
si pfipravite podle popisu v bodé 4.)

Potrebujeme

4+ Smetanu nalijte do rucniho slehace, zaklopte vikem
a tocte klikou tak dlouho, az je Slehacka tuha. Zpocatku
tuhne pomalu, ale vydrzte a na dlouho se Slehanim
neprestavejte. Po ztuhnuti jiz neslehejte, vyrobili byste
si hrudky masla.

e nUZ

_ * Skrabka
5 Uslehanou SlehaCku nandejte I1zickou na polovinu kazdého * miska
platku Sunky a srolujte. * rucéni Slehaé

e robot se struhadiem

& Srolované trubicky Sunky poloZte na malé mélké talife (nebo struhadio)

vedle sebe. Na kazdy talifek mlzete dat jesté doprostred
maly kopecek Slehacky. Podavejte s bilym pecivem.
Sunkove rolky se jedi priborem.

Praci si mdZete usnadnit, kdyZ misto kienu pouZijete hotovou kifenovou pastu, kterou koupite v obchodé.
Pokud jste do $lehacky nepfimichali kien a trosku vam ji zbylo, miZete ji pouZit na ovoce, zmrzlinu, pudink 7
nebo ji nabidnout dospélym do kavy.




Plnénd rajcata a vejce

RAJCATA A VEJCE PLNENA SYROVOU POMAZANKOU

Jedna se o slavnostnéjsi predkrm, kterym urcité
mile prekvapite kazdou navstévu. Priprava tohoto
predkrmu neni slozita a trva jen malou chvilku.

2 rajcata
2 vejce

2 listy salatu
(nebo pekingskeého zeli)

2 IzZice pomazankového masila
(rGzné prichuté)
1 trojuhelnicek taveného syru

Potrebujeme

sul
ozdoba (pazitka, paprika)

pecivo

Staéi troska
Sikovnosti

e varecka
* prkénko
« kastrulek
* hrnek
* miska
e Uz
e 2 lZice




| Nejprve dejte varit vejce do malého kastrllku s vodou.
Do vody nasypte IziCku soli, aby skorapky nepraskly.
Varte 10 minut.

7 Omyjte salat, listy nechejte okapat a pak je polozte na talirky.

4 Omytym raj¢atim odkrojte horni tfetinu (Cepicku),
vydlabeijte je 1Zzickou, duzninu muizete snist.

4} Kastrilek s uvarenymi vejci vezméte pomoci chriapky
a z vysky wylijte do drezu tak, aby se vejce natukla. Pak je
dejte zpét do kastrllku a napustte na né studenou vodu.

5 Vytahnéte varena vejce z vody. V8emi stranami jimi tukejte
po prkénku, oloupejte skorapku a kratce je oplachnéte.

¢~ Oloupana vejce rozkrojte na pulky a IziCkou
vydloubnéte zloutky. Ty dejte do misky spolu se syrem
a pomazankovym maslem. Pokud je hmota prilis tuha
(zalezi na druhu syra), pridejte trochu bilého jogurtu.
VareCkou vse utrfete (rozmichejte). Podle chuti prisolte.

"/ Hotovou pomazankou napilfite rajcata i pllky vaje¢nych
bilkd, pomozte si dvéma malymi IZiCkami.

£ Naplnéné dobroty narovnejte na talife na zelené listy.
Pokud nechtéji rajCata dobre stat, odriznéte jim zespod
maly platek.

9 A nyni zbyva jen dozdobit omytou pazitkou a paprikou. Podle
fotografie si mlzete vyrobit klauny. Podavejte s pecivem,

napriklad s rohliky, které mizete nakrajet na sikmé platky.

Rajcata miZete napinit nadrobno nasekanym kufecim masem (pec¢enym nebo grilovanym), smichanym
s tatarkou nebo bilym jogurtem.




Potrebujeme

K'vteci polévka

Tuto polévku maji radi snad i ti nejvétsi nejedlici.
A prfitom se vam uvari skoro sama, staci vlozit
do hrnce ty spravné suroviny. Jen opatrné, aby

to nedopadlo, jako kdyz pejsek a kocCiCka
pekli dort. Takze pozor na to, co vSechno do
hrnce pridavate.

1 balicek kurecich kridel
(nebo skeletl) - —

4 mrkve

2 petrzele _
1 Izicka soli ¢
1-2 cibule W

1/2 I1zicky celého pepre

1 Izicka celého nového koreni
4 listky bobkového listu

3 hrsti polévkovych nudli

kousek celeru
ozdoba (petrzelova nat)

s NUZ
e prkénko
e vétsSi hrnec
e mensi hrnec
e varecka
e cednik

o

KURECI POLEVKA SE ZELENINOU A NUDLEMI

Polévka od slepice,
chutni ponejvice!
e




I

Nejprve pecliveé omyjte kureci maso a vlozte ho do vétsino
hrnce s vodou, postavte na sporak a nastavte strfedni
teplotu. Pridejte sUl, pepr, nové koreni a bobkovy list.

Nez se zaCne maso varit, méli byste stinnout odistit
zeleninu — celer, petrzel, cibuli, mrkev. Potom vse jesté
umyjte a vecelku pridejte do vody ke kurecimu masu.

Varte asi 10 minut na takovou teplotu, aby polévka jen
lehce bublala.

Vytahnéte cednikem zeleninu, maso nechte jeste varit,

a kromé cibule ji na prkénku nakrajejte na malé kousky
(na koleCka nebo na kosti¢ky). Cibule je sladka, kdo ji ma
rad, mUze si ji kousek nakrajet a pridat do polévky také.

Naberte si trochu vyvaru z hrnce a po zchladnuti
ochutnejte, zda je dost slany.

Nyni vyjmeéte cednikem maso a opatrné prelijte vyvar pres
cednik do mensiho hrnce, odstranite tim koreni a mozné
ulomky kosti. Hrnec s polévkou postavte pak jesté na
sporak, zakryjte ho pokli¢kou a pfivedte k varu.

Polévkove téstoviny vhodte do hrnce a kratce povarte
podle doby uvedené na obalu (vétSinou jen asi 2
minuty, aby se nerozvarily). Mezitim oberte maso z kosti
a nakrajejte ho. Jemné nasekejte petrzelovou nat.

Polévku odstavte pomoci chnapek ze sporaku.

Nakonec pridejte nakrajenou zeleninu a maso. Do hotové
polévky hodte hrst nasekané petrzelove naté a zamichejte.

Do hotové polévky miZete jesté pfidat trochu hrasku. Kdo ma rad syry, prisype si strouhany eidam. Hovézi
polévku byste uvalili stejné, jen byste pouZili hovézi maso nebo kosti. Davaji se do ni také jdatrové knedliCky,

které se pfipravi z pomletych jater, vajec, strouhanky a soli.




Toto je pouze ndhled elektronické knihy. Zakoupeni jeji plné verze je mozné v elektronickém obchodé
spole¢nosti eReading.
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