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Uvod

Dobré véci maji mnoho podob: mohou to byt zazitky a vzpominky,
pratelé a milovani lidé, cesty a mista a vSechny veselé obrazky s nimi
spojené. V testovaci kuchyni podniku Ottolenghi (OTK) se dobré véci
davaiji na stdl, kde je jidlo, a to pfece musi byt dobré. Nékdy se z dobrych
véci vyklube jesté néco extra. PFipravite pokrm, ale také néco navic, co si
muiZete odnést — omacku, zalivku, marinddu — ochucovaci prostifedek
s neomezenymi moznostmi. Tyto véci navic vdm pomahaji budovat
zasoby v chladni¢ce a na polickach, miZete je pfinést na stll pfi kazdém
jidle, doplfiovat jimi vzhled a barvu, kyselost a ostrost pokrmu na talii
a doddvat mu kouzelné chutové bomby, které z dobrého jidla délajf
extra dobré.

Tato kniha vam pfinasi hojnost pokrm( s vyraznym podilem zeleniny
od tymu OTK, z nichz kazdy obsahuje ur¢itou chutovou pfisadu nebo
néjakou dovednost, které mizete zaradit do svého tviréiho repertodru.
To vSechno jsou dobré véci, které ocekavate od podniku Ottolenghi,
plus néco navic: Extra dobré véci.

Vypravéckou je Noor. PFibliZzuje vdm mnoho rozhovord a rozmanitych
osobnosti lidi z OTK. Je tu samozfejmé Yotam, jehoZ nenf tfeba predsta-
vovat, ale spiSe je tteba mu podékovat za vedeni tymu spolupracujicich
kuchatd, autord, realizatord a mysliteld: jmenuji se Gitai, Verena, Chaya,
Tara, Claudine, Jens, Clodagh a Noor. Spole¢né vatime, ochutnavame,
meénime a zapisujeme vSechny recepty a doufame pfi tom, Ze si najdou
cestu na vas stdl.

UVNITR OTK

Nékdo prave poloZil na pult talit: ,,Ma nékdo minutku, aby to se mnou
ochutnal?*

Pred nékolika hodinami, je$té nez se do mistnosti, ktera je domovem
OTK, pomalu pfistrachaly prvni kroky, zde bylo ticho a klid. Jak vidite,
testovaci kuchyné se prestéhovala. Nenf jiz v obloucich pod zelezni¢ni
trati v Camdenu, ale na rusné ulici Holloway Road v severni ¢asti Lon-
dyna. Je to velka slunna mistnost Uplné nahore, kde se ranni svétlo
odraZzi na Cistych pultech z nerezové oceli, jasné barevnych podlahach,
fadach sklenic s pfisadami sefazenych jako dychtivi studenti ve t¥ideg,
ktefi volaji: ,Vyberte si mé!“ Jesté tu neni Zadny pohyb, jesté se ventilator
nesnazi ze vsech sil spolykat vSechen dym z opalovanych jarnich cibulek
a lilk( nebo smazenych $alotek a chilli papricek, z karamelizovaného
cukru, z kofeni a ze vSech ostatnich dobrych véci. Je pondéli, devét
hodin rano a to nejlepsi teprve pfijde.

Kava je nalita, notebooky nastartované, ¢innost se pomalu rozbiha
chyné: jidlo, samoziejmé. Vymeéna slov v pravidelném rytmu. Skupina
kuchatl mluvi o svych nejnovéjsich ndpadech a nevyhnutelnych
hadankach, které z nich vyplyvaji. Nakonec hovory konci. Néco syci.
Nékdo zacal vafrit.



Je to opatrné smazend cibule, Stiplavost sladne a ostra chut se ménf
v maslovou. Je to svaté trojice zdzvoru, Cesneku a chilli. Je to spojent
sladkych kofeni, skofice a badyanu; celd mistnost se ji zhluboka
nadechne. ,M{zes sem vzit néjaké IZice?”

Ozve se mumlani, potom souhlasné prikyvnuti. Nékdo vezme limetu
a trochu pokape povrch. Nahlé vylepSeni. Dalsi pfikyvnuti. A potom
nevyhnutelna otazka: , Jak to zottolenghizujeme?*



OTTOLENGHIZOVAT

Ve slovniku moderni angli¢tiny slovo ,,ottolenghify” neboli ottolenghizovat
nenajdete. Ale mélo by tam byt. Pfedstavme si, Ze by tam bylo a Ze by se
v upravené podobé pouzivalo i v ¢esting:

Anglicky ottolenghify, esky ottolenghizovat

Odvozeno od jména ,, Ottolenghi®, uZivano také jako pridavné jméno

(,styl ottolenghi“).

— Ottolenghizovat znamena upravit pokrm tak, aby byl jednoznacné
ve stylu ottolenghi.

— Dodat Smrnc (flér), trochu obménit néco zndmého.

— Prekvapeni na jazyku.

»Zottolenghizoval jsem peceny lilek trochou syra feta.“

»Mame ottolenghizovat nabidku dezertt néjakymi velkymi

snéhovymi pusinkami?“

| kdyZ jsou &lenové tymu v testovaci kuchyni kazdy jiny, jde-li o jidlo,
hovot{ vSichni stejnym jazykem. VSichni prosli ur€itou cestou vyrobna-
mi lah(dek a restauracemi podniku Ottolenghi a zda se, Ze si pfi tom
bezd&cné osvojili dovednosti potfebné k ptipravé pokrmu, ktery bude
prosté ,ve stylu ottolenghi®.

Co to tedy znamena, je-li pokrm ,ve stylu ottolenghi“?

Je to oslava zeleniny. VSeobjimajici zeleninové prostiedi. Je to hojnost.
Velké talite vysoko navrSeného jidla, velkorysé a lakajici porce. Jsou to
pokrmy s blizkovychodnim charakterem, sice ne vzdycky, ale vétSinou:
kardamom k vanilce, nové kofenf k rajéatiim. Je to budovani chuti.
Stavba velmi pevného, velmi chutného zakladu. Je to zavérecné




dokond&ovani: nakysla salsa, marinované snitky bylinek nebo kapka oleje.
Vice nez vSechno ostatni jsou to kuchati. Kazdy z nich zanechava svou
stopu, kaZzdy ma rad jiné chuti, ma jiné zkuSenosti, jiné vnimani a je
ovlivnén jinou kulturou. Ottolenghi je jednim z prvk( vy$e uvedeného
a je to vSechno dohromady.

CoZ nas privad( k této knize nazvané Extra dobré véci, napinéné po okraj
vSemi doplriky, vécmi navic neboli ,extra“, diky nimz se pokrm nepopira-
telné stava pokrmem ,ve stylu ottolenghi*.

KNIHA

V knize Moje milovana spiZ jsme vas pobizeli, abyste podnikli najezd
na policky ve spizi, zkoumali zasoby v kredenci a vyprazdnili kouty své
kuchyné. Zamérovala se na vyuzivani toho, co je doma, a improvizaci,
spotfebovanitoho, co mate, a nahrazovani pfisad, které potfebujete.
Nakonec vlastné byla o vytvareni nového prostoru a mnoha pfilezitosti
k naplnéni a obnoveni. Doplfikem k ni je kniha Extra dobré véci, ktera
s ni dokonale souzni: zaméfuje se na naplfiovani policek a chladnicek,
naplfiovani kuchyni podle pféni vaSeho srdce. Doufame, Ze pfi tom
zaroven vzniknou samé extra dobré véci.

Zakladem této knihy je predstava hojnosti a tv(irciho pfistupu, volby

a vybirani a michanfi a sladovani, zacinani od nuly — dostanete se pfi tom
na desitku a jeSté budete mit prostor pro rozSifovani. Je to vyzkumna
vyprava do spize OTK prostfednictvim omacek a dresinkd, olejd a dZzemd,
posypl a kfupavych kousk(, sals a nalev(, kvasnych prostredk( a 14k
nebo tfeba zakladl pro dezerty. To véechno jsou doplriky, které pokrm
ozdobi a diky nimz jiz tak dobré jidlo bude jesté lepsi.

Recepty v knize jsme pro prehlednost rozdélili do kapitol, v nichz ma
kazdy recept néco navic, néco ,extra® Jsou to ochucovadla a zaklady
dezertd. Myslime si, Ze tady legrace koncit nemusf. Vlastné mizeme
tvrdit, Ze legrace zacina pravé tady.

Radi bychom, abyste podle této kucharky uvarili mnoho pokrmd, ale
soucasné vas zveme na htisté nasi testovaci kuchyné. Z &islic 0 az 9

je mozné vytvorit 10 000 riiznych kombinaci. Mame-li 75 rliznych
pikantnich ochucovadel, do kolika rliznych oblec¢kd mdZeme obléknout
pecenou bramboru? Pec¢end brambora s harissovym maslem (s. 72),
s omackou s fenyklem a klobasou (s. 88), s dresinkem se syrem s modrou
plisni (s. 35). Bandnovy ke€up (s. 94) zahalujici grilované burgery. Kofeni
na v8echno (s. 120) nasypané na syrové vdolecky. Lahev snadné ostré
omacky (s. 26) k nakapani na ryZi. Pro ty, kdo maji radi sladké, mame
10 rliznych z&kladd dezert(, které Ize proménit v néco jiného: napftiklad
dyriovy karamel (s. 242) mUlZete tentokrat nanést na pecené jablko.

To je vyvoj jidla v kostce, kde se jedna ,,véc navic” pouZitd mnoha réiznymi
zpUsoby stava darem s dlouhodobymi disledky. Jsou to viechny dob-
ré véci plus mnoho hravych moznosti k vaSemu vlastnimu vynalézani.
Hrajte si, pfipravujte véci do zasoby, plfite a rozsifujte a nasledné vzdy
ottolenghizujte.
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Trocha toho funku

U potravin je tfeba mit na paméti jedno upozornéni: obcas se kazi. Pal
lahve mléka, zapomenuté hlavka zeli nebo vejce dlouho po datu dopo-
rucené spotieby. Nastésti jsme nasli zplsoby, jak se s tim vyporadat
pomoci lakd a fermentovani, zrani a susenfi a Upravou prostiedi tak, aby
vysledky byly opravdu chutné. A t€mto vysledkdm fikdme v OTK , funk
(n&co neobvyklého, osobitého, skvélého).

V kulindfském svété neboli ve svété popisovaném na téchto strankach
se funk projevuje vyznacenim &tvere€ku u nékolika z nasich oblibenych
chuti: kyseld, trpka, priraznd, Stiplavd a mirné mimo. Funk obsahuje
prvek pfekvapent, trochu neoCekdvaného. Stejné jako vSechno, co ma
néco spole¢ného s hudebnim Zzanrem nazyvanym funk, vyZaduje ochu-
covaci prostredek, jemné vyvazeni ¢asu a spravné zachazeni, aby se
rozvinula jeho intenzita, at uZ je to prostfednictvim soli, kyseliny, mari-
nady, nebo starych dobrych bakterii (samoziejmé pratelského typu).

Funk vSak nema rad uspéchanost. Nékdy se snazime néco obejit,
vytvorit ,chut funku®, aniz bychom na ni museli ¢ekat. Dobrym ptikla-
dem jsou syrové knedlicky s omackou z chilli papricek (s. 21): chilli
papri¢ky se obvykle osoli a nechaji néjakou dobu zrat, my vSak pfi-
davéame ocet, abychom doplnili kyselost potfebnou na proniknutf
chuti do nadychanych knedli¢k{ prosycenych skofici a maslem. V jinych
pfipadech, naptiklad u smési curtido (s. 41), prosté nechame pdsobit
¢as: zeli nechce pfi kvaSeni nic jiného, nez abyste ho nechali na pokaoji.
Jakmile ma prostor k vlastnimu rozletu, zmékne a nakonec se proméni
v tuto slanou, trochu zvlastni pochutinu. Kombinujeme ji se skvélym
nafouknutym livancem s kukurici a bohatou salsou s chilli, a mozna Ze
kdybychom trpélivé necekali, nikdy bychom nepoznali, Ze tento pokrm
celou tu dobu potreboval pravé curtido.

Nejspi$ si vSimnete, Ze jsme také zafadili nékteré pochutiny s mlé¢nymi
vyrobky, naptiklad jogurtovy syr (Sanklis, s. 31) nebo dresink se syrem

s modrou plisni na zapecené grilované kure (s. 35). Nenfi tfeba pfrilis dal-
Siho vysvétlovani, protoze je znamo, Ze mlécné vyrobky, zvlasté zrajici,
dodavaji pokrmim néco jemné krémového, krasné transformativniho

a nevyhnutelné neortodoxniho.

Touto prvni kapitolou pronikdme do svéta funku a vSech pocetnych
pochutin, které do ného patii. Neni pfekvapivé, Ze maji vlastni jedine¢ny
rytmus. Ted'jesté najit ty, které vyhovuji vaSemu vkusu.
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1. Marinovany opaleny lilek (s. 28) 5. Curtido (s. 41)
2. Nasolené Zloutky (s. 37) 6. Marinované chilli papricky (s. 51)
3. Jogurtovy syr (s. 31) 7. Dresink se syrem s modrou plisni (s. 35)
4. Omacka z chilli papricek (s. 21) 8. Marinovany syr feta (s. 38)
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9. Marinovana cibule (s. 18) 13. Marinovany zazvor (s. 46)
10. Ostrd omacka (s. 26) 14. Krém ze syra feta (s. 32)
11. FaleSny nakladany citron (s. 22 a 25) 15. Daga (s. 48)

12. Rizova fedkev mooli (s. 44) 16. Aleppské slané zeli (s. 42)




P¥iprava: 10 minut
Tepelna uprava: 15 minut

2%/ lzice olivového oleje

25 g cerstvého zazvoru,
oloupaného a nastrouhaného
najemno

4 strouzky cesneku, o/oupané
a rozdrcené

1/ 1zicky Fimského kminu

1 I1Zicka jemného kari

Y4 1Zicky chilli viocek

200 g maslovych fazoli ze
sklenice (nebo z plechovky),
hmotnost bez nalevu

5 g cerstvého koriandru,
nasekaného nahrubo

100 g vyzralého cedaru,
nastrouhaného nahrubo

2 velké krajice kvaskového
chleba (nebo 3 malé),
tlusté 1¥2cm

sl a Eerny pep¥

MARINOVANA CIBULE

1 zelena chilli papricka,
nakrdjend na tenka kolec¢ka,
se semeny a v§im ostatnim
(10g)

12 ¢ervené cibule, oloupana
a nakrdjend na tenka koleCka
(60g)

1 lzice jable¢ného octa
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Maslové fazole na toustu se syrem,
kari a marinovanou cibuli

Poradné velké fazole na toustu. Vynikajici obéd ,al desko“ pro ty, kdo
pracuji zdomova, ale také rychld a snadna vecere pro dospélé i déti
(naklddanou cibuli mlzete podévat zvIast). Pohrajte si s rdznymi fazo-
lemi, syry a bylinkami — mdzZete pouZit takové, jaké najdete ve spizi

a chladnicce.

2 porce

1. Pfedehfrejte gril v troubé na
vysokou teplotu.

2. Pripravte marinovanou cibuli.
Zelenou chilli papric¢ku, cibuli,
ocet a malou Spetku soli smichejte
v misce a odloZte, aby papricka

a cibule zmékla a pfijala chut
octa, zatimco budete pokraCovat
s ostatnim.

3. Ve stfedné velké hluboké
panvi rozehtejte na stfednim az
silném ohni 1% |Zice oleje. Za Cas-
tého michani zahtivejte zazvor

a Cesnek, dokud nejsou svétle
zlaté a neza¢nou vonét (trva to
2—3 minuty). Pridejte kofenf a var-
te pdl minuty, potom vmichejte
maslové fazole, V4 Izicky soli

a spoustu ¢erného pepre. Panev
odstavte a obsah nechte 5—10 mi-
nut chladnout. KdyZ jsou fazole

studené, vmichejte do nich koriandr,

smetanu a syr.

4. Krajice chleba rozloZte na maly
plech a 2 minuty grilujte. Vyjméte
plech z trouby, krajice obratte

a neopecenou stranu pokapejte
zbyvajici Izici oleje. Navrch rozdélte
smeés maslovych fazoli a krajice
vratte do trouby na 4—5 minut.
Povrch by mél zezlatnout a zacit
bublat.

5. Pfed podavanim naneste

na fazole polovinu marinované
cibule. Zbyvajici cibuli podavejte
v misce zvlast.

Marinovana cibule

— Pripravte dvojnasobné nebo trojnasobné mnozstvi cibule bez chilli
papri¢ky — ve sterilizované sklenici vydrzi 2 tydny.

— Hodi se zvl&sté dobfe na salaty, napfiklad ¢ekankovy (s. 84),
ke grilovanym potravindm nebo k Savarmeé z kvétaku (s. 97).
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