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„Receptů na rychlé a snadné večeře není nikdy dost!“ Kolikrát jsem tohle 

slyšela! Knížka, kterou právě držíte v ruce, je jich plná. I já jsem mnoho-

krát tápala, co rychlého uvařím rodině… Vy, kdo sledujete můj foodblog 

Coolinářka, víte dobře, že mé vaření se od začátku točí právě kolem té-

matu snadno a rychle. Dovolte mi však ještě přidat: nápaditě a z do-

stupných surovin. Pokud je i toto vaše kuchařská filozofie, vybrali jste si 

tu správnou knížku! 

Zastávám názor, že blogerské kuchařky by neměly být jen sbírkou recep-

tů. Měly by ukazovat i něco z duše autora a navodit výjimečnou atmosfé-

ru, už při prvotním prohlížení. A právě proto jsou tu krásné fotografie. Ať 

už jsou to fotky samotných jídel, tak i snímky ze soukromí, za které dě-

kuji skvělé Lucii Baštové. A protože dobré jídlo a večerní pohoda v kruhu 

vašich blízkých vždy navodí tu správnou atmosféru, rozhodla jsem se 

knížku nazvat Tak chutná hygge… Protože právě skandinávské hygge 

neboli fenomén útulna, je tím nejvhodnějším pojmem pro životní styl, 

který už i v Čechách zdomácněl a našel si množství vyznavačů. Tato 

knížka o hygge sáhodlouze nepojednává, jejím cílem je tu správnou po-

hodovou atmosféru navodit. 

Proto se pohodlně usaďte, prolistujte kuchařku, zapalte svíčky, uvařte 

dobré jídlo a nechte čas plynout jen ve společnosti své rodiny či přátel…, 

anebo o samotě s dobrou knížkou, při teplém světle praskajícího krbu. 

Protože hygge je pohoda! 

Krásný večer přeje Svatava Coolinářka Vašková
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Věnováno mé rodině, 

která je  mi celož ivotn ím hygge.
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Rajčata nakrájejte na silnější plátky a vložte je do olivovým olejem vyma-

zané zapékací mísy. Cibuli nakrájejte na měsíčky a smíchejte s rajčaty. 

Vše osolte, opepřete, posypte krupicovým cukrem, přidejte celé neolou-

pané stroužky česneku a zakápněte olivovým olejem. 

Na zeleninu položte 2 snítky rozmarýnu. Dejte péct na 180–200 stupňů, 

dokud rajčata nezačnou mírně zlátnout a bublat a cukr se nezačne roz-

pouštět (trvá to asi 20 minut).

Pak upečenou zeleninu přendejte do hrnce, vymačkejte upečený česnek, 

přidejte hrst bazalkových lístků, zeleninový vývar a tyčovým mixérem 

vše rozmixujte dohladka. Polévku krátce provařte a dle chuti dosolte 

a opepřete. Hotovou polévku ozdobte lístky bazalky.

P O L É V K A  Z   P E Č E N Ý C H
R A J Č AT 

Upečená zelenina získá ještě lepší chuť! 

500 g rajčat nebo cherry rajčátek 
1 cibule 

5 celých stroužků česneku 
2 lžíce cukru krupice 

olivový olej 
sůl 

pepř 
2 snítky rozmarýnu 

500 ml zeleninového vývaru 
čerstvá bazalka
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Na lžíci sádla orestujte ve velkém hrnci na kostky nakrájené osolené ho-

vězí maso.

Zalijte vývarem, přidejte koření, rozmarýn a společně vařte, dokud maso 

nezměkne (můžete použít i tlakový hrnec). Přibližně v polovině vaření 

přidejte na kostky nakrájenou mrkev, petržel a řapíkatý celer. 

Jakmile bude maso měkké, přidejte nakrouhané zelí a na kostičky nakrá-

jenou červenou řepu a znovu vše vařte, dokud zelenina nezměkne.

Nakonec do polévky nalijte polovinu konzervy loupaných sekaných raj-

čat, dle chuti ji osolte a okyselte červeným vinným octem. 

Boršč podávejte ozdobený zakysanou smetanou a čerstvou zelenou petr-

želkou.

B O R Š Č

Východoevropská klasika, která vydá  
za plnohodnotnou večeři.

300 g nakrájeného hovězího masa
1 l hovězího vývaru
¼ hlávky bílého zelí
2 bulvy červené řepy

1 mrkev
1 petržel

1 řapík řapíkatého celeru
4 bobkové listy

1 lžička celého pepře

1 lžička celého nového koření
2 snítky rozmarýnu

1 lžíce sádla
červený vinný ocet

1 konzerva loupaných rajčat
zakysaná smetana
čerstvá petrželka

sůl
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Nejprve si připravte asi 750 ml rybího vývaru z ořezu lososa, mrkve 

a petržele. Nechte mírně probublávat 45 minut. Vývar slijte, zbytky ryb 

vyhoďte, mrkev a petržel nakrájejte na kostičky.

Ve větším hrnci na másle orestujte nasekanou bílou cibuli, přidejte k ní 

na malé kostičky nakrájené oloupané brambory a vše zalijte rybím výva-

rem. Společně vařte do změknutí brambor. Poté celý obsah rozmixujte 

tyčovým mixérem.

Polévku dejte znovu vařit, přidejte do ní hrášek, nakrájenou mrkev a pe-

tržel, přilijte smetanu a provařte.

Nakonec přidejte do vroucí polévky na kousky nakrájeného syrového lo-

sosa a nasekaný kopr. Maso se během chvilky uvaří.

Polévku dochuťte citronovou šťávou, solí a bílým pepřem.

L O H I K E I T T O  –  F I N S KÁ  R Y B Í 
P O L É V K A

Sváteční polévka ze Skandinávie  
pro dlouhé zimní večery…

cca 1 kg ořezu z lososa
1 mrkev
1 petržel

2 brambory
1 malá bílá cibule

cca ½ šálku čerstvého kopru

2 lžíce mraženého hrášku
cca 200 ml smetany ke šlehání

1 filet lososa
citronová šťáva

sůl
bílý pepř
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