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Uvod

OBLOUKY

Severné od centra Londyna je oblouk pod Zelezni¢ni trati, postaveny ze
stejného podilu cihel a pasty tahini, se sténami pokrytymi olivovym olejem
a podlahami mofenymi kofenim: paprickami habanero a piskavici fecké
seno, aleppskymi chilli viockami a ¢ernou limetou. Nezasvéceni se mohou
pti jeho hledanf orientovat podle stoh( dfevénych palet, modrych okennich
ramd, Cervenych cihel a primyslové oceli — a mohou toto nepfilis pfitazlivé
misto snadno minout. Zasvéceni viak vidi néco jiného. V testovaci kuchyni
podniku Ottolenghi, ve zkratce oznacované jako OTK, se v oblouku pod
Zelezni¢ni trati schazi parta nad$encd, ktefi spolu jedf, vati a piSou, délf
se 0 vSechno a které spojuje jeden konkrétni cil: vytvaret dobra jidla z dob-
rych surovin a dévat o nich védét celému svétu.

TYM

Ti, kdo nds znaji, vam feknou, Ze Yotam Ottolenghi a jeho spolupracov-
nici z testovaci kuchyné jsou excentrici pochdazejici z rliznych prostied;,
s riznymi zivotnimi ptibéhy, které je svedly dohromady pravé na tomto
misté. Nebylo by zdaleka presné, kdybychom tvrdili, Ze testovaci kuchyni
|ze zUZit na jeden hlas, protoZe ve skute¢nosti se jednéa o spojeni mnoha
hlast a mnoha osobnosti, o pfichody a odchody kuchard a autor( textd,
food stylist(i a fotografd, someliérd a vSech ostatnich odbornik( v nasem
oboru. Stopy zanechané témito lidmi b&hem desetileti spole¢ného usill
vam pfi vstupu do tohoto prostoru napovidajf, Zze ,toto misto je vic nez
jenom souhrn jeho soucasti“.

Tym vede Noor Muradové, nekorunovana kralovna blizkovychodnich hos-
tin. Verena Lochmullerové v podstaté plisobf jako vyhledavac Google pfi
feSeni vSech otdzek spojenych s peCenim. Déle je tu Ixta Belfrageova, spo-
luautorka knihy Chut a naSe zasvécena informatorka o nejnovéjsich kuli-
narnich trendech, Tara Wigleyova, nase kouzelnice se slovy, a samozfejmé
Gitai Fisher, muz, ktery hlida nas vSechny a staréa se o to, aby vSe béZelo
jako po masle. Je tu také nase spolehliva kolegyné Claudine Boulstrid-
geova, tajnd zbran OTK, ktera zkous$i a testuje vSechny recepty v kuchyni
své rodiny ve Walesu. Nejnovéjsim prirtistkem do naseho tymu ztracenych
existencfi je Chaya, ktera se k nam pripojila v dobg, kdy jsme davali tuto
knihu dohromady, a okofenila vznikajici smésici svou svézi osobnosti.
Nakonec je tu samoziejmé ¢lovek, jemuz fikame Big Y, ktery nas postrkuje
vpred a dodava ndam inspiraci a sou¢asné nam zajistuje dostatek prostoru,
abychom mohli plout podle svych vlastnich predstav. Nase pfib&hy jsou
roztrouseny v textu knihy; sepsala je a vypravi Noor, jejiz orientalni kofeny
se neprehlédnutelnym zplsobem promitaji do téchto stranek.

PRIBEH

Psal se rok 2020. Neni potfeba zadné dalsi vysvétleni, vSichni vime, Ze to
byl rok, kdy koronavirus podtrhl nohy celému svétu. Najednou jsme byli od









sebe oddélent, rozdéleni hranicemi stat(, na rliznych kontinentech. Nejis-
tota okolo nds vyvolavala touhu po né¢em, co bylo skute¢né aznamé, a nenf
nijak pfekvapivé, ze nase kroky ¢asto mitily do kuchyné. Délali jsme to, co
umime nejlépe, a zacali jsme vymyslet recepty s vyuZzitim surovin uloZzenych
ve skfifikach v kuchyni, na polickach ve spizi, v chladni¢ce a mraznicce.
Sahali jsme po nich, zmocriovali se jich, prohledavali jsme vSechny zasob-
niky a vyprazdiiovali poli¢ky. Pe¢livé jsme zkoumali svoji kuchyni, abychom
si néco dali na stll, a brzy jsme si uvédomili, Ze kazdy recept — kazdé jidlo,
kazdy pokrm — je mozné se spravnymi znalostmi, spravnou chuti pracovat
s tim, co mate po ruce, vytvorit jednoznacéné ve stylu ,,Ottolenghi®.

Rok 2020, velice zvlastni rok, tedy prinesl prvni kuchatrku z fady OTK.
Nauc¢ime vés par dovednosti, které jsme si sami nedavno osvojili — jak
chytfe vyuzit nalezené rozmanité zésoby z vasi kuchyné pfi pfiprave
chutného jidla. Tohle je prvni z mnoha ptibéhd, jez bude vypravét Testovac(
kuchyné Ottolenghi. P¥ibéh o jinych dovednostech, které se vam pravé ted’
budou hodit a které jeSté neznate, vypravéni o nasich dobrodruzstvich

ve spojeni' s jidlem a o vSech drobnych objevech, o néz bychom se s véami
tak radi podélili.

KNIHA

Nejdéle jsme tuto knihu nazyvali ,Stripped“ (Vyklizeno); povazovali jsme ji
za néco, co vyprazdnuje nase police, spize, kuchyrnskeé skiinky, chladnicky
a mraznicky. Bylo to jako osvobozeni, zbaveni se starého a uvolnéni cesty
nécemu novému. Chtéli jsme vytvorit zaklady a rdmec, abyste vy mohli zacit
objevovat své vlastni tviréi schopnosti, prohledévat své viastni kuchynég,
UtocCit na zapomenuté police a zuzitkovavat v&ci z vasich zasob. Tento o¢is-
tujici pfistup byl osvobozujici, u¢il nds mit radi své kuchyné a své sporaky.
Nejdilezit&jsi viak bylo, Ze jsme se ucili mit radi sami sebe v jinak velmi
naro¢ném obdobi. A tak se zrodil titul Shelf Love / Moje milovana spiz —
zahadny, nevyzpytatelny, ale zaroven skutecné presny popis (diky, Caz!).

Abychom sestavili tuhle knihu, doslova jsme rozebrali nasSe kuchyné: pre-
brali jsme vSechny suroviny a zase je dali dohromady — vznikla jidla typu
,co diim dal“ Sacek suché cizrny — zuzitkovano. Kilo cibule — spotfebo-
vano. Unavené vypadajici zelenina — ogrilovéno. Zédkladem je nebét se
nahrazovat a improvizovat, umét se vyporadat s nepfijemnostmi. V sou-
Casné dobé je to jesté dllezitéjsi nez kdy dfiv.

Touto etikou se fidime v celé knize a recepty sestavujeme podle kuchyriské
logistiky: od chladnicky pres Spajzku k zapecenym pokrmim z jednoho
hrnce a sladkym, sladou¢kym teckam. Vznikaji zde jidla, kterd bychom
radi varili doma, svym prateldm a ¢lentm rodiny, uklidiujici, ale zaroven
fizna, chutna, s prekvapenim a kucharskym trikem. Jsou to recepty s pfi-
béhy a osobnostmi, s moznosti ndhrad a s ndvrhy obmén, recepty, které
beze slov fikaji: ,Ukazu vam pravidla, ale také zplsoby, jak je poruSovat.”
Chceme, abyste tyto recepty upravovali podle svého uvazeni, preménili
kucharku v pfiru¢ku nebo pracovni sesit, do néhoz budete psat a cma-
rat, na némz budou skvrny od kurkumy a jehoZ listy budou pomuchlané.
Chceme, abyste tuto knihu skute¢né pouZzivali, aby byla nejzni¢enégjsi ze
v3ech svazku ve vasi knihovng, aby z jejiho opottebeného vzhledu bylo
zfejmé, Zze naplno a dokonale slouzi svému tcelu. Vic nez cokoli jiného
chceme, abyste prokéazali urCitou lasku této knize. Shelf Love.
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Zapomenuta policka vzadu ve vasi spizi

AZ Uplné vzadu ve vasi spizi, vpravo na kraji, za konzervami, najdete za-
pomenuty sacek. .. s fazolemi mungo? S celozrnnou moukou? S polentou?
Krésa poli¢ek spocivd v tom, Ze zadné dvé nejsou stejné a kazdd maze
nabidnout néco jiného. N&které jsou zatizené konzervami, jiné pIné sklenic
nebo susené zeleniny a nékteré jsou az po okraj naplnéné téstovinami
v3ech moznych tvar(l. Snad proto, Ze jsme si védomi dlouhé trvanlivosti
surovin uloZzenych v poli¢kach, nijak nespéchdme s jejich pouzitim, dokud
nedojde na nevyhnutelnou Cistku vyvolanou né¢im jako ,,myslim, Ze by tu
neékde meél byt néjaky kuskus®. KdyZ se nakonec pustite do uklidu, je ¢as
naplnény nekone¢nymi pfilezitostmi k objevovant.

Nékteré z naSich oblibenych kombinaci v OTK vznikly na zakladé rychlé-
ho uvazovéni a prerovnavani policek se zasobami: semolina s kokosem,
gernd limeta se syrem feta, méslové fazole s nakladanym citronem. Ridi-
me se pfi tom zasadou, Ze pokud jde o jidlo, plati pouze ta omezeni, ktera
si sami stanovime, Ze pravidla jsou tu pouze pro to, aby se porusovala,

a Ze je vSechno mozné, pokud se neprokaze opak. Potom pfichézi na
fadu vyvazovani, nalézani onoho $tastného stfredu mezi tim, co predpo-
kladame, a tim, co uz vime. JestliZze nas nas silné propojeny svét naucil
alespori jednu véc, je to toto: at uz je to cokoli, urcité to uz nékdo déla —
kli¢em je najit nové zplsoby, jak s jidlem souznit a soucasné vzdavat hold
kultufe nebo kulturdm, jimiz byl recept inspirovan. Casto tak vznikajf po-
krmy, které jsou znamé, ale nékdy se také mohou objevit dosud nezndmé
kombinace: vezméte tabouleh a pfemérite ho ve smazenku (s. 56), dejte
si ovesnou kasi, ale udélejte ji kofenénou (s. 36), pridejte do francouzské
cibulové polévky cizrnu a kofeni pro zahtati (s. 16). N&kdy se viak jedna
jen o setkdni s jidlem prave takovym, jaké je, a odolani nutkani ho pretva-
fet: viz pohadkové krémovy hummus (s. 20).

Vychozim bodem této kucharky je ndjezd na poli¢ky ve spiZi, jak je zfej-
mé z celé této kapitoly, ale vlastné jesté néco navic. Uklid poli¢ek vés
na jedné strané vede k silngj$imu uplatnéni tvaréich schopnosti pfi
ptipravé jidel a na strané druhé vytvari prazdny prostor, ktery mizete
naplnit novymi zasobami. V nedavné dobé to bylo dlleZité: odstranit
vSechno staré a nahradit to né¢im novym, vSechno zbofit a postavit nove,
zbavit se toho, co bylo predzvésti sou¢asného stavu. Tato kapitola se
zabyva ,odstrarfiovanim®, ,vyklizenim“ a , zbavovanim se*“ a soucasné
také vytvari prostor ke hre.
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