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UvobD
Vazené kucharky a kuchati! Ziskavate moji posledni databazi receptl uspéSnych jidel
1z pomalého hrnce. Zendm se tradi¢n¢ omlouvam za oslovovéani v muzském rodé i za tykani.
piimo v receptech, stejné¢ jako v jiz vydanych piedchozich databazich. Jejich piehled je
uveden v zavéru. Pokud v receptech neni uveden pocet porci, jde o porce Ctyfi.

Modfe jsou psany bézné ingredience (sil, pepf, voda a dalsi), stejné tak jako nacini
(naptiklad trouba, mixér, panev), jednoduché vyrobni ¢innosti a ptilohy na konci recepti.

Tuénym pismem jsou psany méné béZné ingredience a diileZité vyrobni postupy
(naptiklad pec, restuj, osus§). Tento zplisob zapisu je nazorny a jednoznacny.

Piedkrmy jsou zvyraznény &ervené (piedkrm, PREDKRM). Vykii¢niky u nazvi
upozornuji na jidla vyznac¢na (!), na jidla zdrava (!) a na jidla zdravotné doporu¢ovana (!!).

Vynikajici je hledani receptii podle surovin, ze kterych chcete vatit. Ve formatu PDF
(po stisku klaves Ctrl+F) do horniho fadku oznaceného ,,Hledat* (nebo ,,Zadejte hledany text*)
napiSte naptiklad ,,zeli*. Pak stisknéte klavesu Enter (nebo klepnéte na znak V &i A).
Nasledujici Ci predchozi texty se zelim se pak postupné zobrazi. Timto zptisobem lze najit
libovolny text. Pfi praci s pocitacem se také nabizi mozZnost tisku stranek na domaci tiskarné,
z veétsi vzdalenosti pti vareni CitelnéjSich.

Pfi hodnocenim prvnimi uzivateli databdze jsem se setkal s ndzorem, ze v uvedenych
receptech chybi, na rozdil od recepttli na internetu nebo v tisténych kuchaikéach, obrazky jidel.
Musim proto konstatovat, Ze jde o databazi velkého mnozstvi receptli, urCenych ptredev§im
tém zkuSen¢jSim. Nejde tedy o béZznou kuchatku. Kuchatek je na trhu velké mnozstvi, Casto
ale za nemaly peniz. Na internetu je zdarma uvedeno velké kvantum recepti, ve kterych je ale
nesnadné se rychle zorientovat. Na rozdil od kniZek 1 internetu je v této databdzi mozno velmi
komfortné vyhledavat recepty podle ndzvi, ingredienci, autorti, zemi ptivodu a dalsich.

Ve zkratkach zna¢im polévkovou 1zici PL, ¢ajovou lzicku CL, strouzek str., olivovy
oliv., sojovy/a s6j., bobkovy bob., drceny drc., mlety ml., pomaly hrnec PH a primér o.
V zéavorkach jsou uvedeny dopliujici tdaje a dal§i moznosti nahradnich ingredienci.

Hned v tvodu vSem predam znamou pravdu. Nezalezi totiZ jen na receptu, ale 1 na
zkuSenosti, praxi a citu kuchatek i kuchaili, a predev§$im na jakosti surovin. Podle stejného
receptu muze jeden kuchat uvatit skvelé jidlo, druhy ale jidlo zcela podprimérné. Hodné také
zalezi chutovem, Casto vrozeném, vkusu stravniki. Jednomu chutna tohle, jinému ale néco
uplné jiného.

Pro ¢tenafe je urcité cenne, znaji-li autory nékterych receptll. Jsou-li mné znami, uvadim
je (n€kdy misto jména uvadim jejich znacku z internetu). Jde o vyznamné kuchate anebo o
zname umélce €1 Sikovné nadSence. Jde-li podle autorského zdkona o originalitu receptii (ve
smyslu nevSednosti, to znamena, Ze recept véetné nazvu ,,neni jinde k vidéni), prosim vazené
autory o jejich souhlas. Uvedenym autorim recepttl, i tém ktefi nebyli zjisténi, za jejich recepty
upifimné deékuji.

Pro vék jiz neptedpokladam tvorbu dalSich databazi. Budu ale rad, kdyz se této ¢innosti
ujmou jini Sikovni nadSenci. Kulinafské uméni jde piece stale kuptedu. Je pravdépodobné, Ze
se pak databaze receptli objevi 1 v zahranici. Po formalni strdnce prosim o diisledné dodrZzovani
stanovenych zasad. Jsou opravdu praktické a kuchatkdm 1 kuchatim vafeni usnadnuji.
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DRUHY MASA, DOPORUCENI KUCHARU

VEPROVE MASO se v praxi tradi¢né déli takto: 1. HLAVA, 2. PLEC (z piedni nohy),
3. KRKOVICKA, 4. PECENE (s kosti je to kotleta, bez kosti je to karé), 5. BUCEK (bok),
6. KYTA, 7. PAZDIK (tu¢ny vyiez), 8. LALOK, 9. ZADNI KOLINKO, 10. PREDNI
KOLINKO, 11. ZADNI NOZKA, 12. PREDNI NOZKA, 13. OCASEK

V kuchyni se podle zkusenosti proslulych kuchaitt doporucuje vyuzit ¢asti vepfového takto:
1. HLAVA je vyborna na ovar.

2. HRBETNI SADLO pieikvatené je vyborné na smazeni, zdravéjsi nez maslo.

3. KRKOVICKA je §tavnatéjsi nez kyta. Vyborn4 je na fizky, pedeni i na grilovany steak, silny
na 2-3 prsty.

4. PECENE (karé, anglicky pork loins) leZi mezi pleci a kytou. K peéeni se hodi prorostla.

5. KOTLETA byva naopak dosti sucha. S kosti se nékdy nazyva se zebirko, které nezaménuj
se zebrem, viz niZe. Na fizky miiZze byt 1 vykosténa.

6. PLEC Z povrchu plece odkroj ptebytec¢nou vrstvu tuku, ktery je vynikajici v chuti, a proto
jej vySkvar a pouzij na vareni. Pak ved’ nliz po kostech tak, aby na nich a mezi nimi zbylo dost
masa (pouZiti viz 8. ZEBRA niZe). Vykosténou plec pouZij na papriku nebo na guls. Z p&kného
svalu mize byt dobry tizek, ktery neni tak suchy, jako z kyty.

7. PANENSKA SVICKOV A (tenderloin) je velmi jemna a mékka. Pfepedena je az velmi sucha.
Dobré¢ je péct ji vcelku a teprve pak krajet. Po odblanéni se nema oplachovat, nasava vodu.

8. ZEBRA a BUCEK jsou vyborné k peceni a na roladu. Zebra (kosti, nikoliv viak Zebirka) se
nachazeji na boku vepte v oblasti bficha. S asi 5 cm vrstvou masa se vyborné hodi k peceni 1
ke grilovani. V USA se pouziva horni Cast zeber (baby back ribs), na které je predevSim u
patefe nejvice masa. Spodni Cast je zvana St. Louis style. V Louisiané, kde ,,barbecuovani*
(grilovani) vlastn¢ vzniklo, probiha kazdy rok Pork ribs barbecue festival.

9. KYTA je sussi, vhodna na Fizek (na steak). Je drazsi nez krkovicka. Soudasti kyty je i tzv.
pavoucek. Je to nejvhodné;si ¢ast pro piipravu obalovanych fizkl. Je velmi kiehky, hodi se na
smazeni a kratké tepelné upravy. Chut'ové je jemny a podoba se bilému kuiecimu masu.

10. KOLINKO a 11. NOZICKA jsou nejlepsi na ovar nebo na tlagenku.

Veptové maso je svétle rizove, z vétSiny prorostlé tukem. Ma proto vétsi energetickou hodnotu
neZ napiiklad hovézi. Stafi vepit v dobé porazky s hmotnosti asi 110 kg je dnes 5-6 mésict.
Konzistence masa je jemna a kiehk4. Doporucuje se nakupovat maso piivodem z Ceska. Dovoz
z vé&tsi vzdalenosti, miiZze vyZadovat oSetfeni chemickymi stabilizatory.

Dnes se vyuziva nékolika vySlechténych plemen vepit,, napt. Landrace, Bilé uSlechtilé,
Duroc, Pietrain. Vlastnosti jejich masa sméiuji k nejlepsi vytéznosti pii dalSim zpracovani.

HOVEZIi MASO se tradi¢né déli takto:

1. KYTA (ze zad. nohou) se déli na vrchni a spodni $4l s predkytim (coZ je maly a velky ofech).
Ob¢ kyty maji nahote kvétovou Spicku, u kterych kon¢i nizky rosténec. Vysoky zaciné u krku.
2. PLEC (z ptednich nohou) se déli na velkou plochou plec, platek a na kulatou plec (coz je
faleSna svickova).

3. SVICKOV A pod bedernimi obratly, ma nejjemngj$i nejkich&i maso, ale bez vyrazné chuti.
4. ROSTENEC lezi nad obratly. Déli se na vysoky a na nizky (3us). Prodava se s kosti i bez.
5. ZEBRO se ddli na vysoké, na nizké a na pupe¢ni. Hrudni kosti pouze se zbytky masa na
vyvar se nazyvaji harfa.

6. HRUDI obsahuje protuénélé maso. Nejvyhledavangjsi je tzv. $picka hrudi.

7. PODPLECT A KRK obsahuje malo tu¢na dlouha vlakna. Prodava se s kosti i bez kosti.

8. KLIZKY jsou prorostlé kolagenni tkani. Piedni klizka obsahuje i tzv. husi¢ku, zadni obsa-
huje tzv. karabacek.
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Problémem do jisté miry je, ze kazdd zemé& ma jiny zpiisob déleni jateCnich kust. V USA se
naptiklad maso 1 jinak d¢€li v riznych oblastech. Ale i v Evrop¢ je jiné déleni v riznych zemich.

T¥idy kvality hovéziho masa: I. SVICKOVA, II. NIZKY ROSTENEC, III. ZADNI MASO
(kyta, vrchni $4l, spodni §al, kvétova Spicka, predkyti, dily z plece, tj. velka plec, loupana plec
a kulata plec, vét§inou nazyvana fale$na svickova). IV. PREDNI MASO (vysoky rosténec,
podpleci, krk, Zebro, hrudi, bok a maso z licek). Dnes jiz tyto tfidy nemaji zdsadni vliv na cenu
uvedenych kategorii, jak tomu bylo dfiv, nebot’ i jejich vyuziti je dnes jiné.

V kuchyni se podle proslulych kuchaii doporucuje vyuzit ¢asti hovéziho masa takto:

1. LICKA Nehodi se na minutkové tpravy, je ale nutné pfipravovat je pomalym dlouhym
dugenim (vyhodné v pomalém hrnci). Slachy se rozvolni a svalovina nadhern& zkfehne. Maso
se po par hodinéach rozpada a je mekké jako dorticek. K upraveé se pouzivaji hovézi, teleci i
veptova. VéEtSinou se dusi na vin€ a s vyvarem, slusi jim spojeni s kofenovou zeleninou.

2. HOVEZI PREDNI, KRK (od pera). Vyborné jsou na rajskou, na gulas, do omadek.

3. ROSTENEC (ptedevsim nizky) ma vyborné maso. Pro rychlé grilovani by toto maso mélo
byt fadné odlezelé (ptipadné stafené). U masnych plemen to ale zcela nutné neplati.

4. SVICKOV A je nejdrazsi hovézi maso. Je vhodna na biftek nebo na tatarak. Bifteky z kulaté
plece (z falesné svickové) budou vsak také chutné.

5 PUPEK k vateni i na polévku. Obsahuje bryndacek a veverku (flap steak a hanger steak).

6. HOVEZI ZADNI Sussi maso je vyborné na $panélské ptacky a na tatarsky biftek (naskra-
bané, pfipadné 2x jemné pomleté).

7. KYTA byva sucha, malo kiehka i méalo jemna. Spodni $4l kyty je jeji nejnamahangjsi &ast.
Nemiize byt proto nejkieh¢i ani neymekei. Je-li spodni 4l dobie zraly, je vyborny napiiklad
peceny na ¢esneku, se Spendtem a s bramborovym knedlikem. Vrchni §al je libovy kus z vnitini
¢asti zadni kyty. Maso ma jemnéjsi svalové vlakno neZ maso ze spodniho Salu, proto je 1 mékci
a kieh¢i. Vhodné je také ke grilovani. Nejlepsi ¢asti je velice jemna kvétova Spicka z horni
casti kyty. Lze ji upravit téméf jakkoli. Karabacek je vnitini strana kyty, vazi asi 1 kg. Tento
sval lezi nad klizkou a ma v sob¢ stejné mnozstvi kolagenu jako klizka. Je ale masitéjsi a ma
skvélou chut’. D4 se péct, dusit 1 vafit (vafeny v husim sadle je vynikajici). Hodi se také pro
pomalé peceni, naptiklad s vinem. Vyzraly kus horni ¢asti 1ze pouzit i na steak ke grilovani.
8. KLIZKA Velmi chutné, pevné, vypracované a prorostlé maso s kolagenem. Zada delsi
duseni, napt. v pomalém hrnci. Je idedlni na gulas. Jeji soucasti je 1 husicka. Tvarem pfipomina
0,4-0,5 kg veptfovou panenku. M4 jemné maso, které jako by snad ani nemélo vlakna. Husicka
je skvéla ke grilovani, v tatarském bifteku a v carpacciu. Je vSak 1 dosti draha. Karabacek je
soucasti zadni klizky, nékdy se vSak naopak tadi jako soucast kyty (viz vyse).

VE VELKE BRITANII se hovézi maso déli a vyuZiva takto:

1. FORE RIB, WING RIB (doslova ptedek Zebra, ktidlo Zebra), Cesky vysoky rosténec. Je
mekky a pekné mramorovany. Fore Rib je dobry na peceni, poté se kraji natenko. Z tohoto
masa je obliben Rib Eye Steak (vysoky rosténec bez kosti s ,,tukovym okem*). Wing Rib ma
pevngjsi strukturu nez Fore Rib, a také ma vyraznéjsi chut’. Je rovnéz vynikajici na peceni.
Tyto ¢asti masa neni tieba pied peCenim marinovat.

2. STRIPLOIN ¢i SIRLOIN (nizky rosténec, Sus) lezi mezi zebry a kytou. Velmi chutné Prime
Rib Steaky (,,nejlepsi®, ,,prvotiidni*) se krajeji pies vldkno na platky silné 2-2,5 cm. Steaky
Entrecotte silné 4-6 cm jsou skvelé ke grilovani. Minute Steak je tenky platek silny
-1 cm. Proto se musi rychle opéct. Porterhouse Steak (viz také déleni masa v USA) je platek
masa s kosti ve tvaru T, na niz je z dolni strany Stavnatad svickova a na horni strané masity
roSténec. Byva silny 3,5-7 cm, obvykle 5 cm. Je vhodny pro velké jedliky nebo pro dvé osoby.
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Porce pro jednu osobu miva asi 400 g. Steak bez koteni poloz na fadné€ rozpaleny gril a griluj
jej z kazdé strany 3-5 minut (podle tloustky). Pak jej postav nastojato na kost a pe¢ dalSich péct
minut. Maso nech odpoc¢inout mimo zhavy gril (ne v chladnu). Maso posol a opepfi. Tajemstvi
je v rychlosti ptipravy. Maso je kifupavé na vnéjsi stran¢, meékké a St'avnaté uvnitt. Krome grilu
1ze Porterhouse Steak pfipravit i na panvi, dusit, nebo smazit ve fritéze.

3. RIB STEAK Cesky hovézi zebro, kotleta s kosti. Kotlety se pfipravuji ve vaze az 1 kg z masa
mezi kostmi. Byvaji rozkrojeny na dvé porce. Maji vyrazné mramorovani a plnou chut’. Bez
kosti se pfipravuji stejné jako Rib Eye Steak, porcuji se asi po 280 g. Zebra s asi 5 cm vrstvou
masa se griluji veelku. Znalci doporucuji pted grilovanim odstranit blanu na spodku Zebra.
Uvolni ji noZzem, uchop ji pomoci utérky a ru¢né stahni. Neni to nejsnadnéjsi. Pti jednostran-
ném grilovani kosti dobi'e vedou teplo. Zebro se propede i na druhé strané a neni je tieba obra-
cet. Oblibeny jsou 1 v USA, kde serviruji na jednu porci tfi, pfipadné aZ ¢tyti zZebra s masem.
4. TENDERLOIN Svickova je nejjemnéjsi ¢ast masa bez vyraznéjsi chuti. Lze ji upéct veelku
nebo jako bifteky ze stiedni ¢asti. Fillet Mignon Steak (maly steak) je tence ukrojeny steak ze
zadniho konce svickové. Tyto platky masa se podavaji jako stiedné Ci krvavé propecené. Ve
francouzsting se jim tika ,.filet de boeuf™ ¢i ,,filet mignon®. Tournedos Steak je ukrojen z pted-
ni ¢asti svickové na riiznou velikost podle prani zdkaznika.

5. JOINT STOCK Kyta je ze zadnich nohou. Musi byt pfed krajenim dobte propecena a chvili
odlezela. Casto byva suché (je malo mramorovana). Na platky je vhodna k pozvolnému dusent,
zvlast' v pomalém hrnci, pii kterém pékné zkiehne.

6. BOTTOM ROUND STEAK cesky spodni 84l kyty. Neni nejkieh¢i ani nejmékci. M hrubsi
svalové vlakno, maso je libové a mirn¢ drobivé, skvélé na ragg.

7. TOP ROUND STEAK cesky vrchni §al kyty. Je to libovy kus z vnitini ¢asti zadni kyty. Ma
casto jemné tukové mramorovani. Maso ma jemnéjsi svalové vlakno nez maso ze spodniho
Salu, proto je i mekci a kieh¢i. Vhodné je ke grilovani. Snadno ptistupnou ¢asti vrchniho $alu
kyty je Eye Round Steak, ¢esky valecek. Podoba se svickové, u nas se proto nékdy nespravné
vydéava za falesSnou svickovou. Kyta obsahuje i jemnou kvétovou Spicku. Hodi se k poma-
lejSimu peceni veelku, vynikajici je na minutky. Lze ji upravit jakkoli.

8. RUMPSTEAK (rump je doslova zadek), ¢esky ofech, Spalik. Je to vnitini ¢ast vykosténé
horni ¢asti kyty (anglicky round), ptipadné zadni ¢asti roSténé. Je libovy, nepftili§ jemny, malo
kiehky. Ma vrstvu tuku, kterou se doporucuje pfed smazenim (grilovdnim) natezat po 1 cm,
aby se nekroutil. Miva hmotnost 200-300 g. Pokud nejsou rumpsteaky dobte odlezelé (¢1 dobie
tenderizované), jsou relativné tuhé. Proto se nejlépe hodi na roSténky, ptipadné k peceni nebo
1 k pozvolnému duSeni ve tvaru Spalicku veelku. V USA toto maso (rump) také pecou vcelku.
Tuto pe€eni tam obkladaji zeleninou a nazyvaji Beef Rump English Style.

9. CHUCK krk a podple¢i z krku a ramene jsou z n€kolika svali. Obvykle se pouzivaji
k pomalému duSeni. Steaky s oznaenim Chuck tender pochézeji z kulaté plece, kterd je
znama také pod oznacenim fale$na svickova. Maso vynika vyraznou chuti a vedle minutkové
upravy nabizi celou fadu moznosti ke zpracovani.

10. FLAT IRON loupana plec z ptednich nohou. Vyborné chut’ vynikne pti del§im duseni.
11. TOP BLADE ¢i MOCK TENDER ROAST je falesna svickova, jinak kulatd plec. Za své
jméno vdéci podobnosti s pravou svickovou. Tento lahodny kousek ma ale delsi vlakna nez
svickova. S dalSim podobnym kouskem (valeckem z kyty) se ale srovnat neda. FaleSna
svickova je totiz o dost kieh¢i a mekci nez valecek z kyty. Na to je tieba dbat pti ndkupu.
Z falesné svickové jsou skvélé Spizy, tatarské bifteky a mimo jiné i ,,ndhradni svickova®.
12. FLANK pupek, bok mé hodné tuku a diky tomu plnou hovézi chut’. Hodi se 1 na steaky viz
nize (v USA) Flap Steak a Flank Steak.
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13. FLANK STEAK Je to asi 1 kg valec ze spodni Casti boku. M4 hrubsi texturu a vyraznou
chut’. Pro rychlé grilovani se marinuje, nesmi se ale péct moc dlouho, jinak za¢ne tuhnout.
doporucuje se u ného pomalém duseni (v PH). Krdji se na tenké platky Sikmo pod uhlem 45°.
14. BEEF SHIN ¢i BEEF GRISTLE je klizka. Zadni klizka (jeZ obsahuje karabacek) 1 predni
klizka jsou anglicky Shank. Klizka s kosti je anglicky Osso Bucco (plivodem z italStiny). Diky
kolagenni tkani je klizka vyborna k delSimu duSeni, pfedev§im v pomalém hrnci.

V USA se hovézi steakové maso vyuziva takto: Nize uvedeny porterhouse steak a t-bone
steak (Cti portrhaus stejk a tiboun stejk) vzniknou podélnym rozseknutim patefe, jdoucim
bedernimi obratly, a pficnym oddélenim obou téchto steaki. Na jedné strané kosti ve tvaru T
je rosténec, na druhé strané je znacné mensi kus svickové.

1. PORTERHOUSE STEAK je ukrojen z bederniho konce, takZe na ném je vétsi kus svickové
1 roSténce. Silny steak, ktery je jednou z nejvétSich lahtidek, postaci pro vice osob. Jeho
piiprava grilovanim je uvedena vySe v odstavci, tykajicim se rozd€leni hovéziho masa
v Britanii. Pii porcovani nejprve odiizni vétsi ¢ast roSténce a potom mensi kus svickove. Oba
kusy Sikmo nakrajej na platky, které spravedlivé rozdél. Silné steaky z kiehkého masa bez
kosti, pfedevsim ze svickoveé ¢i z nizkého roSténce, 1ze krajet na silné;si platky.

2. T-BONE STEAK byva 2x ten¢i, ma 600-1000 g. Porcuje se stejné jako porterhouse steak.
3. STRIPLOIN Cesky nizky rosténec, $us je kiehky, velmi chutny, mirng&ji prorostly zilkami
tuku (mramorovanim). Vyborny je tradicné na rosténky, odlezely na skvélé steaky (viz vyse
déleni hovéziho masa v Britanii). Vcelku je oblibeny na roastbeef.

4. LONDON BROIL je libov¢jsi, ptvodné z boku, dnes z kulaté plece. Podava se duSeny ¢i
peceny, nakrijeny natenko ptes vlakno. Tento pojem znamena i zpisob ptipravy tuzsiho
hovéziho masa, aby zlistalo St'avnaté. Napied se marinuje (s octem), a pak se pe€e €1 smazi.
5. FLANK STEAK (ze spodni ¢asti boku) byvéa prorostly. Nejlepsi je jeho rychla uprava grilo-
vanim, smazenim, peCenim a pomalym dusenim, viz vyse déleni hovéziho masa v Britanii.

6. FLAP STEAK (z pupku, z boku, nebo ze spodniho zadniho ro$ténce) U nds mu tfikdme
bryndacek. Je lehce mramorovany a ma jedine¢nou chut’. Vyborn¢ se hodi na rolady (fajitas) i
na grilovani. Casto se myln& zaméfiuje s hanger steakem, proto se mu nékdy také ¥ika falesny
hanger. Casto se podava porcovany pies viditelné vlakno.

7. HANGER STEAK ¢i SKIRT STEAK, francouzsky onglet, ¢esky veverka. Je to dlouhy,
nedavali do prodeje a vyfezavali jej pro svou potfebu. Rikalo se mu proto feznick4 panenka.
Z Francie se tento vyborny kus masa rozsifil do USA a na pulty v pokrocilejsi ¢asti Evropy.
Pokud se necha fadné uzrat, je kiehky a chutny. Lezi pted Spickou svickove, tedy nad jatry, ma
od nich specifickou kofenénou chut’. Je jakoby zauzlovany. Pruh Slach, tdhnouci se stfedem,
se doporucuje odstranit. S dobrym vysledkem se pak pece rychle na grilu (na panvi). Dalsi
tradi¢ni metodou je uprava na roladu a duSeni. Mnohymi je hanger steak povazovan za jediné
spravné maso pro piipravu ,,pravych fajitas® (fajita Spanélsky znamena Cesky ,,mala plotna‘).
Tuhost masa lze zmirnit nakrdjenim na tenké platky ptes vlakno pod tthlem 45° jako u flank
steaku, a podavat je na teplém talifi.

8. CHUCK ROAST (hovézi predni, krk, velky primal) pochazi z oblasti hovézich ramen a
piinasi steaky zndmé pro svou bohatou, svalnatou chut’. Obsahuje idealni pecené pro pomalé
vafeni 1 jemné&jSi grilovana jidla, jako je Flat Iron Steak. Obsahuje spoustu pojivové tkang,
vcetn¢ kolagenu, ktery se béhem vareni ¢astecné roztavi.

Flank Steak, Flap Steak a Hanger Steak se sice nerozplyvaji na jazyku tak jako svickova, ale
chutnaji skvéle. Pfedpokladem je ale samoziejmé kvalitni maso, nejlépe starené.
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Mramorovani (tukové Zilky) je pfizna¢né pro masna plemena a je zarukou St'avnatosti steakli
a peceni. K znam¢&jSim patti Aberdeen Angus, Belgické modré, Blonde d’Aquitaine (plavé
akvitanské), Galloway, Gasconne, Hereford highland, Charolais, Limousine, Piemontese,
Salers shorthorn, Simmental (masny simental) a japonské plemeno Wagyu. Aberdeensky
angus pochazi ze Skotska. Je nejrozsifencjSim masnym plemenem. Charakteristicka je jeho
bezrohost a Cerné ¢i Cervené zabarveni. Maso je kiehke, Stavnaté, krasné mramorované
s jedine¢nou chuti. Za vyssi cenu je moZno maso masnych plemen koupit u specializovanych
fezniki, nebo pfimo od chovatele.

Nejlepsi kulinarni vlastnosti maji jalovice a volci do dvou let véku. Barva masa by méla byt
rizova (svétlejsi je teleci, Cervend prozrazuje piivod ze starSich kust a stafené maso). Mladé
maso je pruzné. Po mirném stisku v ném nezlstava dilek. Maso je Stavnaté 1 kvili vy$§imu
obsahu vnitrosvalového tuku (mramorovani). Maso mladych byki je z tohoto pfisnéjSiho
pohledu ponékud sussi. U starSich zvitat se maso stava tuzsim.

Z hlediska kvality je tfeba zdlraznit 1 vyznam stafeni masa. Bez n¢ho maso (kromé& ryb)
nezraje a ani mladsi plemenné zvife kvalitu nezachrani. Vyborné je maso z mladych byck (do
2 let) vyzralé nejméné 10 dnli od porazeni. Po poraZce a naporcovani se povési do chladu, kde
zraje. U hovéziho zrani trva 10-14 dni, kdy odezni posmrtné ztuhnuti, svalovina zm¢kne, tuk
se zpevni a maso je rovnomé&rné kiehké. Maso zraje neustéle, zabalené ve vakuu 1 v lednicce.
Proto je tak dtlezité datum porazky. Vyzralé hovézi Ize pti dodrzeni vSech podminek jist mésic
po porazce. Zmrazovat je by byla chyba, kterd by snizila kvalitu.

TELECI MASO se déli takto:

I. jakost:

1. KYTA a) ofech, b) o¥iSek, c) vrchni §dl (malé frikando), d) spedni §dl (dlouhé frikando)
e) karabacek, leZici nad klizkou, ma tolik kolagenu jako klizka, je ale masitc;si.

2. PECENE (LEDVINA) a) piedni, b) zadni s ledvinkou a svickovou.

I1. jakost:

3. PLEC, 4. HRUDI a) $picka, b) stiedni hrudi, c) bok (pupek).

II1. jakost:

5. KRK (krkovicka), 6. KOLENA, KLIZKY pi¥edni, zadni, (znamé jako osso bucco).

SKOPOVE MASO se déli na: I. Jakost: 1. KYTA S KOLENEM, 2. HRBET (cemr).

I1. Jakost: 3. PLEC S KOLINKEM, 4. ZAKRCI (ritka).

II1. Jakost: 5. HRUDI, 6. BOK (pupek) a 7. KRK.

Zpracovava se Cerstveé ¢i nalozené v kysaném mléku, které je tfeba denn€ vyménovat. I maso
ze starSich ovci tak zkiehne. Upravuje-li se za del§i dobu, musi se alespoit na 10 minut ponofit

do vlazné vody. Pak odstranit blany a maso osusit. Nejkvalitnéjsi je maso z Zirnych skopctl a
ovci, a to na podzim a v zim¢. Skopové je dobré pecené dlouho a na nékolikrat.

JEHNECI MASO se dnes déli takto: 1. KRK, 2. SRUTKA (ptedni), 3. HRBET (piedni a
zadni), 4. LEDVINKA, 5. PREDKYTI, 6. KYTA, 7. BOK (pupek). Podrobnéji se déli na hlavu,
krk, hibet, plec, hrudi, bok, predni koleno, predni nozku, zadni koleno a zadni nozku. Jehn&ci
chutna dokonale propecené. Chut’ nejlépe doladi mata. Nejzadanéjsi je maso z ,,mlécného*
jehnéte. Sriitka se pece veelku nebo se déli na kotletky. Hitbet mize byt spolu s ledvinkou, se
zebry, nebo vykostény. Predstavuje prvotfidni peceni. Mize byt vcelku nebo podélné
rozptleny. Dale se déli na piedni a zadni hibet, svickovou a ofigky (¢isté kousky masa). Reznik
muZze odseknout patefni kost, popt. ocistit konce kosti zeber. Za piiblizné 25 minut je
v predehtaté troub& upeceny. Kyta vazi asi 2,5 kg, ne vice nez 4 kg. Cel¢ jehné vazi 14-28 kg
(dospéla ovce 32-37 kg). Cim je jehné¢i mladsi, tim je maso svétlejsi a tuk bélejsi. Kotlety se
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krajeji ze hibetu. Rez se vede mezi kostmi, které se musi na konci noZzem dikladng oéistit.
Tento fez je moZno provést 1 po upeceni. Z vykosténych kotlet jsou vyborné minutky
(medailonky). Krk, zbytek hibetu s Zebry, raminko a hrudi jsou mén¢ kvalitni Casti. Nejméne¢
kvalitni je bok.

KUZLECI MASO se déli prakticky stejn& jako jehn&&i a ma i podobné vyuziti.

ZVERINA Délime ji na srstnatou (kralik, zajic), ¢ernou (divo¢ak), éervenou (jelen, srnec,
dan¢k) a pernatou (bazanti, koroptve, divoké kachny a husy, holubi, kvicaly a sluky).
Zvéiina musi byt dostate¢né odlezela. Podobné jako u hovéziho se doporucuje pockat az do
druhé poloviny zaru¢ni doby. Opravdovi znalci tvrdi, ze naptiklad zajic nebo bazant jsou
nejlepsi tésné pred tim, nez s nimi ,,za¢nou hybat cervi®“. Jsou nejchutnéjsi v t€chto mésicich:
srni-srnec cerven-rijen, srna zari-leden, jeleni listopad-prosinec, divocak leden-listopad.
Steaky jsou skvélé z kanci panenky, z kotlety nebo z pecené jelena, srnce, muflona ¢i danka.
Z tohoto minutkového masa i z predniho kanc¢iho ¢i mufloniho (z plece, klizky), je vyborny
gulas 1 ragu. Kyta ma univerzalni pouZiti.

Kandi pecené je malo tucnd, proto ji pii peceni prelévej sadlem, nejlépe kachnim. Maso
zezlatne, chut’ kachniho sadla vSak nenatdhne. Se zelim je vyborna kanci krkovice, se Sipko-
vou omackou je skvély §al z kyty, peCeny podobné jako svickova.

Pastiky se délaji z umletych odfezkl libovolné zvéfiny zpravidla s polovinou veprového
blicku a s vhodnym (niZze uvedenym) kotenim.

Zajic 1 kralik je cely idealni na peCeni. Hitbet je nejlepsi zabalit do slaniny, je totiz suchy.
Aby nékteré ¢asti nebyly moc rychle upeceny, je vhodné je oddélit. Béhy potiebuji k propeceni
dvakrat vice ¢asu. Hibet proto do trouby pfidej az po 30 minutach peceni. Po upeceni dej
pekac na plotnu a zakladni stavu zied’ V4 1 zakysané smetany. Omacku ptived opatrn¢ k varu
a ochut’ trochou Cerstvé mletého pepie a soli.

Bazanty, kiepelky a koroptve lovci vyhackuji (kone¢nik nafiznou a vnitinosti vytahnou
pomoci dratu se spirdlovym zakoncenim). Par dni se nechavaji v chladu zavéSeny v peti. Maji
bilé maso a vyzaduji stejnou teplotu peceni, jako kufe. Maso je suché, proto se musi
pro$pikovat. Vice viz niZe v receptu BAZANTI, KREPELKY A KOROPTVE.

K veskeré zvériné patii lesni a pikantni koreni (jalovec, tymidn, rozmaryn, hiebic¢ek, houby,
tlu¢ené jedlové jehlici), popt. zakoupena Myslivecka kotenici smés. Zajice 1 mladou zvétinu
posyp pokrajenou kofenovou zeleninou, cibuli, celym pepfem a pielij je maslem. Takto je
naloz na 1-2 dny. Pied pecenim se doporucuje maso pifimeiené osolit a potfit jemné rozetfenym
kofenim (zajice a srn¢i tymianem, divo¢aka rozmarynem). Slaninou je radéji neprotahuj. Staci
maso ochucené rozetrenym kotenim slaninou obalit. Slanina proniké4 kotfenim a aroma vsakne
do masa. Pak je s méaslem 1 zeleninou upeé. Zvétina se vSak ve vétSin€ ptipadi pied pecCenim
marinuje, nejcastéji marinadami (mofiidly), viz nize.
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VSEOBECNE INFORMACE

ZRANI MASA je zcela nezbytné. Nestafené maso musi byt fadné ,,zamielé“. Doporuéuje se
nechat je v lednici zrat az do druhé poloviny zaru¢ni doby masa. Vyzralé je 2 az 3krat kiehci,
ma typickou vini, chut’, vzhled a ptedpoklady pro nejlepsi kulinarni vyuziti. Hovézi maso po
spravném jateCnim zpracovani a zchlazeni, zavéSené ve Ctvrtich pii teploté 0-3 °C, optimalné
vyzraje za 10-14 dna. Cerstvé hovézi maso (ale naptiklad i zvéfinu) proto kupuj pfiblizné
1 tyden pted tepelnym zpracovanim. Svou roli pfi stupni vyzrani hraje 1 v€k a pohlavi zvitete.
Vepiové maso v piilkach vyzraje za 5-7 dni, kufeci maso za 1-2 dny a rybi maso jiz za
nékolik hodin.

STARENI MASA Hovézi maso zavésené pii teploté 1-4 °C odpoéivé az 72 dni. Na povrchu
se vytvari tvrda kirka a svalové vlakno. Tkan uvnitt pfitom povoli. Tim maso zmé&kne a jeho
kvalita se zlepsi. U nas se téméef neprovadi. Stafené maso se k ndm dovazi naptiklad z Brazilie,
Uruguaye, Argentiny, USA nebo z Irska. Je proto citeln¢ drazsi.

MARINOVANI MASA Maso lze marinovat v polyetylenovych saccich ZIP, které 1ze opa-
kovan¢ otevirat a uzavirat. Celé maso se v saccich zalije marinaddou a uzavie. Vlozi se alespoii
na 2 hodiny (nejlépe pies noc) do lednicky. Obcas je dobré sacek s masem vytahnout, ditkladné

promnout, aby marinada stale pokryvala povrch masa, a opét je do lednicky vratit.
Poznamka: MARINADY a MORIDLA viz nize, ptipadné u konkrétnich receptu.

PECENI MASA A ZVERINY Maso predem stihni (bez velkého utaZeni) smyckami
provazku. Bude kieh¢i, kdyZz pouzijes nekteré motidlo. Nebo kdyz je tradi¢né oblozi§ mladymi
koptivami, zavine$ do Inéného platna a ulozis na par dni ve sklepé. Poté maso osus, osol (Iépe
v8ak, az kdyZ je pfi peceni zlatavé), okoren a pec je pii 225 °C. Asi po 20 minutach, az se
maso zatdhne, sniZ teplotu na 180 °C, viz nize. Asi 20 minut pfed dopecenim lze maso potiit
kasi z rozmoceného chleba, smichaného s 1 naglehanym bilkem, 1 CL hoi¢ice a bylinkami na-
drobno. Maso pak pec pti 175 °C az bude jeho kiirka kiupava. Jinak je pe¢ pii teploté 180 °C,
viz nize. VEtsi kusy masa vcelku pec na kostech, které das na dno pekace. Jednak se maso
neptipece, 1épe se bude béhem peceni podlévat a pak také ziskd§ dobrou silnou omacku.
Upecené maso nech asi 10 minut ve vypnuté troubé (zabalené v alobalu). Stava pfitom
prosakne ze stiedu masa do kirky. Kréjej je az za 10-15 minut, jinak piijdes o stavu.

Dle hmotnosti odbornici doporucuji rizné masa péct pii 180 °C timto zptisobem:
Vepiové maso peé¢ 25 minut a na kazdych 500 g masa a k tomu ptidej 25 minut.

Hovézi a skopové maso pe¢ 20 minut. K této dob¢ na kazdych 500 g masa ptidej 20 minut.
Ptedevsim u hoveéziho velmi zalezi na druhu masa. Napftiklad svickova se pece velice kratce.

Zajeci zadek pec¢ 50-60 minut. Zajeci hirbet pe€ jen 30-35 minut.

Jeleni hibet (1 kg) pe€¢ 100-120 minut, jeleni kytu (2-3 kg) pe¢ 120 minut.

Srnci hitbet (2 kg) pe¢ 45-50 minut, srnéi kytu 70-90 minut.

Hibet divocaka (2-3 kg) pe€¢ 120 minut, kytu divo¢aka pec na kazdy 1 kg 25 minut.

Koroptve bazanty a kiepelky pec podle stafi -2 hodiny. Star$i dus v ptiléhajicim pekaci i
déle. Chutnaji pak jako mladé.

Zvétinu nepec zbytecné dlouho. Neni tucna a brzy se vysusi. Pec ji ptiklopenou, az na konci ji
1ze odklopit. Hotové maso vyjmi z pekéace a na horkém podnosu dej do trouby. Zlstane-li ve
vypnuté troub€ 10 minut, neztrati pfi krajeni tolik stavy. Vyhodny je i pomaly hrnec.
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PECENI STEAKU VE TRECH KROCICH (Gastrostudio CR) Piiprava $tavnatého steaku
je pomérné snadna a vysledek mtize byt neCekané dobry, dodrzis-1i 3 nasledujici pravidla:

1. Steak nech pfi pokojové teploté odpocinout nejméné 10 minut. U vétSich kust se mize
doba prodlouzit. Velky a rychly rozdil teplot totiZ zpiisobuje tvrdnuti masa.

2. Steak poloZz na rozpaleny gril nebo panev. Maso pfedem nesol, ani nekoten kofenici smési
nebo pepfem. Sill vytahne z masa stavu. Chut’ steaku miizes ovlivnit kratkym marinovanim
v oleji s Cerstvymi bylinkami. Spravnou teplotu poznas tak, Ze neudrZiS ruku nad grilem nebo
nad panvi dé¢le nez 2 vtefiny. Steak pak nepusti Zddnou st’avu. Teplota potiebna k zatazeni masa
je 230 °C, teplota dopékani je 175 °C. Vhodna doba peceni a teplota stiedu steaku hmotnosti
250 g: Pro krvavy 5-7 minut a 51 °C. Pro stfedné propeceny 7-9 minut a 60 °C. Pro
propeceny 9-10 minut a 70 °C.

3. Steak nech po upeceni asi 3 minuty odpocinout a dochut’ jej soli a Cerstvé ml. pepiem.
Thned jej podavej. Viz téz nize HOVEZI RIB-EYE STEAK S BYLINKOVYM MASLEM a
OMACKA CHIMICHURRI.

ZLATE PRAVIDLO: Pfi vaieni a pe¢eni pouZij k okofenéni 5 kg masa nebo % 1| vyvaru
72 bob. listu, 2 nova koteni a 4 pepte. Jind vyrazné¢ aromatickd koteni ptidej vcelku a pred
servirovanim je odstrail. Lze je dat do nerezového vajicka na vareni €aje, do sitka na koteni
nebo do mulového sacku. Vloz je az 4 hodiny pted koncem vaieni a na konci je vyjmi.

VARENI MASA Hovézi i jiné maso vloz do vafici osolené vody s kofenim a zeleninou.
Hrozi-li, Ze nebude méekké, ptidej par kapek octa. Maso pfti vateni rychleji zmékne, das-li do
vody S$petku jedl¢ sody ¢i PL rumu. Pe¢ené maso bude mekkeé, poties-li je pred peCenim citro-
nem a chvili nechas stat. Sebetvrdsi maso zmékne, vaii-li se s n¢kolika listy koptivy. Vyhodné
je pouzit i tlakovy hrnec: malé mnoZzstvi masa v kastrolku s vypekem (vyvarem) dej do tlako-
vého hrnce s miizkou a s asi 5 cm vody. Veprove se uvaii za asi 25 minut, hovézi a skopové za
asi 30-45 minut. Pro chut’ Ize maso v omacce dodusit. Pro vafeni na vyvar dej maso naopak
do studené vody a nech je n¢kolik hodin velmi mirn¢ probublavat (pod 100 °C). Pénu sbire;.
Poznamka: Parky a jitrnice pti vaieni neprasknou, pielijes-li je piedem vrouci vodou.

VARENI V POMALEM HRNCI (PH, Crock pot) Pfedem je tieba z piirucky zjistit, co dany
typ umi. ZaleZi na tom, ma-li vnitfni nddobu kovovou (Ize v ném vafit na plotné i v troubé, ne
vSak v troubé mikrovlnné). Ma-li nddobu kameninovou (keramickou), nejde v ni zpravidla
vafit na plotné. PH ma programovatelné nastaveni délky vatreni na digitdlnim Casovaci 1
tepelného vykonu (LOW / HIGH to je nizky / vysoky, prakticky 95-99 °C). Funkce automa-
tického fizeni teploty udrzi jidlo teplé k podavani 1 po skonceni vateni. Hrnec piepne na
WARM, kdy jen udrzuje pokrm v teplém stavu pted podavanim asi pfi 70 °C. Takto se
doporucuje skladovat jidlo maximalné 2 hodiny. Nasleduji dalsi funkce, které zavisi na typu
PH. Cit pro PH lze ziskat jiZ po uvafeni n€kolika pokrmi. V PH se pod poklickou neodpatuji
tekutiny. Déla paradni omacky a jidla z jednoho hrnce. Z jidel ptedurcenych k Gspéchu lze
vyjmenovat guldse, boeuf bourguignon, coq au vin, svickovou i kufe ¢i slepici na paprice.
Vyborné funguje 1 pii pomalu tazenych vyvarech vSeho druhu, at’ uz jde o polévky, anebo jako
zaklad budouci omacky. Na skvély vyvar se doporucuje kosti i maso v troub¢€ nejdiiv zapéct
rovnou v kameninové nadob¢, pokud to ovSem vyrobce povoluje. Jinak by mohla prasknout.
Zeleninu lze v panvi orestovat, a az pak ji ptelit horkou vodou a dodélat v PH. Vyvar se nekalli,
ale tfeba ani cibulka se nerozvaiuje (coz je nékdy na Skodu). Zeleninu Ize ve vétSich kusech
dat k masu hned od zacatku. Nikdy se tu UpIné nerozvaii a cela mrkev se tu déla doslova
hodiny. Jen je tfeba pocitat se ztratou barvy u zelenych druhti, jako brokolice, kapusta atd. Ani
kvalitni mékké maso (teleci, ulezelé hovezi, dobra zvéiina) se za dvé hodiny neuvafi. Staci to
tak kufecimu, to je vSak ale snad 1épe péct v troub&. Maso se déla Iépe a rychleji pokrajené na
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mens$i kousky. Pfi dopékdni v troub& ,,na barvu“ je vhodné kameninovou nadobu pfedem
vymazat olejem nebo vystiikat olejovym sprejem. Od PH lze dale ocekéavat 1 obmé&kceni
nevyzralého a prestarlého masa, levnéjSich a tuzsSich mas. Vzdy je lepSi do PH davat vse
piedem orestované (cibulku, zeleninu, zatazené maso). Béhem vateni se voda odpatuje
minimalng. To vede ke skvé€lé chuti sosu. Zatahovat kousky kufat vSak smysl nema. Naopak
se musi na konci nechat osuSené zatahnout pod grilem. “4-7: hodiny pfed koncem se St'ava
muze zahustit moukou (Skrobem) tak, Ze se rozmichaji v troSce vody a pfimichaji. Bez
zahuStovadel Ize keramickou nadobu PH dat do trouby a omacku zredukovat. Ne ale s masem
veelku, které by Zarem ztvrdlo. Jidlo v rozpalené kameninové nadobé PH se nesmi podlévat
studenou kapalinou, nebot’ by naddoba v disledku prudkého zchlazeni mohla prasknout.
Nakonec par rad: nezvedej poklicku drive, nez to bude nezbytné (kazdé mrknuti pod
poklicku prodlouzi dobu pfipravy jidla o 20-30 minut, teplota totiz klesne az o 25 °C). Bud’
proto trpélivy a nejméné dvé prvni hodiny nech poklici priklopenou, idealn¢ vSak po celou
dobu. Pokud ji pfece jenom potiebujes zvednout (tfeba kviili zahuSténi nebo ochuceni), délej
to opatrné a stlij od hrnce dal. Mohl by ses se od horké pary opafit.

Suroviny pridavej ve spravnou dobu. Pokud omécku zahustuje§ moukou, 1ze to provést na
zacatku, ptipadné ale 1 2 hodiny pted koncem. Mouku (Skrob) dobfe rozmichej ve vod¢ a pfilij
k ostatnimu. Pokud zahustuje§ mléénym vyrobkem, napfiklad jogurtem nebo podmaslim,
piidej je az pll hodiny pted koncem vateni. Mlé€né vyrobky totiZ nemaji moc rady delsi
zahtivani. V pribéhu vateni v PH se nemich4, takze neni dobré ptidavat mlé¢né vyrobky jako
(mléko, jogurt, kefir, podmasli) na zac¢atku, aby se nesrazily.

Mofiské plody piidave; hodinu pfed koncem vateni. Téstoviny piidave; 30 minut pied
koncem, protoZe ty jsou hotové mnohem rychleji a rozvafily by se. To samé plati o houbach
a rychle pfipravované zeleniné, jako je brokolice, kvétak, cuketa, kukuFice a rajcata.
Vyjimkou jsou loupana a pokrajend rajcata z plechovky, ty lze pfidat jiz na zacatku.

Vyuzij spiSe suSené koreni (Cerstvé je pak rozvarené dohnéda, a nedrzi aroma tak dlouho jako
suSené. S kofenim to nepfehanéj. Pouziva se méné sus. bylinek, koteni, soli 1 pepfe, protoze
dlouhym vatfenim méni intenzitu. Celé kofeni pousti chuté pomalu, zatimco drcené nebo
suSené ma tendenci chut’ ztracet nebo dokonce hotknout. Chilli praSek, bézny pepft, paprika,
skofice, kmin, kardamom a koriandr chutnaji neuvarené ostie az hotce, ale pomalym varenim
se zjemnuji. Kofeni pfidavej radéji v poloviénim mnozstvi na zacatku. Ke konci jidlo ochutnej
a ptipadné je dochut’. Chces-li pouzit Cerstvé bylinky, ptfidavej je v jidlech, které se vaii krat-
kou dobu, anebo je dej az ke konci vateni. Tim si zachovaji chut. Dlouhym vatfenim se rozpa-
daji. Cesnek naopak svoji chut' v PH zintenziviiuje. Misto drceni jej ale krajej na tenké platky.
V PH pouzivej jen minimalni mnoZstvi vody tak, aby byla jen vespodu hrnce, ptipadné
zadna. Oproti béZznému vareni se do PH davéa o 30-50 % tekutin méné. Zalezi ale na tom,
kolik vkl4das surovin celkem a jaké. Nékdy se mlze u masa stat, Ze kdyz nebude ponotené ve
vod¢, tak bude spiSe pecené a vysuSenéjsi. Pokud v receptu mnozstvi vody neni uvedeno,
bude$ muset experimentovat. Pokud das vody hodné, vysledek bude vodnaty, nicméné maso
bude §t’avnatéj$i. Vodnatost mtzes trochu zredukovat tim, Ze odklopis poklici, a jesté /2 hodiny
nechas jidlo vafit na stupni HIGH. Pokud pouZzijes suroviny s vysokym obsahem tekutin,
nemusi$ pfidavat tekutiny viibec. Plati to i pro alkohol. V PH se tekutiny neodpatuji. Alkoholu
musi$ do PH déavat také mnohem méné, jinak bude vysledek citit alkoholem a mtze byt i hotky.
Vari na spravny stupenn a dostate¢né dlouho. Stupné¢ LOW 1 HIGH stabilizuji stejnou
teplotu, coz je tésn¢ pod bodem varu, (95-99 °C). Rozdil je v tom, jak rychle se na tuto
teplotu dostanou. U stupné LOW vétSinou za 7-8 hodin, u stupné¢ HIGH za 3-4 hodiny. Dv¢
hodiny vateni na stupeit LOW se tedy rovnaji asi jedné hoding na stupeit HIGH. VétSina jidel
se vafi na stupet LOW. HIGH se pouZziva hlavné pro redukei tekutin pro oméacku poté, co
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z hrnce vyjmes zékladni obsah. Pro bezpecnost je dobré varit prvni hodinu na HIGH, aby
se co nejrychleji dostala teplota nad bezpecnou hranici 60 °C, a pak PH prepnout na
LOW. Tato metoda je také uZitecnd pii vareni velkého kusu masa nebo teba celého kufete.
V¢étSina masa vyzaduje 8 hodin vateni na stupni LOW. Libové maso se uvaii rychleji nez
ovlivituje délku druh jidla, jeho velikost, tlouStka, mnozstvi tuku, mnozstvi tekutin, okolni
teplota a také druh pomalého hrnce.

Jidlo po dovareni nenechavej az do vychlazeni dlouho pod poklici. Dlouhé drZeni jidla
v teple napomahd mnoZeni bakterii a nesv€dci ani chuti. Hodinovy provoz PH stoji pfiblizné
jednu korunu. V pekaci pfi stejné teploté 1 dobé by to v troubé vySlo mnohonasobné draz.
ZkusSeny kuchat (kuchatka) Casto pouziva pomaly hrnec pii dodrzeni uvedenych zasad 1
k vareni jidel, kterd ptivodn¢ méla byt piipravovana klasickym zpiisobem.

Nejvyssi orientacni doba vareni jednotlivych druh masa v pomalém hrnci:

Druh masa Hmotnost Vareni Vareni
pii LOW pi1t HIGH

Hovézi pecené 1,4-1,8 kg 8 hodin 5% hodiny
Hovézi duSené 1,4 kg 6 hodin 45 hodiny
Driibéz (celé kuie, kriti prsa s kosti) 2,7kg 72 hodiny 6’2 hodiny
Veprové maso (velké Casti, napt. veproveé 2,7- 9% hodiny 7% hodiny
zadni, raminko) 3,2kg
Veprova plec 1,4- 6 hodin 5 hodin

1,8 kg
Ryby 900 g 3% hodiny 1'% hodiny

(Pokud je ryba ptidéna, az kdy je PH pln¢ zahtat pod bod varu, je hotova za 15-30 minut.)
Peces-li napiiklad dvé kachny po sobé&, a druhou vlozi§ do vyhtatého PH, bude ta druha pie-
pe€ena. Proto dobu pe€eni podstatné zkrat’, nebo druhou vkladej do PH, ktery je vychladly.
Kiupava kircicka: Kute s kizi pe¢ené v troubé ma vétSinou kiupavou kurcicku. Kdyz je ale
budes vafit v pomalém hrnci, kiiZe nebude ani trochu kiupava, naopak bude mekka. Vyznavaci
fitness vétSinou maso pecou bez kiize. Chces-li kiupavou kur¢icku, musi§ maso po dovareni
jeste kratce opéct v troubé (Ci pod grilem). Mas-li PH urceny i do trouby, mtzes tam vlozit
jeho kameninovou nadobu. VétSina téchto nadob snese teplotu do 200 °C.

Usnadni si ¢iSténi PH. Pii vafeni se moc nezaSpini, protoze povrch je hladky a v hrnci se
vytvaii dost tekutiny, takze se nic nepripece. Neplati to ale pro fazole, brambory ¢i téstoviny,
které¢ zanechavaji Skrobnaty film. Pii CiSténi miize pomoct vinny ocet. Hrnec muzes ale
vystiikat troSkou olivového (fepkového) oleje ve spreji. JeSté pohodIngjsi a pro fitness
vhodnéj§i moznosti jsou sacky ZIP do pomalého hrnce. Suroviny se do nich ulozi ptred
vloZzenim do PH. Sa¢ky pak pomahaji pokrm vyjmout z hrnce a mtze$ v nich jidlo dat 1 do
lednice. Kamenina nema rada nahlé zmény teplot, horkou proto neumyvej studenou vodu.
Var jednoduse! Jednou z vyhod PH je, ze ulehCuje ptipravu jidla. Musis ale vybirat jedno-
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naplno vyuzil casovou tsporu, vybirej hlavné recepty, které vyzaduji jen zakladni pripravu.
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Po ziskani zkusenosti mizes v PH vaftit i mnoha jidla, jejichz recepty nebyly pro PH vytvoreny.
Vime, Ze kazdy PH je trochu jiny. Mozn4, Ze proto bude$ muset mirné upravit doby vateni.

VARENI V MULTIFUNKCNIM HRNCI (termomix, instant pot v USA) Za slu$nou cenu
ma podobné funkce jako pomaly hrnec, elektricky tlakovy hrnec, elektricky hrnec na ryzi,
hrnec pro vateni v pate, vyrobnik jogurtu, hrnec pro vateni sauté, panev pro smazeni a jako
ohffvaci nadoba. Vaii jidla rychleji a nabizi moZnost odlozeni zadatku vafeni. Seti ¢as vafeni
potravin, jako jsou fazole, ¢ocka, gulas a dalsi. Je odolny a snadno se Cisti.

SMAZENI MASA Pro hluboké smaZeni pouzij nejradéji fritézu s olejem do jedné tietiny.
Vysoka teplota je velmi dlilezita. Pfi nizké maso rozbfedne a nasakne hodné tuku. Je-1i naopak
teplota vysoka pftilis (z oleje se kouii), maso dostane nepiijemnou chut’. Kousky masa maji byt
pied smazenim co nejsussi. Na panvi jidlo smaz po mensich davkach, aby se olej neochladil,
a na dné se neshromazd’ovala §tava, ve které se maso misto smazeni dusi. Olej ma snést
vysokou teplotu (kukuficny, arasidovy), nejlepsi je ale fepkovy, ureny pro smazeni.

BLANSIROVANI je kratké spafeni zeleniny ve vaiici osolené vodé a vzapéti zchlazeni ve
vodé¢ s ledem pro zachovani barvy i kiehkosti. (Nize viz ZELENINA BLANSIROVANA.)

KONFITOVANI je zptisob kulinafské upravy masa, ktery spoéiva ve velmi pomalé tepelné
uprave. Pokud se totiz maso dusi pii nizké teploté v jeho vlastnim tuku a §tave, nevysusi se a
zachova si §tavnatost a plnou chut’. Vysledkem je m&kké maso, které se rozsypa a zaroven si
udrzuje svou vlaknitou strukturu. Postup probihd vétSinou tak, Ze se maso nejprve v soli a
kofeni namarinuje, a poté se pomalu n¢kolik hodin dusi ve vlastni $tavé a tuku. Nej€astéji
muZeme vidét konfitovani kachny, konfitovani husy, veptfové 1 hovézi maso. Vyjimkou vSak
neni ani konfitovani Cesneku, ze kterého je vyborna ptiloha k masu 1 pecené zeleniné.
K podobn¢ ptipravé dnes slouzi 1 vafeni v pomalém hrnci.

UZENi NA PLOTNE Dno velkého hrnce (woku) vyloZ alobalem. Na alobal nasyp
3 PL suchych pilin z tvrdého dfeva (s trochou ¢aje). Vloz kulatou mtizku, na kterou maso
poloz. Piliny zah¥ej, az se z nich za¢ne koutit. Hrnec ptikryj poklici. Maso, ryby, nebo moiské
plody pfitom zah¥ej na zadanou teplotu.

Dnes jsou v mode¢ 1 tzv. smokery (aromatizéry), fika se jim také pistole ¢i dymky na uzeni.
Pokrm ptiklop na talifi nerezovym (sklenénym) zvonem, francouzsky nazvanym cloche (¢ti
klo§), pod kterym vydrzi déle teply. Pii uzeni jej 1ze zaplnit kouiem, a poté jim talit prikryt.
Pod sklenici potiebné velikosti 1ze zakoutit 1 mensi misky, naptiklad s peCenym cesnekem
nebo s Cervenou fepou. Takovy saldt chutna napft. s naloZenymi brusinkami. Dnes je na trhu 1
koteni (uzena paprika), které dodd pokrmu koufovou piichut’ a viini bez uzeni.

UZENI TEKUTYM KOUREM (Petr Havel) Pii pouziti sou¢asnych udicich technologii se
snizil podil Skodlivych latek v uzenaiskych vyrobcich na minimum. K uzeni se pouZzivaji tii
druhy koufte: klasicky studeny, teply a nové i tekuty. Ackoli dojem z tekutého koute jako
potravinarského aromatu je negativni, jde ve skutecnosti o nejcistsi a nejekologictéjsi typ koute
k uzeni. Tekuty kout vznika stejn¢ jako zmitlované koufe spalovdnim kvalitniho dieva a
naslednou kondenzaci ve vodé€. Vzniklé kondenzaty jsou jesté dale upravovany a zbavovany
zbytkl nezddoucich latek, takze u finalniho produktu je na rozdil od klasickych kouit, zndmo
jeho presné slozeni. Tekuté koufe jsou pouzivany i k vyrobé biopotravin. Lze je pouzit i
v pomalém hrnci. Tekuty kouf 1ze naptiklad zakoupit v fetézci Zbozi.cz.
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FLAMBOVANI je ,,opalovani“ pokrmi aromatizovanym alkoholem (rumem, brandy, ovoc.
destilatem atd.). Dlivodem je zlepSit chut’ a vzhled. Malé mnozstvi alkoholu zahtej. Aby pak
alkohol snadno vzplanul, polij jim horké jidlo v panvi, zapal a nech hotet tak dlouho, az shofi.
Pti flambovanti je tfeba dodrZet co nejvétsi opatrnost! Neflambuj pod digestofi, ani vypnutou!

GLAZOVANI je potirani potravin vaji¢kem, mlékem &¢i medem které jim doda leskly vzhled.

GRATINOVANI je zapékani jidel, obvykle v troubé v keramickych miskach nebo v pomalém
hrnci. Upeceny pokrm je €asto polity omackou, posypany strouhankou ¢i syrem a zapeceny
dozlatova. K zapékani se pouzivaji i syrové suroviny.

GRILOVANI Maso z lednice vyjmi do pokojové teploty nejméné 6 hodin predem. Vhodné
je mladé maso. Tucné Casti odstran. Maso Cervené, bilé a paprikové klobasy predem marinuj
v nalevu zoleje a piva s grilovacim kofenim (téZ pod nazvem ADOBO). Marinady jsou
uvedeny 1 v receptech. Maso marinuj dlouho, nejlépe pres noc. Pred grilovanim marinadu
okapej. Nejc€astéji dritbez potirej maso fidkou marinddou (z oleje, trochy bilého vina, piva, gril.
koteni). Nakladat maso do samotného oleje spravné neni. Olej maso nezkieh¢i, a navic
odkapava do grilu. (Nize viz MARINADY SUCHE.) Rost musi byt dobfe zahiaty a potfeny
olejem (smotkem papiru v pinzet¢) ¢i Spekem. Nejdiive maso zprudka osmahni. Zatahne se
a udrzi si Stavnatost. Uvnitt by mélo mit alespont 71 °C (lze pouzit vpichovaci teplomér). Pak
je zvolna griluj domékka. Sol je az asi 2 minuty po grilovani. Pod velké kusy tu¢ného masa
dej hlinikovou misku na chytani tuku. Griluj je s priklopenym vikem. Do masa pichni nozem.
Pokud lehce projede, je hotové. Adobado je postup, kdy se maso griluje ve vrstvé marinady.

TENDERIZOVANI Tenderizér byl v 70. letech 20. stoleti vytvofen firmou Jaccard (USA).
Sklada se z fad ostrych, tenkych cepeli. Ty se jakoby ,,razitkovdnim* vnotuji do masa. Z masa
zbytecn€ neuniké §t'dva a prifezy napomahaji rovnomérnému propékéni masa. Tenderizuje se
tuzsi hovézi maso, které se v USA prodava jako Cube steak a zvétina. Pied tenderizovanim
maso nejprve okofen. Az poté tenderizérem vprav kotfeni do masa.

TYNDALIZACE je opakovana sterilizace za 24-48 hodin po prvni sterilizaci po dobu
20 minut pti 90 °C.

BRUNOISE (¢ti brunoa) je zptsob krajeni, nejcastéji zeleniny. Nejprve se potravina nakraji
na julienne (na tenké nudlicky), pak se otoci o 90 stupiiti a nakraji se na malé 2-3 mm kosticky.
Nakrajena zelenina se pouziva do polévek, omacek, ¢i jako ingredience do nadivek.

GLYKEMICKY INDEX (GI) stanovil pro potraviny v roce 1981 Kanad’an David Jenkins.
Stru¢né feceno, dvé hodiny po snézeni 50 g potraviny obsahujici rizné sacharidy, glykemicky
index vyjadiuje vzestup hladiny glukozy v krvi, v porovnéni se vzestupem glukozy po snézeni
50 g cCisté glukozy. Glukoza (hroznovy cukr, monosacharid) zvySuje hladinu gluk6zy nejrych-
leji a ma proto GI = 100. Maly GI je mensi nez 55. Cim je GI nizsi, tim déle se glukoza
z potravin uvoliuje, a diky tomu hladina inzulinu v krvi pfili§ neroste. Po poziti potravin
s nizkym GI méame delSi pocit sytosti. To je vyznamné piedevsim pro diabetiky.

»SUPERPOTRAVINY* (v zavorkidch jsou zde uvedeny hodnoty GI): 1. rajcata (12),
2. brokolice (12), 3. boravky (22), 4. ¢insky ¢aj neslazeny (10), 5. fazole (15), 6. oves (60),
7. dyné (40), 8. jogurt neslazeny (30), 9. vlasské ofechy a seminka chia (20), 10. Spenat (12),
11.losos (12), 12. s6ja (20), 13. pomerance (30-44), 14. krati maso (15).
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HLAVNI JIDLA, PREDKRMY, POMAZANKY A PRILOHY

DOPORUCENI: RECEPT SI PRECTI A PREDEM PRIPRAV POTREBNE SUROVINY.
PAK JE RYCHLE ZPRACUTJ.

'ALSASKE ZELi-CHOUCROUTE V PH (&ti Sukrut, Maris, FRANCIE) 100 g slaniny
nakrajej na kosticky a v panvi je ope€ dozlatova. Ptidej 2 PL husiho sadla (slune¢nicového
oleje), 1 velkou cibuli nadrobno a nech ji zpénit. Podle chuti lze ptidat 1 4 podrcené str.
¢esneku. Vloz 400 g vepriové plece na asi 1 cm platky a zprudka je orestuj. Dej je do PH a
ptidej 750 g pokrajeného kysaného zeli. Je-li hodné kyselé, kratce je proplachni a nech je
v cedniku okapat. Lze ptidat i 1 oloupané a nastrouhané zelené jablko. Promichej a zalij je
375 ml suchého bilého vina (nejlépe ryzlinku). Pimichej 6 jalovéinek, 2 bob. listy % CL sus.
tymianu, Spetku ml. pepte a dle chuti stil. PH zapni na HIGH na 4 hodiny. Po 3 hodinach vloz
4 platky uzené krkovi¢ky (nebo 4 uzen¢ kotlety), 2 pikantni klobasy, které mazes pokrajet
na vetsi kusy, a vSe spole¢né dovar. 30 minut pfed koncem piidej 4 parky, 4 cl treSniové
palenky, promichej je a dovar. Nejchutnéj$i je rozlezelé druhy den. Podavej s vafenym
bramborem nebo s hoi¢ici a zitnym chlebem.

'ALSASKE ZELi S MLETYM MASEM (slavny jednoduchy pokrm FRANCIE) V hrnci (se
silnym dnem) na sadle osmahni 1 cibuli nadrobno dozlatova. Ptide; 700 g pokrajené¢ho
kysaného zeli a 2 oloupand a nastrouhana jablka, Zalij je %4 | bilého vina (nejlépe ryzlinku),
ochut’ 5 kulickami jalovce a dle chuti ml. pepfem. Pod poklickou je zvolna dus domékka. Na
panvi rozSkvar 100 g slaniny na kostic¢ky, pfidej 300 g ml. masa (mixu), dle chuti je osol,
opepti a v§e zprudka osmahni. Vateckou pfitom maso rozmélituj. Opecené maso se slaninou
piidej k zeli. Kdyz je mekkeé, ptidej 5 cl tFeSnovice (borovicky apod.), 200 g klobasy na platky
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a pokrm prohrej. Podavej s vafenymi brambory. Nejchutnéjsi je rozleZzené druhy den.

ASPIK SALAMOVY JEDNODUCHY. (Pikantni chutovka. Makova panenka) 300 g pa-
Fizského salamu (jiného mékkého a porézniho) nech v prodejné tence nakrajet. Doma jej
nakréjej na %2 cm Siroké nudlicky a uloz do lednice. Zakup 1 baleni Zelatiny a pro jistotu navod
na piipravu. Jinak dej na 1ak do 400 ml vody 2 PL 8 % octa, 1 CL cukru, % CL soli, 1 bob. list
a 3 nova kofteni. 2-3 stiedné velké oloupané cibule nakrajej na tenka ptlkolecka. Cibuli nasyp
do ldku a var ji asi 5 minut od pocatku varu a odstav ji. Ve 150 ml vody rozpust’ dle nadvodu
zelatinu. Cibuli sced’ a koteni z 1dku vyber. Odméf, zda ho je 400 ml. Jinak jej odlij. Pak jej
ptilij k rozpusténé zelatin€. V mise smichej scezenou cibuli, salam, dle chuti Cerstvé ml. pept
a 4 rozsekan¢ sterilované kulaté feferonky (nemuseji byt). Ptes sitko pfilij lak s Zelatinou.
Smés dobie promichej, aby se od sebe oddélily platky salamu. VSe pielij do vhodné plastové
krabicky a dej je do lednice vychladit. Asi po 6 hodinach je aspik hotov, ale noc v lednici mu
prospéje. Pikantni salamovy aspik pak vyklop na talif a naporcuj. Jinak je ale prakticté;si
nechat jej v krabi¢ce, aby si kazdy zajemce podle své chuti mohl odkrojit.

Poznamka: Do aspiku je mozZzno ptidat jesté¢ okurku, vejce natvrdo vcelku nebo na platky,
dusenou mrkev, sterilovany hrasek a podobn¢.

ASPIK SALAMOVY S MORAVANKOU (PREDKRM) Do kastrolu slij nalev z 1 sklenice
Moravanky. Ptidej 1-2 podrcené kostky Masoxu, 50 g Zelatiny v prasku a pomalu je zahrej,
az se Zelatina rozpusti (nesmi se vafit). Pokrajenou Moravanku i s nalevem, opatrn¢ smiche;j
se 2 vejci téméf natvrdo na platky a 200 g Sunkového salamu na kosticky. VSe nalij do

vhodné formy, vyplachnuté studenou vodou a aspik nech v chladnu ztuhnout.
Poznamka: Podrobnosti o Zelatindch 1 agaru viz v kap. MOUCNIKY, DEZERTY A DZEMY.
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ASPIK SALAMOVY UZENARSKY 750 g $unkového salamu (Sunky) oloupej a nakrajej
na asi 1 cm kosticky. Ptidej kosticky ze 100 g uvarené mrkve, ze 100 g sterilované papriky,
100 g sterilovaného hrasku a vSe promichej. 10 g Zelatiny v platcich rozpust’ v /2 1 vody
podle navodu. Zalij jimi smés a ochut’ je octem, cukrem, soli a Cerstvé ml. pepfem. Chut aspiku
by méla byt sladkokysela, vyrovnané slana a kofenéna. Pln jej do mikrotenovych salamovych
obalii a nech je v lednici vychladnout. Ztuhly aspik nakrajej na kolecka, sloupni obal a podave;j
s cibuli a chlebem. MtiZes je jesté pokapat octem.

'ASPIK TRADICNI Piiprav 1 kg vepirovych noZi¢ek, dle moznosti i kizi, 150 g koFenové
zeleniny, 2 CL soli, 5 pepfi, 1 nov. kofeni, ¥ bob. listu, $petku tymianu, 1 neoloupanou cibuli
a platény sacek. Kiizi nozic¢ek (i samostatnou) vyper v horké a pak ve studené vod¢. Dobie je
oCisti a rozsekni. Vloz je do 72 I studené osolené vody a pomalu je ptived k varu. Do platéného
sacku vloz cibuli, pokrajenou zeleninu, koteni a dej je do hrnce. Lze pfidat i tenkou citrénovou
ktru veelku. Pomalu vSe asi 4 hodiny mirn¢€ var, az maso odpadava od kosti. Obsah se musi
jen ,,pievalovat®. Pribézné odstratiuj tuk. Cirost aspiku lze také zvysit za horka za§lehanim
lehce uslehaného bilku. Cednik dej do misy a vyloz jej namocCenym platnem. Aspik nech
¥4 hodiny po zaslehani snéhu bez michani do misy prokapat. Lze jej obarvit Stavou z Cervené
fepy, z ovoce, karamelem apod. Hotovy aspik ochut’ 50 ml octa, popf. 1 bilym vinem,
okurkovym lakem a podobné. Vlaznym zalévej rtizné pochoutky (Sunku, zeleninu, vejce atd.).
V chladnu tuhne dle mnozstvi asi za 1-3 hodiny. Chces-li ztuhly aspik rozpustit, a znovu jej
pouzit, rozpust’ jej v teplé vodni lazni. Varit se nesmi. Pfi leSténi aspikem docili§ krasny
vzhled lahiidek a studené pokrmy se aspikem ¢astené konzervuji. Pti ,,ptelesténi* v§ak pokrm
musi byt vychlazen a ani aspik jiz nesmi byt teply, ale jen mirn¢€ vlazny, husty jako ovocny
sirup. Takto vyrobeny aspik, je diky obsazenému kolagenu z veprovych nozicek, velice
hodnotny pro udrzeni zdravych kloubii. Ananas obsahuje enzym, ktery brani tuhnuti aspiku.
Ananas je proto tieba kratce podusit, ¢imz se enzym neutralizuje. Dnes se Casto klasicky aspik
nahrazuje aspikem z agaru, nebo ze Zelatiny. Na 1 1 vody (ovocné stavy, hov. vyvaru) pouzij
10-20 g agaru, u mlécnych pokrmi 20-25 g na 1 litr. Aspik s agarem se vari. Nebo na 1 1
aspiku pouzij asi 30 g listkové nebo praskové Zelatiny dle navodu na sacku. Kuchafi
doporucuji pouzit poloviéni mnozstvi Zelatiny, nez udava navod od vyrobce. Listkovou
zelatinu rozstiihej a ve studené vodé nech nabobtnat. Okapanou rozpust’ v horké kapalin€ a
postav do tepla. Zelatina se va¥it nesmi. Tekuty rosol preced pres mokry ubrousek a nech
vychladnout. Potraviny zalij a dej do lednicky ztuhnout.

ASPIKOVE ROLKY SILVESTROVSKE (Martin Kuciel) Pro ptipravu salatu slij pes sitko
z 1 sklenice Moravanky sStavu a nakrijej j1 nadrobno (bez feferonky). Stejné nakrajej 1
300 g mékkého salamu, 2 stfedn¢ velké kyselé okurky a 2 stiedn¢ velké cibule. Piide;j
250 ml majonézy a podle chuti ml. pepf, sul a cukr. Diikladné jej promichej a dochut’.

Na aspik nalij do kastrolku 450 ml studené vody a ochut’ ji %2 PL soli, 1%2 PL cukru, 3 PL octa
a Spetkou Cerstvé ml. pepte. VSe dikladné rozmichej a ptisyp 1 sacek jemné mleté Zelatiny.
Zelatinu metli¢kou diikladné rozmichej a nech 10 minut nabobtnat. Poté ji za stalého michani
mirné zahfej (nesmi se vafit). Jakmile se z vody zaéne vice pafit, odstav ji. Zelatinu nech
zchladnout do vlaha. NezZ Zelatina zchladne, naaranzuj rolky. Nejdiive napln 10 platkii Sunky
salatem. Sto¢ je a rolky uloz do lednice. Na prizdoby oloupej a na platky nakrajej
5 uvarenych vajec natvrdo, piiprav 5 platki tvrdého syra a 3 PL sterilovaného hrasku
(mGze byt i kukufice). 1-2 drobnéjsi kyselé okurky piepul a nafizni do vé&jitku (na pét
spojenych platkll). Pokud mas velké okurky, nafez je na Sikmé platky. Nakrijej €ervené
papriky (kapie) na 10 prouzki, a uloz je do lednice. Podle velikosti rolek vyber vhodnou
(keramickou) formu na aspik. Méla by mit rovné dno a rozmér takovy, aby se do néj daly
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vrstveé a dej jej do chladna. Aspik nech tuhnout jen tak, aby uz drZel tvar, ale jesté nebyl tuhy.
Na tuto vrstvu nasklddej naplnéné zavitky. Pak na zavitky ptidavej aspik tak, aby ptes né
stékal. Formu naplii do poloviny vysky zavitkli a dej je opét ztuhnout, ale jen do polomékka.
Nalij dal$i malou vrstvu a opét je nech do poloméekka zatuhnout. Na rolky a do mezer mezi
nimi naklad’ ptizdoby. Zalij je vrstvou aspiku, ktera ma sahat asi 1 cm nad rolky. Pfes noc je
nech v lednici zatuhnout. Pfed podavanim je nakrajej a naklad’ na vychlazené talitky.

BAZANTI, KREPELKY A KOROPTVE Lovci je vyhackuji (kone¢nik natiznou a vnitinos-
t1 vytdhnou pomoci dratu se spirdlovym zakoncenim k navijeni sttivka). Maji bilé maso a vyza-
duji tedy stejnou teplotu peceni, jako kufe. Par dni se nechavaji v pefi v chladnu zavéSeny za
hlavu. Skubej je velmi opatmé, protoZe se kiize snadno trha. Nikdy je nespaiuj vatici vodou,
ale jen horkou. Poté je namokro opatrné Skubej, pfedevs§im na voleti, po n¢kolika malo pirkach
proti sméru ristu. Na kiidlech peti drzi nejvice. Zbyla peticka, opatrné opal, stejné jako chmyii
a drobna peficka kolem zobdku. Nékdy se neSkubou, ale stdhnou se z klize. Piijdes vsak o
kiupinku, prace se ale dosti urychli. Pfi kuchdni rozfizni bfi$ni dutinu, a nebyl-li ptak vyhacko-
van, vyjmi stfeva. Pak vyjmi vole. Ponech jim vS8ak hlavu 1 krk, o¢1 vyjmi a ponech i nohy, na
kterych odsttihni drapky a dobfte je kartadCem omyj. Maso je suché, proto se musi dobie prospi-
kovat. Okoten a plii je jatry, olivami, houbami, Sunkou, ananasem nebo mandarinkami.
Dus je na viné, podlévej masovym vyvarem a omacku zahusti smetanou (zlatavou jiSkou).
Jednodussi je osolené a proSpikované maso péct se zeleninou, oblozené slaninou. Chces-li
vytvofit hnédou kir¢i¢ku, musiS maso na panvi zprudka opéct. Doporucuje se predem je
naporcovat. Zasyrova odfizni prsa a stehna, kterd poloz kiizi dospod na panev s fddné roze-
hiatym olivovym olejem. Pti vysoké teploté je asi 3 minuty opékej do zhnédnuti kiize. Obrat’
je, ajiz jen 1 minutu opékej, aby maso uvnitt ztstalo rizové. Pak je v troub¢ pii 200 °C kratce
dopeé. Kdyz pusti stavu, slab¢ je podlij. Bez opékani je v panvi podle staii pe¢ -2 hodiny.
Staré koroptve 1 baZzanty v troub& dostatecné dus domekka v ptiléhajicim pekaci. Chutnaji pak
jako mladé. Podéavej je s bramborem (opecenym) a s Cervenym zelim, nebo s kompotem.
Poznamka: Vy3e viz i PECENI MASA A ZVERINY.

BAZANT PO CESKU Troubu zahiej na 180 °C. 1 ogi§téného baZanta na prsou (a na
stehnech) protkni 50 g S§peku na klinky a osol. Na 80 g masla zpén 1 cibuli nadrobno, ptide;
zbytky Speku, 2 pepfte, 1 jalovec, trochu je podlij vodou. a dej péct. Obcas jej ptelévej Stavou.
KdyZz je maso mékké (asi za 45 minut), vyndej je na teplou misu a zbylou §tdvu povar.
Nakonec ji lehce zapra$ hl. moukou, osmahni, mirn€ zalij vodou a 20 minut mirné povar.
Podavej s opecenym bramborem a Zampiony, duSenymi na masle.

BAZANT SE ZAMPIONY Ogskubaného a vykuchaného baZanta prospikuj hlavné na
prsi¢kach a stehnech asi 50 g slaniny. Posyp jej 2 CL kofeni Divo¢ina, nebo po % CL tlu¢eného
noveho koteni, Cerstvé ml. pepte, ml. papriky a 5 listy bazalky nadrobno. DalSich 50 g slaniny
na kosticky rozpal s 1 PL mésla a 1 PL oliv. oleje. Bazanta osol a ze vSech stran na ni ope¢.
Ptidej 1 cibuli nadrobno, 1 bob. list a podlij jej. Bazanta pec pii 180 °C a obcas jej prelévej
Stavou. Kdyz je maso za asi 45 minut mé&kké, vyndej je na misu a $tavu podus. 300 g
Zampionu (lisek, hiibkil) nakrajej na vétsi kusy a na kousku masla je osmahni. Pak je osol a
dus domékka. Bazanta naporcuj, obloz houbami a podéavej s opékanym bramborem a
brusinkovym kompotem.
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'BIFTEK piiprav ze stfedni ¢asti pravé hovézi svickové nasledujicim zptisobem:

1. Kvalitni svickova ma byt po krajich nahnédl4, uprostied Cervena. Na fezu je maso lesklé.
Mramorované maso je velmi chutné a Stavnaté.

2. Biftek ma byt vysoky 4-5 cm (tzv. fez tournedos, ¢ti térnedo). Jednotlivé bifteky naklepe;j
jen klouby ruky. Maso mtzeS§ po obvodu stahnout provazkem (i s platkem anglické slaniny).
3. Ochut’ jej jen Cerstvé mletym pepiem a pokapej jej par kapkami olivového (bylinkového)
oleje. Nech jej v chladu n€kolik hodin (nejdéle 10 hodin) odlezet

4. Masivni, nejlépe litinovou panev potadné rozpal.

5. Rozvaz, jaky stupent propeceni bude$ poZadovat. Nejsi-li si jist, pfiprav radéji biftek
krvavéjsi, nez bys jej zkazil prepecenim.

PROPECENOST MASA zjisti§ teplomérem, nebo i takto: Dej ruku dlani nahoru. Dotkni se
ukazovakem $picky palce. Druhou rukou poklepej na sval pod palcem. To je praveé ,,very rare®.
Nyni se postupné dotykej palce dalSimi prsty az k malicku. Sval tvrdne jako maso na panvi, az
k ,,well done*. Stupné propecenosti jsou tyto:

VERY RARE (Cti very rér, francouzsky trés saignant, &ti tré setia.) Steak ma tenkou hnédou
kirku, uvnitt je jest€ syrovy (krvavy). Prstem jde lehce zmécknout. Vnitini teplota je
49-52 °C, smaz jej 1-2 minuty z kazdé strany. Nech jej 9 minut v teple odlezet.

RARE (Cti rér, francouzsky saignant, &ti sefid.) Na povrchu je steak hnédy, pod povrchem
ruzovy. Prstem Ize zmacknout jen prostiedek, jinde je maso pevnéjsi. Vnitini teplota je
58-60 °C, smaz jej nejvysSe 22 minuty z kazdé strany. Nech jej 8 minut v teple odlezet. Pro
gurmety je nejoblibenéjsi.

MEDIUM (Cti midiem, francouzsky 4 point, &ti a poin.) Maso je uvniti riZzové ale ne krvavé.
Tlaku prstu odolava malo, zlehka pruzi. Vnitini teplota je 65-68 °C, smaz jej 3-4 minuty
z kazdé strany. Nech jej 6 minut v teple odlezet. Prednost jim dava vétsina lidi.

WELL DONE (Cti wel dan, francouzsky bien cuit, &ti bien kvi.) Steak ma kiupavou hnédou
ktrku, je cely propeCeny, tlaku prstu se nepodava. Vnitini teplota je 74-77 °C, smaz jej
4-7 minut z kazdé strany. Nech jej 4 minuty v teple odlezet. Zad4 jej jen malokdo.

Uvedené cCasy 1 teploty jsou orientacni, zaviseji na vyzralosti masa, tloust'ce bifteku, kvalité
panve a zdroji tepla. Nejvhodnéjsi je plynovy. Hotové bifteky nech v teple 4-9 minut odlezet.
Ptfed podavanim je posol. Nékdo bifteky nechava v troubé pii 200 °C dob&hnout na stupen
,medium®. Pak je osoli. Podavej je na zahratém talifi. Z vypeku piiprav omacku! Vypek
uvolni n€kolika 1Zicemi sherry a ptidej Stavu z biftekii. Tekutinu trochu odvar. Poté piidej
platek masla a 1 PL hoicice (hrubozrnné francouzske, naptiklad Moutarde de Meaux). Okofen
J1 Cerstvé ml. pepfem a soli. Ostrost z hoi€ice sraz medem.

BIFTEK TATARSKY (PREDKRM) 400 g &erstvé svickové (odiezk®) naskrabej. Smichej
ji se 2 zloutky. Nasekej nadrobno 1 cibuli a 4 sladkokyselé okurky. Vse okofen Cerstvé ml.
peptem, ostrou ml. paprikou, soli, kapkami worcesteru, ¢i tabasca, 1ze 1 keCupem ¢i ajvarem.
Kazdy host si miize chut’ masa namichat sdm. Nejlépe chutné s kiupavou topinkou, osmazenou
dozlatova, a decentné potienou ¢esnekem.

BIGOS (Jedna z mnoha variant. POLSKO) 2 kg kysaného zeli pokrajej a za ob¢asného
zamichani 1 s ndlevem pod poklickou mirn€ dus. 72 kg veprového plecka nakrijej na kostky
3x3 cm a na 50 g zlatavé cibulky nadrobno je v panvi pod poklickou udus do polomékka.
Maso piidej do zeli a udus je domekka. 72 kg hlavkového zeli nakréjej, osol, spaF, piidej do
kysaného zeli a také je udus domékka. Ptidej 200-500 g uzeného bicku na kostky 3x3 cm.
Lze ptidat 1 100 g Skvarku, 200 g opeceného salamu na kosticky, nebo nakrajenou klobasu
a 100 g suSenych Svestek. Vse ochut’ 1 PL ml. papriky, 2 bob. listy (majorankou) a dle chuti
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je dosol. Bigos dus jesté asi 2 hodiny. Dle chuti lze ptidat i 2-3 dl ¢erveného vina a asi
2 PL cukru. Podéavej s chlebem (u nés chutnd i s knedlikem). K vafeni je mozno pouzit i PH.

'BIGOS V PH (spagetka POLSKO) 200 g hlavkového zeli nakrouhej, 200 g kysaného zeli
jemné nakrajej. 100 g uzené klobasy (kvalitniho kabanosu) nakréjej na kolecka, 100 g krali-
¢iho masa (stehna), 100 g kureci skeletu, 100 g veprové kotlety, 100 g hovézi klizky nakrajej
na kousky. Promichej po Spetkach sus. oregano, ml. pept, drceny kmin, uzenou ml. papriku
a palivou ml. papriku (ml. chilli). Maso v uvedené smési koteni obal. Dno PH vytfi sddlem se
Skvarky. 1 cibuli nadrobno orestuj do rizova a vloz ob¢ zeli s hrsti suSenych hub. Na zeli
poloz maso a vSe zalij 2 dl ¢erveného vina. Dus je piiklopené na stupni HIGH 4 hodiny, dle
potieby Cas do pozadované mekkosti pridej. Dochut’ je soli, ml. pepfem a cukrem. Promiche;j
je, PH vypni a nech 10 minut pro dokonalé propojeni chuti. Bigos je dobré nechat alespoii
24 hodin ulezet. VEtsi jedlici k bigosu piikusuji chléb, ale chutna 1 po ¢esku s knedlikem.

BRAMBORACKY CHLEBOVE S UZENINOU (recepty73) 100 g platkd starsiho chleba
namo¢ do vody a nech nasaknout. Pak jej pofadné vymackej a v dlanich rozdrob do misy.
Ptidej 1 velké vejce (2 mensi), 100 g drobné pokrajené anglické slaniny (klobasu, uzené maso,
Gothaj), 4 nastrouhan¢ str. ¢esneku, 300 g oloupanych brambor a dle chuti sil, Cerstvé ml.
pept, drceny kmin a rozemnutou majoranku. Vse fadn€ promichej. Smés odebirej 1zici a klad’
ji do panve s rozpalenym sadlem na hromadky, které zplosti. Smaz je z obou stran dozlatova
a doktupava. Podavej jako hlavni chod se zeleninovym salatem nebo k polévkam (gulaSové,
bramboracce), ptipadné jako ptilohu k masovym smésim. Daji se jist i vychladlé.

'BRAMBORAK (velmi chutny) Na 50 g §peku na nudli¢ky esmahni polovinu velké cibule
nadrobno. Y5 kg kysaného zeli jen kratce proplachni a nakréjej nadrobno. Na cibuli udus zeli
do polomékka. 1 kg brambor typu C (B) robotem nastrouhej. Ptidej 2 vEtsi vejce, 8-12 pro-
lisovanych str. Gesneku, druhou polovinu nastrouhané cibule, 2 CL soli, 1 CL pepfe,
2 PL majoranky a 1 necely hrnek hl. mouky. Pak vmichej zeli. Na fepkovém oleji (sadle)
bramboraky pomalu usmaz.

Poznamka: Lidové nazvy bramborakli jsou cmunda, kramflek, kidpanec, kecinek, vosouch,
halapac, tryncky, striky, Skramplata a mozna 1 dalsi.

'BRAMBORAK KRUPAVY PRO JEDNOHO (Moje dobroty) Nepfipravuj tésto v predsti-
hu, ale az té€sné pred piipravou. Nepouzij brambory mouc¢né. 2 brambory typu A (AB) velké
jako tenisdky nastrouhej nahrubo, vyzdimej, pfidej 1 rozSlehané vejce a zapras je 1 PL hl.
mouky. Té&sto ochut’ soli, 1-2 PL podrcené¢ majoranky, ml. kminem, 1-3 prolisovanymi str.
cesneku a promichej. Smaz je ihned nejlépe v nerezové panvi na 1 PL masla (nejlépe prepus-
téného) nebo na sadle dozlatova. Bramboraky budou diky tomu chutngjsi a kiupavéjsi.

BRAMBORAKOVE ZASADY (Sofia Vaicenbacherova) Vhodné jsou brambory typu C,
jsou hodné skrobovité a po uvareni se rozpadaji, vytvareji vlacna tésta. Hned po nastrouhani
z brambor vyzdimej prebytecnou tekutinu a nalij do nich mléko nebo rozklepni vejce, to je
ochrani pted ptistupem vzduchu a oxidaci, nezeSednou. Tekutinu vyZdimanou z brambor nech
odstat v misce, pak ji slij a usazeny Skrob vrat’ do tésta, tim se té€sto zahusti. Bude pak kiehci
a bude se Iépe opékat. Pridanim trochy smetany také dosahnes kiehc¢iho tésta. KdyZ pouzijes
polohrubou mouku napil s hladkou, polohruba mouka nasadkne tekutinu a tésto zahusti, hladka
je propoji a vytvoii vlacné pruzné tésto. Piedem piipravené brambordkové tésto vydrzi
v lednici tfeba i cely den beze zmény, pokud ho na povrchu zasypes silngjsi vrstvou mouky.
JestliZze bude§ bramboraky jist teplé, mizes je smazit v sadle, pokud studené, je lepsi pouzit
olej, protoZze sadlo po vychlazeni ztuhne a vytvoii na brambordku nepéknou mastnou vrstvu.
Olej vol fepkovy nebo sojovy, klasicky slunecnicovy se piepaluje.
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BRAMBORAKY JEDNODUCHE (Veronika Smehlikova) Potiebuji v piipravé jen trochu
péce a trpélivosti. Oloupej 1 velky brambor urcité typu C a nastrouhej jej nahrubo. Vymacke;j
piebyteénou vodu, piidej % CL bramborového $krobu a dle chuti jej osol. Promichej a smaz
jej v nerezové (nepiilnavé) panvi na 1 vrchovaté PL sadla dozlatova. Pro zménu lze piidat i
slaninu na kosticky a rozmaryn. Je to vydatna ptiloha ke spousté€ riiznych jidel.

'BRAMBOROVA KASE (Nasladlé, jemné, po celém svété proslavené pyré. Joél Robuchon
,.kuchar stoleti“. FRANCIE)

1. 250 g nesolené¢ho, v ledni¢ce vychlazenc¢ho, kvalitniho masla (idealné francouzského)
nakrajej na drobné¢ kousky. Robuchon doporucuje podavat maslo k bramboram v poméru 1:2.
Protoze je tato varianta velmi kaloricka, 1ze maslo ubrat na pomér 1:4, tj. na 125 g.

2. 0,5 kg menSich stejné velkych Zlutomasych maslovych brambor rohlikovitého tvaru
(nejlépe odrudy Ratte) dikladné ocisti, ale neloupe;.

3.V kastrolu je zalij studenou vodou. Na kazdy 1 1 vody pouzij 10 g (2 CL) soli. Brambory
mirn¢ var 20-30 minut, dokud nezméknou (niiz musi do brambory lehce zajet). Jakmile jsou
uvatené, ihned z nich slij vodu. Zakladem dobré kase jsou brambory rovnomérné uvatrené.

4. Brambory nech vychladnout jen do té miry, abys je zvladl drzet v ruce. Oloupej a nakraje;j
je na mensi kousky. Poté je ptes miizku (lisem) propasiruj.

5. Vloz je do kastrolku nebo na panev se silnym dnem. Na mirném ohni je zahFivej a postupné
do nich vareckou vmichavej kousky masla.

6. Nakonec do pyré piidej dle chuti stl a 2 hrnku horkého plnotu¢ného mléka nebo
12 % smetany. Ptilévej je velmi pomalu a kasi jemné promichéavej. K michani pouzij metlicku,
diky niz kase ziskd nadychany vzhled. Idedlni hustotu pozna$ tak, Ze se kaSe nelepi a pii
nabirani 1zici z ni sama sjede na talif. Dle Robuchona Ize kaSi ochutit stejné¢ dobie jako
téstoviny. Vyzkousej naptiklad ptidat nastrouhany Parmezan, ofechy nebo citronovou $t’avu.

BRAMBOROVA KASE S PODMASLIM V PH (8 porci) Do PH vloz 1,5 kg oloupanych
brambor typu B na kosti¢ky, 1% hrnku vody, 2 oloupané str. &esneku, 1 bob. lista 1 CL soli.
PH ptiklop, zapni na LOW a na 4-6 hodin, nebo az brambory zméknou. Pak je vyjmi, bob. list
a Cesnek odstran. Brambory rozmackej vidlickou. Vmichej 3 PL masla a 2 hrnku zahtatého
podmasli. Dle chuti vmichej nasekanou pazitku, stl a Cerstvé ml. pepf.

'BRAMBOROVA SLAMA (mika59) 4-5 vétS$ich brambor typu A oloupej, nakrajej na
3 mm platky a ty pak na delsi 3 mm nudlicky. Namoc je do vody. Po 15 minutach ji vymén,
pfidej 1 CL octa a nech nejmifi 1 hodinu madet. 3 PL oliv. oleje smichej se 2 rozetienymi str.
Cesneku. Troubu zahrej na 200 °C. Brambory sced’ a dobte osu§. Dej je na plech s pecicim
papirem a s olejem promichej. Za obCasného promichani je pe€¢ 15-20 minut. Jakmile jsou
osmazené, vyber je dirkovanou nabérackou. Nech je okapat a vysyp na papirovou utérku, ktera
odsaje zbyly olej. Bramborovou slamu posol jemnou soli a urovnej na misu. Serviruyj ji vlaznou
1 studenou nebo se smetanové-majonézovym dipem (ve zvlaStni misce).

'BRAMBOROVE HRANOLKY BELGICKE (Hodi se prakticky ke viemu. Veronika
Smehlikova) Dej vafit vodu na brambory. % kg velkych brambor typu C i se slupkou nakrajej
na 1 cm silné platky. Siika hranolk®t ma byt asi 1 cm a mély by si byt podobné. Vrouci vodu
potadné osol a ptidej trochu octa, aby se brambory na povrchu nerozvarovaly. Var je asi
8 minut a poté je slij. Troubu zah¥ej na 200 °C. Na opeceni bude tieba alespont 1 PL hovéziho
loje (sadla ¢i oleje). Lj lze ptidat do oleje. Rozehtej jej, hranolky v ném promichej a pe€ je
asi 20 minut. Pak vSechny kusy obrat’ svétlou stranou vzhiiru, a jesté je nech chvilku dojit na
grilu, aby byly zlatavé a kiupavé. Posyp je vlo€kovou soli a pfipadné i suSenym oreganem.
Nesmi chybét ani kvalitni ke¢up. Zkus je ozvlastnit kapkou zakysané smetany.
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BRAMBOROVE HRANOLKY NEJKRUPAVEJSI (Klara Michalova) Trik je v pouZiti
studen¢ho oleje v hlubokém, idedlné litinovém hrnci ve vyssi vrstvé. Do ného dej nakrajené
brambory (ano spravné, do studeného) a nastav vysokou teplotu. Jak se olej postupné zahtiva,
brambory pomalu méknou a provaii se, a nakonec, az bude olej opravdu rozpaleny, zhnédnou
a ziskaji kiupavou kiirku. Pokud se obavas, Ze jidlo bude mastnégjsi, neni tieba se bat. Brambory
sice v tuku stravi mnohem delSi dobu neZ pfi vyuziti tradiéni metody, ale vysledné hranolky
nechutnaji mastné a ve skute¢nosti maji dokonce niz§i obsah tuku. Brambory totiZ postupnym
vafenim ztraceji méné povrchove vlhkosti a diky této Setrné metod€ absorbuji méné oleje.

'BRAMBOROVE HRANOLKY TRADICNI 700 g brambor typu C (B) nakrajej na 1 cm
silné platy, ty pak na 1 cm Siroké hranolky. Na 30 minut je namo¢ do studené vody. Poté je
sced’ a dikladn¢ osuS. Fritovaci hrnec napln do poloviny Fepkovym olejem na smazeni a
rozehiej jej na 190 °C. Nemads-li teplomér, vhod’ jeden hranolek. Mé&l by okamzité vyplavat
obklopeny bublinkami. Ko§ik na smazeni napli hranolky do jedné ¢tvrtiny a ponoft jej. Smaz
je 5 minut a nech je na ubrousku okapat. To proved” se v§emi hranolky. Nakonec ve fritéze
dosmaz vSechny hranolky najednou dozlatova a dokiupava.

Pozndmka: Hranolky mtizeS upéct i v troubé. Rozehrej ji na 230 °C. Hranolky brambor de;j
do plastového sacku, ptidej 3-4 PL oleje a diikladné je prottepej, aby se jim obalily. Vysyp je
na velky plech a pec€ je asi 45 minut v horni ¢asti trouby. V poloving pe€eni je obrat’. Pfepaleny
olej nahrad’ Cerstvym!

'BRAMBOROVE LUPINKY V MIKROVLNNE TROUBE (Jsou lepsi nez z obchodu.)
Pecici papir zlehka potii fepkovym olejem. Brambory nejprve rozpul a pak nakrajej na platky
o sile nejvySe 1 mm. Mizes vyuzit i vhodné kruhadlo. Platky naskladej na talif potifeny olejem.
Brambory osol a pfipadné ochut’ ¢erstvé ml. peptfem, prolisovanym €esnekem, ml. paprikou
¢1 jinym kotenim dle libosti. Brambory ptikryj pe€icim papirem, vloZ do mikrovlnky, a tu nech
bézet 3-4 minuty na plny vykon.

BRAMBOROVE SISKY NASLADKO (retro Jaroslav Zivota) Tésto zpracuj z 1 kg uvare-
nych nastrouhanych brambor typu B, 300 g hr. mouky, 1 vejce a 1 CL soli. Vyvalej valetek
asi 0 @ 1%2 cm a nakréjej SiSky. Var je v osolené vod¢ asi 3 minuty. Az vyplavou a vyber je.
Omasti je maslem, posyp esmaZzenou strouhankou (ml. makem s cukrem) a pocukruj je.

'BRAMBORY AMERICKE Stejné mensi brambory karta¢em odrhni (5 minut je predvar),
osu$ a nakrajej je podéIné na ctvrtiny. Ope€ je na oleji (bylinkovém) domékka nebo nasucho
pii1 200 °C v troubé. Pred servirovanim je osol. V prodeji je 1 kofeni na americké brambory se
soli. V USA jsou oblibeny 1 celé¢ brambory s dikladné opecenou slupkou, viz nize BRAM-
BORY PLNENE — SLUPKY.

BRAMBORY CITRONOVE PECENE ,,NA JEZKA¥. (Jsou skvélé k rybam a kufecimu
masu. Veronika Smehlikova) 12 mensich brambor profizni po asi 2 mm. Nedokrajuj je aZ do
konce, I1ze k tomu pouzit 2 vafecky jako doraz. 1 citron nakrajej na kolecka, pecicky odstran.
12 str. €esneku staci rozmacknout plochou noze. Troubu zah¥ej na 220 °C. Brambory dej na
plech, vymackej na n¢ citrénovou §t’avu, piithod’ Cesneky a listecky z 8 vétvicek tymianu.
Diikladné je osol a opepfti. Zakapni je 80 ml oliv. oleje. SnaZ se, aby se dostal do nejvice zatezil.
Vse jesté rukama promni. Pe€ je z obou stran, nebo pii 200 °C s horkym vzduchem. Pokud
platky citront chytaji barvu, vyndej je. Kazdy brambor polij horkym ochucenym olejem, aby
vSude zatekl. Brambory obrat’, budou pak dokonalé z obou stran. Zkus Spickou noze, jsou-li
mekkeé. Trva to asi 1 hodinu. Je to luxusni ptiloha, kterou vSichni oceni.
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'BRAMBORY DAUPHINOISE (¢ti dufinoaze, cesky kralovské, 6 porci FRANCIE)
1 kg brambor typu A nakréjej na dosti tenké platky. Ve vétSim hrnci je zalij 900 ml mléka,
aby byly ponoteny. Pfidej Spetku ml. muskatového ofiSku, 1 bob. list, dle chuti sl a ml. pepf.
Pomalu je ptfived’ k varu a zvolna 14 minut var (zac¢inaji m&knout, ale nejsou zcela uvafené a
mléko zac¢ina houstnout). Troubu zah¥ej na 180 °C. Mélkou zapékaci misu o obsahu asi 2 litrii
vymaz 1-2 PL masla a posyp ji 3 oloupanymi str. ¢esneku jemné nasekanymi. Draténou
nabérackou brambory piendej do misy a zalij je ochucenym mlékem. Nesmi byt ale zcela
potopené. Povrch lze pokapat 3-4 PL 33 % smetany (nebo 1épe creme fraiche). Zape¢ je asi
1 hodinu (mléko se vsaje a povrch trochu zhnédne). Daji se udrzet ve vlazné troubé horké asi
1 hodinu. Pak je ale tfeba zvlazit je mlékem nebo smetanou.

'BRAMBORY FRANCOUZSKE (CESKO) 1 kg velkych, napiil uvaienych (7 minut)
studenych brambor typu A oloupej a nakrajej na platky silné asi 0,5 cm. Na 1 PL oliv. oleje
osmahni 1 velkou cibuli nadrobno, pfidej 300 g uzeniny (uzeného masa) na kosticky a kratce
je opec. Horkovzdusnou troubu zahrej na 185 °C. Na dno nepfilnavého vymasténého pekace
dej polovinu brambor, okminuj a osol je. Podle chuti mize§ k brambordm 1 pfimichat asi
100 g mrazeného (Cerstvého) hrasku. Na né poloz vrstvu uzeniny, 3 vejce natvrdo na 2 cm
silnd kolecka a druhou polovinu brambor. Pokapej je oliv. olejem, osol, opepfi a v troubé
zape¢. Po 15-20 minutach je zalij 2 rozSlehanymi vejei (s mlékem) a 10 minut je dope€. Nebo
je zalij smési dle poznamky. Podavej je s hlavkovym salatem nebo se sterilovanymi okurkami.
Poznamka: Pro lahtidkovou Gipravu brambory pted pecenim zalij rozslehanou smési ze 2 vajec,
200 ml 12 % smetany, 2-3 PL zakysané smetany a ' CL nastrouhaného muskatového ofisku.
Tvrdy syr (Eidam, Emental a podobné¢) nastrouhej nahrubo a hojné jim brambory zasyp. Na
povrchu tak pecenim vznikne kiupava ktircicka.

BRAMBORY GRATINOVANE SE SYREM V PH (6-8 porci Zpuisob, jak lze brambory
pripravit jeden den predem bez klasické trouby. Tiffany King USA) 750 g brambor typu A
uvar asi 15 minut v lehce osolené vodé doméekka. Vychladlé oloupej a uloz az na 1 den do
chladnicky. V kastrolku rozpust’ 2 PL masla a osmaz v ném 1 minutu 1 prolisovany str. ¢esne-
ku. Pfimichej k nim 2 PL hl. mouky a je§t¢ 1 minutu je za michéani restuj. Jisku zaSlehej do
1'5 hrnku horkého mléka a neustéle je michej. Pak do této omacky vmichej %2 hrnku nastrou-
haného Cedaru, 1 CL nastrouhaného Parmezanu, %5 CL soli, $petku ¢erstvé ml. pepie a
michej je, dokud se dohladka nerozpusti. Hotovou syrovou omacku uchovavej v chladnicce po
dobu az jednoho dne. Vnittek PH potfi maslem. Brambory nakrdjej na 6-7 mm silné platky.
Rozloz je do PH a polij syrovou omackou. PH ptiklop vikem a zapni na LOW a na 4-5 hodin.
Pfi podavani je lehce posyp nastrouhanym Parmezanem.

'BRAMBORY NA SMETANE LAHUDKOVE (Pfesto, Ze jde o piilohu, jsou u nas oblibené
1jako hlavni jidlo.) 1 kg brambor ocisti a omyj. Nakrajej je na asi 3 mm tenke platky. Zapékaci
misu vymaz 1 PL masla a na dno rozloz 2 str. ¢esneku nasekané nadrobno. Troubu zahtej na
180 °C. Brambory v misce smichej se 400 ml 10-12 % smetany a dle chuti se soli, Cerstvé ml.
peptfem a Spetkou nastrouhaného muskatoveého ofisSku. Vloz je do zapékaci misy, na vrch rozloz
platky ze 4 PL masla, ptiklop je (zakryj alobalem) a pe¢ 30-40 minut.

'BRAMBORY PECENE HASSELBACK (Ze stejnojmenné restaurace. SVEDSKO) Troubu
zahrej na 200 °C. Stejné€ velké brambory oloupej a nakroj na tenké platky (poloZ si je mezi
dvé silné dievéné Spizove jehly, které je nedovoli prekrojit az na prkénko). Vznikne tak jakasi
,harmonika*. Dle chuti je osol a opepfi. Slaninu a klobasu nakrajej na platky a do vzniklych
zatezl je zastrkej spolu nebo zvlast (fantazii se meze nekladou). Naskladej je do pekacku,
pokrop oliv. olejem, znovu osol a ochut’ Cerstvé mletym pepiem. Lze je polit smetanou nebo
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jen podlit troSkou vody. V troubé¢ je pe€ asi 1 hodinu. Na prvni ptlhodinu je ptikryj alobalem,
ale neni to nutné. Rid’ se zkuenostmi s troubou a tomu piizptsob i ¢as peceni. Par minut pred
dopecenim je dle chuti zasyp strouhanym syrem nebo na kazdy brambor poloz platek syra, a
nech jej rozpustit. Podavej jako pohosténi, predkrm ¢i prilohu.

'BRAMBORY PECENE KRUPAVE (Jsou Gzasné kiupavé, lahodné a chutné.) Troubu
zahrej na 200 °C. 10-12 malych brambor omyj a nakrajej na poloviny. ¥4 hrnku rozpusténého
masla nalij na plech a rovnomérné je rozetti. Na maslo navrstvi strouhany Parmezan nebo
jiny syr, nasyp €esnekovou sil (stil smichanou s cesnekovym praskem) a piipadné i dalsi
kofeni dle chuti tak, aby tvofily rovhomérnou vrstvu. Brambory na né€ uloZ rozkrojenou
plochou dold. Vloz je trouby a pe¢ 30-40 minut domekka (az jimi vidlicka snadno projde).
Nech je na plechu alesponi 5 minut vychladnout. Podavej je se zakysanou smetanou.

BRAMBORY PECENE NAFOUKNUTE Asi 10 mensich brambor oloupej a piepul.
Ploché strany osol a tf1 je o sebe, azZ vznikne péna. Troubu zahiej na 180 °C. Na plech s pe¢icim
papirem vyskladej brambory plochou stranou nahoru, pec je 50 minut a poté je nech ve vypnuté
troub¢ 20 minut dojit. Plocha se béhem peceni nafoukne. Potfi je méaslem a podave;.

'BRAMBORY PECENE PISKOVE PATATE SABBIOSE (Vypadaji, jako by byly obalené
piskem. Je to vyborna a kfupava piiloha. ITALIE) Omyté brambory (i oloupané) b&zng
rozkrajej, 5 minut v osolené vodé¢ povar, sced’ a nech odpafit. Vloz je do misy, vydatné
pokapej oliv. olejem, posyp smési strouhanky, 1 str. ¢esneku nadrobno, nasekanym rozma-
rynem, lehce nasekanou Salvéji a nastrouhanym syrem, nejlépe Parmezanem. Troubu zahtej
na 200 °C. Protiep je, vysyp na plech a pe€ do z€ervenani.

'BRAMBORY PECENE S KURKOU (Jsou jako pe&ené v ohni.) Troubu zahiej na 220 °C.
3 stfedni brambory na osobu umyj. Mokré obal ve smési z %2 hrnku hl. mouky, 3-4 PL soli a
3 CL ml. papriky. Pe¢€ je asi 1'4 hodiny.

BRAMBORY PECENE V PH Pozadované mnozstvi brambor vydrhni, propichej vidlickou,
osus§ a samostatn¢ zabal do alobalu. Vloz je do PH. Ptiklop je a zapni na HIGH a na 3-4 hodiny
nebo na LOW a na 6-8 hodin. Pied podavanim brambory vybal a dle chuti osol nebo podle
potieby uprav jinak.

'BRAMBORY PECENE ZLATE (Piekvapuji vynikajici chuti.) Troubu piedehiej na 200 °C.
3 stfedni brambory na kazdého stravnika oloupej, umyj a dikladné utii dosucha (!). Kazdy
brambor pecliveé potii solenym maslem a dej na plech. Pe¢ je 40-50 minut. V poloving doby je
obrat’. Maji byt upeceny dozlatova a zvenku tvrdé. Thned po vyndani je serviruj bud’ samostatné
s maslem a soli, nebo jako vynikajici ptilohu k masu ¢i rybam.

'BRAMBORY PLNENE — SLUPKY (Potato skins. Podle gurmant jsou mezi pe¢enymi
brambory to nejlepsi. Michael Klima, USA) Troubu zahtej na 200 °C. Brambory typu AB
rozpul a vnittky 1zici témét vydlabej. Slupky upe€¢ dokiupava. Po upeceni lze slupky plnit
riznymi ndplnémi. Vydlabané vnittky miiZzeS pouZzit na bramborovou kasi.

'BRAMBORY PLNENE V PH (Jsou idealni jako piiloha nebo lehéi jidlo k ob&du.) 6 stejné
velkych sttednich brambor typu A omyj a nakroj na %2 cm platky tak, aby $ly plnit a zlstaly
vcelku. Na platky nakréjej 1 cibuli, 1 ¢ervenou papriku a 1 syr Hermelin. | mad’arskou
klobasu nakrajej na 3 mm silnéd koleCka. Brambory osol, jemné okoten korenim Gyros (gri-
lovacim kotenim) a pokapej oliv. olejem. VlozZ je do PH se 2 PL masla a podlij je 5 PL vody.
Zbylou zeleninu ptidej. PH zapni na LOW a na 4-5 hodin nebo na HIGH a na 3 hodiny.
Poznamka: Brambory lze plnit 1 slaninou nebo je rlzn€ marinovat. Kofenit je muizes i
cesnekem, oreganem, kminem a podobné. S brambory lze péct i vice rlizné zeleniny.
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''"BRAMBORY SLADKE (BATATY) PIKANTNI Troubu zahiej na 220 °C. Bataty dobie
ocisti (oloupej). 4 PL oliv. oleje, 1 PL prolisovaného €esneku, 1 feferonku bez jader nadrobno
a 1 PL s¢j. omacky promichej se % kg sladkych brambor na ¢tvrtky a naklad’ je na plech
s pecicim papirem (do zapékaci misky). Pe€ je zhruba 25 minut.

'BRAMBORY SYROVE S PARKY V PH (3-4 porce jednoduché) PH vymaz i po stranéch
troSkou oleje. VlozZ 2 cibule na mé&sicky. 8 stiedné velkych brambor typu AB (A) oloupe;,
nakrajej na tlustsi platky a poskladej je po celé plose na cibuli. Potfi je 100 g syra Lu¢ina,
osol a opepfi je. Mlizes pouzit i kofeni na steaky. 6 mini pareckia nakrajej na tretiny a piidej
je k bramboram. Zbytek brambor naklad’ navrch. PH zapni na HIGH a na 3’2 hodiny nebo na
LOW ana 5-6 hodin. Na talitich je posyp 80 g Parmezanu.

Poznédmka: Bez parecki a syru ziskas brambory jako ptilohu.

BRAMBORY STOUCHANE 1 kg oloupanych a nakrajenych brambor typu B uvaf
20-30 minut v osolené vodé&. Slij a ptidej do nich 1 velkou cibuli nadrobno, orestovanou na
1 PL masla a rozS§t'ouchej je. Na talife je serviruj pomoci kulatého tvofitka.

BRAMBORY VARENE STARSI, KTERE CHUTNAJI JAKO NOVE Brambory ve
slupce vloZ do hrnce a ptidej tolik vody, aby brambory pokryvala. Vodu lehce osol jako
obvykle, aviak ptidej do ni i 1-2 CL cukru. KdyZ jsou brambory po asi 20 minutach uvaiené,
slij vodu s tim, Ze na dn€ nechas jen jeji malé mnozstvi. Brambory dej jesté€ na chvili na maly
plamen (vlaznou plotynku) tak, Ze hrncem parkrat zatiese$ a nésledné odstavi§ a nechas
vychladnout. Poté je oloupej. StarSi brambory tak budou mit mnohem lepsi chut’.

'BRAMBORY VAR TAKTO: Vodu mirné osol. Staré brambory vloZ pii vafeni do studené
vody, nové do horké vody. Budou chutnéjsi, kdyZ do vody ptidas 1zicku octa. Nové brambory
oskrabes snadné&ji ve slané vodé. K uvareni jim sta¢i asi 12 minut. Staré var 15 minut nebo
vice. Rlizn¢€ velké brambory lze uvafit najednou, kdyz velké pied varenim propichas. Do hrnce
dej nejdrive velké a na né pak mensi. Brambory rychleji uvatis, ptidas-li do vody trochu sadla,
masla ¢i margarinu. Pro zlepSeni chuti starych brambor pfidej do vody trochu cukru, mléka
nebo octa. Brambory typu A jsou po uvaireni lojovité a hodi se pfedevsim do bramborovych
salatli. Jako piiloha se hodi brambory typu AB nebo B. Skrobnaté brambory typu C se pii
vareni rozvareji. Hodi se hlavné pro ptipravu kase, bramboraki a hranolki.

!(BABY) BRAMBORY V PH (Martin Kuciel) Tyto lahodné pomalu vatené brambory lze
vyuzit jako ptilohu nebo jen tak samotné k veceti. 172 kg baby brambor umyj a nakrajej na
poloviny. Keramickou nadobu PH lehce vymaz olejem a vloz do ni brambory. Diikladné€ s nimi
promichej ¥ hrnku oliv. oleje, 4 prolisované str. esneku, 1 CL sus. oregana, 1 CL su$ené
bazalky, 1 CL suseného kopru, 5 CL soli, %4 CL ml. pepie a §tavu z % citrénu. PH zapni na
LOW ana 4-5 hodin, nebo na HIGH a na 2-3 hodiny.

BRAMBORY V SYROVE OMACCE V PH 600 g brambor oloupej, nakrajej na kousky a
1 velkou cibuli nakrajej na prouzky. Osol a posyp je ml. kminem. Zakapni je oliv. olejem a
promichej s cibuli, ptipadné€ 1 s nakrajenym celerem, ktery vylepsi chut. Dej je do PH s asi
1 dl vody. Zapni jej na HIGH a na 3 hodiny. PH zbyte¢né neotvirej, ale jen ziidka brambory
promichej. 200 ml 33 % smetany zied’ 100 ml mléka, lehce je ohfej a pfidej 1 Hermelin a
80-100 g Goudy nakrdjenych na kousky. 2 hodiny pfed koncem by brambory mély uz byt
témet mekké. Prilij k nim smetanu se syry a dovar je. Omacka zhoustne, bude-li se zdat fidka,
bude postupné houstnout. Bude-li v§ak hustd, zied ji trochu mlékem. Nakonec vSe pfipadné
dochut’ soli a ml. pepfem. Ihned je podavej samostatné nebo s vejcem natvrdo.



24 ZDENEK BRYDL - ABECEDNI DATABAZE USPESNYCH RECEPTU | Z POMALEHO HRNCE

'BRAMBORY ZAPECENE SE ZELIM A KLOBASOU (recepty73) Na trose fepkového
oleje osmaz do sklovita 200 g cibule nadrobno, piidej 300 g pokrajené klobasy (uzeného
blcku ¢i libové slaniny) a jesté kratce je osmaz. Pak je nech zchladnout. 1 kg uvarenych a
oloupanych brambor pokrajej na kosticky. 400 g kysaného zeli nech jen okapat a piekrajej je
na kratsi. 200 g tvrdého syru (Gouda, Eidam) hrubé nastrouhej, v§e ochut’ 172 PL grilovaciho
koreni (smé&si prolisované¢ho ¢esneku, ml. papriky, soli, ml. pepte). Dle chuti majorankou nebo
rozmarynem, tymianem a v mise je promichej s vychladlym cibulovym masem. Troubu zahrej
na 200 °C. Do pekafe vymazan¢ho sadlem (maslem) vSe piesyp, rovnomérné piimackni,
zakryj alobalem a pec asi 25 minut. Pak alobal sejmi a dope¢ dozlatova. Podave;j teplé, vyborné
jsou 1 vychladlé. Jako obménu lze ke smési pridat 1 houby nebo vatené kroupy.

BRAMBORY ZAPECENE S MLETYM MASEM (xHarthor) Na oleji usmaz do zlatova
2 cibule najemno, ptidej 5 prolisovanych str. ¢esneku, 3 bob. listy, 10 mletych novych koteni,
Spetku Cerstvé ml. pepie, 1 PL ml. papriky, 2 PL kefupu a 500 g ml. masa. Maso udus
domekka. Mezitim oloupej 2 kg brambor a po omyti nakrajej na tenka kolecka. 250 g tvrdého
syra nastrouhej do misky. Do olejem vymazaného pekacku klad’ vrstvu brambor, na ni vrstvu
masoveé smesi a na ni strouhany syr. Takto pokracuj, konc¢i syrem. Troubu zah¥ej na 180 °C.
Pe¢ je asi 45 minut do zméknuti brambor.

''"BROKOLICE JAKO PRILOHA Brokolici oplachni, okapej a rozeber na riizi¢ky. Kost'aly
oloupej a nakrajej na kosticky. Vodu v kastrolu mirn¢€ osol a ptived’ k varu. Ptisyp kosticky
z kost’alu a var je 7 minut. Pak pfisyp rizicky, var je 3 minuty a sced’ je. Kost'aly se tedy vafi
celkem 10 minut. VSe bude uvaieno al dente. Kosti¢ky l1ze pouzit jako ptilohu 1 do polévky.

''"BROKOLICE SE SYREM V PH (JanaC SLOVENSKO) 500 g brokolice rozeber na
ruzicky a vloz je do PH. Zasyp je scezenymi bilymi fazolemi z 1 konzervy (lze vynechat).
Piidej 1 malou konzervu rajského protlaku, 2 nastrouhané str. &esneku, %5 CL Gerstvé ml.
pepte, 1 rozdrcenou kostku Masoxu, 200 ml vody, dle chuti stl a dobfe je promichej. Navrch
nastrouhej 200 g syra Eidam (jiného tvrdého syra). PH zapni na HIGH a na 2 hodiny.

'BRUSCHETTA CHRESTOVA (¢ti bruskéta, 2 porce Je lehoudka a chutové naprosto
dokonala. PREDKRM ITALIE) Svazek zeleného chiestu zbav dfevnatych konct (odlamej
je) a nakrajej na mensi kousky jakoby na platky. Z chiestu odfizni kiehké hlavicky a dej je
stranou. Konce, chiestu, které jsou spis tvrdsi, rozmixuj. Do mixéru ptidej 1 str. ¢esneku,
malou hrst €erstvych listkii bazalky, 200 g Ricotty, hrst strouhaného Parmezanu a vse
rozmixuj dohladka. Ochut’ je soli, Cerstvé ml. pepfem a §tavou z asi '2 citronu. Pak rozpal
panev s troSkou oliv. oleje a ope€ v ném hlavicky chiestu dozlatova. Rovnéz je osol a opepii.
4 krajicky bilého chleba opec¢ nasucho hezky dokiupava. Potii je 1 str. ¢esneku, navrstvi na
n¢ ricottovou pomazanku, opecen¢ hlavicky chiestu, ozdob je troSkou Parmezanu, bazalky a
pokapej extra panenskym oliv. olejem. Thned je podavej, chléb ma byt teply.

'BULGUR je predvarena nalamana celozrnna pSenice. Snadno a rychle se tepelné upravuje.
Var jej 12 minut s vodou v poméru 1:3. Lze jej pfipravit i nabobtnanim. Na 1 hodinu jej
namo¢, vodu slij, pfipadné ru¢né vyzdimej. Poté bulgur osol. Pro jeho nenadymavost a lehkou
stravitelnost jej mize§ podavat 1 détem. Lze jej pouzit 1 jako nahrazku ryZe a pro pfipravu
dietnich pokrmil. Pozndmka: Nize viz KUSKUS.

'BURRITOS (MEXIKO) 8 kukufi¢nych tortill v panvi nasucho zah¥ej, aby zmé&kly. Poklad’

je 500 g teplého duSeného hovéziho ml. masa (viz nize HOVEZI MASO MLETE...) a dle
chuti chilli papri¢kami a smési zeleniny. Tortilly svin (do kornoutu) a podavej. Jako ptiloha
je vhodna d’abelska rajéatova salsa (viz nize SALSA MEXICKA NEJLEPSI ¢i TEXASKA).
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BYCI ZLAZY LAHUDKOVE Marinadu smichej ze §avy i nastrouhané kiiry z % pome-
rance, 1 dl bilého vina, 2 PL sladké chilli oméacky, 2 PL s6jové omacky Soya Sauce
Indonesia (jiné podobné), 1 CL su$. tymianu, 8 nasekanych listkii rozmarynu, 4 velkych
rozdrcenych str. ¢esneku, 6 rozdrcenych jalovci a na Spicku noze chilli. Dej ji do sklenice se
Sroubovacim uzavérem. Pridej odblanéné 3-4 Zlazy (700 g), nakrijené na 3 silnéjsi platky a
dobfe je s marinadou promichej a uzavii. Pfes noc je zavickované v lednici marinuj.
Na 2 PL masla osmahni 8 hlavi¢ek Zampionii na hrubé platky a 10 minut je podus domékka.
Zlazy z marinady vyndej na papirovou (platénou) utérku a prebyte¢nou mariniadu osus. Na
velké rozehiaté panvi (nepiilnavé) je nasucho po obou stranach prudce orestuj. Stavu, kterou
pusti, nech pii vysoké teplot¢ vyvarit. Pfide; Zampiony, polovinu zbylé marinady a pod
poklickou je 10 minut mirn¢€ dus. Pfidej zbytek marinady, 1 PL nasekanych €erstvych bylinek
(petrzelku, celerovou nat) a nech je pfi vysoké teplot¢ probublavat do doby, nez se St'ava
zredukuje (vyvaii). Teplotu sniz a ptidej silnéjsi platek masla. Podavej je se Stouchanymi
brambory. Pokud v zavéru nenechas St'avu ptili§ odvafit, hodi se 1 ryZze.

!CASSOULET (¢ti kasule Tradi¢ni pokrm z FRANCIE.) 600 g velkych bilych fazoli nech
pies noc nabobtnat. Pak je asi 40 minut uvar domekka v 1,5 1 vyvaru z veptfového masa (nebo
ve vodé€ s trochou sadla). Vyvar uchovej. Ke konci ptidej 2 rozkrdjena rajéata, 1 vétsi cibuli
napichanou hiebicky a 2 str. esneku. Na husim sadle (kachnim) osmahni 350 g nakrajené¢ho
upeceného husiho (kachniho) masa, 150 g biicku na platky a 200 g veprové krkovice na
platky. Opecené maso vyjmi a piebytecny tuk z nich nech okapat. Na zavér opeé¢ 350 g celé,
nebo na vétsi kousky pokrajené €esnekové (jiné pikantni) klobasy. Zapékaci formu vymaz
husim (kachnim) sadlem, vytti 1 str. cesneku a vyskladej do ni fazole s masem. Povrch zaka-
pej 200 ml armagnacu a hojné posyp natrhanymi listy Salvéje. Zapékaci misku zalij jeSté
odvarem z fazoli a tukem z opékani. Pokrm osol, opepfti a povrch posyp 2-3 hrstmi strouhanky.
Troubu zah¥ej na 160 °C. Pe¢ je necelé 2 hodiny. Asi po 10 minutach se na povrchu vytvofi
Skraloup. Ten vidlickou roztrhej a smichej s ostatnimi surovinami. Promichani pokrmu
zopakuj 5x, ¢i 6x. Posledni Skraloup uz ponech, protoze je na hotovém cassouletu zadouci.

CIBULE KARAMELIZOVANA (JAMMIER) V PH (¢ti d’ame Emma Christensen
ANGLIE) 1,5-2,5 kg zluté (sladké) cibule (4-5 velkych cibuli) oloupej a nakrajej na ptilme-
si¢ky. Pfenes ji do PH (m¢l by byt z 2-% plny). Cibuli pokapej 3 PL extra panenského oliv.
oleje nebo dle chuti rozpusténym maéslem a ochut’ je % CL soli. Rovnomémé vie promiche;,
aby veskera cibule byla pokryta vrstvickou oleje. Dle chuti 1ze piimichat 1 2 PL worcesteru a
1 CL &erstvé ml. pepre. V piipadé, Ze nepouzijes sladkou cibuli ptidej i 2 PL hnédého cukru.
PH pftiklop a zapni na LOW a na 10 hodin. Obcas je promichej, neni to ale nezbytné nutné. Po
10 hodinéach bude cibule zlatohnéda, mékka a uvolni spoustu tekutiny. Pokud se libi takto, tak
J1 prestan vartit a uloZ. Pokud vSak chceS jammier, tj. koncentrovang;si cibuli s hlubsi barvou,
pokracuj ve vareni dalSich 3-5 hodin na LOW. Pfitom nech viko pooteviené, aby se voda
mohla odpatovat. Kazdou hodinu ji zkontroluj. KdyZz cibule dobfe vypada i chutnd, ptestan ji
vafit. Cibuli vyjmi dérovanou nabérackou a vychladlou ji uloz do chladni¢ky nebo do mrazici
nadoby. Pokud v PH ziistane néjaka kapalina, pfenes ji do samostatné nddoby. Lze ji pouzit do
vyvaru pro vafeni v jiném receptu. Cibule zlstane kvalitni v chladni¢ce po dobu jednoho tydne
nebo v mraznicce po dobu nejméné 3 mésict.
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CIBULE KARAMELIZOVANA V PH (Piiprava v PH je vic neZ snadna.) 8 velkych cibuli
oloupej, podéIn€ rozpul a nakrajej na tenkd ptilkolecka. V PH ji zakapej ¥4 hrnku rozpusténého
masla (oliv. oleje) a ochut’ ji 1 CL soli. Promichej ji, aby se dobie obalila tukem. PH piiklop,
zapni na LOW a na 10 hodin. Objem se zmensi asi na ¢tvrtinu a dole bude asi Y4 1 tekutiny.
Poklici poodkryj a var ji za obCasného zamichani dalSich 4-5 hodin. Cibule zkaramelizuje
dohnéda, tekutina se témét vyvari. Zchladlou dej v uzaviené sklenici do lednice. Na pozdéjsi
pouziti Ize cibuli rozdé€lit na mensi porce a zamrazit ji ve formickach na led nebo v siliko-
novych kosiccich na muffiny a poté pfendat do sa¢kli ZIP. V mrazaku vydrzi asi 3 mésice.
Poznamka: Spousta jidel ma cibulovy zéklad. Pfi nich oceni§ pfedpfipravenou cibuli, ktera
uSetii spoustu Casu. Neni to jen francouzska cibulacka, kde je takto upravena cibule piimo
hlavni ingredienci. Bude se hodit i do gul&se a dalSich masovych dusenych pokrm, perfektné
z ni vytvofiS jednoduchou cibulovou omacku pod maso, staci ji jen zaprasit moukou a podlit
vyvarem, ptipadné trochou vina. Dochutit ji 1ze tymianem nebo trochou hoic¢ice. B4jecné se
hodi na burgery nebo hot dogy, mtizes ji ptidat do tvarohového zakladu a ptipravit skvélou
pomazanku. Ozdob s ni chlebicky se syrem nebo ji vmichej do stouchanych brambor.

'CUKETOVY NAKYP REZABEK (Vyborné chutnd i zastudena. Na zimu jej lze zmrazit.
Sarka Skachova JIZNI CECHY) Troubu zahi‘ej na 180 °C. Promichej 250 g polohrubé mouky
se 2 kypticimi prasky a presej je. 800 g cukety nastrouhej nahrubo a dobfe ji promiche;j
s 1 cibuli nadrobno, 150 g nastrouhan¢ho Eidamu, 250 g uzeniny na 2 cm kosticky (nebo
uzené koleno, uzené kufeci maso), s 2 CL ml. pepie (s 1 CL &ubrice), 1 CLsoli, 2 CL podrcené
majoranky, s 5-6 prolisovanymi str. ¢esneku, 4 Zloutky, 1-2 hrstmi nasekané petrzelky
(cibulové naté), s presatou moukou a s polovinou hrnku slune¢nicového oleje. Tuhy snih ze
4 bilkl opatrné promichej s cuketovou smési. Ve vymazaném pekaci (s pecici folii) ndkyp
pe¢ 45-50 minut dozlatova. Pfi nedostatku cukety ji dopli bramborami. Lze jej podavat i
s jogurtem, zakysanou smetanou ¢i s citronem.

'CESNEK NALOZENY V OLEJI A SOLI (Usetii to spoustu prace.) Cesnek oloupej a
rozd€l na strouzky. Do vymyté sklenice se Sroubovacim uzavérem nasyp sil, naklad’ vrstvu
strouzkl a zasyp soli. Opakuj to, az je sklenice téméf plna. Postupuj tak, aby posledni vrstva
byla sul. Pak je zalij oliv. olejem. Skladuj je v lednici. Obcas sklenici s Cesnekem protiep.
Pouziva se jak v teplé, tak i1 ve studené kuchyni. Ziskas tak i lahodny ¢esnekovy ole;.

'CEVAPCICI (BULHARSKO) Ve velké mise dobie prohnét’ 1 kg ml. hovéziho a %4 kg ml.
skopového (vepiového) masa, 1 CL ml. pepte, 3 PL petrzelky, 1 PL soli a 1 CL utfeného
cesneku. Na 2 hodiny je nech v chladni¢ce a znovu je promichej. Zformuj valecky velké asi
jako prst. Upec€ je na grilu (na panvi) s mirnou teplotou tak, Ze zlistanou St'avnaté. Jednou je
oto¢, nesmis je ale propichnout, aby nevytekla st’ava. Viel€ je nos na stiil na 1izku z cibule a
s chlebem. Piipadné ptidej i zakysanou smetanu, Cerstvé rajCe a ajvar.

Poznamka: Podle mé zkuSenosti 1ze k masu pfimichat 1 2 cibule nadrobno.

COCKA NAKYSELO V PH (3-4 porce) 350 g velkozrnné ¢o¢ky proplachni, pieber a vloz
do PH. 2 cibule nadrobno v panvi na 1 PL masla osmaz a ptidej je. Pfidej i | mensi mrkev
jemné nastrouhanou a zalij je 6-7 dl vody s rozmichanou 1 PL hl. mouky. Pfi vy$§im stupni
vafeni je vSak dobré ptilévat postupné horkou vodu. PH zapni na HIGH a na 3 hodiny nebo na
LOW ana 6 hodin. Ke konci vatfeni ¢ocku podle chuti osol, opepfti, okysel octem a promiche;.
Lze ji i zjemnit 1 PL masla. Co¢ku ozdob cibulkou osmaZenou dozlatova. Podavej s parky
nebo s uzenym ¢i s volskym okem.

Poznamka: Cocku neni nutné namécet predem. Mnozstvi vody v hrnci je dobré dopliiovat tak,
jak Cocka bobtna. Horkou vodu 1ze dolévat v prib&hu vateni a vSe obc¢as promichat.
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''COCKA PUY S MANGOLDEM, KOPREM A SYREM FETA V PH (Zelena ocka puy
je chutngjsi, zdravéjsi, snizuje cholesterol, je vhodna pro diabetiky, nemusi se pfedem nama-
cet.) Do PH dej 1 1 zeleninového vyvaru, 2 str. cesneku najemno a 400 g proplachnuté ¢o€ky
Puy. PH pftiklop a zapni na HIGH a na 3 hodiny. Pak pfimichej 750 g mangoldu (listy najem-
no, stonky na 2 cm kousky) a ptiklopeny PH zapni jesté na 15 minut, aby mangold mohl
zméknout. Poté vSe osol, ochut’ Cerstvé ml. peptrem, pridej malou hrstku kopru pokrajeného
nahrubo, 2 jarni cibulky najemno a 200 g rozdrobeného syru Feta. Na talifich je ozdob
nasekanym koprem, klinky citronu a zakapni je extra panenskym oliv. olejem.

CUFTY DALMATSKE 600 g ml. masa (hovézi s vepiovym, skopové) smichej se 2 rohliky,
rozmocenymi ve vodé. Pridej 1 vejce a 2 cibule nadrobno. Ochut’ je soli a Cerstvé ml. pepiem.
Vytvot 12 valeckt nebo malé kulicky, které ope€ na oleji. Piidej 2 dl rajského protlaku
(kecupu), 100 g zeleného hrasku a 2 pokrijené zelené papriky. VSe podus a dochut soli,
50 g masla a 1 dl 33 % smetany. Podavej s bramborem nebo s chlebem.

'DHAL Z CERVENE COCKY V PH (Zeleninu Ize obmétiovat. INDIE) 1 cibuli a 4 str.
¢esneku oloupej a nakrajej nadrobno. V panvi rozehiej 1 PL olivového oleje a mirné asi
5 minut domé&kka opékej cibuli, Cesnek a 2 PL nastrouhaného zazvoru. 375 g Cervené (zlut¢)
¢oCky pieber a proplachni. Opecenou cibulovou smés piesyp do PH (o objemu 4,5 1), ptide;
¢ocku, 1 PL Garam masaly, 1 PL ml. kari, 1 CL ml. ¥imského kminu, 1 CL ml. koriandru,
1 CL ml. semen hoi<¢ice, 1 CL ml. kurkumy, 1 | hovéziho vyvaru a 425 g konzervovanych
drcenych rajc¢at. PH zapni na HIGH a na 3-4 hodiny nebo na LOW na 6-7 hodin. Vse
promichej, priklop a var. Na poslednich 5 minut vafeni 1ze ptidat 150 g baby Spenatu a zlehka
jej povarit. 1 hrst koriandru (petrzelky) nasekej nadrobno, nasyp na dhal a ihned podave;j
s hnédou ryzi, kuskusem nebo s indickym chlebem naan.

'DRSTKY PEKELNE (Pikantni dobrota. Colombo65) 300 g piedvaienych nakrajenych
drsték v hrnci piived’ zprudka k varu a var 10 minut. Vyvar slij a dr$tky ptelij ¢istou vodou.
Vloz 2 kostky Masoxu, 1 cibuli se slupkou, 2 celé¢ mrkve, 6 nov. kofeni, 1 bob. list, dle chuti
sl a Cerstvé ml. pept. Dus je pod poklickou do mékka asi 60 minut. Kofeni, cibuli a mrkev
vyjmi. Ptidej 1-2 chilli papric¢ky nadrobno, 1 raje zbavené seminek na kosti¢ky, 1 kvalitni
klobasu na piilkoleCka a uvafenou mrkev na drobné kosticky. Zahusti je trochou svétlé
instantni jiSky (pfipravené) a nech je ptejit varem. Nakonec ptidej jemné nasekanou listovou
petrZelku a 2 PL zakysané smetany a jiZ je nevai. Podavej s Cerstvym chlebem.

'DRSTKY PO FLORENTYNSKU (Italska verze Trippa alla Fiorentina je opravdovou la-
hiidkou. Emanuele Ridi ITALIE) Nejdfive 1 kg piedvafenych dr§ték proper a pak je spar
v horké vod¢. Nakrajej je na asi 3 cm Siroké a 6-10 cm dlouhé prouzky. 600 g rajcat blanSiruj
a zbav slupek (v 1été pouzij Cerstvd, mimo sezonu ptil na pll s konzervovanymi). Z rajcat
vyskrabni jadérka a nakrijej je na kousky. V hlub§im kastrolku rezpal 100 ml panenského
oliv. oleje. Osmahni na ném 1 malou cibuli nadrobno, 1 mrkev na platky a ’2 nati Fapikatého
celeru na platky. Poté k nim ptidej drStky. Zeleninu s drStkami restuj, aby vynikla chut’ kazdé
z ingredienci. Pfidej nakrdjend rajcata a podle potieby vSe podlij trochou vody. Po chvili ptide;j
dle chuti jesté klasické Sugo (rajskou omacku) a 1 feferonku bez semeniku nadrobno. Pod
poklickou je velmi mirné podus. Kdyz se voda trochu vyvari, dochut’ je Spetkou soli. Podavej
ozdoben¢ 100 g nastrouhan¢ho Parmezanu naptiklad s chlebem.

Poznémka: Pti vateni dr$ték je tfeba pro intenzivni odér diikladné vétrat.

'DRSTKY TRIPES (Ve Francii jsou velmi oblibeny. Antonin Kosik, FRANCIE) Dritky
dikladné proper, ve vrouci vod¢ je kratce povar a pod tekouci studenou vodou je zchlad’.
Podle pouzitého receptu je nakrajej na ¢tverce, nudlicky nebo prouzky a dale je vaF v menSim
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mnozstvi nalevu (court bouillon — voda s vinem, kalvadosem, ¢esnekem, kofenovou zeleninou
a kotfenim), nebo je dus (napf. s rajcaty, ale tfeba i s bilym chlebem) ptipadné je piiklopené
zape¢ (v dostatku §tavy ¢i omastku). Dochutit je mtizes i zvIast’ ptipravenou bilou omackou.
U nés se vyuziva jen bachor. Ve Francii se pouzivd smés bachoru, ¢epce, knihy a slezu.
Ptipravuji se tam nadivané, zadélavané s rajCaty, v polévce, se salatem, se Zampiony,
s bazalkou, s Cesnekem, naloZen¢ v oleji 1 octé, studené se soli a citronem, zapecené s rajCaty
¢1 s artyCoky, se smetanou, se slaninou a mrkvi, na vin¢, nebo se Safranem.

Poznamka: Pti vafeni drStek je tieba pro intenzivni odér dikladné vétrat.

'DYNE HOKKAIDO ZAPECENA S MLETYM MASEM, CUKETOU A ZAMPIONY
Dvéma mensim dynim hokkaido odfizni dolni §picky, aby dobte staly. Pak odfizni horni ¢asti,
aby vznikly budouci poklicky (vicka). Stopky neodstraiiuj, za n¢ se poklicky zvedaji. Troubu
zahrej na 200 °C. Dyn¢ vydlabej a postav 1 s vicky do pekace, vylozeného pecicim papirem.
Dyné 1 vicka pokapej oliv. olejem, ktery dobfe rozetii zvenku 1 zevnitt. Vnittky dyni posyp
Kofenim na zapecenou zeleninu, a jest¢ trochou soli. Dyné¢ 20 minut zape¢. 6 Zampioni,
1 cibuli a 3 str. €esneku ocisti, nakrajej na mensi kousky a vsyp na panev s trochou oliv. oleje.
Restuj je, az Zampiony zacnou pékné vonét. Pfidej 2 kg mletého masa (smés hovéziho
s veprovym), promichej je s cibuli a zampiony, osol a opepii je. Miize$ ptidat i Kofeni na
zapecenou zeleninu. Nakonec ptidej 1 mens$i nastrouhanou cuketku a jesté asi 5 minut je
provar. Z trouby vyndej dyné€. Vicka odloz na talif a spodni Casti jesté asi na 10 minut do
trouby vrat’. Upecené dyn¢ naplit masovou smési. Na maso poloz platky syra (Eidam), piiklop
vicky a dej jesté na 10 minut zapéct.

DYNOVA SEDLINA (10 porci P¥i podani steaku, mtize§ hosty prekvapit dyiiovou sedlinou,
lehkou pénou s prichuti dyné, ktera se nddherné snoubi i s dal§imi grilovanymi pokrmy. Martin
Svatek) 250 g jakékoliv dobré dyné (odpovida to asi 1 stfedni dyni) rozpul, okréjej tvrdsi
slupku a odstran jadérka. Nakrajej ji na vétsi kostky. Vyskladej je na plech, pokapej oliv.
olejem, pridej snitku €erstvého tymianu i rozmarynu a dobie je promichej. Ptikryj je aloba-
lem, troubu zahtej na 160 °C a pec¢ je asi 45 minut do zméknuti, aby se daly tyCovym mixérem
dobfte rozmixovat. Vloz je do hrnku, ptidej 100 ml mléka a mixuj je. Posléze ptidej i 10 vajec,
200 ml 33 % smetany, dle chuti sl a Cerstvé ml. pept. Dobte je proslehej, aby smés méla
medovou konzistenci. Smés nalij do pekacku a ten vloz do vétsiho pekace s vrstvou vody.
V troubé nastav teplotu na 90 °C. Smés ve vodni lazni pe€ zhruba 45 minut. Po vyndani
z trouby ji nech zchladnout a pak ji nakrajej na prouzky, kosticky ¢i po selsku vydlabej 1Zici.

'DZUVEC (BULHARSKO) 1 velkou cibuli a 1 str. ¢esneku nasekej nadrobno. 4 zelené
papriky rozpul, zbav semenikil a pilky rozkroj na 3 ¢asti. 400 g salatovych brambor typu A
oskrabej a nakrajej na kousky. 1 oloupané masité rajce zbav semeniku a nakrajej na kosticky.
500 g veprového raminka (jehnéciho) zbav tu¢ného a rozkrijej je na 3x3 cm kostky.
V kastrolu rozehiej 2 PL slunecnicového oleje a maso, nejlépe po Castech, za pribézného
michani asi 5 minut ope¢ do polomékka (do hnéda). Osol, opepii a vyndej je. Do kastrolu
ptidej 1 PL oleje a za Castého michani nech cibuli a ¢esnek asi 3 minuty zesklovatét. Piidej
2 PL nasekané petrzelky (1 CL susené), papriky, rajée, brambory a 150 g oprané a spaiené
ryze. Ochut’ je 2 PL ml. papriky. Pfidej maso a pomalu pfimichavej 550 ml horkého kureciho
vyvaru. Piikryj a asi 45 minut je zvolna dus, az jsou maso, ryze i zelenina mékke.
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'ENCHILLADAS BEZMASE V PH (&ti enciladas, plnéné tortilly MEXIKO) Do PH vloz
500 g salsy (zakoupené, neb viz SALSA RAJICATOVO-PAPRIKOVA) Smichej 500 g Emen-
talu na delsi nudlicky, 1 cibuli nadrobno, 1 ¢ervenou papriku na kosticky, 380 g ¢ernych
fazoli a 325 g kukufice scezenych z konzervy, 1 CL kminu, 1 CL ml. chilli, 2 velké hrsti
nasekané¢ho koriandru, dle chuti soli, Cerstvé ml. pepfe a trochu nastrouhané citronové kiiry.
Smési napli pottebné mnozstvi tortill a vloz je do PH, ktery zapni na HIGH a na 3-4 hodiny.

''"ENCHILLADA S MASEM A QUINOOU V PH KE ZMRAZENI SE SYREM (Cti enci-
lada. Carrie USA, MEXIKO) Do sacku ZIP dej 1 plechovku éernych fazoli, 1 konzervu
kukufice 1 plechovku nasekanych rajcat (Rotel), 1 hrnek ¢ervené omacky enchilada (viz
nize), 1 cibuli nadrobno, 1 CL &esnekového prasku, 1 CL kminu, 1 PL ml. chilli, 1 hrnek
vody, 500 g ml. hovéziho nebo kriitiho masa a 1'% hrnku nevatené quinoy. Vytla¢ co nejvice
vzduchu a sac¢ek uzavii. Pfisady dobie promichej a zmraz. Pied pouzitim vloZ obsah sa¢ku do
PH. Ptiklop jej a zapni na LOW a na 6-8 hodin nebo na HIGH a na 4-6 hodin. Jakmile je vSe
uvafeno, promichej je a na talifich posyp 2 hrnky nastrouhaného tvrdého syra. Lze piidat 1
nakrajené avokado, zakysanou smetanu, fecky jogurt nebo oblibenou salsu.

'ENCHILLADY ZAPECENE (¢ti encilady Rychlé a chutné. Carrie Barnardova USA)
500 g omacky enchillada (z plechovky nebo domaci viz nize OMACKA ENCHILLADA)
v Sirokém kastrolu zah¥ej. Do zapékaci misy ¢i pekace (asi 22x32 cm) ji trochu nalij.
12-18 zlutych kukuri¢nych tortill do omacky postupné ponot. Na velkém talifi je postupné
potirej udu$enym mletym masem (viz nize HOVEZI MASO MLETE PRO KUKURICNE
PLACKY TACO), svini a spojem dolil je vedle sebe klad’ do zapékaci misy. Zbylou omacku je
prelij. Posyp je 1 hrnkem nastrouhaného Cedaru a 1 hrnkem nastrouhaného syra Monterey
Jack (Ementalu). Zapec je 10 minut pii 180 °C a podave;.

FAZOLE AMERICKE S VEPROVYM MASEM Z KONZERVY (Pikantni rychlovka.
Kuchat Berda) Pfiméfené mnozstvi fazoli namoc pies noc a pak je uvai domékka. Z konzervy
masa odeber tuk, rozehrej jej v hrnci a na ném osmahni dozlatova 1 cibuli nadrobno. Maso
mezitim pokrajej na sousta. Cibuli pak zasyp ml. paprikou (uzenou) a jen velmi kratce ji
osmahni. Do papriky ihned vmichej maso a prohrej je. Pfidej fazole, podlij je trochou vody
z fazoli a nech ptejit varem. Osol, opepfi a pii podavani je dochut’ pikantnim keCupem.

FAZOLE RYCHLE VARENE V TLAKOVEM HRNCI V tlakovém hrnci je zalij dvojna-
sobkem vody, ptidej 1 cibuli vcelku, uved’ je do varu, odstav a nech 2 hodiny stat. Po zchlad-
nuti cibuli vyjmi. Vodu Ize nahradit Serstvou (sniZi se tim nadymavost). Piidej 1 CL oliv. oleje
av tlakovém hrnci fazole uvar. Podle druhu fazoli je tieba dobu vatfeni odzkouSet. Velké druhy
var 35-40 minut, malé (bilé, hnédé) 20-25 minut. Sced’ a osol je az uvaiené. S fazoli mtzes
uvafit 1 obliben¢ bylinky (tymidn, koriandr, matu, petrZzelku a podobng¢).

'FAZOLE S KLOBASOU A RYZI V PH (10 porci) 500 g &ervené fazole oplachni a nech
okapat. Do olejem vytfeného PH je vloz a ptidej 1 stfedni cibuli nadrobno, 1 papriku bez
semeniku na platky, 3 stonky rapikatého celeru nahrubo, 3 prolisované str. ¢esneku,
500 g podélné rozétvrcené pikantni klobasy na tenké platky, 1 CL soli, % CL &erstvé ml.
pepie, 1 CL palivé omaéky (napiiklad Tabasco), ¥z CL sus. tymianu, 2 bob. listy a 1% 1 vody.
PH piiklop a zapni na HIGH a na 6 hodin nebo na LOW a na 10 hodin. Podle zajmu 1 hodinu
pied koncem cast fazoli rozmackej a piikryté zbyvajici 1 hodinu dovar. Jidlo ochutnej a dle
potieby dosol. Zv1ast’ uvar 3-4 hrnky naptiklad jasminové ryze jako ptilohu.

'FAZOLE VEGETARIANSKE V PH (Martin Kuciel). V panvi na 2 CL rozpaleného oliv.
oleje orestuj 1 malou cibuli na kosticky, ptidej 1 papricku jalapeiio (feferonku) nadrobno a
> CL soli. Restuj je 2 minuty, pak ptidej 3 prolisované str. Cesneku a restuj je jesté /2 minuty.
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Pteloz je do PH, ptidej 2 hrnky oplachnutych a prebranych fazoli pinto (malych hnédych fazo-
Ii, které neni tieba namacet), 2 bob. listy, 1 CL ml. kminu, 1 CL sus. oregana, &-%a CL ml
chilli, 4 hrnky zeleninového vyvaru (ze 2 kostek Maggi) a 3 hrnky vody. PH zapni na HIGH
a na 8-10 hodin. Fazole dle chuti osol, pfipadné okysel octem.

'FAZOLE V PH (jednoduché USA) 400 g velkych bilych fazoli namo¢ do vody alespoii na
4 hodiny, zalezi na druhu. Do PH dej 3 PL extra panenského oliv. oleje, 1 cibuli (Spanélskou)
najemno, 2-5 str. ¢esneku najemno, 2 PL rajského protlaku, 800 g pokrajenych rajcat
z konzervy ve vlastni §tavé, 1 CL cukru, 1 snitku oregana, bazalky, tymianu a $petku ml.
skotice. Podle chuti 1ze ptidat 1 chilli papricky nadrobno nebo ml. chilli. VSechno promiche;,
ptiklop a PH zapni na HIGH a na 7-8 hodin.

'FAZOLKY CESNEKOVO-RAJSKE SE SLANINOU Na 1 PL oliv. oleje zesklovat
1 cibuli nadrobno, ptfidej orestovat 250 g anglické slaniny na kosticky, 2 str. ¢esneku na
platky a vSe ochut’ Cerstvé ml. pepfem. Pfidej 300 g oloupanych a pokrajenych sterilovanych
rajCat a kratce je povar. Pokud jsou pfili$ kysel4, ptidej trochu cukru. Nakonec je dle vkusu
ochut’ nasekanou bazalkou, oreganem, petrzelkou nebo jinou bylinkou. 300 g pokrajenych
fazolek 1-3 minuty dus v osolené vod¢, aby byly mekké ale jesté kiupavé. Sced je a vSe
promichej. Podavej s Cerstvym pecivem, nebo s bramborem.

'FAZOLKY KREHKE 400 g ¢erstvych fazolek omyj a odkroj jim §pi¢ky. Vhod’ je do vrou-
ci osolené vody a var 3-5 minut na skus. Slij a zchlad’ je v ledové vodé¢, zachovaji si barvu a
kiehkost. V panvi zahtej 4 PL oliv oleje a nech na ném asi 3 minuty zm¢knout 4 str. Cesneku
na tenké platky. Pak vmichej fazolky, odstav je a dochut’ balzamikovym octem a soli.

'FAZOLKY NA SLANINE (FRANCIE) 500 g fazolek o¢isti, §ikmo nakrajej asi po 4 cm,
nasyp je do malého mnoZstvi varici osolené vody. Pod pokli¢kou je 1-3 minuty dus, aby byly
jesté kiupavé a sced’ je. 1 cibuli nadrobno spolu se 200 g kvalitni prorostlé slaniny (anglické)
na kosticky asi 10 minut orestuj. Dle chuti je okofen Cerstvé ml. pepfem (Harmonii chuti) a
soli. Pfidej 4 rozmacknuté str. €esneku, fazolky a za michani je 2-3 minuty prosmaz (aby
cesnek nezhotkl). Lze je poddvat samostatné, ¢i jako piilohu k masu.

'FAZOLKY NA SMETANE 500 g fazolek o¢isti, $ikmo nakrajej na asi 4 cm kousky. Nasyp
je do malého mnozstvi varici osolené vody a pod poklickou 3 minuty dus domékka. Sced’ a
nech je okapat. 1 mensi cibuli (50 g) nadrobno, 1 nasekany str. ¢esneku a 1 PL petrzelky
nadrobno zpén na 1 PL masla. Zasyp je 1 PL hl. mouky a usmaz jiSku. Zied je
2 dl 12 % smetany a trochou vyvaru z fazolek. Rozslehej je, ptisol a povar v hustou omacku.
Ptidej fazolky, pepft, sil, trochu octa a kratce je povar. Podavej s volskym okem a brambory.

FLAMENDR KURECI (retro) Na 4 PL oliv. oleje osmahni 2 cibule nadrobno. Pfidej
400 g kurecich prsou na nudlicky a ope€ je. Pridej 4 feferonky nadrobno, 5 prolisovanych
str. Cesneku a 1-2 hrnky nakrajeného pekingského zeli (1ze je vynechat). Podlij je 2 dl bilého
vina, ochut’ 1 CL soli, 1 CL ml. pepie a 5 minut je dus. Podavej s opeenymi brambory.

FLAMENDR VEPROVY (retro) 600 g vepiové kyty na platky naklepej a pies vldkna
nakrijej na nudlicky. Osol, zakapej olejem a nech je odlezet. Na sadle orestuj 3 cibule
nadrobno a maso. Kdyz maso povoli, pfidej 1 PL worcesterové omacky a odstav je. Okoften je
tezy feferonek bez jader. Posyp je strouhanym kienem a podédvej s Cerstvym chlebem.
Poznamka: Povolené maso miize§ navic ochutit 1 CL grilovaciho kofeni, 1 CL pikantniho
kofeni na rybu Fish masala, 2 PL kecCupu, 1 PL s6j. omacky, 3 rozmacknutymi str. ¢esneku
nadrobno, 1-2 CL paprikové pasty Harissa a 3 CL Solamylu rozmichaného v troice vody.
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'FONDUE (¢ti fondy, SVYCARSKO) Do keramického kotliku vytfeného Eesnekem dej vavit
bilé vino. Do n&ho piidavej pokrajeny syr (beaufort, gruyére, cantal). Pfidava sei 1 CL skrobu.
Za stalého michéani se syr rozpusti. Kasi lze ochutit pepfem, soli, a pfedevS§im nakonec
tresnovici. Kotlik pak dej nad stolni kahan. Namaci se do ného kousky bilého chleba, znalci
jej namaceji do palenky (kirsche) a teprve pak s nim zvolna v syru otaceji. V 1€t€ je vyhodnéjsi
podle asijského zplisobu opékat v oleji misto syru mensi kousky kvalitniho hovéziho, veptové
nebo kufeciho masa a zeleniny (mrkev, celer, petrZel, cukety, brokolice, lilek, cibule, strouzky
¢esneku a podobng.).

Hlavni zasady: a) Pii 170 °C se pory potravin rychle uzaviou a jidlo nenasava tuk. V kotliku
nema byt moc opékanych kouski, aby se nesnizila teplota. b) Vlhké potraviny osus, zapras
se bude tavit (nezalezi na tom, je-li platkovy, tvrdy nebo mékky). e) Syrové fondue je tteba
stale michat. f) KdyZ suroviny pfi asijském zplsobu zbydou, dej je do kotliku povarit a rano
jimi dochut’ dobrou polévku. g) Na ucastnika pocitej se 200-300 g masa. h) Pro roztaveni
cokolady staci 40 °C. i) Ptiprav si sitko na vyloveni drobkii, aby se nepfipalovaly.

'FRITTATA HOUBOVA (Frittata znamena smazend. ANGLIE) Troubu zahi‘ej na 180 °C.
8 velkych vajec v mise naslehej a piidej 50 g zakysané smetany. Osol a opepii je. Do
rozehraté neptilnavé panve dej 2 PL slunecnicoveého (olivového) oleje, po chvili 4 platky
anglické slaniny na nudlicky a 12 h¥ibka (zampionl) na kosticky. Asi 10 minut je opéke;j.
Ptidej 4 mensi nebo 2 vétsi klobasy na platky a 6 brambor na kostky, varenych asi 15 minut.
Smeés promichej a opékej, aby brambory chytily barvu. Obsah panve presyp do maslem
vymazaného pekacku a zalij vajeCnou smési. V troubé je pe¢ 10-15 minut.

'FRITTATA LILKOVA (Frittatu lze pouzit i jako tapas. SPANELSKO). Ve velké nepfilnavé
panvina 1 PL rozehratého oliv. oleje nech asi 4 minuty zesklovatét 2 cibule nadrobno. Vyjmi
je, pridej dalsi 1 PL oliv. oleje a 700 g lilku na 1 cm kosticky. Za obCasného zamichani je
5 minut osmahni. Dle chuti je osol a opepfi. 6 vajec Slehacem rozslehej asi 2 minuty do svétlé
peny, osol a opepii je. K lilku pfimichej cibuli a rovnomérné zalij vejci. Velmi zvolna je asi
5 minut smaz, az je frittata zespodu zlatohnéda. Obraceckou ji opatrné obrat’ a smaz jeSté asi
3 minuty. Na servirovaci mise ji rozkroj na 4 dily a posyp nasekanou listovou petrzelkou.

FRITTATA ZELENINOVA (Frittaty se podobaji vaje¢né omeleté. ITALIE) Troubu zahiej
na 180 °C. 150 g téstovinové ryze Orzo uvar podle navodu. 1 stfedni cibuli oloupej, rozpul
a nakrajej na nudlicky. 1 stfedni cuketu podélné rozpul a nakrajej na mésicky. 100 g Zam-
piont (lesnich hub) nakrdjej na platky. V panvi rezpal 1 PL oliv. oleje, pfidej cibuli, cuketu a
houby. Smaz je 3-5 minut a odstav je. V mise vidlickou rozslehej 6 vajec, osol je a ochut’
cerstve ml. pepfem. Ptidej 2 PL nasekané listové petrzelky, 150 g klobasy na malé kousky,
1 raj€e na platky, téstovinovou ryzi a zeleninovou smés z panve. Dlkladné je promichej. Smés
nalij do vymasténé kulaté misy o @ 20 cm nebo do hranaté zapékaci misy o stranach asi 20 cm.
Pe¢ ji 45 minut. Podavej jako piilohu ke steaku nebo kufeti, ¢i jako hlavni jidlo.

GREMOLATA V mise smichej 75 g kapusty nakrdjené najemno, 1 str. ¢esneku nakrajeny
najemno, $tavu a jemn¢ nastrouhanou kiiru z 1 citrénu. Osol je, ochut’ Cerstvé ml. pepiem a
nech je 30 minut odstat, aby citronova st'ava kapustu zmekcila. Podave;j jako piilohu (viz nize
ossobuco).
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GULAS BRAMBOROVY V PH (Chut je prolezela, bohata, zcela jina nez u b&Zného gulase.
LeninkaP) Do PH dej 1 CL oliv. oleje. Na n& naklad 2 stedni cibule najemno,
100 g loveckého salamu (libovolného) na tenké platky o velikosti asi 3x3 cm, 5 oloupanych
brambor typu AB na asi 2 cm kosticky, 1 CL kminu, 1 CL su$ené majoranky, 3 CL ml.
papriky, 1 CL ml. pepie a asi 2 CL soli podle slanosti salamu. Zalij je 4 dl vody a PH zapni na
LOW a na 3% hodiny. Pak gulds promichej, dochut’ a je-li to tfeba, zahusti jej asi 1 PL hl.
mouky rozmichané ve 2 PL vody. Pridej 2 pokrajend rajéata a 1 Cervenou papriku na
nudlicky. Var je jesté 1 hodinu.

'GULAS DEBRECINSKY V PH (maris) V panvi na 1 PL rozehiatého sadla zpéii 2 cibule
najemno. Pfidej 600 g hovézi klizky na asi 4 cm kostky a nech je zatahnout. Osol, opepfi a
zasyp je 1 PL ml. papriky a 1 CL uzené papriky. Maso kratce orestuj a dej do PH. Zalij je
hovézim vyvarem (z kostky), ptidej 200 g rajéat pokrajenych na kousky a PH zapni na HIGH
a na 4 hodiny. Po 3 hodinéach ptimichej 2 PL hl. mouky, rozmichané v troSe vody a dovar je.
M¢ekké maso vyjmi, omacku pieced’ a vrat’ do ni maso. 2 debrecinské parky nakrijej na
kousky, které nafez na koncich do kiiZe a v panvi ope€ na 2 PL oleje. Maso posyp nasekanou
petrzelkou, 1 malou cibuli najemno a obloz je parky. Podavej s chlebem.

'GULAS HOVEZI HOSPODSKY (V PH) V panvi na 4 PL sadla za ¢astého michani
(ptedevsim ke konci) usmaz dotmava 5 velkych cibuli nadrobno (az 'z hodiny, nepfiipal ji,
guld$ ochuti 1 zahusti). Mezitim zbav blan 800 g klizky (skvéla jsou i licka) a nakrajej ji na
kostky 3x3 c¢m. Ochut je 1 CL soli, %4 CL &erstvé ml. pepie a 2 CL drceného kminu (nebo je
ochut’ gulaSovym kotfenim). K cibuli pfidej maso a 10 minut je za stadlého michani orestuj.
Maso odhri a v tuku rozpust’ 2 PL kvalitni ml. papriky (uzené, podle chuti i palivé). Piimi-
chej 5 nov. kofeni, 2 bob. listy, 4 uttené str. Cesneku a 2 PL rajského protlaku. 4 minuty je
restuj a podlij 2 1 hovéziho vyvaru (¢i vodou s 1 rozmélnénou kostkou hovéziho bujonu).
Béhem pomalého dusSeni domé¢kka ptidavej podle potifeby horkou vodu. Nakonec piidej
v dlanich rozemnutou 1 PL majoranky a gula$ dochut’ soli. Podavej s houskovym knedlikem
(s chlebem). Gulés Ize po orestovani v panvi uvatit i v PH, zapnutém na HIGH a na 4 hodiny.

'GULAS HOSPODSKY KRASNE TMAVY (Vyziva trik se ,.skoropfipalenim®. Barvu i
zvlastni plnou chut’ déla skoro ptipalena cibule. isindy) 1 kg hovézi klizky (skv¢la jsou i licka)
odblan, nakrajej na platky a pak na asi 3x3 cm kostky. 4-5 velkych cibuli oloupej a nakrajej
na 1 cm kostky. Na vrchovatych 4 PL sadla (1 dl fepkového oleje) mirné smaz cibuli. Kdyz
zaéne zlatnout, piidej maso, ochucené 1 CL gril. kofeni. Nech je prudce zatahnout. Teplotu
pak ztlum a nepiikryté dale dus ve vlastni Stavé az do tmaveé hnédé, skoro pripalené cibule.
Trva to az %2 hodiny. Pozor, tento okamzik je velmi zradny, opravdu jen skoro pripalené.
Pravé ted’ odhrit maso a ptisyp 2 PL kvalitni ml. papriky (na maso ji nesyp). Promichej ji, aby
se v tuku rozpustila a ihned ji zalij 1 dl €erv. vina. Kratce je provar, aby se odpatil alkohol.
Pridej 1 CL drc. kminu, vie zalij vodou do urovné masa (aby ale neplavalo). Pfidej 1 rozdrobe-
nou kostku Masoxu, 1 PL rozemnuté majoranky, 2 nasekané (Cerstvé ¢i rozdrobené susené)
chili papricky, 4 oloupané str. cesneku na platky (suSené, které hezky drzi tvar), 1-2 PL rajs-
kého protlaku a 1 ¢ervenou papriku (kapii) na kosticky asi 5x5 mm. Dus je 12-2 hodiny
pod poklickou za obCasného zamichani domékka. Podle potieby piilévej vodu. Ke konci pridej
2 nasekané jarni cibulky i s nati. Je-li gulas tidky, zahusti jej 1 PL hl. mouky, rozmichané
v tro$e vody a kratce je prova¥. Zadas-li omacku ,,velejemnou®, vyndej z ni maso, pielij ji do
misky a propasiryj ji pomoci cedniku zpét k prohtati. Podévej s knedlikem (s chlebem).

Poznémka isindy: Nejdiive jsem cibuli restovala dotmava a aZ pak maso. JenZe nezZ se dodéla-
lo, cibule se nepiijemné piipalila a zanechala hotkou pachut’. Proto jsem postup takto upravila.
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Dalsi moznosti je poprasit maso Cerstvé ml. pepiem, zakdpnout fepkovym olejem a nechat
v chladu odlezet alesponi %2 hodiny, 1épe az do druhého dne. Bude pak kiehci.

'GULAS HOVEZi BURGUNDSKY (FRANCIE) 200 g prorostlé slaniny na kosticky
v kastrolu vySkvar. Ptidej 4 cibule nadrobno a osmaz je dozlatova. Piidej 600 g ocisténé
klizky na asi 3 cm kostky. Zprudka ji orestuj a postupné podlévej 1 | Cerveného suchého
vina. Za obCasn¢ho michéani a podlévani vinem ji pomalu dus témét domekka. Pak piidej
ostrouhanou kurku ze 2 krajicki tmavého chleba, 1 maly nastrouhany brambor, 1 noZicku
klobasy na mensi kousky a 1 CL hl. mouky. Ve dus, dokud maso nezmékne (nesmi se ale
rozpadat). 1 mrkev, 1 mensi petrZel a kousek celeru, ocisti a jemné nastrouhej V panvi na
rozehiratém fepkovém oleji je osmahni. Ptidej 1 sladkou papriku na prouzky, 5 podrcenych
jalov€inek, 1 PL rybizového dZemu, nastrouhanou kiru z 1 citrénu, 1 CL keCupu, 1 bob.
list, dle chuti drcené chilli papricky, ml. pepf, majoranku a nasekané zelené bylinky, které
jsou k dispozici. VSe jesté chvili smaz. Obsah panve pak nalij na maso. Nékolik minut vSe
provar a nech vychladnout. Dle chuti pfimichej kelimek uSlehané 33 % smetany a gulas uloz
do druhého dne do chladna. Druhy den jej ohFej a podavej s bagetou Ci s jinym svétlym
chlebem. Po ¢esku s knedlikem, chlebem, bramborem, téstovinami nebo s ryzi.

'GULAS HOVEZI FITNESS VPH (Maso se na jazyku doslova rozplyva. Bajola)
700 g libové hovézi klizky ocisti od tuku, umyj a nakréjej na asi 3 cm kousky. Pokud chces
gulas chutnéjsi, pfed vafenim maso zprudka ope¢ v panvi na troSce oleje. 1 cibuli umyj a
rozpul. 2 str. Cesneku (20 g) oloupej. 1 rajce (100 g) umyj a nakrajej nadrobno (nebo pouzij
pasirovand rajcata). 2 bob. listy, 6 novych koteni a 8 pepil vloz do sitka na kotfeni. Kromé
esneku dej vie do PH, piidej 1 CL drceného kminu (5 g), 1 PL rozemnuté majoranky (5 g),
2 CL ml. papriky sladké nebo palivé (10 g) a zalij je % 1 studené vody. Pokud budes délat
dvojitou davku, vody dej jen o néco malo vice, nikoliv dvojnasobek. Gulas by byl moc fidky
a vodovy. PH piiklop a zapni na LOW a na 4 hodiny. Poté maso ochutnej. Pokud jesté neni
krasné mckke, dus je dalsi 1 hodinu. 15 minut pted koncem vateni vyjmi sitko s kofenim 1
rozpulenou cibuli, a pfidej prolisovany ¢esnek. Pokud chce$ gulas hustsi, mtzes jej zahustit
celozrnnou Zitnou mouku, rozmichanou v troSce vody. KdyZ se v zaklechtce udé€laji hrudky
rozmixuj je. Pokud se naopak odpaiilo hodn¢ vody, gulas vodou zied’. Podavej s ryzi uvaienou
v ryzovaru nebo s fitness karlovarskym knedlikem. Gulas je moZzno 1 zmrazit.

GULAS HOVEZI S RAJSKYM PROTLAKEM V PH 1 kg hovézi klizky nakrajej na asi
3 cm kostky. V panvi na 1 PL rozpalené¢ho vySkvareného sadla osmaz dohnéda 3 stiedni
cibule najemno a ptfidej maso. Orestuj je a ptidej 2 PL kvalitni ml. papriky. Tu orestuj jen
lehce (aby se nepftipalila) a ptidej 2 dl vody (vyvaru). Vylij je do PH a zapni jej na HIGH a na
4 hodiny. Pak ptidej 2 PL vySkvareného sadla, 1 malou plechovku rajského protlaku,
2 CL soli, % CL &erstvé ml. pepte a 4 CL drceného kminu. Do gazy zavaz 2 bob. listy, 8 pepid,
6 nov. kofeni a pfidej je. Ke konci vareni piidej i 1 PL rozemnuté suS. majoranky a
2-3 prolisované str. ¢esneku. Promichej a dolij je vodou, aby maso bylo ponoiené. Pied
koncem koteni v gaze vyndej. Gulas zahusti 3 PL chlebové strouhanky nebo hnédou jiSkou.
Podavej s knedlikem nebo s chlebem.

'(GULAS) HOVEZI STIFADO S RAJCATY V PH (Jde o rozifené jidlo, stejnd jako u nas
svickova. Doba piipravy béznym dusenim je 8-12 hodin i vice. RECKO) Asi 1500 g levného
libovéjsiho hovéziho pupku nakrijej na 5-7 cm kusy. Cerstvé maso osus. V hlubsi panvi
(kastrolu) na 100 ml rozpaleného oliv. oleje zprudka opec neosolené maso do hnéda. Piende;j
je do PH. 1-1,5 kg oloupang, radéji malé cibule (vé€tsi na poloviny) na zbylém oleji v panvi
orestuj do sklovita a pfidej k masu. 1 kg vyzralych rajcat (ve vrouci vod¢ je lze spafit a
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oloupat) nakrdjej na ¢tvrtiny. Strouzky z poloviny palice €esneku oloupej a nakrajej na platky.
Ptidej je k masu, lze pfidat 1 konzervu loupanych rajcat ve vlastni §t'ave, pripadné i rajsky
protlak ¢i keCup. Nepiezen to, aby nevznikla ,,rajska. Do platynka (gazy) zavaz 5 bob. lista,
kousek skorice (1ze vynechat), 5 hiebickt, 10 pepiti, 5 nov. kofeni, 1 snitku (suSeného) rozma-
rynu a 1 snitku (suSeného) tymianu. Piidej je k masu, dle chuti osol, opepii a piidej 2-3 dl
cerveného vina. Pokrm trochu oslad’, ma byt navinuly a jen jemné nasladly. V PH vSe na
HIGH 5-6 hodin dus. Poté je na LOW dus 10-12 hodin. Omacku, ktera houstne, obcas ode
dna vareckou odskrabni. Do stifada lze asi %2 hodiny pfed koncem pftidat asi 2 kg oloupanych
brambor, podélné rozkrojenych na ¢tvrtiny. Nakonec je dochut’ soli, ml. pepifem, ptipadné
roziiznutou feferonkou bez semen. Podavej s (bilym) chlebem. Zapiji se ¢ervenym vinem.
V Recku se stifado &asto ji s opecenymi brambory, pokud se oviem s brambory nevaii. Stifado
1ze podavat 1 s hranolky, smazenymi kroketami, s ryZzi, popf. s téstovinovou ryzi.

'GULAS HOVEZI V PH (Anna Kocikova) 1 kg hovézi klizky (skvéla jsou li¢ka) omyj, osus
a nakrajej na 3x3 cm kousky. VlozZ je do PH. Ptidej 3 stfedni cibule najemno, 4 PL rozpus-
t&ného sadla (Skvateného), 2 CL soli, 2 PL kvalitni ml. papriky, 2 PL prolisovaného &esneku,
5 PL pasirovanych rajéat (protlaku), 3 PL chlebové strouhanky, % CL drceného kminu, 2 bob.
listy, 6 novych koteni, 8 pepit, 3 dl vody a vSe promichej. PH piiklop a zapni na HIGH a na
4 hodiny. 15 minut pfed koncem piidej 1 PL rozemnuté majoranky a 2 prolisované str. esne-
ku. Na talifich Ize porce ozdobit prouzky Cerstvé cibule a papriky. Podavej s ¢erstvym
chlebem, s houskovym knedlikem, s téstovinami, s noky nebo s haluskami.

'GULAS - PAPRIKAS (V PH). (Je nejvice podobny nasemu guladi. MADARSKO) V hrnci
se silnym dnem osmahni na 4 PL sadla 600 g klizky na 4x4 cm kousky. Pfidej 300 g cibule
nadrobno a osmahni ji 5 minut. Pfidej % CL ml. pepie, 2 CL ml. papriky, 2 prolisované str.
¢esneku, 5 CL ml. kminu, 125 ml hovéziho vyvaru, 2 PL Cerven¢ho vinného octa a sniz
teplotu. Maso pomalu dus pod poklickou domékka, ob¢as je promichej. 1 PL hl. mouky roz-
kvedlej ve 125 ml zakysané smetany. Pfimichej ji a asi 10 minut mirn¢ povar. Gulas dochut’
soli a podavej ozdoben hustou smetanou, s bramborovymi knedliky a s michanym salatem
s bylinkovou marinadou, ¢i s bramborem a fazolkami. Maso I1ze po osmazZeni dusit i v PH bez
michéni. Vyvaru ale pouzij jen 50 ml. PH zapni na HIGH a na 4 hodiny. Zbytek pokynt dodrz.

'GULAS SEGEDINSKY V PH (Denisa) 400 g vepiové plece (bticku) nakrajej na asi 4 cm
kousky. 20 g Speku na kosticky v panvi rozskvar a piidej 1 PL sadla. V nich pak osmahni
dortizova 72 velké cibule najemno. Maso osmahni, ptisyp 1 PL ml. papriky (zauzené), zpén ji
a zalij trochou vody. V PH dle chuti v§e okminuj, osol, ptidej 1 bob. list, 1 snitku tymianu a
promichej. PH zapni na HIGH a na 3 hodiny. Poté pfimichej 400 g pokrajeného kysaného zeli
i s lakem, PH pfepni na LOW ana 3 hodiny. Na zavér gulas zahusti jiSkou, usmazenou v panvi
z 1 PL sadla, 1 PL hl. mouky a promichej jej. Pfed koncem Upravy gulas zjemni 2 PL zakysané
smetany, dochut’ soli, ¢erstvé ml. pepfem a kratce jej podus. Podavej s houskovym knedlikem.

'GULAS TELECI PERKELT V PH (MADARSKO) 400 g teleciho plecka (libového hové-
ziho) odblan, ocisti a nakrajej na asi 4 cm kostky. V panvi na rozpaleném prepusténém masle
(oleji) zpén 1 cibuli nadrobno. Piidej maso a orestuj je, zapras 2 PL ml. papriky a promiche;j
(pozor, aby se paprika nespalila). VSe vloz do PH. Ptidej 1 dl suchého ¢erveného vina, hovézi
vyvar (vodu) jen aby tekutina sahala do poloviny vysky masa. Vloz 100 g propasirovanych
rajcéat, 1 zelenou a 1 €ervenou papriku na kosticky. Osol, opepfi je a pfidej 1 chilli papri¢ku
bez semen nadrobno. PH zapni na HIGH a na 3’2 hodiny. Podéavej s ¢ervenou ryZi nebo po
cesku s houskovym knedlikem. Chutna 1 s brambory. V Mad’arsku se Casto podava s chlebem.
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'GULAS VEPROVY BEZ MICHANI SKVELY (V PH) (Nenaro¢ny, jiny nez klasicky.)
Troubu zahtej na 220-250 °C. 2 kostky hovéziho bujonu rozpust’ v malém mnoZstvi vody a
pak je dolij do 1 I vodou. 1 kg plecka na 3x3 cm kostky a 3 vétsi cibule nadrobno smiche;j
s 5 prolisovanymi str. &esneku, 2 CL gulagového kofeni, 3 CL ml. papriky, 3 PL $krobu a
s 1 feferonkou nadrobno. Dochut’ je soli a Cerstvé ml. pepfem, promichej a vloz do ohni-
vzdorné misky. Pokrm pfikryty alobalem (vikem) peé€ asi 172 hodiny. Nedolévej, nemiche;,
neodstranuj alobal. Vyborny je s chlebem, téstovinami, ryzi, s knedlikem. (V PH jej vat pouze
s 1 kostkou bujonu a 72 1 vody, nebo 1 mén¢, zapnutém na HIGH a na 2-3 hodiny.)

'GULAS VEPROVY S FAZOLEMI (Vyborny, syty, uspokoji milovniky masa i lusténin.)
100 g cibule nadrobno usmaz na 75 g sadla dortizova. Ptihod’ 500 g veprového plecka na
3x3 cm kostky a osmahni je. Zapras je 2 PL hl. mouky, ptfidej 1 PL ml. papriky (uzené), zpén
ji a ithned zalij asi 1 dl vody. Za michéani pfidej 1 PL rajského protlaku, 1-2 utiené
str. ¢esneku, podle chuti Cerstvé ml. pept, drceny kmin a sul. Kratce je povat. Pfimiche;j
750 g uvarenych fazoli, povar je, dochut’ a podavej s bramborem, s knedlikem ¢i s chlebem.

'GULAS VEPROVY S RAJCATY A PAPRIKAMI V PH (medanek) 800 g karé umyj,
osus a nakrajej na vétsi kostky. 3 velké cibule nakrajej na kosticky a 3 str. cesneku nadrobno.
V hrnci na fepkovém oleji (sadle) cibuli osmaz dozlatova, ptidej cesnek, maso a zprudka je
osmaz ze viech stran. Pfidej ¥ CL kminu, ve odhrfi, v tuku rozpust’ 2 plné PL ml. papriky a
thned ptimichej 1 plechovku nakrajenych rajéat (Cerstvych vyzralych). Dle chuti je osol,
opepii a preloz do PH. Zaljj je 1 1 vyvaru (vody s 2 podrcenymi kostkami bujonu). PH zapni
na LOW a na 8 hodin. Poté gulas ochutnej a je-li to tieba, dochut’ jej soli a ml. pepfem. Maso
vyjmi a $tavu s cibuli rozmixuj. Pokud je oméacka moc fidkd, zahusti ji 1 PL Solamylu,
ny 1 mensi kapii bez semen na nudlicky, 1 ¢ervenou cibuli na platky, pokrajenou jarni
cibulkou a nasekanou petrzelkou. Podavej s knedlikem, ¢erstvym pecivem nebo s chlebem.

GULAS VEPROVY ZAHORACKY NA SMETANE V PH (sovicka 16) 400 g bilého zeli
jemné nakrouhej. 750 g veprové plece nakrajej na kostky asi 3x3 cm. V panvi na sporaku
rozpal 2 PL sadla a do zlatohnéda orestuj 1 vEtsi cibuli nadrobno. Pfidej 100 g uzeného masa
(klobasy) na 1 cm kosticky a 1 PL ml. papriky, kterou kratce orestuj, ale neptipal. Zeli, (popf.
12 PL suSenych hub) a obsah panve dej do PH. Ptidej 1 PL soli, 2 PL krupic. cukru a 4 dl vody.
Vse promichej a dus 8 hodin na LOW. Nakonec ptimichej 250 ml 12 % smetany se 2 rozmi-
chanymi PL hl. mouky a vSe jesté prohrej. Gulas opatrné dochut’ octem.

'GULAS VIDENSKY (Petr Smetka) Uva¥ 1 1 silného hovéziho vyvaru (z kostky). V kast-
rolu na 50 g sadla opeé témét dohnéda 2 cibule na piilkolecka. Zasyp ji 25 g kvalitni ml.
papriky a po kratiCkém zpénéni vSe rychle zalij 300 ml vyvaru. V nepfilnavé panvi na
50 g sadla zprudka ope¢ 650 g hovézich licek na piiblizn¢ stejné kousky, az se vznikla stava
vypece a kousky se zacnou na povrchu opékat. V té chvili pfidej dle chuti drceny kmin,
60 g rajského protlaku a mirn€ je osmahni. Vse dej do cibulového zdkladu, dle chuti osol a
pod pokli¢kou velmi mirné dus, nejlépe v troubé pti 110 °C. Maso jen velmi mirné podlij tak,
aby v¢tsi kusy byly jen zpola ponofené. BEéhem duSeni hrncem obcas zaties (maso promichej)
a je-li tieba, trochu je podlij vyvarem. Kdyz je maso témét mékkeé, gulas zahusti 80 g chlebové
strouhanky a kratce povai. Na zavér jej dochut’ sus. majorankou a % CL ml. pepte. 1 cibuli
nakrajej na kolecka, osmaz ji na sadle dozlatova a pii podavani ji poloZ na gulds, ozdobeny
petrzelkou. Podavej s lehkym zemlovym knedlikem vafenym v pare.
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GULAS Z HOVEZIHO SRDCE 500 g srdce nakrajej na mensi platky. V rendliku rozpust
1 PL mésla a v ném osmaz 1 cibuli nadrobno. Na cibuli ze vSech stran rychle ope¢ srdce, pak
je zapra$ 1 PL hl. mouky a za michani je opékej jesté 2-3 minuty. VSe zalij horkou vodou,
aby maso bylo potopené. Piidej 2 bob. listy, promichej a pod poklickou je 1 hodinu mirn¢ dus
dome¢kka. Ptidej 1 PL rajského protlaku a osol je. Podavej s knedlikem nebo s chlebem.
Poznamka: Lze jej vatit 1 v PH, podobn¢ jako gulas v nasledujicim receptu.

'GULAS Z VEPROVEHO SRDCE V PH (Bibinka SRBSKO) V panvi rozpal 1 PL sadla a
na ném osmaz 3 cibule nadrobno do zlatohnéda. Piidej 1 oCisténé, omyté a osuSené srdce na
asi 3 cm kostky a nech je zprudka zatahnout. Po osmaZeni dej vSe do PH. Ptidej 2 PL ml.
papriky, hrst majoranky, 1 CL kminu, 1 CL ml. pepie, 2 velké PL rajského protlaku, 3 str.
¢esneku na platky, 2 vétsi rajcata na platky a 2 Spicaté Cervené kapie bez semeniki na
prouzky. Zalij je ¥ 1 vody se 2 PL rozmichané polohrubé mouky, 2 CL soli a s 1 rozdrcenou
kostkou Masoxu. PH zapni na HIGH na 4 hodiny. Podéavej s knedlikem nebo s chlebem.

'GULAS ZVERINOVY (SRNCI) V PH (Jednoduchy ale vyborny recept, ve kterém brusinky
de€laji zazraky.) Asi 1 kg zvériny nakréjej na stfedni kostky. Ve velké panvi na 1 PL sadla je
zprudka zatahni. Vyjmi je na talif a v panvi orestuj do svétle hnéda 5-7 cibuli nadrobno. Maso
pak vrat’ do panve k cibuli a pfimichej 2 CL ml. sladké papriky, 2 CL ml. palivé papriky a
ptilij 3 dl vody. Dochut’ je soli a Cerstvé ml. pepfem. Ptidej 5 str. Cesneku na platky, 4 jalovce,
2 CL kminu, 2 CL su$. majoranky a 3 PL brusinkové zavaieniny. Vloz je do PH, ktery zapni
na HIGH a na 5 hodin nebo na LOW a na 7-8 hodin. Podéavej s houskovym knedlikem.

'GYROS (Velmi oblibeny. RECKO) Pfichystej si gyros gril (otoény rozetl) s vodorovnou
jehlou. Lze pouzit i plynovy ¢1 elektricky gyros gril. Smichej korenici smés ze 300 ml fepko-
vého oleje a 2 sacktl grilovaciho koreni. 4 kg veprové krkovice nakrdje; motylkovymi fezy
na 1 cm platky. Lze je pouzit 1 kytu, kriiti maso, zvéfinu a tradi¢né 1 skopové maso. Maso
jemné¢ rozklepej a kazdy platek potti z obou stran kofenici smesi. Maso naloz na 3-4 dny do
lednice. 500-750 g syra Eidam nakrajej na 3,5 mm silné platky. Na jehlu je napichuj v poradi
krkovice, syr, jiné maso, syr atd. VSe na jehle silné stla¢ do sebe a zabal je do silného alobalu.
Na ohni je pec€ necelé 2 hodiny (na jiném kebabu podle navodu). Potom alobal opatrné strhni.
Vypek zachyt’ do misky. Ptidej k nému 400 ml fepkového oleje a 2 sacky grilovaciho koteni.
Po obvodu ofezdvej ostrym nozem slabé platky hotového masa. Po ofezavani zbylé maso
potirej olejovou kofenici smési. Po dal§im pe€eni na otevieném ohni kazdych asi 30 minut
okrajuj slabé platky po celém obvodu masa. Co neni snédeno, odkladej do pfipravené nadobky.
Dalsi den je ohiejeS v mikrovince. VSe je asi za 5 hodin od prvniho okrajovani hotovo. Podave;j
jej naptiklad s Cesnekovym €1 syrovym dresinkem, nebo s riznymi omackami a s chlebem.

GYROS KURECI V PH (6 porci Ochucené maso je misto grilovani uvafeno v PH. Erica
Walker USA, RECKO) PH zapni na HIGH, na 2 hodiny a vloz 2 PL masla. KdyZ se rozpusti,
promichej je s 1 cibuli nadrobno. Asi 3 cm kousky ze 750 g kuieciho masa rovhomérné rozloz
na cibuli. Pfidej nastrouhanou kiiru 1 §tavu z 1 malého az stfedné velkého citronu, 2 hrnku
kui‘eciho vyvaru, 2 CL nasekaného oregana, dle chuti siil a &erstvé ml. pept. PH piiklop a
zapni na HIGH a na 2 hodiny nebo jej zapni na LOW a na 3-4 hodiny. Stavnatou smés podavej
na 6 chlebovych plackach, polévanych 1 hrnkem salatu tzatziki a 2 nakrdjenymi rajcaty.
Tradi¢né je tento gyros zabalen do chlebové placky nebo pity a zavrSen Cervenou nebo bilou
cibuli, rajcaty a salatem tzatziki.
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'HALUSKY BRYNZOVE (SLOVENSKO) 0,5 kg brambor typu B jemné nastrouhej na
kasi, prebyte¢nou vodu slij. Pfimichej 1 PL mléka, 200 g hr. mouky a % CL soli, aby vzniklo
husté tésto. Nozem svizné odkrajuj a do vFici vody shrnuj tésto, které se vejde na prkénko.
Nz oplachuj ve varici vodé. Nebo tésto protlacuj ptes haluskovy cednik piimo do vFici vody.
Var je 3-5 minut, az vyplavou. Sced’, v mise promichej s 1 PL sadla a podavej. Posyp je 150 g
Cerstveé brynzy a polij 75 g rozpalené slaniny na kosticky. Podavej je se salatem, sterilovanou
okurkou, nebo je posyp nasekanou pazitkou. Samotné halusky se hodi naptiklad ke gulasi.
Kdo nema rad brynzu, pro toho podus na cibulce kysané zeli a smichej je s haluskami.

HALUSKY-SPECLE (spitzle) Dobie propracuj 300 g hrubé mouky, 3 vejce, 100 ml mléka
a stl, az vznikne hladka hmota. Tésto nech 10-15 minut odlezet a nasledné je pies haluskovy
dérovany cednik propasiruj pfimo do vrouci osolené vody. Var je asi 2 minuty a sced’.

HAMBURGER (USA) 500 g nasekaného (hrubé mletého) kvalitniho vyzralého hovéziho
masa z hrudi, krku a Zeber opepfi (pfidej dle chuti worcester a 1 cibuli najemno) a propracuj
je se 3 PL hl. mouky s 1 vejcem a s 2 PL studené vody. Vytvor 4 placky. Spravny tvar ziskas
vykrojenim vétSim kuchynskym vykrajovatkem. Maso 1ze ve vykrajovatku stlacit rukama,
1zici nebo tézitkem. Zprudka a pak pozvolna je v panvi z obou stran na fepkovém oleji (sadle)
opec. Lze je dopéct i 2-3 minuty v mikrovince. Lze je také 4-6 minut grilovat. AZ na zavér je
osol. Maso ma byt propecené, ale zistat Stavnaté. Podavej je v rozkrojené Zemli, dochucené
uvniti keCupem, tfrenou Nivou s jogurtem ¢i s nastrouhanou okurkou s jogurtem, se zakysa-
nou smetanou s nasekanymi chilli papri¢kami, ¢i smési 3:1:1majonézy, hoicice a keCupu,
s majonézou ochucenou €esnekem, zakysanou smetanou s kienem, s kirenem s jablky,
s nasekanou sterilovanou okurkou a podobné. Do Zemle Ize vlozit 1 list hlavkového salatu,
platek syra, Sunky nebo anglické slaniny. Napli mtze tvofit i havajska kalua, viz niZe.
CHEESBURGERY obsahuji platkované syry, nejlépe ostry Cedar, vyzralou Goudu, ¢&i
plisiiové syry, jako Rokfér, Gorgonzolu anebo Stilton.

'HOLOUBCI (holubce UKRAJINA) 200 g veprového masa (uzeného biicku) a 300 g hové-
ziho masa umel a smichej se 300 g napolo uvarené (10 minut) ryze, 2 hrubé nastrouhanymi
mrkvemi, 2 cibulemi najemno a se 3 prolisovanymi str. ¢esneku. Smés ochut’ soli, Cerstve
ml. pepfem a ml. paprikou. 1 celou hlavku zeli kolem kost’alu otizni. Ponof ji do varici osolené
vody a asi % hodiny povar. Pinzetou odebirej ovatené listy. Jednotlivym listim vytizni troj-
uhelnicky s tlustym zebrem a klad’ je po dvou na sebe s vytezy uprostied. Pli je nadivkou,
dobte uzavii jako psanicko a stiskni je. Na dno hrnce je klad’ tésné vedle sebe. Zalij je fidkou
ochucenou rajskou omackou nebo hovézim vyvarem (z kostky). Zavitky zvolna 30-40 minut
var. Lze je zatizit talifem. Troubu pak zahrej na 150 °C. Zavitky vloz do pekace a zaljj
propasirovanou (ochucenou) stavou z hrnce. Zape€¢ je 20-30 minut. Na talitich je polijj
zakysanou smetanou, pfipadné je podavej s houbovou (Zampionovou) omackou.

Poznamka: Z celé hlavky zeli vykroj kost’al a nech ji kvasit se zelim. Jednotlivé listy 1ze po
dokvaseni pohodIné odebirat a dobfe se s nimi pracuje. V Rumunsku to jinak ned¢laji.

'HOLOUBCI S TRIKEM V PH (Moni NEMECKO) Trik: Né&kolik dni pfedem zmraz
1 hlavku zeli. Pak ji z mrazni¢ky pfed dnem vateni odpoledne vyndej a nech ji az do dal$iho
rana pomalu rozmrazit. Listy 1ze pak snadno uvolnit a dale zpracovat. Nejprve odloupej listy
zeli. Velké rozkroj na poloviny. Tlustou stfedni ¢ast odkroj (¢im mensi holoubci jsou, tim jsou
chutné;si). Posledni vnitini listy, které jiz nelze dobie balit, pokrajej na kousky a poloz na dno
PH. Pak v panvi orestuj polovinu ze 3 cibuli nadrobno a 2 str. ¢esneku na platky. Smichej je
s 1 kg mletého masa (mixu), 300 g ryZe, s 1 namocenou housku, se 2 vejci, dle chuti se soli,
s ml. pepfem, majorankou, nastrouhanym muskatovym ofisSkem a s Cerstvou (suSenou)
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petrZelkou. Na listy zeli rozdél dily masa, pfes maso piehni ze stran zeli a pak je zabal zeptedu
a zezadu. Holoubky, které nemusi byt svazany poskladej tésné vedle sebe do PH. 1 kostku
bujonu rozdrt’ a promichej strochou vody. Promichej je se zbyvajici polovinu cibule,
s 1 kelimkem rajcatové pasty (pyré), podle chuti se soli, ml. pepfem a nalijj je na zeli. Chces-
11, mze§ do omacky ptidat i kosticky Sunky, pak bude vSe vydatné;jsi. PH zapni na HIGH a na
4 hodiny, nebo na LOW a na 8 hodin.

Poznamka: Podle Amy Greeneové z USA Ize holoubky v PH vafit s 800 g rajské¢ omacky
z plechovky (nebo s pikantni domaci) a dochucenou 1 CL worcesteru.

'HOUBA (HLIVA USTRICNA) JAKO CHUTOVKA Kiupavy efekt s udrzenim §tavy
v houb¢ davé nezapomenutelny chut'ovy zézitek, podobny jako u smazenych ryzct. Klobouky
z 500 g hlivy uastficné oddél, omyj a osuS. Bez jakychkoli uprav je smaz na sadle (v oliv.
oleji). Kdyz na spodni stran¢ kloboukti vzniké zlatavy naddech, oto¢ je. Nepiesmaz je! Nakonec
je ochut’ soli a Cerstvé ml. pepfem. Podéavej s chlebem.

HOUBA (HLiVA USTRICNA) NA CESNEKU PODLE KRAUSE 250 g opranych a osu-
Senych klobouk hlivy dstriéné zespodu natfi dvéma strouzky ¢esneku, utienymi se soli.
Obal je v hl. mouce, ptipadné je prisol a pomalu osmaz na 50 g sadla (mésla) domékka.
Udusené houby lze zmrazit. Hlivu podavej s tatarskou omackou a s ope¢enymi brambory.

'HOUBOVA (ZAMPIONOVA) HUSPENINA ZKUSENYCH HOUBARU (PREDKRM)
200 g hlavicek Zampioni na platky mirn¢€ podus ve vlastni stavé. Ve % 1 osolené vody
s 5 novymi kotfenimi, 10 pepii a 1 bob. listem spole¢né¢ uvar 100 g veprového masa se
100 g kuzi¢ek z vepirovych nozicek, s 1 vétsi cibuli a 200 g korenové zeleniny vcelku.
Uvarené maso a kizicky nakrajej nadrobno a ptidej k houbam. Do horkého vyvaru bez masa
a zeleniny ptidej 20 g Zelatiny v prasku a zaSlehej 1 bilek. Polévku pieced pies mokré
platynko a podle chuti okysel octem. Do misti¢ek ozdobné naklad’ platky ze 2 vajec natvrdo,
platky z malych kyselych okurek a houby s masem. Zalij je polévkou. Dej je ztuhnout a
vyklop na talitky. Podavej je s cibulkou nadrobno, s octem a chlebem.

HOUBOVA SMAZENICE PO ITALSKU V panvi na 3 PL rozehtatého oliv. oleje dus
500 g hub (napft. lisky, ryzce, Zampiony, Ciruvky, rizovky) na stiedné velké kousky. Kdyz
zalinaji zlatnout, osmahni s nimi 3 rozmacknuté a nasekané str. ¢esneku a dle chuti je osol.
Nakonec ptidej hrst nasekané¢ listové petrzelky a za stalého michani ji nech mirné zavadnout.
Podavej s oblibenym pecivem.

'HOUBOVNIK (HUBNIK) (Vanoce, VYSOCINA) 10 starsich nakrajenych rohlika zalij
% 1 mléka (slanou vodou z dusenych hub). Po vsaknuti ptidej 500 g duSenych hub (piidej i
5 nakrajenych Spekacki), 3 PL rozehtatého masla, 4 Zloutky, 4 str. ¢esneku na platky, sil,
ml. pepft a hrst velkolisté petrZelky nahrubo (majoranku). Troubu zah¥ej na 180 °C. Nakonec
opatrn¢ vmichej snih ze 4 bilki. Ve vymazaném pekaci je uhlad’ a zape€ docervena.

'HOUBOVY KAVIAR (Olga Stépnitkova) Asi 50 g susenych hub dej na 3 hodiny do mléka
s vodou v poméru 1:1. Pak je povar, sced’, a nech je zchladnout. Nakrdjej je na malé kosticky
a pak je na vymasténé panvi ope¢. Zvlast zprudka osmahni 1 cibuli nadrobno, smichej ji
s houbami, podus a po zchladnuti je umel na masovém mlynku. Ochut’ je 2 prolisovanymi str.
¢esneku, ml. peptem, soli, drcenym kminem a citrénovou stavou. Houbovy kavidr maz na
opecené toasty, na chlebicky nebo na kolecka rohlikd.
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'HOUBOVY KUBA (Vanoce) 30 g susenych hub na 2 hodiny namo¢. 350 g krupek na chvili
namo¢ a dobie vyper (nebudou se tolik pfipalovat). Pak je ve vodé s 1 CL soli uva¥ do mékka.
Obcas je promichej. Sced’, proplachni je teplou vodou a okapej. 100 g cibule nadrobno zpén
na 30 g sadla. Pridej scezen¢é houby a dle chuti siil a kmin. Ve vlastni $t'ave je udus domekka.
Ptidej krupky, 3 prolisované str. €esneku, majoranku, kmin a dle chuti je osol. Promichej a
v pekéaci vymazaném sadlem je 30 minut zape¢ do zlatova (do Cervena). Ptidat lze 1 tmavé
uzené maso na platky (kosti¢ky) nebo varenou krev, ¢imz vznikne ¢erny kuba.

'HOUBOVY KUBA V PH (3 porce Barbora Charvatova) V panvi rozpal 1 vrchovatou
PL sadla a restuj 1 velkou cibuli najemno. Az zacne zlatnout, pfidej 3-4 str. ¢esneku
nasekané¢ho nadrobno a 30 g suSenych hub (nebo 300 g pokrajenych Cerstvych) a spolu je
dosmaz. Ke smési piidej 150 g krup (je¢nych stiedni velikosti), 1 CL rozemnuté majoranky,
1 CL drceného kminu, ¥ CL Gerstvé ml. pepie a 1 CL soli. Promichej a vloZ je do PH. Zalij je
4 dl vody (vyvarem) a promichej je. PH ptiklop a zapni na LOW a na 3,5 hodiny.

'HOUBY (ZAMPIONY PORTOBELLO) GRILOVANE (Radana Vitkova) 8 velkych Zam-
piont Setrné ocisti a odfizni jim tfené. Smés 100 g Speku na nudli¢ky, 1 cibule nadrobno a
ttené na platky v hrnci na troSe sadla lehce orestuj. Piidej 2 nasekané str. Cesneku a
200 g tarhoné. VSe restuj, az tarhona zrtizovi. 2 prsty nad ni je zalij horkou vodou. Asi
Y4 hodiny je dus domékka (dle potieby vodu pfilij). Tarhotia mé spottebovat v§echnu vodu, ale
musi ziistat sypkéa a mékka. Nech ji trochu odpocinout, ochut’ soli, Cerstvé ml. pepfem, sekanou
petrZelkou, tymianem a oreganem. Kloboucky potii oliv. olejem a napli smési. Lze je i
postrouhat syrem (Cedarem, Ementalem). Na stfednim Zaru je 25-30 minut griluj. Vytecné
jsou jako pfiloha k masu, ale 1 samostatn¢ s pecivem a lehkym listovym salatem.

'HOUBY KVASENE (Jsou perfektni, nase babi¢ky je znaly dokonale.) K uchovani hub jsou
nejlepsi hiiby, liSky, vaclavky a ryzce. Houby dokonale oCisti a prevar je ve 2 % solném
roztoku. Nech je okapat a postupné je naloz do sklenic s kofenim dle chuti a s nadlevem z vody,
soli, cukru a zivého jogurtu. Houby musi byt pod vodou, stejn¢ jako kdyz nakladas zeli.
Béhem 4 tydnii se dockas zdravé lahtidky, ktera je chutnym doplitkem k masu 1 zelening.

HOUBY MARINOVANE V OLEJI (zahradni party) Cerstvé houby (lisky, malé hiibky
apod.) ocisti a podle potteby pokrajej na vétsi kousky (mensi ponech celé). V mise je ochut’
soli, Cerstvé ml. pepfem (drcenym) a drcenym kminem. Napli je do vyvarenych a vysusenych
zavatrovacich sklenic a zalij je oliv. olejem (slune¢nicovym). Zavickuj je a nech asi 4 tydny
marinovat v chladu. Houby podavej k mastim ¢i grilované zelenin€. Vyborné jsou ale 1 s Cerst-
vym pecivem nebo k topinkam. V¢as je zkonzumuj, nejsou bezpecné konzervované.
Poznamka: Houby lze ve sklenicich prolozit bylinkami (koprem, libeCkem, bazalkou apod.).

'HOUBY (ZAMPIONY) NA SPiZU GRILOVANE I PECENE (vynikajici) Promichej
4 PL s6j. omacky, 1 CL ml. papriky, dle chuti stil a &erstvé ml. pepf, 2 PL citrénové §tavy a
hrstku zelenych bylinek nadrobno (napiiklad kopr ¢i bazalku). 600 g Zampiont (nejlépe
cerstvych a dostatecné velkych) ocisti, dobfe omyj a osuS. Promichej je s uvedenou smeési a
vloz do plastového sacku. Nebo oliv. olejem potii alobal a houbovou smés do n¢ho zabal.
Houby nech marinovat 30-60 minut. Nasledné je napichej na kovové jehlice a dej péct na gril.
Nebo je pe€ asi 15 minut v troubé zahiaté na 200 °C.

'HOUBY (ZAMPIONY) VE SLANINOVEM KABATKU NA KONTAKTNIM GRILU
(PREDKRM nebo s bramborovou kasi obéd.) Hlavi¢ky 500 g drobnéjSich Zampioni oloupej
a odlom tené. Ty odloZ na skvélou polévku. Kazdou hlavicku naplin kouskem ze 150 g nivy
nebo i jinym syrem. Radné je oviii celkem 300 g kvalitni slaniny. Naskladej je na kontaktni
gril, ptiklop a nech asi 7 minut grilovat. Zalezi to na velikosti hlavicek hub. Ihned je podave;.



40 ZDENEK BRYDL - ABECEDNI DATABAZE USPESNYCH RECEPTU | Z POMALEHO HRNCE

HOUBY ZKVASENE ZASOL (U nas nemé postup tradici, je ale osvédéeny. RUSKO,
UKRAIJINA) Houby vcelku (nejlépe hiiby smrkové, borové, dubové, hnédé, hlivy, vaclavky
aryzce obecné, Casto 1 palivé) ocisti a oper. Predvar je asi 20 minut ve 2 % solném roztoku.
Pak je na sitku proudem studené vody prudce ochlad’ a nech okapat. Pokrajej je na kostky a
dej do kameninovych nadob nebo Skopk jako zeli. Zalij je nasledujicim Cerstvé pfipravenym
solnym nalevem. Na kazdy 1 1 vody pouzij 50 g soli, 20 g cukru a 1 PL nizkotu¢ného mléka.
Podle chuti ptidej cely pept, nové koteni, platky €esneku ¢i cibule. Pro zpestieni chuti miizes
piidat bob. list, kopr a list Eerného rybizu. Houby v nadobé ptikryj vypranou platénou utérkou.
Houby musi byt ponotené€, proto je zatiz prkénkem a omytym hladkym kamenem. V zavislosti
na teploté probéhne po dobu 3-5 tydnli kvaseni. ZkvaSené houby se pouzivaji jako ptiloha
k jinym pokrmim nebo k alkoholu. Pro delsi skladovani je mize§ v zavatovacich sklenicich
pii 100 °C 2 hodiny sterilizovat.

'HOVEZI ADOBO V PH (USA) V panvi rozehiej 2 PL oliv. oleje a na ném ope¢ dohnéda
1250 g hovézi klizky na asi 4 cm kostky a dej je do PH. Na panev nalij 180 ml vinného octa
a 120 ml sdjové omacky. Piidej hrst celého pepie. Oloupej a rozmackni strouzky z 1 hlavy
¢esneku a pridej je. Obsah panve odvar a nalij na maso v hrnci. Do hrnce ptidej 3 bob. listy a
hrnec ptiklop pokli¢kou. PH zapni na LOW a na 8 hodin, nebo na HIGH a na 4 hodiny. Vateni
1ze také kombinovat - 2 hodiny na HIGH a 3 hodiny na LOW. Z hrnce odstran bob. list. Podavej
s 1yZi nebo s téstovinami. Poznamka: Nize viz KURECI ADOBO a VEPROVE ADOBO.

'HOVEZI ANGLICKA PECENE V PH (Iljusa) Marinddu umichej z umletych semen
horcice, pikantni hofcice, Cerstvé ml. pepie a troSky oleje. 1,5 kg predniho mirné prorost-
1ého hovéziho masa (krku) omyj, osuS a potii marinddou, svaz provazkem do bali¢ku a nech
odlezet v chladu pfes noc. V panvi je na 2 PL fepkového oleje ze vSech stran zprudka ope¢ a
dobie osol. Vyjmi je a v panvi dozlatova orestuj 1 cibuli na kolecka. Dej ji s masem do PH a
podlij je 150 ml vody (€erveného vina). PH zapni na 4 hodiny na HIGH. Pak maso vyjmi a
nech asi 20 minut odpocinout. Omacku zahusti kasickou z trosky vody a hl. mouky nebo vhod’
kulicku z mésla a hl. mouky. Omacku pak provar. Podavej s bramborem (rozstouchanym
s troskou teplé smetany a s cibulkou) a s duSenou mrkvickou. Maso lze také nakrajet na slabé
platky a poddvat s majonézou a chlebem.

'HOVEZI BARBACOA NATRHANE V PH (¢ti barbekjt Chut je az Gizasnd. Alyssa River-
sova USA) 750 g hovéziho boku nebo klizky nakrajej na asi 4 cm kostky. Ve velké panvi na
2 PL tfepkového oleje maso po kazdé strané ope€. Pienes je do olejem vytfeného PH. Do
mixéru dej 3-4 chilli papri¢ky chipotle, ¥ hrnku hovéziho vyvaru, 4 CL prolisovaného &es-
neku, 1’2 PL ml. kminu, 1 PL suS. oregana, ¥ CL soli, % CL &erstvé ml. pepte, Ya CL ml.
hiebicku a %4 hrnku €erstvé limetkové §t’avy. Pulzuj, dokud se nepromichaji a nalij je na maso
v PH. Zapni jej na LOW a na 8-9 hodin nebo na HIGH a na 6 hodin. Maso pak vyjmi, natrhe;j
dvéma vidlickami a vrat’ do PH k zahtati. Ptipadné je dochut’. Podavej s ryZi €i s téstovinami.

'HOVEZI BOURGUIGNON (Cti burgiiijo. Slavny pokrm, vyzadujici vice ¢asu. BUR-
GUNDSKO, FRANCIE) Do misy den pifedem naloz 600 g hovézi kyty (zadniho masa)
nakrdjené na vétsi kostky spolu s 1 cibuli nahrubo a 2 mrkvemi na platky. Ptide; bouquet
garni (svazek petrzelky, bob. listu, tymidnu a rozmarynu) a 5 pepit. Zalij je 300 ml suchého
¢erveného vina a v chladu (v lednici) je nejméné 4 hodiny, nejlépe pies noc, marinuj. Poté
marinadu sced’ a s kofenim uschovej. Odd€l maso od zeleniny a osus$ je v papirové utérce.
V silnosténném hrnci asi 3 minuty na 2 PL oliv. oleje ope¢ 80 g slaniny na nudlicky. Ptidej
osuSené maso a ope¢ je ze vSech stran. Osol je, piidej zeleninu a opékej ji tak dlouho, aby
nebyla vlhka a zacala se smazit. Zalij je marinadou a asi 172 hodiny je mirn¢ dus. Podle potieby
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ptilévej hovézi vyvar. Kdyz je maso mékke, stavu zahusti 50 g zméklého masla, utfené¢ho
s 1 PL hl. mouky (tzv. beurre manié). Lze ptidat i par pokrajenych Zampioni orestovanych na
masle v rendliku se Spetkou soli a ml. pepte. Houby Ize zalit asi 1 dI kotiaku (brandy). Nech je
vyvafit a ptridej je do omacky. Jesté¢ 10 minut je povar. Na talifich je ozdob petrZzelkou.
Podavej s bagetou.

'HOVEZI BOURGUIGNON V PH (Cti burgifijo. terezickal BURGUNDSKO, FRANCIE)
V mise osol a opepii 600 g zadniho masa vcelku. Ptidej 2 cibule nadrobno, 2 PL ml. papriky,
1 PL rajského protlaku a 1 PL oliv. oleje. Vmasiruj je do masa. Pak ptidej 2 mrkve na
Spalicky a zalij 2 dl ¢erveného vina. Pridej 1 snitku rozmarynu a v sitku 1 bob. list, 4 nova
koteni a 8 pepti. Zalij je 2 hrnky hovéziho vyvaru (z 1 rozdrcené kostky bujonu a 'z 1 vody)
a prelij je do PH. Zapni jej na LOW ana 8 hodin. V panvi pak na 1 PL masla orestuj 8 malych
pokrajenych Zampionii. Osol a ochut’ je Cerstvé ml. pepfem. Vmichej je do omacky v PH,
kterou dle potfeby zahusti 1 PL Solamylu, rozmichaného v troSce vody. Chvili je povar a
podavej s bramborovou kasi (s bagetou).

'HOVEZI BRESAOLA MARINOVANA (Cti bre zéola, anglicky bri soule. Susené hovézi
maso. Je nevafend, trvanliva a chutnd po dobu 3 mésicli, stejné jako parmska Sunka.
PREDKRM Paul Gayler, ITALIE) Ze 4 kg hovéziho zadniho masa odstra 13j, blanky a
Slachy. NaloZ je do marinady z tolika €erveného a bilého vina 1:1, aby pokrylo maso, ze
750 g hrubé motské soli, 12 sus. chilli papricek, 24 hiebicki, 12 bob. listl, 1 velkého svazku
rozmarynu, 3 prolisovanych str. ¢esneku, 40 pepii a ze 4 tenkych prouzkii pomerancové
kiiry. Ptikryj a na chladném misté nech maso 1 tyden marinovat, az je na dotek pevné. Poté
maso zaveés na suchém vzdusném misté na 1 tyden, nebo az je tak pevné, Ze kdyz do n€ho
pichnes prstem, nezlistane v ném diilek. Vetfi do n¢ho panensky olivovy olej, drceny pept,
zabal je do pergamenového papiru a v chladni¢ee skladuj do spotifebovani. Krajej ji na velmi
tenké platky. Na talifi ji pokapej extra panenskym olivovym olejem, opepii a posyp Cerstvou
nasekanou pazitkou. Pokrm ozdob klinky citrénu a podave;.

'HOVEZi BUCEK (FLANK STEAK) V PH (Je plny $tavnaté koufové chuti, jako by byl
cely den uzen. Rosie USA) Smichej 2 PL oliv. oleje, 2 PL jable¢ného octa, 1 PL tekutého
koure a asi 2 PL omacky BBQ. 3,5-4 kg flank steaku jimi potii. PH postiikej olejovym
sprejem a vloz maso. PH zapni na LOW a na 12 hodin. Pak maso opatrné vyjmi a vloz do
pekace vyloZeného alobalem. V troubé maso dosti dlouho griluj, az vznikne tmavé kuarcicka.
Hotové maso vyjmi a nech zakryté potravinarskou folii (alobalem) asi 1 hodinu odpocinout.

'HOVEZI DAUBE V PH (&ti dibe Boeuf de daube je tradi¢ni provencalské dugené maso.
Lenka Cermakov4) Na marinadu smichej 375 ml burgundského vina, ¥ CL &erstvé ml.
pepte, 1 cibuli na platky a 2-3 rozetfené str. ¢esneku. 1250 g ocisténého hovéziho masa
(klizky, licek), nakrajej na asi 4 cm kostky a pfes noc je marinuj. Maso vyjmi, osus§ a vydatné
osol. Marinadu sced’ a odloZ. V panvi na 1 PL oliv. oleje maso ze vSech stran ope¢ dohnéda.
Vydatné je opepii ml. pepfem a dej do PH. 250 g uzené slaniny na kosticky v panvi ope¢
dozlatova a ptidej ji k masu. Na tuku ze slaniny orestuj 8-12 malych Salotek vcelku, tence
sefiznutou a nakrajenou kiiru z poloviny dobfe omytého stfedniho pomerance a 3 oloupané
a rozpulené vétsi str. esneku. Pridej je do PH spolu s 1 feferonkou bez semen, 1 ociSténou
mrkvi na ¢tvrtiny, nitkou svazanych 6 snitek petrzelky, 2 bob. listll a 6-8 snitek tymidnu, asi
250 g oloupanych a rozptlenych hlavicek Zampioni (10 g suSenych a namocenych hub),
2 PL hnédého cukru a 200 g pomackanych rajéat z konzervy. PH zapni na HIGH a na 4 ho-
diny. Ptilij, promiche;j je, ptiklop odlozenou marinddu a var. 10 minut pfed koncem rozmiche;j
v troSe vody '2-1 PL Maizeny. Vmichej ji do PH a dovar. Nakonec vmichej 1 PL konaku a



42 ZDENEK BRYDL - ABECEDNI DATABAZE USPESNYCH RECEPTU | Z POMALEHO HRNCE

omacku dochut’ napiiklad soli nebo octem. Podavej s omackou, se Stouchanymi brambory
ozdobenymi petrzelkou, s dusenou fazolkou, francouzskym chlebem nebo s bagetou, kterou
1ze vybornou omécku vyttit. Jidlo je nejchutné;si druhy den.

HOVEZI FAJITAS V PH KE ZMRAZENI (&ti fachitas Trhané maso. Kelly McNelisova
KANADA, MEXIKO) Bez mrazeni smichej v PH 1 kg vykosténé hovézi klizky (chuck steak)
zbavené tuku, 2 nakrajené papriky bez semenikt (¢ervené, riznobarevné), 1 malou cibuli na
platky, 2 prolisovanych str. ¢esneku, 1 PL. medu, $tavu z 1 limetky (1 PL jable¢ného octa)
1 PL ml. chilli, 2 CL kminu, 1 CL ml. papriky a % CL vloéek chilli papri¢ek. PH piiklop a
zapni na LOW a na 8 hodin nebo dokud se maso snadno vidlickou netrhd. Podavej je
v tortillach nebo s ryzi, nahote polité salsou guacamole, a posypané strouhanym syrem. Pro
zmrazeni oznac sacek ZIP a vloz do ného vSechny ingredience. Ze sacku vymackej co nejvice
vzduchu, uzavfi jej a vloz do mraznic¢ky na dobu az tfi mésicl. Pokud chces fajitas pfipravit,
rozmraz je (v chladnicce) a var v PH zapnutém na LOW po dobu 8 hodin nebo dokud se maso
dvéma vidlickami snadno netrha.

'HOVEZI CARNE ASADA V PH (15 porci Tenké platky kofenéného maso pro tacos.
Jennifer Draperovad) Do PH vloz 1500 g flank steaku. V misce proslehej % hrnku oliv. oleje,
Y hrnku pomeranéového dZusu, 2 PL limetkové §tavy, 2 CL prolisované¢ho €esneku,
1 PL koriandru nasekaného na malé kosti¢ky, 1 CL prasku chilli, 1 CL kminu a 1 PL medu.
Maso polij a promichej. PH ptiklop a zapni na LOW a na 7-9 hodin. Pak je vyjmi a pod thlem
45° nakrajej na tenké platky. Podavej je ithned polit¢ omackou s oblibenou ptilohou nebo je
vrat’ do PH k prohtati a omoceni §tavou. Do 15 tacos je klad’ s vhodnou zeleninou na kosticky.
Poznamka: Pokud Zada§ maso pikantné;jsi, pfidej do marinady ml. pepft ¢i palivou ml. papriku.

'HOVEZI GRILOVANY SATAY (SPiZY) (Je obliben v celé JV Asii. INDONEZIE) Na
marinadu rozmixuj 1 cibuli na Ctvrtiny, 2-3 str. ¢esneku, 2 PL rybi omac¢ky, 1 PL cukru a
7 dl vody. Mixuj je déle, aZ se cukr rozpusti. VEétsi kousky ze 400 g hovézi svickové promichej
v mise s marinadou tak, aby se rovnomérné obalily a dej je do lednice marinovat nejlépe pies
noc, popi. na 3-4 hodiny. Kousky z 1 pokrajené cibule a masa napichej na Spizy a pomalu je
griluj na mensim aZ stfednim Zaru, aby se marinada nepfipalila. Spizy lze opéct i doma na
grilovaci panvi. Spizy serviruj s nasledujici typickou arasidovou omac¢kou: na panvi mirné
rozehfej 1 PL araSidového oleje, vmichej 200 g burakového masla, 250 ml kokosového
mléka, 1 CL suSené citrénové travy, 2 PL sweet chilli a 2-3 PL rybi omacky. Rybi omacka
je velmi slana. Pokud pouZzivas solené burdkové maslo, smichej vSechny ostatni ingredience,
ochutnej je a podle toho ptidej rybi oméacku. Smés v panvi pomalu zahrivej a michej, az se
spoji v hladkou omacku. Thned ji odstav, vafit se nesmi. Oddélil by se tuk a uz by se znovu
nespojil. Satay 1ze podévat s bilou ¢i s ochucenou ryzi a se skrojkem limety.

'"HOVEZI HRUDI V PH KLASICKE (6-8 porci Hovézi maso v bohaté omadce s brambory
a mrkvi. Meghan Splawnova USA) 1-1,5 kg hrudi (nejlépe Spicky hrudi) ochut’ ze vSech stran
1-1% CL soli a vloZ je do PH. Ve velké panvi na 3 PL fepkového oleje smazZ asi 8 minut
3 velké sladké cibule na tenké platky, az za¢nou hnédnout. Piidej 6 prolisovanych str.
desneku a smaz je asi 2 minuty az zavoni. Pfidej 1 CL uzené ml. papriky, 1 CL Gerstvé ml.
pepie, 1 CL sus. tymianu, a 1 CL su§. oregana. Dus je asi 1 minutu aZ zavoni a vie opatrnd
presunt na maso v PH. Panev vrat’ na plotnu, pfidej 2 hrnky neslaného hovéziho vyvaru a
vatfeckou seSkrabni hnédé ptipecky ze dna. Pfimichej /2 hrnku ke¢upu, 2 hrnku svétle hnédé-
ho cukru a 1 PL rajského protlaku. Smés ptived’ k varu a nalij na maso. PH ptiklop a zapni
na LOW a na 6-8 hodin. Pak maso v PH obloZ 500 g éervenych brambor, nakrijenych na asi
5 cm kousky a 500 g oSkrabané¢ mrkve na asi 272 cm kousky. PH ptiklop a zapni na LOW a



