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Je mi velkym potésenim, Ze jste si tuto mou druhou knihu vybrali, a véfim, Ze s ni
stravite v kuchyni pfijemné chvile a Ze jidla vim budou nejen chutnat, ale pijdou
isnadno od ruky. Pokud mi budete chtit dit zpétnou vazbu, budu velmi rida, tésim se! 1

A pokud budete mit néjaké otizky, nevihejte se ptat.

Potési mne také, kdyz se sejdeme i na sitich, najdete mne tady:
Instagram: www.instagram.com/rebarboras_kitchen

Facebook: www.facebook.com/rebarboraskitchen

a nové mé najdete i na Youtube.

Nespocet recepti je na mém blogu: www.rebarboraskitchen.com, kde je také zdlozka

s recepty, které se do této knihy nevesly.
P.S. Jestlize radi tvotite jedlé dirky, mohla by vis zaujmout ma prvni kniha —

Jedlé darky od rebarboraskitchen.

At se vam dobfe vafi.
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Vejce, zikladni surovina, se kterou se dd v kuchyni vycarovat bdje¢ny pokrm od snidané az
po velefi, véetné dezertli a ndpoju. Vajicka tvofi nedilnou soucast nasich jidelnickd, a tak mi
bylo potéSenim pfipravit tuto kuchaiku, v které najdete recepty Ceské i zahrani¢ni, tradi¢ni
iautorské, a to véetné uplnych zaklada, které dale Ize dle libosti obmériovat. Na prvni pohled
jsou vejce obycejnd potravina, kterou ale lze povysit a dovést k dokonalosti. Ne nadarmo ty
nejlepsi z dezertd stoji a padaji na vejcich.

Vzhledem k vysoké vyzivové hodnoté jsou vajicka idedlni k snidani. Vyborné zasyti na
nékolik hodin a dodaji energii. Bdjecné doladi i polévky, které se tak rdzem stanou vydat-
nym pokrmem. Vajicka také dobfe zasupluji napfiklad maso v hlavnich chodech a dezerty,
které stoji na vajickéch, jsou jednoduse snové. Vajicko je prosté genidlni potravina. Kdyz
je potfeba rychle néco uvatit, aby to zdroven dostatecné zasytilo, pokrmy z vajec jsou na to
idedlni. Na druhou stranu z vajicek pfipravite i pokrmy luxusni, které oslni i ty nejnaro¢-
néjsi stravniky.

Vajicka, at uz vafend, smazend, ¢i jako omeletu, mizete ddt naptiklad do sendvicy, tortil,
k ryzi, téstovindm, brambordm, zelening, cizrng, pecivu, bramborikim a zeleninovym plac-
kdm, vaflim, pala¢inkdm, s listovym téstem a v neposledni fadé oblibené jsou s lu§téninami.
Vajicky mizete plnit napfiklad i rajcata ¢i papriky. S vajicky lze prosté kulinarné kouzlit.

* Chfest — at uz vafeny, grilovany nebo peceny doplnite vajicky na jakykoliv zptsob
¢i omackou na bézi vajicek, respektive zloutki, vzdy to bude trefa do cerného.

* Avokado — klasickou vaji¢kovou pomazinku k dokonalosti dovedete pravé avokidem,
sdzka na jistotu je i avo pomazdnka doplnéna jakkoliv udélanym vejcem. Slédva
yhipsterskych bister a avo toustu s vajic¢kem je toho dikazem. Vejce v avokddu 1ze
i zapéct.

* Uzeny losos a dal§i ryby — s omeletou, smazenymi vejci anebo tfeba na pizzu, klidné
z listového tésta (tam je super i tunidk ¢ slanina).

* Jakékoliv lusténiny (rizné druhy ocky, fazoli, hrich) - at uz jsou to polévky,
saldty ¢i jiné pokrmy, lusténiny a vejce jsou pro sebe jako stvofené.

* Skvéld volba jsou i houby, ancovicky, tuéné syry, $pendt, smetana, mdslo, Cokoldda,
vanilka, ovoce, zelenina.

Pokrmy, které obsahuji tepelné dostate¢né neupravené vejce, musi byt pfipravoviny ze zcela

Cerstvych vajicek. Naopak na vafend vejce se hodi spise par dni starsi, kterd jdou lépe loupat.

Tepelné dostatecné nezpracovand vejce by nemély konzumovat osoby starsi a nemocné,
déti a také t€hotné Zeny.
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Pokud potiebujete uchovat jiz rozklepnuté vejce, zloutek v lednici vydrzi v uzaviené nadobé
1-2 dny. Bilek v uzaviené nddobé Ize v lednici skladovat az tii tydny a v mrazdku i nékolik
mésict. Rozmrazujte jej pak pozvolna pii pokojové teploté nebo ve vlazné vodé.

Cerstvost vajec 1ze ovérit i ve sklenici s vodou, kdy Cerstvé se ponoii a ,lehne® a starsi bude

plavat k okraji sklenice.

Vajicka jsou kvalitni zdroj bilkovin. Obsahuji také vitaminy a mineraly. Pokud si hlidate
tuky, tak Zloutek je oproti bilku tu¢néjsi.

Hlidejte si také zdroj vajec. Je lepsi dit pfednost vejcim z volného vybéhu, pfipadné z pode-
stylky. A samoziejmé tém od farméii. Rozdil mezi vajickem od farméfe a vajickem z kleco-
vého chovu je nejen v etice, ale také v chuti, a v neposledni fadé jsou i zdravéjsi. Toto plati
i pfi nakupu masa. Casto se témto vajicktim fikd také ,$tastné vejce®.

//&?ZWA@WJ/&MMVW&J/M:

Vejce pouzivim vétsinou stfedni velikost (respektive jsou trochu vétsi), pokud je tomu
jinak, je to v receptu uvedeno. Jestlize uvidim velké vejce, dala jsem vejce dvouzloutkové,

nékdy znacené jako XL.

Vodni lazen — vétsi kastrilek, v kterém je voda, a na ném mensi, do kterého pfijdou suro-
viny. Voda nesmi viit, aby necdkala do horniho kastrtilku, a také, aby lizen neméla moc
vysokou teplotu, musi se vafit pozvolna. Pokud ve vodni ldzni pfipravujete zloutky, je tfeba
neustile michat.

Temperovani — jde o pomalé zahti-
vani. BéZné se s timto pojmem setkate
u Cokolddy, kde pravé temperovéni je
diilezité, aby byla leskld a kfupavi.
V této knize se s tim setkdte u pokrmii
ze Zloutkd, kde je potfeba Zloutky
nejprve postupné ohfivat surovi-
nou z hrnce, napiiklad teplym mlé-
kem. Vétsinou stadi tak 5 1Zic. Toto
postupné ohfivini zabrani srazeni. Po
ohfiti, tedy temperovani, jsou zloutky
pfipraveny na pfiddni do hrnce k teplé
tekuting, bez temperovéni by se srazily.
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Cilbir (turecké vejce) 18 :
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Bretaniské pohankové galettes 30
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Hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky a celestynskymi-frititovymi nudlemi 42
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Kufeci ramen 48
Kufeci polévka s chiestem 50
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; Vietnamsky karamelizovany bii¢ek (Thit kho tau) 58
; Vajickové curry 60 :
Kedgeree s uzenym pstruhem 62
Torta pasqualina — italsky Spendtovy kola¢ 64
: Nasi goreng 66
Club sandwich 68
Yorksirsky pudink 70
Kufeci zavitky s vejcem 71
Skotska falafel vejce 72
Ryze s krevetami a omeletou 74
Losos s omackou bearnaise 76
Chfest s omackou foyot 77 :
Rizky v tésticku 78
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. Kufeci burger se sizenym vejcem 82

Waffle se §pendtem a vejcem 84 ;
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: Salat ze zelené Cocky se suSenymi rajcaty a vajickem 92
; a/%,? 9 ;
: Piskotovy dort vanilkovo-jahodovy 97
Mandlovy clafoutis s merurikami a malinami 9
Vlicny ¢okoladovy kola¢ bez mouky 100
Citronové tartaletky s meringue 102
Cheesecake s rebarborovym pielivem 104
Citronové souffle 106
Crema catalana — kataldnsky krém 108
Créme caramel 110 ;
Cokolddovi péna 112
COkolédovy fondant 114
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Mini Pavlova Black forrest 118
Meringue roldda 120
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Vareni vajec 142
Posirované / zastfené vejce 143
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Jedno z oblibenych jidel prezidenta Masaryka zviditelnil také Vlasta Burian ve stejnojmen-
ném filmu. Prezident Masaryk je mél nejradéji posypané kfenem, ja divim pfednost jen
mislu a pazitce.

Nirocnost: snadné az mirné obtizné ¢ Cas: do 10 minut * Pocet porci: 1

5“’”&'”% | 73&47%%

* 3 vajicka Alfou a omegou tohoto jidla je spravné uvateni vajec. Bilek
2 lzice misla (idedlné by mél byt zcela hotovy, Zloutek stile tekuty, pfipadné na hni-
prepusténého — ghi) licku, jak kdo ma rad. Kviili pfipadnému popraskani vajec

e 1 I3ice nasckané muzete do vody piidat ocet. Vajicka pfed vafenim nechte

pazitky (mize
byt i feficha nebo

cca pil hodinky mimo lednici ohfit na pokojovou teplotu.
Lépe tak ohliddte dobu varu a sniZite riziko prasknuti. Doba
varu zdvisi také na velikosti vajec. Vejce vkladejte do vrouci
vody. Vejce stiedni velikosti (L) vaite (pokud maji pokojovou
teplotu) 3-5 minut, po 3 minutich by mél byt zloutek tekuty,
za 4-5 minut na hnilicku.

microgreens)

Uvafend vejce ihned zchladte studenou vodou (1-2 minuty
pod proudem vody, aby se zastavil var). Pak je na §irsi strané
trochu nakfdpnéte a oloupejte, loupejte jen ¥5—%2 a ze zbytku
skotdpky vyjméte vejce lZici — opatrné zajed'te 1Zici mezi sko-
fapku a vajicko a jemné jej vypreparujte.

Vajicka vlozte do skleni¢ky nebo misky, maslo rozehfejte a pie-
lijte pfes vajicka, dle chuti osolte a opepfete a posypte pazit-
kou. Podivejte naptiklad s opecenym toustem a zeleninou.

7//;: Podle Masaryka muzete vajicka ve sklenicce zastrouhnout kfenem, hodi se také strou-
hany syr — napiiklad parmazdn nebo ¢edar.






Toto jidlo by se dalo nazvat jako ,turecké le¢o“. V Turecku je menemen velmi oblibeny
jako soucdst snidané a mezze, podavd se vétsinou v miskach ¢ hlubsich talifich a Turci jej
rddi nabiraji chlebem.

Niroénost: snadné * Cas: cca 20 minut * Pocet porci: 1-2

5 W&J/L%

2 vajicka

2 vétsi rajcata

1 Cervend (Spicatd)
paprika

1 zelend paprika

1 mal4 cibule nebo
Salotka

1 1Zice sal¢i — muzete
nahradit 1-2 IZicemi
kvalitniho kecupu
sul

Cerstvé mlety pepf
mislo

bylinky na posypdni —
idedlné petrzelka,
kudrnka, tymidn,

feficha nebo oregano

724757%-

Na misle orestujte najemno nakrdjenou cibulku, pfidejte obé
papriky nakrdjené na mensi kousky, posléze pfidejte rajcata
nakrijend na kosticky a vmichejte salgu nebo kecup. Osolte,
opepiete a vyklepnéte na zeleninu 2 vajic¢ka. Promichejte,

jako kdyz délate le¢o. Nechte cca 10 minut podusit nebo jen
v panvi provafit, vajicka se dovafi a zelenina zmékne.

Podévejte posypané nasekanymi bylinkami a idedlné s Cers-
tvym pecivem.

7&/;: Sal¢a je v Turecku velmi pouzivand. Jednd se o pastu
ze sudenych rajcat nebo paprik. Nahradit ji mizete pfipadné
kecupem, idedlné v kombinaci s trochou paprikové pasty, kterd
je k dostani ve vétsich obchodech. Salga je k dostdni ve spe-
cializovanych tureckych ¢i feckych obchodech.



