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Vařime
v ráááádiu

Vařime tež v Ráááádiu!
Ostravsky gastrošef
se houpe taky na 
našich vlnách.
Slyšet ho můžete z našeho vysílání 
a to vždy v neděli v časech 10:15 a 15:15.

Videa s receptem najdete 
také na Facebooku a Instagramu

www.impuls.cz
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 Holubičky moje,

rok se sešel s rokem a ja jsem vam po večerach sepsal moju druhu kuchařku. Už 
jsem zkušeny spisovatel, kupil jsem si papuče, hupaci křeslo, fajfku a na stěně u te-
levizoru mam oceněni, na kterem se piše, že prvni kuchařka byla bezceler. Ja ale 
dobře vim, že kdybyste nebyli vy, tak žadny celer nedostanu. 
Jste fajni a mili a ja pravě teď pušťam do světa moje dalši děcko, dalši kuchařku, 
ve ktere najdete ty nejlepši jednoduche recepisy, co je dokaže umichat i opica 
na pneumatice. 
A o tym vařeni je. O jednoduchosti, lasce a hlavně zabavě, bo v každem z nas je 
kus maleho vychechtaneho děcka. 
I druha kuchařka ma QR kody. Podle nich si jednoduše vyčmuchaš video na inter-
netach, ktere vypravim v moji „Heřmanove ostravštině“.
 A kdyby se ti knižka nelibila, tak ma celkem měkky papir, ktery se da po zmačkani 
perfektně použit tam, kde i cisařpan musi po svojich. 
Mam vas rad jak štěnatko mravenečnika!

 Vaš ostravsky gastrošef
 Heřman Gazda
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Konečně  pořadny recept na bram
borovy salat ! Lepši si ještě nežvykal!

Jak to zrobiš

 Uvař kobzole se dvěma lžicama sole 
na malinkem ohničku  a pak je dej bez 
vody vychladn ut na balkoně. Nechej 
na hrncu poklicu, ať ti na to nechodi ptaci.
  Pulku cibule  spař vařici vodu a tu pak 
po 10 minutach vylij. Kořenovka v salatu 
nesmi chybět: mrkvička, celer a petržel-
ka! Nakraj aj je na male kusičky a praskni 
do hrnca, naval tam dva listy Pavla Bobka 
a dvě kuličky noveho kořeni. Zalej lakem 
z okurek a dolij malinko vody, ať zeleninka 
nečuči na d hladinu. Uvař to do měkka. Po-
t om listy a kule vytahni a ještě do horke-
ho laku nak ydej nadrobňučko nakrajanu 
nakladanu okurku, přival spařenu cibulu, 
dvě velke lžice cukra , dvě lžice plnoštihle 
hořčice , popel z dědka  a  tolik sol e, aby 
byl zaklad malinko přesoleny. Nechej 
všecko vychladnut.
A teraz  vystel misku potravinovu foliju. 
Do tenke nadoby, kde se vleze tak ako-
rat chechlač, klepni jedno cele vajco. Dalši 
vajca rozděl, bilek vyval do misky a žlut-
ky do nadobky. Z bilku ve foliji zrob maly 
pytliček a pomalinku uvař. Ke žlutkum 
a vajcu přidej olej, sul polskeho cestařa 
a lžicu octa. Zeber chechlač a  pochechlej 
na velke otačky .  

 BRAMBOROVY SALAT SNU 

 Pak oškrabej studene kobzole 
a nakrajaj na kostičky. Vybal bilek 
z pytličku, rozkostičkuj ho a naval 
do misy společně s pěti lžicami 
mraženeho hrašku a pěti lžicami 
 tvoji domaci majonezy.  Všecko za-
mišaj a nechej minimalně 4 hodi-
ny v lednici . 

SEZNAM DO SAMOŠKY 

900 g brambor 

80 g cibule

170 g mrkve

130 g celeru 

100 g petržele

2 listky Pavla Bobka 

2 kuličky noveho kořeni 

250 ml laku z okurek 

130 g nakladanych okurek

2 lžice cukru 

2 lžice hořčice 

popel z dědka  (podle chutě)

sul polskeho cestařa  (podle 

potřeby )

5 vajiček 

300 ml oleje 

1 lžice octu 

5 lžic mraženeho hrašku
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 OMELETA Z FRITEZY

SEZNAM DO SAMOŠKY

cibule

paprika

vajička

vařeny květak

 cherry rajčata

sul polskeho cestařa

popel z dědka

strouhany tvrdy syr

Přivalila k nam tchyňa. Honem 
jsem poschovaval drahe žradlo 
a zrobil jednoduchu omeletu, kteru 
maš  hotovu beze smradu a rychle 
jak světlo na chodbě.

Jak to zrobiš

Pozbirej všecko, co ti zbylo. Cibulku, čer-
venu papričku, vyborně se tež do žrad-
la pro nezvane navštěvy hodi broko lica,  
šunku, co zapadla kajsik dozadu v lednici, 
zbytek šery rajčatek a nakonec dvě vajca. 
Nesmi chybět popel z dědka a sul pol-
skeho cestařa! 
Všecko dukladně zamišaj a naval do kla-
sicke horkovzdušne fritezy. Nezapomeň 
navrch nasypat nějaky syr, co ti tež zustal. 
Nastav teplotu na 180 stupňu a čas asi 
na 12 minut. Zaleži, jaku maš fritezu. 
A když maš hotovo, omeletu pěkně doz-
dob, ať vypada eňo ňuňo! 
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 ČESKE MIŠANE NAPOJE 
NA SILVESTRA

Nejlepši česke michačky, ktere si 
možeš zrobit doma a bez problemu 
se odpalit do vesmiru ! Jestli ti  ale 
neni  osmnact, tak žadne pokusy 
nerob a nalij si ml eko! 

Jak to zrobiš

 X Začneme  znamym magickym okem. 
Do pullitra si nalij svoje oblibene piveč-
ko – čim vic voltu, tim lepe! Teraz  vezmi 
klasicku peprmintku, takzvanu zelenu. To 
je taky liker, ktery chutna jak žvykačka, co 
už ju měl někdo v hubě. Nalij do panačka 
a pak  ho opatrně pusť přes pěnu do pi-
večka. To je nadhera, co? 

 X Nesmime zapomenout taky na naše 
polovičky, bo ty se taky rady nachlasta-
ju, ale magicke oko je pod jejich uroveň. 
Do sklinky naval panaka klasickeho fer-
neta a zalij z větši vyšky pořadně vychla-
zenym tonikem (na deštničky a ruzne 
ozdoby sereme, bo neni čas). 

 X A posledni napoj je ikonicky pro naš 
razovity kraj! Řika se mu haviřska vlajka 
nebo taky Aranka v travě. 
Do pulky panaka nalij zelenu a potom 
pomalinku dolej fernetkem.

SEZNAM DO SAMOŠKY

pivo

zelen a

fernet

tonic


