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Vitajte v kuchyni,
v ktorej sa jedlo
nevyhadzuje



Venujem vsetkym svojim ochutndvacom -
kamaratom a kamardatkam, susedom

a susedkdm, ale najmd Durimu,

Kubkovi a Lukymu.

Dakujem svojim babickém, svokre Evke

.....

a fandsikom za podporu a vSetkym, ktori
pracovali na tejto knihe - boli sme skvely tim.
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Mozno je fou aj ta vasa.
A mozno by ste chceli, aby sa takou stala.
Ako je to v tej mojej?

Ja som si do nej preniesla zname skautské
heslo ,,Bud pripraveny!*

Obcas totiz veci nevyjdu podla mojich predstav.

Ani v Zivote, ani v kuchyni.

Paméatam si, ako som v nedelu odloZila

do chladnicky ryZu z obeda v presveddeni, ze
v pondelok z nej nieco uvarim. No v pondelok
som toho mala vela v praci, v utorok som bola
unavena varit, v stredu mi Ziadne rozumné
jedlo z ryZe nenapadlo a na veceru som radsej
spravila cestoviny. Vo Stvrtok som vSak nebola
doma, takZe v piatok som ryZu nakoniec
vyhodila do kosa.

Pamatam sa aj na kuchynské nehody v podobe
rozvarenych cestovin ¢i nedovarenej ryze.
Alebo na zmrznuté zemiaky v chladnicke, ktoré
mali po uvareni sladkd prichut. Spominam

si, ako som si ldmala hlavu nad tym, ¢o
podniknem s piatimi cuketami od suseda alebo
s mrazenym ovocim objavenym v mraznicke
tesne pred Vianocami.

To vSetko su situacie, ktoré mézu kuchara
zaskoCit. Ak v kratkom ¢ase nevymysli, ako

spotrebovat potraviny, ktoré zvysili, va¢Sinou
skoncia v kosi.

Mimochodom, nemam rada slovo ,,zvysky*.
Vo vacsine ludi vzbudzuju Cosi podradné,
nechcené, menej kvalitné, ba az nezdravé.
Na vcera uvarenej ryzi ani predvéerom
kapenych rozkoch vak nie je ni¢ zIlé. Aby

to vSak s nimi nedopadlo naozaj zle, treba
zakroCit, kym nie je neskoro.

PretoZe akakolvek zachrana ma prist
v€as - a plati to aj v kuchyni.
Tato kniha nevyzyva k vareniu zo zvy$kov - chce

.....

nejaka surovina nespotrebuje vietka.

Zdravie je prvoradé, a preto treba varit z ¢o
najcerstvejsich surovin.

Ja hovorim ,nie“ patdriovym ,,zvySkom*
ukrytym v chladnicke, hovorim vsak velké
»ano“ rychlemu spracovaniu potravin, ktoré sa
nezjedli na prvy Sup.

Ten, kto sa to naudi, spravi dobre nielen svojej
penazenke a kucharskemu sebavedomiu.
Spravi dobre aj Zivotnému prostrediu.

Prajem vam, aby vo vasej kuchyni vznikalo
¢o najmenej ,zvySkov* a aby bola (verim, Ze
aj vdaka tejto knihe) kuchyriou, v ktorej sa
jedlo nevyhadzuje.






Zemiaky
a zemiakova
kasa

Zemiaky a zemiakova kasa patria k jednym
z najlepsie vyuzitelnych ,,zvyskov,

M&Zete s nimi pripravit tradicné jed|a,

aj na vlastné kucharske experimenty.

Daju sa totiz vyuzit v sladkych aj slanych
jedlach, a to aj v takych, v ktorych by ste
zemiaky nikdy nehladali.



Vlaéna rozmarinova focaccia

Tato focaccia moze byt zakladom skvelej letnej vecere - stadi si k nej pripravit
zeleninovy Salat. Potesite nou vSak aj na letnej grilovacke alebo ju pribalte detom
na desiatu - pochutia si na nej vSetci. Ak mate v chladnicke otvoreny poharik oliv
alebo susenych paradajok nalozenych v oleji, nasekajte ich nadrobno a pokojne
pridajte do cesta.

MnoZstvo: pre 4 osoby (1 plech s rozmermi 23 x 33 cm)
Cas pripravy: 15 mindt, kysnutie 60 — 80 min(t, peenie 20 - 30 minit

SUROVINY POSTUP

350 g hladkej miky 1. Pripravte si ochuteny olivovy olej: Zohrejte ho

1 balicek suseného drozdia a vmiesajte don prelisovany cesnak, bylinky a Cierne

10 g soli korenie. Nechajte odstat.

150 g varenych zemiakov 2. Medzitym vo velkej mise zmie$ajte muku, drozdie

250 mlvlaZnej vody a sol. Pridajte nastrihané alebo prelisované

1 €L medu zemiaky, vodu, med a 40 ml ochuteného olivového
oleja. Vypracujte vlacne cesto a nechajte ho kysnut,

Na ochuteny olivovy olej: kym nezdvojnasobi svoj objem (alebo priblizne

60 mlolivového oleja 1 hodinu).

2 sfrﬁéiky cesnaku 3. Potom ho preneste na olivovym olejom vymasteny

1CL suSeného tymianu alebo 1 PL plech a roztiahnite ho po celej ploche. Spi¢kami

Cerstvého nasekaného tymianu prstov v fiom vytvorte priehlbinky. Focacciu

1 €L suSeného rozmarinu alebo 1 PL nechajte kysnut dal3ich 20 min(t, ak sa vak

cerstvého rozmarinu ponahlate, tento krok mdZete vynechat.

Stipka mletého Eierneho korenia . . ‘ (o
P 4. Pred pecenim focacciu obloZte nakrajanymi

Na posypanie: paradajkami, posypte nastrithanym parmezanom
a pecte pri teplote 200 stupriov priblizne 20 minut.
Potom focacciu skontrolujte a pecte este dalSich
5-10 minut dozlatista.

2 PL nastrihaného parmezanu
hrst cherry paradajok

vetvi¢ka rozmarinu
5. Po upeceni ju potrite zvySnym olivovym olejom
a nechajte vychladnut.

@ Susené drozZdie mdZete nahradit polovicou kocky Cerstvého droZdia - to rozdrobte
v 250 ml vody s rozmieSanou 1 CL medu. Vzideny kvdsok zmieSajte s ostatnymi
surovinami (okrem vody a medu) a pokralujte podla receptu.
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Zemiakovo-tvarohové gul'ky
plnené cerstvym ovocim

Osvedceny recept, ktory potesi pocas celého roka. V lete, ked je vela Cerstvého
ovocia, mOZete do cesta zabalit marhule, broskyne alebo jablka. V zime zas mozZete
siahnut po zasobach mrazeného ovocia - jahodach ¢i slivkach. Ovocna napln

vSak nie je nevyhnutna. Ak gulky nenaplnite, ovocie k nim moZete pridat vo forme
ovocnej omacky. Ak vam zvysia zemiaky, ale varit planujete Gplne iné jedla, alebo
potrebujete minGt viac zemiakov ako predpisuje recept, neuvarené gulky mozete
zamrazit - takto budete mat poruke vyborny domaci polotovar.

Mnozstvo: pre 3 - 4 osoby (priblizne 12 plnenych guliek)

Cas pripravy: 30 mindt

SUROVINY

250 g varenych zemiakov

200 g hrudkovitého tvarohu

125 g krupice alebo hrubej muky
15 g kukuriéného $krobu (asi 1 PL)
30 g praskového cukru (asi 2 PL)

1 vajce

Na napln:
Cerstvé sezénne (alebo mrazené)

ovocie: jahody, marhule, slivky a pod.

Na dokonéenie:
oprazena strihanka (alebo tvaroh,
mleté orechy, ovocna omacka...)

POSTUP

1.

Cerstvé ovocie umyte a osuste. Ak chcete pouZit
mrazené ovocie, pred pouZitim ho nerozmrazujte
a do cesta ho zabalte zmrazené.

Varené zemiaky nastrihajte na jemnom strihadle
a zmieSajte ich s ostatnymi surovinami. Vypracujte
hladké nelepivé cesto. Medzitym dajte varit vodu
do velkého hrnca.

Navlh¢enymi rukami odoberte Cast cesta a zabalte
dori ovocie. Gulky odloZte na dosku vysypanu
krupicou alebo hrubou mukou. Ak gulky neplnite
ovocim, je lepSie ich robit mensie, priblizne ako
pingpongové lopticky - rychlejSie sa uvaria.

Gulky vhodte do vriacej osolenej vody a na miernom
plameni varte 8 - 10 min(t.

V rozohriatej panvici za staleho mieSania oprazte
strihanku dozlatista. ZmieSajte ju s praskovym
cukrom a obalte nou gulky.

Na neplnené gulky mézete pripravit jednoduchd
omacku z mrazeného ovocia: Mrazené ovocie
zohrejte v hrnci s trochou vody, nechajte zovriet
a podla potreby osladte. Ponornym mixérom
rozmixujte na hladkd omacku.

* Takto méZete neuvarené gulky zamrazit: RozloZte ich na tacku vystlani papierom
na pecenie, aby sa nedotykali a vioZte do mraznicky. Zmrazené gulky zosypte
do vrectska. Pred varenim ich nerozmrazujte - do vriacej vody ich vhodte zmrazené

a varte, kym nevypldvajd nahor.

* Ak potrebujete zohriat uZ uvarené gulky, najlepsie chutia zohriate nad parou

v dierovanom paraku.
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Zemiakova omeleta so sSampinénmi

Omeleta je typické jedlo v style ,,Co dom dal“. MGZete do nej zamiesat zeleninu,
lubovolny syr, klobasu, Sunku, ale aj Sampindny a v nasom pripade tiez zemiaky.
Aje Uplne jedno, ¢i varené, alebo pecené. Takze hor sa na vyprazdriovanie
chladnickovych zasob a zachranu zvyskov zemiakov!

Mnozstvo: 1 omeleta, pre 2 osoby
Cas pripravy: 30 minit

SUROVINY POSTUP
200 g varenych alebo pecenych 1. Zemiaky nakréjajte na drobné kocky. Sampifiény
zemiakov a jarnu cibulku nakrajajte na tenké platky.

120 g Sampifiénov . Cip - .
& P 2.V miske rozslahajte vajcia s mliekom a zmes

1jarna cibulka s vhatou dochutte solou, korenim a muskatovym orieskom.

4 vajcia
50 ml plnotuéného mlieka 3.V panvici roztopte maslo a oprazte nafiom f:lbulku
- a zemiaky. Vyberte z panvice a oprazte v nej
1CL masla v vy, . S .
Sampindny. Dajte bokom k cibulke a zemiakom.
sol

4. Do vaji¢kovej zmesi vmiesajte polovicu oprazenych
Sampinénov a zemiakov a vylejte ju do prazdnej
rozohriatej panvice. Vrch omelety posypte zvySnymi
zemiakmi a Sampindénmi. Na miernom ohni
opekajte dovtedy, kym omeleta nespevnie.

Cierne korenie
Stipka muskatového orieska

5. Ak mate panvicu s nehorlavym alebo odnimatelnym
uchom, omeletu mdZete upiect v rdre rozohriatej
na 180 stupriov.

6. Podavajte s Cerstvym pecivom a velkou miskou
zeleninového Salatu.

* Mlieko do omelety nemusite priddvat, vdaka nemu vsak bude omeleta
nadychanejsia. Ak vam zvysila slahackova smotana, méZete ju pouZit namiesto
mlieka.

« Sampiriény sa tieZ daji nahradit $pendtom, medvedim cesnakom, cuketou,
uvarenym hraskom alebo lubovolnym druhom syra ¢i ddeniny.

16 | Zemiaky a zemiakova kasa






Mamickina zemiakova natierka

SviatoCné obloZené chlebiky mojej mamy sa nemohli zaobist bez tejto (iZasnej
natierky. Mam ju tak rada, Ze som ju zacala robit aj vtedy, ak mi ostalo trochu
varenych zemiakov. Najradsej ju kombinujem s Cerstvym pecivom a chladnic¢kovymi
zasobami. A mam na nej rada aj to, Ze v chladnicke bez problémov vydrzi 2 - 3 dni.
Ak jej nahodou spravite viac, nez ste momentalne schopni zjest, dalsi den akoby ste
ju nasli.

MnoZstvo: pre 4 - 6 0s6b (na priblizne 16 stredne velkych krajcov chleba)
Cas pripravy: 15 mindt

SUROVINY POSTUP

Na pripravu natierky: 1. Uvarené zemiaky nastrihajte najemno alebo

300 g uvarenych zemiakov popucte vidlickou, podla toho, ¢i mate radsej

2 kyslé uhorky jemrlej§iu alebo hr’ubéiu konzistenciu nétierky.'

v €L kurkumy (mZete vynechat) Ky§le uhorky nakrajajte nadrobno alebo postruhajte
6 PL majonézy (da sa nahradit alebo najemno.

skombinovat s bielym jogurtom &i 2. Vo vacsej mise zmiesajte vSetky ingrediencie
kyslou smotanou) na pripravu natierky.

1 CL dijonskej horcice (mozete L. . .. .
vynechat) 3. Iv-|otovu natlerk’u naErlte na pecivo a oblozEe

sol Sunkou alebo udenym lososom. Ozdobte Cerstvou

. zeleninou, syrom, pripadne bylinkami a podavajte.
mlete Cierne korenie

Na oblozené chlebiky:
Cerstvé bagety alebo iné pecivo

A éokolvek z nasledovného:
Sunka alebo Cerstvy tideny losos
2 vajcia uvarené natvrdo

Cerstva zelenina
na ozdobenie - paprika, paradajky,
avokado, uhorka ¢i redkovka

tvrdy syr, platky alebo nastrihany
najemno

nasekané bylinky, kli¢ky alebo
Eerstvé vyhonky

Natierka po niekolkych hodindch ,zhustne* - v pripade potreby ju rozriedte trochou
bieleho jogurtu, kyslou smotanou alebo majonézou.
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Skoricové a kakaové slimaky

Tento recept vam otvori nevidané moznosti a cestu k vlastnej kreativite. Varené
zemiaky totiz dokazu nadherne zvlacnit kysnuté cesto. A to akékolvek, slané

aj sladké. A kedZe kolacikov nie je nikdy dost, ponikam vam recept na univerzalne
kysnuté sladké cesto, z ktorého mozu byt raz dukatové buchticky, inokedy Satocky
plnené dZemom alebo tvarohom, makovy aj orechovy zavin ¢i pudingové rozky.
Alebo - ak mate chut - takéto, ako vata makucké, slimaky.

MnoZstvo: asi 30 kiskov (1 velky plech)

Cas pripravy: 30 mindt, kysnutie 60 minGt, pecenie 25 minGt

SUROVINY

150 g vlazného mlieka
1 €L krystalového cukru
% kocky Eerstvého drozdia

550 g muky (polovica hladkej,
polovica polohrubej)

100 g krystalového cukru

1 bali¢ek vanilinového cukru
200 g varenych zemiakov

50 mlrastlinného oleja

100 ml vody (mdZete pouzit aj vodu
z pripravy zemiakov)

Na kakaovt pinku:
50 g zmiknutého masla

1 PL praskového cukru

1 PL kakaa

1 PL dokoladového alebo vanilkového
pudingového prasku
1 balicek vanilinového cukru

Na skoricovu plnku:
50 g zmiknutého masla

1 PL praskového cukru

1 €L 3korice

1 balicek skoricového cukru
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POSTUP

1.

Najskér pripravte kvasok: V 150 ml vlazného mlieka
rozmie$ajte 1 CL kry$talového cukru a nadrobené
drozdie. Nechajte napucat priblizne 10 - 15 mindt.

Medzitym v mise zmieSajte muku, krystalovy

a vanilinovy cukor. Pridajte k nim na jemno
nastrihané zemiaky, kvasok a olej. Zac¢nite miesit
cesto a po troske pridavajte vodu. Vypracované
cesto bude tuhsie, ale vla¢ne, a bude sa oddelovat
od misy. Nechajte ho kysndt asi 1 hodinu alebo kym
nezdvojnasobi svoj objem.

Kym cesto kysne, nechajte zmaknit maslo
na pripravu plniek. Potom ru¢ne alebo v mixéri
zmiesajte suroviny na obe plnky.

Vykysnuté cesto rozdelte na dve polovice a na
pomucene]j doske vyvalkajte do obdiZnika s hriibkou
priblizne 1 cm. Jeden obd(Znik potrite kakaovou,
druhy Skoricovou plnkou a zavirite do rolady.
Nakrajajte na asi 3 cm hrubé kolieska a polozte

ich na olejom vymasteny plech. Medzi kolieskami
nechajte aspori 2 cm Siroké medzery, slimaky este
pocas pelenia nakysnu; ak nechate medzery prilis
malé, vybehn( v strede dohora.

Slimaky potrite vlaznym mliekom a pecte pri teplote
180 stupriov priblizne 25 minut.

Ak slimaky nezjete v den, ked sa piekli, na druhy
deni ich moZete pred podavanim kratko zohriat
v mikrovlnnej rire - budd méaksie a vlacnejsie.
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