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Mé sestie Bego, kterd byla inspiraci pro Romanovu knihu recept.

Té nejlepsi spolecnici v jird® kuchyni fivota.



RowmoamovVA |
knithan vecet’*'v\ ‘\

SPANELSKE B8MAGT MUFFINY (MAGEALENAS),
P KTERYOH SE BUBES SLIZQVAT ZA USIMA

Skladuj pri pokojové teploté. To thamend, ie je nesmis mit uloiené
na moc chladném, ale ani na moc teplém mistg.

INGREBIENGE:

2 vejce

175 ¢ cukru

60 mlL mléka

190 ml oleje

210 ¢ hladké mouky
15 ¢ kypriciho prasku (pdl thlI(kll)
citronovd kiira
Spetka soli

NAGINi:

rutni slehac
slehaci metlicka
misa

formicky ve tvaru kosicki




RUGE K BiLu!

Vezmeme si misu a rucnim slehatem pfi stfedni rychlosti (ani moc
tychle, ani moc pomalu) rozslehdme vejce a cukr. Rychlost poté
sniiime, abychom vsechno nepocdkali (hlavné sebe), priddme mléko
a pak pomalinku prilévame olej.

Prisypeme suché ingredience (mouku, kyprici prasek, sil a cit-
tonovou kiru) a slehdme tak dlouho, dokud nebude tésto jednolité
(jednolité tnamend, ie bude celé stejné, ingredience budou dobFe
promichané 2 tésto bude mit Likavou, jemné ilutou barvu, jako
vych dnech).

Prikryjeme tésto utérkou a nechdme ho pres noc odpocinout
v lednitce. Druhy den nahiejeme troubu na 250 °C. Tésto jesté roz-
slehdme metlickou (jako bychom mu chtéli Fict: ,Hej, u jsi hotové
a 12 chvilicku 1 tebe budou muffiny!!l“) a roalijeme ho do formitek.
Pozor! Neplii je ai po okraj (kaidy kosicek maximalng do tfi Etvr-
tin), protoie tésto v rozpdlené troubé nabyde a mohlo by pretéct.
Kositky ozdobime cukrem nebo ¢okolddou. Teplotu trouby stahneme
na 210 °C a muffiny na 15 minut strcime dovnitf. Potom je nechdme
vychladnout a... miieme se na n& vrhnout!




hapitela 1

Byt kucharem, kdyZ je ti deset let a 85 % ¢asu mas
obrovsky hlad, neni viibec snadné. Snazim se peclivé
dodrZovat pokyny v kucharce, ale jakmile se do toho
¢loveék pusti, vSechno se pokazdé zkomplikuje. Stalo
se mi to i s muffiny. Slehal jsem, pridaval prisady, pl-
nil bilé koSi¢ky, a skoncil jsem cely umazany - bry-
le, tricko i vlasy zapatlané zlutym téstem. Jako ¢uné!
Tentokrat uz se z toho asi nevykroutim, pomyslel
jsem si, mama mé Soupne do pracky. VyhroZovala
mi tim uz tydny:

,2Romane, Ze té do té pracky Soupnu i s oble¢enim!“



Mama je v pohodé, ale obcas se nastve. Pfredstava,
Ze bych se mél tocit v bubnu pracky sedmdesat pét
minut, tak dlouho totiz trva cyklus na zazrané skvrny,
se mi zrovnha nezamlouva. Jednou jsem tam Soupnul
svého kocoura Bambulu, zajimalo mé, jak se na to
bude tvarit. Bez prestani vydéSené mnoukal a pred-
nimi tlapkami bouchal do pruhlednych dvifek. Sna-
zZil jsem se mu vysvétlit, Ze ten experiment provadim
pro dobro nas obou, mozna dokonce pro dobro lid-
stva, a i kdyZz se vzpouzel, nemél jsem v umyslu ho
vytahnout. Pridal jsem praci prasek i avivaz s vuni ja-
hod. Rikal jsem si, Ze by bylo skvélé, kdyby Bambula
vonél po jahodach, a stisknutim tlacitka jsem pracku
zapnul. Ve chvili, kdy se pracka rozezvucela a zaca-
la se plnit vodou, se jako kouzlem zjevila mama. Né-
kdy mi prijde, Ze ma snad v hlavé zabudovany radar.
Vzdycky se objevi, kdyZ se to viibec nehodi! Stras-
né se nastvala. Zrudla vzteky jako rajcatovy protlak,
okamzité Bambulu z pracky vytahla a na mné neSet-
rila oSklivymi slovy.

,»Jsi ulicnik, lump, Silenec, viibec nepremyslis!!!“

Na ta prvni tti podstatna jména uz jsem dost zvyk-
ly, takze mé nerozhodila. Ale Ze bych vubec nepre-
mysSlel, to se mé dotklo. Protoze nékdo, kdo viibec
nepremysli, asi nema mozek, a kdyz nemas mozek,
nejen zZe nemuizeS myslet, ale nemuiZzes ani vzpominat
na St’astné chvile. Stalo se to nasi sousedce Manole,
ta zapomnéla dokonce i jména svych vnoucat. To je



fakt tragicka tragédie. A tak jsem slibil, Ze uz s Bam-
bulou zadné experimenty provadét nebudu, nechtél
jsem prijit o mozek, a ztratit tak pamét’ a St'astné
vzpominky, zapomenout jména lidi, které mam rad.
Vysledek receptu na muffiny byl pramérny. Kdyz
jsem pInil formicky téstem, trochu jsem to prehnal,
v troubé tésto nabylo, polovina kosi¢ku pretekla
a z muffint se staly vicehlavé priSery. Nékteré vy-
padaly 1épe, ale uvnitt byly jeSté nedopecené. Ty tfi,



co se povedly, jsem spraskal jesté predtim, nez vy-
chladly, takze si na nich mama ani tata viibec nestihli
pochutnat. V8ak jsem tikal, Ze byt kucharem v deseti
letech neni viilbec snadné.

Ja ale chci byt kucharem, i kdyz je to nékdy tézké.
Nebo Séfkucharem, to je jesté vétsi profik. A tak jsem
si od rodi¢u pral kuchatsky kurz jako darek k naroze-
ninam, slavim je 2. listopadu na Dusicky, svatek ze-
snulych. Abych byl upfimny, bal jsem se, Ze si rodice
nebudou moct takovy kurz dovolit. Posledni dobou je
to doma s penézi trochu vachrlaté. Rodice se to sna-
Zi skryvat, tvari se, Ze je vSechno v nejlepSim porad-
ku, i kdyZ to neni pravda, jenze ja jsem dost chytry
a poznam, jak je to doopravdy. Ve skute¢nosti jsou
ted’ mama i tata bez prace, a tak mame problém vui-
bec vyjit do konce mésice. Tedy, zdomu samoziejmé
do konce mésice vyjdeme; nevyjdeme ale s penézi, ty
nam pokazdé dojdou moc brzo a musime s tim néjak
nalozit. KdyZ jsem byl maly, takovou potiZ jsme ne-
méli. Rodi¢e mi kupovali moje oblibené kukufti¢né lu-
pinky, po Skole jsem chodil na spoustu krouzkt, tfe-
ba na fotbal, angli¢tinu, flétnu i taekwondo, a mama
mi kazdy tyden kupovala knizky. To vSechno ale ted’,
kdyZ uz jsem velky, skoncilo. Ted’ mama a tata v su-
permarketu kupuji lupinky, které jen vypadaji jako
ty, co jsem mél rad, ale nejsou to ony. Snazi se mé
presvédcit, Ze tyhle jsou jesté lepsi, a ja jen prikyvu-
ju, aby nebyli smutni a nenaskocily jim vrasky, ale



ve skutecnosti nechutnaji tak dobre. Na tackwondo
ani na flétnu uz nechodim a misto novych knizek mi
mama zafidila pritkazku do knihovny. Zivot je kruty.
Takhle to vzdycky rikaval dédecek. Minuly rok umftel
amné se po ném moc styska. Pokazdé zvaznél a pro-
hlasil:

»Zivot je kruty, Romane. Je lepsi, kdyZ to budes vé-
dét uz od malicka.*

Myslim si, Ze tim dédecek myslel vSechny ty véci,
o kterych vam pravé vypravim. Proto jsem mél
strach, Zze mi misto kucharského kurzu k narozeni-
nam nadéli ¢asopis s recepty nebo néco podobného.
Ale ne. Tentokrat jsem se mylil. Nejenom Ze mi tata
s mamou dali kuchatsky kurz, oni mi dali ten nejlepsi
kuchatsky kurz na svété i v Podsvéti. A musim ftict,
ze i kdyZ jsem se v prvni chvili désive polekal, o letos-
nich Dusic¢kach jsem byl ten nej$t’astnéjsi kluk v celé
Galaxii. To si ale zaslouZi samostatnou kapitolu, takze
pro dnesek se s vami rozlouc¢im a vy se zatim muzete
tésit, aZ vam povim, co se presné stalo a proc to byl
ten nejlepsi den mé existence.



ROMAMOVA
kniha vecevi'v\

UIRSNE FRANGOUZSKE SUSENKY PLNENE
RiSKQUYM KREMEM PRALINE

INGREBIENGE NA TESTS:
200 ¢ mdsla pokojoveé teploty
100 ¢ cukru

1 vejce

350 ¢ hladké mouky - '
Licka vanilkové pasty (nebo 3 kapky vamlknvehu extraktu)

INGREBIENGE NA KREM PRALINE:
100 ¢ Loupanych Liskovych oriskil
100 ¢ cukru

3 Liice oleje

INGREBIENGE NA'NAPLN A ZB8BEN:

200 ¢ oriskového krému praliné

50 ¢ cokolddoveé polevy

50 ¢ drcenych Liskovych ofiski nebo krokantu



NAGINi:

rutni slehat

misa

potravindfskd flie
1dobici sdtek
petici papir

mixér

stérka

RUGE K BiLy!

Nejprve si pripravime krém praliné. V 1ahraniti proddvaji ui hoto-
vy, ale v teskych obchodech je téiké ho sehnat. Jeho pFiprava je ale
jednoducha! Na panvi na stfednim stupni asi minutku opraiime ofis-
ky. Potom priddme cukr. Pozor, at’ neni teplota pFilis vysokd, ofisky
miiou zhorknout a cukr se pripdlit. Cukr se bude pomalu preméfio-
vat na hnédy karamel. Ofisky musime neustdle michat. V momentg,
kdy se ndm premeéni vsechen cukr na karamel, panev 1 horké plotny
presuneme. Takto lepkavé ofiSky s karamelem prenddme na peici
papir. Vareckou nebo Liici 1 této smési uplicime placku a nechame
ji 1tvrdnout.

Rucnim §lehatem v mise vyslehime mdslo a cukr, dokud smés
nezhéld, pridime vejce, vanilku a opatrné slehdme ddl, abychom se
nezaspinili (pokud nechceme skontit v pracce). Ted' prisel €as tésto
hnist. Pridime polovinu mouky a hnéteme, dokud se celé tésto ne-
propoji. Potom priddme 1bytek mouky a hnéteme dil do jednolité
hmoty (pokud je potfeba, miiieme pridat vic mouky). Tésto abalime
do potravindrské fdlie a vioiime ho do lednicky.



Tvrdou ofiskovou placku rozlameme na mensi kousky, které vio-
iime do mixéru. Nejprve ndm mixovdnim vinikne prisek, ale my
potrebujeme krém, proto pridime olej. Mixér musime nékolikrdt
1astavit a stérkou setfit hmotu, kterd se nalepila na stény. Mixu-
jeme jest& par minut, 1 ofiskd se uvolni olej a vinikne ndm néco
jako oFiskové mdslo.

1a par hodin, ai bude tésto pevné (ale pozor, ,pevné” neznamend
,jako kimen“), ho vynddme 1 lednicky. Zdobici sicek naplnime kré-
mem praliné a 1atim ho odloiime stranou. Vetmeme kousek tésta
a vytvarujeme 1 néj tlustsi placku velikosti medaile, poloiime ji
na linku vysypanou moukou, aby se nepfilepila, a stejhym 1piso-
bem vytvarujeme i zhylé tésto. A7 bude hotovo, miieme popadnout
1dobici sdcek! Tohle je jedna 1 nejidbavnéjSich cdsti celého receptu.
Do stredu kaidé placicky dime trochu krému. Potom placicky 1aha-
lime, aby 1 nich vznikly kulicky s krémem uprostied. Dime je asi na
25 minut do trouby na 180 °C.

Ai susenky vychladnou, ozdobime je rozpusténou cokolddou
(ja to obvykle déldm pomoci zdobiciho sdtku, nasadim na néj maly
ndstavec a na susenkdch d&lim prouiky). Nakonec pridime drcené
liskové ofiSky. Vaild! Nebo jinymi slovy: miieme se na né vrhnout!
Pokud ndm zbyde krém praliné, prenddme ho do 1aviraci sklenitky
a premistime do lednice. Je vyborny a miieme si ho namaiat treba
ha chleba.



Rapitola 2

Na mych narozeninach mi nejvic vadi, Ze jsou ve stej-
ny den jako DuSicky, takZze musime jit pokazdé na
hibitov. KdyZ jsem byl maly a nemohl jsem se z na-
v§tév hrbitova vyvléknout, bavil jsem se aspon tim,
Ze jsem pobihal sem a tam a hledal na nahrobnich
kamenech podivna jména. Néktera byla opravdu leg-
rac¢ni, tak naptiklad Polikarpo, Eufrasia, Humberto
James (viceslovna jména jsou viibec nejlepsi), Ni-
kanora nebo Makedonio, coZ je skoro jako ta zemeé
na jihu Evropy, akorat v muzském rodé. Taky mé
moc bavilo chodit k détskym hrobec¢kum. Ty jediné
byly skute¢né vyhrabané v zemi, nebyly to jen vy-
klenky ve sténé. Musim se vam tedy pfiznat, ze cely



