’

?




VODNANSKE
SPECIALITY

Limitované vydani kuchatky k 50. vyroé&i zaloZeni spolecnosti Vodiianské dribez, a.s.



50 let dribeze z Vodnan

Vazeni a mili &tendi,

dostavé se Vam do rukou kuchatskd kniha s ndzvem Vodianské speciality, kterd byla vyddna u pfileZitosti

oslavy padesdtiletého vyro&i dribeze z Vodan.

Je to vskutku vice nez padesdt let, kdy byl poloZzen zdkladni kédmen, ktery odstartoval pil stoleti plné
modernizaci, rozsifovdni prostord, malych i velkych vitézstvi, prekondvani prekazek, Eeleni vyzvém, budo-
vani mista na ¢eském trhu, ale také vyrobnich Gspéchd, novych vyrobkd a boje za identitu znagek Vodiian-
ské kufe, Vodiianskd kachna a Vodianské slepice. Znacka Vodianské kufe je tradiéni znackou, na kterou
se mohou spofiebitelé vzdy spolehnout. Vysokd kvalita, Eerstvost a Eesky povod jsou tremi zdkladnimi

pilifi, na kterych stoji celé portfolio nasich vyrobkd.

Dovolte mi tak popidt Vém skvély gurmdnsky zdzitek, az se svou rodinou ¢&i prdteli zasednete k prostfené-

mu stolu s nadimi dribezZimi specialitami.

Mné pouze zbyvd popidat Vam dobrou chut.

£y

Ing. Milan Riha

generdlni feditel






Paté z kufecich jatyrek s pistdciemi
a brusinkové Zelé 1°-¢éporl

Ingredience: 300 g ocisténych kufecich jater zbavenych Zluce, tuku a bilych Gponi ¢ 200 g mdsla
1 jemné nakrdjend 3alotka ¢ 1 nahrubo prekrdjeny strouzek Eesneku ¢ 1 polévkovd IZzice madeiry (moz-
no pouzit i marsal nebo brandy) ¢ 3 polévkové Izice 33% smetany * $petka mletého nového kofeni
s hiebi¢kem, zazvorem a skofici ® snitka cerstvého tymidnu © Cerstvé mlety pepF © sil * 2 polévkové IZice
posekanych pistécii ® 50 ml bilého stolniho vina ¢ 3 polévkové IZice fitinového cukru ¢ 5 - 6 slabych

platkd erstvého zazvoru * 150 g kanadskych brusinek * 5 platkd Zelatiny

Postup: Na pdnvi si nejprve rozehfejeme &ast mésla, na kterém si orestujeme kufeci jdtra se 3alotkou
a Cesnekem. Opékdme zhruba 3 minuty, nez se ndm j4tra zatdhnou a na povrchu zhnédnou. Stied
jater by mél byt riZovy, ne krvavy. Pozor, jatra nesmi byt prepecéend, jsou pak zrnitd a pastika by se
nestala nikdy jemnoul!

Jatra si ddme do misy a pomalu mixujeme (kitrujeme). Mezitim pénev po jatrech zastfikneme madei-
rou, kterou odvafime s vypekem z jater, pfidéme smetanu a dochutime Zerstvé mletym kofenim, soli
a jemné pokrdjenym tymidnem (bez stonku). Takto odvafenou 3févu pfilijeme k jatrdm do misy, pfidame
jesté zbytek zméklého mdsla a celé to rozmixujeme dohladka.

Nakonec vmichdme sekané pistécie a pfendéme do servirovacich misek. Uhladime polévkovou IZici

a pastiku uschovdme v chladu.

Postup na brusinkové zelé: Do misky s vodou vlozime platkovou Zelatinu. Mezitim si na bilém viné
se zdzvorem krdtce prohiejeme fitinovy cukr, pfiddme brusinky (mozno i se §favou) a celé to pfivedeme
k varu. Vse stéhneme z tepla a doplnime vody zbavenou nabobtnanou plétkovou Zelatinu. Opatrné
promichdme a vlazné Zelé nalijeme na vychladlou pastiku, kterou si poté znovu uloZime do chladu

lednice. Pastiku poddvdme nejlépe s Eerstvé pedenou ciabattou.

TIP:

Mnoho lidi povazuje pastiku za néco 3patného a nezdravého, ale obsahuje-li kvalitni suroviny, jde vzdy
o bajeéné jidlo. Mizeme ji pouzit napfiiklad k uviténi hosta. Jednd se o milou pozornost, jejiz pfiprava

neni t6zkd.

POZNAMKA:

Caesar salét s kufecimi nugetami na
kurkumé s anéovickou a Eesnekem 4 poreel

Ingredience: 500 - 600 g kufecich prsou * 1 velky fimsky salat (moZno pouzit i ledovy) ¢ 250 g
zakysané smetany Créme fraiche ¢ 1 polévkovd IZice sladké 33% smetany * 100 g libové anglické
slaniny ¢ 30 g ancoviéek * 2 polévkové |Zice worcesteru * 1 kdvovd |Zigka Eesnekového olivového
oleje (rozmixovany Eesnek s olivovym olejem) ¢ 2 polévkové |Zice rostlinného oleje na peceni masa toas-
tovy svétly chleba zbaveny kirky a nakrdjeny na kosticky ¢ 100 g Grana Padano - parmezdén (ze 2/3
nastrouhany a zbytek na hoblinky) ¢ $petka kurkumy (moZno pouZiti Zluté kari)  &erstvé mlety pepf © sl

Postup: Kufeci prsa odistime a omyjeme. Potfeme olejem s kurkumou a uloZime do chladu. ZvI&sf si
nalistkujeme fimsky saldt, ktery peélivé omyjeme a nechdme ho na sitku okapat, aby na sebe dokdzal
vézat dressing. Poté jej natrhédme do misy.

Zakysanou smetanu zakdpneme nepatrné Eesnekovym olejem, opepiime a mirné zjemnime sladkou
smetanou. Nesolime, protoze anlovicky, parmezan a slanina jsou dostateéné slané. Slaninu nakréjime
na kosticky, opedeme na pdnvi a déme na sitko okapat. Na tuku ze slaniny opedeme toastovy chleba
dozlatova. Emulzi na kresbu vytvofime tak, Ze do pokrdjenych anlovigek pfidéme citronovou 3févu
s worcestrovou omdckou a celé to rozmixujeme. Nakonec na pdnvi s olejem opeceme kufeci prsa
dozlatova. Dochutime &erstvé mletym peprem a soli. Dopeeme v troub& na 180°C zhruba 10 - 15

minut, podle velikosti masa. Hotové maso nakrdjime na 3 - 4 mm pléatky.

— TIP:

Aby viechny chuté vynikly a zdroved se harmonicky spoijily, doporucuji saldt servirovat ndsledujicim

zpUsobem: Do misy si déme natrhany fimsky saldt, ktery posypeme strouhanym parmezénem a kousky
anéoviéek. Pfidédme &ast oméeky ze zakysané smetany, &ast opecené slaniny a toastového chleba. Ve
opatrné zamichdme, lehce opepfime a vloZime na talif. Poté to celé zopakujeme jedté jednou, jen s tim
rozdilem, Ze neddvdme na saldt strouhany parmezdn, ale hoblinky. Opatrné pokreslime angovickovou

emulzi a salét doplnime platky kufeciho masa.

POZNAMKA:




Mulle - feuille z hldvkového saldtu
a Cervené Eekanky s kachnimi jétry na
cerveném viné s madeirou a medem © perel

Ingredience: 750 g ocisténych jater * 400 ml cerveného vina * 1 polévkovd IZice hladké mouky
3 polévkové IZice madeiry * 3 polévkové IZice medu ¢ 1 polévkovd IZice titinové cukru * 2 polévkové
|Zice rostlinného oleje (mozno pouziti kachni sddlo) na opecenti jater ¢ 3 polévkové IZice olivového oleje
na saldt » 100 g zméklého mdsla * 100 ml dribezi demi glaze (kufeci vyvar) na podliti jater * snitka

erstvého tymidnu a rozmaryny na jdtra * Zerstvé mlety pepf © sl

Ingredience na salat: 2 hlavkové saldty ¢ 1 mensi gervend cekanka (radicchio) ¢ 3féva z polky
citronu * 1 IZice ttinového cukru * vyloupané vla3ské ofechy podle potieby ¢ 3petka moiské soli erstvé

mlety pepf

Postup: Na saldt vybirdme zdsadné velkd jatra, ze kterych odstranime zlug, tuk a bilé Gpony. Takto
pfipravend jatra po kusech opepfime, poprdsime v hladké mouce a opedeme 2 - 3 minuty v pdnvi
na silné rozehidtém kachnim sddle. B&hem peéeni jGtra obracime a hotovd vynddme do &isté pedici
misky, kterou zakryjeme alobalem a uloZime na chvilku pod rozehidaty gril (nebo do trouby). Jatra jsou
na pohled hn&dd, ale uvniti krdsné rozova.

Z pénve pak slijeme veskery tuk, pfidame fitinovy cukr, ktery kratce popustime a zalijeme Eervenym vi-
nem, které odvafime. Pfilijeme dribezi vyvar a vie uvedeme do varu. Odvafime na potfebné mnoZstvi.
Nakonec pfiddme madeiru s medem a metlickou zaslehdme zméklé méslo. Do hotové 3févy pridédme

jatra, kterd osolime, opepiime a posypeme Cerstvé nasekanymi bylinkami.

Postup pripravy salatu: Cerstvy hlavkovy saldt s Eervenou &ekankou nalistkujeme a fadné omy-
jeme ve studené vodé. Zvlésf si v misce za pozvolného prilévani olivového oleje vyslehdme citrono-
vou ¥févu s tftinovym cukrem. Vytvoii se ndm emulze, ve které listy promichdme a vrstvime jednotlivé
na sebe, nejprve list zeleny, pak Eerveny atd. Nakonec to celé osolime, opepfime a polévkovou IZici
prelijeme citrénovou emulzi. Pedend jdtra rozloZime kolem saldtu a jidlo doplnime jesté prazenymi

vlagskymi ofechy.

TIP:
Saldtové listky si po omyti na chvilku vloZime do misy se studenou vodou, kde se napiji, a pak chutnai

nejen skvéle, ale zistanou také déle svézi a kiupavé.

POZNAMKA:




Terina z kufecich stehynek s cibulovou
marmelddoy #-°per

Ingredience: 800 g vykosténych celych kufecich stehennich fizkd s kdzi * 150 g anglické slaniny
nakrdjené na siln&jsi platky ¢ 1 polévkovd IZice olivového oleje © 1 kavovd Zicka vepfového sadla
na vymazdni formy ¢ 100 ml bilého suchého vina ¢ 1 sttedné velkd jemné pokrdjend 3alotka
3 vétvicky jemné nakrdjené ploché petrzele * 2 bobkové listy ¢ vétvicka tymidnu ¢ 3petka cerstvé

nastrouhaného muskétového ofidku * Eerstvé mlety pepf © sil

Ingredience na cibulovou marmeladu: 2 velké cervené cibule, rozkrojené na pilky, pokréjené
na silngj§i platky * 2 polévkové IZice fitinového cukru ® 1 polévkovd Izice zméklého mdsla
200 ml gerveného vina * 2 polévkové IZice octa balsamico * 1 polévkové IZice rybizového vina (Cassis)

1 kdvovd Izicka limetkové tavy © kousek celé skofice * badydn ¢ 2 htebicky

Postup: Omyté a osusené stehenni fizky si ddme do misy. Pfiddme petrzelku, $alotku, okofenime
muskdatovym ofiskem, pepfem a soli. Zakédpneme olivovym olejem. Pfilijeme bilé vino a Fddné promi-
chdme. Zakryjeme potravinéiskou félii a uloZime pfes noc do chladu. Porceldnovou nebo jinou formu
vytfeme vepfovym sadlem, vyloZime ji platky slaniny, na kterou postupné pokldddme kufeci maso s ma-
rinddou, vzdy kizi dold, a vrstvime az po samy okraj formy. Kazdé patro masa jesté jednou opepfime,
osolime a uzavieme zbylymi platky slaniny, na které polozime bobkovy list s vétvickou tymidnu. Takto
pripravenou terinu zabalime celou i s formou do potravinéiské félie, Fédné stahneme, utésnime. Vafime
v troubé ve vodni ldzni na 90 °C pozvolna, zhruba dvé hodiny. Hotovou terinu vynddme z vody, ne-

chdme vychladnout a poté uloZime do chladu.

Postup na marmeldadu: V hrnci popustime mdslo, pfiddme cukr a nechdme krétce rozvafit. Prilije-
me balsamikovy ocet s Eervenym vinem a pfiddme kofeni. Pfivedeme k varu. Pfiddme cibuli a teplotu
mirné stdhneme. Cibuli michdme tak dlouho, az se vie skoro odvafi a cibule zistala mékkd. Nakonec
priddme likér Cassis, trochu limetkové 3févy a stéhneme z plotny. Odstranime kofeni a jesté prib&zné
michdme az do Oplného vychladnuti. Cibule by méla byt pevnd, ne Gplné rozvarend.

Ze studené teriny odstranime félii, bobkovy list, tymidn a vyklopime. Krédjime ji na 1 cm silné pldtky,
které opatrné potfeme olivovym olejem, opepfime a osolime. Jako doplnék udé&léme s pomoci dvou

polévkovych |Zic noéek z cibulové marmelddy.

TIP:

Ve Francii v hotelu Biarritz kuchafi stfed teriny prokladaly platky ernych lanyz0, nejenze to vypadalo

skvostné, ale vyborné to chutnalo.




Kureci krudité s broskvi a éekankou,
peceny toast °porel

Ingredience: 500 g uvafenych kufecich prsi¢ek ¢ 4 velké broskve ¢ 100 g zakysané smetany
100 g majonézy * 1 polévkovd [Zice sherry vina ® 1 kdvové |Zigka olivového oleje © 3 - 4 platky Zelatiny
1 puk Zluté Eekanky e citrénovd 3fdva z V2 citrénu * par kapek tabasca o Zerstvé mlety bily pepf

sol ¢ svéily toastovy chléb podle potieby

Postup: Uvafend kufeci prsicka bez kozi si nakrdjime na &irdi nudli¢ky, dochutime Zerstvé mletym
pepfem, soli, mirné zakdpneme olivovym olejem, lehce promichédme a uloZime do chladu.

Okapané broskve nakréjime podobné jako kufe, zastiikneme je sherry vinem a uloZime do chladu.
ZvI&¥f si ddme do misky zakysanou smetanu s majonézou. Metlou promichdme a opatrné zjemnime
broskvovou 3f&vou. Do takto pfipravené hmoty pfiddme nakrdjené kufe s kousky broskvi, promichédme
a saldt naplnime do Eekankovych pukd. Na dochuceni pouZijeme citrénovou §tévu s tabascem. Servi-

rujeme s opedenym svétlym toastovym chlebem potfenym maslem.

— TIP:
Toast mizeme dozdobit broskvovym Zelg, které si pfipravime ze zbytku broskvi, a to tak, Ze platky
Zelatiny zalijeme studenou vodou s ledovou ffisti a nechdme nabobtnat.

Do rendliku vlijieme §tavu z broskvi (zhruba 100 ml), pfivedeme k varu a pfiddme okapanou Zelatinu.
Zamichdme a stéhneme z tepla. Nakonec pFiddme ¢ast broskvi pokrdjenych na malé kosticky. Vlijeme
do porceldnové nizké misky vylozené potravinafskou flif a nechdme v chladu ztuhnout. Zelé nakrajime

na kostky a dozdobime jimi hotové toasty.

POZNAMKA:




Salét z uzenych kachnich prsicek
s kuskusem, susenymi tomaty, fetou
a avokddem ° porel

Ingredience: 500 g uzenych kachnich prsi¢ek * 250 g kuskusu * 2 avokdda ¢ 10 rajéat * 200 g fety
(mozno pouziti balkansky syr) ® /2 okurky hadovky © 1 velké cervend cibule * $tédva z jednoho citrénu
2 polévkové |Zice oprazenych piniovych ofi3ki * 3 IZice olivového oleje * 2 svazku Eerstvého oregana

morskd sil ¢ Cersivé mlety pepf ® pdr kapek tabasca ¢ 1 | kufeciho vyvaru na kuskus

Postup: Nejprve si ddme do misky kuskus, ktery zalijeme horkym kufecim vyvarem tak, aby byl zcela
ponofeny. Po chvilce promichdme a nechdme dojit a odstdt. Na skus by mé&l byt mékky a podle chuti ho
moZeme i trochu osolit a opepfit, podle toho, jak dochuceny byl vyvar na zaliti.

ZvI&st si ve vrouci vodé spafime na 10 vtefin rajéata, kterd musi byt bez stopky a jejichZ vriek jsme
si pfedem nafizli do tvaru kfize. Poté je vloZime do studené vody s ledem. Oloupané a osusené
tomaty zbavime jédfince, pocukrujeme mou&kovym cukrem, osolime, opepiime a peeme na plechu
ve vyhiaté troub& zhruba na 200 °C jednu hodinu. Vystydlé pak zméckneme a vloZime do olivového
oleje. Mezitim si oloupeme a vypeckujeme avokddo. Nakrdjime ho na mensi kostky a vloZzime do misy.
Pfidame pdr kapek tabasca s citrénovou $fdvou a rozmixujeme. Takto pfipravenym avokddovym mads-
lem potirame fetu a prokléddme jednotlivé s platky kachnich prsicek, okurky, s &ervenou cibuli, rajéaty
a listky oregana a kuskusu. Nakonec to celé pokapeme citrénovou §tdvou, opepfime a posypeme

piniovymi ofisky. Solime jen podle potfeby.

TIP:
Kuskus i vysledny saldt nemusime vibec pfisolovat. U kuskusu zélezi na tom, jak ochuceny jsme méli

vyvar. U saldtu pak musime brdt ohled na to, Ze samotny syr feta je pomé&mé dost slany.

POZNAMKA:




Francouzskd cibulac¢ka s kufecim
masem a zapecenymi foastovymi
chipsy se syrem (4->pori

Ingredience: 250 g kufecich prsi¢ek (opecend kufeci prsicka na platky) * 1,2 | kufeciho vyvaru
(recept na consommé) ¢ 1 kg &isté a oloupané cibule (ned&vame $picky ani konce cibule) * 100 g mésla
1 kdvovd Izicka olivového oleje ® 150 ml bilého stolniho vina (mozno i suché sherry) ¢ 1 francouzské

svétld bageta * 100 g syru Comté nakrdjeného na slabé platky * cerstvé mlety bily pept * sl

Postup: Cibuli rozkrojime podélné a nakréjime ji na 2 - 3 mm silné pilkole¢ka. VloZime na rozehfété
méslo a krdtce restujeme. Zhruba po péti minutdch pridédme bilé vino, které uvedeme s cibuli do varu,
po chvilce precedime. Vinnou cibulovou 3févu ddme zpét na spordk, svafime a zredukujeme na zlatavé
medovy karamel. Zalijeme kufecim vyvarem, pfivedeme k varu a doplnime pfedem pfipravenou cibuli.
Polévku dochutime soli a Cerstvé mletym pepfem.

ZvI&st si nakrdjime svétlou bagetu na 5 mm plétky, chipsy, které lehce pokapeme olivovym olejem.
Opeceme v troub& po obou stranéch dozlatova. Na zlatavou kirku poté polozime platky syra.
Do vyhidtych polévkovych misek vloZime kousky opeéenych kufecich prsicek, zalijeme je horkou
cibulovou polévkou a pfiddme opecené platky bagety (chipsd) se syrem. Takto pfipravenou polévku

ddme zapéci pod gril nebo do trouby opét dozlatova.

TIP:

Pro¢ sklenénd cibule2 Mé&la by byt prisviind a na skus kiupavd, asi takovd, jakou jsem si daval néko-
likrét v Pafizi. | v italském Comu jsem ji ochutnal, ale ta byla odporn& &ernd, nevzhlednd a kyseld. Je
bezpodcet druhi cibulagek, napf. s moukou a cibuli orestovanou do hnéda az erng, jak jsem popisoval.

J& jdu ale svou cestou a snazim se mouku ve svém vafeni nepouzivat.

POZNAMKA:

Nepdlské kufeci polévka se
smazenym kvétdkem v t&sticku (° porel

Ingredience: 250 g kufecich prsi¢ek ® 500 g kufecich trup bez kize * 1 velkd cibule 2 jarni cibulky
2 strouzky Eesneku ¢ 5 platkd zdzvoru ¢ 1 mald chilli papricka (tzv. rabitka) * 1 polévkovd IZice hladké
mouky ® 1 polévkové IZice ryZové mouky s vodou na zahudténi ¢ 1 polévkovd IZice rostlinného oleje
1 polévkovd IZice zméklého mdsla ¢ 2 vejce ® 300 ml 33% sladké smetany ¢ 3 kulicky nového kofeni
2 kulicky celého pepie ¢ kofeni Garam Masala ¢ maly svazek koriandru s petrzelkou © Zerstvé mlety

bily pept * sdl

Ingredience na smazeny kvétak: 250 g kvétdku (rozicky) ® 200 ml mléka * 1-2 vejce * hladkd
mouka podle potieby ¢ 2 kavové |Zicky jedlé sody  $petka kurkumy e Eesnekovy olej  rostlinny olej

na smazeni ® sOl

Postup: V hrnci si nasucho opegeme pilky cibule se suchym kofenim. Pfiddme omyté kufeci trupy a vie
zalijeme studenou vodou. Pfiddme jedté strouzek Eesneku s nati z petrzele a pfivedeme k varu. Vyvar
stdhneme a dovafime na mirném ohni 1 - 2 hodiny za ob&asného sbirani srazené bilkoviny a pény.
ZvI&st si nakrdjime na drobné kosticky syrové kureci prsicka, kterd si vhodime na pdnev s mirné rozpdle-
nym olejem a krétce opeceme. Z mésla a hladké mouky udé&ldme svétlou jisku, kterou zalijeme vlaznym
kuFecim vyvarem a uvedeme do varu. Poté polévku stéhneme a za stélého michédni metlou provatujeme
jesté zhruba 20 minut. Nakonec ji zatdhneme ryZzovou moukou a zjemnime vlaZnou smetanou s roz-
$lehanym vajickem.

Polévku dochutime kofenim Garam Masala, Zerstvé mletym bilym pepiem, soli, kouskem syrové

na drobno pokrdjené malé feferonky, zdzvorem a jarni cibulkou.

Postup na pripravu kvétaku: Kvétdk kratce uvaiime v osolené vrouci vodé&. Vafime pouze nékolik
minut, na smaZeni by mél byt tuZ3i. Po uvafeni okamzité zchlazujeme v ledové ffisti se studenou vodou.
V misce s mlékem si roz8lehdme vaijicko, pfisypeme mouku a dochutime kurkumou, &esnekovym olejem
a soli. Poté metlou opatrné vmichédme jedlou sodu a t&sticko nechdme alespor hodinu odpogivat.

Vychlazeny, fddné okapany kvétdk osusime papirovym ubrouskem, osolime a vkladéme do tuzsiho

t&sticka. Smazime podle potieby v rozehiatém oleji dozlatova.

— TIP:
Servirujeme do polévkové misky, a to tak, Ze nejprve vloZime opedené kousky kufeciho masa, které
zalijeme horkou polévkou. Pokreslime IZici sladké smetany a posypeme Cerstvé pokrajenym koriandrem
s pefrzelkou. Nakonec do polévky polozime smazeny kvétdk.

Tato polévka Gzasné chutnd, dé se jist celoroéné a pfipominé mi nasi éeskou ragy, jen s tim rozdilem,

Ze i chybi kofenovd zelenina. Je hodné vydatnd a az ohnivé pdlivé.




Kureci consommé s korenovou zeleninou
a jemnou jétrovou sedlinou P

Ingredience: 500 g kufecich skeletd ¢ 300 g kufeciho ofezu ¢ 1 vajeény bilek * 100 g mrkve
100 g bulvy celeru (mozno pouzit i Fapikaty celer) ® 50 g pérku (nejlépe jeho bilé Easti) * 1 cibule

1 strouzek cesneku * 1 rajce

Divoké koreni: /2 bobkového listu ¢ 5 kuli¢ek celého pepre ¢ 2 kulicky nového kofeni ¢ snitka ploché

petrzele s vétvickou tymidnu ¢ 2 | studené vody * sil

Ingredience na jatrovou sedlinu: 200 g ocidténych dribezich jatyrek ¢ 1-2 vejce * 1 polévkova
|Zice smetany ¢ 1 bild Zemle nakrdjend na malé kosticky * Eerstvé mlety pepf © $petka drceného kminu
1 kdvovd Izicka jemné pokrdjené Eerstvé majordnky © 1 kdvovd IZicka jemné pokrdjené ploché petrzele

bez stonku * 1 kdvové [Zicka Eesnekového oleje * 1 kdvové IZicka zméklého mdsla © 3petka soli

Postup: Skelety bez kiZe nasekdme, ve studené vodé fddné proplédchneme a vloZzime do trouby
s jednou neoloupanou rozkrojenou cibuli. Pe¢eme dozlatova pfi teploté 200 - 220 °C. Ogisténou ko-
fenovou zeleninu nakrdjime na kosti¢ky a s pérkem vlozime do hrnce. Pfidéme opedené skelety s cibuli
a vie zalijeme studenou vodou. Vyvar pfivedeme k varu, jakmile zabubld, stéhneme jej na minimum
tepla. Doplnime strouzkem Eesneku, rajé¢etem, bylinkami a suchym kofenim. B&hem vafeni sbirdme tuk
a pénu z bilkoviny, které se ndm vytvaFi na povrchu. Vafime vice nez jednu hodinu.

Poté vyvar stdhneme na mirnou teplotu. Semeleme kufeci ofez, do kterého pfidéme bilek se soli,
za postupného michdni vkldédédme do vyvaru. Pozvolna uvedeme do varu, stéhneme a jedté jednu
hodinu vafime. Tim vyvar nejen zesilime, ale bilkem i vycistime. Je dileZité, abychom varili dvakrdt,

protoze consommé je druh vyvaru, ktery je timto specificky.

Postup na jatrovou sedlinu: DribeZi jdtra si odblanime, odstranime tuk a bilé Gpony. Semeleme
a prolisujeme pfes jemné sitko. Pfihodime na kosticky pokrdjenou bilou veku, vejce, smetanu a promi-
chdme. Smés ndsledné rozmixujeme, dochutime soli, Cerstvé mletym pepfem, majordnkou a petrzeli.
Nakonec jatrovou hmotu vlozime do méslem vytiené porceldnové misky a zabalime potravinéfskou

félii. Takto pfipravenou sedlinu vaiime v troubé ve vodni lézni zhruba 15 - 20 minut pfi teploté 90 °C.

TIP:
Vyvar vafime vzdy nezakryty, zhruba dvé hodiny. Hotovy pfecedime pres platény ubrousek s jemnym
sitkem a je3té jej mbZeme pozvolna svafit na potfebné mnoZstvi. Pozor, ode vieho davame tak akordt,
profoze pfi nadmérném mnoZstvi mrkve bude polévka sladké, kdyz date konce pérku, bude v kombina-

ci s bilou petrzeli polévka barevnd. Proto radgji ddvam z pérku bily stfed.




Kachni kaldoun s jétrovymi knedlicky

(4-5 porci)

Ingredience: 500 g kachnich skeletl bez kize ¢ 200 g krkd * 200 g Zaludk{ a srdigek ¢ 1 vajeény
Zloutek * 150 g mrkve ¢ 100 g celeru (bulva) ¢ 100 g petrzele (kofen) * 2 cibule * snitka jemné nakré-
jené ploché petrzele ® 2 - 3 | studené vody * 2 polévkové IZice hladké mouky ¢ 200 ml 33% smetany
3petka muskdtového ofisku (kvét) o 5 kulicek celého pepte * 2 kulicky nového kofeni * 2 bobkového

listu o Eerstvé mlety pepf ® sl

Ingredience na jatrové knedlicky: 200 g kachnich jater * 1 vejce * Eesnek * 1 kdvovd Izicka
rostlinného oleje * strouhanka dle potieby ¢ jarni cibulka (mozno pouzit i ¥alotku) * plochd petrzel

erstvd majorénka ¢ drceny kmin * pepf © sil

Postup: Kachni skelety bez kiZe nasekdme, ve studené vodé f&dné propldchneme a vloZime
do trouby s jednou neoloupanou rozkrojenou cibuli. Pec¢eme pfi teploté 200 - 220 °C dozlo-
tova. Cdst kofenové zeleniny nakrdjime na hrubsi kostky, viozime do hrnce a zalijeme studenou
vodou. Lehce osolime a pfivedeme k varu. Poté pfiddme opedené kachni skelety, doplnime droby
se suchym kofenim, bylinkami a pozvolna vafime. B&hem vafeni sbirdme tuk a pénu z bilkoviny, kterd
se ndm vylvaii na povrchu. Kdyz jsou droby mékké, tak je vytdhneme. Vyvar svafime na potiebné
mnozZstvi a pfecedime pres jemné sitko. Maso a droby obereme, nakrdjime a vychladlé zakryjeme fdli,
aby neoschly. Na mdsle si orestujeme zbytek kofenové zeleniny pokrdjené na drobné kosti¢ky. Pridame
cibulku a lehce to celé zaprddime moukou. Krdtce zasmahneme a zalijeme vlaznym kachnim vyvarem.
Kaldoun pfivedeme k varu, stdhneme teplotu a vafime pozvolna jesté pol hodiny. Nakonec priddme
obrané a nakrdjené droby a celou polévku zjemnime vlaznou smetanou s jednim Zloutkem. Dochutime

muskd&tovym ofitkem, mletym novym koFenim, pepfem a soli.

Postup na jatrové knedlicky: Kachni jétra odblanime, odstranime bilé dpony a tuk. Takto pfi-
pravend jdtra utfeme plochou stranou noze s &esnekem na jemnou kasi a ddme do misky. Postupné
priddme vaijicko, olej, nakrdjenou jarni cibulky, petrzelku, majorénku a drceny kmin. Pfisypeme trochu
strouhanky a celé to fadn& promichdme. Jatrovou hmotu dochutime soli, gerstvé mletym pepfem a vy-
tvarujeme z ni asi 2 cm velké kulicky, nebo polévkovou IZici vykrajujeme noky. Vafime ve slané vodé
pfi niz3i teploté zhruba 5 - 7 minut podle velikosti. Hotové proplédchneme studenou vodou a vkladéme
je do &istého kachniho kaldounu. Hotovou polévku serviruje tak, Ze do vyhidatych talifd nejprve vlozime
teplé jatrové knedli¢ky. Zalijeme horkym smetanovym zeleninovym kachnim kaldounem. Nakonec po-

sypeme jemné& pokrdjenou plochou petrzelkou.

TIP:
’7ch0 polévka u nés patfi mezi svateéni. Nékde se krajové podévé s nudlemi, flicky, ale i se strouhdnim.




Pho s kufecim masem
a ryzovymi nudlemi 4 porel

Ingredience: 250 g kufecich prsi¢ek (mozno i stehynek) * 2 | kufeciho vyvaru ¢ 10 platkd cerstvé-
ho zdzvoru ¢ 1,5 limetky (podéva se i k polévce) ® 1 svazek koriandru ¢ 1 svazek thajské bazalky
1 svazek maty peprné ¢ 1 velkd chilli papricka ® 2 ope&ené rozpilené cibule ¢ 1 svazek jarni cibulky
3 strouzky &esneku ® 400 g suchych ryZovych nudli (napf. Amoy) * 1 polévkovd IZice fitinového cukru
1 polévkové |Zice rybi omdcky Nam Pla ¢ 1 polévkovd IZice rostlinného oleje ¢ 1 celd skofice

3 badydny ¢ 2 kardamony ¢ mofské sol

Postup: Hotovy kufeci vyvar uvedeme do varu a pfiddme syrova kufeci prsicka. Na pdnvi si nasucho
opeceme kofeni - skofici, badydn a kardamom. Pfiddme cibuli, na platky pokrdjeny zdzvor, tfinovy
cukr, nat z jarni cibulky a Eesnek. Polévku stéhneme a vafime na mirném plameni zhruba 40 minut.
B&hem vafeni pfidéme polévkovou |Zici rybi omacky a 3févu z jedné limetky. Mezitim si namocime
do studené vody ryzové nudle, které vafime ve vrouci osolené vodé 5 - 7 minut. Hotové proplachneme
a nechdme ve vodg, aby se ndm neslepily.

Kdyz jsou kufeci prsi¢ka mékkd, tak je vyndame. Vyvar precedime a dochutime mofskou soli, mizeme
pfikdpnout i pdlivy olej. Milovnici této polévky ji dochucuiji &esnekovym octem, ktery udéldme tak,

Ze jemné platky Eesneku zalijeme vinnym octem, idedIné den predem pFipravené maiji lepsi chut.

Vlozka do polévky: Vystydld kufeci prsicka nakrdjime podélné na slabé plétky, feferonky a jarni
cibulku na drobné kolecka. Cerstvé bylinky prekrdjime nahrubo, daiji pak vice vyniknout polévce. K do-
chuceni mizeme pfidat i mangold. Poddvédme do vétsi polévkové misky. Nejprve ryzové nudle, na které
polozime kufeci maso a zalijeme vroucim vyvarem. Doplnime jarni cibulkou s feferonkou a bylinkami.

Ke kazdé polévce mizeme prilozit mésicek limetky.

— TIP:
Pho je zndmd vietnamské& polévka a vyslovuije se Fir nebo Fe. Patii mezi vietnamské nérodni poklady
a je proslavend po celém svété. Rikd se, Ze jeji piivod pochdzi z francouzské kuchyné. Podle vyvaru Pot
au Feu, jako silnd masovd polévka se zeleninou, vafend v jednom hrnci. Tato polévka je nizkokalorickd
a dé se jist réno, v poledne i vecer a nikdy se ji nepreiite. Pohled na velky hrnec s voiiavou polévkou vés
vtdhne do tajl této skvélé dobroty, kde je dovoleno nejen srkat.

Osobné jsem to zazil s asijskymi kuchafi, ktefi m& po prdci pozvali na obéd. Hlasité srkali a mlaskali

a jedté z té polévky kolem mé litaly kufeci kosti...

POZNAMKA:




Lasagne z kufecich prsicek se syrem

a $pendtem, fomatovd salsa s bazalkou
(4 porce)

Ingredience: 800 g kufecich prsiek * 400 g listového $pendtu 300 g suchych lasagni ® 100 ml
esnekového oleje * 150 g mésla ® 250 ml mléka ¢ 250 ml sladké smetany 33% ¢ 300 g strouhaného
syr grana padano (mozno i jiny) ® 100 g hladké mouky ¢ 3 &erstvd pevnd loupand rajéata * 1 bila

cibule * 1 &ervend cibule ¢ bazalka ® kurkuma * muskdtovy ofisek © Cerstvé mlety bily pept * sl

Postup: Kufeci prsicka nakrdjime podélné na 3 - 4 mm silné prouzky. Zakdpneme Eesnekovym
olejem s trochou kurkumy, promichdme a uloZime do chladu. Po odlezeni peeme kratce na pdnvi
s mdaslem a olivovym olejem, aby se ndm maso pouze zatdhlo. Dochutime bilym pepiem a soli. Zchlad-

ly vypek ponechdme stranou a pouzijeme pfi pfipravé besamelu.

Priprava besamelu: Na popuiténém mésle s vypekem si ud&ldme svétlou jisku. Zalijeme vlaz
nou vodou a uvedeme do varu. Poté stdhneme teplotu a za stélého michdni metlou vafime minimdlné
20 - 30 minut. Nakonec besamel zjemnime vlaznou smetanou s mlékem. Krdtce povafime na poteb-
nou hustotu. Pfihodime ofisek zmé&klého mdsla, vétvicku cerstvé bazalky a polku syrové bilé cibule.
Osolime a dochutime mugkatovym ofiskem.

Spendtové listy natrhdme, zbavime stonku, minimélné 4x omyjeme ve studené vodé a nechdme
na situ okapat. Takto pfipraveny 3pendt zakdpneme olivovym olejem, opepfime bilym pepiem, osolime
a promichdme.

Zapékaci misu vytreme olivovym olejem. RozloZime suché plétky lasagni. Besamel rozlijeme a rozette-
me rovnomérné po celé plose. Posypeme syrem, na ktery rozlozime kufeci prsi¢ka a listovy 3pendt.
Vrstveni opakujeme nejméné je$té jednou a celé to ukoncime bedamelem se syrem. Vrchni vrstva syru
i besamelu by méla byt siln&j3i nez predeslé a bohatd na syr. Pedeme ve vyhidté troub& na 180 °C
zhruba 45 - 60 minut.

— TIP:
Pro¢ zalévém jisku nejprve vodou, a ne mlékem? Mléko se snadno pfipaluje. Pi zaliti vodou navic
mouku |épe provafim a pfitom mdm &as vafit i dalii jidla.

Pro¢ hust&jsi besamel? Pfi porcovdni jidlo lépe drzi a je vzhlednéjsi. Hotové jidlo ozdobime kolecky
loupanych rajéat, Eervenou cibulkou, listkem bazalky a celé to zakdpneme olivovym olejem.

Z&mérné jsem zvolil fento druh Gpravy, protoze s kufetem proti pfipravé origindlnich lasagne bolognese
ie jednodusi, rychle;si, véetné pipravy Cerstvé pasty. Navic, se uz i u nds dd bézné koupit nejen suchg,

ale predeviim &erstva zachlazend pasta.

Thajské ryzové nudle s kufecim masem,

syrem tofu, zeleninou s burskymi ofisky
(4 porce)

Ingredience: 600 g kufecich prsicek ® 300 g syru tofu ® 300 g ryZzovych nudli ® 1 polévkové |Zice
rostlinného oleje * 3 polévkové IZice arasidového oleje * 150 g nasekanych arasidi 6 polévkovych
IZic rybi thajské omdécky Nam Pla * 1 polévkova IZice pdlivé sladké omécky ¢ 3 rozslehand vejce
1 velkd cibule nebo 4 jarni cibulky * 1 strouzek Eesneku ¢ 1 Eervend paprika * 2 polévkové IZice fftino-
vého cukru * 2 polévkové IZice limetkové stavy 100 g cisaiského lusku * 100 g naklienych fazolek

mungo * 2 svazku thajské bazalky * sdl

Postup: Nudle dédme do misky, zalijeme horkou vodou a nechdme je zhruba 20 minut namécet,
dokud nezméknou. Zméklé nudle scedime a ddme na sitko fadné okapat. Mirné je zakdpneme olejem,
aby se neslepily, a promichdme.

V malé misce si smichdme nasekané arasidy, sfavu z limety a pfiddme titinovy cukr, rybi a sladkou chilli
omd&ku. Smés odlozime do chladu.

Osuseny syr tofu si na oleji opeceme tak, aby na ném vznikla kargicka. Osudime papirovym ubrouskem
a nakréjime na kostky.

Na rozehidté pénvi s aradidovym olejem si opeceme pldtky kufeciho masa, pfiddme na nudlicky
nakrdjenou cibuli, Eesnek a &ervenou papriku. Peéeme zhruba i minuty. Poté pfiddme fazolky mungo,
cisafsky lusk a ryzové nudle. Prilijeme rozilehand vejce a jesté zprudka opékdme 4 - 5 minut.
Dle chuti osolime. Do takto pfipraveného jidla pfidéme aradidovou smés, zprudka prohfejeme,

doplnime opecenym syrem s bazalkou, jarni cibulkou a poddvéme.

TIP:

Pfi vybéru ryzovych nudli je freba si dét pozor, protoZe na nasem trhu se objevuje mnoho druhd, proto

ie freba si vzdy peclivé preist ndvod na vareni.

POZNAMKA:




Spatzle s uzenymi kachnimi prsicky,

kysanym zelim a zakysanou smetanou
(4 porce)

Ingredience na spatzle: 8 vajec * 400 g hladké mouky * muskdtovy ofidek * kurkuma e Eerstvé
mlety bily pepf * sdl na dochuceni spatzli, véetné uvarfeni (na vafeni spatzli se davd na 2 | vody 1 celé

polévkova IZice soli)

Ingredience na kachni prsi¢ka: 400 g uzenych kachnich prsou nakréjenych na $palicky ¢ 200 g
proplachnutého a prekrdjeného kysaného zeli ® 200 g zakysané smetany ¢ 150 ml 33% sladké smetany
50 g mdsla * 50 g kachniho sadla (mozno i vepiové) ¢ 1 velkd jemné pokrdjend cibule * 1 strouzek

Eesneku nakrdjeny na slabé platky * Eerstvé mlety pepf © sil ¢ pazitka na ozdobu

Postup na pripravu spatzli: V mise si rozmichdme celd vejce s moukou na husté t&sticko. Dochu-
time $petkou nastrouhaného muskétového ofiku, kurkumou, bilym pepiem a soli. Tésto vypracujeme
dohladka a cedime pfes sito do vrouci osolené vody. Vafime zhruba 2 - 3 minuty, poté jej vyjmeme
déravou nabéragkou. Hotové ihned poddvdme nebo vkléddme do studené vody s trochou ledové fFi3té

a scezené uschovdme v lednici k dal3imu pouZiti.

Postup: Na velké panvi rozehiejeme kachni sddlo, na kterém si opeceme do kfupava $palicky kach-
nich prsi¢ek. Hotové ulozime do tepla. Do zbylého tuku pridéme kousek mésla a orestujeme dozlato-
va cibulku a &esnek. Pfiddme okapané a jedté teplé spatzle, které opedeme. Nakonec pfidédme zeli,
vmichdme sladkou a zakysanou smetanu a celé to jedté privedeme k varu. Poté teplotu stdhneme.
Doplnime kifupavym kachnim masem a promichdme. Hotové jidlo dochutime erstvé mletym pepfem,

soli a kouskem pazitky.

TIP:

Hotové spatzle mizeme ihned doplnit o dali pfisady a poddvat, nebo je vloZime do studené vody

s frochou ledové ffi3t&, scedime a uschovdme v lednici jako polotovar k dal§imu pouZiti.

POZNAMKA:




Ravioly s kufeci fsi, ricottou a se
$pendtem na bazalkovém mdsle 4-°por

Ingredience na tésto: 400 g italské mouky semoliny ¢ 100 g hladké mouky * 3 vejce * 1 vajeény
Zloutek * 1 vejce (postadi i vajeény Zloutek) na potirdni vyvéleného tésta ¢ 1 polévkova IZice olivového

oleje * 2 polévkové |Zice namichané mouky (semolina a hladkd) na posypdni a vyvdleni tésta

Ingredience kufeci fas: 250 g kufecich prsicek ¢ 1 vajedny Zloutek * 1 polévkové IZice smetany
s kouskem zméklého mésla ¢ 50 g strouhaného parmezdnu ¢ muskdtovy ofisek © bily Eerstvé mlety pepf

moftskd sol

Ingredience na Spenatovou pralinku: 150 g &erstvého $pendtu © 150 gricotty 1 polévkovd IZice

piniovych ofiskd ¢ 1 |Zice olivového oleje © listky prekrajené bazalky  Eerstvé mlety pepr ® mofskd sil

Ingredience na bazalkové maslo: 250 - 300 g ztuhlého mdsla * 2 |Zice piniovych ofiskd
12 svazku nalistkované bazalky * 150 - 200 ml vody * pepf ® sil

Postup na tésto: Do mouky pridédme vejce, Zloutek a vypracujeme vlé&né t&sto. Mizeme pridat
i jednu polévkovou Zici olivového oleje. IdedlIni je t&sto michat v robotu. Hotové tésto zabalime do potra-

vindiské félie a ulozime do lednice na minimdlné tfi hodiny. Idedlini je nechat tésto odpogivat pres noc.

Postup na kufeci fas: Kuieci maso nameleme. Pfidédme Zloutek, |Zici smetany, kousek mésla, strouha-
ny parmezdn a mudkdtovy ofiek. Dle chuti opepfime bilym pepfem a osolime mofskou soli. Smés kratce

rozmixujeme tyCovym mixérem.

Postup na Spendatovou pralinku: Natrhany, dobfe omyty a osuseny 3pendt lehce prohfejeme
na pdnvi s olivovym olejem a nechdme ho vychladnout. Do misky déme ricottu se $pendtem, pfisypeme

piniové ofisky, bazalku a celé to promichdme. Dochutime soli a erstvym peprem.

Postup na bazalkové maéslo: V hrnci pfivedeme k varu osolenou vodu, stéhneme teplotu a za sté-
lého 3lehani metlickou prihazujeme kousky ztuhlého mdsla, dokud se nevytvoii emulze. Prisypeme &dst

oprazenych piniovych ofi$kd a nakonec pfiddme listky Cerstvé bazalky.

Tvarovani raviol: Z t&sta si vyvdlime dva pléty. Spodni pldt potfeme rozslehanym vajickem nebo
vodou. Krouzkem naznacime, kam si budeme ddvat népli. Zagindme nejprve kufeci f&3i, na kterou polo-
Zime $pendtovou pralinku s ricottou. Celé to zakryjeme druhym platem a stejnym krouzkem si zpevnime
ndpli. Nakonec rédylkem vykrajujeme jednotlivé ravioly o velikosti asi 7 x 7cm.

Takto pfipravené vafime v osolené vodé&, dokud ndm nevyplavou na povrch. Hotové vybereme sitkem,
na pdnvi prohfejeme a prohodime s bazalkovym méslem. Nakonec posypeme zbytkem piniovych ofigkd

se strouhanym parmezdnem.
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Kufeci nugety na cibulové kari omééce
s linguine a janovskym pestem {4->por

Ingredience: 600 g kufecich prsi¢ek * 500 g t&stovin linguine ¢ 2 polévkové |Zice rostlinného oleje
200 g zméklého mdsla ¢ 400 ml 33% smetany * 70 g strouhaného parmezdnu ¢ 1 jemné pokréjend

cibule ¢ 1 strouzek Eesneku ¢ 1 polévkovd IZice Zlutého kari  Eerstvé mlety pepi ¢ mofiskd sol

Ingredience na Janovské pesto: 1 svazek bazalky ¢ 30 g piniovych ofiskd * 1 strouzek Eesneku
1 polévkovd Izice strouhaného parmezdnu ¢ 1 polévkovd IZice strouhaného ovéiho syra Pecorino

100 ml extra panenského olivového oleje * mofskd sl

Postup na Janovské pesto: Viechny suché ingredience vlozime do hmozdife a za postupného

prilévéni olivového oleje rozdrtime. Podle potieby osolime.

Postup: Na pénvi s olejem si opedeme kousky kufecich prsi¢ek a ¢esnek, pegeme zhruba 3 - 4 minuty.
Hotové maso vytdhneme a uloZime do tepla pod alobal. Na pdnev do vypeku pfidame &ést mésla,
prisypeme cibuli, kari kofeni a zalijeme smetanou. Pfivedeme k varu, teplotu stdhneme, krétce odvafime
a za stdlého michani metlou pfidavdme zbylé zméklé mdslo a strouhany parmezén. Hotovou omécku

rozmixujeme ty&ovym mixérem a dochutime podle potfeby &erstvé mletym pepiem a soli.

Té&stoviny linguine uvafime v osolené vodé al dente. Pfecedime a pfidéme na pdnev s oméckou. Uvede-
me do varu, prohodime s t&stovinou a pfisypeme strovhany parmezdan. Nakonec pfidame kufeci maso,

vie promichdme a pokreslime pestem.

POZNAMKA:




Boloriské ragu z kufeciho masa se
$pagetami, strouhany parmezdn 4-°por

Ingredience: 600 g kufecich prsi¢ek nebo &istého kufeciho ofezu bez kize ¢ 150 g mrkve ¢ 100 g
celeru (bulvy, mozno pouzit i stonek Fapikatého) * 2 oloupand pevnd rajéata ¢ 150 g cibule ® 2 strouz-
ky cesneku ¢ 150 g kvalitniho rajéatového protlaku (sugo pomodoro) ¢ olivovy olej ¢ 200 ml bilého
suchého stolniho vina * 100 g parmezdnu * 500 ml kufeciho vyvaru * muskdtovy ofisek © 1 bobkovy

list » 3 kulicky nového kofeni * 5 kuli¢ek ¢erného pepie ® Cersivé mlety pepr ® moiskd sdl

Postup: Kofenovou zeleninu nakrdjime na malé kosticky a s jemné pokrdjenou cibuli a celymi strouzky
esneku orestujeme dozlatova. Zalijeme vinem a &aste&né odvaiime. Pfidéme nahrubo semlety kufeci
ofez a rajéatovy protlak s vymaékanymi loupanymi tomaty, pokrdjenymi na kosticky. Smés michdme,
kdyz se maso za¢ne oddé&lovat, zalijeme vie kufecim vyvarem. Osolime a pfidéme muskdtovy ofidek
a v platéném ubrousku zabalené kofeni. Pozvolna dusime pod poklickou na mirném ohni zhruba
jednu hodinu. Na vylepseni chuti mizeme pfidat i italsky $pek nebo slaninu, kterou stfedné orestujeme.
Na vypeceném tuku orestujeme zeleninu. Dochutime Eerstvé mletym pepiem, mofskou soli. Nezapome-

neme vyndat celé strouzky Eesneku.

Spagety vafime v osolené vodé al dente. Po scezeni se smichaji a prohodi na pdnvi s kufecim ragg,
prosypou se parmezdnem. Dochutime erstvé mletym pepiem a soli. Pokud je jidlo pFilis husté, mozeme

iej nafedit kufecim vyvarem a zjemnit ofiskem zméklého mdsla.

TIP:
V Itdlii jsem zazZil, jok kuchafi pfidévaji do zdkladu na bolofiské ragu titinovy cukr se svazkem svazané
bazalky. Maso bylo &isty ofez z pravé hovézi svickové bez tuku s vepfovym tuénym bokem z mladé-

ho seldtka. Ze zdkladu se sbiral prebyteény tuk a jidlo se redukovalo za &astého podlévani vyvarem

zhruba ffi hodiny.

POZNAMKA:




Pecené kachni prso nadivané uzenym
kufetem a rozmarynem, hraskové pyré
s parmezdnem a smetanou pore

Ingredience: 1 kg kachnich prsou ¢ 2 kufeci uzend prsa (cca 200 g) * 1 polévkova IZice olivového
oleje na potfeni masa * 2 |Zice zm&klého mésla ¢ 2 |Zice portského vina nebo madeiry ¢ 200 - 300 ml

kachniho vyvaru ® 4 stonky rozmaryny ¢ &erstvé mlety pepr ® sl

Ingredience na hrdaskové pyré: 400 g mrazeného hrésku * 1 jemné pokrdjend Zalotka
1 strouzek cesneku nakrajeného na platky ¢ 300 ml kufeciho vyvaru ¢ 100 ml 33% sladké smetany
2 polévkové IZice parmezdnu (mozno i Pecorino) * 1 polévkovd IZice olivového oleje 1 polévkovd IZice

zméklého mésla * Cerstvé mlety bily pepr © sil

Postup: Kachni prsa omyjeme a osudime. KiZi nafizneme 3pickou noZe na mfizku a udéldme kapsu.
Maso osolime, opepiime a potfeme zmé&klym mdslem. Do kapsy vloZzime E4st uzeného kufete a vétvicku
rozmarynu. Konec masa zmdackneme, spichneme $pejli a potfeme olivovym olejem. Pfendédme do chladu
a nechdme odpoéivat alespori jednu hodinu.

Peleme na suché rozpdlené panvi, nejprve kizi dold zhruba 6 minut. Poté otocime a dopékdme 5 minut,
aby bylo sttedné propecené. Opecené maso pienddme do nizké pedici misy, opepfime, osolime a dopé-
kédme se snitkou rozmaryny ve vyhidté troubé pi teploté 180 °C zhruba 8 - 10 minut. Vypek z kachny
zbavime veskerého tuku a zalijeme kachnim vyvarem, ktery odvafime na potfebné mnoZstvi. Podlijeme
portskym vinem a metlickou za3lehdme zméklé méslo, poté $tdvu rozmixujeme ty&ovym mixerem. Kratce

svafime a prelijeme pfes kachni maso.

Postup na hraskové pyré: Na olivovém oleji v hrnci kratce orestujeme 3alotku a Eesnek. Pridé-
me rozmrazeny hrések a zalijeme kufecim vyvarem. Dochutime pepfem a soli. Vafime odkryté zhruba
10 - 15 minut. Kdyz se vyvar &dsteéné odvafi, pfiddme vlaznou smetanu a zméklé mdslo.
Na zavér doplnime strouhanym parmezdnem. Hotovy hréd3ek rozmixujeme tyéovym mixérem a prolisu-

jeme pres jemné sitko. Nakonec opatrné prohiejeme.

POZNAMKA:




Quuiche - francouzsky slany kold¢
s kufecimi prsicky, smetanou, cibuli,
pérkem se syrem Comté 4 porcel

Ingredience na tésto: 250 g hladké mouky ¢ 150 g zméklého mésla © 2 vajecné Zloutky ¢ 2 polév-

kové |Zice odrazené vody ¢ sl

Ingredience na napli: 250 g kufecich prsicek * syr Comté (mozno i Gruyére, Cedar & jiny tuény)
200 g hrachu nebo fazoli na pe&eni ¢ 300 ml 33% sladké smetany * 100 ml mléka ¢ 2 vejce
2 vaje&né zloutky ¢ 150 g bilého stiedu pérku ¢ 50 g cibule ¢ 50 g slaniny * 1 polévkova IZice
rostlinného oleje * muskdtovy ofidek * Eerstvé mlety pepf * sl

Postup: Do misy nasypeme mouku, vejce, Zloutky, mdslo a sdl. PFiddme vodu a ruéné vypracuje-
me tésto. VI&&né tésto zabalime do potravinéiské félie a uloZime do chladu na alespofi dvé hodiny.
Odpoginuté tésto vyvalime na 3 mm silny plét. Vlozime do koldové formy, kierou vymazeme mds-
lem a vidlickou opatrné propichneme. Tésto zakryjeme pecicim papirem nebo alobalem a zatézké-
me suchym hrachem. Peceme ve vyhiaté troubé pfi 200°C dozlatova zhruba 15 - 20 minut. Hotovy
nech&dme vychladnout a plnime predem pfipravenou néplni. Hréch nebo fazole mizeme uschovat

na dalsi peceni.

Pfiprava naplné: Na oleji krétce orestujeme slaninu. Kufeci prsicka, pérek a cibuli nakréjime
podélné na Siroké nudle. Pfiddme ke slaniné a opékdme ne déle nez 2 minuty. V mise rozilehdme vej-
ce, smetanu a mléko. Dochutime kofenim a soli. Vychladlou smés z kufete, slaniny, zeleniny a vypeku
rozlozime na piedpeceny kold¢. Posypeme strouhanym syrem a peéeme ve vyhiété troubé na 180°C

zhruba 20 a vice minut.

TIP:

Souasny slany kol&& Francouzi dovedli az k samé dokonalosti. Radi se k perldm francouzské gastro-

nomie. MdzZete ho jist teply a nejlépe studeny druhy den.

POZNAMKA:




Kufeci prsicko na paprice,
gratinované brambory 4 porel

Ingredience na gratinované brambory: 1 kg platkd brambor bez patek ¢ 250 ml 33% sladké

smetany ® 250 ml mléka ¢ 1 strouzek Eesneku ® 100 g mésla * muskdtovy ofidek ¢ bily pepf © sil

Ingredience na kureci prsic¢ko: 4 kuieci prsa s kiZi a kostickou bez letky ¢ 100 g anglické slaniny
na $palicky * 150 g mdsla ¢ 2 cibule nakrdjené najemno * 2 Zerstvé Eervené kapie ® 300 ml 33%
sladké smetany ¢ 100 ml mléka * 1 polévkovd IZice hladké mouky * 1 kdvové IZzicka kvalitni sladké
papriky ¢ 1 kdvovd IZicka rajského protlaku (mozno i V2 celého rajcete) ¢ 500 ml kuFeciho vyvaru

drceny kmin  muskdtovy ofisek * Cerstvé mlety pepf © sl ¢ snitka ploché petrzele

Postup na gratinované brambory: Oloupané a omyté brambory stejné velikosti si nastrou-
hédme mandolinou nebo nakrdjime nozem na slabé 1 - 2 mm silné platky. Krdjime pfimo do vody,
aby brambory nezéernaly. Do nizkého hrnce nalijeme mléko a smetanu. Pfiddme &esnek, mugkdatovy
ofisek a kousek mésla. Pfivedeme k varu a poté teplotu zmirnime. Pfidéme plétky okapanych brambor
a nechédme nékolik minut probublévat. Kdyz jsou brambory uvafené na skus al dente, stdhneme je
z tepla. Opatrné je vybereme dé&rovanou nabérackou a hezky poskléddme do mdslem vymasténé
porceldnové nddoby. Zbylé mléko se smetanou svafime na potfebné mnozstvi a zalijeme brambory.

Dopékdme ve vyhiété troub& na 190 °C zhruba 15 - 20 minut.

Postup na kureci prsicka: Kufeci prsa si omyjeme a osuiime. Pro3pikujeme je prouzkem Zerstvé
papriky a slaniny a pe¢eme na mdsle, dokud se maso nezatdhne, tedy zhruba 2 - 3 minuty. Maso
opékdme vzdy kizi vespod a nékolikrét ho otd&ime. Opedend kufeci prsa ddme stranou a na vypeku si
kratce orestujeme nahrubo nakrdjenou cibuli se zbytky ofezu paprik. Pfiddme rajsky protlak a zalijeme
kufecim vyvarem. Dochutime sladkou paprikou, drcenym kminem a soli. Pfivedeme k varu a vloZime
ope&end a osolend kufeci prsa. Dusime domékka a hotovd je z omdcky vyjmeme. Omécku dolijeme
vlaznou smetanou, mlékem a opét pfivedeme k varu. Teplotu zmirnime a odvafujeme za stélého miché-
ni metlou na potfebné mnoZstvi. Nakonec zjemnime zméklym méslem, dochutime muskétovym ofiskem,
mletym pepiem a soli. Takto uvaienou omdéku precedime pies jemné sitko na prsicka a nechdme kratce
na teple probublat. Kufeci prsa pak poloZime na gratinované brambory, posypeme je ope&enou slani-

nou nakrdjenou na nudlicky s paprikou a ozdobime snitkou smazené ploché petrzele.

TIP:

Ve Francii pouzivaji kuchafi specidlni struhadlo s ndzvem mandoling, kieré rizné tvaruje nejen

brambory, ale i kofenovou a jinou dalii plodovou zeleninu.

Kufeci prsicka - Cordon Bleu - pecené
pazitkové brambory s hlivou “roree!

Ingredience: 800 g kufecich prsou s kfidelnimi kostmi ® 120 g syra Comté (mozno i jiny syr) * 200 g
Sunky (m0ze byt i kufeci) * hladkd mouka * 1 IZice mléka (miZeme pouzZit i smetanu) ¢ 1 vejce ® strou-
hanka (biléd duZina z chlebikové veky nebo platy svétlého toastového chleba proseté pres jemné sitko)

na smazeni je idedIni pfepudténé mdslo zbavené syrovatky (mozno i vepfové sadlo nebo kvalimi olej) © sdl

Ingredience na pazitkové brambory: 1 kg malych brambirek * 250 g hlivy Gstficné ¢ 2 cibule
nakrdjené nahrubo ¢ 2 strouzky cesneku * 1 polévkovd IZice pokrdjené pazitky * 2 polévkové |Zice
olivového oleje (na hlivu) ¢ 2 polévkové IZice rostlinného oleje (na brambory) * drceny kmin ¢ Eerstvy

mlety pepf * sil

Postup: Kufeci prsa zbavime letky, nozem ocistime kfidelni kost a prso otevieme z vnitini strany.
Do siln&jsi ¢&sti masa si udéldme opatrné kapsu, kterou budeme plnit. Plnime syrem nakréjenym na hra-
nolky, které zabalime do silngj3iho platku Sunky. Otvor kapsy poté stiskneme (pfim&ckneme), pokapeme
olejem a vytvarujeme. Pfed smazenim prsa osolime, obalime v hladké mouce, v rozilehaném vejci
se smetanou a nakonec ve strouhance. Smazime na mirné rozpdleném mdsle pozvolna po obou stra-
néch dozlatova. Maso i nékolikrét otd&ime. Pfed servirovénim na n&j polozime platek zméklého mésla

a zakdpneme ho citrénem.

Postup na pazitkové brambory: Malé brambirky si Fddné ocistime kartéckem a oplédchneme
pod studenou tekouci vodou. VlozZime do hrnce, pfiddme drceny kmin, osolime a vafime je ne zcela
domékka. Vystydlé piekrdjime na polovinu a restujeme za oblasného michdni na pdnvi s olejem.
Vzdy je lepsi, kdyz jsou brambory na pe&eni tuZsi a nesmi byt mouéné.

Zvl&3f si natrhdme hlivu, kterou si lehce opedeme na olivovém oleji spolu s cibuli a platky ¢esneku.
Poté kratce dopékdme v troubé, aby hliva byla na skus kfupavd. Nakonec pfiddme ope&ené brambory,

promichdme a posypeme &erstvou pazitkou. Dochutime Eerstvé mletym peprem a soli.

— TIP:

Tento pokrm patii mezi klenoty francouzské gastronomie. Je spojen s vynikaijicimi 3éfkuchafi a zdroveri

je po ném pojmenovand i jedna prestizni pafizskd kuchafskd skola, kterou jsem osobné& navstivil.

U nés je tento pokrm dost oblibeny. Mé&m ale pocit, Ze ho nasi kuchafi neumi uvafit a diky svym
schopnostem si tam daji, co je napadne. A tak si tento pokrm ani ndhodou nezadé s origindlnim recep-
tem. Kuchafi jsou schopni ho smazit ve fritéze, kde pred chvilkou pravé dosmazili hranolky nebo kvétdk,

a ndplh se skladé jen z oby&ejného Sunkového saldmu s levnym syrem.




Kure tandoori 4 porce)

Ingredience: 500 - 600 g kufecich prsi¢ek (mozno i stehennich fizkd) ¢ 500 g bilého tuéného jogurtu
koFenici smés Tandoori Masala nebo pasta ® 1 kdvovd |Zicka Eesnekového oleje 100 g masla * olej

naryzi ¢ 200 ml 33% sladké smetany ¢ 500 g ryZe * citrénovd kira * kurkuma * 2 jarni cibulky * sol

Postup: Kufeci prsa omyjeme, osuiime a vkldddme do jogurtové marinddy. Marinddu pfipravime tak,
Ze do bilého jogurtu vmichédme dvé& polévkové IZice koFeni Tandoori Masala, zakdpneme cesnekovym
olejem a f&dné promichdme.

KuFeci prsa v marinddé poté zabalime potravinéiskou félii a ulozime do chladu minimé&Iné na jeden
az dva dny. Dobré je maso b&hem dne otogit. Jogurt mé& vynikajici a blahoddrné Géinky na bild masa.
Vyborné zpeviuje a drzi chuté a pfi tepelné Gpravé neztrdci maso $favnatost a osobity charakter.
Kufeci maso peceme na pdnvi s olejem, mozno i na grilu na 160 - 180 °C a dopékdme v troubé
na 220 - 240 °C, dokud maso neziskd zlatavou korku.

Zbyly jogurt nevyhazujeme, svafime jej v rendliku s pfidanim 33% sladké smetany a s ofiskem masla.

Nakonec rozmixujeme tyéovym mixerem a piecedime. Dle chuti osolime.

PFiprava ryze: Hodné jsem si oblibil vafeni ryze na indicky zposob (i Ciiané ji vafi podobné)
a prosim, nikdy na vodé nedetiete, coz znamend, Ze na jeden $dlek ryZze pouzijte dva 3alky vody.

Do vrouci osolené vody pfiddme pldtek citrénové kiry, kapku oleje a vsypeme potfebné mnoZstvi
ryze, vafime zhruba 10 - 12 minut. B&hem vafeni ryzi asto michdme a ddvdme si pozor, aby se ndm
nerozvarila. Uvafenou ryzi po vychladnuti déme na orestovanou jarni cibulku na mésle s kurkumou,

promichdme vidli¢kou a dochutime soli.

TIP:

Osobné jsem se potkal s nepdlskymi kuchafi, a ti mé nechali nakouknout do tajd indické gastronomie.

Musim fici, Ze tato kuchyné je velmi jednoduchd, rafinovand a moc dobrd. Pro predstavu, tandoor je
vlastné takovy stredné vysoky kotlik, ktery mé& dole plynovy hotdk, a ten po celém svém obvodu vyhFivé

stény na potfebnou teplotu. V Indii v ném délaji nejen maso, 3asliky, ale i rizné druhy placek.

POZNAMKA:




Zapecend kachna s brusinkami a jablky,
bramborovd kroketovd hruska 4 poreel

Ingredience: 1 sifedné velkd kachna (cca 1,5 kg) ¢ 100 g anglické slaniny nakrdjené na kos-
ticky ¢ 1 polévkovd |Zice kachniho sédla (mozno i vepfového) ¢ 1 IZice zmé&klého mésla ¢ 100 g
ocisténého a na platky nakrdjeného celeru ¢ 100 g petrzele * 100 g mrkve * 2 mensi cibule
pokrdjené najemno ¢ 400 ml &erveného vina ¢ 1 polévkovd IZice hladké mouky * 1 polévko-
vé |Zice titinového cukru ¢ 1 bobkovy list ® 5 kuli¢ek nového kofeni ¢ 5 kulicek celého pepre
4 vétvicky tymidnu ¢ 400 ml kachniho nebo kufeciho vyvaru ¢ 2 jablka - o&isténd a nakréjend na kosticky
150 g mrazenych nebo kompotovanych brusinek ¢ 2 hrebicky * 1 badydn ¢ 20 ml bilého vina

kalvédosu  sol

Ingredience na kroketovou hrusku: 1 kg o3krabanych celych brambor ¢ 1 - 2 vajeéné Zloutky
* 100 g hrubé mouky * 100 g détské krupicky * 1 polévkovd IZice bramborového skrobu * rostlinny

olej na smazeni * strouhanka na obaleni ¢ hfebicek ¢ 3petka muskdatového ofisku * sil

Postup: Kachnu odistime (vytahdme 3$picky a zbytky pefi), oplachneme ve studené vodé a osusi-
me. Poté naporcujeme na ¢&tyfi dily. Prsa a stehna propichdme dievénou 3pejli a lehce poprdsime
v hladké mouce. V hrnci na sucho popustime slaninu, pfidéme sadlo a opeceme kachni maso.
Opékdme z obou stran nejprve kizi dold, dozlatova. Hotové osolime a ddme stranou. Na zbylém
vypeku orestujeme kofenovou zeleninu. Pfiddme divoké kofeni, &dst brusinek, cukr a podlijeme Zerve-
nym vinem. Svafime skoro do sucha a zalijeme kufecim vyvarem. Pfivedeme k varu, stéhneme a opatrné
vloZime opeéené kachni maso a snitku tymidnu. Dusime zakryté ve vyhtété troubé pfi 180° C domékka.
Hotové kachni maso vyjmeme a ddme do mélké pecici nddoby. Sfavu svafime na potfebné mnozstvi

a pres jemné sitko prolisujeme na maso. Kratce zape&eme v troub& na 200° C dozlatova.

Na pdnvi popustime mdslo a fitinovy cukr. Pfiddme jablka, brusinky, doplnime hiebickem, badydnem.
Zasttikneme bilym vinem nebo kapkou jablegného kalvddosu a krétce podusime. Sfévu z ovoce svéfi-
me skoro do sucha a vratime do ni ovoce, které jeté teplé navriime na pedené kachni maso. Samoziej-

mé& nezapomeneme vyndat badydn s hiebickem.

Postup na kroketovou hrusku: Oloupané a omyté brambory uvafime ve slané vodé domékka.
Slijeme a nechdme vychladnout. Do misy nastrouhdme na jemném struhadle brambory a osolime.
Doplnime moukou, bramborovym Zkrobem, vajeénym Zloutkem a muskdtovym ofiskem. Bramborovou
hmotu prsty promichdme. Navlhéenou rukou vytvarujeme hrusky, které opatrné obalime strouhan-
kou, vpichneme hiebigek (jako bubdk - stopka) a ddme do mrazdku na chvilku zatédhnout - zamra-
zit. Pfed smazenim si rozehiejeme olej, krokety jest& zatuhlé prohodime opét v proseté strouhance

a smazime pozvolna ve vys3i vrstvé oleje dozlatova.

TIP:

Délka smazeni kroket zdlezi samoziejmé predeviim na tom, jak velké si je udéldme. Napfiklad

5 x 5 cm se smazi zhruba 3 - 4 minuty. Cim vétii kroketa, tim samoziejmé delsi smazen. Pocitejte téz
s tim, Ze kdyz budete mit brambory fidké, budete muset pfidat i vice mouky, coZ neni dobré. Proto je

lepsi, kdyZ jsou brambory mouéné a nerozvarené.

POZNAMKA:




Kufe na cerveném vingé, zapecené
mackané brambory s petrzelkou 4->por

Ingredience na marinadu a vyvar: 1 kufe o véze 1,5 - 2 kg (moZno téz udélat zéménu za mlo-
dého kohoutka) ¢ 200 g ocidt&éné mrkve * 150 g fapikatého celeru (mozno i bulva) * 1 mald $alotka
1 neloupand cibule na vyvar * 1 strouzek Gesneku * vétvicka tymidnu ¢ plochd petrzel ¢ bobkovy list

1 | &erveného burgundského vina

Ingredience na dovareni: 250 g slaniny ¢ 200 g oloupanych Zampiénd ¢ griotky, tedy bilé malé
cibulky nebo svazek jarni cibulky bez nat& * 150 g mésla * trochu olivového oleje * 100 g titinového

cukru * hladkd mouka ¢ konak ¢ sol

Ingredience na zapeéené mackané brambory s petrzelkou: 1 kg ocidténych mouénych
brambor ¢ 2 polévkové |Zice mésla ¢ 2 polévkové IZice vepiového sddla ¢ 1 cibule nakrdjend

najemno * 1 IZice nahrubo pokréjené ploché petrzele ¢ drceny kmin ¢ bily Eerstvy pepf * sl

Postup: Kufe vykostime a rozporcujeme na ¢tyfi dily, mozno i vice. Skelet véetnd letek si dame stranou
na vyvar. Do misky ddme dily kufete s na kostitky nakrdjenou kofenovou zeleninou, priddme Zerstvé
bylinky, 3alotku, suché kofeni a zalijieme Eervenym vinem. Marinddu s kufetem nechdme v chladu minimdlné
pres noc odleZet. Z kufeciho skeletu a ofezu si ud&ldme vyvar, do kterého priddme zbylou kofenovou zeleninu,
opecenou cibuli, bylinky a kofeni. Na pdnvi s olejem si dozlatova orestujeme nakrdjenou slaninu. Do vypeku
po slanin& pfidéme na mésicky nakrdjené Zampidny, které jen lehce opeceme a poté dédme stranou ke slaniné.
Malé cibulky griotky zkaramelizujeme na mésle s tfinovym cukrem a vie spole&né uloZime na kone&nou fazi
dovareni. Na rozehfdtém mdsle restujeme scezeny a okapany zéklad z marinddy s pridanim tHinového cukru
a pokrdjené slaniny na zlatohnédou barvu.

Mezitim si osusime naporcované kufeci maso, které osolime a obalime v hladké mouce. Pe¢eme na mésle
po obou strandch dozlatova. Opecené piiddme do zeleninového zdklady, ktery podlijeme koriakem. Krétce
odvafime a dolijeme vinem z marinddy. Maso dusime pod pokli¢kou za ob&asného pfilévani kufeciho vyva-
ru domékka. Hotové maso vyjmeme. Stévu svafime na potrebnou hustotu omécky a rozmixujeme ty&ovym
mixerem. Pfecedime pres jemné sitko na maso a priddme zkaramelizované cibulky a orestované Zampidny

se slaninou. Hotové jidlo nechdme krétce probublat a servirujeme.

Postup na zapecené mackané brambory s perzelkou: V osolené vodé s drcenym kminem
uvaiime odisténé brambory. Uvafené pak &dstecné slijeme, pfiddme na mdsle orestovanou cibulku
a roz3fouchdme. Dochutime pepiem, soli. Do vychladlé bramborové hmoty pridéme petrzelku. Z takto
pfipravenych brambor vykrajujeme polévkovou IZici noky, které peéeme na vepfovém sadle dozlatova
nebo pedici misku vytfeme sddlem, naplnime ma&kanymi brambory a upeceme v troubé tak, aby mély

kiupavou koréicku.
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Grilované kufe na bylinkdch s citrénem
a kaparovou majonézou “roree!

Ingredience: 1 celé kufe (mozno pouzit i kufeci prsa s kiidlem bez letky) ® 1 velky citrén na févu
a koru na slabé nudlicky * 1 polévkovd IZice olivového oleje s Gesnekem ¢ 2 polévkové IZice rostlinné-
ho oleje na pedeni * &erstvé bylinky jemné& pokrdjené, po trech stoncich: medufika, saturejka, tymidn,

rozmaryn Cerstvé mlety pepf ® moiskd sol

Ingredience na majonézu: 3 polévkové |Zice majonézy ¢ 3 polévkové IZzice zakysané smetany

1 IZice kapary ¢ 1 3alotka ¢ plochd petrzel ¢ 1 kdvovd |Zigka vinného octa * mlety pepr © sil

Postup: Z kufete vykostime trup a prekrojime na polovinu. Propichneme na nékolika mistech 3pejli
a vlozime do misky. Pfiddme citrénovou 3favu, Eesnekovy olej, polovinou jemné nakréjenych bylinek
a opepfime. Maso promichdme a uloZime do chladu na nékolik hodin. Maso nesolime, obsahuje jiz stl,
solime pouze pfi dokonéeni jidla. Marinované kufeci pdlky nechdme okapat. Peéeme na pdnvi nebo
grilu pfi teplot& 180 - 220 °C zhruba 30 minut. Béhem peceni potirdme zbylou marinddou. Dopé-
kdme v troub& pod alobalem za ob&asného obraceni 10 minut. Maso by mélo byt mékké a $favnaté.
Hotové kuie nakonec opepfime Eerstvé mletym pepfem, osolime a prelijeme kaparovou majonézou.
Navrch posypeme zbytek pokréjenych &erstvych bylinek se snitkou citrénové kiry. Jako pfilohu je moz-

né zvolit Cerstvé pecivo.

Postup na kaparovou majonézu: Kapary s plochou petrzelkou nebo pazitkou nakrdjime.
VloZime do misky a pfiddme jemné& pokréjenou 3alotkou, majonézu a zakysanou smetanu. Dochutime
vinnym octem, Cerstvé mletym pepfem a soli. Solime podle potieby, protoze kapary byvaiji slané. Vse

nakonec promichdme.

TIP:

Casto pouzivam kufeci maso s kosti, protoze p&kné drzi tvar a na gril party dostane kazdy host stejny

kus masa.

POZNAMKA:




Kute $aslik mix - $piz z kurecich prsi¢ek
v marinddé z bilého jogurtu s tomaty
a cibuli, indické placky “reree!

Ingredience: 600 - 700 g kufecich prsicek * 600 g bilého jogurtu * 3 polévkové IZice 33% smetany
1 |Zice kofenici smés Tandoori Masala * 1 lZice kurkumy o 1 kavovd IZigka &esnekového oleje
150 g cibule * 2 velkd pevnd rajéata zbavené bubdka o V2 &ervené papriky ¢ 2 Zluté papriky
fimsky nebo ledovy salét ¢ 100 ml rostlinného oleje na peceni * olivovy olej ® 1 citrén (3féva na Spejle)

Cerstvé mlety pepr ® sbl

Ingredience na indické placky: 300 g hladké mouky ¢ 10 g suchého drozdi * vlaznd voda

$petka cukru * $petka soli

Postup: Do bilého jogurtu priddme smetanu, zakdpneme Eesnekovym olejem a rozmichdme. Marinddu roz-
délime na ffi dily. Prvni ponechéme bez Uprav, do druhého pFiddme polévkové IZice kofeni Tandoori Masala,
do ffettho pak kévovou IZiku kurkumy. Kufeci prsicka nakrdjime na asi 40 g véZici nuggety a vkladdme
do pfipravenych marindd. Zabalime potravindiskou félii a uloZime do chladu minimélné na jeden den.
Na pdnvi s olejem kratce opeceme podle barvy odlezelé kufeci nuggety a nechdme vychladnout.
Mezitim si nakrdjime na vétsi mésicky papriky, rajéata a cibuli. Pfipravime si 3pejle, které pred napichovénim
namodime do studené vody a potfeme citrénovou dfavou. Mésicky zeleniny stfidavé napichujeme na 3pejli
spoleéné s barevnym masem. Takto pfipravené 3pizy opepiime a osolime. Vkiddéme do rozehfété trouby
na 180 - 200 °C. Zapékdme zhruba 7 - 10 minut. Ze zbylych marindd si ud&ldme omdéeku. Do hrnce vloZime
jogurtové marinddy a svafime na potfebnou hustotu. Zjemnime smetanou a pfiddme ofisek zméklého mésla.
Rozmixujeme ty€ovym mixerem a precedime pres jemné sitko. Omdcku pak pozvolna svafime na potiebné

mnozstvi. MUZeme piidat frochu kofeni Tandoori Masala a kurkumy nejen na barvu, ale i na zlepseni chuté.

Postup na indické placky: Do misy nasypeme suché drozdi, cukr a hladkou moukou. Lehce zami-
chame, pfilijeme trochu vlazné vody a udélame si kvdsek. Po nékolika minutach, kdyz drozdi vyb&hne,
prisypeme hladkou mouku, pfiddme vlaznou vodu a v ruce za ob&asného pfisypavani mouky vypra-
cujeme hladké t&sto, které ndsledné nechdme v teple pil hodiny kynout. Z nakynulého t&sta udéldme
3 - 4 koule, ze kterych vyvdlime 1 cm vysoké placky. Pe¢eme ve vyhidté troubd na pecicim papiru
4 minuty, poté chleba otoéime a dopékdme zhruba dalsi 2 minuty na barvu. Placky po upeleni
potirdme vodou s olejem a skldéddme je na sebe. Vyborné jsou jedté teplé.

TIP:

Jako vylep3eni na placky natrhdme Fimsky nebo ledovy saldt, zakdpneme olivovym olejem a polozime

$piz. Pokreslime omé&ckou i barev. Jidlo vypadd nejen skvostnég, ale i bajeené chutnd.




Uzené kachni prso v $oulety,
maly zelny salét s karotkou *porcel

Ingredience: 4 uzend kachni prsa ¢ 150 g kachniho nebo vepfového sédla * 200 g krup ¢ 250 g
hrachu ¢ 1 velkd cibule nakrdjend najemno © 4 utiené strouzky cesneku * 2 slabé platky pokrdjeného

zdzvoru * 1 nasekand kévové IZigka Eerstvé majordnky © 3petka drceného kminu o Zerstvé mlety pepf

Ingredience na salat: '2 malého hldvkového zeli bez kostalu nakrdjend na slabé prouzky (nudlicky)
1 nastrouhand mrkev nahrubo * 1 nakrdjend cibule nahrubo ¢ 1 polévkovd IZice rostlinného oleje
1 polévkovd |Zice citrénové $tdvy (nebo bilého vinného octa) ¢ 1 polévkovd IZice tHinového cukru
kapka pélivého oleje * drceny kmin o &erstvé mlety bily pepr * $petka soli ¢ erstvé pokrdjeny kopr

nebo ploché petrzelka

Postup: Hréch a kroupy piebereme, propldchneme ve studené vodé a namocime pres noc
do vody. Vafime zvl&§t skoro domékka. Hotové precedime a nechdme na situ fadné okapat. V pdnvi
na sadle orestujeme cibuli dozlatova. Priddme zdzvor a postupné piimichdme hréch a kroupy. Dochu-
time Zesnekem, majordnkou, Eerstvé mletym pepiem a soli. Do zapékaci misy vloZime polovinu 3oulety,
na ktery rozprostteme uzend kachni prsicka. Navriime zbytek Souletu a zapedeme ve vyhfaté troubé

na 180 - 200 °C zhruba 40 minut. Hotové jidlo posypeme videfiskou cibulkou a obloZime zelnym saldtem.

Pfiprava videnské cibulky: Nakrdjime stfed cibule na siln&jsi kolegka (prstynky 4 mm) a opatrné
obalime v hladké mouce. Do rozehtété pénve s olejem cibuli opatrn& vsypeme a smazime dozlatova.
Hotovou vynddme do nerezového sitka a poté nésledné rozloZime na papirovy ubrousek. Cibulovy olej

slijeme a vyuzijeme k dalsimu vafen.

PFiprava salatu: Do misy vlozime zeli, mrkev, cibuli, kmin a stl. Doplnime olejem, citrénovou $tdvou
a cukrem. Rukou F&dné promagkdme. Jakmile zeli zaéne poustét vodu, uz dal nemagkdme. Opepfime

a doplnime &erstvou bylinkou.

POZNAMKA:




Kufeci palicky v BBQ marinddé,

domdci hranolky, Eesnekovy dip 4-°por

Ingredience: 20 - 25 ks kufecich dolnich stehen (palicek) * 2 - 3 polévkové IZice olivového oleje

erstvé mlety kajensky pepf * mofrskd sol

Ingredience na BBQ marinadu: 4 kusy prolisovaného &esneku ¢ 4 polévkové IZice dijonské
hofcice * 4 polévkové |Zice octa balsamico * 2 polévkové |Zice worcestrové omécky ¢ 2 polévkové
[Zice tHtinového cukru * 2 polévkové IZice medu ¢ 1 citrén na §fdvu (moZe byt i limetka) ¢ nékolik

kapek tabasca

Ingredience na ¢esnekovy dip: 200 g zakysané smetany ® 25 g majonézy ¢ 1 kdvovd Izicka

olivového oleje * 2 prolisované strouzky cesneku ¢ Eerstvé mlety bily pepr © sdl

Postup: Kufeci palicky propichdme 3pejli, aby se ndm marindda dostala co nejhloubégji do masa. Vlozime
do misy, opepiime kajenskym pepfem a zalijeme olivovym olejem. Pfiddme zbylé ingredience na marinadu
a vetfeme do kufecich pali¢ek. Zabalime do potravinéfské félie a nechdme v chladu nékolik hodin odlezet.
Marinované palicky pfenddme do peéici misky. Peceme v troubé pii teploté¢ 180 - 200 °C zhruba
30 - 40 minut podle velikosti pali¢ek. Béhem peceni maso obracime a potirdme marinddou, aby se ndm

vytvofila sklovité krusta. Dochutime Eerstvé mletou mofskou soli.

Postup na éesnekovy dip: V misce rozmichdme metlickou zakysanou smetanu, majonézu, cesnek

a zakd&pneme olivovym olejem. Dochutime bilym pepfem a soli. Dip by mél byt husty a hutny.

Postup na hranolky: Oloupané brambory nakréjime na hranolky, nechédme mécet pod tekouci stude-
nou vodou, aby se zbavily skrobu. Vafime ve slané vodé& al dente. Hotové precedime, nechdme okapat
a susime papirovym ubrouskem. Takto pfipravené hranolky rozloZime na pedici papir, ddme do mrazdku.
Po hodiné hranolky pfedsmaZime pfi 130 °C zhruba 5 minut. Nechdme na sitku okapat a vloZime
do mrazdku minimdlné na jednu hodinu. Dosmazime pii teploté 180 °C zhruba 7 - 10 minut. Dochutime

morskou soli.

POZNAMKA:

Konfitované kachni stehynko, cervené

vinné zeli s jablky, bramborové bosdky
(4 porce)

Ingredience: 4 kachni ocisténd stehna (250 - 300 g) * 1 kg kachniho sddla (mozno nahradit
i vepfovym sddlem) ¢ 2 strouzky Cesneku ¢ 1 snitka Cerstvého tymidnu * 5 kuli¢ek celého pepre

1 bobkovy list * $petka celého kminu ® mofskd sil e stonek ploché petrzele

Ingredience na éervené zeli: 600 g erveného hlavkového zeli 200 g o&isténych jablek nakrg-
jenych na kosticky ¢ 1 velkd cibule nakrdjend najemno ¢ 100 ml &erveného suchého vina do zeli
50 ml bilého suchého vina na jablka ¢ 2 polévkové IZice vody ¢ 100 g tHtinového cukru ® 2 polévkové

|Zice hrubé mouky ¢ drceny kmin ¢ hiebigek ¢ sdl

Ingredience na boséky: 1 kg syrovych oloupanych a jemné nastrouhanych brambor ¢ 1 vejce
200 g bramborového $krobu ¢ 2 polévkové |Zice sladké 33% smetany * s0l

Postup: Kachni stehna omyjeme a osusime. Na posypdni masa rozmixujeme smés suchého kofeni
(cely pept, bobkovy list, cely kmin, sdl) a ploché petrzele. Okofenénd stehna pfendédme do misky, kterou
zakryjeme potravindfskou félii a uloZime na nékolik hodin do lednice.

Do hrnce (pekdce) ddme na 90 °C rozehtdt kachni sddlo, pfiddme strouzek Eesneku a tymidn. Kachni
stehna omyjeme, osusime a zbavime kofeni a soli. Vkléddme do hrnce se sddlem a zcela ponofime.
Peceme ve vyhidté troubé 3 - 4 hodiny pfi teploté 90 °C. Hotové nechdme ve vypnuté troubé oplné dojit.
Kachni stehna opatrné vynddme na sito, aby okapalo sddlo, které si uschovdme v chladu k dalsimu
pouziti. Pokud poddvéme stehna ihned, vloZime je kratce na pdnev pod gril nebo do trouby a peceme

dokiupava. Neprospivd jim dlouhé grilovéni, teplo zbyte&né vysousi, z masa odebird $favnatost, ale i chuf.

Priprava zeli: Zeli pokrdjené na nudliky (mozno i nakrouhané) osolime. Pfiddme syrovou cibul,
vodu, kmin, cukr a odkryté chvilku dusime. Poté zeli zalijeme vinem a zakryjeme. Dusime do zméknuti,
kdy se vino témé&F vyvafi. Nakonec zeli zahustime hrubou moukou (nebo svétlou méslovou jiskou),

pfidame jablka, hiebi¢ek a za stalého michani krétce dovafime. Podle chuti dochutime.

Pfiprava na bosaky: Omyté a oloupané brambory strouhdme do studené vody, aby nezéernaly.
Poté je v platéném ubrousku vymackéme. VloZime do misy a zamichdme se smetanou, vaji¢kem a soli.
Vypracujeme tésto, ze kterého udéldme stfedné velké koule o prdméru 6 cm. Pfed vafenim bosdky

prosypeme bramborovym skrobem a vafime ve vrouci osolené vodé& zhruba 8 - 12 minut.

TIP:

Jablka radgji kréjim na kosticky a dusim je zvl&$f na fitinovém cukru s bilym vinem, daji pak vice

vyniknout zeli. A zeli klidn& zalijte jenom Eervenym vinem a vodu tim Uplné vylucte.




Roldda z kachny se Zemlovou nédivkou
s jatyrky, Gockovy saldt s chorizem (¢ porel

Ingredience: 1 celd vykosténd kachna (1,5 - 2 kg) * 300 g kufecich jatyrek ¢ 250 g pldtkd
anglické slaniny * /2 svétlé chlebickové veky ® 2 polévkové |Zice kofiaku ® 300 g mdsla * 100 ml sladké
33% smetany * 3 vejce ¢ 1 jarni cibulka * 1 polévkovd |Zice nakréjené ploché petrzele ¢ muskdtovy

ofidek Cerstvé mlety pepf ¢ sol ¢ kuchyrisky provézek

Ingredience na sfavu: kachni skelety véetné ofezu bez kizi ¢ 1 velkd cibule ¢ 1 strouzek &esneku

400 ml kachniho vyvaru (mdze byt i kufeci vyvar) ¢ sl

Ingredience na éockovy saldt: 300 g zelené cocky * 200 g Eervené cocky * 200 g mrkve nakrg-
jené na mini kosticky * 2 3alotky, do kterych zapichneme 3 ks hiebi¢ku ¢ 1 polévkovd IZice olivového
oleje ¢ 1 |zice zmé&klého mdsla * 250 g choriza (mozno i jinou klobdsu) ¢ 1 IZice titinového cukru
2 |Zice octa balsamico na odvareni ¢ Zerstvé mlety pep * pdr kapek tabasca ¢ mofskd sl ¢ kufeci

nebo zeleninovy vyvar

Postup: Ocidénd a omytd kufeci jatyrka si krdtce osmahneme na mdsle. Zastitkneme kofakem
a nechdme vychladnout. Do misy si ddme nakrdjenou Zemli a zvlhéime smetanou. Pridéme muskétovy ofisek,
petrzel a najemno nakrdjenou jarni cibulku. Osolime a opepfime. Zloutky utfeme s popusténym mdslem
do pény a lehce promichdme s navlhéenou Zemli a jdtry. Bilky nepatrné osolime a vySlehdme na tuhy snih,
ktery nakonec zlehka vmichdme do nédivky.

Platky anglické slaniny rozloZime na potravindiskou félii a polozime kizi dold vykosténou kachnu, opepiime,
osolime. Pfipravenou nddivku rovnomérné rozloZime na kachnu a i se slaninou opatrné zato&ime. Svazeme
kuchyfiskym provazkem a zabalime do potravindiské félie a alobaly, ktery ndm maso zpevni a zformuje.
Kachni rolddu polozime na pekéé. Pridéme drobné nasekané ope&ené kachni kosti, cibuli a strouzek cesne-
ku. Mirné zalijeme vyvarem a pec¢eme zhruba pfi teploté 180 - 200 °C pres jednu hodinu. Kachni vypek
po peceni scedime a odvaiime na poffebné mnoZstvi $favy. Nakonec do hotové $févy vloZime rolddu

zbavenou provézku a félii a krétce dopeceme dozlatova.

Postup na éockovy salat: Zelenou a cervenou ¢ocku propldchneme. Zelenou zalijieme studenou vodou
a nechdme zméknout, Eervenou cocku nenamdéime, protoze je b&hem nékolika minut uvafend.

Na olivovém oleji si v hrnci opeeme na plétky pokrdjené chorizo a dame stranou. Ve zbylém tuku
orestujeme mrkev, $alotku a pfiddme zelenou &oc¢ku zbavenou vody. Za mirého podlévani vyvarem dusime.
Kdyz zaéne zelend cocka méknout, pfidéme &ervenou a dovafime skoro domékka. Hotovou éocku déme
na sitko okapat, vyvar nevylévame. Na pénvi rozpustime cukr s méslem, zalijeme balsamicem, vyvarem
z &ocky a odvafime skoro do sucha. Nakonec vmichdme &oc¢ku a opedené kousky choriza. Dochutime

erstvé mletym peprem, mofskou soli a §fdvou z citrénu nebo limetky. Saldt je mozné poddvat teply i studeny.




Kufeci bavorskd sekand, pfirodni
bramborovy salgt 4->por

Ingredience: 300 g kufecich stehennich fizkd * 200 g ofezu z kufecich prsnich Fizkd ¢ 100 g
prsnich fizkd nakréjenych na vét3i kosticky ¢ 150 g na platky nakrdjené anglické slaniny * 1 polévko-
va zice sédla ¢ 1 cibule nakrdjend najemno ¢ 4 prolisované strouzky cesneku ¢ 4 vejce * 4 vejce
uvafend natvrdo * 3 Zemle pokrdjené na kosticky ® 100 ml mléka * 1 kdvovd IZicka nasekané Eerstvé

majordnky ¢ 1 kdvové |Zicka ploché petrzele ¢ drceny kmin ¢ Eerstvé mlety pepr © sdl

Ingredience na saldat: 600 g uvafenych a nakrdjenych na 1cm kostigky lojovitych brambor
(rohlicky) » 100 g najemno nakrdjené 3alotky * 1 polévkové IZice najemno nakréjené ploché petr-
zele nebo pazitky * 1 polévkovd IZice plnotuéné hoflice ¢ 1 polévkovd IZice bilého vinného octa

2 polévkové IZice slunecnicového oleje * 200 ml kufeciho vyvaru ¢ Eerstvé mlety bily pepr © sdl

Postup: Omyté a osusené stehenni fizky s ofezem nakréjime na kousky a semeleme se Zemli namocenou
v mléce. V mise smichdme mletou masovou smés s cibuli, cesnekem, vajickem, drcenym kminem, pepfem
a soli. Vymichédme hladkou masovou smés, do které pfiddme nakrdjené kufeci maso, petrzelku a majorén-
kou. Vzniklou smés ulozime na nékolik hodinu do chladu.

Platky anglické slaniny rozloZime na potravindfskou félii a rovnomérné rozprostieme vychlazenou odpoéa-
tou masovou smés. Na sffed sefadime uvarend vejce (ne Oplné natvrdo), kterym ufizneme 3picku, aby k sobé&
lépe pFilehla. Kraje pfehneme pres vejce k sobé&, vytvarujeme 3isku a opatrné i s folii zato&ime.

Sekanou obalime hlinikovou folii a vlozime do nizké pecici nddoby, kterou vymastime sadlem. Pe¢eme
pozvolna ve vyhfété troubé na 180 - 200 °C, vic neZ jednu hodinu. Obé&as podlijeme vodou nebo kufecim

vyvarem. Hotovou a jedt& teplou sekanou opatrné rozbalime a pe¢eme dozlatova.

Postup na salat: V mise si metlickou rozslehdme hofgici, vinny ocet a olej. Pfidame vlazné brambory,
Salotku a opatrné promichdme. Na zfedéni pouzijeme horky kufeci vyvar. Saldt dochutime cerstvé mletym

pepfem a soli. Na zavér do vychladlého saldtu vmichdme petrzel.

POZNAMKA:

Kufeci roldda s vajeénou omeletou
plnénou $unkou a Eerstvou zeleninovu,
bramborové kae ©° ol

Ingredience: 1 celé vykosténé kufe * 3 polévkové IZice rostlinného oleje * 100 g zméklého masla
5 vajec * 150 g drobezi Sunky (mozno i jiné) ® 2 papriky (Cervené &i zluté) ¢ 1 velkd cibule na platky

3 vétvicky ploché petrzele * 1 polévkovd IZice mléka ¢ erstvé mlety pepf © sdl ¢ kuchynsky provézek

Ingredience na stavu: trupy z kufete véetné ofezu bez kizi 1 cibule * 1 strouzek cesneku © kufeci

vyvar * kousek zméklého mésla * sol

Ingredience na kasi: 1 kg ogisténych a rozkrdjenych brambor ¢ 150 g mdsla ¢ 150 ml mléka
100 ml sladké 33% smetany ¢ sdl

Postup: Na potravindiskou félii poloZzime vykosténé kufe kizi doll, opepiime a osolime. Pfipravime dvé
omelety. Cibuli krétce na oleji orestujeme, priddme silnéjsi platky Sunky a nahrubo pokrdjenou plochou
petrzel. Pénev zalijeme vejci, které si v misce rozslehdme se soli a trochou odrazeného mléka. Zmirnime
teplotu a rozloZime silné prouzky papriky. Omeletu kratce dopedeme ve vyhiaté troubé na 180 °C tak,
aby byla na povrchu trochu mazlavd a vespod opeéend. Vychladlou omeletu rozloZime na kufe a posy-
peme sekanou &erstvou petrzelkou. Pak kufe opatrné s folii zato&ime a svézeme kuchyfiskym provazkem.
Rolédu obalime hlinikovou folii a vloZzime do nizké pecici nddoby s cibuli a strouzkem &esneku. Pridé-
me jesté opecené kufeci kosti s ofezem. Mirné podlijeme kufecim vyvarem a pedeme ve vyhfété troubé
na 180 °C zhruba jednu hodinu. Hotovou a jedté teplou roléddu opatrné rozbalime a dopeceme
dozlatova. Poté rolddu vyjmeme, $fdvu scedime a jedté svafime na potfebné mnoZstvi. Na zavér

zjemnime ofiskem mésla a podle potfeby osolime.

Postup na kasi: Oloupané a omyté brambory osolime. Zalijeme mlékem, sladkou smetanou a uve-
deme do varu. Poté zmirnime teplotu a brambory pozvolna dovafime domékka. Z hotovych brambor
odlijeme do misky &&st mléka a smetany. Zbytek za ob&asného pfidavéni zméklého mdsla a mléka se
smetanou rozifouchdme a rozmixujeme tycovym mixerem na potiebnou hustotu. Dohladka vyslehanou
kasi je$té podle potteby osolime, ale uz mdslem nemastime.

Tento zpdsob Upravy bramborové kade jsem se nauéil v hotelu Crillon v Pafizi. Naramné se mi osv&dcill

POZNAMKA:




Kure ala bazant na italském risottu
s parmezdnem 4 porel

Ingredience: 1 celé kufe (cca 1,5 kg) * 150 g libové anglické slaniny ¢ 100 g mésla * 1 polévkové
|Zice hladké mouky ¢ 1 cibule * 1 strouzek gesneku * 5 kulicek nového kofeni ¢ 5 kuli¢ek celého pepte

2 bobkové listy ¢ 2 snitky tymidnu * Eerstvé mlety pepi ® sil * 250 ml kufeciho vyvaru

Ingredience na risotto: 250 g ryze arborio nebo carnaroli ® 50 ml suchého stolniho bilého vina
1 3alotka * 150 g ztuhlého mdsla ¢ 50 ml olivového oleje © Eerstvé mlety bily pepr  sdl © 1 | kufeciho

vyvaru ® 100 g parmezdénu

Postup: Kufe rozporcujeme na &yfi dily a prospikujeme 3palicky anglické slaniny. Opepfime, osolime
a poprésime hladkou moukou. V hrnci na rozehidtém mdsle nejprve orestujeme nakrdjenou cibuli, pfiddme
maso nejprve kizi dold a dozlatova opeceme. Podlijeme vyvarem. Doplnime strouzkem &esneku, divokym
koFenim (nové kofeni, cely pepF a bobkovy list) a vétvickou tymidnu. Pe¢eme v troubé pozvolna za obéas-
ného podlévani vyvarem na kirku pfi teploté 180 °C zhruba 50 minut, podle velikosti kufete. Hotové porce
masa vynddme. Vypek svafime na potfebné mnozstvi, precedime a podlijeme porce kufeciho masa. Krétce

prohiejeme. Nakonec maso dochutime Zerstvé mletym pepfem, soli a posypeme tymidnem.

Postup na risotto: Na olivovém oleji v hrci zesklovatime jemné pokrdjenou 3alotku. Pfidame ryzi
a restujeme zhruba 2 minuty. Podlijeme bilym vinem, které odvafime skoro do sucha. Za stélého michani
podlévdme &dsti kuteciho vyvaru a odvarujeme. Kdyz zaéne ryze pomalu nabyvat a méknout, pfiliieme vyvar
avic jak z poloviny jej svafime. Pokud je ryze mékké na skus, zmirnime teplotu nebo Uplné stéhneme z plotny.
Pfiddme za stélého michdni parmezdn a po &astech kousky ztuhlého mdsla. Nakonec zaképneme trochou
olivového oleje. Pokud je risotto hodné& husté, zfedime jej zbytkem vyvaru. Dochutime podle potieby erstvé

mletym bilym pepfem a soli. Hotové risotto zakryjeme poklickou a ob&as zamichdme.

— TIP:
Ryzi zalévdme vyvarem tak, aby byla pouze ponofend a vyvar se ndm rychle odvafoval. Opakujeme
nékolikrét po sobg, nez je uvafend al dente. Pak ndm pod poklickou sama dojde. Na podlévani se
pouzivaii vyvary kufeci, zeleninové, houbové, ale i voda.

V Miléné jsem vid&l davat kuchafe do hfibkového risotta misto 3alotky cely strouzek éesneku. Nakonec
iei ziemnil sladkou smetanou. Chutnalo vyborné a nebyla to ta klasickd &eskd fidka kade a la poric.
Na talifi to hezky na sebe vdzalo, nebylo tvrdé a i pohledem dalo vyniknout lahodnym &erstvym
smrkovym hfibom. Tradiéni italské risofto je spojovéno se severni ltdlii. Ryze zde obsahuje vice $krobu
a hlavné se pred vafenim neproplachuje vodou. A nakonec, prosim, od risotta nikdy neodchdzeite, stéle

micheijte a nikdy nevatte vic nez pil kilogramd ryze nardz.




Kachni prso na omdcéce z &erstvych
tfesni, $pendtovy dortik soufflé 4 poree!

Ingredience: 4 kachni prsa po 200 - 250g ¢ 500 g &erstvych vypeckovanych tfedni (mozno
pouziti mrazené) * 50 ml Eerveného vinného octa (moZno pouzit i balasamico) ® 50 ml portského vina
3 polévkové IZice titinového cukru ¢ ofisek zméklého mésla  $tava z pilky citrénu * kousek celé skofice

2 hiebicky  Zerstvé mlety pepf ® hrubd moiskd sol * 2 | kufeciho vyvaru

Ingredience na soufflé: 250 g cerstvého a fadné omytého prekrdjeného 3pendtu ¢ 1 celd jarni
cibulka nakrdjend na mini kole¢ka ¢ 50 g hladké mouky ¢ 60 g zméklého mdsla ¢ 100 ml 33% sladké

smetany * 200 ml mléka ¢ 3 vejce ¢ 2 bilky * muskdatovy ofisek * kurkuma ¢ Zerstvé mlety pepf © sbl

Postup: V misce promichdme ffedné, portské vino, citrénovou $fdvu, fitinovy cukr, hfebiek a kousek celé
skofice a zakryjeme félii. Nechdme macerovat n&kolik hodin.

Kachni prsa omyjeme, osusime. Spickou osirého noze udéldme na kozi sikmé zdiezy do kiize ve 2 cm
rozestupech. Ddvdme pozor, abychom neprofizly maso. Dochutime &erstvé mletym pepfem a soli. Pe¢eme
na suché rozpdlené teflonové pénvi, nejprve kozi dold zhruba é minut, poté otolime a dopékdme 5 minut,
aby maso bylo stfedné propecené. Hotové maso pfenddme do pegici nddoby, kterou zakryjeme alobalem
a ulozime do tepla.

Vypek z pénve zbavime vedkerého tuku a zastikneme vinnym octem. Odvafime do sucha a pfilijeme
kufeci vyvar. Svafime na polovinu a doplnime macerovanymi tfesnémi. Prohiejeme zhruba 5 minut na mirné
teploté, tfe$né ale nevaiime, ztratily by tvar. Nakonec tfe$né vybereme dérovanym sitkem a uloZime do tepla.
Odstranime skofici a hiebi¢ek. Zbylou $f@vu vrétime do omdéeky a svafime na potifebnou hustotu. Vrdtime
zpét tfe$né a glazujeme. Nakonec metli¢kou opatrné vmichdme ofisek zméklého mdsla.

Tepld kachni prsa osudime papirovym ubrouskem a ndfilirujeme je na 4 mm platky. Dochutime Eerstvym

pepiem a soli. Na z&vér na kachni maso navriime tfesné s horkou omdackou.

Postup na soufflé: Z mléka, smetany, mouky a mdsla uvafime bedamel. Dochutime muskdtovym ofiskem,
pepiem a soli. Do vychladlého besamelu metli¢kou vmichédme Zloutky a kurkumu. Osolime bilky a vyslehame
nahusto. Poté je pozvolna pfidévéme do bedamelové hmoty. Nakonec opatrné promichdme s nakréjenymi
$pendtovymi listy a jarni cibulkou. Spendtovou hmotu plnime do moukou vysypanych zapékacich misek.

Peceme v predem vyhFaté troubé na 180 °C zhruba 25 - 30 minut.

POZNAMKA:




Kufeci prsicko na rozmarynu s citrénem,
syrovd polenta 4 porcel

Ingredience: 4 kufeci prsicka s kiZi a kostickou bez letky * 100 g mdsla * 1 polévkovd IZice olivo-
vého oleje * 2 strouzky cesneku ® 1 stfedné velky citrén (z V% citrénu nakrdjend kira spafend vrouci

vodou) * 2 snitky rozmarynu * Zerstvé mlety pepi ® mofskd sl © 200 ml kufeciho vyvaru

Ingredience na polentu: 180 g instantni polenty * 500 ml vody ¢ 500 ml mléka ¢ 1 polévkové
|Zice zméklého mdésla * 1 polévkovd IZice strouhaného parmezdnu * Cerstvé mlety pepf * 2 kavové

[Zicky soli

Postup: Kufeci prsicka omyjeme a osuiime. Pod kiZi stréime (vpichneme) vétvieku rozmarynu, pfidé-
me cely strouzek &esneku, zakdpneme olivovym olejem, citrénovou §tdvou a posypeme nepatrné kirou
z citrénu. Takto pfipravené maso zakryjeme potravindiskou félii a ulozime na nékolik hodin do chladu.
KuFeci prsa opeeme na pdnvi s mdaslem, nejprve kizi doli. Krétce dopékdme na stfednim plameni,
dokud maso nepusti $fdvu. Maso by po ope&eni nemélo byt syrové & krvavé.

Kufeci prsa osolime, opepfime a prenddme do nizkého pekdde. Peleme v predehidté troubé
na 180 °C zhruba 25 minut. Podle potfeby b&hem pe&eni podlévame kufecim vyvarem. Maso pred
koncem peceni zakdpneme olivovym olejem. Hotové posypeme jemné pokrdjenou &erstvou rozmarynou

a snitkou citrénové kory.

Postup na polentu: V hrnci smichdme vodu, mléko, pepi a sil. Pfivedeme k varu a pozvolna za
stalého michani pFisypeme polentu. Zmirnime teplotu a zhruba 3 - 5 minut vafime, dokud se kase nezagne
oddélovat od stran hrnce. Nakonec pfisypeme strouhany syr a zjemnime mdslem. Nizky plech prekryjeme
potravindiskou félii a varenou polentu na ni rovnomérmé rozetfeme. Nechdme vychladnout a poté rozkrdjime

na &tverce, kferé opedeme na pdnvi s olivovym olejem. Jedtd teplé posypeme strouhanym parmezdanem.

— TIP:
Je mnoho italskych lahddek, které se pfipravuji pouze v nékterych kraijich, ale polenta prekrocila nejen
hranice svého pdvodu, ale i hranice samotné ltdlie. Neni to sice jidlo, které by se fadilo mezi nejobli-
bengji italské lahtdky, ale je to pokrm, ktery je v Itdlii velmi rozsifen. Nechybi na Zadném jidelni¢ku
a v nékterych rodinéch je z&kladni potravinou, kterd mnohdy nahrazuje i chléb. Dé se pfipravovat
na nékolik zpUsobd, a to i z vody. Nemusi se zapékat a i se jaoko samotné ka3e s doplikem, napriklad

opedené hfiby a riznd ragi véetné masa.

POZNAMKA:

Kufeci stehynko po provensdlskuy,
pecené grilované papriky *“porcel

Ingredience: 4 kufeci stehna ¢ 50 ml olivového oleje * 100 g zméklého mésla ¢ 100 ml bilého
stolniho vina ¢ 1 velkd cibule ¢ 3 strouzky Eesneku * 2 fildtka z ancovicek ¢ 4 sttedné velkd oloupand
raj¢ata bez jadyrek ¢ 20 namixovanych oliv (zelené a &erné) ¢ 4 vétvicky tymidnu ¢ 300 ml kufeciho

vyvary * $afrén ¢ Eerstvé mlety kajensky pepr ® morské sdl

Ingredience na papriky: 3 cervené papriky * 3 Zluté papriky * 1 velkd éervend cibule ¢ 100 ml
olivového oleje * 1 polévkové |Zice malinového vinného octa © vétvicka Eerstvé bazalky (moZno i maty

peprné) ¢ Cerstvé mlety pepf * moiskd sol

Postup: Kufeci stehna omyjeme a osudime. Opepfend a osolend opeceme po obou strandch na olivo-
vém oleji dozlatova. K opeenému masu pfiddme nahrubo pokrdjenou cibuli, strouzek cesneku, vétvicku
tymidnu a pestik $afrénu. Dusime v troub& pod poklickou na 180 °C 30 - 40 minut, az je maso zméklé.
Bé&hem peéeni podlévame kufecim vyvarem.

Poté kufe prenddme do nizkého pekdle vymazaného mdslem a krdtce zapeleme pfi teploté
180 °C dozlatova. Do vypeku z kufete nalijeme bilé vino, které do sucha odvafime. Postupné pfiddme
oloupand vymagkand rajéata, olivy a natrhané filétko z anéovicky. Krétce svafime a prelijeme pres kufeci
stehynka. Nakonec hotové jidlo posypeme jemné pokrdjenym tymidnem a kousky zbylé anovicky.

Poddvéme s grilovanymi paprikami a francouzskou bagetou.

Postup na papriky: Zeleninu omyjeme a osudime. Papriky zbavime duZiny a opedeme zprud-
ka na pdnvi s olivovym olejem. Poté je prenddme do pecici misy a dopékdme v troubé pfi teploté
250 °C zhruba 30 minut. Takto pfipravené a horké se vloZi do mikrotenového sacku zapafit, aby se dobre
loupaly. Vystydlé oloupeme, zbavime seminek a rozkrojime na pilky. Do pénve nalijeme trochu olivového
oleje. Pfiddme na siln&jsi mésicky nakrdjenou Eervenou cibuli, oloupané papriky a krétce orestujeme.

Dochutime malinovym vinnym octem, &erstvé mletym pepiem, moiskou soli a listky natrhané bazalky.

POZNAMKA:
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Cassoulet s konfitovanym kachnim
stehynkem, klobdskou a slaninou “roree!

Ingredience: 200 g den pfedem namocenych suchych bilych fazoli * 4 konfitovand kachni stehynka
(dle receptu na konfitované kachni stehynko) * 400 g vepfového boku s kdZi ¢ 1 veprové kolinko s kozi
200 g slaniny s kdzi nakrajené na kosticky ¢ 4 jehnégi klobasky (mozno i vepfové) ¢ 100 g kachniho
sédla (mozno i husi nebo vepfové) ® 100 ml suchého bilého vina ¢ 3 velké nahrubo nakrdjené cibule
4 strouzky Eesneku ¢ 3 stonky ploché petrzelky * 1 | studené vody ¢ 1,5 polévkové |Zice rajského

protlaku nebo rajéatové $tavy o 2 IZice bilé strouhanky ¢ Eerstvé mlety pepf * sol

Ingredience na bouquet garni: 2 stiedy pérku naplnéné bobkovym listem ¢ 5 hiebickd * 5 kulicek

celého pepfe ¢ snitka ploché petrzele ¢ snitka tymidnu (svdzand s petrzeli provézkem dohromady)

Postup: Nakrgjime slaninu s kizi na kosticky, vepfovy bok a kolinko na vatsi platky silné 1 cm. Pfidame
do hrnce a opedeme na kachnim sédle dozlatova. Pridame &dst cibule, éesnek a doplnime bouquet garni se
soli. Zalijeme studenou vodou a pozvolna vafime vice neZ jednu hodinu tak, aby maso nebylo rozvarené.
Hotové maso obereme od kiZi, kosti¢ek a ddme stranou. Vyvar z masa precedime a svafime na potfebné

mnozstvi.

Fazole vloZime do &isté vrouci osolené vody a uvafime skoro domékka. B&hem vareni sbirdme z fazoli pénu.
Hotové scedime a nechdme na sitku okapat. Fazole miZeme zalit &dsti vepfového vyvaru, maiji pak lepsi
chuf.

Na 3ir§i nudlicky nakrdjenou slaninu bez kize popustime na zbylém sddle. Pfiddme uvaiené veprové maso
a dozlatova opeceme. Na vypeku z masa si orestujeme zbytek jemné pokrdjené cibule, pfidéme rajsky
protlak, plétky Eesneku a nakonec zalijeme bilym vinem. Svafime do sucha a dolijeme &asti svafeného vep-
fového vyvaru. Dochutime dle potieby ersivé mletym pepiem a soli. Do takto pfipravené §favy zamichdme
okapané fazole a &ast rozprostieme na dno t&zkého litinového pekdéce. Priddme vrstvu, na kterou rozlozime
&ast veprového masa se slaninou, klobdskou, opeenymi konfitovanymi stehny a navrch rozprostieme opét
fazole. Na z&vér polozime zbylé vepiové maso, klobdsku a stehna. Dolijeme zbylou §févou nebo zreduko-
vanym vyvarem z masa tak, aby hladina sahala oz po okraj fazoli. Poté rovnomé&mé posypeme strouhankou
s jemné& pokrdjenou plochou petrzeli a prelijeme kachnim sadlem.

Peeme ve vyhidté froubé na 190 °C priblizné jednu hodinu. Béhem peceni teplotu zmirnime na 170 °C,
cassoulet mirmé& podlévdme zbylym vyvarem a krustu ze strouhanky podle potieby rozhrnujeme, aby nebyla
spdlend. Takto pfipravené jidlo mizeme poddavat rovnou z pekége, kdy si hosté sami odebiraii jednotlivé

porce.




Zapecené bramborové gnocchi
s gorgonzolou a kufecim masem
na éesneku s kurkumou 4->pore

Ingredience: 400 g kufecich prsicek * 150 g strouhané gorgonzoly (100 g do oméeky, 50 g jako
vlozka) ¢ 50 g rostlinného oleje * 100 g zméklého mdsla ¢ 100 ml teplého mléka ¢ 200 ml 33% vlazné
smetany * 1 najemno pokrdjend cibule * 1 strouzek Eesneku nakrajeny na platky © muskatovy ofisek

kurkuma

Ingredience na gnocchi: 600 g brambor ¢ 200 g hladké mouky ¢ mugkdtovy ofidek * 1 - 2 vajecné
Zloutky ¢ 400 - 500 g mofské soli (na pegeni) * bily pept ¢ sdl

Postup: Kufeci prsi¢ka nakrdjime podélné na 4 mm slabé platky, pfidame kurkumu a zakdpneme olejem.
Promichdme a uloZime do chladu odleZet. Na pdnvi s rozehfdtym olejem opeéeme po obou strandch nepa-
trné& opepiené a osolené marinované kufeci maso, které poté bez tuku odloZime pod gril na teplo. Na masle
v hrnci krétce orestujeme cibuli a &esnek. Zalijeme smetanou s mlékem a privedeme k varu. Teplotu zmirnime
a za stélého michéni metlou pfiddme gorgonzolu s kousky zméklého mdsla. Krétce povaFime, stGhneme
z tepla a rozmixujeme ty&ovym mixérem. Dochutime &erstvé mletym peprem, muskdtovym ofiskem. Nesoli-
me, protoZe syr je dostatené slany. Do vyhfétych a méslem lehce vytrenych hlubokych talifd ddme nejprve
teplé noky, které prelijeme syrovou omdaékou, nakonec navriime opeéend kufeci prsicka a dédme pod roze-

hiaty gril kratce zezldtout. Hotové jidlo dozdobime rajéaty a bazalkou.

Postup na gnocchi: Na dno pekdce rozsypeme rovnomérné motskou sil, na kterou rozlozime omyté
a osusené stiedné velké brambory ve slupce. Peceme v troubé pi teploté 150 °C zhruba 50 minut. Vychlad-
[é brambory oloupeme a nastrouhdme na jemném struhadle do misy. Pfidame mouku, Zloutky, muskatovy ofi-
3ek, stl a vypracujeme hladké viaéné tésto. Z t&sta vyvdlime valecky o proméru 2 cm, které nozem nakréjime
na stejné velké spalicky. Spalicky v dlani vytvarujeme na kulicky a vyskldddme na pomouénény val. Vidligkou
priméckneme a naznadime tvar a miizku noku. Vafime v osolené vrouci vodé. Jakmile noky vyplavou, jsou

uvarené a mozeme je prendévat plochou dérovanou nabérackou do studené vody s trochou ledové fist.

— TIP:

S gnocchi se v Itdlii miZete potkat skoro viude. Nékde do tésta pFiddvaii strouhany parmezdn, vyborné

jsou téZ s Zerstvé nastrouhanym bilym lanyZem z Piemontu. Ty jsou podle mé ty nejlepsi a nejchum&si...
To naopak ve Francii do vafenych strouhanych (pasirovanych) brambor pfidévaiji odpalované tésto se
syrem. Navic &erstvé pasirované brambory odpaftuji v kastrolku do sucha. Italové jsou vétsi borci uz tim,

Ze brambory pecou. Pe¢enim dostanou z brambor skoro viechnu vodu a vafeni si tim nejen zjednodusi.




Aji de Galling 4 poreel

Ingredience: 1 celé kufe * 1 velkd cibule pokrajend nahrubo e 2 prolisované strouzky Eesneku
1 papricka mirasol nebo rabitka bez jadyrek, nakréjend na mini kosticky * 2 toustového svét-
lého chleba bez kirky * 200 ml neslazeného kondenzovaného mléka 300 ml kufeciho vyvaru
100 g sekanych vla3skych ofechd ¢ 100 g parmezdnu ¢ 100 g &ernych oliv bez ndlevu ¢ 6 uvare-
nych stfedné velkych Zlutych brambor, nakrdjenych na 1em silné platky ¢ 6 vajec uvafenych natvrdo

100 ml olivového oleje * Eerstvé mlety pepr © sdl

Postup: Kuie omyjeme, osudime a rozporcujeme na kusy. Vlozime do hrnce, zalijeme studenou vodou
a privedeme k varu. Kdyz vyvar zabubld, stdhneme jej na minimum tepla. B&hem vafeni sbiréme tuk
a pénu z bilkoviny, kieré se ndm vytvéii na povrchu. Vafime zhruba jednu hodinu. Maso obereme
od kosti a oddélime po vldknech na drobné kousky, které pomoci noze prekrdjime na slabé nudlicky.
Do misky natrhdme toastovy chleb, ktery zalijeme kondenzovanym mlékem a rozmixujeme tycovym
mixerem. V hrnci na olivovém oleji si orestujeme dozlatova cibuli, pfidéme &esnek a rozmixovany
toastovy chléb. Dochutime &erstvé mletym pepfem a soli. Dusime krétce za stélého podlévani horkym
vyvarem, ktery pfilévame pouze ve chvili, kdy chlebovd smés za&ind houstnout. Poté vmichdme obra-
né kufeci maso, doplnime paprickou, ofechy a parmezdnem. Nakonec nepatrné povolime vyvarem
a dochutime pepfem a soli. Jidlo poddvdme velmi horké s vafenym bramborem,

rozkrojenym vajickem natvrdo a ozdobené &ernou olivou.

POZNAMKA:

Kufeci demi glaze - universéini

oméckovy zdklad pod kazdé kure,

kachnu a jiné druhy mas {1-1°1ird

Ingredience: 200 g omyté cibule pfekrojené na polovinu * 200 g celé Salotky se slupkou
200 g celeru (mozno i fapikaty) ® 200 g mrkve * 2 rajéata * 150 g Zampiénd (nozicky i hlavicky nakré-
jené na vétdi a silngj3i kostky) * 2 strouzky rozmdacklého oloupaného &esneku ¢ 4 - 5 kg nasekanych
kuFecich skeletd véemné kloubd ¢ 1 kg kufeciho ofezu bez kize * 50 ml rostlinného oleje * 50 g rajéato-
vého protlaku ® 300 ml bilého suchého vina * 1 kdvova |Zicka celého Eerného pepre * 3 bobkové listy

3 vétvicky Eerstvého tymidnu ¢ 5 stonkd ploché petrzele bez listd * sil » 8 - 10 | vody

Postup: V hrnci rozehfejeme olej, na kterém orestujeme dozlatova cibuli, mrkev a celer. Pfidame
raj¢ata, zampiény a cesnek. Doplnime rajskym protlakem a bilym vinem, které odvafime. Do nizkého
pekdace ddme kufeci kosti a zakdpneme olejem. Zapékdme ve vyhtété troubé dozlatova na 180 - 200 °C.
B&hem peéeni kosti obracime, nesmime je spdlit. Takto pfipravené je bez tuku vloZime do hrnce se zeleninou
a zalijeme studenou vodou. Pfivedeme k varu a zmirnime teplotu. Doplnime suchym kofenim, bylinkami
a soli. Vyvar stéhneme na nizkou teplotu a vafime nezakryty, zhruba 5 - 8 hodin. Béhem vafeni postupné
priddvame kufeci ofez a sbirdme pénu z bilkoviny véetné tuku, ktery se ndm vyivaii na povrchu.
Skoro hotovou 3févu dvakrét precedime pes jemné sitko a vrdtime do hrnce na teplo. Sebereme zbytky
pény, tuk a svafime na potiebnou hustotu. Hotovou omdcku nalijeme do nizkého pekdce a vychladime.

Druhy den moZeme naporcovat dle potieby a uloZit do mrazdku.

— TIP:
Tato zdkladovd omdécka je vybornym pomocnikem pfi vareni. Stadi opéci steak masa, do vypeku pfidat
polévkovou IZici pevné omacky, zakdpnout napt. madeirou, zjemnit kouskem zméklého mdsla a jidlo je
hotové. Sta&i jen maso posypat sekanou &erstvou bylinkou. Hlavné ne Zddnou rychlou chemii. Kufeci
skelety a ofez mdZzeme nahradit za teleci kloubové kosti, hovézi Zebro, nebo napt. jehnéci, zvéfinové

atd., a miZeme tak vytvofit nékolik druh demi glaze.

POZNAMKA:




Kureci enchiladas s chilli, ¢edarem
a Cerstvou zeleninou, ledovy salét
se zakysanou smetanou “Poree!

Ingredience: 400 g kufecich prsicek ¢ 4 velké kukufigné (mozno pouzit i pseniéné) tortilly
150 g &edaru (100 g nastrouhaného do tortilly a 50g na posypdni) ® 2 polévkové IZice rostlinného oleje
5 papricek jalapefo (Cerstvé zelené papricky zbavené seminek a nakrdjené nadrobno) * 2 velkd pevnd
oloupand raj¢ata zbavend duziny a nakrdjend nadrobno ¢ 1 jemné pokrdjend cibule * 2 pokrdjené
strouzky Cesneku ¢ 1 |Zice §fdvy z limetky © 1 polévkova IZice titinového cukru ¢ 125 ml kufeciho vyvaru

1 IZice najemno nasekaného koriandru s oreganem ¢ sil

Ingredience na salat: 1 maly ledovy saldt ® 200 g zakysané smetany ¢ 1 polévkovéd |Zice

33% smetany * 1 |Zice olivového oleje * &erstvé mlety pepf * sl

Postup: Kufeci prsa podélné nakrdjime na 4 cm dlouhé a 1 cm silné 3$palicky. Zakapneme
olejem a nechdme zakryté v chladu odpodivat. Polovinu zeleniny (chilli papricky, rajéata, cibuli
a &esnek) na pyré enchiladas si rozmixujeme a zfedime horkym kufecim vyvarem. Dochutime limetko-

vou §fdvou, fitinovym cukrem a soli. Druhou polovinu nakrdjime a pouzijeme jako vlozku.

Na pdnvi s olejem opedeme zprudka kufeci maso, z kazdé strany 3 - 4 minuty. Teplotu stéhneme,
osolime a nechdme kratce dojit. Hotové kousky masa vyjmeme a uloZime do tepla. Do vypeku z masa
pfiddme rozmixovanou zeleninu a krdtce na mirném ohni podusime. Nakonec pfiddme zbylou &dst
nakrdjené syrové zeleniny a hotové kufeci maso. Tortilly prohfejeme a posypeme &ésti strouhaného
Cedaru, ktery krétce rozpustime. Doplnime zeleninovou smési s kufetem, Cerstvé pokrdjenym
koriandrem a oreganem. Na zavér tortilly stodime, naskldddme $vem dold do olejem vymazaného
pediciho plechu. Prelijeme zbytkem zeleninové enchilady a posypeme nahrubo strouhanym &edarem.

Zapékdame ve vyhidté troubd na 180°C zhruba 20 minut.

Postup na salat: Do misky natrhdme ledovy saldt. Dochutime &erstvé mletym pepfem, osolime
a mirné zakdpneme olivovym olejem. V misce rozmichdame metlickou sladkou a zakysanou smetanu,

doplnime olivovym olejem. Smés lehce vmichdme do natrhaného saldtu.

POZNAMKA:




Paella z dolnich kufecich stehynek
se slavkami 1°Por

Ingredience: 1 kg kufecich paliek (cca 20ks) * 500 g omytych &erstvych slévek zbavenych bysso-
vych vléken ¢ 400 g ryze arborio * 150 ml extra panenského olivového oleje ¢ 1,3 | kufeciho vyvaru
100 g klobdsy choriza nakrdjené na kolecka ¢ 2 v&Ri Eervené papriky zbavené jadfince nakrdjené
na kostky ¢ 2 stredn& velké cibule ¢ 130 g ostipanych a ptedvafenych zelenych fazolek (zizalek)
5 strouzkd esneku * 2 Zerstvé bobkové listy ¢ 1 vétvicka tymidnu * 1 |Zicka mleté Eervené papriky

$afrdn - kurkuma o Eerstvé mlety pepi * moiskd sol

Postup: V pdnvi na paellu nebo vétsi nddobé si opeéeme na olivovém oleji kufeci palicky dozlato-
va. Opecené pienddme do misky a ve zbylém tuku krétce orestujeme chorizo, které pfidame ke kufeti.
Na prdzdnou pdnev pfilijeme trochu oleje, pfiddme cibuli, Eerstvou papriku a krétce orestujeme. Dopl-
nime strouzky cesneku, bobkovym listem, $afrénem a zalijeme &ésti kufeciho vyvaru. Privedeme k varu
a teplotu zmirnime. Pfisypeme ryzi a michdme. B&hem vafeni vratime do pdnve opecené kufe s chorizem,
pridéme sladkou papriku, opepfime, osolime a za stélého michdni a podlévani vafime pozvolna skoro
domékka - al dente, jako italské risotto. Na z&vér pfidéme predvarené fazolky a slévky. Pénev na 5 minut
krdtce zahfejeme a stéhneme z tepla. Zakryjeme alobalem a musle s ryzi nechdme dojit. Pokud se nékterd

z nich neotevie, odstranime ji. Hotové jidlo posypeme nasekanym tymidnem s pestikem 3afrénu.

— TIP:

Ve Spanélsku a v Provence jsem vidél paellu na tolik zpisobt, az Vam z toho jde hlava kolem. Zéklo-

dem je 3afrén, olivovy olej a ryze. Napfiklad ryZe arroz Calasparra, Bomba, ale i Arborio, kterou Ize
u nds bézné koupit. Z mas se nejcastEji pouzivd kufe, kachna, krdlik & veprovy bok, ale také krevety,
kalamdry, srdcovky, slévky, mofsky jazyk. Nékde pridavaii do paelly artyéoky, celd i drcend rajéata,
zelené a &emné olivy, rozmaryn, tymidn a plochou petrzel. V té velké slavné pdnvi s dvéma Gchyty

paellera si udélaji ryzovy zdklad se zeleninou, $afrdnem - kurkumou a nakonec ji doplni grilovanym

vonavym masem. Vypadd to nejen skvéle, ale vyborné to i chuma.




Pecend kachna na pomerandich,
ryze ¥i barey 1 porcel

Ingredience: 1 stiedné velkd kachna (cca 1500 g) * 100 g mrkve nakrdjené na plétky © 1 sifed-
n& velkd cibule ¢ 2 polévkové IZice zmé&klého mésla ¢ 3 IZice titinového cukru ® 2 IZice Eerveného
vinného octa * 20 ml portského vina (mozno i madeiry) * 10 ml pomeran&ového likéru Grand Marniére
400 ml kachniho vyvaru * 2 stonky tymidnu nebo 3alvéje © 4 sifedné velké pomerance (véetné
blan3irované pokrdjené kiry na slabé nudli¢ky z jednoho pomeranée) 1 polévkové |Zice citrénové §favy

Cerstvé mlety pepf * sl
Postup na pFipravu ryze: Postup na pfipravu ryze viz recept na Kufe tandoori.

Postup: Kachnu odistime, omyjeme a osusime. Naporcujeme na étyfi dily. KdZi na stehnech a prsou propi-
chame 3peili. Dochutime cerstvé mletym pepiem a osolime. VloZime do nizké pecici nddoby. Priddme mrkey,
cibuli a snitku tymidnu. Pe¢eme pozvolna pfi teploté 180 °C vice jak jednu hodinu dozlatova. Prib&zné
kachnu otd&ime a sbhirdme piebytedny tuk. Maso by mélo byt stfedné propecené, ne vysusené. Do vypeku
z kachny nalijeme kachni vyvar a odvafime. Pfiddme vinny ocet, titinovy cukr a vafime tak dlouho, dokud
zéklad neziské hnédou barvu. Béhem vareni pfiddme &ast pomerancové kiry a §févu zalijeme portskym
vinem. Omacku krétce svafime na potfebné mnoZstvi. Nakonec dochutime citrénovou $févou a vmichéme
metlickou kousek zméklého mésla.

Pomeran&e nakrdjime na 1cm silné plétky, které vyskladdme do nizké, mdslem vymazané pecici nadoby.
Zastiikneme je pomerandovym likérem a pfidéme naporcovanou kachnu. Prelijeme omdackou, kterou pre-
cedime pies jemné sitko. Takfo pfipravenou kachnu nechdme ve vyhtété troub& na 180 °C nékolik minut
probublat. Na zdvér odstranime prebyte&ny tuk a kachni maso doplnime mésickem pomerance s kouskem

kory a vétvickou tymidnu.

TIP:
Kachna na pomeranéich patfi mezi nejzndméjsi francouzské speciality. Dnes se spi§ vyuziva k peceni
kachni prso. Omacka se vafi zvl&st z kachnich trupl a ofezu. MiZete si uvafit napiiklad velice oblibené
kachni prso na malinové, fikové ¢i merufikové omdéce, stadi pouze zaménit pomeranée a pridrzet se

receptu jako na kachni prso s vi$iovou oméckou.

POZNAMKA:




Kufeci hamburger, smazZené hranolky,
majonézovy pikantni dip roree!

Ingredience: 800 g stehennich fizkd (bez kize) ¢ 1 polévkovd IZzice mésla ¢ 1 polévkovd IZice
sddla ¢ 80 ml rostlinného oleje na peceni * 2 najemno nakrdjené $alotky ¢ 4 stonky najemno nakré-
jené ploché petrzele ¢ 4 housky (mozno i bulky) * 1 velké pevné rajée, nakrdjené na silngj3i kolecka
4 listy ledového saldtu * 1 Eervend cibule na kole¢ka ¢ 4 platky edaru * muskdtovy ofidek ¢ Zerstvé

mlety kajensky pepf * sil

Ingredience na dip: 50 ml olivového oleje ¢ 50 ml bilého suchého vina 100 ml kufeciho vyvaru
1 sttedné velké rajce * 1 stfedné velkd cibule * 1 strouzek Gesneku ® 1 kdvovd IZicka tHinového cukru

2 polévkové IZice rajského protlaku ¢ 1 chilli papri¢ka (mdze byt i rabitka ) * 200 g majonézy

Postup: Nejprve si na masle a sadle orestujeme Salotku, kterou pak vychladlou pridédme s pokréje-
nou petrzeli do mletého kufeciho masa. Dochutime muskdatovym ofiskem, cerstvé mletym pepfem, soli
a féddné promichdme (mizeme pouzit tyéovy mixer, ale jen kratce a zlehka, vie se ndm pékné spoji).
Z hotové masové hmoty vytvaruje koule, které poloZime na vymastény plech. Zakryjeme potravinaiskou
félii a nechdme v chladu zatéhnout. Pied pecenim jednotlivé koule vytvaruje na hamburger a pali¢kou
na maso pres félii nazna&ime mirné naklepdni. Vysoké by mély byt minimdlné 1 cm. Pec¢eme po obou
strandch na grilu nebo na pdnvi 3 - 5 minut. Nakonec na maso poloZime kolecka syrové cibule s kous-
kem mésla, krdtce prohfejeme a celé zakryjeme plétkem cedaru. Bulky podéIné rozpdlime a stfidku
opeceme na sucho na grilu. Na ope&enou stfidku bulky pfiddme majonézu, prolozime listem ledového
saldtu, platkem rajéete a hamburgerem se syrem. Nakonec to pfiklopime zbyvajici polovinou Zemle

a obloZime smazenymi hranolky.

Postup na dip: Na olivovém oleji si kratce zesklovatime jemné nakrdjenou cibuli a strouzek Eesne-
ku. Zalijeme bilym vinem, krétce odvafime a zalijeme kufecim vyvarem. B&hem vafeni pfidédme rajsky
protlak s fitinovym cukrem, rajée nakrdjené na kosticky, chilli papricku a celé to dusime pod pokli¢kou
zhruba 15 minut. Hotovou omd&&ku rozmixujeme, prolisujeme pies jemné sitko a vychladlou vmichdame

do majonézy.

POZNAMKA:

Gyros s kufecim masem
v pita chlebu, tzatziky ol

Ingredience: 400 g kufecich prsicek ¢ 2 polévkové IZice olivového oleje * 1 kdvovd IZicka sladké
papriky * 3petka fimského kminu ¢ 1 IZicka erstvé pokrdjeného oregana ¢ Cerstvé mlety pepi © sil

pita chleba

Ingredience na tzaziky: 200 g feckého bilého jogurtu ¢ 300 g okurky hadovky ¢ 2 strouzky
&esneku nasekaného najemno, bez kligku ¢ 1 kévova 1Zicka citrénové §tdvy ¢ 1 polévkovd |Zice najemno

pokréjeného kopru (stazeny ze stonku) ® 1 polévkovd IZice panenského olivového oleje * sdl

Postup: Do misy si odlijeme &&st olivového oleje a pfidame kufeci maso nakrdjené na siln&jsi 3palicky, které
okofenime mletou sladkou paprikou a fimskym kminem. Zamichdme a zakryté uloZime na 1 - 2 hodiny
do lednice. Odlezelé maso pe¢eme na olivovém oleji po obou strandch zhruba 4 - 5 minut. Osolime
a krétce dopeéeme v troub& nebo pod grilem domékka. Vypekem z masa potieme prohiété pita placky
a rozloZime maso. Posypeme Cerstvé pokrdjenym oreganem, opepiime a doplnime saldtem tzatziki.

Nakonec sto&ime a poddvéme.

Postup na tzaziky: Okurku omyjeme, osusime a ukrojime konce. Podélné ji rozpilime a vydlabeme
z ni seminka. Takto pfipravenou okurku nastrouhdme nahrubo, osolime a nechdme na sitku vykapat.
Okurku zbavenou vody ddme do misy s jogurtem. Doplnime Eesnekem, koprem, citrénovou févou a olivovym

olejem. Nakonec zamichdme metlickou a ddme na chvilku vychladit do lednice.

TIP:

Maso zdmérné krdjim na siln&jsi kusy, aby bylo v jidle vidét a host mél zdrovedi pocit, Ze jsem ho

neodidil. Bylinky dévéme na konec, protoZe vice vynikne jejich chut. Na gyros je mozné pouzit i horsi

E&st hovézi svickové nebo vepfové panenky.

POZNAMKA:




Bruschetta s kurecim masem
al Pomodoro 4 porcel

Ingredience: 400 g kufecich prsnich fizkd * 600 g oloupanych raj¢at a nakrdjenych na kosti¢ky
2 cm, bez bubdka a tuhého stfedu * 25 g jemné& nakrdjené cervené cibule * 1 polévkovd Zice
&erveného vinného octa ¢ 80 ml rostlinného oleje na peceni masa * 80 ml panenského olivového
oleje do saldtu * 50 ml olivového oleje na smazZeni chleba * 2 strouzky Eesneku ¢ 4 stonky bazalky
50 g hoblinek parmezdanu ¢ Cerstvé mlety pepf © sl ® 6 krajicd svétlého venkovského chleba ¢ papirovy

ubrousek na osuseni chlebovych topinek

Postup: V misce si vyslehdme metlickou olivovy olej s vinnym octem. Pfidédme rajéata, cibuli, listky
bazalky a opatrné promichdme. Dochutime erstvé mletym pepfem a soli. Kufeci prsni fizky si slabé
naklepeme, opefime a osolime. Na pdénvi rozehfejeme olej a pfiddme jeden nakrdjeny strouzek cesne-
ku. Maso pe&eme kratce z obou stran dozlatova.

Platky svétlého chleba osmazime do zlatohnéda, osusime ubrouskem piebyteénou mastnotu a potfeme
Eesnekem. Na takto pripraveny svétly chléb polozime platek kufeciho masa, navriime rajéatovou smés

a posypeme hoblinkami parmezanu.

POZNAMKA:




Focaccia s uzenym kuretem
a Sunkoy (4 perel

Ingredience: 400 g uzenych kufecich prsicek nakrdjenych na slabé platky * 200 g dudené
dribezi 3unky (mozno i jiné) * 200 g mé&kkého syra Reblochonu * 1 polévkovd IZice olivového oleje

2 mladé stiedné velké cukety * 1 maly svazek bazalky * muskatovy ofisek o Eerstvé mlety pepi © sil

Ingredience na focacciu: 300 g hladké mouky ¢ 180 - 200 ml vlazné vody * 10 g drozdi
50 ml olivového oleje * $petka soli * na 3picku noze posekand stazend rozmaryna zbavend stonku

snitka (vétvicka) z jednoho stonku rozmaryny na posypéni tésta pred pecenim

Postup: Do misy s men3im mnoZstvim vlazné vody rozdrobime drozdi, pfiddme polévkovou IZici hlad-
ké mouky, zamichdme a postavime na mirné teplo. Kdyz kvasek vybéhne, pfidame &dst mouky s oli-
vovym olejem a vodou. Postupné vypracujeme vlaéné tésto, které jesté osolime a dosypeme sekanou
rozmarynou.

Tésto zadélavame radéji od fidsiho k hustému. Cdst mouky ponechdme na vyvdleni a posypdni bo-
chdénku, ktery zakryjeme textilnim ubrouskem, nechdme kynout na teple zhruba 1 - 2 hodiny. Vykynulé
t&sto je$té jednou vypracujeme, rozvdlime na potfebny tvar a vloZime do olejem vymazaného nizkého
plechu nebo dortové formy. Nechdme jedté chvilku na teple kynout. Mezitim si rozehfejeme troubu
na 200 °C. Do tésta udéldme prsty hluboké dilky, které potfeme olivovym olejem a po celé plose

vpichneme jednotlivé rozmarynové vétvicky. Peceme dozlatova 25 - 30 minut.

Upeenou a vychladlou focacciu podéIné rozpdlime a vrchni &ést nakrdijime na $iroké dlouhé hranolky.
Na spodni dil rozlozime listky bazalky, na kterou klademe slabé platky cukiny, opatrné zakdpneme
olivovym olejem a opepfime erstvé mletym pepfem. Na cuketu rozlozime platky uzeného kufete,
$unky a posypeme strouhanym muskdatovym ofiskem. Na $unku pak polozime focacciové hranolky, mezi
které vlozime pldatky syra a zapedeme v rozehfdté troubé nebo pod grilem. Zapékdme zhruba 5 minut,

aby se syr rozpustil a povrch focacci se slab& opekl dozlatova.

TIP:
V Itélii se naplni cely prokrojeny chleba viemi ingrediencemi, zapece se a pak se z néj krdji jednotlivé

malé sendvi€ové porce, které se doplni saldtovou zeleninou s rajéaty.

POZNAMKA:




Sandwich club s kufecim masem ©° pori

Ingredience: 500 g kufecich prsicek * 250 g anglické slaniny (1 mm silné platky) * 5 vajec
200 g syru ¢edar ¢ 5 polévkovych |Zic majonézy ¢ 2 - 3 pevnd rajéata ¢ 1 ledovy salét

svétly toastovy chleba o Eerstvé mlety pepf sl

Postup: Tenké pldatky slaniny rozloZime na plech a ddme zprudka péci na 200 °C tak, aby slanina
z0stala 3favnatd a na skus kiupavd. Cést tuku ze slaniny slijeme na pdnev, na které opegeme opepe-
né a osolené pldatky kufecich prsi¢ek. Do zbylého tuku na plechu rozlozime toastovy chleba zbaveny
kirky, rozkrojeny na trojohelni¢ky. Pe¢eme po obou strandch dozlatova. Na jednu porci potfebujete
6 ks toastového chleba. Mezi tim si nakrdjime na kolec¢ka rajéata (bez bubdkd) a usmazime z vajicek

volska oka.

Nejprve si udélame dva sendvice z kufecich prsi¢ek. Na ope&ené toasty polozime platek kufecich
prsicek se slaninou a rajcetem, navriime syrem edar a déme na pdnev pod gril, aby se syr popustil.
Nakonec pfidame list ledového saldtu a priklopime dalsim toastem potfenym majonézou.

Sendvi¢ s volskym vejcem udé&lame tak, Ze toast potfeme majonézou, pfilozime volské vajicko, zakryije-
me slaninou, saldtem a nakonec zaklopime toastem.

Pak jednotlivé sendvice skldddme na sebe tak, Ze za¢indme prvnim s kufetem, druhym s vajickem a treti

zase s kufetem. Takto sloZené sendvige spichneme bambusovou $peili.

— TIP a recept na sdzend vaijicka, kterd jsem se naudil ve Spanélsku:
Do pdnve nalijeme olej az po okraj, ktery rozehiejeme. Teplotu zmirnime a do oleje vkladédme jednot-
livé vyklepand celd vejce. Dérovanou obraceckou opatrné vejce otdcime zhruba po 2 - 3 minutéch,
kdy se ném bilek zatdhne. Hotové vynddme na rovné dérované sito. Vypadaii nejen skvéle, ale i vybor-

né chutnaiji.

Sendvi¢ je takové praktické lahiddka a jeho historie je stard tisice let, kdy se chlebové placky plnily
ndplni, ve stfedovéku to uz byly krajice chleba a oblibenou pfisadou bylo jehnéci maso. Nazev mu pak
dal Gdajny hrabé Sandwich, ktery, kdyz hréval karty, tak mu sklédaly Sunku a syr mezi chleba, aby si

neumazal pii kartach ruce a prételé volali, Ze chtgii jidlo, jako m& pan Sandwich.

POZNAMKA:

Zapecend bageta s kufetem, kozim
syrem a olivovou tapenddou -3 perl

Ingredience: 300 g kufeci prsnich fizkd ® 200 g koziho syra * 4 - 5 pevnych rajéat ® 15 - 20 krajickd
svétlé bagety ¢ 4 polévkové IZice olivového oleje * 2 strouzky Cesneku © 2 vétvicky tymidnu * 1 svazek

rukoly e Eerstvé mlety pepf ® morskd sdl
Ingredience na tapendadu: 100 g oliv * 10 g kapard ¢ 1 velkd ancovicka ¢ 50 ml olivového oleje

Postup: Z kufecich prsnich Fizkd si nakrgjime zhruba 3 mm silné plétky (filatka) velikosti bagetky, které
na krajich nepatrné nafizneme, aby se ndm maso nezkroutilo. Zakdpneme olivovym olejem a opeceme
na pdnvi z kazdé strany zhruba 2 minuty. Opepiime, osolime a ulozime do tepla.

Bagetu nakrdjime na mini chlebicky a opedeme po obou strandch na pdanvi nebo na grilu. Do misky nali-
jeme olivovy olej, pfidéme prolisovany cesnek a nahrubo pokrdjeny tymién. Opepiime, osolime a fadné
promichdme. Bagety potfeme pfipravenou smési, na kterou postupné polozime ope&ené fildtko z kufectho
masa, platek rajéete a kozi syr. Takto pfipravené mini bagetky zape&eme v predehfété troubé nebo na grilu
pri teploté 180 °C. Pe¢eme zhruba 2 - 3 minuty, neZ syr zaéne zldtnout a roztékat se. Na hotové navriime

olivovou tapenddu a poddvéme s kouskem saldtu rukoly.

Postup na tapenadu: Olivy, kapary a ancovicku nasekdme na velmi jemno a v mise promichame
s olivovym olejem. Pokud jsou kapary hodné slané, musime je nejprve proplachnout ve studené vodé a osusit.

Uchovdme pfi pokojové teploté.

TIP:

Velmi rdd zvyraziivji u kufecich prsi¢ek barvu, proto do nakléddni (marindd) pridavém kurkumu, rizné

barvy kari apod.

POZNAMKA:




Francouzské kachni Rillettes
-oblibend pochoutka, kterd se dé
vyrdbét z riznych druhd mas ¢ porl

Ingredience: 1 celd chlazend kachna (2 - 2,5 kg) * 200 g kachniho nebo vepiového sadla
4 jemné pokrdjené cibule ® 300 ml suchého bilého vina ® 200 - 300 ml vyvaru (z kachniho ofezu a kosti)
3 vétvicky tymidnu * 1 bobkovy list  Zerstvé mlety bily pepf ® mofska sil

Postup: Kachnu ogistime (vytahdme $picky a zbytky pefi), opldchneme ve studené vodé a osugime.
Odstranime kizi a maso vykostime. Stehna a prsa piekrojime podélné na polovinu. Kozi, zbytkovy
ofez masa a tuk pfekrdjime na kosticky. Pfidame kosti a ddme do hrnce vafit na vyvar, dokud kize
nepusti veskery tuk. Poté scedime a odlozime stranou. V litinovém hrnci rozehfejeme sédlo a orestujeme
v ném cibuli dozlatova. Pfiddme maso, které opeceme po obou strandch a podlijeme vinem s vyva-
rem. Dochutime bobkovym listem, tymi&nem, pepfem a soli. Dusime pod pokli¢kou ve vyhiaté troubé
na 110 - 120 °C zhruba 4 - 5 hodin. Kazdou hodinu s masem opatrné zamichdme a podlijeme ho
vyvarem. Hotové Rillettes rozmichdme vidlickou, az maso vytvofi sttedné dlouhd vldkna. Horké plnime
do vymytych a dobfe vysusenych sklenic. Nechdme vychladnout a uloZime do chladu. Druhy den zali-

jeme zbylym s&dlem, uzavieme vickem a uloZime zpét do chladu.

TIP:

Kachni Rillettes je vynikaijici francouzskd pomazdnka, kterd chutné vyborné s tmavym chlebem, &erstvou

bagetou. V lednici vydrzi i nékolik tydnd.
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