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V détstvi jsem si na vareni spise hrala. Sbirala jsem na babi¢¢iné
zahradce v Rajnochovicich jahody a rybiz, poté je mackala na kasi

a potirala ji susenky. Taky jsem se hrozné rada prohrabovala v suché
¢occe nebo fazolich a ¢ichala k houbam. V Kojetiné u babicky

a dédy z tatovy strany jsem si zase uzivala rdzné druhy jablicek

a prozkoumavani obrovskeé tajemné zahrady.

Jidlo mé vzdy bavilo a chutnalo mi. Nebyla jsem vybirave dité. Teda
alespon si to o sobé myslim. Jak jsem rostla, tak jsem se zacala
zajimat, jak vSe vznika. Bavily mé procesy, kucharske nacini, misky

s téstem, pripecené pekace. Priblizné ve ¢étvrte tridé zakladni skoly
jsem si poprvé zacala zapisovat recepty. Nejvétsi inspiraci byla
babicka, u které mi chutnalo snad kazdé jidlo. Dostala jsem k tomu
diar ze sedmdesatych let, ktery nikdo nikdy nevyuzil. Byl svétle modry,
hedvabny a s ¢inskymi vyjevy. Prvni, co jsem si do néj zapsala, byla
porkova polévka. Varila ji babicka Kvétuska a ja tu polévku milovala.
Tak néjak to zacalo.

Hlavni pro mé je, aby jidlo chutnalo co mozno nejlépe. Servirovani

na talire jako v pétihvézdickovych restauracich prenechavam jinym.
Jsem mama, a tim padem varim nejcastéji pro déti a manzela. Funguiji
na stale stejném principu, jako kdyz jsem byla dité. Diilezité pro mé je,
s kym jidlo sdilim a v jakém nadobi jej serviru;ji. To je to, co si pamatuji.
A chci, aby to stejné vnimaly i moje déti.



[
#
¥
I,
!
!
!
i
!
w
|
|
_







- -r';r‘ s e
AT

=, *
P )

o2 e
AT

2oL




'

’_
‘ -
N

¥

»







® 45min

© 16 porci

Kazdy zna anglickou tradici ¢aje o paté. Lide

se pUvodné schazeli ke stolu s krasnym
porcelanovym servisem, kde se podaval ¢aj

a drobné pohosténi. Tradicné se jedly ctyri
zakladni sandwiche a ¢ajové susenky. Jednim ze
sandwich je okurkovy. Ten mij je vyraznéjsi diky
marinadé na okurky, chilli a cerstvéemu koriandru.

Okurkovy sandwich

Ingredience

8 plitka toastového chleba
200 g Luciny

saldtovd okurka

1 1zi¢ka rybi omdacky

1 IZice medu

11zi¢ka ryzového octa

Y svazku Eerstvého koriandru
11zi¢ka cerstvé chilli papricky
CCrn}'I sezam

Sul

Postup

Okurku si nakrdjime na podlouhlé tenké plitky i se slupkou.
Lehce nasolime, promichdme a nechdme, at pusti vodu. Poté
ji oplichneme a na papirové osusce osusime. Marinovat ji
budeme v misce, kde si smichime rybf omdc¢ku, med, ryZovy
ocet, stonky z koriandru a chilli nasekané nadrobno. Okurku
marinujeme 45 minut v lednici. Plitky toastového chleba

si potfeme vrstvou Ludiny na obou vnitfnich strandch.
Posypeme seminky sezamu, nasekanym koriandrem,
naskldddme osusené okurky a priklopime. Aby byl sandwich
vizudlné hezky, odkrojime okraje a rozkrdjime na dva nebo
¢tyti men$f trojuhelniky.







® 1%hod

© 5 porci

Chut cerstvych paprik mi nikdy moc nefikala,
zato chut paprik tepelné upravenych miluju.
Podle mého je spaleni paprik to nejlepsi, co se
s nimi da udélat. Maze tak vzniknout zaklad
dokonalého ajvaru, nakladanych paprik

v olivovém oleji nebo zeleninového tartaru.

Ja si z nich délam tuhle skvélou polévku.

Kremova polévka
ze spalenych paprik

Ingredience

1 cibule

4 Cervené kapie

1 strouzek ¢esneku

100 ml 31% smetany

1 1zi¢ka mletého timského kminu
2 1Zice olivového oleje

1 1Zice octa

Sul

Pept

(cukr, vyvar)

Postup

Nejdtive si spalime papriky. Zapnéte horkovzdusnou troubu
na 200 °C a vlozte plech s paprikami. Nechte je délat tak
dlouho, dokud nejsou skoro ¢erné. Nespalte je v§ak tplné

na uhel. Bude to trvat pfiblizné 30 minut. Jak jsou papriky
hotové, vloZte je na 20 minut do zipovaciho pytliku nebo
uzavfete poklici v hrnci. Timhle dosdhneme toho, Ze se zapaft{
a slupka ptjde snadno odstranit. Poté papriky vytdhneme,
stahneme slupku a nakrdjime na pldtky.

Nyni nakrdjime cibuli najemno a zaéneme ji v hrnci opékat na
olivovém oleji. Pfiddme fimsky kmin a ¢esnek. Opét opékdme
nez zesklovati. VloZime pokrijené papriky a po chvili zalijeme
vodou, nebo vyvarem. Vafime pfiblizné 15 minut, ndsledné
vlijeme smetanu. Po péti minutéch vafeni vlijeme bud vie

do blenderu, nebo pouZijeme ty¢ovy mixér. Mixujeme tak
dlouho, dokud polévka nem4 tplné jemnou konzistence.

Opét ptivedeme k mirnému varu a dochutime soli, pepfem
a octem. Pfipadné mazeme lehce dosladit.
















