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VoD

Ked jedného diia skonéim v politike (nie, nebojte, resp. neteste sa, v marci 2016

to rozhodne nebude), bude zo miia kuchar. Teda presnejsie - kucharsky
experimentator. Celé dni budem skuisat recepty, testovat procesy a optimalizovat
ich. Varenie ma bavi viac ako squash a ten ma bavi viac ako fotenie, a to je co povedat,
lebo fotim fakt rad. Navyse, varenie ma jednu neprekonatelnti vyhodu - dobre sa

pri tom najete. A viete predsa, ako to je vo vy$§om veku s tymi radostami ©.

Moja kucharska kniznica pozostéva asi z osemdesiatich knih a vSetky maju spolo¢né to, ze

recepty uvadzaju presné mnozstva ingrediencii. Pritom pri vacSine receptov su mnozstva viac-
menej zbyto¢né. Moja (moZno najleps$ia) rada preto je: vzdy
verte viac sebe ako receptu, na vlastnych chybéach sa aj

tak naucite najlepsSie. Presné Gidaje o surovinach len brénia
kreativite nadejnych kucharov. Preto som si odpustil zbytocny
polopatizmus. Tam, kde je muka &i cukor, plati va¢sinou

hladka a krystéalovy, ale pokojne vyskusajte ajiné.

Ovela délezZitejsie su postupy a pochopenie podstaty.
Skratka, ,the story behind it“. Jediné, kde si mnozstva dolezité,
su cesta. Napriklad pri ceste na polentu ¢i na cestoviny.

Necakajte v mojej knihe recepty, ktoré ste v Zivote nevideli
a o ktorych ste jakZiv nepoduli. Cakajte recepty, ktoré funguiju.
Sem-tam objavite cenny tip, ako to celé nepohnojit. Aby
tipy fakt stali za hriech, poprosil som o pomoc skuto¢ného
profika - Pavla PospiSila, ktory je v gastrondmii viac ako Styridsat rokov, z toho trinést rokov bol
vlastnikom michelinovej hviezdy. Majster PospisSil mi bol velkou pomocou a bolo mi ctou ho mat za
sparinga. Jemu patri najvacsia vdaka.

V knihe néjdete dvanast menu, kazdé pozostava z predjedla, prvého chodu, hlavného jedla
a dezertu. Recepty st takmer vSetky moje oblubené, niektorymi prispel majster Pospisil. Niektoré
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recepty su staré stovky rokov, niektoré Uplne nezname a niektoré sme opajcli, ani neviem odkial.
VSetky vSak maju jedno spolo¢né: poctivo sme ich odskusali, doladili a mnohokréat niecim apgrejdli.
Napriklad bryndzové halusky. Nebudem vam predsa tvrdit, Ze sme objavili bryndzové halusky.

Ale zmiesat bryndzu s mascarpone a pouzit slaninu z mangalice fakt stoji za hriech.

Preto si najprv v pokoji precitajte cely recept, spiSte suroviny, skiste sa zamysliet aj nad procesmi
a az potom zacnite varit. Na varenie podla tejto knizky si najdite dostatok ¢asu, kuchtika, otvorte flasu
solidneho vina a, samozrejme, nezabudnite pozvat hosti. Mnoho receptov sa totiz neoplati robit pre
dvoch a uz vonkoncom nie pre jedného.

Prajem vam vela Uspechov a akékolvek pripomienky si rad prec¢itam na richard@sulik.sk. A najméa
nezabudnite v marci 2016 volit tych, vdaka ktorym ste dobre navarili. Na rozdiel od inych politickych
strédn, my vam, obrazne povedané, predvolebny gulas neddme, my vas ho nau¢ime robit. Podla nasho
skalopevného nazoru st obcania, ktori nie st odkazani na Stét, nenahraditelnou a najcennejSou ¢astou
kazdej spolo¢nosti.

Richard Sulik
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NAVOD

Ak je vrcholom vasho kucharskeho umenia praZenica, netrapte sa s touto knizkou.
Nechcem machrovat, ale ak vam chybaju zakladné skisenosti, budete zbytocne
sklamany. Povedal by som, Ze najva¢sim prinosom bude tato knizka pre tych, ktori
radi a obcas varia a chcti sa zlepsit bez toho, aby v kuchyni prisli o mladost.

Co sa tyka vybavy, urgite potrebujete teplomery. Jeden na rru,
lebo nepoznam ruru, ktoré by neklamala. Zapipa, Ze teplota
je dosiahnut4, a v skutocénosti je v rire o 80 °C menej a vy
sa potom len ¢udujete, preco té pizza nie je chrumkava.
Odhadujem, Ze dovodom je snimac, ktory je umiestneny
niekde na stene, no jedlo sa nachadza v priestore. Cize do rury
dajte teplomer, ktory zavesite na kolajni¢ky. Druhy teplomer
je nameranie vnutornej teploty masa. Ani len majstri ako
Pospisil bez neho nepracuju, a to preto, lebo dva stupne
hore-dole hraju rolu. Ak totiz treba tomahavk vybrat z rdry
pri 69 °C vnutornej teploty, tak to znamena pri 59 °C
vnutornej teploty. Treti teplomer potrebujete na vodu, aby
ste sa trafili, ked budete varit metdodou sous vide. Je to
vymakana metdda, docielite skvelé vysledky, ale opéat hra par
stupriov podstatnu rolu. A ak varite ¢asto, urCite si obstarajte
infracerveny teplomer. Da sa nim merat teplota bez dotyku,
atoje velkd vec.

Dalej odportigam vlastnit kuchynsky robot. Nejde o to,
kolko roznych lopatiek, nadstavcov a iného prisluSenstva bude
mat, ale aky bude mat vykon. Napriklad 1000 wattov, ¢o je
uz slusny vykon. Po tretie, potrebujete digitalnu vahu
s presnostou na jeden gram, a to na cesta. Napriklad pri pizzi
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pocitite 10-gramovd odchylku v muke. Po Stvrté, niekolko formovacich krizkov. Hned'v prvom recepte
budete jeden taky potrebovat. Nechcem tu robit reklamu, ale v nemenovanom obchode, kde na vstup
potrebujete metro karticku, takéto veci kupite (a 40-percentnl smotanu tiez).

Ostatné kuchynské naradie sa vo vasej kuchyni uréite najde - nejaké misky, formy na zapekanie,
hrnce, panvice... Ak vasi drahi nevedia, ¢o by vdm mali kipit pod stroméek, nech vdm kupia poriadne
tazku (Cize liatinovu) panvicu s vribkovanym dnom. Myslim, Ze tu sa oplati investovat, na rozdiel od
nozov. DamaskovU ocel, santoku a podobné frajeriny nechajte pozérom, radSej si kipte riadnu brisku.
A samozrejme, Ze noze, tak ako vSetok ostatny riad, musia prezit mycku.

Tolko k néradiu, teraz k surovindm. Recepty poditaju s ¢erstvymi surovinami a nie s polotovarmi
a dve veci sa opakuju tak ¢asto, Ze sa oplati siich spravit do zasoby. Husty vyvar, taky husty,

Ze v chladnicke je z neho huspenina, a ¢irené maslo. Okrem toho sa v mojich receptoch najcastejSie
vyskytuje cibula, cesnak, sol a korenie, olivovy olej, maslo, smotana na $lahanie a vaji¢ka. UzZ tu sa
zacina rozhodovat, aky bude vysledok. Sol volte morsku, korenie vzdy len Eerstvo mleté, namiesto
cibule skuste Salotku, pouzivajte panensky olivovy olej a poctivé maslo (a nie kadejaké masielka
amargariny), smotana nech ma aspon 30 % (alebo 40, 4no, aj taka je) a vajicka nech st od $tastnych
sliepok.

Recept na vyvar a na ¢irené maslo najdete na nasledujucej dvojstrane, teraz hor sa do varenia.

Menu st robené podla mesiacov, akoZe sezdnne, avSak asilen polovica receptov je naozaj sezénna.
Preto pokojne kombinujte, na ¢o mate préve chut a aké mate prave suroviny. Budem skutoéne réd,

ked sa véam podla tejto knizky podari ukuchtit nie¢o, ¢o sa vam predtym nepodarilo. Nezabudnite to
odfotit a dat na Facebook, na stranku, ktora sa vola (kto by to bol povedal) ,Fesak nie som, ale varit viem*.

Prajem malo hresenia a vela vydarenych jedal.
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STRASNE SILNY VYVAR Z MASA A K0STi

Taky silny, Ze v chlade je ako Zelatina. Vola sa aj demi glace ¢i jus. Ak ho spravite
poctivo, je to strasne dobra vec na rozne omacky, do rizota, do polievky a podobne.

Zoberiete mnoZstvo kosti a mnoZstvo rozneho lacnejsieho
hovéadzieho méasa (chvost, nohy, pliecko a podobne), umyte,

date na pekac, hojne polejte olivovym olejom a peciete hodku aj
Stvrt pri 200 °C. Na fotke je 6,5 kg méasa a 6,5 kg kosti. Potom to
prelozite do najvacsieho hrnca (ten na fotke méa 29 litrov) a vypek
zlejete do nizkeho hrnca s velkym priemerom. Pridate paradajkovy
pretlak, fladu vina, bobkovy list a redukujete (varite, kym sa
objem nezmensi na polovicu) a nasledne tiez date do velkého
hrnca. Pridate niekolko kil korefiovej zeleniny a cibulu s cesnakom,
ktoré predtym oprazite na alobale na panvici. Tiez pridate celé
¢ierne korenie, nové korenie, bobkové listy, tymian, rozmarin, Cili
papricku, klinéeky (pozor, len pér kiiskov) a ¢o vam este napadne.
Celé to zalejete studenou vodou (v tomto pripade 14 litrov)
anechate varit na takom slabom ohni, aby to ledva bublalo.

Asi prvu polhodinu, odkedy voda zac¢ne vriet, sa bude tvorit na
povrchu pena. Tu odstrante.

Varte dobrych 12 hodin, objem sa vyvari priblizne na tretinu.
Potom vyvar scedte a nechajte kompletne vychladnut, o je
dalsich 12 hodin. Na povrchu bude stuhnuty tuk, ktory treba dat
prec. Vyvar opét prevarite, ak chcete, mdzete este redukovat,
pridate kopec petrzlenovej viiate. Opét scedite, rozlejete do
decovych az Stvrtlitrovych nadob a zamrazite. Verte mi, je to ovela
chutnejsie ako tie kadejaké kockové bujony. VSetko, ¢o ostane
v hrnci, s pokojnym svedomim vyhodte, je to uz nepouzitelné.
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CIRENE MASLO

Vsetky tie rec¢i o nezdravom masle a zdravych ,,omega-tri-kyselinach“ sti len reci.

Ziaden top kuchar nevari bez masla. Lenze, maslo zaéne dymit uz pri asi 160 °C,

a preto ho treba ¢irit, teda odstranit z neho mlieko a znecisteniny. Najlepsie vo velkom.

Zoberiete 5-kilogramovy kus masla (nielen Ze je lacnejSie, ale
ani nemate pakaren s rozbalovanim 250-gramovych kiskov)
(naspodku hrnca ma byt teplota asi 50 °C, najlepsie ju zmeriate
infracervenym teplomerom). V Ziadnom pripade nemiesat,
nezakryvat, ni¢ nepridavat a neponahlat sa.

Po $tyroch hodinach (aj ked je uz celé maslo roztopené,
nechajte ho aspon pol hodku pri tej teplote) mate naspodku
liter mlieka a vody, potom Styri litre tekutého Cistého masla
(99,5 % tuk, zvySok cholesterol, trochu vody a trochu
vitaminov) a hore znecisteniny, ktoré opatrne odstranite.

Cisté maslo prelejete do mengej nadoby a potom do téglikov
(musite to robit sakra opatrne, aby sa neprimiesalo mlieko),
nechate stuhndt, uzavriete a zamrazite (vydrzi celé mesiace).
Aje to.

Ked budete najblizsie prazit cibulu, skiste na takomto masle.
Takisto rizoto, orzoto, cestoviny, kukuricu z konzervy (najlepsie
pol na pol s olivovym olejom) a kadeco iné. A hranolky smazené
v ¢irenom masle, to je Uplna pecka, rezne rovnako.
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ZOZNAM REGEPTOV

FEBRUAR

MAREC

APRIL

JUN

Tuniakovy tatarak s avokadom

Mini pizze
Ossobuco s polentou

Vtacia pena s vanilkovou omackou

Olivova tapenada s bagetou
Gnocchi s pestom

Poctivé kurca na vine

Bananovy kolac

Guacamole

Spagety carbonara

Steaky s bylinkovym maslom
Creme brulée

Rybacie Zelé

Zemiakova torta

Bravcovy bocik

Ciséarsky trhanec

Hraskova polievka

Bryndzové halusky

Jahnacie kotlety

Veterniky s mascarpone

Spargla s holandskou oméa&kou
Rizoto so zelenou $parglou
Stostupnova svieckova s kroketami
Malinova Sarlota
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12
14
18
22

24
28
30
32

34
36
38
42

44
48
50
52

54
56
58
62

64
66
70
72

JUL

SEPTEMBER

OKTOBER

NOVEMBER

DECEMBER

Letny Salat Nicoise

Cannelloni so $penatom
Plnena telacia hrud

Zabaione

Paradajkova polievka

Palacinka s hubami

Kralik na paprike

Tvarohovy pohar

Dubdkova polievka

Dubékové rizoto

Tafelspitz s cviklou
Slivkova bublanina

Hokaido polievka

Zubac v alobale

Chilli con carne

Sandrine mafiny

Vzdusné pusinky

Ravioli so Zitkom

Tomahavk s kari maslom

Cokoladovo-lieskovcova torta

Hluzovkové vajce
Orzoto so salsicciou

Ryba na [6Zku
Cokoladova bomba

FESAK NIE SOM, ALE VARIT VIEM Richard Sulik feat. Pavel Pospiil

76
78
82
84

86
88
90
94

96
98
100
104

106
110
112
116

118
120
124
128

132
134
136
138



TUNIAKOUY TATARAK S AVOKADOM

Surovy tuniak a zrelé avokado je prekvapivo prijemna kombinacia chuti.
Okrem tuniaka a avokada potrebujete uz len sol, korenie, séjovii omacku, citronovu
stavu a sezamovy olej, tot vsjo.

Tuniaka (najlepsie v sashimi kvalite) nakrajajte na drobné kocky,
pridajte par kvapiek sojovej omacky, par kvapiek sezamového
oleja, sol aj korenie a celé to riadne premiesajte a odloZte
do chladnicky.

Avokado vyberte zo Supky, pokréjajte alebo nahrubo popucte
a hned pokvapkajte citronom, aby nesc¢ernelo. Pridajte sol
a premieSajte, ide sa aranzovat. Rozhodne potrebujete krizok
s priemerom niekolko centimetrov, do ktorého najprv natlacite
popucené avokado a potom ako druhu vrstvu pokrajaného
tuniaka. Ak chcete ohurit eSte viac, hned na zaciatku odkrojte
par peknych platkov avokéda aj tuniaka a pouzite ich pri
aranzovani ako podklad. Navrch tatardku dajte pér listkov
rukoly, okolo neho par kvapiek citronovej Stavy, sezamového
oleja a sojovej omacky. Na ozdobenie mozete pouzit cherry
paradajku.
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MINI PIZZE

Samozrejme, Ze mozZete spravit aj velki pizzu a ta pokrajat na trojuholniky, ale
efektnejSie st malé picky a kazda z nich s inym obloZzenim. V kazdom pripade spravte
najprv cesto, pri mnozstvach budte velmi presni.

P R e, SV 340 mililitroch vody rozpustite polovicu Eerstvého drozdia

.4 (21 gramov) a pridajte 600 gramov muky (odporti¢am a recept
je odskusany na muku Farina 00; ak ju neméte, pouZzite inu
hladkd muku), 15 gramov olivového oleja a 12 gramov soli.
VSetko spolu mieSajte, najlepsie v kuchynskom robote

a 12 minut. Mdka musi vodu riadne nasat a az potom zacina
byt cesto hebké. Cesto hermeticky uzavrite (napriklad ho dajte
do misy, zakryte potravinovou féliou a utesnite gumickou)

a odloZte na 45 minut do tepla (nie nad 35 °C, lebo zabijete
droZdie). Objem cesta sa priblizne zdvojnasobi.

Ruru rozohrejte na maximum. Ak vasa rdra nezvlada asporn
250 stupnov, pizzu nerobte. A v kazdom pripade pouZzite
teplomer, lebo rdry klamd.

Teraz pripravte omacku. Na olivovom oleji dozlatista opecte
cibulu a cesnak (pozor, cesnak pridajte trochu neskér, lebo sa
skor spedie), pridajte paradajky stiahnuté zo Supky (narezte
zospodu kriz, hodte ich na mindtu do vriacej vody; majster
Pospisil vravi, Ze ¢im kratsie, tym bude tensia Supka, a teda
mengi odpad) a pokrajané na kusky. Varte 16 minut, aby sa
voda séasti odparila, pridajte trochu oregana (odporic¢am
sugené, drvené), soli a korenia. Nechajte vychladnut.

Cesto vyvalkajte a vykrojte z neho kruzky s priemerom
8 az 10 cm. Ak robite velké pizze, rozdelte cesto na 4 Casti,
spravte z nich gulky a nechajte ich este 20 minut kysnut, >
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aby zvacsili svoj objem. Aby vam gulky neobschli, prikryte ich vihkou utierkou (vopred ju namocte do
horucej vody a vyzmykajte). Tychto 20 minut by bolo dobré investovat do cesta aj v pripade, Ze robite
mini pizze. Jednoducho nechajte vykrojené kruzky podkysnut a az potom na ne rozotrite paradajkovu
omécku. Na fiu nasypte strihany syr (nie az navrch, to robia amatéri) a az potom dajte oblohu - Sunku,
klobasu, Sampiridny, olivy... vSetky zvysky, ktoré v chladni¢ke najdete. Ved nakoniec presne tak vznikla
prava talianska pizza.

Pizze dajte piect do rozpalenej rury na 5 az 7 mindt - podla teploty a hribky cesta. Preto urdite prvu
varku strazte. Pizzu mbZete dat na plech, ale frajeri maju pizza kamen (len nech vam nenapadne pred
pouzitim ho naméacat @), v tom pripade potrebujete este aj lopatu.
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03S0BUGO S POLENTOU

JE R D,

Aby sme dosiahli rovnomernt Upravu Spiku a masa a méaso
bolo este aj makucké, je idedlna metdda sous vide. Sous vide
je strasne dobréa vec, lebo méaso sa nevari, len sa denaturuju
proteiny (viac k tomu v recepte na Tafelspitz, s. 100 az 102).

V podstate ide o to, Ze ak je ossobuco hotové pri teplote

65 °C, tak ho nedate varit Ci piect pri omnoho vyssej teplote
apotom triafat, kedy asi prave méa pozadovanych 65 °C, ale date
ho do pevného plastového vrecka, vysajete z neho vzduch

(po modernom vékuujete) a stréite ho rovno do 65-stupriovej
vody. Tam ho mozete nechat kolko chcete, avSak minimalne tak
dlho, aby denaturovali aj tie proteiny, ktoré st v Uplnom strede.
V pripade ossobuca to trva dobrych 10 hodin.

Potom méso vyberiete z vrecka a prudko opeciete. Nielen
preto, ze po 10 hodinach vo vrecku nevyzerd prilis chutne, ale
najma preto, aby prebehla Maillardova reakcia. Koho zaujima, ¢o
to je, nech sivygugli. Kazdopéadne az vdaka Maillardovej reakcii
zacne méso pekne vonat a chutit.

K masu potrebujete omacku a tu mate moznost ukézat
skutocné kvality. Na olivovom oleji (Ze vraj ten sa na restovanie
nema pouzivat, no tuto radu pokojne ignorujte) orestujte
Salotku (alebo cibulu), trochu neskér pridajte cesnak. Prisypte
20 gramov cukru a nechajte ho skaramelizovat. Potom pridajte
na drobné kocky nakréjané Sampinony, zItu a Cervenu papriku aj
tymian a vSetko chvilku popraZzte, nech to chyti bronz.
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Pridajte naberacku ¢erveného vina, varte, kym sa odpari, pridajte dalSiu naberacku, nechajte odparit
a opakujte, aZz vas to neprestane bavit alebo neminiete vSetko vino. Po odpareni posledného vina
je omacka na svete, uz len pridat par kociek zamrazeného masla a po roztopeni premiesat (av8ak
omacku uz dalej nevarte).

Polenta je skveld priloha, u nas takmer nepovsimnuté. Krivdi sa jej, lebo ak ju spravite poctivo,
je to echt chutovecka. Nechajte zovriet Stvrt litra vyvaru a Stvrt litra mlieka a po lyzickach pridavajte
za stéleho miesania kukuri¢énd muku, celkom 125 gramov. Potom pridajte nastrihany parmezan
(povedzme 25 gramov) aj sol a nechajte 10 minut povarit. Polentu prelejte do vhodnej formy, aby
vznikla vrstva hrubd asi 2 cm. Nechajte ju cez noc postat, na druhy den ju rafinovane nakrajajte
a trochu opecte na olivovom oleji v panvici. Alebo ju spravte rovno z dvojndsobného mnozstva,
nech méate rezervu, lebo zatieni celé ossobuco.
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VTAGIA PENA S VANILKOVOU OMAGKOU

Vlyslahajte bielok takmer dotuha a potom pridajte cukor
(plusminus 15 gramov praskového cukru na jeden bielok)
a dokoncite slahanie. Dajte varit mlieko, pridajte don vanilku
(vanilkovy struk pozdiZne prekrojte a vy$krabte tych asi
stotisic ¢iernych bodiek). Z vyslahanych bielkov robte lyzicou
akési megahalusky, ktoré nechate v mlieku varit asi 3 minuty
z kazdej strany. Uvidite, Ze ich povrch sa varenim meni.
Megahalusky odloZte nabok a ide sa na vanilkovi oméacku. &I

Zltky riadne roz&lahajte s trochou cukru, pridajte drefi rl-"
z vanilkového struku (to st potom v oméacke tie Gierne bodecky). o
Ak ste sarozhodli rthat, pouzite vanilkovy cukor, ale nikdy nie o o
vanilinovy, to by vam skutocne nikto neodpustil. Teraz zac¢nite . -
za staleho miesania nad parou (asi to poznate: hrniec s trochou e "- L
vody, ktora vrie, a na nom poloZzena miska, ktora sa nedotyka
vody a v ktorej $lahate) pridavat teplé mlieko, ¢o ostalo po "
haluskéach (pozor, ak bude mat mlieko viac ako 70 °C, vznikne
namiesto vanilkovej omacky prazenica plavajica v mlieku), na
dva ZItky povedzme tvrt litra. Mieajte (metlickou) ako o Zivot
a celt vecnost, Cize dve az tri minuty. Omacka zacne hustnut na
krém a presne to sme chceli. Majster PospiSil radi pouzit mlieko
zmiesané so smotanou na slahanie, pol na pol.

Do taniera nalejte vanilkovy krém, poloZte nan mega halusky,
pokvapkajte karamelom (cukor roztopeny v hrnci pocas
nepretrzitého mieSania) a ozdobte medovkou, ste predsa estét.
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OLIVOVA TAPENADA $ BAGETOU

Dufam, Ze bagety ste zacali pripravovat uz vcera, lebo kysnti 30 hodin. No vysledok
fakt stoji za to. Zmiesate 100 gramov muiky, deci vody a 1 gram droZdia. Citate
spravne, jeden jediny gram.

Cesto nechate kysnut 2 hodiny v teple a dalsich 24 hodin v chladnicke. Po 12 hodinach zmiesate

v dal$ej miske 400 gramov muiky a 4 deci vody. Cize, ak zaénete v sobotu stradne skoro rano,
povedzme o Stvrtej, ako sa dotackate domov z piatkového baru, namiesate prvé cesto (nezabudnite
ho dat o Siestej do chladnicky, inak prekysne) a o Stvrtej poobede zamieSate druhé cesto, ktoré
nechéte stét priizbovej teplote. V nedelu réno o Siestej zmieSate obidve cestéa dokopy, pridate

4 gramy droZdia a 12 gramov soli a nechéte kysnut priizbovej
teplote dalSie 3 hodiny, teda do deviatej. VSetky cestd pri
kysnuti vzdy vzduchotesne uzavrite.

Po troch hodinach vyformujte z cesta tri bagetky, a to presne
tymto spdsobom: www.youtube.com/watch?v=KVzrU5g1wUS8.
Pointa je v tom, Ze do bagiet vnesiete povrchové napétie.
Cesto sa dost lepi, no musite zabojovat, koniec koncov chcete
vyzehlit ten piatkovy bar. Bagetky nechéate stét pol hodku
prikryté vihkou utierkou (namocte ju vopred do teplej vody
avyzmykajte), potom (tesne pred pecenim) narezete Ziletkou
povrch a Sup do rozpélengj rary (250 °C) na 30 minut.

Na prvych 20 minut viozte do rury misku s vodou. Bagety
nechajte vychladnut na roSte a zatial hor sa do tapenéady.

Pri tapenade mate moznost sledovat vznik emulzie. Ak to spravite dobre, dostanete homogénnu
masu, ak zle, tak olivy v nejakom vodovo-olejovom néleve. Vykostkujte Cierne a zelené olivy
(samozrejme, ze vykodstkovat, lebo tie, ktoré uz vykostkované kipite, menej chutia z dévodu, Ze ich
zvnutra vymyla sland voda), pripravte si kapary podla chuti a trochu citrénovej Stavy. S citrénovou
stavou budte sakra opatrny, lebo ak to prezeniete, budu vam tipnut zuby. Povedzme na Stvrt kila
oliv (va¢sinu z nich Giernych) a 50 gramov kapér dajte dve lyZice citronovej Stavy.
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Do studenej vody namocte na chvilu platok zelatiny (zelatiny sa nebojte, navySe obnovuje
chrupavku), vyZmykajte ju a nechajte rozpustit v citronovej Stave, ktort ste predtym zohriali
v mikrovinke. Ak sa strasne bojite, Ze vas tych 26,5 kHz skoli, zohrejte citrénovu Stavu na sporéku.
V oboch pripadoch budte opatrni, Stavu treba zohriat len asina 40 °C.

Teraz saide mixovat. Najprv rozmixujte zelené olivy, kapary, citrénovu Stavu s rozpustenou
Zelatinou a ak chcete, aj trochu cesnaku, povedzme strucik. Az potom pridajte Cierne olivy, kedze
st maksie. M6Zete to skusit aj s ruénym ponornym mixérom, ale vysledok bude vyrazne lepsi, ked
to spravite v riadnom mixéri, ved potrebujeme skuto¢ne homogénnu zmes pozostavajlcu z miliardy
malych Castic.

Zacnite po kvapkach a neskor cicerkom pridévat olivovy olej. Je to ako pri majonéze, potrebujeme
dosiahnut jemnu emulziu - malilinké kvap6cky oleja sa obalia atomami chléru a sodika, ktoré
pochadzaju z rozpustenej soli. Tu ste sice nepridavali, no olivy
su slané a kapary eSte viac. Pozor, aby ste to neprehnali
s mnozstvom oleja, lebo potom sa nedokaze cely naviazat
a olivy v iom budu pléavat. Skuste najprv dve deci, avSak urcite
nie viac ako tri.

Ak to spravite precizne (teda pozor na mnozstvo citréonovej
stavy, na riadne rozpustenu Zelatinu, super dobre rozmixované
olivy a kapary aj opatrné prilievanie olivového oleja), mate
Uzasnu tapenadu. UZ len natriet ju na Cerstvo upecent bagetu
arodina vés bude milovat.
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GNOCGHI $ PESTOM

Zaéneme pestom, aby gnocchi nemuseli ¢akat. Podstatou pesta je zmes bazalky
a orechov (na vahu pribliZne jedna k jednej). V originalnom recepte sa pouzivaju
piniové oriesky, ale kedze sti velmi drahé, moZete pokojne pouzit aj vlasské.

Je jedno, aké orechy pouZijete, najprv ich kazdopadne jemne
oprazte. Pridajte parmezan (tolko ¢o orieskov), trochu olivového
oleja, cesnak, sol, korenie a troSku citrénovej Stavy. VSetko
rozmixujte a mate pesto.

Na gnocchi zmieSajte pol kila v Supke uvarenych
a pretlaenych zemiakov (nezabudnite ich osupat),
25 gramov zemiakového skrobu, 125 gramov polohrube;
muky, jedno vajce a trochu soli a vypracujte cesto, z ktorého
vyformujete gulocky s priemerom asi 2 cm. NajlepSie tak, ze
najprv vyvalkate Stanglu dlhd asi pol metra a hrubu priblizne
2 cm, potom ju rozkréjate na kusky hrubé 2 cm a z nich rukami
vyformujte gulécky. Tie pritladite vidlickou, ¢o zéroveri na
gnocchoch zanecha efektny vzor vidlicky a Sup s nimi do
osolenej vriacej vody. Po nejakom Case vyplavaju, eSte ich tri
minuty povarte a prelozte na niekolko minut do studenej az
ladovej vody (do studenej vody dajte zopar kociek ladu).
To preto, aby gnocchi stuhli a udrzali si formu. Nasledne ich
Supnite na panvicu, pripecte dozlatista a primieSajte primerané
mnoZzstvo pesta. Posypte parmezanom a je to.
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POCTIVE KURGA NA VINE

Kupte kurca, ktoré Zilo $tastny Zivot, teda nie v klietke s velkostou formatu A4. Kuréa
rozporciujte na stehna, kridla a prsia. Je s tym trochu piplacky a chce to trochu praxe,
ale ked'to date, ste echtovny kuchar.

Stehna vykostite a nakrdjajte. Prsia nakrajajte na kocky, nasolte a odstavte. Do hrnca dajte olivovy
olej, maslo (jedna k jednej s olejom), oprazte nakrajanu cibulu, cesnak (cesnak osUpte a rozpudte
plochou stranou noza), nakrajant mrkvu, zeler, bobkovy list (vSetko naraz) a pridajte paradajkovy
pretlak. Potom prilejte naberacku ¢erveného vina a pockajte, kym sa neodpari. Obcas pomiesajte.
Dva-, trikrat to zopakujte a méate fajni omacku. Vino, samozrejme, nemusite pouzit to najlepsie, ¢o
doma méte, ale tiez si uvedomte, Ze ak pouzijete Uplny patok,
s jemnym mysSacinovym buketom a nevtieravou chutou
rozpustenej tehly, tak to bude celé na mild Jarmilu. Ked sa
takmer odparila posledna naberacka vina, méte v hrnci nie¢o
ako tmavocéervenu omacku, krdsnej vone a silnej chuti.

Teraz vlozte do hrnca kusky vykosteného stehna a kridelka
a nechajte to pol hodku dusit, ob¢as premiesajte. Dusit
znamena, Ze na hrniec date pokrievku a Ze méso nie je celé
zaliate omackou, ale povedzme len do Stvrtiny. Po pol hodke
pridajte nasolené kocky kuracich prs a par mindt povarte,
povedzme péat. Finta je v tom, Ze zatial ¢o stehné a kridla su
Stavnaté, prsia su suché, a preto sa musia varit kratko.

Hotové je kuratenko, teraz uz len vymysliet prilohu. Uplne
najlepsije Cerstvy biely chlieb. Ja viem, doba kaze, aby bol Spaldovy a bezlepkovy alebo aspon
celozrnny, ale nerieste to. Mate kurc¢a famdznej chuti, tak to nekazte nejakym knackebrotom. Alebo
ako prilohu podavajte bagetu zo s. 24.
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BANANOVY KOLAC

Tento recept je z kategorie Ein Kessel Buntes - vSetko nahadzete do misy, rozmixujete,

prelejete do formy a upeciete. Preto sa ani netreba ¢udovat, Ze recept bol priloZzeny
k mixéru, ktory som si pred rokmi kipil.

Najprv zohrejte rdru na 180 °C. V mixéri rozmiesajte 2 vajcia,
140 gramov cukru (ak mate hnedy, pouZite ten, lebo teraz je
v mdde; budete za uvedomelého) a jedno malé maslo rozkréjané
na kocky, ktoré ste nechali zméaknut priizbovej teplote.
Ked ste to rozmiesali (po modernom homogenizovali), pridajte
225 g hladkej muky, 3 roztlatené banény, 2 lyZice medu
zohriateho v mikrovinke (aby bol tekuty), polovicu préagku do
peciva (6 gramov) a 2 lyZicky Skorice. Ak mate mlyncek na
obilniny alebo mak a dokazete celu Skoricu zomliet na prach,
tak super, lebo vona Cerstvo pomletej Skorice je pecka; avSak
nech vas boh chrani, ak by ste chceli strihat celt Skoricu na
struhadle. Opat homogenizujte.

Masu prelejte do maslom vytretej formy na biskupsky
chlieb a Sup do rury na 45 minut. Kolac¢ by mal byt hotovy, ale
mozno eSte nebude. Zoberte Spajdlu, zapichnite ju do kolaca
a vytiahnite. Ak je Gist4, kolac je hotovy. Ak sa na fu nalepilo
cesto, doprajte mu eSte par minut v prijemnom teple vasej rury.
Ked je kolac hotovy, Stvrt hodku ho nechajte chladnut vo forme,
az potom vyberte a nechajte vychladnut na mriezke. K tomu
slahacka, hotovo.
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GUAGAMOLE

Ak nezozeniete &erstvy koriander, s tymto receptom ani len nezaéinajte. Ziadne také,
Ze petrzlenova viiat ako nahrada, to je len pre amatérov.

Koriander teda posekajte, posekajte na velmi drobno aj Salotku
(nudzovo cibulu), nadrobno nakréjajte cherry paradajky aj
avokado (avokado ihned po rozkrojeni pokvapkjte limetkovou
alebo citrénovou $tavou, aby nezhnedlo) a na velmi drobno ¢ili
papri¢ku. Posolte, okorerite, pripadne este pridajte limetkovu
stavu a vSetko zmieSajte. Guacamole je na svete, zoberte
nachos a guacamole si nimi naberajte ako lyzi¢kou. Ak poznate
recept na domace nachos, ktoré budu lepsie ako tie kipenské,
poslite mi ho pls na richard@sulik.sk.

34  FESAK NIE SOM, ALE VARIT VIEM Richard Sulik feat. Pavel Pospisil




= - - ) | | ‘A ; .'i'i lllllll LN B e
I T Sl . _-._':._ e e
L i T Rk e E e PR ST b
a5 e . uar e R
ik e, =
- - L] = B ¥ - L l.

SPAGETY CARBONARA se b

Raz darmo, Taliani to s cestovinami vedia. Spagety carbonara sti jednoduché a tizasné,
naich pripravu véak potrebujete trpezlivost. A Cerstvi petrzlenovi viiat.

Nakrajajte slaninu (na kisky velké asi pol krat pol cm) a dajte ' 3 ket .
juna panvicu pri vySSej teplote. Tu potrebujete trochu cviku,
lebo prili§ prudky oher slaninu spéli a prilis slaby z nej spravi
Zuvacku. Dajte varit $pagety (vyrobu doméacich Spagiet si
odpustite, o tie tu teraz nejde) a potom rozmiesSajte ponornym
mixérom vajicka so striuhanym parmezanom, korenim
avodou z cestovin (na 100 gramov $pagiet jedno celé vajce,
20 gramov parmezanu a deci vody). Oméacka je hotova.
Spagety carbonara ne&akaju, hostia musia sediet pri stole
najneskor, ked sa Spagety plné radosti kipu v bublajice;
vode. Hned ako sa Spagety dovaria, scedte ich, Supnite spat
do hrnca (av8ak uz nie na ohni), primiegajte oprazent slaninu
arovnomerne rozlejte omacku. Teraz nastéva faza velkej
trpezlivosti a pevnej viery, Ze proteiny v Zitku a bielku naozaj
denaturuju. Takze mieSajte tak dlho, kym omacka nezacne
naberat krémovy stav. Ak st cestoviny hortce a hrniec tiez,
zacne omacka krémovatiet asi do dvoch mindt. Ak nie, slabo
prikurte. V kazdom pripade musite v kuse miesat a miesat.
Ked zacnete mat pocit, Ze omécka hustne, pridajte posekant
petrzlenovu viat, ktora pod vplyvom tepla zacne krasne
vonat. Naberte na predhriate taniere (majster Pospisil radi
naberat velkou pinzetou, ako na fotke), hostia ¢akaju slintajuc
pri stole, postraste parmezanom a do toho.
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STEAKY $ BYLINKOVYM MASLOM

Steaky, to je velka veda. Avsak nie pre pripravu, ale pre maso. Jednak pre druh
a dvojak pre jeho vek. Musite totiz vediet, Ze do 36 hodin po zabiti vyrazne klesne
hladina horménu ATP (adenozintrifosfat).

Nastdva takzvana mrtvolnd stuhnutost - svalové vlakna stuhnd,
maso je tvrdé ako podosva. Az ¢asom zacnu svalové vldkna
pomali¢ky maknut, v nich obsiahnuty glykogén za¢ne oxidovat
na kyselinu mlie¢nu a ATP sa za¢ne uvolifiovat. Preto méaso dobre
chuti tesne po zabiti a potom az po niekolkych tyzdrnoch. Maso
treba nechat ,odvisiet". Tak sa to robilo stovky rokov, az kym
niekto nevymyslel, Ze maso je mozné aj védkuovat a tak nechat
dozriet. Je to sice rychlejsie a lacnejSie (méso strati menej
hmotnosti), avSak aj menej chutné, lebo v anaerébnom prostredi
pracuju iné baktérie. A preto sa za posledné roky vratila takzvana
,dry-aged” metdda, teda suché zrenie.

Druh méasa je tiez dblezity. Na steaky sa v podstate hodi
len chrbat, a to roStenka alebo sviec¢kova. Svieckovu nechajte
damam, pre chlapov je rodtenka, konkrétne vysoka (teda t4, ktora
sa zacina hned'za krkom) a najlepSie z rebra Cislo dva, tri alebo
Styri (pre pripad, Ze by ste u masiara alebo este lep$ie na bitinku
mali na vyber). Co sa v obchode vold vysoka rostenka,
sa v restauracii nazyva entercote, rib-eye, porterhouse, T-bone
a podobne. To len aby ste v tom nemali hoke;j.

Kupili ste teda vyzreté méso, ktoré moZete spracovat ihned
alebo ho nakrajat na steaky, zaliat olejom a dat do chladnicky.
Neviem presne, na ako dlho, ale na zopar tyzdrov urcite. Chladnicku
odporucam, najma ked neviete, ako dlho a akym sp6sobom maso
zrelo. Do oleja pridajte cesnak, korenie, Cili papricky arozmarin.
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Maso umyte (obzvlast ked bolo vakuované), osuste alebo ak ste ho mali nalozené v oleji, nechajte
dobre odkvapkat. Tak ¢i tak m& méaso mat, predtym ako ho hodite na gril, panvicu ¢i do rury, izbovu
teplotu. Takze, rano vybrat z chladnicky, na obed urobit.

Ak ste vy$sie uvedené podmienky poctivo splnili (spravne méso, spravne zrenie, spravna teplota),
nemate v podstate ¢o pokazit. Rozpalte vribkovanu panvicu (300 °C) a hodte na fiu steak. Presne po
90 sekundéch steak otocte na druht stranu a osolte a okorerite z tej strany, z ktorej je uz urobeny.
Po dalsich 90 sekundéch steak dajte na predhriaty tanier, osolte, okorente z druhej strany, zakryte
alobalom a dajte na 10 minut do rury vyhriatej na 60 °C. Ak su steaky hrubsie ako 3 cm, stréte
maso do rury pri 120 °C, a nechajte ho tam, kym nedosiahne vnutornd teplotu 56 °C (Go je asi
15 minut pri steakoch hrubych 5 cm), az potom ho dajte na tanier a zakryte alobalom. Ak chcete
steaky vo vnutri menej prepecené, zvolte dva, tri stupne nizsiu teplotu, ak viac, tak vyssiu.

Nachystajte podla moznosti predhriate taniere a bylinkové
maslo a hned ako steaky dooddychuju, na tanier s nimi
a bylinkové maslo na ne. Bylinkové maslo vyrobite velmi lahko,
no musite s nim zacat najneskor, ked vyberiete steaky
z chladnicky, aby ziskali izbovu teplotu.

Bylinkové maslo pripravite takto: Jedno velké maslo
nakrajajte na kocky a nechajte priizbovej teplote zmaknut.
Zatial' pohladajte r6zne bylinky. Konkrétne petrzlenovu viat,
pazitku, bazalku, tymian (len listky), koriander, medvedi cesnak
a podobne. Je v podstate jedno, aké bylinky, ale pamatajte, Ze
niektoré su poriadne aromatické. S takym koriandrom alebo
bazalkou treba byt opatrnejsi ako s petrzlenom. Bylinky maju
byt k maslu v pomere jedna ku pat (na velké maslo teda
50 gramov). Bylinky posekajte (ru¢ne alebo v stroji), pridajte sol, korenie, pretlaceny cesnak a zmes
vmieSajte do medzi¢asom zmaknutého masla. Zabalte do potravinovej félie, vyvalkajte rolku a dajte
aspon na Styri hodiny stuhnut do chladnicky.
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CREME BRULEE

Skromne si dovolim tvrdit, Ze leps$i recept na creme brulée neexistuje. Musite
véak dodrzat mnoZstva, casy a teploty. Ako prvé rozohrejte riiru na 165 °C,
horny a spodny ohrev.

Na dva Zitky potrebujete tvrt litra smotany na $lahanie (najlep$ie 40-percentnej, urdite nepouzivajte
smotanu na varenie, lebo créme brulée nebude krémové) a 30 gramov cukru. Smotanu dajte do hrnca,
vySkrabte do nej dren z vanilkového struku (dajte do smotany aj samotny struk) a zohrejte na 65 az
70 °C. Zatial vymieSajte Zitky s cukrom (davajte pozor, aby vdm nevykypela smotana), aby sa cukor
rozpustil. Avsak nemiesajte prili$ silno a dlho (lebo sa do Zitkov dostane vela vzduchu a to narobi
neskor problémy; maximalne 2 mindty). Nemyslite si, Ze ste to
v tomto pripade strasne vymakli, ked Zitky vplyvom rychleho
a dlhého miesania zblednu.

Trochu smotany, ktora nesmie mat viac ako 70 °C (pokial
teda nechcete praZenicu na smotane namiesto creme
brulée), nalejte podas miesania k Zitkom a po par sekundach
dolejte zvySok, pokojne aj s vanilkovym strukom. ESte chvilu
premiesajte a scedte, najlepsie do toho hrnca, v ktorom ste
varili smotanu, ten je este teply.

Pripravte zapekacie formicky, nalejte do nich créme
a dajte to brulée teda piect. To spravite tak, ze formicky date
do hlbokého plechu, do ktorého nalejete do polovice vysky
formiciek vriacu vodu. Pecte presne 35 minut, povrch by mal
byt jemne hnedy. Créme brulée nechajte vychladnit (ak dumate, ako formicky vybrat z vriacej vody,
skuste pogumované grilovacie klieSte) a potom ho nechajte v chladnicke riadne stuhndt, najmene;j
Styri hodiny alebo radsej Sest.

Na servirovanie posypte créme brulée cukrom, vytiahnite ten najvacsi plamernomet, ktory méte,

a predvedte sa pri karamelizovani cukru.
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Oddelte teda kosti, hlavu a kozu, inymi slovami, vydolujte z ryby
filety a zo zvysku spravte vyvar tymto spésobom: Do hrnca

so studenou vodou dajte biele vino (aby sa nezakalilo, tip od
majstra Pospisila), vSetku rybu okrem filiet a opatrne zvySujte
teplotu. Musite sa posnazit nepresiahnut 90 °C, aby vyvar ostal
¢iry. Pridajte mrkvu, pdr, petrzlen, zeler, cibulu a vyvar varte
tesne pod bodom varu asi tristvrte hodky. Do vyvaru pridajte

aj Supky z cibule, bude z nich pekne Zlty.

Vlyvar scedte a na kazdy polliter pridajte 8 platkov zelatiny e
(pred pridanim do teplého vyvaru ju musite namocit do studene; e
vody, inak sa nerozpusti).

Rybacie filety (ktoré nesli do vyvaru) pokvapkajte citrénovou
Stavou, posypte nasekanou petrzlenovou viatou a dajte do
panvice trochu pripiect. Osolte a okorerite.

Nastéava posledna faza, to je vyroba zelé. Formu vylozte
potravinovou féliou a naspodok dajte prvu vrstvu filiet. Pridajte
por (z vyvaru), zalejte vyvarom a dajte na asi Stvrt hodky mrazit.
Cas, ako dlho méa byt forma s prvou vrstvou v mraznicke, zavisi
od teploty vyvaru, mnozstva vyvaru, namrazy v mraznicke...
jednym slovom: musite trochu experimentovat. Kazdopadne, ked
vyvar stuhne tak, Ze udrZi mrkvu (tieZ tu z vyvaru), poukladajte
juna por, rozlozte dalSiu vrstvu filiet a zalejte zvySnym vyvarom.
Rybacie Zelé je hotové, len ho musite dat na par hodin stuhnut do
chladnicky (nie do mraznicky, tam ho len zabudnete). >
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K rybaciemu zelé sa pyta nejaka fajna omacka, na majonézovom zéklade. Zoberte teda bielok (Zevraj
ma mat izbovu teplotu, no myslim, Ze ak budete usilovne $lahat, p6jde to aj so studenym), dajte ho do
vysokej nadoby, zacnite &lahat (ponornym mixérom alebo metlickami) a pomalicky prilievajte olej. Robit
majonézu musite jednoducho vediet, to dnes uz ani len frajerina nie je. Ked mate majonézu hotovd,
pridajte smotanu na Slahanie. Majster Pospisil radi do smotany najprv vmiesat lyzicku citrénovej
Stavy, smotana pekne zhustne a az potom ju dajte do majonézy. To preto, aby omacka nebola prilis
riedka. Na zaver pridajte trochu pomarancovej Stavy a ponornym mixérom rozmixujte.

Stuhnuté rybacie filé kréjajte najostrejSim nozom, ktory vSak najprv ponorte do teplej vody.
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ZEMIAKOVA TORTA

Ak mate s varenim malo sklisenosti, zemiakova torta je idealna. Potrebujete
len malo surovin, nemate prilis ¢o pokazit a zemiakova torta nielenze akéne znie,

ale tak aj vyzera.

Na panvici zohrejte olej a vlozte do nej cibulu nakrajand na
pruzky. Po chvili pridajte uvarené zemiaky nakréjané na platky
a chvilu smazte. Zmes vyberte, premiesajte s rozSlahanym
vajickom a vylejte spat do panvice s rozohriatym olejom

(olej nesmie byt prilis horlci, lebo to spélite, mal by mat
povedzme asi 100 °C), trochu popritlacajte, akoze torta.

Ked sa zospodu vytvori kéra, vyklopte tortu do druhej panvice
(priloZite ju k prvej a otodite) a aj z druhej strany nechajte
vytvorit koru. Ak nemate druht panvicu, musite sa vytrapit

s tanierom. Ak chcete mat celd kuchyriu od oleja, alebo ak
ste strasne velky frajer, skiste tortu otocit vo vzduchu ako
palacinku (majster Pospisil ani ja sme tu odvahu nemali).
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BRAVCOVY BOCIK

Potrebujete nakimit vela ludi naraz? Bravéovy bocik je skvela alternativa - pomerne

lacna a vSetky porcie robite naraz. Zoberte teda velky kus bdcika (s menej ako
trojkilovym ani nezaéinajte, robota je rovnaka, len menej ludi sa naje) a umyte ho.

B6cik dajte na plech koZou dole a podlejete vodou (do vysky asi jeden centimeter). Pecte pri 160 °C
45 mindt, v tejto faze ide o to, aby koza zmékla a dala sa l[ahko nakrajat. Nasledne ju nakréjajte na
kosostvorce, tie vyzeraju najsamlepsie.

Maso vyberte a na plech dajte (do vody, ktora v iom ostala) nakrajant cibulu, mrkvu, petrzlen, zeler,
cherry paradajky, bobkovy list a rozmarin. V podstate si pripravite 16zko, na ktoré bocik polozite, avsak
tentoraz kozou hore a nechate dlho piect. Dlho znamené aspori
dve hodiny (teplota ostéva 160 °C). Bo¢ik musi byt makky a to
zistite najlepsie tak, Ze kiisok z neho odrezete a ochutnéte.

Posledna faza pecenia je horny gril, a to preto, aby koza
pekne schrumkavela. Cas je odhadom (ale fakt len odhadom,
lebo kazdy gril je iny) 15 mindt a v tejto faze bocik dobre
strazte. Bola by veéné Skoda ho teraz spélit. Ak méate radi
klinceky, napichajte ich pred grilovaciou fazou do b&cika,
prekvapite.

Po upeceni mate bocik aj so zeleninou, avsak tej je malo,
lebo 3 kg bocika je minimélne 8 porcii, a teda chce to este
nejaku prilohu, napriklad SoSovicovy Salét. Skuste Ciernu
SosSovicu, ktora sa vola Beluga.

Soovicu namoéte. Na oleji dozlatista opeéte cibulu, pridajte scedent SoSovicu a 5 aZ 6 minut
duste. Pridajte na drobné kocky nakrajant mrkvu, zeler aj petrzlen a chvilu povarte. Ak st kocky
naozaj jemné, naozaj rychlo zméaknu. Nakoniec pridajte dve naberacky bieleho vina a zredukuijte.

Tip od majstra Pospisila: biele vino az nakoniec, lebo kyselina v iom zastavi varenie zeleniny. Sol,
korenie, hotovo.
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CISARSKY TRHANEG

FESAK NIE SOM, ALE VARIT VIEM Richard Sulik

A tak kuchar pridal hrozienka a prezentoval to ako novu kreaciu.

Cisar na to Udajne reagoval slovami ,so ein Schmarrn® (aka to
hlipost/blédznovstvo).

Najprv riadne vy&lahajte tri Zitky (mali by byt bledé), potom
pridajte Stvrt litra mlieka a 100 gramov muky. Muku pridavajte
pocas mieSania, aby nevznikali hrudky. Zvl&st vyslahajte sneh
z troch bielkov s 30 gramami cukru a opatrne primieSajte
k cestu. Vznikne cesto, ktoré je hustejsie ako palacinkové.

V panvici rozohrejte maslo a dajte do nej hrozienka
a nakrajané jablka (labuZnici nechaju predtym hrozienka
30 minut vykupat v rume, samozrejme nie v Zacape, tu radSej
vypite). Po chvili zalejte hrozienka a jablka cestom a nechajte
na miernom ohni piect, az za¢ne spodna strana hnedndt.
Teraz Kaiserschmarrn obrétte, a ked vdm to nepojde ako
s palacinkou, ni¢ to, pokojne ho roztrhajte. Ved nakoniec sa
vold trhanec.

Ked uz cesto pekne zhnedlo a roztrhali ste ho, posypte ho
praskovym cukrom a karamelizujte. Inymi slovami, cukor
sa pod vplyvom tepla zacne rozpustat, trhanec pekne
obali a hnedne. Naberte na tanier, ozdobte ovocim, ktoré
najdete v chladnicke, pridajte listok méaty alebo medovky
ahlasno zvolajte: ,So ein Schmarrn!”

feat. Pavel Pospisil
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HRASKOVA POLIEVKA

Na olivovom oleji dozlatista opecte cibulu a zalejete ju
polovicou zeleninového vyvaru. Pridajte dve tretiny hréSku
avarte ho tri minuty. Viac uréite nie, lebo strati farbu. Ostéva
otazka, kolko vyvaru a kolko hrasku. Najlepsia je empiria, ak
ale zaénete s dvomi litrami vyvaru a kilom (vylipaného alebo
mrazeného) hrasku, ni¢ nepokazite.

Vlyvar s hraskom poriadne rozmixujete (poriadne znamena
v klasickom mixéri naplno aspon dve minuty) a prepasirujete
(ak nemate pasirovaci geret, zoberte sitko a pretlacajte malou
naberackou). Ak mate radi matu, prihodte par listkov tesne pred
mixovanim, jej chut hraSku pristane.

Zvysnu tretinu hrasku mindtu povarte v druhej polovici
vyvaru a potom zmieSajte s rozmixovanou a prepasirovanou
hraskovou zmesou. Polievku dalej nevarte, uz je uvaren,
zbytocne by stratila farbu. Pridajte orestované Sampinony
(dajteich restovat hned na zaciatku, lebo to potrva asi
10 mindt) a ak cheete, tak vy$lahant $lahacku s trochou
citrénovej kory. Trochou, koniec koncov varite hraskovu
polievku. Ako dekoraciu pouzite listky méaty.
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BRYNDZOVE HALUSKY

V maji nie je len Eerstvy hrasok, ale aj majova bryndza. A ako lepSie ju pouzit,
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ak nie na bryndzové halusky? Postruhaijte pol kila zemiakov, pridajte jedno vajce,
asi Stvrt kila miky a vSetko poriadne rozmixuijte.

Cesto musi byt homogenizované, aby iSlo hladko cez haluskar.
Potom ho odloZte do chladnicky, kym nespravite niekolko
vedlajsich tkonov.

Ako prvé dajte zohrievat vela vody do najvacsieho
hrnca, ktory mate. Potom zmiesajte bryndzu s mascarpone
(mascarpone ju paradne zjemni; nemiesajte prilis rychlo, lebo
bude z toho maglajz) v pomere jedna k jednej, povedzme
po Stvrt kile, a dajte ju do chladnicky. Nakréjajte slaninu
(asi pol krat pol centi) a dajte do hrnca na stredny ohen.
Slaninu nesmazte prilis dlho, lebo bude Zuvackoidn4,
anie prilis prudko, lebo ju zvonka spélite. Toto je Ukon,
ktory si musite odskusat.

A teraz finéle grande: do haluskara nalejte cesto
a pretlacajte ho drevenou lopatkou rovno do vriacej vody.
Ak st halusky malé, vyplavaju na povrch ihned, preto je
nepouzitelné rada, Ze halusky treba vybrat potom, ako
vyplavaju na povrch. Ale tip, aby ste ich nechali varit dve
minuty odkedy voda opat zaéne vriet, je solidny.

Halusky vyberte, nechajte odkvapkat a zmieSajte
s trochou roztopenej masti, aby sa nelepili. Na tanier polozte
kraZok (spravi z vas estéta), nalozte don halugky, na ne dajte
bryndzu s mascarpone a krizok opatrne vytiahnite. Navrch
nasypte slaninu a posekanu pazitku. Celé to pokvapkajte
mastou (akoZe ste umelec), fertig Mariska.
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JAHNACIE KOTLETY NA TUMBETE

Zoberiete teda dva jahniacie chrbaty, odblarite ich, potrite
olejom (ak date olej do panvice, zbytocne vSetko oprskate),
rozpalte panvicu a kotletky zvrchu prudko opecte, asi dve
minuty. Potom ich otocte a prihodte nejaky ten cesnak,
rozmarin, mdéZete aj papriku. Po dalSich dvoch minutach
zloZte panvicu z ohiia, vSetko v nej nechajte, aby to
rozvoniavalo po kuchyni (skutoény dévod je, Ze to méa trochu
vychladnut, ale vydrazdit touto faméznou vonou susedov
tiez nie je na zahodenie) a zatial spravte zmes na bylinkovu
krustu.

V rukach rozmrvte dva, tri platky bieleho toastového chleba,
pridajte rozmarin, tymian, petrzlenovu viiat, cesnak, matu
a vSetko spolu riadne v stroji asi minutu sekajte. Pozor, aby
z toho nevznikol chuchvalec. Postupne (este pocas mieania)
prilievajte roztopené maslo a olivovy olej v pomere dva ku
jednej (ak by ste dali iba maslo, tak zmes stragne stvrdne,
vravi majster Pospisil), az vznikne natieratelna hmota. Nebojte,
je to brnkacka.

Jahnacinku zvrchu potrite budtcou krustou, na pekac dajte
bizutériu z panvice (teda cesnak, papriku, rozmarin) a na fu
poloZte obe jahnacie kotletky. Dajte do rury vyhriatej na
180 °C na 15 az 20 minut.

Kym sa jahnacinka pecie, spravte tumbet. Nakréjajte
na mesiaciky baklazan a cukety a dajte ich na panvicu >
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s rozohriatym olejom. Pridajte cibulu a papriku a par minut s tym v panvici postraste. Nakoniec
pridajte pretlacené paradajky, povarte, osolte, okorerite a tumbet je na svete.

Ide sa servirovat. Ked je maso hotové (¢o je pri 55 °C az 60 °C vnutornej teploty), vyberte ho
z riry a nechajte stat zakryté alobalom, kym na predhriate taniere naberiete eSte bublajluci tumbet.
Zoberte najvacsindz, ktory sa v doméacnosti nachadza, a s preciznym pohladom profika kotletky
nakréjajte.
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VETERNIKY S MASCARPONE

Pri tomto recepte si davajte velky pozor, aby ste ich neurobili prili§ vela, lebo
zaruéene zvitazi vase paZravé ja (to plati aj pre vasich hosti) a figtira je v tahu.

V dvoch deci vody rozpustite 50 gramov masla, a ked zacne
vriet, prisypte 100 gramov hladkej muky. MieSajte ako o Zivot,
ziskate homogénnu masu a na ohni mieSajte aspon mindtu, aby
sa odparilo viac vody. ZloZte z ohfa, nechajte trochu vychladnut
a pridajte Stipku soli a tri vajcia. M6Zete naraz a mbzete aj po
jednom, ako radia borci. Davajte si vSak pozor, aby véas niekto
nenachytal pri bohapustom machrovani. Neexistuje totiz Ziaden
rozumny dovod, preco by vajcia nemohli byt pridané naraz.
Dolezité je nieco iné - vSetko dobre premiesat, aby sa do cesta
dostalo ¢im viac vzduchu.

Cesto by malo byt ako husta majonéza. Prelozte ho do
cukrarskeho vrecka (ak ste s nim doteraz nerobili, ni¢ to, len
smelo do toho, budete mat radost, aky ste stragne tvorivy)
ana plech natlacte malé kopky. Veternicky Supnite na 25 minut
do truby na 220 °C. ESte jedna drobna rada k cukrarskemu
vrecku: predtym ako ho budete plnit, dajte na koniec Stipec,
nech vam cesto nelezie von uz pocas plnenia.

Ide sa na plnku. Vyslahajte 125 gramov mascarpone
a 200 gramov smotany na $lahanie, kazdé zvlast. Potom to
zmiesSajte dokopy, pridajte lyZicu ¢i dve medu a so zmesou znovu
do cukrérskeho vrecka. Upecené veterniky rozkrojte a do spodne;j
Casti vstreknite zmes mascarpone, Slahacky a medu. Ozdobte
zopar malinami a prikryte vrchnou ¢astou veternika... No, ako
som pisal na Uvod, nerobte ich prili$ vela, lebo bude po figure.
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SPARGLA $ HOLANDSKOU OMACKOU

i ———— — |ajprv spravte palaciky (mOzZete aj varené zemiaky, ale to
' je dost otrepané). Dobre rozmie$ajte dve vajcia, deci mlieka
alyzicu hladkej muky (alebo aj viac), aby ste mali cesto
spravnej konzistencie, a ihned urobte zopar palaciniek.

Na holandskt omacgku vyslahajte nad parou tri Zitky
a pol deci bieleho vina, aZ niektoré proteiny v Zitku zadnu
denaturovat a zmes trochu zhustne. Potom za stéleho
lahania zac¢nete prilievat asi dve deci (podla toho, ¢i chcete
hustejsiu, alebo redsiu omacku) roztopeného masla a holandska !
omacka je na svete.

KedZe tato omacka chuti najlepsSie Uplne cerstvo urobena
a tepla, kym zadnete liat do ZItkov maslo, dajte varit na 7 mindt
oSupanu Sparglu. Do vody dajte trochu masla, soli a praSkového
cukru (to je tip od majstra Pospisila). Na predhriaty tanier
polozte zrolovanu alebo zloZenu palacinku a vedla nej Sparglu,
ktoru polejete famdznou holandskou oméackou.
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RIZOTO SO ZELENOU SPARGLOU

Rizoto so zelenou Sparglou v jini je ,,must®, budete za zbabelca, ak sa mu vyhnete.
Zoberte teda pol kila zelenej Spargle, ostpte ju, odrezte nepekné konce a tiez odrezte
tie pekné zelené Spicky. Maslo prelozte do mraznicky.

P e S Ty R o et - ! o ey

e | Supky a nepekné konce $pargle dajte varit, povedzme do jeden
.l s a pol litra vody, aspon na pol hodky. Z toho bude vyvar, ktorym
budete zalievat rizoto.

Na panvicu dajte zohriat olivovy olej a maslo pol na pol. Medzi
recou, kolko je vlastne spravna teplota oleja/masla, aby ste
don hodili cibulu? Ak je teplota prili$ vysoka, tak ako méa byt
pri steakoch alebo pri mése na chilli con carne (¢o pusti vela
vody, ktora sa musi rychlo odparit), tak cibulu okamzite spélite.
Preto ak ste nahodou na panvicu zabudli a uzZ sa z oleja/masla
dymi, radSej pockajte alebo prelejte olej do inej panvice. Vas
kuchtik bude sice pindat, Ze musi umyvat panvicu navyse, ale
vzdy lepsie, ako mat celt kuchynu zadymenu od cibule. Kto
nema kuchtika, musi ¢akat, kym panvica s olejom vychladne. Na
druhej strane, ak hodite cibulu do studeného oleja/masla, cibula
sa napije, to vSak zdaleka nie je taka drama, ako ked'sa spali.
Najlepsie je vyskugat to: hodte do oleja/masla kiisok cibule
a ak sa zacne okamzite Skvarit, méZete hodit zvySok. To je pri
teplote asi 170 °C. Samozrejme, ak hodite do panvice naraz
cell cibulu, teplota sa prudko znizi. Vtedy méa zmysel teplotu
dat, respektive nechat naplno (a prvdi mindtu usilovne miegat),
avSak ak sa skvari vSetka cibula, teplotu rychlo znizZte, lebo
ju spalite. Trpezlivost ruze prinasa, lebo pri vysokej teplote
cukor nekaramelizuje, ale hori. Na miernom ohni (povedzme
5 alebo 6 stupriov z 10) to trva dobrych 5 minut, kym cibula >
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skaramelizuje. Ale stoji to za to, lebo je to Uplne ina chut a vonia, ako ked'ju spélite. Cesnak je hotovy
rychlejsie, preto ho treba hodit do panvice asi dve minuty neskér. Ak méate radi pikantné, toto je ten
spravny moment prihodit jednu &ili papricku. Papri¢ku odreZte na konci a pozdizne rozkrojte. Nech vam
ani nenapadne vyberat semienka a zilky. Budete mat Stiplavé ruky a fest nariekat, ked'si poskriabete
oko alebo nieco iné.

Na oleji sa teda Skvari cibula s cesnakom dozlatista, pridajte ryzu. Pozor, nie hocijaku, ale odrodu
vhodnu na rizoto - to je malé gulata ryZa, ktord lepSie nasiakne vodu, napriklad Arborio. S nejakou
soskou daleko nezéajdete. Umyvanie ryze si odpustite, to je pre amatérov. Akurat bude mokra
abude prskat, ked ju date do panvice. Ryzu v panvici miesajte asi tri minuty, kym nezac¢ne sklovitiet.
Netusim, preco je tento krok potrebny, ale uréite neuskodi. Aspori méte ¢as dat si glg vina. Ak neméte
ako spravny kuchar nachystany pohér vina, vymerite kuchtika. Aj tak pindal.

Ked je ryza sklovitd, zalejte ju vyvarom zo Sparglovych
Supiek. Preboha len nie naraz, ale po naberackach. Ked sa
jedna odpari, prilejte dalSiu. Pritom stéle miesajte. Toto je tiez
taky Ukon, kde sa mdzete lahko hrat na profika, myslim si vSak,
Ze predsa len to trochu ma zmysel, lebo ak ryzu zalievate
vyvarom po naberackach, vyplavi sa z nej menej skrobu
a ostane pevnejsia aj po uvareni. Ale urcite ryzu ¢im viac
mieSajte, aby sa rovnomerne varila.

Po dobrych 10 minutach pridajte k ryZi o¢istenu Sparglu
nakrajanu na asi centimetrové kusky (krajajte ich nagikmo,
vyzera to krajgie). V tomto momente ste asi pat mindt pred
koncom. Pamaétajte, Ze rizoto musi byt vihké. Nechcete ryzu so
Sparglou, chcete rizoto. Ak hrozi, Ze sa vdm minie vyvar, majte
nachystanu vriacu vodu. No ¢i do rizota prilievate vyvar alebo uz len vodu, musi stéle vriet, aby ste
neprerusovali proces varenia.

Zelené $picky Spargli dajte varit do strasne slanej vody (na jeden liter vody 100 gramov soli) na
jednu az dve minuty (podla toho, ako tvrdé ich chcete mat, avSak odporii¢am radsej kratsie varit
ako rozvarit), scedte a okamzite Supnite do ladovej vody (to je voda, v ktorej plavaju kocky ladu;
ak nemate poruke lad, pouzite teclcu student vodu). Tymto trikom majstra Pospisila dosiahnete,
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Ze Sparglové Spicky ostanu krasne zelené. Potom ich asi minttu poobracajte v roztopenom,
osolenom a okorenenom masle.

S rizotom sa blizite ku koncu. Osolte ho a okorerite, pockajte, az sa ryza dovari a ohen vypnite.
Pridajte maslo z mraznicky nakréjané na kocky a asi na dve minuty zakryte rizoto pokrievkou. Zatial
pripravte syr. MoZete pouzit parmezan (ten dajte do rizota eSte pred maslom), avéak velka vec je
Taleggio. Tento makky syr nakrajajte na kocky (s hranou asi 1 cm). Hrniec odkryte, maslo bude uz
takmer roztopené, rizoto premieSajte a navrch dajte kocky syra. Teraz uz rizoto nemieSajte. Opat
prikryte pokrievkou, chystajte taniere a zvolavajte k stolu.

Rizoto naberajte velkou lyZicou alebo plochou naberackou tak, aby bolo vidiet roztopené kusky
syra. Navrch polozte par kiiskov strasne zelenych Sparglovych Spiciek, zopar dalSich kociek syra
a s vypnutou hrudou podavajte.

—
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STOSTUPNOVA SVIECKOVA S KROKETAMI

Svieckova je zrejme najjemnejsie maso (i uz hovadzia svieékovica, alebo bravéova
panenka) a je idealna na pomalé peéenie, napriklad pri 100 °C. Budete prijemne
prekvapeny, maso bude ako vata. Musite vSak mat teplomer na vniitornu teplotu masa.

Svieckovu (hovéadziu alebo telaciu) zbavte véetkého nepekného
(odrezky v ziadnom pripade nevyhodte), prudko opeéte na rozpélenej
panvici (aby ste nemali celti kuchyriu oftkant olejom, nechajte panvicu
sucht a olejom potrite len méso) zo véetkych stran a dajte na roét.
Majster Pospisil méso odporuca zviazat, aby lepSie drzalo pokope.

K mésu pridajte olivy, striciky cesnaku, cherry paradajky, rozmarin...
bude to celé lepsie vyzerat a zaroven mate automaticky hotovu
oblohu. Rost s médsom dajte do rury a pri 100 °C pecte, kym vnutorna
teplota masa nedosiahne 59 °C (asi 2 hodiny). Zatial vyrobte krokety.
Uvarte v Supke zemiaky, eSte teplé ich pretlacte alebo rozpucte,
pridajte nastrihany parmezan (10 percent z hmotnosti zemiakov),
maslo (5 percent z hmotnosti zemiakov), sol (1 percento z hmotnosti
zemiakov) a Cerstvo nastrihany muskatovy orech (0,1 percenta

z hmotnosti zemiakov; ak ste uvarili 1 kg zemiakov, pridate 1 gram
muskatového orecha). Z cesta vyformujte krokety, obalte ich

v trojobale (muka, vajce, strihanka) a do fritézy s nimi, kym nebudu
zlatisté (170 °C, asi 3 minuty).

K masku to, samozrejme, chce nejakl impozantni omacku.
Odrezky z mésa spolu s nadrobno nakrajanou cibulou oprazte na oleji,
pridajte paradajkovy pretlak a zalejte naberackou ¢erveného vina.
Ked sa vino odpari, prilejte dalSiu naberacku, potom tretiu, Stvrtl a ak
vas to neprestane bavit, aj piatu. Oméacku scedte, trochu zahustite
studenym maslom a nalozte na tanier ako prvu, aby bolo dobre vidiet
tu krédsnu ruzovu farbu méasa.
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MALINOVA SARLOTA

Sarlota je franctizske dievéenské meno, netusim, kto kedy tento dezert nazval
po dievcine menom Charlotte, ale recept je vyborny. Je s nim dost piplacky, takze
odportcam robit pre 8 hosti naraz.

Stvrt kila cukru (krigtélovy, trstinovy, pragkovy... to je jedno)
fest vymieSajte s 6smimi Zitkami, a7 vznikne bledozIty krém.
Pridajte 200 gramov hladkej muky a pocas pridavania dalej
miesajte. Vznikne hladké masa, do ktorej opatrne vmiesajte
pevny sneh z 8 bielkov. Cesto na piskéty je svete. Ak teraz
zacCnete krutit ocami, Ze piskoty kupite kdekolvek hotové
a uSetrite sirobotu, zrejme ste esSte nejedli erstvé domace
piskoty. Cestom napliite cukrarske vrecko (pri napifani dajte
na dolny otvor Stipec), na plech polozZte papier na pecenie
a nastriekajte nan pekné piskéty. Posypte praskovym cukrom
a piSkoty vlozte na 20 minut do rury vyhriatej na 160 °C.
Medzitym pripravte malinové pyré. Stvrt kila malin zmie$ajte
s 50 gramami cukru a zopar kvapkami citronovej Stavy
(pozor, nech to nie je prili kyslé). Vzniknut homogénnu masu
prepasirujte, aby ste sa zbavili malinovych jadierok (chut aj
tak nedavaju, akurat sa zasekavajui medzi zubami) a dajte
trochu zohriat. Nie varit, lebo sa strati ta krdsna malinova vona.
Pridajte niekolko Zelatinovych listkov, ktoré vopred na niekolko
minut namocite do studenej vody. Netusim preco, ale ak
Zelatinové listky najprv nenamodite, nerozpustia sa poriadne.
Este vyslahajte slahacku s trochou cukru a ide sa na to.
Zoberte formu na tortu (na uvedené mnozstva formu
s priemerom 20 cm) a boky potrite maslom, aby sa na ne piskoty
nalepili. Po okraji postavte najkrajsie piskoty (z jedného konca
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ich odkrojte tak, aby stéli a mali spravnu a rovnaku vygku). Potom vyloZte dno piskdtami, ktoré trochu
namocite do malinového pyré. Nie prilis, lebo sa rozmocia. Alebo na ne pyré rozotrite Stetcom.

Potom dajte vrstvu slahacky a tenkud vrstvu malinového pyré. Ide sa na druhé poschodie - piskoty,
slahacka a pyré. Tretie poschodie spravite presne rovnako - piskéty, Slahacka a zvySok malinového
pyré. Hotovo. Sarlotu dajte na tri hodiny chladit (Zelatina musi stuhnut, inak sa celd Sarlota rozsype),
potom ju ozdobte a ohurujte. Mate ¢im.
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LETNY SALAT NIGOISE

Nice je mesto v juznom Francuizsku, vyslovuje sa asi ako nis a Salat z tohto
mesta sa nazyva nicejsky. Ostaiime v§ak radsej pri Salate Nicoise. Je to skvelé
predjedlo, pri trochu vacsich porciach aj hlavné jedlo na teplé letné dni.

Dajte varit zemiaky v Supke, vajicka uvarte takmer na tvrdo,
mlady hraSok hodte na tri minuty do poriadne osolenej vriacej
vody (a potom hned do studenej, aby nestratil farbu), rozpolte
cherry paradajky a vSetko naaranzujte na tanier.

Tuniakovy steak umyte, osuste papierovou rolkou, potrite
olivovym olejom (dajte si do dlane par kvapiek oleja a tak
potrite mé&so) a panvicu poriadne rozpalte.

Teraz spravte zélievku. Do nadoby nalejte olivovy olej
(aspon deci, nech mate dost zalievky), pridajte trochu hordice
(pozor, ked jej bude vela, zélievka zhustne), aceto balsamico,
odstaveny citron, odstaveny pomaranc, par listkov medovky,
sol, korenie a v8etko spolu rozmixujte. Potom pridajte najemno
nasekanu cibulu alebo Salotku, alebo stred pdéru a uz len
pomieSajte.

Teraz finale grande. Supnite na rozpalent panvicu tuniaka,
z kazdej strany ho dve minuty opecte, vyberte, pokréjajte na
tenké platky, poloZte na ostatné ingrediencie na tanieri
a zalejte zalievkou. Salat je hotovy.
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CANNELLONI SO SPENATOM

Cannelloni st trochu zabudnuté, no pre vas znamenajut dobru prileZitost ukazat,
Ze s cestovinami dokazete viac nez stale dokola aglio e olio.

Ako prvé zapnite ruru na 180 °C, horné a spodné pecenie,

a do slanej vody dajte varit cestovinové rurky presne na Styri
minuty. Hned potom ich vyberte a vlozte do studenej vody,
aby ste zastavili varenie.

Spenét oplachnite a dajte do vriacej poriadne osolene;
vody (100 gramov soli na liter) na jednu minGtu, potom ihned
do studenej, aby nezosedol. Po mindte ho vytiahnite, jemne
vyzmykajte, nakrajajte nadrobno a varte spolu s ricottou
(naricotte nesetrite, kipte kvalitni) v pomere 2 diely ricotty
(500 gramov) k 1 dielu $penatu (250 gramov), ale samozrejme,
ak sa vam akykolvek iny pomer pozdéava viac, smelo do toho.
Nezabudnite osolit a okorenit. Varte asi mindtu, alebo aj dlhsie,
ak sa v zmesi zbiera voda.

Dal&i krok je bedamel. Do rajni¢ky dajte 15 gramov masla,
nechajte roztopit na miernom ohni, pridajte 15 gramov
hladkej muky, tuho mieSajte a potom prilejte Stvrt litra
horuceho mlieka. MieSajte a budete priamym svedkom,
ako beSamelova omacka zacne hustnut. Dochutte ju solou,
korenim a najméa muskatovym orechom. NieZe pouzijete
prasok. Vezmite cely orech a nastruhajte ho priamo do
besamelu. Ta vona je jedinec¢na. Trochu besamelu dajte
na dno zapekacej formy.

|de sa kompletovat: Zmes ricotty a Spenatu dajte ho
cukrarskeho vrecka (spravte to az teraz na zaver, aby vrecko -
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nebolo prili$ hordce), naplrite nou cannelloni a poukladajte ich vedla seba do zapekacej formy.

Potom ich polejte zvy$nym bedamelom (je na vas, kolko ho pouZijete, av8ak pozor, nezaliate konce
cestovin pri zapekani stvrdnt, ¢o moze byt aj zelany vysledok), posypte nahrubo nastrihanym
parmezanom a stréte do rdry na 15 mindt. Potom rdru prepnite na horny gril a zapekajte tak dlho,

az syr zacne byt miestami spaleny (odhadom 7 minut). Na zdobenie pouzite listky rukoly jemne
potreté olivovym olejom (vtedy sa pekne lesknl). Cannelloni mbZete pripravit aj v malych zapekacich
formickach ako porcie pre jednu osobu. Tie vSak podavajte spolu s azbestovymi rukavicami.
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PLNENA TECACIA HRUD

Toto je velka vec. Nielen pre velkost, ale aj pre uréiti naro¢nost. Budete

potrebovat trpezlivost a preciznost, vysledok vSak rozhodne stoji za to.

Finta je vo vybere masa.

82

Ak telacia hrud, ktord chcete kupit, ma dobrych 80 cm, tak je
zjavné, Ze z telata sa uz stihla stat krava ¢i byk. Ibaze by to tela
vyrastalo niekde pri atomke.

Zacnite plnkou. Na kocky nakrajajte desat bielych rozkov
ana ¢irenom masle ich trochu priprazte dohneda. Do misky
dajte deci smotany na $lahanie, tri vajcia, rozpustené poldeci
masla, petrzlenovu viat, trochu nastrihaného muskatového
orecha, sol, korenie, Cierne olivy a orestované Sampifidny.
VSetko spolu zmieSajte a nechajte 10 minut odstat, aby rozky
nasiakli mliekom a maslom.

V telacej hrudi musite opatrne vykrojit kapsu, dlhym
tenkym a ostrym noZom. Robte to fakt opatrne, lebo ak hrud
niekde narusite, vytecie z nej pocas pecenia plnka. Sice bude
dobre chutit aj tak, ale uz niou neohurite. Telaciu hrud tiez
nepreplfajte, ak vdm ostane pinka, upeéte ju radsej zvlast
vo forme. No a na zaver hrud zaSite kucharskou ihlou a stréte
judo rury na 3 hodky pri 150 °C.

Prilohu prilis nepotrebujete, lebo mate plnku. AvSak
orestovanymi platkami cukiny ¢i baklazanu alebo uvarenym
mladym hraskom ni¢ nepokazite.

Odporucam pozvat aspon 8 ludi, plnené telacia hrud je dost
velka a syta.
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ZABAIONE

Pri tomto recepte pochopite, ako chuti neuveritelna lahkost priberania.
Zapnite na rire horny gril na maximum (pozor, len gril, nie gril s cirkulaciou vzduchu).

Vy8lahajte Zitky, cukor (najlepsie pragkovy), vino a Prosecco
(na jednu porciu jeden Zltok, 25 gramov cukru, 30 gramov
pijatiky) az do peny. V mixéri na najvy$sej rychlosti to potrva tri,
Styri minuty. RadSej Styri ako tri, tdto zmes sa viac-menej neda
preslahat.

Kym sa Zltky &lahaju, pekne naukladajte rozne lesné plody
(maliny, Gernice, ribezle, cuGoriedky, brusnice, jahody, ¢o len
chcete) do hlbokych tanierov alebo mensich zapekacich misiek,
kazdu porciu zvlast.

Penu prelejte do misky, poloZte ju na hrniec s vriacou vodou
anad parou usilovne miedajte, kym Zltky neza&nd hustnut.
Kedje z nich krém (toto si musite odskusat, ak to na prvykrat
nedate, nebudte nestastni), polejte pripravené ovocie a stréte
taniere Ci misky asi na dve mindty do rury.

Gril v rire musi svietit na ¢erveno, taky musi byt rozpaleny.
Cas dve minuty je len orientadny a zavis{ od rry aj od hustoty
krému. Preto musite zabaione strazit. Medzi pekne upecené
a specené je rozdiel menej ako 15 sekind. Podavajte ihned,
taniere su sice hortce, avSak zabaione sa za tie dve mintty
prili$ zohriat nestihlo.
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PARADAJKOVA POLIEVKA

Dajte teda do rury (200 °C, horny gril) niekolko na polovicu
rozrezanych a od semien vycCistenych ¢ervenych paprik na tak
dlho, aby s¢erneli (asi 15 minut). Potom z nich stiahnite ¢iernu
spalent kozku a pokréjajte. Kym sa pecie paprika, narezte paradajky
(¢im chutnejie a viac na sinku vyzreté paradajky, tym lepsia
polievka) na spodku do kriza (aby sa $upka vo vriacej vode skor
oddelila) a Supnite ich do vriacej vody na maximalne jednu minttu.

Kym paradajky chladnu, oprazte na olivovom oleji nadrobno
nakrajanu Salotku (alebo cibulu) a cesnak, pridajte nakrajant
papriku. Ak mate radi Stiplavé, pridajte uz v tejto faze Cili. Borci
si vyberanie semienok a vymyvanie odpustia, ¢ili papricku len
prerez( pozdiZne na polovicu. Pridajte dve deci &erveného vina
anechajte takmer celé odparit.

Paradajky oSupte a rozstvrtte, aby sa zmestili do mlynceka
na méaso. Ano, &itate spravne, najlep&ia paradajkova polievka
vznika pouzitim mlynéeka na maso, odporicam stredné mlecie
koliesko. Pomleté paradajky dajte do hrnca k cibuli a pokrajané
kusky papriky tiez. Supky z paradajok prepasirujte a pridajte do
hrnca. Nie Supky, ale to druhé. Zopar minut polievku varte, nech
to vyzera, Ze varite.

Nastava ¢as chutnania a dochucovania. K dispozicii mate sol,
korenie, bazalku a parmezan. UrCite by som si pri tejto polievke
odpustil mandle aj Slahacku, nanajvys pouzite par kvapiek
smotany na slahanie ako dekoraciu.
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PALAGINKY § HUBAMI

=
ot BT

Recept majstra PospiSila na palacinky je skvely. ZmieSate

4 vaijcia, pol kila hladkej muky, deci oleja, 2 lyZice cukru, trochu
soli, pol litra mlieka, Stvrt litra sytenej mineralky a Stvrt litra
vody. Dokladne vymieSate a urobite palacinky.

Ide sa na huby. Do panvice dajte restovat dozlatista
nadrobno nakréjanu cibulu, potom pridajte nakrajané huby.
Pustia vodu, té sa odpari a huby sa zacnu restovat.

Ked st pekne dohneda, pridajte smotanu na Slahanie, sol,
korenie a nastruhajte trochu citronovej kory. Mate fajnu
hubovu omacku.

Dajte vasej kreativite zelenu a zaujimavym spdsobom
spojte palacinky s hubovou omackou. Ak ni¢ pouzitelné
nevymyslite, navrstvite omacku na jednu polovicu palacinky,
posypte nasekanou pazitkou a prekryte druhou polovicou.
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KRALIK NA PAPRIKE

Asponi sa o to pokuste, je ovela viac [udi, ktori to vzdali, ako
tych, ¢o stroskotali.

Zoberte vacési hrniec, dajte don dve predné nohy, dve
zadné nohy, zvySok chrbta (to, ¢o ostalo po vyrezani filiet),
¢ili, cesnak (o8upany a rozpuceny plochou stranou noza),
rozétvrtenu cibulu, rozmarin, bobkovy list (estéti daju Cerstvy
z vlastného Crepnika) a zalejte to celé olejom. Nie olivovym,
ten je na toto pouzitie prilis horky. Najlepsi je slne¢nicovy, a ak
chcete, trochou olivového oleja (povedzme desatinou) to urlite
nepokazite. Dajte varit na dve hodiny pri 80 °C.

A teraz zdsadné otézka: Ako zistime tych 80 °C? Nijak
inak ako teplomerom, tak to robia aj prudki profici. Obycajny
teplomer kupite za par Supiek v domécich potrebach, frajeri
maju infracerveny. Je jedno, ako to urobite, no postarajte sa,
aby bol kralik dve hodiny komplet zaliaty 80-stupriovym olejom.

Medzi¢asom spravte paprikovi omacku. Cibulu orestujte na
masle (mdze byt aj olivovy olej alebo pol na pol; ako len chcete,
resp. 6o mate prave poruke), pridajte papriku zbavenu semien
anakréjanu na kisky a 10 minut duste, inymi slovami zakryjete
pokrievkou, aby sa vo vnutri hrnca nazbierala para a paprika
zmakla. Potom pridajte smotanu na Slahanie a vyvar
(v pomere jedna k jednej a v takom mnozstve, aby to bola
omacka a nie voda; experimentujte), rozmixujte a osolte
a fantastickd oméacka je na svete. >
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ESte potrebujete prilohu, ktoru zaénite robit desat minut predtym, ako uplynu dve hodiny, ¢o sa
konfituje kralik. Zoberte kus-kus (nebojte sa ho, je to najlahsia priloha na svete), zamieSajte don
su$ené hrozienka, petrzlenovu viat (fajndmekri pouZiju koriander), trochu soli a zalejte vriacou vodou
(mnoZzstvo vody podla ndvodu na obale kus-kusu) a nechajte pat minut stat.

Ked je vSetko hotové, na tanier dajte najprv kus-kus do krizku, potom na tanier opatrne nalejte
paprikovi omacku a nakoniec nejak efektne polozte kus mésa. Na fotke je stehno s odspodu
odseknutou kostou, a preto stoji, no upozornujem, Ze to robil majster Pospisil, tak nebudte prilis
sklamany, ked to méso na tanier len tak polozite. Chutit bude rovnako famdzne.
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TVARGHOVY POHAR

Zmiesajte jemny (teda nie hrudkovity) tvaroh jedna

k jednej s bielym jogurtom, drefiou z vanilkového struku
(ntdzovo vanilkovy cukor, ale urdite nie vanilinovy, ten je do
velkovyvarovne), cukrom aj medom a zmesou zalejte rézne
lesné ovocie nachystané v pohari. Naspodok mozete dat
piskotu, ktoru ste si upiekli (kipenskou piskdtou by som tito
chutovecdku nedevalvoval) a navrch listok maty.
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Ak sa vam podari ziskat cerstvé dubaky, necakajte, az vam ich zjedia cerviky, T PR . e -_.ﬁ:;i'.'-:?i':'.{:. "r:_ }{-":"_:-;:-ﬁ_-.:. ..

ale ihned uvarte polievku. Takt krasnu vonu dubakov nebudete citit nikde inde.

Dubaky umyte (neumyvajte ich prili§ dlho, lebo nasiaknu vodou
ako Spongia) a nakrajajte.

Na olivovom oleji usmaZzte cibulku dozlatista a pridajte
polovicu dubdkov. Tie pustia vodu, ktora sa odpari, a zacnu
sarestovat. Radostné hnednutie zastavite priliatim vyvaru
anechate to Stvrt hodku pod pokrievkou bublat. Zatial druht
polovicu nakrajanych dubéakov (tu krajsiu) orestujte na olivovom
oleji dozlatista.

Vlyvar s dubakmi rozmixujte, staci aj ponornym mixérom,
kedZe nechcete polievku Uplne homogenizovand. Pridajte
creme fraiche alebo mascarpone, ak ani jedno nemate, tak
obyc¢ajnu smotanu na Slahanie, par kvapiek citrénovej Stavy,
dochutte solou aj korenim a premieSajte. Teraz pridajte
restované dubéky, akoze nech tam Cosik pléva, a pohladajte
nieco na ozdobenie - moZe byt nasekana pazitka, listky
bazalky, lyZicka smotany, nastrihané hluzovka... Krutonmi,
crostinmi ¢i inou formou chlebu by som tuto fantasticku
polievku rozhodne nekazil.
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DUBAKOVE RIZOTO

Neminuli ste véetky dubaky do polievky? Potom s nimi friko do rizota. Finta je
v neustalom miesani a takmer zmrazenom masle a chut je v éerstvych dubakoch

av silnom hovadzom vyvare.

Do panvice dajte olivovy olej a maslo, pol na pol. Pridajte
nasekanu cibulu, a ked je sklovitd, pridajte ryzu (Arborio alebo
int odrodu vhodnu na rizoto) a asi tri mintty prazte. Ryza ma
byt sklovita a cibulka zlatistéa (nie hneda, aby rizoto ostalo
pekne biele). Potom pridajte nakrajané dubéaky, ktoré pustia
najskor vodu a po jej odpareni sa zaénu tiez smazit. Ak chcete
ist naistotku, smazte dubéky zvlast a dozlatista a potom ich
pridajte k ryzi.

Teraz to zalejte vyvarom, na zaciatok mozete dat trochu
viac, potom uz len po naberacke. Dévod je Udajne ten, aby sa
nevyplavil cely Skrob z ryze. Vzdy, ked'sa vyvar odpari, pridajte
dalgiu naberacku, celkom varte plus-minus 20 mintt (posledné
minuty treba ryZu chutnat). Ked je ryza al dente (to je vtedy, ked
prave citite trogicku, ale fakt len trolilinku odpor pri hryzeni),
oheri vypnite, rizoto osolte (ak chcete, okorerite, ale fakt malo,
aby ste neprehlusili jemni chut dubékov) a hodte dori kocky
masla, ktoré ste pred hodinou stréili do mraznicky. Premiesajte,
zakryte a nechajte chvilu stat, nech sa maslo rozpusti.

|de sa servirovat. Rizoto naberte do hlbokych, podla mozZnosti
predhriatych tanierov, navrch postrihajte parmezan (preto
nesiel Ziaden parmezan do samotného rizota, ale vy to smelo
vyskusajte) a ak to chcete s chutou vy$pickovat, pridajte dalsiu
exkluzivnu hubu - nastrdhant hluzovku.
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TAFELSPITZ § GVIKLOU

A cerstvo postrihanym chrenom, samozrejme. Tafelspitz je na varenie najvhodnejsi
kus kravy, nachadza sa medzi koncom chrbta a stehnom, teda na zadku, a ma formu
trojuholnika. U nas sa vola kvetna Spicka.

Najprv trochu chémie. Varenie je proces, ked je méso vo vriace;j
vode, teda niekde okolo 100 °C. AvSak méso sa uvari (odborne
povedané proteiny v mése denaturuju) uz pri nizsich teplotach,
konkrétne Tafelspitz uz pri okolo 60 °C. ,Okolo” piSem preto,
lebo v mase sa nachadza niekolko r6znych proteinov, ktoré
denaturuju priréznych teplotach. Treba este vediet, ze
niektoré proteiny tym, Ze denaturuju, stiahnu svalové vlakna
a tie vytlacia vodu z buniek. A to je presne to, ¢o nechceme.
Na obrovské Stastie pre vSetky fajnové jazycky prave tieto
proteiny denaturuju pri vyssich teplotach. A méme rieSenie pre
najjemnejsie maso, aké ste kedy jedli - musime sa trafit presne
do takej teploty, aby denaturovali len tie spravne proteiny.

Tafelspitz orezte od vSetkych blan, sliach a mastnych
kuskov, aby ostalo len pekné Cisté maso. Umyte, poriadne
osuste papierovou rolkou, poriadne osolte a okorente, strcte
do vrecka uréeného na vékuovanie, pridajte maslo a tymian
a vysajte vzduch. Teraz to stréte na tri hodiny do vody, ktord méa
presne 56 °C a tuto teplotu udrZiavajte. Tato teplota je mega
dolezita, lebo do 56 °C denaturuju tie spréavne proteiny, avSak
uz par stupnov vyssie denaturuju proteiny, ktoré vytlacia Stavu
zmésa. V ziadnom pripade nechodte nad 60 °C.

Asi pol hodky pred koncom osupte zemiaky, mrkvu a zeler,
nakrajajte a dajte varit do vyvaru (mbZete, samozrejme, aj
do vody, vo vyvare v8ak chutia lep$ie), kym nezmaknd. Cviklu =
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oSupte a nakréjajte na mesiaciky a dajte do kuchty asi na 10 mindt a potom ju obalte medom

(do misky dajte med, Supnite cviklu a premiesajte). Na koniec oSupte chren a nastrihajte. Najlepsie
na stroji, lebo budete rumadzgat ako maly chlapec. Chren hned zavrite, nech nevyprcha. Ak varite
pre citlivky, zmiesajte ho s nastruhanym jablkom.

Potom vyberte méso z vrecka, nechajte ho odkvapkat a z jednej strany ho hodte do rozpélenej
panvice, najlepsie liatinovej s vribkami (zanecha stopy ako po grile), asi na minitu az dve. Maso
nechajte 10 minat odstat (najlepsie v teple, kazdopadne zakryté alobalom) a zatial naservirujte na
rozohriate taniere zemiaky, mrkvu, zeler a cviklu. Tafelspitz nakréjajte, polozte na zeleninu a posypte
Cerstvo nastruhanym chrenom. Stavim sa, Ze méksie a Stavnatejsie maso ste nejed|i.

102 FESAK NIE SOM, ALE VARIT VIEM Richard Sulik feat. Pavel Pospisil




SLIVKOVY KOLAG

Tajomstvo je v slivkach, kto by to bol povedal. ESte Ze v septembri je sezéna, lebo potrebujete
vela sliviek, asi dva a pol kila na jeden plech. Slivky v tejto bublanine totiZ musite stavat
na vysku, lebo peé¢enim sa z nich odpari voda a scvrknti sa. Predtym véak potrebujete cesto.

Zmiesajte Stvrt kila muky, 75 gramov cukru, pol deci mlieka,
v ktorom ste rozpustili polovicku kocky droZdia (21 gramov),
pol deci oleja, 160 gramov mascarpone, dren z jedného
vanilkového struku a mletd Skoricu. Ak pouzijete vanilkovy
a Skoricovy cukor, nezabudnite to zohladnit pri mnoZzstve cukru.
Méate cesto, rozmiestnite ho na plechu a nechajte pol hodky
priizbovej teplote kysnut.

Zatial o cesto kysne, pripravte si slivky a posypku.
Slivky umyte, rozpolte ich a vyberte kdstky. Na posypku
zmieSajte 80 gramov cukru, 80 gramov makkého masla
a 100 gramov muky.

Slivky naukladajte nastojato na cesto, posypte ich posypkou
a Sup s tym na 40 minut do rury vyhriatej na 180 °C, horné
spodné pecenie. Po dopeceni nechajte kola¢ chvilku chladnut,
zatial moZzete vyslahat smotanu na slahanie, nakréjajte,
aranzujte, podavajte.
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HOKAIDO POLIEVKA

Tekvica hokaido je mensia a ma tensiu Supku, a tak ju netreba Stipat.
Aj lepsie chuti, a preto z nej zaciatkom jesene urcite pripravte polievku.
Trochu ostary stoji za to.

Najprv spravte poctivy zeleninovy vyvar. Do studenej vody dajte
pokrajanu mrkvu, zeler, petrzlen, bobkovy list, cibulu, cesnak,
ale mozete aj por, kalerab, brokolicu, karfiol (bohato postacia
odrezky), petrzlenovu viiat, nejaké to korenie, bobkovy list
anechajte hodku varit. Ziskate paradny zeleninovy vyvar, zéklad
pre tekvicovu polievku.

Hokaido tekvicu (Zije s tymto menom, lebo niekto ju
pred iks rokmi dovliekol do Japonska) rozkrojte, lyzicou vyberte
jadierka a makku duZinu (pokojne to Supnite do vyvaru)

a tekvicu pokréjajte na centimetrové platky, ktoré dajte

na pekac, hodne pokvapkajte olivovym olejom a posypete
hrubozrnnou solou (mdzete pouZit aj normalnu, vysledok bude
rovnaky, ale té hrubozrnné je teraz v mdde, predsa nechcete byt
starecky). Peéte 30 minut pri 180 °C, hortci vzduch.

Potom dajte do hrnca olivovy olej, nadrobno nakrajanu cibulu,
trochu neskor cesnak a vyckajte, az cibula nezacne byt zlatista.
Zalejte vyvarom, pomieSajte, nech sa zZiadna cibula nikde nelepi
(uff, trojity zapor, to je takmer ako trojity Rittberger), ale uz nevarte.

Upecen tekvicu prelozte do mixéra (mozete strasit aj s tym
ponornym, ale potom nechcite perfektny vysledok) a zalejte
vyvarom s cibulou. Miesajte na najvy$sej rychlosti aspon dve
minuty, precedte a ide sa Carovat.

K dispozicii mate dve moznosti, ako zmenit farbu, a tri
moznosti, ako doladit chut. Ak date do polievky smotanuna =
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slahanie, polievka bude bledsia, ak pridate do mixéra par kiiskov mrkvy z vyvaru, bude viac oranzova.
Mrkva chuti nepridé, lebo je vylihovana vo vyvare, ale ani neuberie. Iba zmeni farbu polievky na farbu
reflexnej vesty. Chut viete menit marhulovym dZzemom, zazvorom (musite pridat uz do mixéra)
a octom. AvSak budte opatrny, lebo zniGite polievku este skor, nez stihnete povedat kukuricka.
Polievka je hotova, teraz oprazte zopar vylipanych tekvicovych jadierok. Na sucht panvicu dajte
jadierka, a ked zacnu pukat, prisypte trochu praskového cukru. Polievku nimi posypte a eSte aj
pokvapkajte olejom z tekvicovych jadierok. Machri daju na flasu prst, aby olej tiekol len cicerkom,
a vycaruju na polievke rézne kruhy. To mozete skusit aj so smotanou na slahanie.
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ZUBAC V ALOBALE

Tento recept je od majstra PospiSila a m6Zem povedat, Ze jemnejSie upravent
rybu som este nejedol. Odporiucéam pripravit len dve porcie, aj tak je s tym dost
piplacky. Ale na druhej strane, sidruzku ohtrite zaruéene.

Alobalom vytvorite nie¢o ako kuchtu a zubac sa v pare a pod
jemnym tlakom krésne urobi. Zoberte teda alobal, zloZte ho
dvojmo, pokvapkajte olivovym olejom a poloZte nar julienne.
To je na jemné pruzky nakrajana zelenina — mrkva, petrzlen,
paprika, cukina. Na zeleninu poloZte jednu porciu zubaca,
potom trochu masla, bazalku, sol, korenie a pokvapkajte
citrénovou stavou.

Teraz nasleduje trochu piplacka, alobal musite velmi precizne
poskladat, tak aby z neho neunikala para. Cize, prekryte
zubéaca druhou stranou alobalu a z ostatnych troch stran alobal
prehnite a dobre stlacte prstami. Urcite to zvladnete, len
myslite na to, ako ohurite nafuknutym zubacom. Ked je zubac
v alobale riadne zabaleny, dajte ho na mierny oher do panvice,
kym sa alobal nenafikne, a potom s nim okamzite do rury
rozohriatej na 180 °C na 7 minut.

Potom uz len zubaca efektne otvorte (alobal roztrhnite
dvomi vidlickami), trochu premiegajte julienne a polejte
limetkovou omackou (do studeného plnotuéného mlieka
nastrihajte trochu limetkovej kdry a rozslahajte ponornym
mixérom) a s postrannymi iUmyslami podavajte.
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CHILLI GON CARNE

Ak sa vam podari zohnat ¢erstvu fazulu, nevahajte a spravte poriadne chilli con carne.
Je to trochu makacka, ale vysledok stoji zato.

Do rozpaleného oleja dajte nadrobno nakrajant cibulu, trochu

neskor cesnak a dozlatista s tym. Pridajte minimalne jednu ¢ili

papricku (odrezat kondek a pozdizne rozkrojit), spravne chilli

con carne Stipe dvakrat. V inej panvici rozpélte olej tak, ze sa

z neho zacne dymit (nebojte sa, olej este nie je prepéleny, je len

rozpaleny), a potom dori Supnite na malé kocky nakrajané

maso - hovadzie s pomerne mélo tukom, napriklad pliecko.

Ak to bude falo$né svieckova Ci roStenka, tiez ok. Dolezity je

pomer k fazuli, ktory by mal byt jedna k Styrom. Na kilo méasa

(a z menej ako kila masa to ani nema zmysel robit) pouZite teda

stvrt kila fazule, ak sa vam podarilo zohnat ¢erstvu fazulu,

tak moze byt povedzme o polovicu viac (lebo Gerstva fazula

obsahuje viac vody, a je teda $pecificky tazsia). Kazdopadne

maso nakrajajte na malé kocky alebo rezancéeky, alternativne

ho mdzete prehnat aj cez mlynéek na maso (koliesko

s najvacsimi dierkami). Méaso za¢ne na rozpalenej panvici

strasne sycat, lebo pusta vodu a prave tu potrebujeme ¢im

rychlejsie odparit. Nechajte teda nebojéacne najsilnejsi ohern

a stéle miesajte. Ked sa voda odpari, zatne sa maso restovat;

ak uznéate za vhodné, pokojne pridajte este trochu oleja.
Zmiesajte s orestovanou cibulou, pridajte trochu masla,

paradajkovy pretlak a zalejte silnym hovadzim vyvarom. Zakryte

ana jednu hodinu dajte do rdry na 180 °C, horuci vzduch. Zatial

¢o sa chilli con carne pecie, rozkrojte (sladké a farebné) papriky =
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(na kilo méasa pokojne 6, aj viac) a vyCistite ich. Polovicu z nich dajte na plech a druhti do nadoby, ktora
bola pribalena k ponornému mixéru a tym samym rozmixujte. Najprv to pdjde tazko, ale trpezlivost
ruze prinasa. Druht polovicu poukladajte na plechu, a ked po hodine vyberiete z rury chilli con carne,
vlozte do nej na 20 minut papriky na plechu, a prepnite ju na velky grill. Papriky zvrchu s¢erneju, a ked
vychladnu, daju sa lahko stiahnut z koZe. Papriky stiahnuté z koze nakréjajte na kocky a dajte bokom.
Spéat k mésu. Potom ako ste ho vybrali z rury, pridajte fazulu a odokryté varte. Pokial je fazula Gerstva,
nemusite ju namacat. Ak je susend, namocte ju vopred aspori na 12 hodin. Ak ste to zabudli, no na chilli
con carne ste prili§ nadrzany, dajte susent fazulu aspon na hodinu do vody a pridajte k masu uz ako ho
davate do rury.
Méaso teda spokojne buble, po pol hodke pridajte rozmixovant papriku (CiZe paprikovu Stavu),
na kocky nakrajané paprikové filety a kukuricu (plechovku vratte pekne tam, odkial ste ju vytiahli
) a zoberte Gerstvy kukuri¢ny klas, z ktorého kukuricu zrezete).
_ Teraz prichadza finetuning. VSetko méate pripravené, chilli
con carne potrebujete uz len dochutit a dosiahnut tu spravnu
konzistenciu. V tomto momente sa nachadzate priblizne Stvrt
hodky pred koncom. Takze, osolte, okorente a varte prikryté
alebo bez pokrievky, podla toho, ¢i chcete, aby sa este trochu
vody odparilo. Naopak, vodu méZete pokojne aj doliat, pointa
je v dosiahnuti omackoidnej konzistencie. K dobrému chilli
con carne nepotrebujete prilohu, no odpori¢am vydatnu
prechadzku, asi tak tri hodiny potom ako dojete.

114 FESAK NIE SOM, ALE VARIT VIEM Richard Sulik feat. Pavel Pospisil




116

SANDRINE MAFINY

Sandra je ten poklad, ktory so mnou Zije a robi najlepsie mafiny na svete. Bol by velky
hriech nezradit ich medzi obltibené recepty. Suroviny st na 24 kusov, jednym vrzom
tak vybavite aj deti od susedov.

Ako prvé dajte zohrievat ruru na 180 °C, horné spodné pecenie.
ZmieSajte jedna k jednej hladku a polohrubd mdku, spolu
Stvrt kila, pridajte jedno malé a méakké maslo (125 gramov),
tolko isto cukru (pouzite hnedy, trstinovy, date najavo,
Ze kracate s dobou), bali¢ek vanilkového cukru, Stipku soli,
dve vajicka, polovicu kypriaceho prasku do peciva (6 gramov),
pol deci smotany na Slahanie a samozrejme hrozienka.
Kopec hrozienok.

Cesto opatrne premiedajte (dve, tri minttky na nizkej
rychlosti) a napliite do mafinovej formy (silikdn je skvely,
lebo potom sa mafiny lahko vyberaju), bud lyZickou, alebo
cukrarskym vreckom. Mafiny stréte do rury na 20 minut.
Nechajte vychladnut, posypte praskovym cukrom a deti
od susedov mdzu prist. Vy ste pripraveny.
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VZDUSNE PUSINKY

Uznavam, nazov je stresteny, ak mate leps$i, sem s nim. Odporiéam dodrzat
presne mnozstva, dosiahnete najlepsi vysledok. Zapnite riru na 180 °C.

V dvoch deci vody rozpustite 80 gramov masla. Ked je maslo
rozpustené a voda vrie, dajte hrniec dole z ohfa, naraz pridajte
80 gramov hladkej muky a homogenizujte (mieSajte, az
nevymiesate pekne hladké cesto). Cesto dajte spat na ohen

a eSte asi minutu miesajte, aby trochu zhustlo. Opat dole z ohna
aminutku pockajte, aby trochu klesla teplota v hrnci. Zatial si
napriklad dajte glg vina a kuchtikovi velavyznamne povedzte

.je to na dobrej ceste”. Teraz primiesajte tri vajcia, sol a korenie;
vznikne masa s konzistenciou hustej majonézy.

Na plech dajte papier na pecenie, cukrarskym vreckom (ide to
aj malou lyZi¢kou) vytvorte mnozstvo malych kopéekov a dajte
piect na 25 mindt. Medzitym spravte plnku.

V pomere dva ku jednej dajte do misky jemny tvaroh
amascarpone, pridajte najemno nasekant Salotku, trochu
limetkovej $tavy, pretlaceny stric¢ik cesnaku (toto je jeden
z mala receptov, kde méa zmysel cesnak pretlacit - kedzZe sa
uz nijak nebude upravovat; pretlaceny ho najlepsie dokazete
rozmiesat), posekant bazalku, petrzlenovt viat, pazitku,
citrénovy tymian, sol a korenie a celé to poriadne rozmieSajte.
Rukou alebo v stroji na najnizsej rychlosti.

Upecené pusinky cez stred vodorovne rozkrojte, do spodne;j
Casti vstreknite plnku a prikryte hornou ¢astou. Toto predjedlo
moZete pripravit aj trochu v predstihu (nie prili$, lebo pusinky
navlhnt), a ked pridu hostia, rovno to na nich vybalit.
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RAVIOLI SO ZLTKOM

Ravioli kipite hocikde, ravioli plnené Zitkom nikde. Zitok by sa totiz rychle
pokazil. Pokial chcete tuto jedineénii kombinaciu chuti zazit, musite siich
spravit doma.

Je s tym trochu piplacky, na druhej strane, ak si tento recept
nacvicite, budete v okruhu svojich znédmych nenahraditelny.

Najprv potrebujete cesto. Musite byt Uplne presny, Ziadne
také, ze na 100 gramov muky jedno vajce. Chodte na to naopak.
Hodte Styri vajcia (rozbité, samozrejme) na vahu a podla ich
hmotnosti pridajte 175 % muky, 5 % soli a 7 % olivového oleja
a vSetko zmieSajte. Muku odporicam z tvrdej pdenice (semola
di grano duro, semolina), vtedy je vysledok najlepsi. Idealne je
cesto vymiesat v stroji. Ano, mdZete to poat ako Sou velkého
majstra, dat muku na dosku, urobit v nej jamku, do jamky dat
vajcia, sol'a olej a lyzickou zacat pomaly v strede miesit
a z okrajov priberat stéle viac muky, ale ta zasvinena kuchyna
za to nestoji. NavySe, aj tak nevymiesite cesto tak kvalitne
ako stroj.

TakZe Sup, ingrediencie do stroja. Odkedy z nich bude
jedna hrudka cesta, nechajte eSte 5 minut miesit, a potom
cesto dajte do chladni¢ky na najmenej pol hodiny (najviac dva
tyzdne, ¢im chcem povedat, Ze cesta si spravte naraz pokojne
viac a nabuduce budi doméce cestoviny rychlovka).

Ked cesto vyberiete z chladnicky, vyvalkajte ho. Opéat, ak
mate stroj (elektricky ako prislusenstvo k robotu alebo ru¢ny),
pouzite ho. Na vyvalkanom ceste spravte z parmezanu kopku
av nej jamku (alebo len taku okrihlu hradzu), aby vam Zltok
k. nezdrhol. Teraz strasne opatrne rozbite vajce, oddelte bielok =
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a eSte opatrnejsie polozte ZItok do pripravenej parmezéanovej jamky. Posolte, pokorefite, posypte
nasekanou bazalkou a prekryte druhou vrstvou cesta, opat velmi opatrne, aby ste Zitok nerozpugili.
Na okraji cesto stlacte (ak ho tam predtym potriete bielkom alebo vodou, bude lepsSie lepit) a okraj
rozpucte vidlickou. Urobte aspori dve ravioli na osobu a dve na odmeranie ¢asu.

Pred varenim raviol si pripravte Salviové maslo, neskér na to nebude ¢as. Rozpustite v hrnci maslo,
a ked sa zaGne Skvarit, hodte don nakrajant Salviu a chvilku (povedzme pol mintty) mieSajte a znizte
ohen na najslabsi (aby sa drZala v teple; pozor, aby v hrnci uz ni¢ nesycalo a nebublalo, lebo Salvia
s¢ernie a bude po parade). Tiez si dajte zohrievat taniere, lebo ravioli rychlo chladnu.

Dajte zovriet vela vody so solou v najvaéSom hrnci (to preto, aby studené ravioli ¢im menej stiahli
teplotu vody). Mali by ste ich varit tri minuty, ale desat sekund hore-dole dokaze zmenit vysledok,
a preto testujte. Dajte varit jednu raviolu a presne po troch mindtach ju vytiahnite, nechajte,
povedzme, pol minuty stat (lebo Zitok vo vnutri sa este chvilu
vari), rozkrojte ju a pozorujte. Musite sa presne trafit, najlepsi
7ltok je taky, ktory z poslednych sil vyteka. Jasne vidite, ako
denaturujuce proteiny zapasia s gravitaciou. Ak toto vas
pripad nie je, zniZte alebo zvySte ¢as 0 15 sekind a testujte
druhu raviolu. Skratka, vyzistite presny ¢as (ktory zavisi od
hribky cesta, velkosti zltka atd.) a uvarte zvy$né ravioli naraz
(dajte ich varit, az ked voda divoko buble).

Hotové ravioli servirujte na predhriate taniere, posypte
trochou parmezanu a polejte Salviovym maslom. Podavajte
okamzite a so Sirokym Uismevom.
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TOMAHAVK S KARI MASLOM

Tomahavk je indianska sekerka a tak nejak vyzera kusisko hovadzieho rebra s roStenkou
na konci. Treba si to predstavit ako obrovsku jahinaciu kotletu. Tomahavk kupite velmi
zriedkavo, a ked' vam raz skrizi cestu, nevahajte. Vratane rebra vazi 1,2 az 1,4 kg.

Tamahavk umyte, utrite a nechajte zopéar hodin aklimatizovat
priizbovej teplote. Potom ho potrite olejom, riadne osolte

a okorente a Sup s nim do rozpalenej suchej panvice (rozpalena
znamena viac ako 300 °C), najlepsie takej, ktorda ma povrch
vrubkovany ako gril. Prudko opecte z jednej strany, z druhej

a dajte narost. Posypte pokrajanym cesnakom, rozmarinom,
mdbzete pridat aj tymian. Hlavne nezabudnite zasunut teplomer,
lebo pri nizkej teplote (120 °C) budete piect tomahavk tak
dlho, kym vo vnutri nedosiahne 59 °C. Tu neplatia Ziadne
odhady, ani ¢asy, teplotu musite merat. Po dosiahnuti
vnutornej teploty von s nim a nechajte ho desat minut zakryty
v alobale, aby sa spamatal z tych stresov. Zatial spravte
omacku a nachystajte kari maslo.

Omadku spravite zo tavy, ktoru pustil tomahavk. Stavu
zmiedajte s demi glace (s. 8), dochutte solou a korenim,
pridajte tymian a rozmarin. MieSajte na strednom ohni
(povedzme tych 10 minut, ¢o oddychuje méaso), kym sa
neodpari dost vody na to, aby vzniklo ¢osi oméackoidné. Potom
vypnite ohen, pridajte kocky stuhnutého masla a zakryte.
|de sa na tomahavk. Taniere by ste mali mat predohriate,
nakrajajte platky a dekorujte kari maslom.

Samozrejme, Ze tomahavk moZete podavat s akoukolvek
prilohou ¢i oblohou, ale odpori¢am neprehanat to, méso samo
osebe je prilis dobré na dake krumple. AvSak také karimaslo
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stoji za hriech, navyse je jeho priprava jednoduché: Jedno velké maslo (250 g) nakréjajte na kocky
a nechajte zmaknut (staci nechat hodku priizbovej teplote). Potom maslo dajte do $lahaca

a pridajte tieto ingrediencie: jedna lyZica na oleji oprazenych a v maziari rozdrvenych horéiénych
semienok, jedna lyZica nadrobno nakréjanej Gervenej cibule, jedna nasekana ¢ili papricka, najemno
nasekany koriander a trochu skorice. No a samozrejme kari korenie, dve lyZice. Odpori¢am mat
vlastné kari korenie, ale o tom inokedy. Maslo polozte na potravinovu féliu a zabalte (uzndvam, toto
chce trochu cviku) - zrolujete ho tak, aby vyzeralo ako val¢ek. Nechajte zopar hodin tuhnut

v chadni¢ke a kari maslo je na svete. Citate spravne, ,zopar hodin v chladni¢ke® znamena, Ze karf
maslo ste spravili najneskér, ako ste vytiahli tomahavk z chladnicky.
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COKOLADOVO-LIESKOVCOVA TORTA

Tento recept bol delovica uz aj bez tipov majstra Pospisila. Av§ak dva rozhodujtice
tipy ho citelne apgrejdli. Ak zoZeniete tohtorocné lieskové orechy, ste to vymakli.

Dajte zohriat ruru na 180 °C, horné spodné pecenie.

Na plocht misku (alebo plech) vysypte 220 gramov lieskovych
orechov a pecte 20 minut. Nechajte orechy vychladnut a ak
mali Supky (tie sa po peceni oddeluju od orechov), tak ich

z orechov sfuknite. Jasné, ze nie v kuchyni. Chodte na balkén
alebo na zéhradu alebo upecte orechy bez Supky. Alebo ich
skuste upecené povalkat v utierke.

Na hrniec s variacou sa vodou polozte misku a do nej
dajte 200 gramov masla a 200 gramov horkej ¢okolady.
Pouzite 70-percentnu a ak mate horku ¢okolédu radi, pouzite
86-percentnu. Kvalitna horka ¢okolédda a pecené orechy je
skveld kombindacia vone a chuti. Nechajte maslo a ¢okoladu
roztopit arozmiesajte.

Do stroja dajte &lahat tri celé vajcia, dalsie tri Zltky,

140 gramov kristélového cukru a dren z vanilkového struku.
Slahajte na maximalnej rychlosti 6 mindt (z prelahania
nemusite mat obavy), aby ste dostali krdsne vzdusnu bielu
penu (je to tak, &lahanim Zltky zblednd).

Teraz treba posekat orechy, spravte to tiez strojom. Sekajte
dlho, aby z nich bola takmer muicka, ktora v uréitom zmysle
nahradi miku (ako ste si v8imli, ta v recepte chyba). Toto (po
dlhom a silnom &lahani Zltkov) je druhy tip majstra Pospiila.

Este vyslahajte tri bielky, ktoré ostali, na pevny sneh (pozor,
bielky je mozné preslahat) aide sa zmiedavat. Do roztopenej =
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¢okolady vmiesajte pomleté orechy a polovicu kypriaceho prasku do peciva (6 gramov) a celé to vlejte
za neustaleho premie$avania (metlickou) do vyslahanych Zitkov. Potom za opatrného premie$avania
pridavajte vyslahané bielky.

Masu vylejte do formy (najlepsie s priemerom 24 cm) a dajte piect na 180 °C, horné spodné
pecenie, na 35 minut. Kola¢ je hotovy. Ak by ndhodou bol v strede trochu neupeceny, vobec to
neprekaza, lebo v iom nie je muka. Jednoducho povedzte hostom, Ze presne to ste chceli dosiahnut.

Tortu mbZete podavat so Slahackou alebo samotny, Uspech je zaruceny. Ak vSak k nemu vycarujete
tuto zmrzlinu, budete za miselina a to rozhodne nie pre tu pneumatiku, ¢o nosite okolo pupka:

Stvrt kila krigtalového cukru a 30 gramov medu rozpustite v dvoch deci vody a slabo varte asi tri
minuty. Potom zlozte z ohria a pridajte vela listkov méaty nakrajanych na pruzky a nechajte v sirupe
lGhovat, povedzme hodku. Ponornym mixérom rozmixujte métu v sirupe a pridajte polku od$taveného
citréna. Scedte cez najjemnejsSie sitko, aké mate, zmieSajte so
400 gramami jemného tvarohu a dajte chladit na najmene;j
6 hodin. Ano, chapete spravne, zadat so zmrzlinou, ked je kol
v rure, je neskoro. Zmrzlinu (studend, ale eSte tekutu) dajte
do zmrzlinostroja na pol hodky a zazrak je na svete. Ak nemate
zmrzlinostroj, dajte tekutd zmrzlinu na 4 hodiny do mraznicky
a kazdych 10 minut ju premieSajte.
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HCUZOVKOVE VAJGE

Neckajte nejaku brutalnu kombinaciu chuti, koniec koncov ide len o vajce a hluzovku

(ak ste doteraz hluzovke nepriéli na chut alebo ju doteraz eSte neokusili, tak sa s tymto
receptom ani netrapte). Ale na efekt je hluzovkové vajce ako stvorené.

£

Ruru predhrejte na 180 °C. Zoberte jedno vajce na jednu porciu,
oddelte zitok (bacha, aby ste nenarusili blanu, ktora drzi zitok
pokope) a bielok vy$lahajte na pevny sneh. Pripoviedky

so Stipkou soli si mbézete odpustit, bielok bude rovnako
pevny. Skor davajte pozor, aby ste ho nepreslahali, vtedy

sa zacina zrézat.

Zoberte formicku, najlepsie hlinikovu, a poriadne ju vytrite
teplym maslom. Poriadne znamen4, Ze hribka masla na stenach
je jeden az dva milimetre a tiez nezabudnite maslom potriet
horny okraj.

Do formicky dajte polovicu snehu a vytvorte jamku. Do
nej dajte nenarudeny (samostatne pokope drZiaci) Zitok, naf
nastruhajte hluzovku (samozrejme strihadlom na hluzovkuy;
kto ma na hluzovku, ma aj na stridhadlo) a prikryjete druhou
polovicou snehu.

Toto veldielo stréte presne na 6 minut do rury rozohriatej
presne na 180 °C, potom ho vyberte a pride najtazsia cast
cvicenia: bielok opatrne vyberte z formicky a skuste ho pritom
neznicit. Ak sa vam to podari, gratulujem, bielok postavte na
tanier, jemne nareZte, aby vytieklo trochu krémového Zitka,
postruhajte nan opat hluzovku a ihned servirujte.
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ORZOTO SO SALSIGCIOU

Orzo st po taliansky kripy a orzoto znamena tprava ako rizoto (len namiesto ryze sa
pouziji jaémenné kripy). Salsiccia je zase talianska surova klobasa. Ano, nazov jedla by
mohol byt aj po slovensky, no sktiste si predstavit, Ze hosti pozvete na kripy s klobasou.

TakZe orzoto so salsicciou. Oprazte cibulu dozlatista, pridajte cesnak (cesnakovy stricik rozpucte
plochou stranou noza, to vyzera ovela profesionalnejsie, ako ked ho budete hnat cez lis od Jamieho
Oliviera), odvazlivci pridaju Serstvu &ili papricku rozkrojent pozdizne a, samozrejme, kripy. Ak ich
predtym date na 12 hodin do studenej vody, vyrazne sa skréati ¢as varenia, no vysledok bude rovnaky.
Ak chcete, krupy preplachnite, no to tiez na vysledku ni¢ nezmeni. Po dvoch, troch minutach na
oleji za¢nu krupy jemne sklovitiet (menej ako ryza) a potom
ich zalejte vyvarom. Prilejte naberacku, ked sa odpari, prilejte
dalSiu. Neexistuje sice Ziaden dovod, preco by ste nemali priliat
liter vyvaru naraz, ale ak to budete robit po naberackach, budete
za ovela vacsieho profika (avSak pri rizote mdze mat metdda
,po naberackach” zmysel, lebo sa tidajne vyplavi menej $krobu).
Kazdopadne, uz to nejak zalejte, nech sa kripy mézu zacat
varit. Ak ste ich vopred namodili, v ziadnom pripade zliatu vodu
nevylejte, ale ju tiez prilejte ku kripam. Rétajte s tym, Ze stredne
velké krupy (Cislo 7) sa budu varit celkom asi 10 minut, ak boli
predtym namocené, a 30 az 40 minut, ak namoc¢ené neboli.
Nejakych 8 minut pred koncom Supnite ku krupam nakrajanu
klobasu, teda salsicciu, vykdstkované Cierne olivy a zrezanu
¢erstvu kukuricu. Chvilu to nechajte bublat, akoze varite, a potom zacnite chutnat. UrCite bude
chybat sol a korenie, moZno dosypete aj strihany parmezan. Uplne ku koncu $upnite do hrnca na malé
kocky nakrajané studené maslo (najlep$ie také, ktoré predtym Cilovalo 30 minut v mraznicke), ked'sa
roztopi, eSte raz premiesajte a moZzete naberat. Posypte Cerstvo nastriuhanym parmezanom, prilozte
cherry paradajky, listok bazalky, pazitku alebo listky rukoly a tvarte sa, Ze kripy s klobésou by ste
v Zivote neponukali.
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RYBA NA LOZKU

Rybie filé trochu inak, nebude sa smazit na oleji, ale tesne nad nim. To znamena,
Ze najprv je potrebné vytvorit 16zZko z cervenej cibule, ¢iernych oliv a cherry paradajok.

Do panvice nalejte hodne olivového oleja (povedzme 3- az
4-milimetrovu vrstvu) a nechajte ho zohriat. Cibulu nakréjajte
na velké kocky (pokojne aj pol centimetra), cherry paradajky
rozStvrtte a olivy vykostkujte (pouzite Gierne olivy kalamata, tie
su aj tak najlepsie). Do oleja vlozte najprv cibulu, ked'si chvilku
radostne pobuble, pridajte olivy a nakoniec cherry paradajky
(asi tak po minute). Teraz mate vytvorené 16zko a mbzete nan
polozit rybie filé, ktoré ste predtym odistili. Mozete pouzit

v podstate akékolvek rybie filé - pangasia, zubaca, halibuta,
tresku... no niektoré sa rozpada viac ako iné (¢o nie je Ziadna
drama, musite si len dat viac zélezat). Rybie filé zhora osolte

a okorenite a asi po piatich minttach otocte, potom znovu
osolte a okorente a ¢akajte dalSich pat minut.

Ryba je hotovson, ide sa servirovat. Medzi¢asom sa urobila
aj cibula, ved celkovo bola na oleji takmer Stvrt hodky. Na
predhriatom tanieri urobite opét 16Zko z cibule, paradajok a oliv
anan polozite rybaciu filetu. Na rybu polozte zopér bazalkovych
listkov a ste za Séfkuchéra.
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COKOLADOVA BOMBA

Sme pri poslednom recepte v tejto knizke, diifam, Ze ste doteraz mali kopec radosti
a malo dovodov ma preklinat, a tak sa teraz mézete trochu potrapit. Teda dost, lebo
ked sa uz majster Pospisil vytrapil, to je ¢o povedat.
) N R . V malej miske zohrejte kilo Gokolady a to tak, ze do hrnca date
: e - ~ vodu ana hrniec poloZzite misku s Cokolddou. Musite vSak
._;"""’_ dat pozor, lebo (tip od majstra Pospisila) nad 45 °C ¢okoladu
2 e . siceroztopite, no uz dostatocne dobre nestuhne. Ak sa vam
. il pre podarilo ¢okoladu roztopit, nafiknite baldn, zaviaZte ho a rukou
i - Sy Dpotrite olejom. Potom balén ponorte do dokolady, pogkajte az
il : _  ¢okolada prestane z baldna kvapkat a baldn polozte na tanier,
ktory stréite na 10 minut do mraznicky. Nasledne balén druhy
raz namocte do ¢okolady, lebo dve vrstvy budu pevnejsie
ako jedna, a znovu do mrazni¢ky na par minut. Potom baldn
vytiahnite a prasknite ho ihlou. Ak ste ho predtym dobre natreli
olejom, tak sa od ¢okolady pekne odlepi. Ak nie, mate problém.
S obrovskou trpezlivostou budete musiet baldon zoskrabat tak,
aby ste neznicili cokoladovu bombui.
Pripustme, Ze sa vam tento Meisterstiick podaril, a ide
sa vyrabat plnka, ktord je az urdzlivo jednoduché. Do robota
nasadite metlu a do misy date 150 gramov jahod, 60 gramov
praskového cukru a jeden jediny bielok. Robot pustte na pIné
obratky (,at je to husty jak ¢epice®) asina 5 mindt. Vysledku
nebudete verit. Vznikne Uzasna pena, ktorou naplnite
¢okoladovu bombu.
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POZNAMKY

Sem si zapiSte poznamky k receptom z knihy alebo svoje vlastné obliibené recepty
(a nezabudnite ich dat aj na Facebook na stranku Fesak nie som, ale varit viem):
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RICHARD SULIK vari rad a neberie pritom ohlad

na kaldrie. A kedZe mu to varenie celkom dobre ide,
tak sa nevie zbavit pupka. To je sice smutna sprava
pre neho, ale dobré pre vas, lebo v tejto knihe prezradil
svoje najoblibenejsie recepty, pri priprave ktorych
mu asistoval Pavel Pospisil, tot michelinovy majster
vo vareni. Majster Pospisil pridal rozhoduijlice tipy

a triky a jedlam dodal pmfa#mnﬁlnv nadych.

Recepty nie si ani
noveé, ani Ziadne
filigranske kusky,
pri ktorych

cely defi stojite

v kuchyni. Niektoré
s stradidelne
jednoduché, iné sice -+
naroénejsie, avSak pre
vela [udi naraz, a tretia
skupina je pr& mmurltiuku )

& ola prilliual'kﬁuﬁtm .;,' X g |
Avsak pozor, m&almjtﬁiladne polopatistické
navody, kde n %pukuzlf Naopak, musite
chciet a:pelimm! a tiez musite vediet trochu varit.
Ak tieto dve pudnﬂankv spliiate, zaruéene budete mat
s touto knizkou nefal&ovand radost z varenia.




