5 tydennich lekci,
které vam zmeni
zivot v kuchyni

Kucharka pro dceru

Pojd’'me si spolu postupné rozsitit obor surovin, ze kterych uz
dokéazete s jistotou vatit. Dost se budeme pohybovat kolem téstovin,
ale to jen proto, Ze jsou jednoduchym zacateCnickym materialem,
ktery neodepiSete, ani kdyZ se naucite vaftit trochu rychleji, 1épe a

slozitéji.

Florentyna




,Dobry obed
probouzi vse, co je
vV muzi neznejsiho.
Jeho blahodarnym
vliivem se stavaji ze
zamracenych
brucounu bodri
zvanilove.”

Jerome Klapka

Jerome
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Tento tyden nezapomeiite dal pokracovat
v tom, co jste se naucili minule. Jist trochu

1. Ze salatu odstranite tfi az Ctyfi uvadlé horni
listy a ze spodni strany vyfiznéte nozem

ovoce neberte jako samoticelny prisun
vitaminu C a vlakniny do téla, spiS jako
permanentni pripominku, Ze existuji

cerstvé potraviny, na kterych stoji veskeré

pohodové a dobré domaci vareni.

Fondell
Kupte si dostatek ovoce na cely tyden.

Potid’te si jednu malou hlavku ledového
salatu nebo aspon smési salatovych listl
(najdete je v chladici vitriné v oddéleni
zeleniny). K vaSim zakladnim kuchatskym
hmatiim by rozhodné méla patfit alespon
jedna dobra zélivka, dnes se proto nau¢ime
jednu z lahodnych francouzskych snadnych
variant. Krom¢ salatu si v obchodé potid’te
také malou lahvicku bilého vinného octa. Je

jemny a ke kiehkému saldtu se baje¢né hodi.

Kvasny lihovy ocet nechte jednou provzdy
jen na Cisténi varné konvice a sprchového
koutu od vodniho kamene.

Zakladni salatova zalivka vinaigrette

« 1 1zice bilého vinného octa (15 ml)

1 1Zice citronové stavy (15 ml) — toto
mnozstvi dostanete z jedné pilky citronu

« 6 lzic panenského olivového oleje

« Spetka soli

« 1 mensi hlavka ledového salatu

« Cerstvé pecivo

« cokoli dalsiho, jako napiiklad tuiidk v

oleji, raj¢ata nebo varena vajicka, nemuize

byt na skodu

cely kostal. Pak uz snadno rozeberete
salat na jednotlivé listy. VEtsi z nich
natrheje, mensi ponechte v celku a
vSechny spole¢né ve velkém cedniku
oplachnéte pod studenou tekouci vodou.
Rozlozte je na Cistou utérku a nechte
okapat.

. Do malé ¢isté sklenicky od presnidavky

odméite vSechny ingredience na zalivku —
ocet, citronovou §t'avu, olej a stil, uzaviete
vickem a tfeste tak dlouho, az se vSechno
spoji dohromady, trva to asi ptl minuty.
Kdyz ptestanete tfepat, uz by se zalivka
nem¢éla rozdélit zpét na olej a ostatni
tekutiny.

Pokud skleni¢ku nemate, musite zalivku
smichat v malé misce s pomoci vidlicky
nebo malé metlicky, trva to vSak déle.
Kdybyste predstali ptili§ brzy, zalivka se
rozpadne na puvodni pfisady.

. Salatové¢ listy ptesuiite do vétsi misy,

polijte je zalivkou a promichejte s pomoci
rukou nebo dvou vidlicek. Michejte tak
dlouho, az se vSechny listy obali
tenounkou vrstvou zalivky, pak hned
prestanite, rozdélte listy do misek a
okamzité podavejte s kouskem cerstvého
peciva.

Pondélni ukol
Splnéno: 1
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Utery

Zopakujte si téstoviny z minulého patku.
Namisto olivového oleje a ¢esneku ale s
horkymi téstovinami smichejte maly kelimek
(150 ml) zakysané smetany a syr vyméiite za
balkan nebo fetu (nestrouhejte, staci je
rozdrobit). Nakonec jesté osolte podle své
chuti. Tohle jidlo vdm zachutna i ledové
vychlazené!

Uterni iikol
Spinéno: 1

Streda

Co tikate, troufneme si na maso? Je sice
stfeda a Casu jist€ nemate nazbyt, ale nékteré
druhy masa ptimo svadi k bleskové a
pohodové upravé. To, co vam nyni nabidnu,
berte jako zakladni recept, na kterém miiZete
do budoucna stavét kus své kuchatské slavy.
Na prvni pohled se tvafi jako oby¢ejné kuteci
maso na ptirodni zplsob, ale i to miiZete
pokazit na tisic zptisobil. Kdyz se vam vSak
podaii, miZete mu naopak s pomoci dalSich
ptisad vdechnout tisic novych podob. Pokud
na tento recept nemate naladu ani Cas,
odlozte ho na sobotu a dnes si pfipravte
veceti po svém.

Kufeci prsa na prirodni zptsob

Pro 2 osoby

« 2 kousky kuftecich prsou (300-400 g)

« 2 lZice opravdového masla (nikoli
margarinu) nebo olivového oleje (klidné
muze byt 1 panensky, nepanikaite pti
zaslechnuti razn¢ odmitavych hlast
odjinud)

« 1/2 1Zicky soli

—

\®]

zhruba 1 hrnek horké vody

instantni hotova jiska (ta je provizorni
feSeni; postupné se dostanete k té
opravdové a nad touto ani nevzdechnete,
nyni ji ale vezméte zavdek.)

Omyjte maso a osuste ho papirovou
utérkou. Nakrajejte ho podle momentalni
nalady — na nudlicky, kostky nebo platky.

V hlubsi panvi, kterou mizete zakryt
poklickou, rozehiejte maslo nebo olej
(anebo od kazdého trochu — méslo ptida
na chuti, olej brani piepalovani). Jakmile
zacne ustavat pénéni masla, ptidejte maso
do panve — platky rozlozte, drobné&;ji
pokrajené maso rovnomeérné nasypte po
celé panvi. Lehce zmirnéte plamen,
vybavte se michacim nastrojem, naptiklad
vafeckou, a postupné jim obracejte
opékajici se maso tak, aby dostalo Sanci ze
vSech stran stejnomérné zhnédnout.
Vytrvejte, jde vdm o zlatavy povrch vSech
kouskli masa, ne nékolik malo svétle
hnédych skvrn.

. Jakmile je maso dobife osmahnuté, tedy

praveé v tom okamziku, ktery déli
osmahnuti od ptipaleni, ptilijte do panve
horkou vodu. Méla by dosahovat jen k
hornimu okraji masa, ne ho upln¢
presahovat. Osolte, zakryjte poklickou a
nechte 20 minut pobublavat na mirném
ohni. B€hem duseni nemusite masem
michat, pfipalovat se nebude. To se stava
jen v piipadé, ze plotynka je zapnutd na
vys$$i, nez mirny vykon, nebo pokud je
Stéava jiz zahu§téna moukou ¢i jiskou (a to
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zatim neni, pokud jste postupovali pfesné
podle instrukei).

4. Po uvedené dob¢ by jiz maso mélo byt
dostatecné mékké. Pokud se vam zda
piece jen jesté ponckud tuzsi, nechte ho
dusit dalSich 10 minut. Poté zesilte plamen
tak, aby St'dva zacCala vfit, a pridejte jednu
1Zici instantni jisky. Dobfe rozmichejte
metlickou nebo alesponi vidlickou a nechte
jednu minutu fadné provatit. Zda-li se vam
St'ava stale piili§ fidka, dolad’te ji stejnym
zpusobem znovu. Ochutnejte, zda jeste
nepotiebuje piisolit, ptipadné ptidejte
trochu pepfe, ale opatrné.

Pokud to zvladnete, na vedlejsi plotynce
mezitim uvafte brambory, ryzi ve varném
saCku nebo trochu téstovin jako ptilohu. V
opacném piipad¢ sahnéte po pecivu a tfeba i
troSce zeleného salatu — na zalivku uz ptrece
znate jeden figl od pondéli.

Stiredec¢ni ukol
Sem si zapiSte své postiehy z vareni a
vyzkouSené prilohy:

Ctvrtek

Téstoviny jsou vdéénym zacateCnickym
objektem a tak je dnes znovu piSu na vecerni
menu. Zatimco budou dovadét ve vrouci
vodé, na vedlejsi plotynce miiZete piipravit
snadnou omacku z taveného syra.

Pokrocily labuznik si o této verzi omacky na
téstoviny pomysli sveé, mn¢ vSak kdysi
vytesila nejedno dilema na téma ,,co bude
dnes proboha k veceti?* Patii do ni dvé
prisady: instantni jiSka a taveny syr. Cokoli
jiného, jako naptiklad mléko, smetana,
ofisky, petrzelka ¢i pazitka ji uz jen vylepsi.

Tahle omacka si zaslouzi dilezité
upozornéni. Jakmile ji jednou piekonate,
jakmile ze své kuchyné vykazete instatni
jisku i taveny syr, uz se k ni nevratite. Ale
ted’ vam jeji kouzlo pomuze vstoupit do
kuchyné a tvafit se, Ze opravdu vafite.

Vyprostovaci omacka z taveného syra
Na 2 porce vafenych téstovin

+ 1 lzice instantni hotové jisky

100 ml vody

3 malé¢ trojuhelnicky taveného syra
(naptiklad Vesel4 krava)

Spetka soli

1. V kastrtlku ptived’te k varu odmétenou
vodu. Ptidejte jisku a kratce povaite do
zhoustnuti. Vypnéte piikon tepla a ptidejte
syr. Za pomoci metlicky chvili michejte,
dokud nebude omacka hladka. Syr se
obvykle rozpusti diky zbytkovému teplu,
zapnéte plotynku na mirny
plamen.Omacku dochutte soli — protoze
jesté piijde na té€stoviny, musi byt
vyrazn&jsi, nez byste ¢ekali.

2. Uvarené téstoviny slijte, vrat'te zpet do
hrnce a prilijte k nim hotovou omacku.
Promichejte a hned podavejte.
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Rada: Vodu miZete nahradit mlékem nebo
dokonce smetanou na vateni, pak bude
omacka jeste lepsi a krémovéjsi. Vyraznéjsi
chut’ 1ze také ziskat pouzitim ochuceného
syra, idedlni je taveny syr s nivou.
Samoziejmé také mizete nejprve za pomoci
trochy masla a mouky pfipravit klasickou
jisku (pokud uz vite, jak na to) a postupné ji
roziedit studenou vodou, tim ale ztrati
omacka sviij hbity plivab.

Ctvrte¢ni ukol
Zapiste si, jaky syr a jaké vylepSeni jste do
omacky pouzili:

Patek
Dnes zadné novinky, uvaite si néco z
ptedchozich jidel, které se vam zalibilo.

Patecni ukol
Spinéno: 1

Sobota a nedele

Bavte se s ptateli, uZivejte si pracovniho

volna a obcas si uvaite n€co, co uz umite.
Nezapomeiite v pond¢€li pokraovat dalsi
lekei.

Ponauceni
I pres uskoky s instatni jiSkou, ktera v
opravdové kuchyni nema co délat, jsme

tento tyden opravdu varili. VSimli jste si,
Ze se snazim vyhybat v§em primyslovym
dochucovadliim a vychazet z ptivodni
chuti surovin? Ne vZdyky se to ale povede.
TakZe co dokaze vylepsit kazdé jidlo, kdyz
mu néco chybi?

Odpovim vam, ale moZna se vam to nebude
libit. Samoziejme mam po ruce tii eticky
piipustna ochucovadla, kterymi umim
napravit nedostatek chuti v jidle. Ne, neni to
ani vegeta, ani bujon v kostce, ani vorcestr.
Prozradim je az nékdy jindy. Ted’ vam
povim, co si jako zaCateCnik musite srovnat v
hlavé, protoZe bez toho se nehnete z mista.

K nepfticetnosti m¢ dovadéji kucharky pro
zacatecniky, které neuci vafit z béznych
surovin, ale namisto toho se uchyluji

k uskokiim s uzenym lososem, efektné
zakroucenymi krevetami nebo Cerstvymi
artyCokovymi srdi¢ky — jakoby stacilo
zminit, co jste do jidla dali, a stravnici z toho
musi dostat zdchvat nesmirného blaha.
Takhle to v kuchyni nechodi, nejvetsi rozkos
pfivodi poctivé udélany bramborak, makové
buchty nebo svickova jesté lepsi, nez ji délala
babicka. A jak vidite, nic z toho nevyzaduje
ani sdhodlouhy ndkupni listek, ani vypravu
do specializovaného lahidkarstvi.

Obejméte dnes svou lednici a méjte ji radi i
za to malo, co nékdy dokéaze nabidnout. Cim
jednodussi suroviny dokaZzete pouzivat, ¢im
mén¢ jich potiebujete do jednoho jidla, tim
lepsi jste kuchatka. Tohle je moje tajna
ingredience.



