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Hoveézi chilli s kukurici a zazvorem

Hovézi klizka - 1 kg

Zelend paprika — 1 ks

Jarni cibulka - 4 ks

Cervena cibule - 2 ks

Cesnek - 4 strouzky

Cayennska chilli papricka — 2 ks
Konzervovana krajena rajcata - 800 g
Slunecnicovy olej - 3 Izice

Vinny ocet - 2 IZice

Trtinovy cukr - 2 Izice

Hovézi vyvar — 300 ml

Maslo-30g

Vakuovana kukufice - 4 ks

Zézvor - 30 g (najemno nakrajeny)
Citron - 1 ks

Susena rajéata v oleji s bylinkami Avokado — 5 ks

Chilli mleté — 1 1zicka

Kmin mlety — 2 1zi¢ky

Zazvor mlety — 1 1zicka
Citronova kiira susena — 1 1zicka
Rozmaryn — 1 1zicka

Tymian — 1 l1zi¢ka

Skorice mleta — 2 1zi¢ky

Paprika uzena mleta — 1 lzicka
Mofvska siil s jodem — 1 1zicka
Pept ¢erny mlety — 1 1zi¢ka

vvy.

Presné tak. A vite pro¢? To uz je tézsi otazka,
ale je to vlastné moje nejcastéjsi odpoved

v riiznych rozhovorech. Protoze mexicka ku-
chyné je moje nejoblibenéjsi.

Ve velkém hrnci na slunec¢nicovém oleji zprudka
orestujte ze vSech stran maso nakrajené na zhruba
centimetrové kostky. Poté maso dejte stranou a na
vypeku zarestujte najemno nakrajenou cibuli,
cesnek nakrajeny na platky a na kostky nakrajenou
papriku. Nasledné do hrnce prilijte vinny ocet

a nechte zcela odparit. Poté prisypte cukr a minutu
za stalého michani restujte.

Postupné pak do hrnce pfidejte vsechny susené
bylinky, kofeni a susend rajcata nakrajena nahrubo.
Nechte tfi minuty rozvonét, pfidejte konzervovana
rajcata a také vratte do hrnce maso. Zalijte vyvarem,
pfrikryjte poklickou a na mirném plameni varte zvol-
na tfi hodiny, dokud se maso nebude rozpadat. Poté
odklopte pokli¢ku, pridejte plamen a obsah hrnce
zredukujte na polovinu.

Mezitim si na panvi s maslem orestujte kukufrici ze
vsech stran. Pridejte zédzvor, najemno nakrajenou
jarni cibulku a vse spole¢né pét minut restujte.
Sundejte z plotny, kukufici podélné sefiznéte zrna
a vlozte je do misy spolecné s jarni cibulkou a z&-
zvorem. Vse zakapnéte stavou z citronu, olivovym
olejem, osolte, opepfiete, pridejte nakrajenou cerst-
vou chilli papri¢ku a opatrné promichejte.

Uz podle surovin byste urcité nezavahali,
kdybych se vas zeptal, ve které kuchyni jsem Do hlubokého talife naservirujte nabéracku hotové-
k tomuhle receptu éerpal inspiraci. V mexické.  ho chilli a bohaté ozdobte kukufi¢cnym salatem.
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« Vepiovy bok-600g

+ Cesnek - 10 strouzkd (5 nakrajenych
na tenké platky a 5 drcenych)

+ Bilé vino - 200 ml

+ Zluta cibule - 1ks

= Hladkolista petrzel - hrst

» Maslo-150g

= Soéjova omacka - 100 ml

» Jasminovaryze - 400 g

» Slunecnicovy olej — 100 ml

+ Cerstvy zézvor-30g

Susené bylinky a ko¥eni Avokado

(na marinadu):

» Zazvor mlety — 2 Spetky

« Cesnek suseny granulovany — 2 $petky
» Tymian — 1 Spetka

+ Kmin drceny — 1 Spetka

+ Rozmaryn — 1 Spetka

* Mofska siil s jodem v mlynku

+ Pept cerny mlety

Tenhle recept vas na chvilku prenese do daleké
Asie, ale s podobnou pripravou se setkate také
v ¥adé asijskych restauraci v Cesku. A jestli
jste jesté nevyzkouseli biicek naladény do asij-
skych chuti, mozna vam tenhle recept ukaze
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pC : k zajimavé se da s timhle
druhem masa pracovat. >

Nejdriv zacnéte s pripravou marinady tim, ze ve velké
mise smichate vSechny druhy koreni, pridate 50 ml
oleje, Spetku soli a pepie a dikladné promichate.
Bucek nakréjejte na cca 1,5 cm velké kostky a vlozte
je do misy s marinadou. Nechte 30 minut marinovat.

Mezitim na panvi s 50 g masla vysmazte dozlatova
platky cesneku. Osmazené platky vyndejte z panve
a polozte na papirovou utérku.

Ve velkém hrnci restujte bacek dozlatova na 50 ml
rozpaleného oleje zhruba ctyfi minuty. Poté jej
vyndejte z hrnce a na vypeku s 50 g masla zarestujte
drceny cesnek, nadrobno nakrajenou cibuli, cerstvy
zazvor nakrajeny na platky a nakonec vlozte zpét
maso. Podlijte vinem, nechte zredukovat na polovi-
nu, pridejte s6jovou omacku, dikladné promichejte
a nechte dusit pod pokli¢kou zhruba dvé hodiny.

Ryzi uvafenou podle ndvodu zarestujte na panvi
spolecné s 50 g masla, Spetkou suseného zazvoru
a Spetkou suseného cesneku.

Bucek servirujte na ryzi, vse prelijte vypekem z hrn-
ce a zasypte nahrubo posekanou petrzeli a osmaze-
nymi platky ¢esneku.
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Gulas z danka s nakladanou cibuli a salotkou

Suroviny na 4 porce: k nému diky vybornym provedenim v riiznych

= Dan¢i hibet — 600 g (o¢istény a nakrajeny restauracich nasel cestu. Ale kdyz piede mé po-
na 2cm kousky) stavite i ted talii hovéziho a zvé¥inového gulase,

« Cibule - 3 ks (2 ks nakrajené nahrubo, urcité sahnu po tom zvéfinovém, protoze v ném
1 ks na kole¢ka) byva prece jen vic zajimavych chuti.

+ Salotka - 2 ks (nakrajené na kole¢ka)

» Cesnek - 2 strouzky (nakrajené najemno) Postup:

« Hovézivyvar-11 Zacnéte pripravou kofeni do gulase. Abyste na

« Sluneénicovy olej - 1 Izice konci vafeni nemuseli lovit kofeni z hrnce nebo na

« Cukr krystal - 2 IZice talifi, dejte si do kucharského platynka jalovec, bob-

« Vinny ocet - 3 |Zice kovy list a nové koreni. Z platynka vytvorte ,mésec”

- Cerstvy chléb adikladné ho zavazte provazkem.

Susené bylinky a ko¥eni Avokado: Ve velkém hrnci na oleji zarestujte najemno nakra-

« Jalovec — 3 kulicky jenou alotku, dvé cibule a cesnek. Pfidejte tymian

- Paprika sladka — 1 lzicka a vlozte ocisténé, na kostky nakrajené maso, osolte,

- Bobkovy list — 6 ks opepfete a diikladné restujte dozlatova zhruba Ctyfi

« Tymian - $petka minuty. Pridejte susenou papriku. Nasledné maso

. Nové ko¥eni celé — 6 kulicek zalijte vyvarem, pridejte mésec s kofenim a duste

< Kmin drceny — Spetka zhruba pul hodiny. Poté vyndejte mésec s kofenim

« Alpska siil s jodem a vée svarte na polovinu.

« Pept ¢erny hrubé mlety
V malém hrnci svarte cukr, ocet, bobkovy list, kmin,
Gulas. Pfesné to jidlo, které se v kazdé rodiné nové korenia 200 ml vody. Jakmile vse projt!e va-
déla tak trochu jinak a recepty se ¢astopre- ~ rem, vypnéte plotnu a vlozte do hrnce zbylou cibul
davaji z generace na enerqvcué jsem dlouhé §§aI9tI§g nakrajenou na kolecka. . .
roky neb moc y fanousek hovéziho gulase - o " -
asi jsem si al né dalSich lidi trauma  Gulas podavejte za: nyum_lﬂa 'J ‘
guldse ve'sko g), ale p né jsem i lotkouaja ohu zvolte cerstvy chl
. b




Suroviny na 4 porce:

« Danci hitbet-600g

» Maslo-100g

* Mrkev-5ks

« Cesnek - 3 strouzky

» Kofen petrzele — 4 ks

» Slunecnicovy olej - 3 Izice

* Smetana 33% - 250 ml

- Jablecny kien Avokado — 1 lzicka

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Bazalka - 1 1zi¢ka

+ Citronova kiira susena — 1 spetka

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
» Jalovec — 3 kuli¢ky

« Cesnek medvédi — 1 lzicka

» Oregano - 1 lzi¢ka

+ Pepr cerny cely — 3 kulicky

» Alpska siil s jodem

Moje prvni velké setkani se zvéFinou se
odehralo v soutézi MasterChef a asi to bylo
setkani opravdu osudové. Praci se zvérinou
jsem si doslova zamiloval a i v ramci privat-
nich vareni se jeji trochu zaslou slavu snazim
sifit a obnovit. Obrovskou vyhodou je, ze uz
je maso ze zvéfiny mnohem lépe dostupné nez
kdysi a zacina se vracet na ceské stoly. Vim, ze
nejvétsi prekazkou je obava lidi, jakou zvolit
tpravu, tak vam tfeba tento recept zachutna
a stane se u vas v rodiné oblibenym.
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Danci hibet s glazovanou zeleninou"
a petrzelovou espumou

Postup:

Do hmozdife vlozte jalovec a pepi a poradné je
rozdrtte. Vzniklou kofenici smés osolte a diikladné ji
vmasirujte do ocisténého darnciho hibetu, zakdpné-
te IZici oleje a nechte maso odlezet.

Polovinu petrzele nakrajejte na kolecka a zarestujte na
50 g masla. Poté pridejte cesnek nakrajeny na platky

a také zarestujte. Nasledné prilijte smetanu, pfisypte
susenou citronovou kiiru a stil a duste do zméknuti.
Celou smés dejte do mixéru spolecné se Izickou kienu
a suseného cesneku, vymixujte dohladka a precedte
pres jemné sito do lahve na espumu, kterou natlakuje-
te dvéma bombickami, a nechte odlezet.

Danci hibet vloZte na rozpalenou pénev se dvéma
Izicemi oleje a restujte ze viech stran zhruba jednu
minutu. Orestovany hibet vlozte do trouby vyhraté
na 160 °C a pecte zhruba sedm minut. Zalezi na
velikosti steaku. Po vyndani z trouby nechte maso
tfi az ¢tyfi minuty odpocinout a poté jej nakréjejte
na centimetrové platky.

Na pénev, kde jste restovali maso, dejte 50 g mésla
s oreganem, bazalkou a medvédim ¢esnekem.
Pridejte mrkev a petrzel nakrajenou na nudlicky,
osolte, opeprete a restujte dozlatova.

Filirovany hibet servirujte na kopecku z glazované
zeleniny a talif dozdobte kopecky petrzelové espumy.



Trhané kure na paprice s kienovym knedlikem

Kureci stehna - 3 ks Z kucharského platynka si pfipravte mésec, do kte-
Zluta cibule - 3 ks rého vlozte bobkovy list a nové koreni. Cely mésec
Cesnek — 10 strouzk pak peclivé zabalte a zavazte provazkem.

Rohliky - 5 ks

Vajicka - 3 ks V tlakovém hrnci zarestujte slaninu nakrajenou na
Petrzel - vani¢ka (nakrajena nahrubo) kosticky spolecné s nahrubo nakrajenou cibuli a plat-
Hrubd mouka - 1 kg ky cesneku. Poté pridejte vykosténa kureci stehna
Slanina - 200 g bez kize, stil, obé susené papriky, cesnek a pepf
Kufeci vyvar - 500 ml azhruba pét minut také restujte dozlatova. Pridejte
Strouhany kien Avokado — 1 lzice mésec s kofenim, zalijte vyvarem, uzaviete tlakovy

hrnec a varte 75 minut. Zatim si pfipravte knedliky.
Rohliky nakréjejte na kosticky a upecte v troubé

Paprika sladka — 1 lzice dozlatova. Mezitim si vyslehejte snih z bilkG. Rohliky,
Paprika paliva — 1 1zicka Zloutky, sul, pepf, mouku, nahrubo nasekanou
Cesnek suseny granulovany — 1 1zicka petrzel (Cerstvou i susenou), kfen a citronovou kru
Bobkovy list — 3 listky smichejte ve velké mise dohromady. Nechte tfi mi-
Nové koreni celé — 3 kuli¢ky nuty odpocinout a opatrné vmichejte snih z bilkd. Ze
Petrzelova nat — 1 lzice smési vytvorte podlouhly knedlik, ktery zabalte do
Citronova kiira susena — 1 1zicka potravinarské folie a ve vrouci vodé vaite 25 minut.
Alpska siil s jodem

Tlakovy hrnec opatrné oteviete (nezapomerite
vypustit paru) a tekutinu zredukujte na polovinu.
Tenhle recept snad nepottebuje ani ko- Dejte si na stranu kufeci maso, které natrhejte.
mentar. Mozna snad jediny, a to, ze tohle . .

jidlo opravdu polarizuje stravniky. Neznam

Pepi cerny mlety

Mezitim rozmixujte omacku dohladka, dochutte soli

ve svém okoli nikoho, kdo by k nému mél a vratte maso zpét do omacky. AK‘UV byva jen
neutralni vztah. Bud ho lidi miluji, nebo ho naservirovat tuhle dobrotu na taliFspolecné s vybor-
nemiizou al_lrit. A ja se rozhodné uz odma-  nym kienovym knedlikem. Jestli si ho date vkuse,
la fadim k't prvni skuning, - ngbo’na‘Iquf:ka, touz zéleil’jeﬂ_om ajenomina vas. ,
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Pecené kute s fermentovanym citronem

Suroviny na 4 porce:

» Kufre celé bez drobl - 1 ks
* Maslo-709g

» Cesnek - 3 strouzky

» Slunecnicovy olej - 2 Izice
» Malé brambory - 10 ks

+ Zluta cibule - 1ks

» Hladkolista petrzel - 70 g

+ Tvrdy tu¢ny tvaroh - 50 g

Nakladany citron:

* Voda-200ml

» Trtinovy cukr-140g
» Tymian -5 snitek

« Citron-2ks

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Tymian - 3 lzice

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
+ Rozmaryn — 1 1zi¢ka

» Citronova kiira susena — 1 spetka

« Petrzelova nat — 1 lzice

+ Motska siil s jodem v mlynku

+ Pepr¥ barevny cely v mlynku

Kdyz jsem byl maly, byla u nas v rodiné skoro
takova tradice, ze aspon jednou za mésic bylo
k nedélnimu obédu pecené kure. A co si bude-
me povidat, asi jsme v tomhle nebyli v Cesku
jako rodina nijak vyjimeéni. Ale i téch tradic-
nich rodinnych receptii se élovék ¢asem preji,
tak jsem si pro vas pripravil variantu, jak dat
peéenému kureti trochu jiny rozmeér. A vérte,
nebo ne, ale citron dokaze opravdu divy.
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Priprava:

Na tento recept musite zacit s pfipravou fermen-
tovaného citronu den dopredu. Do velkého hrnce
dejte vodu, titinovy cukr a tymian a pfivedte k varu.
Mezitim nakrajejte citron na tenké platky a vlozte
ho do uzaviratelné sklenice. Jakmile bude nalev vrit,
prelijte jim pripraveny citron. Nechte ho na svétlém
misté jeden den, poté uzavriete a dejte do lednice
(vydrzi vam az 3 tydny).

Postup:
Troubu si rozehfejte na 180 °C.

Do mixéru dejte cerstvy i suseny ¢esnek, dva platky
nakladaného citronu vcetné kiry, maslo, olej, suse-
nou citronovou kuiru, tymian, rozmaryn, |zicku soli
a dvé Spetky pepre a vie vymixujte dohladka.

Kufe si ptipravte do pekace a dikladné do néj vetie-
te smés z mixéru. Pecte v rozehraté troubé zhruba
hodinu a ¢tvrt, az kufe na povrchu krasné zezlatne.
Po 20 minutach peceni kure prelijte vypekem

a pfidejte do pekace brambory (vyborna je odrtida
Grenaille) a na polovinu prekrojenou oloupanou
cibuli a nechte dale péct.

Zatimco se kufe bude péct, nakréjejte najemno
platek fermentovaného citronu, vlozte ho do misy,
zasypte susenou i posekanou cerstvou petrzeli,
tvarohem, Spetkou soli a pepfe a lehce promichejte.
Pekac vytahnéte z trouby a kufe nechte pét minut
odpocinout. Mezitim vyndejte z pekace brambory
a cibuli a vSe prekrajejte nahrubo.

Kufre servirujte rozporcované spolecné s bramboro-
vou prilohou a ochucenym tvarohem.



Marinované kriiti prso s estragonem

a kfenovou majonézou

Krati prsa — 4 ks

Barevné papriky - 6 ks
Cesnek - 4 strouzky
Cerstvy estragon — vanicka
Vajicka - 3 ks

Olivovy olej - 6 IZic
Slunecnicovy olej - 450 ml
Citron - 2 ks

Nesolené pistacie - 1 hrst

ey

Majoranka - 1 1zicka
Oregano — 1 lzicka

Kren strouhany — 1 1zicka
Cesnek medvédi — 1 1zicka
Moftska siil s jodem v mlynku
Pept cerny mlety

Moje tipIné prvni setkani s jidlem pripravova-
nym z kriity bylo nezapomenutelné, i kdyz to
byl mozna krocan. Kazdopadné probéhlo skrze
televizi, kdyz jsem jako maly sledoval prihody
Mr. Beana. Po jeho vzoru jsem si tedy nikdy
kriitu na hlavu nestrkal, ale kazdopadné jsem
tomuhle masu p¥isel brzo na chut a taky hroz-
neé rad z kriity i varim. A nejen prote, ze se rika,
ze kriita mfi az devét druhii masa, ale hlavné
e W'Y

o

proto, ze je to skvéla alternativa ke kufecimu
masu, kterého se ¢lovék nékdy po case preji.

Do lednice si dejte vychladit 400 ml slune¢nicové-
ho oleje.

Ve velké mise smichejte majoranku, oregano, dva
rozdrcené strouzky cesneku, jeden listek estragonu
nakrajeny najemno, pét IZic olivového oleje, sul

a pept. Do této smési nalozte kriti prsa a nechte
zhruba hodinu marinovat.

Papriky nakrajejte na malé kostky, osolte, opeprete

a dejte do rozpalené panve s jednou IZici olivového
oleje. Dikladné zarestujte. Na zavér pridejte dva
strouzky ¢esneku nakrajeného na plétky a restujte
zhruba tii minuty. Papriku a ¢esnek dejte do velké misy
a smichejte s medvédim ¢esnekem, Stavou z pllky
citronu, nasekanymi pistaciemi, soli a peprem.

Krati prsa dejte na rozpalenou panev se dvéma Izi-
cemi slunecnicového oleje a restujte podle velikosti
prsou zhruba ¢tyfi minuty z kazdé strany.

Zloutky dejte do mixéru a za stalého mixovani po-
malu prilévejte vychlazeny olej. Vzniklou majonézu
dochutte kirou z palky citronu a $tavou z celého,
soli, peprem a kienem. Kruti'prsa poddvejte na pa-
jonézou.

prikach a vse lehce prelijte




Candat s batatovym pyré a chlebovou drobenkou

Suroviny na 4 porce:

» Candat - 2 filety

» Batét - 3 ks (nakrajené nahrubo)

* Smetana 33% - 2 ks

* Maslo-709g

+ Cesnek - hlava (nakrajena nahrubo)

+ Zluté cibule - 2 ks (nakrajené nahrubo)
e Chléb-"

+ Spek - 150 g (nakrajet na kosticky)

* Olej-2lzice

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Citronova kiira susena — dvé spetky

« Zazvor mlety — Spetka

+ Kmin drceny — Spetka

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
« Petrzelova nat — 1 lzice

+ Oregano - 1 lzice

* Motska siil s jodem v mlynku

+ Pepr¥ barevny cely v mlynku

Candat byl dlouhé roky na ceskych stolech
opomijenou sladkovodni rybou, a i kdyz asi
pstruha v oblibenosti tézko nékdy dozene, urci-
té si zaslouzi vice prostoru. Ma totiz fantas-
tickou strukturu masa, ale takeé je idealni pro
lidi, kte¥i ke konzumaci ryb iiplné netihnou,
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protoze nema tolik charakteristickou rybi
viini. Candat perfektné funguje ve vSech moz-
nych ipravach a dobve se kombinuje s riiznymi
prilohami. Ja jsem mu jako doprovod tentokrat
vybral batatové pyré, které se vyborné hodi
nejen k candatovi, ale i k jinym druhiim ryb.

Postup:

Ve stiedné velkém hrnci zarestujte na 50 g masla
bataty, cibuli a cesnek. Dochutte soli a oreganem

a zalijte smetanou a vse duste do mékka. Nasledné
dochutte kminem, citronovou klrou a zazvorem

a vymixujte dohladka. Aby bylo pyré opravdu hlad-
ké, doporucuji ho jesté precedit pres jemné sito.

Mezitim si na panvi zarestujte Spek. V mixéru roz-
mixujte ¢tvrtku chleba, k nému pridejte restovany
Spek a znovu mixujte. Celou smés dochutte suse-
nym cesnekem, petrzeli, pepiem a soli.

Filety z candata osolte, opeprete a na rozpdleném
oleji s 20 g masla restujte filety z kazdé strany
zhruba tfi minuty. Délku restovéni samoziejmé
pfizpusobte velikosti filetl a stejné jako u vSech ryb
zacnéte restovat filet kaizi dold.

Candata servirujte na batdtovém pyré posypaném
chlebovou drobenkou.

1
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MASO A RYBY

Tataracek ze pstruha se spalenym maslem

Suroviny na 4 porce:

» Filet ze pstruha - 4 ks (bez kize a kosti)
«+ Salotka - 1 ks (nakrajena najemno)

« Citron -2ks

« Trtinovy cukr - 1 1Zicka

« Olivovy olej -1 Izicka

» Maslo-50g

« Pistacie-20g

« Estragon -1 Izicka

Susené bylinky a koteni Avokado:

» Citronova kiira susena — 1 Spetka

» Kmin drceny — 2 1zicky

- Cesnek suseny granulovany — 1 spetka
- Himalajska siil v mlynku

» Pep¥ barevny cely v mlynku

Hovézi nebo lososovy tatarak je vsemi milo-
vana klasika, ale proc¢ tuhle oblibenou iipravu
nevyzkouset i s jinym druhem masa? 1 kdyz
vam mozna zni tatardk ze pstruha minimal-

né hodné podezrele, po prvnim soustu si ho
urcité stejné jako ja zamilujete.

Postup:

Ve velké mise smichejte najemno nakrajenou salot-
ku, stavu z jednoho citronu, citronovou kuru, cukr,
suseny cesnek, olej, dvé $petky soli a Spetku pepre.

Filety ze pstruha dikladné ocistéte od kiize a pinze-
tou vyndejte kosti. Dejte si praci a opravdu zbavte
filety vsech kosti. Nasledné je nakrajejte na malé
kosticky, které dejte do velké misy, pfidejte Stavu

ze druhého citronu, dvé Spetky soli a Spetku cesne-
ku. Nechte marinovat zhruba ¢tvrt hodiny.

V malém rendliku si rozpustte maslo, pridejte kmin
a na stiedné velkém plameni nechte maslo zpénit.

Jakmile maslo za¢ne hnédnout, stahnéte jej z plo-

tynky a nechte vychladnout.

Tataracek ze pstruha servirujte zasypany ochuce-
nou Salotkou, nasekanymi pistaciemi, estragonem
a lehce zakdpnuty ochucenym maslem.

\



Suroviny na 4 porce:

» Tygii krevety — 12 ks

+ Salotka-1ks

» Cherry raj¢ata - 20 ks

» Slunecnicovy olej - 3 Izice

+ SuSena rajcata s bylinkami v oleji Avokado — 5 ks

Dresink:

» Zazvor - 20 g (najemno nakrajeny)
* Omécka Sriracha - 1 Izice

» Olivovy olej - 2 Izice

» Stavazjednoho citronu

» Trtinovy cukr — Izicka

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Bazalka — 1 lzice

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
» Zazvor mlety — 2 Spetky

+ Chilli mleté — spetka

« Citronova kiira susena — 1 lzicka

» Alpska siil s jodem — 4 Spetky

+ Pepr¥ cerny mlety — 2 spetky

Tenbhle salat je podle mé to pravé reseni, kdyz
travite odpoledne uprostred horkého léta

na zahradé nebo u bazénu a dostanete hlad.
Kombinace restovanych rajcat se susenymi

- > e S
Avokado MNOHEM LEPSI CHUT

je podle meé fantasﬁcﬁé ‘amozna si tenhle
- dresink zarnilujete stejné jako ja a budete ho
pouzivat ma jme druhy salatu.

Postup: S,
Vsechny suroviny na dre;iﬁ}%mlchejte vV mise

s mletym zazvorem, chilli a.citronovou kéirou

a pridejte dvé $petky soli a Spetku pepre, dikladné
promichejte a dejte stranou odpocivat, aby

se chuté spojily.

Krevety zbavte hlavy a krunyre, podélné je rozfizné-
te a vyndejte stfivko (nebo si kupte uz ocisténé). Ve
velké mise je zakdpnéte olejem, pridejte suseny ces-
nek, chilli, stil a pept. Promichejte a nechte aspon
deset minut marinovat.

Mezitim do rozpélené péanve s olejem dejte pre-
pulena cerstva rajcata rozkrojenou stranou dold.
Restujte dozlatova zhruba pét minut a potom je
opatrné presurite do malé misy. Pridejte susena
rajcata, najemno nakrajenou $alotku, bazalku, sul,
pepf a opatrné promichejte.

Krevety restujete na dobfe rozpalené panvi se dvé-
ma lzicemi oleje dvé minuty z kazdé strany tak, aby
ziskaly krasnou barvu, a ihned servirujte na raj¢ato-
vém saldtu prelité dresinkem.

LE]
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Avokadova polévka s restovanym cesnekem

Zralé avokado - 3 ks

Saldtova okurka - 1 ks

Cesnek - 2 strouzky
Hladkolista petrzel — svazek
Citron - 1 ks

Kureci vyvar — 300 ml
Cayennska chilli papri¢ka - 1 ks
Slunecnicovy olej - 1 Izice

Kmin drceny — Spetka

Bazalka — 1 lzicka

Citronova kiira susena — 2 spetky
Chilli mleté — 1 Spetka

Cesnek suseny granulovany — 2 Spetky
Himalajska siil v mlynku

Pepi barevny cely v mlynku

O nas Cesich se Fika, ze j
a z vlastni zkusen

- pravd neco b

1évku kazdy den, ale zvlast na podzim a v zimé
je husta polévka to pravé. Tahle polévka je na-
opak idealni do horkych dnii, kdy vas paradné
osvézi, a nebojte se ji vyzkouset, i kdyz k tra-
diénim éeskym polévkam ma trochu daleko.

Ve velkém hrnci zhruba minutu restujte na oleji
cesnek nakrajeny na tenké platky, poté do hrnce
pridejte vSechny susené bylinky a kofeni, nechte je
krasné rozvonét a odstavte z plotynky.

Mezitim rozpulte avokédo, vyndejte pomoci noze
pecku a vydloubnéte |zici duzinu. Okurku podélné
rozkrojte, zbavte seminek a nakrdjejte na mésicky.
Nésledné vlozte do mixéru okurku, avokado, polovi-
nu petrzele, vyvar, stavu z pulky citronu a pfiprave-
nou smés z hrnce. Ve dukladné osolte, opepiete

a rozmixujte dohladka.

4 jen polévku naservirovat ozdobenou
zelkou a chilli paprickou. Polévku




Rajcatova polévka

s pecenou salotkou a bazalkwym e

Velka rajcata - 8 ks

Salotka - 8 ks

Cesnek - 2 strouzky

Vinny ocet - 5 Izic

Trtinovy cukr - 2 Izice

Balzamikovy ocet - 2 Izice

Olivovy olej - 500 ml

Zeleninovy nebo kureci vyvar - 11

Cerstva bazalka - 100 g

Susena rajcata v oleji s bylinkami Avokado — 4 ks

Bazalka — 2 lzicky

Mo¥ska siil s jodem v mlynku
Pepft barevny cely v mlynku
Libecek — Spetka

Italské bylinky — 1 1zicka

Vsichni mame vétsinou ve svém okoli nékoho,
kdo je nadseny zahradkar, takze vsichni zname
to obdobi v roce, kdy vam ten dotycny zacne ve
velkém davat podle obdobi riizné druhy zeleniny
nebo ovoce. Takze az vas obdaruje hromadou
rajéat, ktera uz syrova nebudete chtit ani

vidét, natoz jist, udélejte si z nich tuhle paradni
polévku. Kdyz ji budete p¥ipravovat ve vétsim
mnozstvi, uréité vam chvili vydrzi v lednicce

a celkem dlouho i v mraziku. Ale samozrejmé ji

Avokado

——

nezamrazujte s olejem a pecenou $alotkou, ty by
asi mraz bez iijmy na chuti neprezily.

Ve velkém hrnci na jedné Izici olivového oleje za-
restujte dozlatova Ctyfi nahrubo nakréjené Salotky
a cesnek. Poté pridejte nahrubo nakrajena cerstva
rajCata a restujte, az se véechna tekutina z rajcat
zredukuje na minimum. Do hrnce pridejte cukr,
susenou bazalku, libecek, italské bylinky a susena
rajcata a pridejte dvé Izice vinného octa, ktery nech-
te zcela odpafit. Poté vse zalijte vyvarem a 20 minut
varte pod poklickou.

V malé pecici mise smichejte zbylé Salotky prekro-
jené napll, tfi Izice vinného octa, jednu Izici cukru,
balzamikovy ocet, sul a pepf a dejte do trouby na
180 °C na 25 minut.

Cerstvou bazalku dejte do mixéru spole¢né se
150 ml olivového oleje, rozmixujte dohladka a pre-
cedte pres kuchynské platynko.

Z velkého hrnce sundejte pokli¢ku, zredukujte
obsah na polovinu a nasledné vymixujte v mixéru
dohladka. Nebo mlzete mixovat i ty¢ovym mixé-
rem piimo v hrnci, ale bude vas to stét vice ¢asu

a usili, aby bylo vie krasné hladké.

Salotku vytéhnéte z trouby a nakrajejte najemno
a spolec¢né s bazalkovym olejem ji ozdobte naservi-
rovanou polévku.



Domaci téstoviny s bazalkovym pestem

Mouka semolina - 200 g

Vajicka — 4 ks

Cerstva bazalka - 100 g

Pistacie - 50 g

Parmazén - 50 g

Olivovy olej - 100 ml

Cesnek - 2 strouzky (rozdrtte a odstrarite stfed)

Cesnek suseny granulovany — 2 lzicky
Bazalka — 1 lzice

Citronova kiira susena — 1 1zicka
Himalajska siil v mlynku

Pept barevny cely v mlynku

Italska kuchyné je jednou z celosvétové nejob-

libenéjsich pro svoji jednoduchost, rychlou p¥i-

pravu a praci s kvalitnimi surovinami. A pfesné

proto ji mam moc rad. Kdyz si dokazete osvoji
nékolik technik v p¥ipravé tradicnich italskyc
pokrmii, umite hned vytvorit obrovskou skalu
jidel. A kdyz budete cestovat Italii, vyzkousejte
na riiznych mistech napriklad ten samy recept
na téstoviny (tfeba spaghetti carbonara) a uvi-

dite, Ze to bude pokazdé trochu jiné. A hlavné
vam kazdy Ital bude presvédciveé tvrdit, ze tak
je to jediné spravné, protoze tak se ten recept
déla u nich v rodiné dlouha léta. A to je na tom
to krasné...

Ve velké mise smichejte semolinu a Ctyfi Zloutky.
Dukladné osolte a vypracujte hladké tésto. Tésto
zabalte do potravinaiské félie a dejte minimalné
na 30 minut do lednice.

Do mixéru vlozte vsechny susené suroviny, ¢erstvou
bazalku, ¢esnek, olej, parmazan, pistacie, stil a pepf
a vse dukladné rozmixujte.

Ve strojku na téstoviny vytvorte téstoviny dle své
preference, ja mam rad s pestem penne, tagliatelle
nebo $pagety. Pokud nemate strojek, diikladné tésto
vyvélejte na co nejtenci platky a nafezte nozem tieba
praveé do tvaru tagliattele. Nebojte se toho, protoze,

_jarse fika, drobné chyby 'lsou Enémky ruéni prace.
Téstoviny povarte ve vrouci ené vodé ctyfi mi-

nuty, po scezeni je promichejte s pestel rviruj-
te bohaté posypané nastrouhanym




Pecené hranolky s domaci majonézou
a syrem feta

Brambory - 2 kg

Slunecnicovy olej - 90 ml

Syrfeta— 1509

Zloutky - 3 ks

Vychlazeny slunecnicovy olej — 400 ml

Tradi¢ni nakladané cornichons Avokado — 10 ks
Citron - 1 ks

Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
Chilli susené — 2 Spetky

Bazalka — 1 1zicka

Himalajska siil v mlynku

Pept cerny mlety

Citronova kiira susena — 2 spetky

1 kdyz miij syn jesté nedorostl do véku, ze

by se kazdy vylet autem pojil se zadonénim

o zastavku na hranolky, uz se na tuhle situaci
zacinam v nadsazce pomalu p¥ipravovat. Pro-
to jsem si pro néj a na urcitou dobu pro sebe
nachystal tenhle recept, kdyz mé popadne
chut na tuhle fastfoodovou dobrotu. Trosku
jsem ji vylepsil a pred smazenim dal p¥ednost
peceni, takze misto jedeni v auté nebude jina

Avokado

—

Sance nez si dat hranolky doma pékné cerstve
upeéené v troubé.

Predehfejte si troubu na 220 °C.

Ve velkém hrnci v osolené vodé vaite brambory
nakréajené na dvoucentimetrové hranolky zhruba
sedm minut (nemély by byt mékké, jesté se budou
péct). Predvarené hranolky vyjméte na utérku

a nechte oschnout. Poté je v mise smichejte se slu-
necnicovym olejem a susenym c¢esnekem a osolte.

Hranolky rovnomérné rozprostrete na plech s pe-
Cicim papirem. Pokud by se brambory nevesly na
jeden plech, dejte je radéji na dva. Hranolky by se ne-
mély prekryvat, ale byt vysézené jedna vedle druhé.
Vlozte do trouby a pecte zhruba 40 minut dozlatova.

Mezitim dejte do mixéru Zloutky a za stalého mixo-
vani pomalu pfilévejte vychlazeny olej. Vzniklou
majonézu dejte do misy a pridejte nadrobno nakra-
jené okurky, $tavu z citronu, susenou citronovou
karu, stl a pepr a opatrné vse promichejte.

Upecené hranolky dejte do velké misy, zlehka po-
praste susenou bazalkou, chilli a syrem feta a ihned
podavejte s majonézou.



Zeleninovy ,,bramborak" se ztracenym vejcem

Brambory - 600 g
Mrkev - 3 ks

Citron - 1 ks

Olivovy olej - 6 Izic
Mrazeny hrasek - 100 g
Baby Spenat - 100 g
Vajicka — 4 ks
Syrfeta-50g

Ocet - 2 |Zice

vvs vev

Hof¥cice delikates Avokado — 1 1zicka

vev

Kmin cely — 1zicka

Citronova kiira susena — 1 spetka
Zazvor mlety — Spetka

Oregano - 2 lzice

Majoranka — 2 lzice

Moftska siil s jodem v mlynku
Pept barevny cely v mlynku

Bramborak. Tradi¢ni uicastnik ceskych pouti
a zabav a taky feseni toho, kdyz mate doma

chut na néco mastného a nezdravého potom,
co se predchozi vecer protahl az do rannich
hodin. Ja jsem si pro vas nachystal jeho sice
jen trochu zdravéjsi, ale o t
Siverzi. E—s

L

—

Ocisténé brambory a mrkev nastrouhejte nahrubo
do velké misy, osolte tfemi $Spetkami soli a nechte
pét minut odstat. Mezitim v malé mise smichejte tfi
Izice olivového oleje, hoi¢ici, citronovou kru, Stavu
z celého citronu, zazvor, dvé Spetky soli a Spetku
pepre, dikladné vse promichejte a dejte stranou.

Troubu si rozehfejte na 180 °C.

Nachystejte si velkou misu. Do rukou naberte po
hrstech brambory a mrkev. Porddné smés v rukou
zmacknéte, aby vyteklo co nejvice tekutiny, a pre-
mistéte do nachystané misy. Vymackanou smés
brambor a mrkve dochutte oreganem, majorankou,
kminem, tremi Izicemi oleje a dvéma Spetkami soli
a pepre. Vzniklou smés rovnomérné rozlozte na
plech a dejte do trouby. Pecte zhruba pll hodiny,
dokud brambordk nezezlatne.

Hrasek sparte béhem triceti vtefin v horké osolené
vodé a ihned vlozte do misy s ledem, aby si zacho-
val krésné zelenou barvu. Do vody po hrasku pfi-
dejte ocet, privedte k varu, vytvorte ve vodé velkou
Izici vir a rozklepnéte doprostied vejce. Vejce vaite
zhruba tfi minuty a poté opatrné vyndejte. Postup
opakujte se vsemi vejci.

Bramborak vyndejte z trouby, zasypejte hraskem,
syrem feta a penéatem, prelijte zalivkou a opatrné
adte ztracenymi vejci.
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Zapekane brambory se z

Salotka - 5 ks

Cesnek - 2 strouzky

Velké brambory - 1,5 kg

Kokosové mléko — 50 ml

Limetka — 2 ks

Maslo-50g

Susena rajéata v oleji s bylinkami
Avokado - 3 ks rajéat

Olivovy olej — 150 ml
Cayennska chilli papricka - 2 ks
Cesnek - 3 strouzky
Zazvor-20g

Limetka — 1 ks

Jarni cibulka - 4 ks

Cesnek suseny granulovany — 2 $petky
Bazalka — 2 Spetky

Citronova kiira susena — Spetka
Moftska siil s jodem v mlynku

Pepft éerny hrubé mlety

Brambory jsou jednou z nejpouzivanéjsich

a nejtradicnéjsich priloh v éeské kuchyni. Ja
jsem se naopak rozhodl jim dat v tomhle jidle
roli hlavni a véite mi, ze az tenhle recept vy-
zkousite, tak mi dite za pravdu, Ze i bezmasa

2 22

jednoducha jidla miizou fantasticky chutnat.

Avokado

——

azvorovou

alivkou

Rozehfejte si troubu na 180 °C. Na masle zarestujte
dozlatova najemno nakrajené salotky, drceny cesnek,
poté pridejte najemno nakrajena susena rajcata

a dvé minuty restujte. Zmirnéte plamen, pridejte
suseny cesnek, bazalku, citronovou kdru a za stalého
michani minutu restujte. Smés odlozte stranou.

Brambory nakréjejte na tenké plétky, nejlépe a nej-
rychleji vam to pujde na kuchaiské mandoliné. Dejte
je do velké misy spole¢né s kokosovym mlékem,
stavou ze dvou limet, tremi Spetkami soli a dvéma
Spetkami pepfe a zalijte smési z rendliku. V3e opatrné
promichejte tak, aby se brambory nepoldmaly.

Do zapékaci misy brambory rovhomérné pokla-
dejte, aby vam vznikly minimalné ctyfi vrstvy.
Zbytek smési rozettete na posledni vrstvu brambor,
prikryjte alobalem a dejte do vyhraté trouby. Pecte
40 minut. Po této dobé sundejte alobal, troubu na-
stavte na 200 °C na horni peceni a pecte brambory
dozlatova zhruba pét minut.

Do velké misy dejte olivovy olej, najemno nakrajené
chilli papricky, drceny ¢esnek, nadrobno nakrajeny
zézvor, $tavu z jedné limety, nakrajenou jarni cibul-
ku (bilou i zelenou ¢ast), dvé Spetky soli a Spetku
pepfre a lehce promichejte.

Brambory servirujte zalité zélivkou a nechte si své
hosty nabrat piimo ze zapékaci misy postavené
doprostred stolu.
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Suroviny na 4 porce:

Postup:

BEZMASA JiDLA




Léto u grilu
S ROMANEM STASOU

Co grilujete nejradéji a co nového jste na-
posledy p¥idal mezi své oblibené grilovaci
recepty?

Grilovani mé obecné hodné bavi a uz treti rok

v [été zafazuju do svého projektu privatniho vafeni
#BEZADRESY variantu grilovaciho menu a podle jeho
oblibenosti mlzu spolehlivé fict, Ze jsme opravdu
narod ,grilai(”. Co griluju opravdu rad, jsou masa,
ktera pak pouzivam tieba do tacos, a posledni dobou
jsem si oblibil mofského vlka, ktery je podle mé spo-
le¢né s lososem nejlepsi ryba na Upravu na grilu.

Jaké koteni nebo bylinky nejradéji pouzivate?

Pro pfipravu marindd pouzivam susené bylinky

a jednodruhové koreni. Vytvarim klasické varianty

i zkousim nové kombinace. Podle druhu masa prefe-
ruji i rizné koreni, ale kdyz pominu pepr, tak si myslim,
Ze nejcastéji pouzivam tymian, rozmaryn, chilli,
zazvor a citronovou kuru. Ale upfimné - statistiku

si nevedu... ) Cerstvé bylinky pak pouzivam spise

k dochuceni pfiloh anebo tehdy, kdyz pfipravuju salsy
ke steakdim nebo k rGznym jidlim z mexické kuchyné.

Jak spravné pouzivat bylinky a koteni — kdy je
p¥idavat, v jakém mnozstvi, na co davat pozor,
s ¢im to neprehnat?

To je hodné obecna otazka a asi se neda fict uplné
generalni pravidlo. Myslim, Ze vsSichni stejné jako ja
hledaji idealni kombinaci a mnozstvi koreni, tak pro
ty mam urcité jednou velkou radu. AZ se trefite do
té chuti, kterd vam bude vyhovovat, tak si tu kombi-
naci urc¢ité nékam nezapomente napsat... :-)

Jaké kembinace koreni/bylinek nejlépe fun-
guji? Je diilezité rozlisovatgjestli griluji maso
(a jaky druh masa), zeleninu, niebo téeba syr,
a podle toho vybirat koveni a bylinky? Co se
k éemu-hodi? .

V nadsézce se da fict, Ze ty, které vam chutnaji, ale
zékladni pravidlo se da urcit takové, Ze vyborné
spolu funguji kofeni vyraznych chuti s vyraznymi
druhy masa (napfiklad rezmaryn k jehnécimu, hot- -
¢icné seminko nebo suseny cesnek k veprovému) .

a jemnéjsi koreni, jako je tymian, bazalka apod., se
perfektné hodi k rybam, zeleniné nebo kurecimu.-
Jenze pak taky existuje spousta variant receptd,

kdy si udélate grilovana kidla v asijskémstylu,ato -

o
Avokado
: =

pak kureci ,vybombite” zazvorem, chilli, ¢esnekem,
seminky koriandru a tfeba badyanem. Takze v d{-
sledku je kromé par pravidel dilezité nasledovat
vlastni fantazii a chuté. To je mozna to, co nas Cechy
na grilovani tak moc bavi. Improvizace a hledani té
idedIni kombinace.

Jaké chyby lidé p¥i grilovani nejcéastéji délaji
a co byste doporucil?

Upfimné si myslim, Ze se stejné jako celd gastrono-
mie v Cechach posunulo i grilovani doma hrozné
moc dopredu. Takové ty klasické chyby, kdy se da-
valo maso na studeny gril, se uz myslim moc nevidi.
Co lidem ur¢ité rad doporucuju, aby $li v pfipadé
grilovani cestou pouzivani elektrickych nebo ply-
novych grild. Pokud totiz opravdu nestojite u grilu
v sezoné kazdy vikend, tak udrzet spravnou teplotu
na uhli nebo dfevé je dost slozité a pak byva grilo-
vani vic o starosti nez o radosti. Stejné tak si myslim,
Ze by se lidé neméli bat zainvestovat do teplotnich
sond. O to vice, kdy lidé vice investuji do kvalitniho
masa, tak je precre jen $koda, aby napfiklad super-
stafené maso skoncilo jako ,zvejkavy” stejk. A urcité
¢asto doporucuju, Ze v soucasné dobé se uz nemu-
si bat kupovat si hotové korenici smési na grilova-
ni, protoze kvalita smési uz se prece jen vyrazné
posunula tim spravnym smérem. A jedna velka
rada, urcité udrzujte gril v Cistoté, at uz se pustite
do vycisténi grilu po grilovani anebo pred dalsim
grilovanim, Je to popravdé trosku otrava a taky si
tuhle ¢innost moc neuzivam, ale urcité by se na ni
nemélo zapominat. u
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Grilovany kozi syr se salatem z cervené repy

a horcicovou zalivkou

Kozi syr -4 ks

Cervena fepa - 2 ks

Polnicek - 200 g

Med - 1 IZice

Olivovy olej - 3 Izice

Vinny ocet - 2 IZice

Citron - 1 ks

Kien brusinkovy Avokado — 1 lzice
Hoft¢ice medova Avokado — 1 1zicka
Rozmaryn Avokado — Spetka
Tymian Avokado — Spetka

Bazalka Avokado - 2 Spetky

Kmin drceny Avokado — Spetka
Citronova kiira susena Avokado — Spetka
Himalajska siil v mlynku Avokado
Pepi barevny cely v mlynku Avokado

Tento recept uz by se dal asi nazvat klasikou
ceskych restauraci a jeho riizné varianty uz
vytlacily z jidelnich listkii nebo doplnily tolik
oblibeny Caesar nebo caprese. Kdybyste si ho

chtéli pripravit i doma, miizete vyzkouset
tento jednoduchy recept.

V mise smichejte rozmaryn, tymian, kmin, hoicici,
stll, pepf a dvé Izice olivového oleje. Ve vzniklé
marinadé namarinujte kozi syr (¢im déle, tim [épe).
Nasledné syr grilujte dozlatova na stfedné rozpale-
ném grilu zhruba dvé minuty z kazdé strany.

V dalsi mise si pfipravte dresink na polni¢ek. Smi-
chejte jednu IZici oleje, Spetku bazalky, citronovou
kdru, med, brusinkovy kien, vinny ocet, stil a pepf.
Dobie promichejte a nechte odlezet.

Cervenou fepu, kterou jste si koupili uz uvarenou
avakuovanou, nakrajejte na ctvrtky, dochutte stavou
z pulky citronu, soli, pepiem a $petkou susené bazalky.

Kdyz mate vse pfipravené, dochutte polnicek
dresinkem a udélejte z néj na talifi ,|Gzko”, na které
naservirujte ¢ervenou repu a grilovany syr. Na zavér
zlehka zaképnéte olivovym olejem.




Hovézi tacos

Picanha - 600 g

Psenic¢na placka - 8 ks

Chilli mleté Avokado
Moftska siil s jodem Avokado
Pept barevny cely Avokado
Cerstva petrzel

Susena rajéata v oleji

s bylinkami Avokado- 3 ks

Salotka - 1 ks

Cervena cibule - 1 ks

Olivovy olej - 2 IZice

Cerveny vinny ocet - 2 Izice

Citronova $tava z pulky citronu

Citronova kiira susena Avokado — 1 1zi¢ka
Cesnek - 1 strouzek

Cesnek suseny granulovany

Avokado — ;2 1ziéky

Cervena chilli papri¢ka - V2 papri¢ky

Chilli mleté Avokado — V: 1zi¢ky
Cerstva petrzel — hrst

Petrzelova nat Avokado — 1 lzice
Bazalka - 1 hrst

Bazalka Avokado — 1 1zicka

Tymian Avokado — 2 1zicky

Motska siil s jodem Avokado — 1 1zicka

Kdyz obcas dostanu otazku, jaka kuchyné je
moje nejoblibenéjsi, bez vahani odpovim, ze
mexicka. A kdyz prijde fec i na oblibeny druh
masa, mezi velké favority pat¥i picanha. A co
je picanha? Je to ¢ast hoveézi kyty s vysokym
tukovym krytim, které masu dava bozskou
chut. U nas je tato ¢ast masa znama jako
kvétova Spicka.

Na mase narezte tukové kryti na mrizku. Osolte

a opeprete ze vsech stran a tukovym krytim polozte
na rozpaleny gril a pecte po dobu zhruba osmi
minut ¢ast masa s krytim dozlatova. Nasledné maso
otocte a grilujte dalSich pét minut.

Zatimco se bude maso grilovat, pfipravte si suroviny
na salsu, které dejte spole¢né do mixéru a rozmixuj-
te. Salsa nemusi byt UpIné hladk3, ale neméla by byt
rozmixovana pfili§ nahrubo.

Kdyz mate maso hotové, sundejte ho z grilu a nechte
chvili odpocivat. Zatim si na grilu opecte psenicné
placky. To bude opravdu rychlovka, zhruba tticet
vtefin z kazdé strany.

Do opecenych placek poté naservirujte salsu
a na platky nakrajené maso a dozdobte nakrajenou
chilli paprickou a ¢erstvou petrzeli.

A nezapomerite, Ze tacos nejlépe chutnaji s prateli,
takze mlzete nechat na kazdém, at si tacos slozi pfesné podle své chuti.

.
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Grilovany steak z vysokého rosténce
s grilovanym lilkem a cesnekovymi chipsy

Steak z vysokého rosténce - 600 g
Lilek - 1 ks

Petrzelova nat Avokado — 1 1zi¢ka
Libecek Avokado — 1 1zicka
Cerstvy ¢esnek — 6 strouzk(i
(nakrajenych na tenké platky)
Cesnek suseny granulovany
Avokado — 1 1zicka

Citronova kiira susena Avokado —
Slunecnicovy olej - 4 |zice

Mofiska siil s jodem Avokado
Pepi barevny cely Avokado

v lzicky

Co by to bylo za grilovaci party, kdyby se na ni
nepodaval dobre pripraveny hovézi steak? Ja
osobné steaky miluju, a protoze mam obéas
tendenci jich snist az p¥ilis velké mnozstvi,
rad k nim pokazdé volim jednoduchou lehkou
zeleninovou p¥ilohu.

Tento recept za¢néte pripravou lilku na grilovéni. Li-
lek obsahuje velké mnozstvi vody, takze je potieba
ho na gril pfipravit. Nakrdjejte lilek na platky vysoké
zhruba pUl centimetru (berte to od oka, pravitko

ke grilovani nepattfi:-) ), vydatné platky osolte

a nechte lilek pofadné vypotit. Po chvili uvidite, jak
stl vytahla na jeho povrch vodu, kterou je potieba
poradné dosucha utfit. Na to je idedInim pomocni-
kem obycejna papirova utérka.

Nez se vam lilek ,vypoti“, v hmozdifi si pfipravte
smés koreni na maso ze susené petrzele, libecku,
suseného cesneku, citronové kiry, soli a pepfre.

Vzniklou smési potrete steak, ktery poté dejte za-
tahnout na rozpaleny gril z kazdé strany zhruba na
dvé minuty. Pak steak presurite na mirnéjsi plamen
(nebo na horni mfizku) a nechte ho zhruba sedm
minut dojit. Na volné misto na grilu vloZte osuseny
lilek a grilujte ho z kazdé strany dvé minuty.

Mezitim si v malém rendliku na oleji nachystejte
cesnekové chipsy. Ty si pfipravite pomalym opéka-
nim na tenké platky nakrajeného cesneku, dokud
nebude zlatavy a kiupavy. Od pfipravy chipsa urcité
neodchdzejte, protoze se vam idedlni vysledek
muze béhem chvilky zménit v nejvic hotké jidlo,
jaké jste kdy ochutnali.

Ted uz zbyva jen steak naservirovat spolecné s lil-
kem (pokud milujete olivovy olej, par kapek lilku ani
masu neuskodi) a vse zasypat cesnekovymi chipsy.




Krkovice z prestika a salat ze spalenych paprik

Krkovice z prestika — 4 platky
Hotcice medova Avokado — 4 1zicky

Olej - 10 lIzic

Stava z citronu - 2 IZice

Cukr -1 Izice

Tymian Avokado - 1 1zi¢ka
Rozmaryn drceny Avokado — 1 1zi¢ka
Petrzelova nat Avokado — 1 1zi¢ka

Papriky mix - 3 ks

Rapikaty celer - 1 stonek (nakrajeny najemno)
Bazalka Avokado — 1 lzice

Citronova kiira susena Avokado — " 1zicky
Méta - 4 listky nasekané najemno

Olivovy olej - 2 IZice

Cerveny vinny ocet - 1 Izice

Vlasské ofechy - hrst

Cerstvy oveisyr-100g

Moftska siil s jodem Avokado

Pept barevny cely Avokado

Vite, Ze na svété existuje prase, které ma
vlastni sochu? Vazné existuje, a dokonce je to
sousosi dvou prasat, ale jednoho plemene. Je
to éeské plemeno prestické ernostrakaté a tu

sochu miizete na vlastni oci vidét v Presticich
kousek od Klatov. Kdyz pojedete pres Prestice,
hned za krasnym monumentalnim kostelem
ve sméru na Klatovy staci koukat doleva.
Uréité to neprehlédnete. Ale socha neni ten
diivod, pro¢ tohle maso pouzivim na grilo-
vani. Je jednoduse vyborné a kvalitnéjsi nez
bézné prodavané veprové. Urcité ho vyzkou-
Sejte nejen na grilu, ale tieba fizky z néj jsou
jednoduse lahoda.

Vezméte omyté papriky, vlozte je na rozpaleny

gril a nechte spalit ze vSech stran do ¢erna. Poté je
prendejte do misy a zakryjte potravinovou félii, aby
se krasné zapafrily.

Mezitim si v mise smichejte viechny suroviny na
marinddu, do které nalozite maso. Maso by mélo
byt nalozené aspon hodinku, ale idedlni je delsi cas.
Treba pies noc v lednici.

Namarinované platky krkovice z pfestika grilujte na
rozpaleném grilu dvé minuty z kazdé strany, poté
stahnéte maso z grilu, potfete medovou hof¢ici

a vratte zpatky na gril. Pak uz bude stacit zhruba
minutka z kazdé strany.

Papriky zbavte spalené slupky, diikladné ocistéte
od seminek, nakréjejte nahrubo a ve velké mise smi-
chejte s dal$imi surovinami na salat kromé orech

a syru. Ty nasypejte az na naservirovany salat, ke
kterému pridejte fantastickou krkovicku.

e —
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Morsky vik se salatem tabouleh

Moisky vik - 2 ks
Maslo - 100 g

Citronova trava - 2 Izicky
Bazalka Avokado — 1 lzice
Citron - 1 ks

Olivovy olej - 4 Izice

Moftska siil s jodem Avokado
Pept barevny cely Avokado

Bazalka Avokado — 1 lzice

Méta - 1 hrst

Susena rajcata v oleji s bylinkami
Avokado - 6 ks

Rajcata - 3 ks

Bulgur-300g

Petrzelova nat Avokado — 1 lzice
Cerstva petrzel

Olivovy olej - 1 Izice

Moftska siil s jodem Avokado
Pept barevny cely Avokado

Moftsky vik se stal mym favoritem mezi gri-
lovanymi rybami. Ma fantastickou strukturu
masa a pro upravu na grilu je jako stvoreny.
Kdyz uz mate jednoduse plné zuby grilovaného
lososa, moisky vik je pro vas ta spravna ryba.

Pokud si koupite uz vykuchanou rybu, ktera je
i ocisténa od Supin (nebojte se, u moiského vlka to
zvladnete i oskrabanim polévkovou Izici od ocasu

ryby k hlavé), prvni, co vés u tohoto receptu ceka, je
pfiprava marinady.

Do vhodné misy vlozite viechny suroviny na ma-
rinddu a spole¢né vymichate. Pro dosazeni idealni
konzistence marinady je dobré nejdfive vyslehat
olivovy olej s citronovou stavou, aby vznikla hladka
emulze. Do ni nasledné pridate kofeni Avokado.

Marinadu nechéte chvili odlezet, aby se chuté krasné
spojily, a nasledné ji potrete celou rybu. Tu déte na
rozehfaty gril a grilujete z kazdé strany cca 7 minut.
Z3lezi samozrejmé na velikosti ryby. Na standardni

velikost moiského vlka, ktera je bézné dostupna v ob-
chodech, by vdm tento ¢as mél bohaté stacit.

Mé&m pro vés i maly tip, jak rybu jesté trochu vylep-
sit. Bud'pfimo na grilu, nebo po stazeni ryby z grilu
dejte na kazdou stranu ryby zhruba polévkovou
IZici masla, které se na rybé krasné roztece a spoji se
s chuti marinady.

Jako pfilohu k mof¥skému vlkovi rad serviruji salat
tabouleh. Mozna uz jste se s nim setkali pfi kon-
zumaci jidel arabského stylu, protoze tabouleh je
jeden z nejrozsitenéjsich salatd v této oblasti.

Kromé toho, ze fantasticky chutn4, je oblibeny

i zddvodu své jednoduché pfipravy. K uvarenému
bulguru pfidate najemno nakréjena cerstva (bez
duziny) a susend raj¢ata a bohatou hrst najemno
nasekané hladkolisté petrzele a maty a dochutite
olivovym olejem a kofenim Avokado.

A super varianta lehkého obéda nebo vecere
je nasvété.




Grilovana kachni prsa s porkem a jablky

Kachni prsa —4 ks
Cervené jablko

Vlasské ofechy - hrst
Séjovd omacka - 2 Izice
Cerstvé chilli

Pérek

Citronova $tava

Séjova omacka - 4 Izice

Med -1 Izice

Citronova kiira susena Avokado — 1 1zicka
Citronova Stéva z pulky citronu

Zazvor mlety Avokado — 1 1zi¢ka

Chilli mleté Avokado — V: 1zicky

Moftska siil s jodem Avokado

Pepft barevny cely Avokado

Tenhle recept na kachni prsa jsem vyladil tak
trochu pro konec grilovaci sezony, kdy uz se
hlasi o slovo podzim a u grilu vétSinou stoji
jen jeden ¢lovék a ostatni cekaji v teple na
dobroty, které jim p¥ipravi.

Nejdrive si ocistéte porek. Budete potiebovat jen
jeho bilou ¢ast. Vlozte ho na rozpaleny gril a nechte
ho na ném hodné dlouho, az do chvile, kdy se
vrchni vrstva pérku spali. To bude totiz presné ten
moment, kdy bude poérek tak akorat.

Mezitim si ve velké mise smichejte vSechny suroviny
na marinddu a vie dlikladné promichejte, aby se
jednotlivé chuté co nejlépe propojily.

Dale nakrajejte na hranolky jablko zbavené jadfinch
a Cerstvou chilli papricku. Dejte je spole¢né do
dalsi misy, zakdpnéte citronem a séjovou oméckou
a nechte marinovat.

A ted'uz pfijde na fadu hlavni hvézda receptu -
kachna. Kzi na kachnich prsou nafezte na miizku
(kdybyste si nevédéli rady, na internetu urcité na-
jdete video, kde to mUzete okoukat), potiete kachni
prsa ze vsech stran marinadou a nechte chvilku
odpocinout.

Na mirné az stfedné rozpaleny gril poloZte kachni
prso kdzi dolt a grilujte cca 8 minut, dokud se kdze
nevypece do krasné zlatavé barvy (diky mfizce vam
pfi spravném vypeceni bude klize trochu pfipomi-
nat Skvarky).

Poté kachni prso otocte a grilujte zhruba dalsich
8 minut. Nasledné prso sundejte z grilu a mGzete ho
chvili nechat odpocivat na prkénku.

Ted'je ten spravny Cas vratit se k porku. Sundejte z néj
vrchni, spalenou vrstvu a nakrajejte ho na kousky.

Na talif naservirujte salat z jablek s chilli, posypte ho
prekrajenymi vlasskymi ofechy a pfidejte kachni prso
a porek. Pro jednodussi konzumaci mizete kachni
prso pred servirovanim nafilirovat na tenké platky.

Avokddo



Grilovany ananas

Ananas - 4 platky
Titinovy cukr - 4 Izice
Méta - hrst

Chilli vlasy - 4 $petky

Mascarpone - 250 g

Slehac¢ka 40% - 250 g

Amaretto - 1 IZice

Citronova kiira susena Avokado — 1 1zicka
Skotice Avokado — 1 1zi¢ka

Muskatovy ofech mlety Avokado — $petka
Kira z pulky citronu

Dezert z grilu, to je spojeni, o kterém si hodné
lidi éasto mysli, Ze nejde dohromady, ale tenhle
grilovany ananas vas presvédci o pravém
opaku. A kromé toho, Ze si ho stejné jako ja

asi zamilujete na prvni ochutnani, vaim ananas
pomiize jesté s travenim po grilovaci party.

Ctyfi platky ¢erstvého ananasu (ne, opravdu to
nejde nahradit kompotovanym :-) ) obalte ze vSech
stran ve titinovém cukru a vloZte je na rozpaleny
gril. Z obou stran potom ananas grilujte zhruba

2 minuty. Kdyz se vdm nebude chtit hlidat cas, fidte
se podle toho, jak krasné bude cukr na ananasu
karamelizovat.

Mezitim si pfipravite krém z mascarpone. Do velké
misy date vSechny suroviny a ru¢nim mixérem

s metlickovym nastavcem vyslehate jemny krém.
Kdybyste neméli tycovy mixér, metlicka na rucni
pohon to zvladne stejné dobre.

V servirovani tohoto dezertu se fantazii meze nekla-
dou a vétsinou ho diky tomu, ze pfichazi na konci
grilovaci party, jednoduse date do nadobi, které
jesté zbylo. Ale ja ananas rad serviruji polozeny

na krému (abyste pfi zaliti ananasu krémem nepfisli
o kfupavou karamelovou kdrku) a zlehka ho zasypu
chilli vlasy a ozdobim matou.
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