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Knihu vénuji milované zené Katce, kterd dokdze zit s $éfkucharem.

Az se nasytite vSech skvélych receptll v této
knize, nechte ji poskadlit chutové bunky
dalsich labuznikd. Do svéta ji snadno poslete
s pomoci www.restorio.cz.

Albatros Media podporuje udrzitelny rozvoj,
ktery vraci pouzitym vécem smysl. On-line
antikvariat Restorio vase knihy odkoupi
a zaplati vdm ihned - necekdte, az se prodaji.
Ziskané penize si mlzZete nechat, nebo si
vyberete charitu, kterou jimi podpofite.
V tom pfipadé navysi Restorio ¢dstku 0 20 %.



Narodil jsem se na vsi, a i kdyZ jsem procestoval kus svéta,
porfdd vim, kde mdam koreny. Zivot na venkové mi ukdzal,
co je podstatné a co méné, a dal mi zdklady nejen toho,
jak Ziju dnes, ale taky toho, jak se snazim vafrit. Moji praro-
dice méli v Adr§pachu malé hospoddfrstvi a jejich zZivot byl
spjaty s praci od rdna do vecera. Jidlo, které babicka pfi-
pravovala, muselo zasytit, byt uvarené rychle a nejéastéji
ze surovin, jimz dnes fikame sezonni a lokdlni. Kdyz jsem
u prarodic¢d obédval, i uplné obycejnd polévka chutnala
skvéle. Mozna si to dnes jen namlouvdm, ale pamatuiju si,
jak jsem se tésil, az po tydnu skolnich obédi zase pfijde
vikend, a co teprve prdzdniny... Tam, v minulosti, se ve
mné uhnizdila prfedstava, Ze tak je to spravné. Prfi vafeni
se toho snazim drzet dodnes: zaméfuji se na sezonni, po-
kud mozno lokdlni suroviny, mam respekt k Zivym tvordim,
hleddm moznosti, jak minimalizovat odpad, a rozhodné
se vyhybdm polotovardim nebo ndhrazkdm. A tak jsem se
snazil pripravit i tuto kucharku: recepty jsou tak snadné, ze
je zvladne i nadseny amatér, jsou doslova tisickrdt vyzkou-
Sené, takZe na vds, milé ¢tendrky a mili ¢tendfFi, neprova-
dim Zadny experiment. Jde o pokrmy, které jsem ochutnal
a recepty na né posbiral na cestach po vlasti i v zahraniéi.
Vétsina z nich patfi mezi stdlice taky u nds, v restauraci
Cerveny Jelen.

| kdyZz se neustdle ué¢im a sleduji gastronomické trendy,
drzim se hesla, Ze i tradi¢ni pokrm v mirné obméné umi
prekvapit a mél by mit trvalé misto v nasi kuchyni. A to
je také mé krédo: objevovat v minulosti to, co ma silu
pretrvat.

Jidlo je pro mé vic nez jen nezbytné mnozstvi Zivin. Je
radost, kdyz se do kuchyné vraci prdazdny talif, kdyz mé
pochvdli hosté nebo moje rodina, kdyz na vyleté narazim
na recept, ktery jsem do té doby neznal. Vareni je pro mé
zdzitek z objevovani a vyraz Zivého zdjmu o to, co jedi lidé
jinde. Proto rad ¢erpdm inspiraci za hranicemi.

Svuj pfistup k vareni bych popsal jako udrzovdni a obno-
vovdni cest. NevytycCuji za kazdou cenu nové, ale ukazuji,
Ze ty staré nékdy stadi jen znovu proslapat. Jinymi slovy:
klasicky pokrm mazeme drobnym detailem pozvednout
na velky zazitek. Jsem si jist, Ze i vy zazijete radost, jakou
citim ja, kdyz slySim, kdyz se od stolu ozve: ,Dnes se ti
to fakt povedlo.” V&fim, Ze za kazdé z nasledujicich jidel,
které podle mé kucharky uvafite, at uz pro sebe, nebo pro
blizké, si takova slova uzndni vyslouzite. A nakonec médm
jesté vétsi ambici: doufdm, Ze se mi podafi presvédcit
vds, ze €as strdveny v kuchyni neni ¢as ztraceny a zZe se
vyplati nehledat zkratky, protoze at uz varite pro sebe,
rodinu, nebo pro prdtele, vidycky se vdm energie vloZzend
do pfipravy vrdti.

Kucharku jsem rozdélil na ¢tyfi ¢dsti: dvorek, zahradku,
vodu a les. Pfedstavuji nejen zdkladni déleni surovin, ze
kterych vafim, ale v osobni roviné predstavuji jakési pilife
mého Zivota.

Takze recepty z kapitoly dvorek jsou prfevazné masité, syté
a hutné a souc¢asné odkazuji k nejhlubsi rodinné tradici,
rodinnym kofendm a Zivotu na venkové.

Zahréddka pro mé predstavuje rodinu, domoyv, Zenu a déti,
v gastronomické sfére je pro ni typickd lehkost.

Receptim z kapitoly voda vévodi ryby, at uz sladkovodni,
nebo morské, z hlediska mého Zivota zastupuje tento zivel
prvek pratelstvi a kamarddstvi.

A nakonec les. Misto tajemné a divoké. V této kapitole
hraje prim zvéfina a houby. Les je pro mé nejen symbolem

prekondvdni strachu a vyzeyv, ale také zmény.

Hodné stésti pfi vareni a dobrou chut!

Marek Fichtner












dvorek

Recepty z dvorku jsou prevazné
masité, syté a mimorddné dobré.
Tradi¢ni pokrmy z hovéziho, teleciho,
kachniho nebo veprového masa jsem
pro vas pripravil tak, abyste je snadno
zvladli a nestravili u sporaku pil dne.
Jde prevazné o variace vyhldsenych
klasik, jako je tfeba hovézi tatardk,
konfitované kachni stehno nebo
veprova licka na ¢erném pivée. Ale
povéstné boule za usima se vam
urcité budou délat, at uz si uvarite
podle jakychkoli z uvedenych receptti,
tfeba i nepravem opomijend teleci
jatra nebo jehnéci kolinko na viné...






6Kdyz se fekne dvorek, vybavi se mi dim mych
prarodi¢l. Zpola némecka rodina mohla v Adr$pachu
po 2. svétové valce jako jedna z mala ztstat. Na dvorku
béhali slepice, ko¢ka, pes a stadecko ovci, ale mé tehdy
nejvic pritahovala velkd krdlikdrna s dvacitkou usakd.
Tady jsem vnimal pfirozeny chod Zivota na venkové.
VsSechno bylo podiizené praci a z dneSniho pohledu
nebylo jidlo spjaté s kulinarskym zazitkem. Varilo se
prosté a vyzivné, nikoli na efekt. KdyZ jsem se tehdy,
uficeny a hladovy, vracel z venku domti, obycejna
bramboracka mi pripadala jako mana nebeska.

6V mlddi{ jsem cht&l byt zahradnik, zootechnik nebo
kuchaf. Volba nakonec padla praveé na kuchare.
Zacatky v regiondlnich hostincich zahy vystridala
touha vidét svét a néco se naucit. VZdycky — at

jsem se na svych cestdch zastavil kdekoli, tfeba

v némeckém Heidelbergu, na ostrovech uprostied
Tichého ocedanu nebo v odze na pousti Rub al-Chali —
meé zajimalo, jak jedi bézni lidé. Tato kapitola je
inspirovana tradi¢nimi recepty nékolika kontinent.






Vyvar z ohanky

DROZDOVE KAPANI | MRKEV | LIBECEK

§Ja vim, drozdové kapdni zavani Skolni jidelnou. Ale nelekejte
se! Silny vyvar z ohanky se sladkou mrkvi a libeckem dokaze
divy: vyzene z téla viry a postavi na nohy i mrtvého!

VYVAR Z OHANKY
1 kg hovézi ohanka
2 ks cibule
1 ks mrkev
Va ks celer
3 strouzky dCesnek
Y ks poérek
1 svazek libecek
4 ks bilé Zampiony
1 lzice sluneénicovy olej

divoké koteni (2 bobkové listy,
4 kulicky ¢erného pepfte,
4 kuli¢ky nového koteni)

Hovézi ohdnky rozloZime na plech, potfeme olejem a pe-
¢eme v troubé predehrdté na 180 °C asi 45 minut dozla-
tova. Mezitim oloupeme zeleninu a nakrdjime ji na vétsi
kusy. Zampiony nakrdjime na pldtky.

Do velkého hrnce vloZzime opecené ohariky, pfipravenou
zeleninu, Zampiony a pfiddme dostatecné mnozstvi soli.
Zalijeme studenou vodou a pfivedeme k varu. Jakmile
vyvar zacne viit, stdhneme plamen a nechdme ho jen
zlehka tdhnout. Prabézné sbirdme pénu, kterd se tvofi na
povrchu. Pfidame kofeni (cely pepf, nové korfeni a bobkovy
list) a vafime pfiblizné 2 hodiny a 15 minut, dokud maso
nezmékne.

Asi 10 minut pred koncem vareni prfiddme cerstvy libe-
¢ek. Hotovy vyvar precedime pres jemny cednik. Maso
z ohdriky obereme od kosti, nakrdjime na mensi kousky
a poddvame v polévce.

DROZDOVE KAPANi

2 ks vejce
130 g hladkd mouka
60 g voda
Y2 Spetky muskatovy ofiSek
1 Spetka sl
1 lzice madslo
1 kostka drozdi

Drozdi rozdrobime a na mdsle ho lehce orestujeme
dozlatova. V mise smichdme ostatni suroviny spole¢né
s drozdim a vymichdme v hladké tésto. V hrnci prfivedeme
k varu vodu a lehce ji osolime.

Pomoci lisu na S$pecle protlacujeme tésto pfimo do vrouci
vody, kde vytvofime krdatké nudli¢ky. Varime pfiblizné 2
minuty, dokud kapdni nevyplave na povrch. Poté je sce-
dime a krdtce propldchneme.

MRKEV, CHREST, LIBECEK

1 ks mrkev oranzova
1 ks mrkev zluta

Va2 svazku chrest zeleny

4 snitky libecek

Mrkev oloupeme a nakrdjime na malé kousky. Vafime ji
ve vodeé pfiblizné 8 minut, dokud nezmékne.

Chrestu odkrojime dfevnaté konce, zbytek stonkd nakraji-
me na mensi kousky a spafime je ve vrouci vodé asi 1 mi-
nutu, poté ihned zchladime v ledové vodé, aby si zachoval
barvu a kfupavost.

Na talif servirujeme trhané maso z ohdnky, pfidame ka-
pani, vafenou mrkev, kousky chrestu a listky c¢erstvého
libe¢ku. Nakonec vse zalijeme horkym vyvarem a ihned
poddvame.

20 min. 150 min.

4 porce
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Bavorska syrova polévka

SLANINA | JABLEENY MOST | KRUTONY ZE SEMINKOVEHO CHLEBA

SNase varianta bavorské polévky je idedlni pro destivé
podzimni vecery, ale skvéle zasyti i jako vydatny vikendovy
obéd v zimé€ na chalupé. Romaddir ji dod4 lehky fiz.

BAVORSKA SYROVA POLEVKA

90 ¢ slanina
2 lzice madslo
1 ks cibule
1 ks jablko ¢ervené, loupané
2 strouzky Cesnek
2 lzice hladkd mouka
500 ml hovézi vyvar
100 ml smetana (33%)
130 ml jable¢ny most
100 g romadtir, nastrouhany nahrubo
100 g ementdl, nastrouhany nahrubo
1 Spetka muskatovy ofiSek

Slaninu nakrdjime na kosti¢ky. Cibuli, jablko a ¢esnek
nasekdme najemno.

V hrnci rozpustime mdslo orestujeme na ném slaninu,
cibuli a ¢esnek dozlatova. Pfiddme jablko a restujeme
dalsi 2 minuty.

Zaprdsime moukou a minutu ji restujeme. Pfilijeme vyvar
a jable¢ny most, dobre promichdme a vafime 20 minut.

Pfidadme strouhané syry a vafime dalSich 5 minut. Na-
konec vie rozmixujeme dohladka, zjemnime smetanou
a dochutime soli, pepfem a muskdatovym ofiskem.

KRUTONY ZE SEMINKOVEHO CHLEBA

200 g
5 lzic

seminkovy chléb
olivovy olej

Seminkovy chléb nakrdjime na malé kosticky. Marinuje-
me s olivovym olejem.

Poté rozlozime na plech a pe¢eme v troubé pfi 160 °C cca
10 minut dokfupava.

20 min.

4 porce

@] 15 min.
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Kremovad cesnecka

BRAMBOROVA KROKETA | TAVENY SYR

Krémova cesnecka s kroketou a syrem — to sice na romanticky
vecer pri svickdch neni nejlepsi volba, ale ta hebka konzistence
a jemna chut ¢esneku za dobrovolné zvolenou samotu urcité stoji.

KREMOVA CESNECKA
3 lzice madslo
2 ks cibule
80 g éesnek, loupany
80 ¢ slanina
1 1zicka drceny kmin
250 g brambory
800 ml kuteci vyvar
250 ml smetana (33%)
80 g taveny syr
1 Spetka majordnka

Cibuli a slaninu nakrdjime na malé kosticky. Brambory
oloupeme a nakrdjime na tenké pldtky. V hrnci rozpus-
time madslo a orestujeme na ném celé strouzky cesneku
dozlatova. Cesnek poté vynddme.

Pfidadme nakrdjenou cibuli a slaninu a restujeme je do-
zlatova. Pfisypeme kmin, pfiddme brambory, zalijeme vy-
varem a pfivedeme k varu. Cesnek vratime do hrnce a va-
fime pfiblizné 20 minut, dokud nejsou brambory mékké.

Pfiddme smetanu, taveny syr a majordnku. Krdtce prova-
fime, dokud se syr nerozpusti. Poté polévku rozmixujeme
dohladka, pfipadné propasirujeme pres jemné sitko. Na
zdvér dochutime soli a pepfem.

BRAMBOROVE KROKETY SE SYREM

300 g brambory (varny typ B)
75 g romaddr
75 g ementdl
1 lzice bramborovy $krob
1 lzice maslo, rozpusténé
V2 svazku jarni cibulka, nakrdjend na kolec¢ka

olej na smazen{
trojobal (mouka hladkd,
vejce, strouhanka)

Brambory vafime ve slupce v osolené vodé, dokud nezmék-
nou. Poté je oloupeme a roz§touchdme vidlickou. Pfidame
strouhané syry, jarni cibulku, mdslo, sal, pepf a vse dobfe
promichdme. Ze smési tvarujeme kolacky a ddme je na
chvili do mrazdku, aby ztuhly. Poté je obalime v trojobalu
(mouka, vejce, strouhanka) a usmazime v oleji dozlatova.

CESNEKOVE CHIPSY

5 strouzk
100 ml

Cesnek
mléko
olej na fritovan{

Cesnek nakrdjime na tenké platky. Do rendliku ddme &es-
nek a mléko, pfivedeme k varu. Provafime 2 minuty a poté
scedime. Cesnek nechdme oschnout na utérce. Rozehie-
jeme olej na 150 °C a €esnek lehce osmazime dozlatova.
Cesnek je idedIné osmazeny dokfupava, kdy? pfi smazeni
prestane v oleji délat bublinky. Poté ho susime na papirové
utérce.

NA DOKONCENI
40 g kachni prsut (nebo $unka, slanina),
nakrdjend na nudli¢ky
1 snitka pazitka
80 g taveny syr

Na talif poloZzime smazenou bramborovou kroketu. Na
ni ddme lZici taveného syra, na to polozime nudlicky pr-
Sutu. Posypeme pazitkou a ¢esnekovym chipsem. Okolo
nalijeme polévku.

2 O min. 60 min.

4 porce
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Svycarska kroupova polevka
VEPROVE KOLENO | DIVOKE KORENI
Kroupovka s uzenym kolenem je typicka pro horské oblasti zemé

maltézského krize. Neni v ni nic sofistikovaného. Je to prosté
skvéla a jednoducha polévka, ktera dokonale zasyti.

VYVAR Z UZENEHO KOLENA POLEVKA
1,5 kg uzené vepirové koleno 3 lzice madslo
31 voda 1 ks cibule
1 lzice stl 2 ks poérek
1 ks cibule 2 ks mrkev
divoké koteni (3 bobkové listy, 2 fapiky tapikaty celer
4 kulicky ¢erného pepfte, 3 strouzky Cesnek
4 kuli¢ky nového koieni) 2 ks brambory, oloupané
100 ¢g slanina
Cibuli rozpalime. Ve vlozime do hrnce a pod pokli¢kou 120 g kroupy
dusime, dokud neni koleno mékké, priblizné 2 hodiny. Ko- 1,25 1 vyvar z kolena
leno poté vyjmeme, maso natrhdme a odloZime stranou. 250 ml smetana (33%)
Vyvar scedime a pouzijeme jako zdklad do polévky. 1 Spetka muskédtovy ofiSek
1 hrst pazitka nebo kerblik

Cibuli a ¢esnek nakrdjime najemno. Pérek podélné rozpu-
lime a poté nakrdjime na tenké platky. Mrkev, fapikaty
celer, brambory a slaninu nakrdjime na kosticky o veli-
kosti pfiblizné1cm.V hrnci rozpustime maslo a orestuje-
me na ném slaninu dozlatova. Pfidame cibuli, mrkev, p6-
rek, celer a Eesnek a restujeme asi 5 minut. Poté prfiddme
brambory a kroupy, zalijeme vyvarem a vafime pfiblizné
20 minut, dokud nejsou brambory mékké. Polévku zjem-
nime smetanou, pfiddme natrhané maso z kolena a do-
chutime soli, pepfem a muskdtovym ofiskem. Podavame
posypané nasekanou pazitkou nebo kerblikem.

30 min. 120 min. 6 porci






