


Mamachef:
radost v kuchyni

Vyslo také v tisténé verzi

Objednat mlZete na
WWW.CPress.cz
www.albatrosmedia.cz

@GPRESS

N

Martina Hladjuk
Mamachef: radost v kuchyni — e-kniha
Copyright © Albatros Media a. s., 2020

VSechna préava vyhrazena.
Z4dna4 ¢ast této publikace nesmi byt rozSifovana
bez pisemného souhlasu majiteld prav.

>
ALBATROS MEDIA






MAMACHEF
m&»ybvw

MARTINA HLADJUK




RadOSt V KUCHYNI ..o 7

Jak pracovat s kucharkou...........cccooiiiiiiii, 8
NAODT ..o 9
INGTEAIENCE ... 10
MALA JiDLA
Krémova rajcatova polévka s pestem z bazalky

A SUSEeNYCh rajCat. ..o 14
Francouzsko-moravska cibulacka .............cccococoovieiien. 16
Batatovo-mrkvova polévka s kurkumou..............ccccococo...... 18
Hraskova polévka s ricottoU...........ocoovovevovieeeecee 20
Dynovy krém s pecenym Cesnekem

a chlebovymi ChipSY ...
Zelnacka se suSenymi Svestkami .....
SYrové NOUSKY .......ccoooveiiviiicie,

Slaninovo-cibulové bagetky
Houbové bagetky s camembertem ..
POMAZANKY ...
Zimni pastika s pernikovym kofenim..........c..c.ccooovoeeienn
Mozzarella ty€inky v chlebové krusté ...,
Melounova salsa se suSenou Sunkou a syrem feta .......... 38
Grilované broskve s prosciuttem a kozim syrem............... 40

HLAVNI JIDLA

NejlepSi dOMACT PIZZa......ovoiiiieiieeeee 44
Gnocchi s omackou quattro formaggi.......ccoevveecicennne. 48
Risotto s pestem z medvédiho Cesneku..........cccccoeveeinnn. 50
Butter Chicken ..........ccoooooieeeeeeeeeeeeeeee
Mango ChiCKeN.........cociiic
Palak paneer..........c.cc.c.......

Naan a Cheese naan
Sladkokyselé kufe s ananasem
Thajské krevetové curry s kokosovym mlékem

a ryZovymi NUAIEMI ..o 64
Svédské masové kulicky ve smetanové omacce

S bramborovou Kasi. ... 66
Britsky pdj s hovézim na cerném pive ..o, 70
KUFECT POPCOIMN ... 74
Kofenéné bramborové hranolky s parmazanem

A PELrZEIKOU ..o 76
Losos ve smetanové omacce se Spenatem a piniemi...... 78

Kachna se Svestkovou omackou
a bramborovymi kroketami.............cocooovooiiieeee 80

Bramborové placky s brynzovou omackou....................... 82
Batatovy salat s listy s poSirovanym vejcem

a kifupavou pohankou .............co.ooooviooieeeee 84
Quesadillas s trhanym veprovym ..........cccococoovieiciricen. 86
Tacos s hoveézim steakem a mangovou salsou................ 88
DOMACT O ..o 90
SLADKA JIDLA
Mangovo-bandnovy chlebiCek ..., 94
BIrOWNIES. ... 96
Merunkové muffiny s mandlovou drobenkou................... 100
Tiramisu s domacimi cukrarskymi piSkoty ...........c.......... 102
Skoficovy cheesecake s vlasskymi ofechy

a karamelovymi jablicky...........

Japonsky cotton cheesecake
Tvarohovy dort s lesnim ovocem a ovesnou drobenkou 110

PiStACiove PlEtenCe .......ccooiiiiii 112
Makovec s 1emOn CUrd ..o 114
Millionaire's shortbread ..., 116
Babi¢&iny moravské Kola€e ..........ococoovovvivoiiieeece 118
Jahodovo-vanilkovy pudink ..o 122
Dvoubarevna babovka z krémového syru

s malinovym prelivem.........c.cococooovioeeeeeee 124
Buchticky s vanilkovou omackou a makem..................... 126
KOBIZKY ..o 128
Rolky s bilou ¢okoladou a lesnim ovocem ...................... 132
Cookies s cokoladou a arasidy ..........cocoovoveeioicece 134
Pernikova rolada s VISNEMI.......ccooiriiniiicecce 136
Svézi borlvkovy kola¢ s ostruzinamia matou ................. 138
Kefirovy kola¢ s hruskami a skofici

Extra Cokoladovy krémovy dortik ..............
KrtkQv dort ..o
Limetkovy dort

FOODSTYLING A FOODFOTOGRAFIE

Foodstyling POIEVEK ..........coooiiiiiiiiiic 152
Foodstyling pfedkrmd a hlavnich chod(...............ccccoc...... 154
Foodstyling sladkych jidel.........ccooooiii 155
Inventar k foodStyliNQU........cocooiiiiiiiiie 156
Foodfotografie. ..o 157
POAEKOVANT ... 158






Jidlo jsem vzdy milovala. Uz jako mald jsem si udélala svUj
jidelni listek a rodice si z néj museli objednavat. Predstava
toho, ze bych mohla mit vlastni restauraci, mé fascino-
vala. S postupem ¢asu jsem ale jako pubertak pfestala mit
o cokoliv zdjem a projevilo se to i na vareni. Az kdyz mé
toto obdobi preslo, zacala jsem se zase vracet k plotné.
Holka, ktera totiz umi vafrit, je pfece super, ne? Jenomze ja
v tom vareni az tak dobra nebyla. Proto jsem svou vasen
pro gastronomii uplathovala hlavné v ramci brigad jako
obsluha kavarny ¢i cateringu. Zhruba v mych 23 letech ale
pfiSel zlom a ja si fekla, ze se vareni chci vénovat vice a po-
sunout se v ném na vyssi uroven. Tehdy jsem si zalozila
svdj prvni blog a zacala se seznamovat s taji foodfotografie
a se v&im, co takovy foodbloger musi umét a délat. Reknu
vam, bylo toho opravdu hodné. Nekoukala jsem ale na to,
jak dlouha cesta to bude, a prosté se na ni vydala. Mezi
tim v&im jsem se v néjakém zachvatu poblaznéni pfihlasila
do soutéZze MasterChef. Ted uz snad mizu fict, Ze jsem
tenkrat skutecné neuméla vafrit. Respektive, neméla jsem
témér zadné poradné zkusenosti. Ovsem né&jakym obrov-
skym Stéstim jsem se probojovala az do TOP 16 a nako-
nec skoncila v soutézi na osmém misté. Byla to velika skola
a impuls k dalsimu rozvoji. Zkusila jsem si vafeni v profe-
sionalni kuchyni, pracovala dal na blogu, ale pfesto jsem
stale nevédéla, jakym smérem bych se presné chtéla ubirat.

Vse vyresil m{j syn. Véci dostaly spad ve chvili, kdy prisel
na svét. Clovék by si fekl, Ze to nenf zrovna idedini ¢as pro
nastartovani kariéry, ale u me to bylo naopak. Jeho naro-
zen{ mé motivovalo k tomu, abych se i j@ sama konecné
nékam posunula. Potfebovala jsem rozlousknout, jestli se
mam gastronomie jednou pro vzdy vzdat, nebo v ni setr-
vat. To mé dovedlo k zalozeni blogu MAMACHEF.cz, s nimz
mi pomohly moje kamaradky Kacka a Kaci. Spoustu lidi si
jej na zakladé nazvu mylné spojuje s varenim pro déti, kte-
rému jsem ovSem nikdy nepropadla. Slovo MAMACHEF ma
spojovat ma dve ja, a to mé jako ,mamu” a jako ,kucharku".
Jakmile byl blog na svété, zacala jsem na ném pilné pra-
covat a taky mé to konecné zacalo opravdu bavit. BEhem
této doby se mi rovnéz podafilo zadit profesionalné praco-
vat v oboru fotografie, tedy zejména foodfotografie... A co
vic, spinil se mi i tajny sen: vydani vlastni kucharky. Jako
spousta mych foodblogerskych kolegl jsem s myslenkou

knihy koketovala, neméla jsem vSak odvahu pustit se do
ni sama. AZ mi jednou pfisel e-mail od Katariny Belejové
z nakladatelstvi Albatros Media, zda bych s nimi nevydala
autorskou kucharku. Na schiizku jsem $la s tim, Ze se ur-
¢ité nedomluvime. Z ni jsem ale odchdzela pind dojm,
napéti a oCekavani, protoze to vypadalo, Ze to snad i vyjde.
A vyslo. Ted tu sedim, sepisuji tyto fadky a plnim si tak sv(j
velky sen.

Do kucharky jsem pro vas pfipravila takovy vybér jidel, aby
si kazdy pfiSel na své. A to at milujete ¢okoladu, nebo jste
spiSe na ovoce, davate pfednost masu nebo radéji sahnete
po syru. Recepty jsem tvofila tak, jak je mi vlastni a zarover
pro moji tvorbu autentické. Vzdy se snazim pridat néco ma-
linko navic a posunout tak pokrm trosku jinam, nez jak jej
nejspi$ znate. V knize se odrazila i ma vasen pro zahrani¢ni
kuchyné, a tak se kromé ¢eskych klasik mlzete tésit na né-
kolik dobrot inspirovanych Indii nebo tfeba Mexikem.

Kromé samotné pfipravy jidla je mi blizky jeho nasledny
foodstyling, dekorstyling a foceni. | v ramci téchto témat
jsem vam dala nakouknout pod poklicku a sepsala nékteré
zmych tipl a trikd, abyste si i vy zkusili s findlni podobou jidla
pohrat, a potésili tak nejen chuté, ale i o¢i vasich stravnikd.

Pevné vérfim a doufam, Zze vam tato kucharska kniha bude pfi-
naset inspiraci, potésSeni a RADOST V KUCHYNI, kterd i mé pro-
vazela pfi celé jeji tvorbé. Budu se téSit na vase zpétné vazby,
které mi mazete posilat jak na blogu www.MAMACHEF.cz, tak
na mém Instagramu @mamachef.cz.

S laskou (nejen k jidlu)

Marfina

Tuto knihu chci vénovat hned tfem osobam. Prvni z nich je
moje maminka a tohle vénovani je takovym ,dékuji za vse.
Druhou osobou je myj syn Michael, se kterym vse teprve
dostalo ten spravny rozmér a smysl. A tfetim je md{j man-
Zel, s nimZ se ndm podaril ten nejvétsi uspéch, jimz je prave
nas syn.



Tato kniha je rozdélena do tfi kapitol. V prvni z nich najdete mala jidla, tedy pfedkrmy a polévky. Druha ¢ast vam nabidne riiz-
norodé hlavni chody a nakonec si osladite Zivot kapitolou vénovanou sladkym jidldm.

Kazdy recept je oznacen stupném narocnosti. V kucharce najdete jen recepty
nizké az stfedni naro¢nosti. Postupy jsou detailné popsany tak, aby zachy-
tily vSechny ddlezité momenty pfipravy, a vy jste tak jidla hrave zvladli. Véfim
proto, Ze i recepty s oznacenim stredni obtiznosti pro vas nebudou problém.

U kazdého receptu také najdete odhadovanou dobu pfipravy a pocet porci.
Ty jsou oznacené ikonkami zobrazenymi vlevo. Oba Udaje predstavuji jen od-
had, ktery se od skute¢nosti maze lisit. VSe zaleZi na vasem individualnim
tempu prace a dalSich okolnostech, které mohou vareni ovlivnit.

K receptlm jsem jesté navic pfidala mé kulinarské a stylingové tipy. Konkrétné
se v nich dozvite, jaké jsou mozné alternativy pro obménu receptu, na co si
dat pfi pfipravé pozor anebo jak pokrm naservirovat. Oznacené jsou symboaly,
které vidite vlevo.



Pfi pripravé vétsiny recept( vam postaci zakladni kuchyriské vybaveni. S nékterymi z pomocnik( se v knize ale setkate

opravdu ¢asto, proto jsem vam sepsala jejich seznam.

TYCOVY MIXER NEBO STOLNi MIXER

TyCovy mixér s vice nastavci je nezbytnosti kazdé kuchyné.
Diky nému mUZete nejen mixovat polévky a omacky, ale také
Slehat vejce, smetanu nebo drtit ofisky Ci susenky. Stolni
mixér nespliuje tolik funkci, ale je v mnoha ohledech vykon-
néjsi — diky nému docilite u polévek té nejjemnéjsi konzis-
tence anebo namelete ofisky na mouku.

KUCHYNSKY ROBOT

Bez kuchyriského robota bych se v kuchyni jiz neobesla.
Pouzivdm jej na témér vSechna kynuta tésta a také na Sle-
hani snéhu &i krémd. Dnesni roboty umi navic i napriklad
mlit maso nebo pro né existuji pridavné mixéry a dalsi
prislusenstvi, diky némuz si usetiite spoustu namdhavé
prace.

SILIKONOVA STERKA

Naprosta nezbytnost zejména pri praci s krémy. K michani
horkych surovin si urcité pofidte stérku s tepluvzdornym
silikonem.

SLEHACI METLICKA
Ocelové slehaci metlicka je vhodna nejen ke slehani, ale také
k michani. Viyuzijete ji treba pfi pripravé karamelu.

JEMNE SITKO
Sitko vyuzijete pro pasirovani omacek nebo polévek, ale také
na pocukrovani ¢i posypani kakaem.

ZDOBICi SACEK + SPICKY

Sacky na zdobeni seZenete bud' jednorazove, které se proda-
vaji po nékolika kusech, nebo omyvatelné. Zdobici spicky do-
porucuji poridit ve specializovanych cukrarskych obchodech.

DORTOVA FORMA

Dortovou formu budete pfi pfipravé recepti rozhodné po-
tfebovat. Vétsina z nich je sepsdna na formu o prdméru
18-20 cm. V obchodech se nejcastéji setkate s rozméry ko-
lem 24—-28 cm. V tipech u jednotlivych dezert( najdete i moz-
nost navyseni gramaZze surovin pro velkou dortovou formu.
Presto velmi doporucuji poridit si formu malou, bez které
se ja sama jiz neobejdu. Diky ni vykouzlite vysoké, uzké dorty
a obecné jsou dezerty z mensi formy pohlednéjsi. SeZenete
ji jednoduse v nékterém z internetovych obchodld nebo
v prodejné s cukrarskymi potrebami.

KOLACOVA FORMA

Kulata kolacova forma, jiz jsou uzplsobeny recepty v ku-
charce, ma prdmér zhruba 24 cm. Tyto keramické formy
dnes koupite témér v kazdém vétsim obchodé. Pred pece-
nim formu vZdy bohaté vymaZte tukem nebo vyloZte peci-
cim papirem.

HRNCE A PANVE

Recepty jsem pripravovala se zakladnim vybavenim, které
naleznete v kaZdé spravné kuchyni. Pokud uvaZujete o inves-
tici do néceho nového, zkuste si poridit litinovy hrnec nebo
panve z leteckého hliniku, které jsou na rozdil od kontroverz-
niho teflonu neprilnavé a zdravotné nezavadné.

Poznamka k pouzivani trouby: VVsechny teploty v kucharce
uvadené pro peceni v troubé jsou stanoveny pro horni
a spodni ohfev bez horkovzduchu, neni-li uvedeno jinak.



Osobné se snazim vyuZivat zasadné kvalitni suroviny pochdzejici z odpovédnych zdrojd. Nejde o to, Ze je to v dnesni dobé
trend, hlavni je, Ze vSichni mame zodpovédnost nejen k nasemu okoli, ale pfedevsim k sobé samym. Z tohoto ddvodu pripra-
vujijidla z ingredienci, u nichZ si mohu byt jistd jejich pivodem. Pokud Ize navic podpofit i lokdlni vyrobce a péstitele, je takova
volba urcité na misté. Ja sama preferuji hlavné BIO a farmarskeé vyrobky. Jaké suroviny vyuZijete vy, zaleZi ryze na vas.

Pro inspiraci priddvéam k nékolika surovindm, s nimiZ se budete v kucharce setkdvat, kratky popis — zaméruji se v ném ze-
Jjména na jejich bliZsi specifikaci a také na to, emu se radéji vyhnout.

VEJCE OD SLEPIC Z VOLNEHO CHOVU

Pokud v seznamu surovin narazite na vejce, bude oznaceno
jako ,vejce od slepic z volného chovu”. Pokud pouzijete ja-
kékoliv jiné vejce, recept se vam samoziejmeé také povede.
Nicméné ja sama jiz delSi dobu nepodporuji klecovy chov,
a proto kupuji vejce od slepic z volného vybéhu. Pokud
mate k dispozici vajicka domdci, pak je to Uplné nejlepsi.
A k této suroviné mam jesté jeden prakticky tip: budete-li
potfebovat Slehat bilkovy snih, pracujte vzdy s vajicky ohra-
tymi na pokojovou teplotu.

MASO

Kufeci, vepfové nebo hovézi maso, ty vSechny doporucuji
kupovat z farmétskych nebo BIO chov(i v rdmci CR. Rozdil po-
znate jak pfi praci se surovinou, tak pfi samotné konzumaci.

RYBY

Nejlepsi ryby, které mulzete pofidit, jsou ty Cerstvé a po-
chazejici z lovu. U lososa z chovu a divokého lososa na-
razite na velky rozdil v barvé, tu¢nosti i chuti. V nékterych
prodejnach ryb nabizi i nékolik druhd jednoho typu ryby.
V takovém pfipadé se informujte u obsluhy, v ¢em se lisi.
Na pultech ve velké mife narazite na tzv. ,defrost” produkty.
Toto oznacCeni nam fika, Zze byly rozmrazené. Zmrazeny
jsou kvdli transportu a zachovani erstvosti. Tento postup
se bézné pouzivd a neubird produktim na kvalité. Radeji
se vSak vyhnéte rybam hluboce mrazenym.

MASLO

Kdyz uvadim v seznamu ingredienci tuto surovinu, zna-
mena to jediné: pouzijte opravdové maslo. Nikdy nesahejte
po jeho nahrazkach. Idedlné kupujte Ceské maslo, které
vznika jinym zplsobem zpracovani nez masla zahraniéni,
a tudiz se pak napfiklad pfi tvorbé tést i jinak chova.

MLEKO

Ve vSech receptech je pouzito mléko plnotu¢né. Nepouzi-
vejte mléka polotu¢na nebo odtucnéna, ta nemaji tak bo-
haty chutovy profil. Mléko samo o sobé je z hlediska etiky
hodné diskutovanou surovinou. | zde proto doporucuji ku-
povat mléka farmarska, od kravicek, které nejsou celé dny
zaviené ve stisnéném prostoru. Jejich Stastny Zivot se pak
projevi v chuti i vyzivovych hodnotach této ingredience.

SMETANA

U smetany je zasadni jeji obsah tuku. U krému, kde
ze smetany délame Slehacku, je velmi dulezité pouzit
produkt s minimalnim obsahem tuku 33 %. V takovém
pfipadé doporucuji vyhnout se modrym kelimkdm, které
jsou vhodné spise do omacek a na vareni nez ke slehani.
A nezapomente — k pripravé Slehacky je nutno mit sme-
tanu vzdy poradné vychlazenou. V seznamech ingredi-
enci najdete smetanu oznacenou procentem tuku, ktery
by méla obsahovat. U nékterych receptl je vSak napsano
jen ,smetana ke Slehani” — takto to uvadim v pfipadé, Ze
vat 31 %, nebo 33 %, neni ve vysledku tak podstatné jako
u smetany uréené napf. do krémd.



TVAROH

TvarohU Ize koupit celou fadu, proto ve vétsSiné receptl
uvadim presny druh, ktery budete potfebovat. Pokud tomu
tak neni, pak zvolte libovolnou tu¢nost. Vzdy jde o mékky
tvaroh, ¢imz neni myslen jeho nazev na obale, ale struk-
tura. Tvrdy tvaroh je vhodny na strouhani na knedliky apod.
Do koldéu a buchet Ize pouZit jak tvaroh ve vanicce, tak tva-
roh v kostce.

PANEER

Jde o tradicni indicky nezrajici syr nepfilis vyrazné chuti.
Skvéle chutna opeceny na panvi a v indickych omackach.
U nas vSak zatim neni pfili§ rozsifen. Presto jej Ize poridit
ve specializovanych orientalnich obchodech, online i nékte-
rych kamennych supermarketech.

MOUKA

Nejcastéji se v knize setkate s klasickou hladkou, popf. po-
lohrubou pSeni¢nou moukou. Ve své kuchyni i zde saham
po kvalité a Casto BIO produkci. J& sama bézné pracuji
i s moukou celozrnnou. Do receptl jsem ji ale nezaradila
zcela zamérng, tato mouka se totiz malinko jinak chova.
U nékterych receptl je vSak doporuceni, jak Ize celozrnnou
mouku nakombinovat s klasickou.

CUKR

Pro vétsinu sladkych receptl je nejvhodné&jsi cukr krupice,
ktery je jemnéjsi nez cukr krystal. Vzdy je uvedeno, ktery
z druh Ize vyuZit. Stejné tak v popisu ingredienci naleznete
informaci, zda je mozné vyuzit i cukr tftinovy. Je-li to mozné,
zminuji i moznost zamény za med.

COKOLADA

U receptl s cokoladou byste jeji levnou alternativou osidili
jete, tim lepsi bude celkovy vysledek. Ve vétsiné pripadu
doporucuji pracovat s horkou ¢okoladou s minimalné 70%
obsahem kakaa. Stejné tak u kakaa samotného dbejte
na slozeni a kvalitu. Kakaové prasky je idealni kupovat on-
line nebo ve specializovanych obchodech.

KORENI

V kucharce se setkate s vice druhy rizného exotického ko-
feni. Neni v8ak dlvod se jich obavat. V dnesni dobé jsou
dost rozsifené a bézné dostupné. AZ tedy pljdete na vétsi
nakup, pfipiste si na seznam i fimsky kmin, mlety koriandr
(opét jde o korenti, nikoli o bylinku), mletou kurkumu a koreni
garam masala nebo madras (pokud je nenajdete v oddéleni
s kofenim, zkuste sekci s exotickymi potravinami). Déle se
vam bude hodit mit mezi kofenkami i mletou skofici, hre-
bicek, mletou ¢ervenou papriku a mletou uzenou papriku,
kajensky pepr, chilli vloéky, susené bylinky, kvalitni pepf
v kulickach a kvalitni sl — osobné doporucuiji ,solny kvét”
nebo mofrskou sil. Pokud vlastnite mlynek na kofeni, je nej-
lepsi variantou si jej vzdy pfed varfenim Cerstvé umlit. Bude
mit intenzivnéjsi aroma a chut. Presto neni problém vyuzit
i jiz namleté kofeni — dejte si ale pozor na jeho rychlou spo-
tfebu, jelikoz po otevreni rychle o aroma pfichazi.

VANILKA

Cena vanilky za posledni roky velmi stoupla, proto je jasné,
Ze na kazdé vareni nelze pouzit Cerstvy vanilkovy lusk. Ja
vétsinou saham po alternativé v podobé mleté vanilky.
Jde o mlety vanilkovy lusk, ktery dodd pokrmdm pozado-
vané aroma a chut. Tato varianta vSak nenf ani zdaleka
tolik vyrazna jako samotny lusk. Druhou moznosti je va-
nilkovy extrakt, ktery Ize koupit nebo vyrobit louhovanim
vanilkovych luskd v alkoholu. Neplette si jej s vanilkovou
esenci, ktera je uméle vytvofena. Stejné tak pfi pouZiti va-
nilkového cukru nepofizujte vanilinovy cukr, ktery je pouze
doplnén umeéle vytvofenou latkou vanilinem a s vanilkou
se nikdy nevidél.

U sladkych receptl narazite na to, Ze tekutiny uvadim ob-
¢as v gramech, jindy v mililitrech. Objemy volim tehdy, kdyZ
nezaleZi na tom, zda o pdr mililitrG uberete, nebo priddte —
v odmérné nadobé totiz nelze byt zcela presny. Tam, kde
jsou naopak uvedeny gramy, je pomér zdsadni a je treba
byt peclivy a precizni.






MALA JIDLA




nizka naro¢nost

do 30 minut 2 porce

Polévky jsou prikladem toho, jak se da vyhrat s foodstylingem, tedy zdobenim jidla. Z obycejné ¢erveno-oranzoveé polévky
mduZe vzniknout talif plny barev. Vice tip( ke zdobeni najdete na konci této knihy na strané 152.

+ 500 g Cerstvych zralych rajcat

+ 1 vétsi cibule

+ 2—3 strouzky Cesneku

+ 600 ml vyvaru nebo vody

+ 15 g susenych rajcat

+ 1 IZice mascarpone

+ 1-2 1Zicky medu (dle kyselosti rajcat)

+ 1 IZice masla, prepusténého masla
nebo rostlinného oleje

- Cerstveé mlety pepf

- sl

+ 15 g Cerstvé bazalky
+ 10 g parmazanu

+ 35 g olivového oleje
+ 10 g pistéacif

- 35 g susenych rajcat
-+ 30 g parmazanu

* rukola

+ mleté pistacie

Pro dokonale hladkou konzis-
tenci polévky ji po rozmixovani
precedte pres jemné sitko.

mala jidla

Raj¢ata nafiznéte na spodni strané do kfizkd, dejte do tepluvzdorné
misy, zalijte vrouci vodou a nechte par minut spafit. Poté je scedte, ochladte
a oloupejte. Déle je rozkrajejte na Ctvrtky a zbavte ,bubaka".

Cibuli oloupejte a nakréjejte nahrubo. Cesnek rovnéz oloupejte a nasekejte.

Ve stfedné velkém hrnci orestujte na rozpaleném tuku cibuli dozlatova.
Nasledné pridejte Cesnek a opékejte, dokud se nerozvoni. Poté prihodte
rajCata, kratce orestujte a zalijte vyvarem nebo vodou. Pridejte Spetku soli
a nechte na mirném ohni probubldvat, dokud se rajcata nerozpadnou a zcela
nezmeéknou.

Stahnéte z plotny, pridejte susena rajCata a mascarpone a rozmixujte
dohladka. Vratte zpét na plotnu, dochutte medem, soli, Cerstvé mletym
pepfem a nechte kratce prohrat.

Pesto si pfipravte rozmixovanim cerstvé bazalky, parmazanu, pistacii,
olivového oleje, Spetky soli a pepre. Vyuzit Ize sekacek nebo i tyCovy mixér.
Klasicka priprava pesta je mozna i v hmozdifi.

Susena rajcata rozmixujte do podoby hrubé pasty, popfipadé nasekejte.

Parmazan nastrouhejte najemno a rozprostrete na pecici papir. PecCte
na 250 °C, dokud syr nezezlatne. Nechte zchladnout, sejméte z papiru a na-
lamejte na kousky.

Polévku servirujte s kapkami bazalkového pesta, kousky susenych rajcat,
parmazanovym chipsem a Cerstvou rukolou. Zasypat mizete i mletymi
pistaciemi.






nizka narocnost 90 minut 4 porce

Cibulacku jsem se naucila varit, kdyZ jsme kdysi davno proddvaly s moji kamarddkou Kackou na brnénském Restaurant
Day. Pripravily jsme si francouzské menu a ja si vzala na starost pravé tuto polévku. Tenkrat jsem ji varila poprvé, ale na-
tolik jsem si ji zamilovala, Ze se ihned stala jednou z mych nejoblibenéjsich. Sladka chut karamelizované cibule, kyselost
po bilém vinu a nakonec horky tahnouci se syr. Naprosto perfektni do chladnych a zamracenych dnd.

+ 100 g kvalitniho uzeného Speku Cibuli oloupejte, rozkrojte napUl a nakréjejte na platky/pdlmésicky.

+ 1 kg zluté nebo bilé cibule

+ 220 ml suchého bilého vina Spek zbavte kliZe a nakréjejte na mensi kostky. Restujte ho ve velkém

+ 1,2 I hovéziho vyvaru hrnci pfi vysoké teploté, dokud nepusti tuk a nevyskvari se. Pokud by se dno
+ svazek Cerstvého tymianu prilis pfipékalo, miZete pfidat trosku rostlinného oleje nebo sadla.

+ 3 bobkoveé listy

- Cerstvé mlety pepf K zakladu ze Speku pfidejte vSechnu nakrajenou cibuli a zamichejte.

- st Teplotu snizte na nizky az stfedni stupen a ob&as promichavejte. Nizsi tep-
+ lota je potreba proto, aby se cibule zkaramelizovala a neosmazila. Zpocatku
+ svétla pSeni¢na bageta se bude zdat, ze se toho pfilis nedéje, budte ale trpélivi a teplotu nezvysuijte,
+ 100 g syru gruyére, popf. comte po Case se Stdva z cibule zaéne pfipékat ke dnu hrnce a karamelizovat.

« Cerstvy tymian V tuto chvili je tfeba zacit michat a pripecenou tekutinu seskrabovat zpét

do smési. Cely proces karamelizovani bude trvat zhruba 30 minut.

Pro vyraznéjsi chut mizete Jakmile je cibule hnéda a dostatecné zkaramelizovang, podlijte ji bilym
do polévky pridat trosku vinem. Teplotu opét zvySte a nechte vSechnu tekutinu odpafit.
konaku.

Poté prilijte vyvar a zamichejte. Tymian svazte potravinafskym provaz-
kem a vhodte do hrnce. Dale pridejte Spetku soli, bobkové listy a na mirném
ohni varte asi 30 minut.

Bylinky vyndejte a vyhodte. Polévku dochutte solf a ¢erstvé mletym peprem.
Bagetu nakrajejte na stfedné silné platky, polozte na pekac vylozeny
pecicim papirem, zasypte nastrouhanym syrem a pecte v troubé predehraté

na 250 °C asi 8 minut, dokud syr nezezlatne.

Na porci polévky vzdy polozte 2 platky zapeCené bagety se syrem a doz-
dobte Cerstvym tymianem.

mala jidla



