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Vsem matkam, které $ili z toho,
jak jejich déti neji to ¢i ono, protoze
tim chtéji nékomu zachranit zivot,
nebo dokonce spasit svét.
Treba jste je vychovaly dobfe...

Pamadtce zesnulého Charifa Bahbouha,
velkého ucitele, velkého kuchare
a velkého ¢lovéka.

Moji matce, jeji matce a matce
mé nejmladsi dcery.

Zvlastni podékovani patfi Jardovi Dobiasovi
z Kofeni od Antonina, protoze dobrovolné
namichal a vyzkousel moje kofenici smési

a zasoboval mé kofenim.

Ekofarmé Castkov za to, Ze mi dovolili
nafotit si krasnou a bohatou urodu zeleniny
a vysvétlovali mi trpélivé, jak se zelenina

péstuje.

Kaderovi Husajnimu z Farahu,
ktery je mi dlouha léta pritelem a pomaha

mi se v§im, co se tyka arabské kuchyné.

Karlovi Jondkovi za jeho vynikajici

oleje z Petravce.
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Uvod

Nesmite se na mé zlobit, ale tahle kniha vlastné
neni klasickd kucharka. Kdyz jsem chodil do
skoly a ucil jsem se psdt slohové préce, prvni véci,
kterou jsem musel udélat, bylo vytvofit si osnovu.
A do té osnovy potom vetkat slova a souvéti, déj,
zacdatek a konec. Jako dité jsem si neustdle pletl
Cisla nalevo a napravo od pétky jako pomyslné
osy. Jako prvndk jsem psal pismena zrcadlove.
Muj zpusob uvazovdni a chdpdni véci nebyl
vzdycky kompatibilni s metodami vyuky, ale
tehdy se na to nebral zfetel. I kdyz jsem mél
spravny vysledek, dostdval jsem ¢tyrky a pétky,
protoze se neznamkoval spravny vysledek, ale po-
uziti vyucovaného postupu. A kdyz vim to neslo,
méli jste smulu. Prosté vds oznacili za pomalej-
$tho, pozdéji vds uklidili na femeslo a karavana
jela ddl. Co byste chtéli? Byla to doba, kdy se le-
vaci preucovali na pravaky, homosexualita byla
povazovana za nemoc a byla trestnd. Kdyz byl
nékdo introvert, byl divnej, a kdyz mél nékdo
ADHD, byl prosté blbecek.

Moji osnovou se tentokrdt stala pisen
,Sedm zpusobu, jak pripravit lilek® Jen diky
této osnove jsem schopen vypravét vam o svych
oblibenych jidlech. O tom, jak je pripravuju,
pro¢ je mam rdd a co jsem v souvislosti s nimi
zazil. Takze je to vlastné takova velkd slohovd
prace, kterd obsahuje fragmenty z mého de-
niku nebo blogu, recepty a vzpominky. Recepty
nejsou zamérné ve formdtu, na ktery jste zvykl{
z tzv. blbuvzdornych kucharek. Ale pokud bu-
dete ¢ist pozorné, zjistite, Ze v textu je vSechno,

co budete pottebovat, abyste sami mohli zacit
varit.

Moc se vam za to omlouvdm, ale moje ne-
schopnost soustfedit se a opakovat rutinni
ukony formovala i muj pristup k vareni. K zdd-
nému z téch receptl jsem vlastné nemél no-
ticky, prosté to varim tak, jak si to pamatuju,
podle viiné, a tak, aby mi to chutnalo. Ale aby to
nebyl uplnej malér, tak jsem nékteré recepty sa-
mozriejmé odvaril a suroviny, co jsem pouzil,
jsem viceméné peclivé zvdzil, zméfil a zazname-
nal. Nicméné jsem si nedal moc prace s prezen-
taci, protoze tvrdohlavé trvdm na tom, ze jidlo
by mi mélo predev$im chutnat, a ziskal jsem za-
jimavou zkuSenost, Ze to, co mi v Zivoté chut-
nalo nejvic, leckdy viibec nevypadalo zajimave.
Ale jsme jen chybujici lidé a zvykli jsme si ne-
chat se klamat oc¢ima.

U receptu, kde je to nezbytné, jsou uvedeny
vahy nebo poméry. Tam, kde je nenajdete, ne-
jsou tak dulezité. Zapomente na vihy a miry
a zkuste vsadit na vlastni chut a pouzivat tolik
soli a koteni, aby vam to chutnalo. Uvarte si to
jednoduse tak, at vam to chutna.

I kdyz nékteré postupy budou ptisobit jedno-
duse, vézte, ze dopracovat se k jednoduchosti

byvd jedna z nejtézsich véci na svéte.

Jidla, u kterych neni uvedena doba ptipravy,
varte tak dlouho, dokud nebudou hotova.
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MUyj prvni zptsob se zabyvd kolonidlem. Jesté dfiv,
nez se vrhnu na svoje oblibené recepty, je treba
zminit jisté uzitecné znalosti a schopnosti - napfi-
klad umént, kterak si pfipravit dobry vyvar, udélat
majonézu, zvlddnout domaci téstoviny nebo si
upldcat chleba. Tyto zdkladni techniky mi po-
mohly pochopit slozitéjsi recepty, protoze principy
se opakuji. Jakmile jsem zvlddl kvaseni chleba,
mohl jsem zacit kvasit i jiné véci, kdyZ jsem se na-
ucil pracovat s téstem, dokdzal jsem pozdéji vytah-
nout tazeny zavin pékné dotenka.

V prvni ¢dsti se tedy vénuju piipravé kofe-
nicich smési, naklddané nebo susené zeleniny
a nékterym dal$im receptum, které jsou natolik
obecné, ze jsem pro né zfidil tuhle komurku.
Berte tuto kapitolu jen jako zahfivaci kolo.

Muj styl vareni se formoval odmalicka.
Doma jsme byli ¢tyfi sourozenci a oba rodice pra-
covali. Maminka byla vyte¢nd kucharka, a pokud
v né¢em opravdu vynikala, byla to schopnost im-
provizace. Vzhledem k tomu, Ze jsme toho doka-
zali béhem puberty spofadat asi jako mensi
zoologickd zahrada, rozhodné jsme si nepéstovali
predsudky. U nds doma se jedlo vSechno. A je-
stlize jste nebyli dostate¢né rychli nebo pozorni,
velice snadno se mohlo stat, ze ¢dst porce ne-
vratné zmizela z talite, kdyz jste naletéli na to, Ze
pod stolem zrovna projizdi parni vlak, a podivali
jste se tam. Vzpominam si, jak s ndmi jednou jela
na dovolenou nase sesttenice. Byla zvykla, ze kdyz
nedojedla obéd, tak ji ho schovali, a pokud do-
stala chut na néco jiného, tak to nebyl problém.
Jenze tentokrat se chudék ocitla uprostred vici
smecky. S udivem pozorovala, jak si levym pred-
loktim jako Stitem chrdnime talife a jak drzime
vidlicky tzv. na reverz, tedy v pésti, pripraveni za-
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pichnout je do nenechavé ruky. Zirala na to, jak
do sebe hdieme obéd a vylizujeme talife
a vSechno zajidame chlebem. Kdyz se ponipala
v jidle, optali jsme se zdvorile, jestli uz nebude,
a kdyz pritakala, bez milosti jsme s jejim talifem
jaksepatfi zatoCili. Uznejte, Ze shovivavéjsi uz
jsme byt nemohli. Kdyz si chuddak mald o hodinu
pozdéji vzpomnéla, ze md trochu hlad a dala by
si néco mensiho, dozvédéla se, ze v souladu s nasi
praxi nezbylo nic. Od pfistiho dne svij talif stre-
zila stejné svédomité a pozorné jako my.
Maminka vatfeni rozhodné neodbyvala,
i kdyz vzhledem k tomu, ze se starala o Ctyfi déti
a hodné pracovala, neméla moc prostor rozjiz-
dét v kuchyni velké projekty. Dokdzala vafit
efektivné, usporné a ndm vzdycky chutnalo.
Méla dar pfipravit i jidlo se Spatnou povésti tak,
ze nam chutnalo. Treba drozdovu pomazéanku.
Diky jejimu vafeni jsme si na rozdil od vétSiny
déti oblibili $penat ¢i kvétdk a vSechno, co vzala
do ruky, obvykle skon¢ilo uspéchem. Kdyz pfi-
jeli bratranci a sestrenice a byli nuceni jist véci,
na které nebyli zvykli (protoze to bylo ve sku-
tecnosti jadrem problému), nikdo se s nimi
zrovna nemazlil a myslim, Ze pro né bylo pfi-
jemnym prekvapenim, ze vSechno chutnalo
opravdu vyborné, i kdyz to nebyl zrovna loupak
a kakao. Jednou mdma nasbirala na polni cesté
tzv. $picky. Malé obycejné houbicky, které ndm
potom nahdzela do vyvaru. Na otdzku, jakou
mame polévku, odvétila suse, ze Spickovou. Ses-
tfenka zajdsala, ze $pickovou md nejradéji!
Pozdéji, kdyz jsem se ucil na kuchare, mé
prekvapilo, ze vSechny emoce a vzpominky,
které mé jidlo kofenily a doddvaly mu $mrnc,
byly v profesiondlni kuchyni eliminovédny a po-
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nechdny za dvefmi. Tady se varilo podle kalkulaci a norem a skute¢né uméni
kuchare spocivalo v tom, vykresat z té bidy co nejslusnéjsi vysledek. Vsechno
hezké, co jsem mél s jidlem spojené, mélo byt zapomenuto, tady se varilo jako
navojné. Uz tehdy jsem rezignoval na to, spojovat svou budoucnost s kuchar-
skym cechem. Odpdral jsem ze svého rukavu logo AKC (Asociace kuchart
a cukrdft) a vydal se docela jinou cestou. Cestou, na které jsem nebyl nucen
spolupracovat s tovarnami na instantni polévky, kde sponzorem ucebnic pro
kuchare nebyl nadndrodni fetézec zabyvajici se prodejem granulované chuti
(zluté vlocky - tzv. Aromat) a kde bych nikdy nedokazal vyhrét zadnou ku-
charskou soutéz. Protoze ja chtél nechat lidi zazit to, co jsem zazival j4, kdyz
mi vafila mdma. Tu$im, Ze dneska se tomu fikd comfort food, a j4 jsem moc
rdd, ze jsem se dozil doby, kdy si zase muzete nékde dat obycejny dobry
chleba, talitf horky polivky bez predvadéni a hlavni jidlo, ktery neni lestény
zelatinou a posypany mikrobylinkama.

Kdyz jsem byl séfkucharem v jedné z nejkrdsnéjsich arabskych restauraci
v Praze, Dahab Mezze Restaurantu, $éf projevil prani, abych zdvihl prestiz
podniku tim, Ze ptjdu na kuchafskou soutéz. Kromé toho, ze by mé vyhodili
béhem nékolika vtefin za to, Ze nejsem Cistotny a peclivy a muj styl varent
pripomind spis vznik vesmiru - tedy velky tfesk s mimorddnou mirou neuspo-
rddanosti -, argumentoval jsem také tim, ze etnickd kuchyné se nemuze po-
stavit v souboji té prazvlastni discipliné, ve které se ze zeleniny vykrajovaly
rozli¢né tvary, pracovalo se s redukcemi a z toho, s ¢im jste zacinali vafit, se
na talit dostal jen zlomek. A ja vam uz vypravel, jaky vztah mam k jidlu. Pred-
stava, ze bych pfipravil jidlo a vyfiznul z néj na prezentaci jen stied a zbytek
vyhodil, mé naplnovala sklicenosti.

Pozdéji jsem obdivoval uméni svého skvélého kolegy Michala Gotha udé-
lat z mého jidla (coz je tfeba hrnec jakési kase) pokrm hodny prezentace ve vi-
cechodovém menu. Schopnost jidlo takto odprezentovat se asi dd i naucit, ale
myslim, zZe je to podobny jako tfeba s malovanim. Méli byste mit aspon Spetku
naddni. Jd tomu fikal dekonstruktivni kuchyné, protoze ta finta pro mé obvykle
spocivala v tom, rozlozit jidlo na jednotlivé segmenty a ty potom esteticky
usporddat na talit. Pficemz nékdo davd prednost abstraktnimu uméni, nékdo
je spiSe surrealista, nékdo je pfiznivcem manyrismu. Ja, kdykoliv jsem se nékdy
pokusil néjaky takovy styl napodobit, jsem obvykle dosdhl velice pruimérného
vysledku ve stylu uméni pravékého. Moje talite musi mit vy$si okraj podobneé
jako bazének a coby pribor obvykle staéi 1zice. Velk4 lzice...

Zpusob prvni 17



Vyvar

Na zdkladni vgvar:
500 g mrkve

3 velké Zluté nebo
Cervené cibule

svazek rapikatého celeru

oloupand brambora

kostdl z kapusty

rajce

hrst pres noc namocené
cizrny

3 strouzky neloupaného
Cesneku

spetka susenych bilych
hub (hribl) nebo shiitake

Zice soli

bobkovy list

pepr

safirdn
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Vyvar je alfou a omegou pripravy omdcek a polevek, ale taky téstovin
a ryze pri Spanélském zpiisobu vareni (viz paella na s. 240). Bud’
pouzivdm na vareni dobre nachystany vyvar, nebo silné sofrito
(viz s. 218). Dobry vyvar mi predem zajisti uspéch, protoze kazdd
dalst vlozend ingredience jeho silu a chut umocnuje. Ale jak ziskat
dobry vyvar jen z rostlin? Je to totiz ta spravnd kombinace surovin,
kterd vytvori Zddouct silu a harmonii, aby mij vyvar nebyl ani
sladky, ani nakysly a nepostrdadal smrnc.

Kdyz dovolite, mam trochu alergii na slovo umami a mdm ten-
dence si z toho slova délat srandu, tak budu radéji fikat smrnc. Jestli to
teda nevadi.

Nebylo snadné dosdhnout siln€ chuti, kterd by zdrover nerusila
v dalsich jidlech, ve kterych budu chtit vyvar pouzit. Zelenina je
kfehkd, nemuzu s ni zachdzet uplné stejné jako s masem. V urcitem
momentu se jeji chut zlomi a jd mdm v paméti, jak moc jsem nesndsel
rozvarenou mrkev nebo celer. Byly rozblemcany a nakysly. Argument,
Ze je zelenina zdravd, v tu chvili pusobil spis kontraproduktivné. Auto-
maticky jsem si spojil slovo , zdravy“ s né¢im fakt nechutnym a tézko
pozivatelnym. Usilovnd snaha narvat do lidi vic zeleniny zafungovala
opacné, nez méla. Jako by se chuddk zelenina stala obéti politicke
vdlky. Vira hory prendsi, a kdyz nékdo véri, ze co chutnd odporné,
must byt strasné zdravy, placebo efekt udéld svoje. Ale jd jsem tak
trochu pozitkdr a bavi mé, kdy? je zelenina dobrd. Umite si predstavit,
Ze by vdm nékdo tvrdil, Ze sex vds nemd bavit, ten se déld, jen kdyz
chcete déti? Jestli jo, tak je mi to lito, svét se najednou smrskne do
excelovske tabulky energetickych prijmi a vydajii.

Umét vyladit dobry vyvar bez kousku masa je jako postavit
orchestr. Musi to slapat, musi v tom byt harmonie, musi to mit silu
a rytmus. Jak to asi bude znit, kdyz tam narvete heligén, flétnu
a triangl? Nene, to by neslo. To se musi vyladit.

Oproti vseobecné vzité predstavé se dobry vyvar nevari z od-
padku. To neznamend, Ze nemiizete pouzit mlady, krehky kostdl
nebo Ciste slupky ze zdrave a prane zeleniny. Ale domnénka, Ze po-
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padnete néjaky ovadly fujtajbl a vypadne vdm zd-
zrak, je mylnd. Pokud si chcete pochutnat, pouzijte
zdravou a zralou zeleninu. Nemust byt esteticky do-
konald. To je dalsi strasny omyl, kvuli kterému se
rocné tuny a tuny zeleniny, kterd neni zrovna mo-
delka, vyhazuji a likviduji.

Co ve vyvaru muze jesté byt:

zelend paprika - bez jddrince

celer bulva - loupany

pérek — spodni svétld cdst

petrZel nebo pastindk — s témi opatrné,
jsou sladké

bylinky - rozmarynu jen trochu, tymidn
nebo dobromysl a kousek libecku

cizrnu muZeme nahradit fazolemi

z koreni mdm na vybranou jesté z badydnu
(neprehdnét) nebo nového koreni

Zdkladem vyvaru bude osvédéend trojice cibule,
mrkev a celer. J4 pouzivam celer rapikaty, respek-
tive jeho spodni cdst. Zelenina je ve vétsich ku-
sech, protoze mensi kousky se rychleji rozvati
a mohou vyvar zakalit. Pdtef vyvaru mame, ted
prijde na fadu ladéni. Celé strouzky cesneku,
maly kousek krehkého kostdlu kapusty a jedna
oloupana brambora. A ted néco na silu - lzicka
suSenych hub a hrst namocené cizrny. Vodu na
vyvar osolim, pfihodim jeden bobkovy list, lZici
celého cerného pepfte, jedno rajce a Spetku $a-
franu. Susené houby by mély byt z bilych hribu,
nebo lze pouzit prasek ze susenych bedel, vy-
nikajici a velmi aromaticky je kotr¢. Vyhybdm
se houbdm, které muj vyvar obarvi do tmava.



Pokud to podminky dovoli a podafi se
mi ziskat shiitake nebo zampiony, na-
hradim jimi susené houby.

Balanc

Na litr vody pouzivam pul kilogramu
mrkve, jeden svazek rapikatého celeru, tfi
neloupané strouzky cesneku, tfi nelou-
pané zluté cibule, hrst namocené cizrny,
1zici soli, $petku suSenych bilych hub
a jeden bobkovy list. Jedno rajce a $petku
$afranu. Vsechno ostatni s mirou a po-
malu.

Var

Osoleny vyvar dovedu k teploté cca 80 °C
- voda se témér zacind varit, pomalu se
v hrnci obraci, jako by liné tekla, ale ne-
bubld. Na téhle teploté potfebuju udrzet
vyvar asi hodinu. Jakmile cizrna zmékne,
mam hotovo. Vyvar nefedim vodou - ma-
teridlu musi byt dostate¢né mnozstvi, aby
byl vyvar silny, v opa¢ném pripadé jej
scedim a pomalu tzv. redukuju, tj. ¢dst
vody nechdam odvafit, aby zesilil. Ani ted
by nemél prudce viit, jeho chut se muze
zlomit do kyselosti.

Vyvar vidycky po dovareni scedim,
aby se mi chutové nezlomil nebo nezacal
kvasit. Muzu ho i zamrazit bud v zdsob-
nicich na led (jestli ho chci pouzivat na
dochucovani po kostkdch), nebo v PET
lahvich, kterym odfiznu horni tfetinu,
pokud je budu pouzivat na polévky a vétsi
varenf.

Proc¢ pridat:
Safrdn - protoZe dodd vijvaru tZasnou viini, barvu
a chut, kterou jde jen tézko nahradit necim jingm.
Houby - dodaji ,masitou’, plnou chut, tzv. koule.
Lusténiny — nahradi ve vyvaru kolagen, zaridi plnou
chut, Smrnc a texturu.
Mrkev a cibule - sladkd, plnd chut. To se u nds o cibuli
tak néjak vi. Zacindme s ni skoro vsechno.
Rajce - prijemnd sladkokyseld chut. Tak akordit,
aby zahrdla a nerusila.

Bylinky - prosté voni. Ale neprehdnéjte to s nimi.







Chleba ze Lhotky

500 g hladké bilé mouky

250 g hladké Zitné mouky

200 g aktivniho kvasu
(porddné napénéného)

0,7 Lvody

[Zice soli

Zicka kminu

Prvni chleba jsem upekl v devatendcti letech na Toulcové dvore.
ProtozZe i blbej sedldk mivd obcas hezky brambory, mij prvni
chleba se navzdory absenci zkusenosti vydaril. Velky a jesté teply
bochnik jsem zabalil do prostéradla a nosil ho jako novorozené po
celym Toulcdku a vsem ho ukazoval. Vecer jsme ho nakrdjeli jako
dort a slavnostné sezrali.

Pozdéji jsem pekl chleba bézné na drozdi, s kvasem jsem zacal
nabirat zkusenosti az po setkdni s bulharskou kuchyni. Ziskal jsem
recept na venkovsky chleba, ktery se zadéldval v trokdch (neckdch),
kde tésto lezelo tak dlouho, az samo prokvasilo. Moznost vyzkouset
to jsem dostal v Brné, v restauraci Borgo Agnese, kde byl séf ote-
vieny jakymkoliv pokusiim o néco dobreho k jidlu. Tam jsem poprve
zakvasil tésto starym chlebem - tzv. altus brat. Prosté jsem nadrobil
starej chleba do vody, zamichal tam mouku, a kdyz to zkvasilo, udeé-
lal jsem z toho tésto na chleba.

Ale moje skutecnd skola byla skola italskd. Lievito madre,
nebo jak jd fikdm  kvasnd mdma“ se stalo v Itdlii stejné médnim
jako u nds tzv. kvdskovy chleba. Abychom si ujasnili pojmy - pekari
pouzivaji chlebovy kvas. Kvdsek se u nds rikalo rozdélanému drozdi
s moukou. Zatimco kvdsek z drozdi jsme pouzivali na livance nebo
vdanocku, na chleba jsme potrebovali kvas — naturdlni smés mouky
a vody obsahujict divoké kvasinky. Italoveé lievito madre nebo li-
evito naturale pouzivali i na sladke peceni - jejich kvas byl silny
a opravdu divocel. Pouzivaji kvalitni bilou mouku z psenice durum,
kterd kvasinkdm tuze chutnd. Proto jsou kvasinky schopné zvednout
a prokvasit i tézsi tésta s obsahem vajec, mdsla a cukru.

Jd jsem se s italskym kvasem lievito madre setkal diky pizze.
Pizzu neumim, ale protoZe jsem mél vice zkusenosti s chlebem nez
ostatni kuchari, vybrali mé, abych jel na stdz do Itdlie k mistrum
lievito madre Simonemu Padoanovi, Renatu Boscovi a Giovan-
nimu Mandarovi.

Kdy?z se vykaslete na vsechno, co o kvasu vite a nevite, a zac-
nete ho vnimat jako Zivou véc, usetfi vam to spoustu nedorozumeéni.
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1. Kvas neni mouka ani voda, dokonce ani mouka
s vodou. Kvas je zivd kultura sklddajici se
v ruzném pomeéru z bakterii mlécného kvaseni
a kvasinek, kterd v této smési zije. I kdyz to
smrdi jak fusekle a vypadd to, Ze to nic nedéld,
jsou tam. Nevylévejte ho! Nakrmte ho! Taky
nejste kazdej den ve formé. Ale staci se najist
avyspat a svét je hned hez¢i, ne?

2. Témér vsechno jedlé, co nechdte venku, vam
zkvasi. To je brnkacka. Nemusi to byt jen Zito
nebo zitnd mouka, to je povéra. Kvasi jakako-
liv mouka

3. Kvas vznika tim, ze se v mouce smichané

s vodou rozbuji kvasinky a bakterie mlé¢ného
kvaseni. Cistota (dezinfekce) a chlad spon-
tanni vznik kvasu komplikuji a zpomaluji.

Moznd proto ddvame do lednicky jidlo, aby
se ndm nezkazilo? Ale kvas je néco, co se
vlastné zkazit m4.

4. Kvaseni muzete iniciovat pfidanim chlebové

karky (pfitomné kultury) nebo nesifenych
rozinek ¢i jiného ovoce (na hroznovém viné
ziji divoké kultury zptuisobujici kvaseni) a pfi-
ddnim cukru. Rdd pouzivim pfirovndni, Ze
pridat kvasinkam néco cukru je jako ddt jim
pandka nebo kokain. Za¢ne péknej mejdan!

5. Nez se zacnete crcat s vlastnim kvasem, zkuste

si radéji vzit kvas od nékoho, komu uz jede.

6. Zacnéte s jednoduchym chlebem, na fraje-

finky je casu dost.

7. Neztrdcejte prili$ Casu teorii, ztratite se v ni.

Praktikujte! Ctéte, studujte, ale hlavné pecte!




Kazdy naturdlni kvas je unikatni a Zije a pro-
spiva ve svém prirozeném prostredi. Kdyz si
dovezete kvas odjinud, pocitejte s tim, Ze se
bude muset adaptovat. Reaguje na zménu tep-
loty, kvalitu i vlhkost vzduchu a pritomnost
spor ve vzduchu, jinou kvalitu mouky atd.
Kdyz jsem si dovezl kvas z Itdlie, trvalo mu pul
roku, nez se prizpusobil. Ale zajimavosti je, ze
¢im vic doma pecete, tim lépe kvas prospiva -
zjevné mu déld dobfe moucny prach ve vzdu-
chu nebo pritomnost jiné kvasné kultury. Kdyz
jsem prisel zavést kvas do jedné pizzerie, zacal
hned druhy den radit jak utrzeny ze retézu!
Byl rozdélany v kyblu, kterému vykopl viko
a Sel do svéta. Zjevné mu pritomnost drozd{
a mouky vSude kolem délala velice dobfre!

Italové sviij kvas uchovavaji dvéma zpu-
soby. Tvrdy a mékky kvas - lievito duro a lievito
morbido. Tvrdy kvas je hutné tésto s obsahem
kvasné kultury. Zpracovava se valeckem do
tvaru dlouhé placky, kterd se nékolikrdt pre-
kladd a syti moukou. Nakonec se zaroluje do va-
lecku, ktery se zabali do utérky a prevaze
drdtem nebo provazem, aby neutekl. Kazdy den
se oschlé cdsti tésta odfezou, jddro se pouzije
rozdélané ve vodé na zakvaseni tésta a Cdst tésta
(bez soli a oleje - jen mouka s vodou) se odlozi
a zpracuje na dalsi lievito duro.

Je s tim dost prace, ale tuto metodu jsem
pouzival, kdyz jsem nemél zdzemi a potfeboval
jsem kvas uchovat pfi rozdilnych teplotdch
v auté. O pozndni snazsi je rozdélat si lievito
morbido, které ma hustotu palacinkového tésta
s pribliznym pomérem vody a mouky 1: 1. Kvas
v plné aktivité pouziju do tésta a do kybliku, ve
kterém kvas uchovdvam, jen doliju vodu, pfi-

sypu mouku a dikladné prosleham. Kvas mam
v lednici a vyndavdm ho rdno v ten den, kdy se
ma zadéldvat tésto.

Pojdte si se mnou upéct chleba, ktery se
kazdou stfedu pripravuje na Lhotce. Obvykle
jsem pekl jen pSeni¢ny chleba, ale my holt
mame huby zvykly na Zito, co se da délat.

Utery rano a jd vynddvdm z lednice kyblik do
poloviny naplnény kvasem z minulého tydne.

Utery odpoledne - kvas se ohfdl a objevuje se
na ném péna - znamenti, ze se vraci k zZivotu ze
spanku v lednici. Dokrmim ho moukou a vodou
a dukladné promichdm.

Utery veéer - michdm si mouku na tésto v po-
meéru dva dily pseni¢né hladké mouky, jeden dil
hladké zitné. Na kilo mouky pfiddvam lzici soli.
Do mouky se soli naliju kvas z kyblu - nezdlez{
na jeho mnozstvi, jde jen o to, jak moc je rozjetej.
Kdyz tam nalijete cisternu mrtvyho kvasu, ne-
udéla to nic, ale staci 1zice divokyho a rozbujelyho
kvasu a zac¢ne tanec! Kdyz posadite do hospody
tficet nudafl, nebude nic, ale vrazte tam dva tfi
koliky, co se umi bavit, a uvidite ten randal.

Postupné priddvdm vodu. Za¢indm s pomé-
rem 0,6 litru vody na kilo mouky, ale obvykle se
dostanu na 0,7 litru na kilo. Lip se mi s tim déld,
ale riskuju, Ze tésto ,potece” (tésto kvasenim
fidne). Takze vodu pfiddvdm postupné po tros-
kéach. Jde jen o to, aby vSechna mouka byla na-
mocend a v tésté nebyly hroudy a ani jedno
suchy zrnko mouky. Ke konci, abych tésto ,ne-
ulil® uz si jen vlh¢im ruce. Obycejné zadélavdm
z Sestndcti az dvaceti kil mouky.
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Do poloviny kyblu od kvasu naliju vodu, se-
skrdbnu do ni ten bordel ze stén a zahustim to
moukou. Dukladné promichdm a ulozim do led-
nice na pristi tyden.

Utery v noci - v bedné, ve ktery zadélavam, se
z mokry mouky stalo samo od sebe hruby tésto.
Potfu si ruce olejem a tésto nékolikrat prelozim,
jako bych skladal deku. Pfimo pod rukama se
hrouda tésta zpevniuje a stdva se hladkou. Celé
tésto potfu rostlinnym olejem, aby se mi nelepilo
na bednu, tésto prikryju papirem nebo igelitem
a ulozim ho do chladu v chodbé (v teple by prokva-
silo moc rychle a nevyspal bych se!). Teplo zdsadné
ovliviiuje rychlost a kvalitu kvaseni. Kdyz pospi-
cham, mazu zadélat ve stfedu rdno, pouzit teplou
nebo vlaznou vodu a nechat tésto v teple. Odpo-
ledne mohu péct. Bézné ale zadéldvam v utery
v noci studenou vodou, tésto kvasi v teploté cca
10-13 °C, a nad rdnem mohu zacit pracovat.

Stfeda brzy rano - bedna je pln4 tésta, zapaluju
pec a Cistim oSatky. Prsty ustipnu kus tésta (ja
déldm bochnik 1,2 kg) - tésto netrhejte! Mouka
patfi na ruce a na stul, ale ne do tésta. Z hroudy
vyzenu vsechen vydychany vzduch (oxid uhlicity)
a tésto pevné utdhnu do tvaru koule. Tu na stole
nékolikrdt oto¢im, aby byla pevnd a hladkd. Po-
moucim ji a vloZim do moukou vysypané osatky
z pedigu. Umét tvarovat pevné koule a $isky je
zdsadni dovednost. Kdyz neni koule pevnd
a kompaktni, rozpldcne se v peci a nenasko¢i na
vysku, abyste méli pékny krajice.

Stieda dopoledne - jakmile se koule zacne
pékné nafukovat, znamenad to, zZe kvasinky do-
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staly ptidél ¢erstvého vzduchu a dafi se jim. Jen
co jde chleba nahoru, necekdm, az dokyne -
bezpecné dokyne v peci. Kdyz budu cekat,
chleba mi dokyne na stole a v peci uz jen spadne
a rozpldcne se. Musim kvasinky chytit pod
krkem, kdyz jsou v nejlepsim, ne kdyz uz budou
utahany! Obycejné to trva asi dvé hodiny. Ale
Cas se muze vyrazné lisit, takze az to bude, tak
to bude.

Chleba opatrné vyklopim na lopatu a posadim
na rozpaleny samot. Kdyz nebude podklad rozpa-
leny, chleba se pravdépodobné roztrhne po ob-
vodu. Studend podlaha a horky strop ho prosté
roztrhnou. Pravdépodobné se to stane i tak, ale
aby k tomu doslo tam, kde chci j4, pomohu mu na-
fiznutim Ziletkou na hibetu. Rychlé a hluboké
fezy zajisti, ze horké plyny a pdra utecou tudy
a nebudou si hledat cestu jinde. Nemusim nutné
nafezdvat, ale v tom pripadé bych mél pec zaparit
vodou nebo parou. Ta zvlh¢i povrch chleba a ten

bude pruzné reagovat na vznik pdry a plynt uvnitf.




Kolik stupnt mdm v peci? Nemdm tuseni.
Nemam tam teplomér. Ale jestli mate troubu,
zkuste pfi sdzeni chleba 220-230 °C a asi po de-
seti minutdch snizte teplotu na 200 °C a dopé-
kejte, dokud chleba neni krdsny. Upeceny chleba
by mél pfi zaklepani zespodu dunét jako bubinek
- jasny znak toho, ze tésto uvnitf neni syrové. Pe-
ceni v moji peci trvd asi 30-40 minut.

Stfeda odpoledne - prichazi Eliska a odnds{ si
dvacet bochnik, ktery rozdd sousedum.

Pokud si potrpite na vopicdrny a fandite barvic-
kdam, pouzijte na zadéldni chleba misto vody
$tavu z dyné nebo fepy - s duzinou ale opatrné,

bude vam ménit strukturu stfidy.

Tak to je chleba ze Lhotky. Pece se ve stfedu
a vydrzi akordt tejden, nez se pece znova. Ti, co
s nim umi zamavat rychleji, si preventivné berou

dva bochniky.

Zpusob prvni 27



Téstoviny

V Aromi se vyrdbéla Cerstvd pasta Casto, ale ta se jesté zacerstva mrazila, aby byla na taliFi sik a ve formé. Na cer-
stvou pastu pro krdsny a bohaty lidi se samozrejmé pouzivaji zloutky z vajec. Obvykle pasterovanych, protoze hy-
giena, fujky hnujky spinavy skordpky, ale taky samoziejmé cena a vétsi pohodli na prdci. Vajecné téstoviny jsou
fajnovd, fekl bych skoro svdtecni zdlezitost, konecné jako vsechno, do ceho investujeme vejce. Jsou zlutoucke a syte.

A potom tady mdme obrovskou hromadu téstovin susenych, ve kterych - svéte div se - je jen voda a mouka.
Vyrdbi se v tovdrndch, kde na to maji silne stroje schopné zpracovat tésto, vytvarovat téstoviny a potom je
dukladné prosusit. Takze je jasne, ze téstoviny nedéld vejce, ale vhodny vybér mouky a umeni ji zpracovat.
Pokud sfouknete dobre tazené tésto na strudl nebo se vam podari upéct si doma chleba, jste na dobreé cesté
pochopit, jak se mouka chovd, a prestat do ni strkat ruzné drahé zbytecnosti.

Jd mdm uprimné rdd téstoviny kupované. Jsou prevdziné bezvajecné, ty italskeé ze semoliny chutnaji
fakt skvéle a vidycky mdm néjaky v suchym skladu, protoze je to levny, chutny a spolehlivy zdroj teplé
vecere. Kdyz uz bych téstoviny musel délat, zvolil bych klasickou pseni¢nou mouku, hladce mletou. Pokud
jde o hrubost mleti, jsme tak trochu vystfedni a na rozdil od ostatnich sousedi mdme mouku hrubou,
polohrubou a hladkou - a jesté k tomu krupici.

Pomér vody a mouky a teplota vody, se kterou budeme tés-

400 g mouky toviny zadéldvat, to je to, co nds zajimd. Pro zadéldni nds
230 mlvody to bude svddét pridat teplé vody vic, tésto je potom mékél
Spetka soli a lip se s nim pracuje. Pozdéji, pfi vyvalovani placek, mazu
[Zice rostlinného oleje prasit mouku pod i na placku, a tésto tak zhutnit. Ale lepsi

je, kdyz je tésto tuzsi a kompaktni od zacatku do konce.
Téstoviny se budou susit a prebytecné vody je zbavime, ale
pokud si je chcete ddt Cerstvé, doporucuju udélat tésto
tuzsi.

Smichdm vodu s moukou, soli, olejem a vodou. Vypracuju
tuhé tésto, potfu ho olejem, zabalim do félie a nechdm od-
pocivat. Mouka vstfebd vodu a tésto se hezky spoji a uvolni.

Odpocaté tésto rozvalim vdleCckem na pomoucené desce
a placku sroluju nebo poprekldddm a znovu rozvalim. Opét
rozvalim tésto na placku a prekladdm a znovu rozvaluju, dokud
neni pevné a hladké. Placky mazu nechat kratce zaschnout
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