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Uvod

V uspéchaném svété plném hluku a zmatku nachdzime feseni

ve snadném vareni.

Oteviu doma chladni€¢ku a co vidim:

Sklenici zelené salsy od nedéle.

Lahvicku oleje s jarnimi cibulkami — tmavé kousky prisedlé na dno.

Pilku na prvni pohled unavené hlavky zeli.

Vejce.

Ostry nakladany lilek podle receptu od jedné pani, kterou jsem potkal v Zenevé.
Cty¥i kufeci stehna.

Ctyfi druhy hoiice.

Dochazejici pastu tahini (... kdo ji dal do chladnicky?!!!).

Husty datlovy sirup.

Kefir, maj ranni Zivotabudic.

Na polickach v chladni¢ce tedy lezi asi Sest moznych veceri. Kdyz se vypravim
do spize, bude jich mnohem vic (mam tam susené lusténiny, téstoviny a sklenice
vSeho mozného). A jesté vic, kdyz se odvazim kouknout dozadu do mraznicky
(pokud si vzpominam, je tam kufeci vyvar, chalva a zeleninova polévka uvarena
pred nékolika tydny).

Pozoruji mne tfi police knih o vareni. Ja v§ak misto knihy beru do ruky telefon.
Kolegyné mi poslala krasny dokument o Cookovych z Yorkshiru. V zatemnénych
halach sklizeji pri svi¢kach rebarboru — a jako bychom slyseli rebarboru rist,

ozyva se jemné skripani, jak se rapiky tlaci ke svétlu. A dvacet minut je pry¢.

Neprecetl jsem si pondélni zpravodaj Long Read v Guardianu. Mél bych si doplnit
kontakty a vylustit Wordle. A co ten zmeskany hovor od kamarada?

Pockat. Coze to délam?
Jo, prrece vecefri.

Autorka textl o vareni Ruby Tandohova si klade stejnou otazku v knize All
Consuming.
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Divame se do vykladi. Projizdime ,,desetitisice receptl na pripravu ragu®,
porovnavame komentare v diskusich a hledame néco, co ani nedokazeme
poradné pojmenovat. Zapominame, co jsme plvodné chtéli délat.

Povzdechnu si, zaviu telefon a znovu se kouknu do chladnicky.

Co tady mam: pochutiny a oleje, nakladané dobroty a zavareniny. Né&jakou mirné
povadlou zeleninu a spoustu krabicek na potraviny se zbytky z dennich praci
v testovaci kuchyni. Mam z ¢eho vybirat, ale nemohu se rozhodnout.

Moje vareni je vZdycky touto rozmanitou smésici vSeho, co se kolem mé déje.
Restaurace, které mam rad, lidé, s nimiz varim, mista, kam cestuiji. Prikladem

z nedavné doby je pasta z aleppskych chilli papricek, darek od Laily, kamaradky

z testovaci kuchyné, ktera prisla na navstévu. Pohostila nas syrskou snidani

a ukazala nam videa, jak jeji sestra susi tisice aleppskych chilli papricek, z nichz se
vyrabi tahle pasta.

Sklenice a prebytky jsou vSak také vysledkem jednoduché logistiky mého Zivota.

V sobotu dopoledne chodim se synem do mistnich skateparkd, vyjednavam s nim
ohledné prespavani u kamaradu, vysvétluji mu (opét), pro€¢ nemizeme mit psa.
Patecni vecery mi dopreji oddech u pratel, kde vari nékdo jiny. Staci, kdyz se
tam prosté ukazu. Tydenni nakup trva dvojnasobnou dobu, nez by mél. Prace
mi zaplni vSechen ¢as, co ji dam. Cestovani jako odpocinek, kdyz si to mohu
dovolit, vétsinou ale pracovni cesty.

Jsem otec, syn, kamarad, kolega. Jsem ¢lovék, ktery ma v utery v sedm vecer
hlad a potrebuje odpovéd’ na otazku: ,,Co mdme k vecefi?“

TakZe hadam, Ze obsah moji chladni¢ky a spiZe — a obecné zplsob, jak jim, je
spiSe reakci na Fizeny chaos mého Zivota.

Samozi'ejmé je to mdj Zivot, ale podoba se Zivotu mnoha dalSich lidi — i kdyZz mozna
maji méné bohaté zasobenou spiz a jejich nabity program vypada jinak — kuchard,



UvoD

kteri se chtéji spravné rozhodovat o tom, co predkladat k jidlu sobé a svym bliz-
kym tak, aby neprichazeli o hojnost prilezitosti spojenych s modernim zptsobem
Zivota (mozna je to strach, Ze jim néco utece?) a aby zaroven jedli spravné.

Pokud jde o jidlo, skutecné vSichni chceme to samé — jist dobre a mit radost

z jidla. Byt nad3eni jidlem, byt jim prekvapeni, ob¢as dokonce uneseni. Také v3ak
chceme byt vice zapojeni do Zivota a upfimné re¢eno, nékdy nam jde jen o to,
abychom dali na stil néco, co kazdy rad sni. Nechceme, aby vareni bylo dalsi
¢innosti, ktera se nam nedari, dalSim zdrojem mirného pocitu viny z toho, ze
nejsme takovi, jaci jsme si mysleli, Ze touto dobou uz budeme.

Nekoneéné mnoho podnétl, moznosti a recepti na pripravu ragi nas snadno
mUzZe paralyzovat. Jednu véc vsak délat mizeme — vafit.

Pred osmi lety jsem vydal knihu Simple (€esky Simple, s podtitulem Snadné vareni
na Sest pismen), ktera se tykala nalezeni zpUsobu, jak zajistit, aby vareni plsobilo
dosazitelné. Bez ustupkd tykajicich se chuti, s ohledem na to, Ze ,,snadny*
znamena pro kazdého néco jiného. Pro nékoho je to priprava vecere béhem

pul hodiny. Pro jiného je to dlouhé duseni pokrmu v troubég, zatimco je kuchar
na zahradé. Nebo dokonce dokonéeni jidla pripraveného den predem. Kniha také
predstavovala sirup z granatovych jablek a riZzovou harissu jako bézné suroviny
pro vSednodenni vecefi, nikoli cosi cizokrajného.

Tato kniha nazvana Simple Too (Eesky Simple 2, s podtitulem Snadné vareni
pokracuje) je sice rozsirenim prvniho Simple, ale také reakci na nasi dnesni situaci.
Spoluautorka této knihy Verena Lochmullerova je nadana kucharka a patfi mezi
nejtvorivéjsi perfekcionisty, které znam. To, co a jak vari v testovaci kuchyni,
okamzité spojuje s dénim ve vlastni kuchyni doma. VSednodenni granola (s. 30),
stejné jako mnoho dalSich pokrm(, prirozené presla z jeji spize a chladnicky

na stranky této knihy.

Verena a ja zde chceme priznat, jak my, to znamena lidé obecné, varime
ve skutecnosti, coz €asto znamena neporadné nebo roztrzité, s jednim okem
upr'enym na hodiny a druhym na dité, které potrebuje pomoc s Gkoly do $koly.
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Doufame, Ze kniha Simple 2 vytvari svét, ktery vam pomize si v kuchyni trochu
vic odpodinout. A také predstavuje misto, kde najdete dalsi inspiraci, jak vyuzit
zasoby, které uz doma mate, i vale znalosti a zkuSenosti.

Pridali jsme oddil Zaklady (s. 282): patnact receptt na pripravu prisad, které
budete pouzivat nékolik tydnd, jakmile je jednou pripravite, napriklad zelenou
salsu, olej s jarnimi cibulkami, olej s korenim za’atar, blizkovychodni kifupavou
smés s chilli vlo¢kami. Pomohou vam prichystat vyborné jidlo, kdyZ zrovna mate
na praci néco jiného. Budou ¢ekat v chladni¢ce a zamavaji vam, kdykoli oteviete
dvere, protoze jste to vy, kdo je udélal. Jsou tady proto, aby vas zachranily, kdyz
mate ve vSedni den varit veCefi a nemate nic, Zadné napady ani energii.

Kazdého omezuje néco jiného a tyto prekazky se den ze dne méni. Nékdy vas
tlaci ¢as — mate na to tficet minut, dokonce dvacet, a dost. Nékdy vam chybi
sebedlivéra — nebavi vas vafit porad stejnych pét jidel, ale nejste si jisti, co jiného
byste zvladli. Nékdy se nemUzete rozhodnout — stojite pied polici v samoobsluze
naplnénou surovinami z celého svéta a prosté nevite, co si vybrat.

Takze je to takhle: at uz vam ve vareni brani cokoli — ¢as, sebedlvéra,
nerozhodnost nebo obecny shon, ktery vas rozptyluje a otupuje —, dali jsme pro
vas dohromady sbirku receptd, jejimz jedinym ucelem je privést vas do kuchyné
s prislibem, Ze jednoducha reseni, jak po technické strance, tak pro vasi
psychickou pohodu, mate na dosah ruky.

Vsechny recepty v této knize maji vyrazné, intenzivni chuté, a pritom jsou také
konejsivé. MUzete jimi nasytit pratele, ¢leny rodiny i sebe, s upfimnym priznanim
toho, jak Zijeme a varime ve skutec¢nosti.

Ano, tam venku ceka svét, nadherné bohaty a svlidny a rusny — svét, ktery si
zaslouzi vielé objeti. Také vas ale Zadame, abyste se na minutu ¢i dvé zastavili
a poslouchali, jak bubla polévka, jak praska vaje¢na skorapka, nebo dokonce
jak roste rebarbora.

Yotam Ottolenghi
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SNIDANE A BRUNCH

Menemen

2 porce
Priprava: 5 minut

Tepelna tprava: |7 minut

4 vejce

3 Izice olivového
oleje

I cibule, nakrdjend
nadrobno (160 g)

3 strouzky cesneku,
rozdrcené

I 1zicka Fimského
kminu

Y2 1Zicky aleppskych
chilli viocek

Y2 1Zicky mleté
skofice

Y Izice rajcatového
protlaku

300 g tiesnovych
rajéatek, rozpilenych

I IZice co nejtucné;jsi
smetany

5 g listku koriandru,
nasekanych nahrubo

jemna moiska sul

Menemen je jidlo v tureckém stylu poddvané obvykle k snidani:
smaZend vejce, kofeni, raj¢ata. Snadné! Nejkonejsivéjsi zpisob,

jak zacit nebo zakoncit den. Diilezité je pfidat vejce az po odstaveni
pdnve, aby tuhla pomalu v jejim zbytkovém teple. Poddvejte

s toustem potfenym mdslem nebo s listovym saldtem s pldtky
avokdda.

I. Vejce dejte do misky s 'z IZicky soli. Mirné je proslehejte —
jenom aby se Zloutky rozbily — a odlozte.

2. Do stredné velké panve na smazeni predehraté na stfedné
silném ohni nalijte olej, pridejte cibuli a cesnek a opékejte je

5 minut, dokud nezméknou a neza¢nou nabirat barvu. Nékolikrat
je pri tom promichejte. Vmichejte koreni, rajcatovy protlak

a ' Izicky soli a opékejte 2 minuty. Jakmile zaéne smés vonét,
vmichejte do ni rajéatka a 60 ml vody a bez poklicky varte

10 minut. Rajc¢atka by se méla rozpadnout. Potrebuiji-li trochu
pomoci, zmacknéte je zadni stranou varecky.

3. Panev odstavte a do smési vmichejte vejce — spiralovym
pohybem varecky nebo lopatky na obraceni se sou¢asnym
krouzenim panvi. Nechte vejce mirné ztuhnout. Navrch naneste
smetanu, posypte koriandrem a miZete si menemen vychutnat
teba primo z panve.

Fotografie na predchozi dvoustrané vlevo



Spenat s kokosem a vejci

SNIDANE A BRUNCH

Inspiraci pro tento recept byl trinidadsky pokrm bhaji (bhagi), ktery
Milli objevila prostiednictvim své pfitelkyné Shivi Ramoutarové.
Tradicné se takto dusend zelenina poddvad s ryzi a lusténinou (dhal)
jako hlavni chod, mame vsak pocit, Ze je jidlo stejné dobré, priddte-li
do ného vejce a poddvdte-li ho jako snidani. Pohrajte si s jakoukoli
listovou zeleninou, kterd se pravé sklizi. Vyborny je mangold, musite
v§ak vykrdjet fapiky, nakrdjet je nadrobno a pridat dfiv nez listy,
soucasné s cibuli.

Chcete-li mit naskok: Pokrm muzete pFipravit pfedem az do bodu
pred pridanim vajec.

I. Ve velké hluboké panvi rozehrejte na stfednim az silném ohni
olej. Pridejte cibuli a ¥ Izicky soli a za ¢astého michani opékejte
asi 8 minut, dokud nezmékne a nezezlatne. Pridejte Fimsky kmin,
papricku Scotch bonnet, ¢esnek a spoustu pepie a jesté | minutu
opékejte. Ve dvou nebo tiech davkach prisypte do panve Spenat,
zahfivejte ho asi 3 minuty, aby zavadl, podlijte kokosovym
mlékem, prived’te k mirnému varu a omacku varte 10 minut

do zhoustnuti. Trochu tekutiny se odpari.

2. Ve smési vytvorte IZici Sest dilkd a do kazdého rozklepnéte
vejce. Vejce osolte a opeprete, panev priklopte a varte

4-5 minut — bilky by mély ztuhnout a Zloutky byt jesté tekuté.
Podavejte primo z panve.

Fotogrdfie na predchozi dvoustrané vpravo

4 porce
Priprava: 5 minut

Tepelna tprava: 25 minut

3 Izice olivového
oleje

1 mala cibule,
nakrdjend na tenké
platky (150 g)

2 Izi€ky Fimského
kminu, mirné

rozdrceného

papricka Scotch

bonnet (nebo béznad

cervend chilli papricka),

nékolikrdat propichnutd

nozem

4 strouzky ¢esneku,
rozdrcené

400 g lista baby
Spenatu

400ml plechovka
kokosového miéka

6 vajec

jemna moi‘ska sul

a Cerny pepr



SNIDANE A BRUNCH

Maslové fazole s urfskymi chilli viockami

a maslem

4 porce
Priprava: 5 minut

Tepelna tprava: |5 minut

50 g masla

I 1zicka urfskych
chilli viocek

I nakladany citron,
bez seminek, nakrdjeny
nadrobno (20 g)

2 Izicky citronové
stavy

cibule, nakrdjend
na tenké platky (160 g)
2 strouzky cesneku,

rozdrcené

IZice biber salcgasi
(turecky paprikovy
protlak), s mirnou chuti
nebo ostrého (nebo
rajcatového protlaku se
Spetkou cukru a Spetkou

suenych chilli viocek)

I1Zicka mletého
Fimského kminu

IZice co nejtucnéjsi
smetany
700¢g sklenice
maslovych fazoli,
s ndlevem (nebo
2% 400g plechovka)
vioékova mofska sul

Tento pokrm, v jehoZ ndzvu se dvakrdt objevuje slovo ,,mdslo®,

je urcen vSiem mdslomiltim. Fazole budou po uvareni krémové

a mdslové, takzZe si je budete chtit jenom natfit na toust a uz k nim
nic nemusite priddvat. Hodi se k nim vSak velmi dobfe Katjina
frittata s fetou (s. 21), poddvdte-li je jako soucdst brunche, nebo
vybér mezze z kapitoly Pohosténi, pomazdnky a polévky (s. 34).

Poznamka k surovinam: Zbytek ze sklenice s protlakem biber salgasi
miZete ddt do jiného pokrmu pfipraveného podle receptu v této
kucharce, kde se pouziva bézny rajcatovy protlak, ale i do jinych

jidel — dodd jim trochu hloubky a dalsi chuti. Sklenici uchovdvejte

po otevreni v chladnicce.

I. Do malé hluboké panve dejte 30 g masla a zahrivejte je

za ob¢asného zakrouzeni panvi 2—-3 minuty, dokud nedostane
orisSkovou chut a tmavé hnédou barvu. Panev odstavte, pridejte
chilli viocky, nakladany citron a citronovou $tavu a odlozte.

2. Do velké panve na smazeni dejte zbyvajicich 20 g masla

a panev postavte na stedni az silny ohen. Kdyz je maslo horké,
nasypte do panve cibuli a opékejte ji asi 7 minut za ob&asného
zamichani, dokud neza¢ne karamelizovat. Zmirnéte oheri

na stfedni, pridejte Cesnek, protlak biber salgasi a Fimsky

kmin a zahfivejte | minutu. Potom pridejte smetanu, fazole

(i s nalevem) a 60 ml vody. Varte asi 5 minut, dokud tekutina
nezhoustne a lehce nepokryje fazole.

3. Pokapejte rozpusténym maslem s chilli vio¢kami, dochutte
Spetkou vlockové morské soli a podavejte primo z panve.
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Pecena polenta se dvéma syry

4-6 porci
Priprava: 10 minut

Tepelna tprava: |5 minut

75 g masla, nakrdjeného
na kosticky

3 vejce

80 g Feckého jogurtu

3 jarni cibulky,
nakrdjené najemno

100 g syra feta,
rozdrobeného na kousky

175 g pfedvarené
polenty

110 g vyzralého
¢edaru, nastrouhaného
najemno

jemna moiska sul
a cerny pepr

20

Nejnadychanéjsi a nejkonejsivéjsi ze vech zapecenych pokrmdi: jak
by néco tak mékouckého se syrem a s vejci mohlo dopadnout jinak?
Muize se jist samotny nebo doplnény, ¢im chcete. My rddi priddvdame
olej s kofenim za’atar (s. 288) a grilované klobdsky.

I. Horkovzdusnou troubu predehrejte na 220 °C.

2. Do stredné velkého pekace (o rozmérech zhruba
28 x 18 x 5 cm) dejte 25 g masla a pekac vlozte na 5 minut
do trouby, aby maslo zhnédlo. Vyjméte pekac z trouby a odlozte.

3. V nadobé s nalévaci hubi¢kou proslehejte vejce s jogurtem,
jarnimi cibulkami a /& IZicky soli. Vmichejte fetu a odlozte.

4. Ve stiedné velkém rendliku prived'te na stiednim az silném
ohni k varu 800 ml vody s /2 IZicky soli. Vmichejte polentu

a za stalého Slehani ji varte 3 minuty do zhoustnuti. Pokud za¢ne
bublat prilis silng, zmirnéte ohen. Rendlik odstavte a do polenty
veslehejte zbyvajicich 50 g masla, 80 g ¢edaru a hodné pepre.

5. Polentu preneste do pekace. Navrch nalijte vaje¢nou smés
a IZici ji ¢aste¢né vmichejte do polenty tak, aby se v polenté
utvorily ,,kapsy“ s vaje¢nou smési. Zbyvajicich 30 g ¢edaru
nasypte navrch, peka¢ dejte do trouby a polentu pecte

10—15 minut, dokud mirné nezezlitne a na okrajich nenabude.
Ihned podavejte.

Fotogrdfie na ndsledujici dvoustrané vlevo
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