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Uvod

Predstavuji vam Zeleninu z jednoho hrnce - knihu s jednoduchymi
recepty na kazdy den. Najdete zde jidla, ktera pripravuji pravidelné,
nékdy v ruznych obménach, o které se s vami v popisech receptl
také podélim. K témto svym recepisim se vracim casto a planuji
s nimi jidelnicky na nasledujici dny a tydny, mésic po mésici. Vétsi-
na pokrmu mi nejvice sedi v tu dobu, kdy je sezona jejich surovin,
napriklad v kvétnu si rada dam cervenou repu, v srpnu jim pokrmy
s rajcaty a v listopadu pokrmy vzdy dochucuiji vice korenim. Pripra-
vuji jidla ze sezdnnich surovin i proto, ze jsou v danou rocni dobu
nejchutnéjsi a nejsnaze dostupné.

Kazdy den varim jednoduse a pry také dumyslné. A to se mi libi,
protoze to velmi dobre vystihuje, jak k vareni pristupuji a co sio ném
myslim. V kuchyni rozhodneé preferuiji prakticnost pred kreativitou.
Domnivam se, ze je potreba pripravit dobré, syté a vyzivné jidlo,
a to i pri nedostatku ¢asu a s horsi dostupnosti surovin. Kazdodenni
dumyslnost v kuchyni znamena umeét sestavit ruznorody jidelni-
¢ek i s malym vybérem surovin, vyuzivat to, co mam v lednici nebo
spizi, omezit tak plytvani potravinami, vyuzivat zbytky, stejné jako
upravovat zname osvedceneé recepty a prizpusobovat je svym po-
tfebam. Kreativitu v kuchyni chapu spise jako vyzvu, potrebu prijit
s nécim novym, prekvapivym, pokrmem s wow efektem. Kreativita
chapana v tomto kontextu funguje dobre pro zvlastni prilezitosti,
prinasi mnoho uspokojeni, ale také hodné stoji, protoze je zalozena
na metodé pokus-omyl, takze muze byt draha a frustrujici - vyza-
duje kombinovani a experimentovani.

Pri sestavovani receptu do této knihy jsem cerpala ze svych
kazdodennich zkuSenosti. Vybrala jsem jidla, ktera lze jednoduse
pripravit v jednom hrnci, nadobé, panvi nebo upéct v jedné formé.

13



14

Napriklad dokonalou kasi, kterou muzete podavat nasladko i na-
slano; polévku, kterou muzete ruzné okorenit a pokazdé chutna ji-
nak; palacinky, které se vzdy povedou. V tomto ohledu je pro meé
takovym pokrmem i socca, kterou muzete upéct samostatné nebo
s libovolnymi dodatky (podle sezony) a podavat na mnoho rdznych
zpusobu. Vsechny polévky, dusena masa, gulase i kari jsou samo-
zrejme také z jednoho hrnce - nékteré jsou hotoveé za par minut,
nékterym prospiva pomalé, dlouhé vareni. Do kategorie z jednoho
hrnce patfi také celoroc¢ni pomazanky na chleba, omacky, ktere
muzete zakomponovat do pokrmu s pecenou nebo varenou zeleni-
nou a servirovat po svém, ale take salaty, ultrajednoducheé svacinky,
pudinky a pecené ovoce. V mé kuchyni se vsechny tyto recepty
kombinuji, prolinaji a doplhauji.
Preji vam prijemné vareni, s otevienou mysli, klidem a bez stresu.
Pak se vse jisté podari. At vam chutna!
Dominika
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Nez se pustis
do vareni zeleniny
a ovoce

Dukladné osuste a omyjte vsechnu zeleninu, ovoce, salaty, listy i bylinky, i kdyz to neni uvedeno
v receptu. Berte tyto Cinnosti jako povinny bod, bez ohledu na to, zda ovoce a zelenina vyzaduiji
oloupani nebo ne.

SUL
Ve své kuchyni - a take pri priprave kazdého pokrmu v teto knize - pouzivam bud mletou himalajskou

sul nebo sul klodawskou, pokud neuvadim jinak. V nékterych receptech neuvadim mnozstvi soli, to
upravte dle chuti a podle toho, jaky druh soli pri vareni pouzivate.

maldonska.

PEPR

Pokud chcete své vareni posunout na vyssi Uroven, investujte do mlynku na pepfr nebo hmozdire.
Dochucovani pokrmu cerstvé mletym nebo drcenym peprem je milnikem v kazdodennim vareni.
Kazdy, kdo v kuchyni jednou vyzkousel cerstve namlety pepfr, uz nikdy nesahne po hotovem mle-
téem pepri. Za to rucim.

CHILLI

Nez si poridite zasoby ruznych druht palive papriky, zjistéte, co mate radi. Zacnéte s jednim druhem
mletého chilli a jednim druhem vlockoveho chilli. Pak muzete postupné zvysovat zasoby papricek
na sve policce s kofenim. Vhodnymi chilli viockami pro zacatek kucharskéeho dobrodruzstvi jsou bud
ty z Aleppa, nebo turecky pul biber. Oba druhy vlocek se vyznacuji svezi chuti a vyvazenou, neprilis
dominantni palivosti. Jsou vhodné jak k dochuceni pokrmu, tak k vareni nebo ochuceni oleje. Mam je
navic rada pro jejich jasné cervenou barvu, ktera na talifi vypada krasné. Pouzit muzete i korejske chilli
gochugaru, ktere se pouziva do korejskych past (i do kimci) a které ma podobnou strukturu a stejné
vyvazenou palivost.

17






