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Predmluva

V ruce drzite kucharku, které jsou uz tri roky. V dne$nim uspéchaném svété
kratkodobych senzaci by se dalo Fict, Ze uz je stara. Ale stejné jako ve své online
tvorbé, ani zde nepodléham naléhavosti vytvaret neustale nové a nové véci.
Dalsi kucharku napisu, az budu presvédcen4, ze bude lepsi nez ta prvni.

A do toho musim jesté dozrat. Do té doby je ta, do které ted koukate, to nejlepsi,
co jsem ve své dosavadni kariére vytvorila.

A presto, ze bych nékteré véci zpétné pozmeénila, nemohu pri listovani v ni
potladit pocit urcité hrdosti. Moje filosofie se ve vareni nijak vyrazné nezménila.
Stéleje to, jak ja Fikam, tzv. asijsky miSmas, ktery spojuje asijsky pristup

s lokalnimi surovinami. Mdj zajem o vareni se rozsiril o vyzivu, kvalitu a ptivod
potravin, ale recepty, které zde najdete, jsou stale vybérem toho nejlepsiho.

Ale par zmén se propsalo i do této verze. Kromé pozménéné obalky jsem rovnéz
pridala deset novych receptli. Nékteré z nich znate z mych videi na instagramu,
nékteré jsem jako vzdy vymyslela pri experimentovani v kuchyni.

Mé prani je, aby vam moje kniha slouzila. Kdyz v cizi domacnosti vidim svoji
kucharku, ktera je zaSpinéna mastnymi prsty a kapkami omacky, vzdy mi to udéla
velkou radost. To totiz znamen4, Ze ji dotyény skute¢né pouziva a neni jen dekoraci
na kuchyniské poli¢ce. Nicméné at uz s ni budete varit nebo sijen terapeuticky
prohliZzet obrazky jidel, preju vam, abyste jidlo brali jako odménu, na kterou si radi
udélate ¢as. Na rozdil od ostatnich konickd jist musime vsichni, a to, co jime a jak
jime, urcuje, jak se ndm bude kracet po svété. Starejme se o sebe tedy jako

o nékoho, na kom nadm opravdu zalezi.






Jak zachazet
s touto knihou?

V ruce drzite moji prvni kucharku,
sbirku mych nejlepsich receptii.
Jenze vareni prece nespociva pouze
ve Cteni receptu.

Kulinarstvi neni exaktni véda, je to predevsim remeslo,
které zaroven nechava obrovsky prostor pro vlastni kreativitu.

Proto tuhle knihu berte spis jako souhrn dobfe minénych rad od nékoho,
kdo by vam rad ukazal, co chutna jemu. Cilem mé kucharky neni to,
abyste podle niuvarili co nejvicjidel, ale aby vas priméla
je pripravovat s radosti a lehkosti. I proto jsou po celé knize rozsypané tipy,
které vim pomuiZou pochopit, o ¢em vareni vlastné je.

Na svych kurzech vareni studentiim vzdy rikam, Ze tu nejsou pro to,
aby poslouchali moje instrukce, ale aby s pomoci mého vedeni
naslouchali predevsim svym chutim a vlastni kreativité.
»,Kolik tam mam dat soli?“ -, Tolik, aby vim to chutnalo.”
,Uvaril jsem to spravné?“ - ,Pokud vam to chutna, tak asi ano.*

Vareni neni jen femeslem, ale taky jednim z nejlepsich nastroja,
jak pecovat o sebe a své blizké. Na rozdil od jinych dovednosti,
jako jsou Sachy nebo balet, vareni se hodi kazdému, at uz se zZivi ¢cimkoli.
Protoze jist musime vSichni! Jsme to, co jime
ato, co snime, je to, co si uvarime.

chi
ﬁ,



RyzZové chipsy s trhanym kutecim
a salatkem

Pecena vajicka
se sezamovym dresinkem

Okurkové gazpacho s pstruhem
Miso polévka s kedlubnou

BBQ hlivové steaky
s hraskovo-matovou kasi

Nudlovy salat ph&
se slano-sladkym tofu

Candat s ananasovou salsou

Udon nudle s pestem
z thajské bazalky

Kvétakovy steak s hnédym
Salvéjovym maslem a batatovou kasi

RyzZové placky s veprovym raga
a kedlubnovym zelim

Petrzelové pyré s teleci kotletou
a chipsy z kaderavku

Veprova panenka s éekankou
v pomerancoveé §tavé

Kaderavkovy salat s avokadem
a pefenou cizrnou

Spaleny porek s chilli olejem
aara$idy

Coékové placka s tempehem
PStrosi zavitky

Francouzské toasty
s pe¢enym kokosem

Rebarborovy crumble

40

42

46

48

50

52

54

56

58

60

62

64

66

68

70

72

74

Chrest s posirovanym
kfepel¢im vajickem

Nudle s arasidovym dresinkem
a kfupavym tofu

Kaprti hranolky s mojito majonézou
Ramen vejce s ryzi a hraskem

Vyvar s restovanymi rajcaty
a tempehovymi karbanatky

Veprova panenka
s angreStovou salsou

Kureci burger a coleslaw s blumami
Melounovy salat s halloumi

Hoveézi tataki
se sezamovym dresinkem

Cuketové placky
s kuskusovym salatem

Kureci salatek s fiky
a karamelovymi pekany

Buddha bowl s pe¢enou mrkvi

Salat z pecené zeleniny
s domacimi krutony

Smazena ryze s karamelizovanou
cibuli, keSu a koriandrem

Sezénni stir-fry

Krupavé cuketové hranolky
s parmazanem

Melounova limonada za par kacek
Pecené broskve s miso karamelem

Karamelizované merunky
s kasizindidnské ryze

80

82

84

86

88

90

92

94

96

98

100

102

104

106

108

110

112

114

116



Jable¢né ¢atni

Shiitake pesto s brusinkami
Dymnovy krém s pecenym fenyklem

Fazolové stew
s trhanym kurecim a lilkem

Polenta s pecenou paprikou
atempehem

Nudle s domaci chilli pastou
Fenyklovy salat s mangem
Cizrnové kari s jableénym mostem

Pecend kiepelka a Spenatové rolky
s cedarovou naplni

Batatové livance
se zastfenym vejcem

Bao buns se smazenym kuretem

Pecena kachni prsa se Svestkovou

oméckou a topinamburovymi chipsy

Peceny lilek
s aromatickym dresinkem

Nudlovy salat s houbami shimeji
VSemocny arasidovy dresink
Medova dyné se slanym jogurtem
Krupava pefeni ryze

Zazvorovy creme briilée

Grilované hroznové vino
s ricottou

122

124

126

128

130

132

134

136

138

140

142

144

146

148

150

152

154

156

158

Chlebik s hlivovymi chipsy
a avokddovou pomazankou

PalaKIMCInky s miso dresinkem

Shiitake vyvar s nudlemi
a zastfenym vejcem

Kari polévka s masovymi koulemi

Veprova krkovicka s korenim
péti vliini a domécimi lok§emi

Kralici rizek s dynovou kasi

Portobello steaky s cedarovymi
stouchanymi bramborami

Pohankovy salat s Fepou
a pomerancovym dresinkem

Nudle s domacim chilli olejem
a Cedarem

Karamelovy bucek
sryzi a nakladanou cibuli

Hovézi jazyk a hruskové pyré
s miso

Stehynko z perlicky
a pecené brambory s datlemi

Pecena cibule s miso pastou
atymianem

Vanoc¢ni bramborovy salat jinak

Pecend brambora s tvarohem
a pestem z thajské bazalky

Carpaccio z hovéziho srdce
Korenéna jahlova kase
s poSirovanou hruskou

Domaci chilli granola
s arasidovym maslem

164

166

168

170

172

174

176

178

180

182

184

186

188

190

192

194

196

198



10

Proc vSichni miluji
Asii?

VSichni miluji asijskou kuchyni, mozna
kromeé mého italského kamarada Simona,
ktery nesnese Zadné koreni a bylinkam

se vyhyba jako éert krizi. VZzdycky mu rikam,
Ze prichazi o jednu z nejkrasnéjsich véci

na svété — dobré jidlo.

Kouzlo asijské kuchyné tkvi dle mého nazoru
v jejijednoduchosti a perfektné vyvazenych
chutich - sladké, slané a kyselé. Recepty jsou
vétSinou rychlé, jednoduché a spis$ nez na
dlouhé vareni nebo slozité techniky se
spoléhaji na koteni a bylinky.

V jednom pokrmu ¢asto najdete také
mnoho odli$nych textur, které délaji

jidlo zdbavnéjsim — dlouhé ohebné nudle,
jemna ryze, Cerstva zelenina, kifupavé orisky
a k tomu vétsinou néjaka lehce pikantni
omacka. Kazdy z elementti je ve své
podstaté jednoduchy, ale spole¢né tvori
ohnostroj chuti.

Tento princip aplikuju na vSechna jidla.
Skladejte chuté - kyselou zeleninu dopliite
o néco sladsiho, nebo naopak. Hrajte si

s texturami - ke krémové polévce pridejte
néco krupavého, tézky kus masa doplite
osvézujicim salatkem. Vsak vy vite,

jak to myslim!

Tohle neni kucharka s asijskymi recepty

Diky mym vietnamskym kofeniim neni
zadnym prekvapenim, Ze styl vareni,
ktery vyznavam, méa zaklady hlavné

v asijské kuchyni. Popravdé zboznuju
tradi¢ni recepty od maminky a babicek,
ale sehnat vSechny suroviny a prisady,
které jsou ve Vietnamu bézné dostupné,
je unas zaprvé naro¢né a zadruhé casto
neekonomické. Korenia ovoce, které
moje tetiéky ve Vietnamu kupuji na trhu
za babku, u nas poridim velmi tézko

a kdyzuz, tak za desetinasobek.

V dnes$nim globalizovaném svété

si pochutname na exotickém ovoci
nebo zeleniné i v nasich konc¢inach.
Nicméné na naSem taliri by mély

zarit predevsim suroviny, které rostou
u nas ajsou zrovna v sezone. Z hlediska
chuti jsou samozrejmé nejlepsi, protoze
je jime v obdobi sklizné. Z finan¢niho
hlediska je tento pristup nejvyhodnéjsi
jak pro nasi penézenku, tak pro stat,
protoZe podporujeme mistni zemédélce.

Autentickou kuchyni si nejvic uziju

v kontextu dané kultury a podnebi.
Originalni ban bo nam b ma pro

meé nejvétsi kouzlo, kdyz si ho davam

ve Vietnamu na plastové zidlicce na
chodniku v tropickém vedru uprostred
tamnich ru$nych ulic. KdyZ ale Ziju

na Zizkové a chodim na mistni farmatské
trhy, nevim, proé¢ bych neméla pouZivat
a kombinovat lokalni suroviny.



Asian (con)fusion

Nékteré lidi to pohorsuje, ale ja vazné
nevidim nic §patného na tom dat do
jednoho pokrmu prazena sezamova
seminka a ¢esky chrest. Pro¢ ne, kdyz

to chutna skvéle? Hodné lidi se mé pta,
jak bych definovala svij styl vateni.
Odpovidam: ,,Jsem rebel, ktery si z kazdé
kuchyné krade to, co mu prijde vhodné.“

Rada si beru zaklady nejen z vietnamské,
korejské, japonské, ale i italské nebo ceské
kuchyné. Ve finale jde stejné o jedno:

aby to dobre chutnalo. Hlavné mneé.

Pouzivani lokalnich surovin v asijskych
receptech nepovazuju za kompromis,

ale spi$ za neprobadanou oblast, ktera skyta
velky potencial pro nové kreativni kombinace
akde se bori zasada, Ze je potteba pripravovat
jidla tak, jak je varili uz nasi predkové. Moje
vietnamské babicky to uréité pochopi.

Moje recepty se opiraji o asijské koreni,
které ale seZenete ve vét$iné obchodl

nebo vietnamskych vec¢erkach (nemate zac),
a o suroviny, které jsou zrovna v sezone.
Kromé masovych pokrmt jsem zaradila
také velké mnozstvi vegetaridnskych

a veganskych variant. Pro snadnou orientaci
a hlavné pro vege Ctenare jsou vSechny
prehledné oznacené.

Symbolem jsou oznacéené
vegetarianské recepty.
Symbolem jsou oznacéené

veganské recepty.

Kucharka nenirozdélena na predkrmy,
hlavnijidla a dezerty, ale je fazena podle
ro¢nich obdobi. Protoze takhle by se mél
stravovat kazdy.

Varenim poznéavejte nejen nové chuté,
ale hlavné sami sebe

RA&da rikam, Ze vareni rovna se 95 % nadseni
a5 % Cteni receptd. V onéch 95 % je vSak
nejen nadSeni pro jidlo, ale také pro uceni se
remeslu. Dva lidé mtZou varit podle stejného
receptu, ale vysledek bude chutnat pokazdé
jinak. Kromé prisad je kli¢ova i technika.
Jedna surovina mtiZe mit mnoho velmi
odlisnych podob jen na zakladé toho,

jak jiupravite. Ackoli tipti a navodi je

zde hodné, stejné mozna dojde na starou
dobrou metodu pokus—-omyl. A to je zcela

v poradku! Na kole se také nenaudite jezdit
jen podle vypravéni. Uplné stejné je to

s varenim.

Kuchyneé je vase bezpecné prostredi,

kde muzZete experimentovat, poznavat
nejen nové chuté, ale i sami sebe:

co vam chutn4, co vas bavi. A kdyz se
néco nepodari? Nevadi! Vzdy tak ziskate
cennou zkuSenost a tu uz vam nikdo
nevezme. Nejhorsi je ze strachu nevarit
vubec. Ten, kdo nic nedéld, sice nic
nezkazi, ale ani se nic nenaudi.

Vérim, ze odvaha a hravost, které najdete
ve vareni, neztistanou jen v kuchyni,

ale preliji se i do dalsich oblasti

vaseho Zivota.
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Par pravidel
pro vétsi presnost

Pokud se ptate, proc¢ ne u vseho uvadim
gramaze, odpovim vam, Ze jsem tady
od toho, abych vas nauéila varit, ne
vazit. Tohle neni kucharka s dezerty.
V kuchyni se orientujeme podle lZic,
1zi¢ek a svych chutovych bunék.
Nicméné pro vétsi presnost zde
prinasim par vysvétlivek a pravidel.

Gramaze

VSechny gramaZe surovin a masa jsou uvedené
v neuvarené podobé (100 g ryze znamena

100 g syroveé ryze, 150 g masa znamena
oCisténého syrového masa). Gramaz zeleniny

a ovoce je uvedena po jejich zpracovani, ocisténi
a vypeckovani (napfiklad 100 g mrkve znamena
ocisténé bez slupky, 100 g Svestek oznacuje
plody bez pecky). U vétsiny receptl je mnozstvi
surovin na dvé porce (pokud jste velky jedlik,
pak pocitejte s jednou). U polévek, kasi nebo
pracnéjsich receptu, kde je potfeba péct, je
uvedené mnozstvi pro Ctyri lidi, aby se vam
Gsili vyplatilo.

Kusy a hrsti

Kus zazvoru znamena zhruba 1 cm dlouhou
palicku o vaze 10 g. Kus masla znamena zhruba
20 g neboli jedna a pul |Zice. U zeleniny a ovoce
jsou kusy uvedené podle typickych velikosti
plodi. Napfiklad ,tfi mrkve” znamena tfi kusy
priamérné velké mrkve o délce zhruba 20 cm,

u cukety tim myslim typické 15 cm dlouhé cukety,
ne dvoumetrové z vasi zahradky. Hlavné se tim

ale moc nestresujte - vafite doma, ne v restauraci.

Pokud nékterou surovinu milujete, klidné si ji do
jidla dejte vic. Hrst bylinek znamena cca 8 g
ajedna se o vahu vcetné stonkd.

Lzice alzi¢ky

Jedna lZice rovna se zarovnana polévkova
[Zice 0 objemu cca 15 ml.

Lzickou je myslena zarovnana cajova lzZicka
o0 objemu cca 5 ml. Gramaz se zde bude vzdy
lisit podle toho, o kterou surovinu se jedna
(lZice oleje vazi jinak nezZ [Zice mouky).
Obzvlast u dochucovadel se ale vzdy ridte
hlavné vasi chuti.

Casy peceni a vareni

Nezapomerite, Ze uvedené casy peceni

a vareni se muzZou lisit podle toho, jakou troubu
nebo panev pouzivate. Spoléhejte se tedy na
hmat (testovani vidli¢kou, nozem) a opét na
vlastni chutové poharky. Spravny kuchar béhem
vareni neustale ochutnava. U masa sice mizete
miru propeceni otestovat dotykem, ale i to chce
zkuSenosti. Pokud jste radi extra pfesni, mizete
mérit teplotu masa kuchynskym teplomérem.

Pravidla, ktera plati, dokud nereknu jinak

Pokazdé, kdyz po vas budu chtit néco osmahnout
nebo péct v hrnci €i na panvi, vzdy to bude

na oleji. Ano, i v pfipadé, Ze mate nepfilnavou
teflonovou panev. Ja smazim skoro vSe na
olivovém oleji nebo na prepusténém masle ghi.
Pokud si recept bude Zadat specificky druh oleje
nebo suché peceni bez tuku, vzdy vam to napisu.
S olejem tedy pocitejte, i kdyz neni uveden

v receptu. Nékdo pfi peceni dava vic, nékdo min,
zkratka podle vlastni chuti, nebo treba z obav

o linii. Minimalni je takové mnoZstvi, aby se

vam surovina dobre opekla a nepripalila.

Zelené vécicky, které nejsou v receptu

Pokud na fotce uvidite malé zelené listecky,
které tfeba nejsou uvedené v receptu, pak to
jsou microgreens neboli mikrobylinky. Jedna se
o mladé rostlinky zeleniny, které se sklizeji ve
fazi prvnich listd. V. moderni gastronomii jsou
zakladnimi ozdobnymi prvky pro pékny food
plating, ale zaroven pokrm osvézi. Nejsou tedy
povinng, ale finalnimu talifi mdZou vyrazné
pridat na krase. Nejcastéji pouzivam vyhonky
hrasku, redkve nebo hofcice.
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Moji nejvétsi
pomocnici
v kuchyni

Asijska kuchyné je sice vétSinou
rychla a nekomplikovan4, presto ji

k dokonalosti nechybi viibec nic.

Jidlo se nemusi varit dlouhé hodiny,
aby chutnalo vyteéné. Tajemstvi spociva
v nasSich ochucovadlech. Jsou vétsinou
velmi vyrazn4, slan a aromaticka.
Staci jen par kapek, abyste jako
mavnutim kouzelného proutku
proménili chut kazdého pokrmu.
Vétsina téchto prisad prichazi na svét
dlouhym a naroénym vyrobnim
procesem. A praveé diky tomu vam

v, v

pak usetri ¢as v kuchyni.

Moje oblibené rceni, Ze dabel se skryva

v detailu, plati ve vafeni stonasobné.

Jsou to totiz pravé drobnosti, které odliSuji
obycejné jidlo od fantastického. Vysledek
bude vzdy rozdilny, pokud k okyseleni
pouzijete citron misto limetky, ke slazeni
trtinovy cukr misto javorového sirupu

a k soleni stil namisto rybi omacky.

Jakmile si uvédomite, Ze sdl, citron

a cukr nejsou jedinymi ochucovacimi
prostredky, ucinili jste zasadni krok na
své kulinarské odyseji.

Ochucovadla, o kterych vam chci napsat,

jsem rozdélila podle toho, ktery prvek v jidle
zastupuji: chut umami, kyselost, tu¢nost

a sladkost. Zaroven jsem je vybirala s ohledem
na jejich dostupnost. Vétsinu z nich byste méli
sehnat v supermarketech v sekci asijskych
surovin. Anebo to vzdy jisti stara dobra
vietnamska vecerka, kterou mate nékde

za rohem. Co byste bez nas délali...!

Pro zacatek si zkuste koupit tfeba jen dvé
nebo tfi a zacnéte s nimi experimentovat.
VaSe sbirka se pak mdze postupné rozsifovat.
Nejdriv si ale v kuchyni udélejte misto tak,
Ze vyhodite vegetu, vyschlé maggi a dalsi
lahvicky s podivnym obsahem.

UMAMI

Takzvana pata chut. Slovo umami bychom
z japonstiny prelozili jako ,lahodny“
nebo ,delikatni“ KdyZz ma surovina chut
umami, prfijemné stimuluje vaSe chutové
poharky, aniz by vas zasytila. VétSinou se
jedna o harmonicky balanc mezi slanosti,
sladkosti a fermentovanymi tony.

Nize uvedena ochucovadla ziskavaji svoji chut
umami diky dlouhé fermentaci. Jejich jedinecna
vlastnost spociva v tom, Ze posiluji chut
ostatnich surovin v jidle. Dalo by se Fict,

Ze se jedna o pfirodni zvyraziovace chuti.

Jsou idealni na dochuceni vyvart, dresinka,

do marinad nebo k restované zeleniné ¢i masu.

Séjova omacka

Vzdy, kdyzZ vyrazim na néjakou kulinarskou
akci, s nadsazkou fikam, Ze mdZu zapomenout
cokoli kromé sojovky. Pro svoji chut umami
je moji pravou rukou v kuchyni. Nejcastéji

s ni dochucuju tepelné upravenou zeleninu
nebo maso. Staci jen par kapek na zavér.
Nedavejte ji na horkou suchou panev,
spalila by se. Sméle ji pfidejte do omacek,
polévek (zejména vyvar() nebo marinad.
PFi jejim vybéru vzdy hledejte napis
,pfirodné fermentovana“ Primyslové
vyrabéneé sojové omacky jsou dobarvované,
obsahuji glutamaty a fermentacni proces je
dramaticky oSizeny, coZ je taky divod, proc¢
jsou vyrazné levnéjsi... a horsi.
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Pravé sojové omacky vznikaji dlouhym
kvasenim sojovych bobi a na etiketé byste
méli najit maximalné pét ingredienci
(sojoveé boby, stl, psenici, fermentacni Cinidlo
a vodu). Mymi nejoblibené&jsimi druhy jsou
tamari a shoyu. Najdete ale i verze bez lepku

nebo se snizenym obsahem soli.
Rybi omacka

Ve vietnamské kuchyni ji pouZivame jako

stl a vlastné Casto misto soli. Silné rybi
aroma sice neni néco, co byste chtéli mit

ve svickové, ale asijskym pokrmdm slusi
pfimo dokonale. Svym Ceskym kamaradim

v Zertu fikam, Ze pokud si jednou budou

chtit vzit Vietnamku, musi se naucit Cichat

k rybi omacce. Vyrabi se z kvasenych ryb,
vétSinou ancovicek. Ty se spolu s velkym
mnozstvim soli fermentuji nékolik mésict

ve velkych kadich. Je opravdu vyrazné slana,
proto budte opatrni pfi davkovani. PouZiva se
napriklad do popularni sladkokyselé zalivky
k vietnamskym zavitkim nebo ke grilovanému
vepfovému bucku s nudlemi ban cha.

Ustricova omacka

Je velmi hutna a zasluhou extraktu z Gstfic
opravdu aromaticka. Oproti rybi omacce je
ale méné slana a vyrazné sladsi. Casto se
pridava do jidel z panve wok. Diky krémové
konzistenci s ni miZete skvéle doladit uz
hotové jidlo. Hodi se predevsim k dochuceni
riznych mas v tésticku, napfiklad ke
smazenému kureti nebo rybé v tempure.

Miso pasta

Vyrabi se z fermentovanych séjovych bobd.
Ma slanou a silné fermentovanou chut

se sladkymi tony. PouZiva se predevsim

do polévek a ramen, popularni je tieba

v japonské miso polévce. )a ji zboznuju ale
i ve sladké kuchyni.

Vrcholem dekadence je miso karamel nebo
miso maslo. Pastu pfidavejte az v poslednim
kroku a vmichejte ji do pokrmu, ktery
zahfivate na velmi mirném ohni, nebo jste ho
uz stahli z plotny. PFi vysokych teplotach totiz
ztraci své aroma i nutricni hodnoty.

Pasta gochujang

Genialni korejska ingredience. Vyrabi se

z fermentovanych chilli vlocek, lepkaveé ryze

a fermentovanych sojovych bobu. Je naslad|a,
lehce slana a tak akorat pikantni. Diky syté
Cervené barvé doda pokrmim i skvély vzhled.
V kombinaci se s6jovou omackou a saké
nebo mirinem vytvorite vytecnou marinadu
na grilovana masa.

Fazolova chilli pasta

Nedilna soucast cinské kuchyné. Vyrabi se
fermentaci sladkych cernych fazoli a chilli
papricek. Je slana, nasladla a lehce pikantni.
Skvéla je predevsim ve woku s hovézim
nebo veprovym masem. Ja ji pouzZivam

do vegetarianskych polévek.

Mirin

Moje stalice. Prisada, bez které bych se
neobesla. Japonskeé ryzoveé vino je lehce
sladké a ma podobnou chut jako sake,

ale obsahuje méné alkoholu. Dokaze posilit
chut umami, diky obsahu cukru jemné osladi
omacky a doda jim krasny lesk. Mirin je skvély
taky na marinovani nebo do dezertd.

Susené houby shiitake

Stadi jen par kousku téchto silné
aromatickych hub, abyste dochutili vyvar
nebo polévku. Vyluh je taky silné aromaticky
a je mozné ho prilit do polévek nebo
omacek. Ve vietnamskeé kuchyni davame
shiitake do naplni smazenych zavitkd,
knedli¢kd, ryZovych pala¢inek a podobné.



Houby namocte do studené vody, dokud
nezméknou a nenabobtnaji, idealné pres noc.
Proces sice miZete zkratit jejich namacenim
v horké vodé, kdy postaci pllhodinka,

ale chut nebude tak intenzivni. Pak z hub
rukama vymackejte vodu a odkrojte tvrdé
Casti nozicek. Shiitake kombinujte

s restovanou zeleninou nebo dusenym
masem, anebo je hodte do vyvaru.

KYSELOST

Kyselost je dalsi z kli¢ovych komponentd
kvalitniho vareni, pfitom se na ni Casto
zapomina. | ta mdZe mit mnoho podob.
Dobre zvolené ochucovadlo nedodava

jen kyselost, ale taky vyvazuje tucnost.
Zkuste vsadit na mnou doporucené
varianty, které by ve vasi kuchyni snad
jednou provzdy mohly nahradit lihovy ocet.

Ryzovy ocet

Pilif studené kuchyné, idealni do dresink(
nebo na nakladani zeleniny. Je chutové
mnohem jemnéjsi nez lihovy, v japonské
kuchyni se pouZziva taky k dochuceni ryze
na susi. Pouzivejte ho, pokud chcete dodat
kyselost, aniz byste ovlivnili aroma pokrmu.

Jeho nejblizsi alternativou je bily vinny ocet.
Umeocet

Popularni pfedevsim v japonské kuchyni.
Na rozdil od ostatnich octdl je umeocet
navic silné slany. Vyrabi se ze Svesticek
umebosi, které se nalozi do soli a nechaji
zkvasit. Diky tomu ma charakteristickou
chut fermentovanych Svestek. Mnozi ho
pro jeho Gdajné blahodarné Gcinky uZivaji
taky pro lepsi traveni a pfi vysokém krevnim
tlaku. Najdete ho ve vétsSiné bio obchodech
se zdravou vyZivou.

Cerny ocet Chinkiang (éen-tiang)

Tenhle inkoustové Cerny ocet vyrobeny

z lepkavé Cerné ryze s pridavkem psenice,
ma intenzivnéjsi chut a silné sladové aroma.
Je lehce sladky a skvély nejen na marinovani,
ale i pfi vareni. Staci par kapek do panve,

az budete restovat zeleninu nebo maso.

Tamarindova pasta

Jedna se o koncentrat z luskl tropického
stromu tamarindu. Ma kyselou chut

se sladkym ,ocaskem®, ktery pfipomina
susené Svestky. Je vynikajici predevsim

ve vyvarech nebo k dochuceni nudli.

Ja ji davam do kazdé polévky, v niz je
zaroven kokosové mléko - spolu totiz
tvori skvélou dvojku. PouZiva se nejen
napriklad do dresinku ke slavnhému pad thai,
ale ve Vietnamu tamarindovou pastu bézné
pridavame i do cukrovinek.

TUKY

V jidle jsou nositelem chuti. Zeptejte se
kteréhokoli Séfkuchare francouzské
restaurace. Kazdy vam potvrdi, Ze prvni

a zaroven posledni surovinou na panvi byva
maslo. Kromé starého dobrého masla anebo
olivového oleje, které mame vsichni doma,
si rozsirte sbirku tukl i o nasledujici polozky.

Sezamovy olej

Kdyz fikam sezamovy olej, vzdy mam

na mysli prazeny, nikoli zastudena lisovany.
Pokazdé, kdyz ho v téhle kucharce uvidite
mezi ingrediencemi, budete védét, po jakém
sahnout. PraZzeny ma tmaveé zlatavou barvu,
intenzivni oriskovou chut a je mnohem
aromatiCtéjsi nez ten zastudena lisovany.
Kvali nizkému koufovému bodu sice neni
vhodny na smazeni, zato je perfektni

k ochuceni ryze, salatd, nudli nebo vyvaru.
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Oriskova masla

Jsou plna tuku a zaroven maji charakteristickou
oriskovou chut. Nejcastéji pouzivam arasidové
nebo keSu maslo, a to do dresinkd k nudlim
nebo do dipl k zavitkim. Zajimava spojeni
vznikaji, kdyz ofiskové maslo zkombinujete

s domékka uvarenou zeleninou, jako je lilek
nebo rozmackané bataty. OfiSkové maslo

si vyrobite snadno i doma pomoci vykonného
mixéru. Nejenze je to levnéjsi, ale navic ho
muZete zajimavé dochutit napfiklad uzenou
soli, chilli vlo¢kami nebo javorovym sirupem.
Ackoli se nejedna o ofiskové maslo v pravém
slova smyslu, tak soucasti vasi spize by méla
byt i sezamova pasta tahini, ktera diky lehce
nahofklému ,ocasku” zaroven doda pokrmim
velmi zajimavy Smrnc.

Arasidovy olej

Vyborna alternativa k fepkovému nebo
slunecnicovému oleji. Lisuje se z burskych
ofiskl a v porovnani s klasickym rostlinnym
olejem obsahuje vétSi mnozstvi nenasycenych
mastnych kyselin, vitamin( i minerald.
Odola vysokym teplotam, je tedy idealni

i na smazeni a fritovani. Zastudena lisovany
a tak ho mizete pouZit i ve studené kuchyni
nebo na domaci majonézu. Jesté vétsi grady
ma olej z prazenych burskych ofiska.

Pokud na né mate alergii, pouZivejte jen
rafinovanou variantu, ktera je zbavena vsech
bilkovin zpasobujicich potize.

SLADKOST
Palmovy cukr
V asijské kuchyni se pouZziva opravdu hojné.

Ziskava se z palmové mizy, ma jemnou
karamelovou chut a kvétinovou vini.

Vétsinou ho najdete ve ztuZzené podobé

ve formé kulicek nebo kostek. Pri vareni

je potreba cukr nalamat na mensi kousky

a nechat ho v pokrmu rozpustit. Do téhle
kategorie patfi i kokosovy cukr, ktery se
vyrabi z kvétového nektaru kokosoveé palmy.
Palmovy cukr je vyrazné méné sladky a na
rozdil od toho bilého si zachovava mineraly
a ziviny. Skvéle se hodi do salatovych
dresinkl anebo dezertd.

Sirupy a melasa

Mezi sladidla, ktera pouzivam nejcastéji,
patfi javorovy a datlovy sirup. Prirodni sirupy
jsou idealni alternativou cukru. Nejsou tolik
sladké a navic v nich zaznivaji zajimavé
ovocné nebo vanilkové tony. Diky tomu
dokazou pokrm nejen osladit, ale taky

mu dodat specificky charakter. Hodi se

do dresinkd, omacek i marinad. Skvélym
komplexnim sladidlem je taky tftinova
melasa, ktera ma silnou sladovou chut

a zaroven je trochu trpka. PouZivejte pouze
prirodni sirupy bez pfidaného cukru

nebo barviv.

Susené ovoce

Naprosto ho zboznuju ve slané kuchyni,
obzvlast v nakypech nebo stew.

Kromé sladkosti totiz dodate pokrmu dalsi
texturu. Nevim jak vas, ale mé zkratka bavi
jidla, ktera si hrajou nejen s chutémi,

ale taky s konzistencemi. Kdyz pridate susené
ovoce do hutného kari nebo k dusenému
masu s omackou, prijemné je osladi a zaroven
splyne s ostatnimi chutémi. Rada ho davam

i do salatd, smazené ryZe nebo k peCenym
bramboram. Skvélé jsou napriklad cinské datle
jujuba - tak sladké a GZzasné vonavé zaroven.
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