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RENESANCE ZELENINY

Buclaté olivy v olivovém oleji, omamné chutna marinada ze séjové omacky
a chilli papri¢ek, mackana cizrna s hraSkem, uzend paprika ve vyrazné omac-
ce, quinoa, bulgur a pohanka v citrusovém dresinku, zmrzlina s pastou tahini
a chalvou, pikantni pudinky, fenykl duSeny s verjusem, vietnamské salaty a li-
banonské dipy, husty jogurt na koufem ovonéné duzniné z lilku... Mohl bych
pokracovat az donekonecna — seznam zeleninovych pokrmd je dlouhy, spletity,
zajimavy a napinavy. Vzdycky jsem si vSak tuto nekoneénou hojnost neuvédo-
moval a trvalo mi ur¢itou dobu, neZ jsem ji objevil. R4d bych vam to vysvétlil.

Zjistuji, ze jak ¢lovék starne, prestava se bat nékterych véci, které ho diive pii-
mo désily. Naptiklad kdyZ jsem byl maly, neumél jsem byt sam. Ta myslenka
—nikoli zkuSenost, protoze ve skute¢nosti mé nikdy o samoté nenechéavali —,
mi nahénéla strach. Jesté dlouho po dvacatych narozenindch jsem naprosto
odmital moZnost, Ze bych stravil vecer sdm; vZdycky jsem mél néjaky ,,plan®.
Kdyz jsem se konec¢né pfinutil postavit se tomuto démonovi, samoziejmé
jsem zjistil, Ze moje obavy byly nejen zbyte¢né, ale Ze mi nakonec doba stré-
vena o samoté pifjemné ubéhla.

Kdyz jsem mél pted osmi lety psat kazdy tyden jeden recept do piilohy de-
niku Guardian, zaZival jsem obavy dvojitho druhu.

Za prvé jsem nechtél byt zaskatulkovan jako né€kdo, kdo vaii jenom zeleninu.
V té dobé nebyla zelenina pro vétsinu kuchait nejlepsi volbou — a v urcitém
slova smyslu je tomu tak dodnes. V mnoha domacich i restaura¢nich kuchy-
nich je stale jeSté nespornym hrdinou maso, véetné ryb. Dostéva se mu nej-
lepsi péce a pozornosti a nejvyssiho zajmu — zelenina méa nanejvys podpur-
nou ulohu, nékdy vsak vibec zZadnou.

Presto jsem skocil do vody a nastésti se svét jidla ménil soucasné s tim, jak
jsem ziskaval zkuSenosti a pfekonaval svij strach. Od roku 2006 jsme znac¢né
pokro¢ili vpied. Celkové je stale vice presvédc¢enych masozravcet, véetné ku-
chaid, ochotno oslavovat zeleninu, obiloviny a lu$téniny. Maji k tomu rtzné
dtvody spojené se snizenim spotfeby masa — ¢asto je zmiriovano blaho zvifat
a ochrana zivotniho prostfedi, obecna udrzitelnost a zdravi. Jsem vSak pie-
svédcen, Ze je za tim jesté vyznamnéjsi duvod, ktery se tyka mého druhého
velkého strachu, jenz mé trapil v dobé&, kdy jsem se zavézal psat sloupek do
Guardianu: vyCerpani napadd.

Hned druhy tyden v roli autora novinového sloupku pro vegetariany jsem ci-
til mrazeni v zddech. Nahle jsem si uvédomil, Ze mam v rukévu jen asi ¢tyti
napady, coZ mi vystaci pravé na jeden meésic, a pak — nic! Moje nezkuSenost
v oblasti psani recepti mé vedla k nazoru, Ze existuje jen omezeny pocet ve-
getarianskych napadu a Ze je velmi brzy vSechny vycerpam.

Ale kdeze! Jakmile se mi oteviely oci, zac¢al jsem objevovat svét surovin
a technik, jidel a dovednosti, které mi neustale pfinaSely nové informace



a sytily mne. A nebyl jsem v tom sam. Mnozi z téch, kdo méli zpoc¢atku obavy
z omezujici povahy tohoto pfedmétu (koneckonct se hosta nikdo v restau-
raci neptd, jak chce mit kvétak uvareny: stfedné, nebo zcela?), zacali objevo-
vat celou fadu kuchyni, pokrma a surovin, které davaji zeleniné zazarit jako
hvézdé prvni velikosti.

Stejné jako ja také ostatni kuchati postupné zjistuji, Ze zeleniny je vSude kolem
spousta a varit z ni je skute¢né zadbavné. Seznamuji se blize s rdznymi odrida-
mi chilli papric¢ek, s metodami pfipravy jogurtu, s novymi druhy citrusovych
plodu (napiiklad pomelo nebo yuzu), s celymi obilkami a krupkami, s japon-
skymi ochucovadly a severoafrickymi smésmi kofeni, neboji se pouzivat su-
Sené téstoviny mnoha riiznych tvard a také vlastni cerstvé téstoviny. S radosti
prozkoumavaji trhy a specializované obchody nebo hledaji na internetu neob-
vyklé susené bylinky ¢&i ur¢itou znacku kari koteni. Ctou kuchatské knihy a sle-
duji televizni programy zaméiené na soucasné trendy vareni nebo slozité tech-
niky peceni. Vegetariansky svét jim leZi u nohou a je rozmanity a vzrusujici.




JAK SE Z NAPADU STANE RECEPT

Pii sestavovani receptli ¢erpam inspiraci z riznych zdroju.
Kdyz cestuji, neustéale hledam nové napady. Vylet do Tunis-
ka by byl ztratou ¢asu, kdybych se odtud nevratil s nejlepsi
metodou pro pfipravu harissy, Vanoce na plazi v Thajsku se
zkrati (ke znac¢né nelibosti mého partnera Karla), abych mohl
hledat v pfecpanych ulicich Bangkoku téZko napodobitelnou
omeletu s ustficemi, kterd je pry nejlepsi na svéte.

Prostiednictvim své sbirky kuchatskych knih a ¢asopist pro-
nikdm do tvaréich mysli jinych kuchai nebo do jejich dé-
dictvi ¢i do obojiho. Mize to zacit néjakym obrazem nebo
myslenkou, kterou v néjaké knize najdu, napiiklad kombinaci
$toviku s hof¢iénym seminkem nebo pecenim mrkve s ptl-
kami pomeranct, a ktera vyvola fetézovou reakci vedouci
ke vzniku zcela nového pokrmu. V poslednich nékolika le-
tech podnikam dlouhou cestu do franu (bohuzel pouze virtu-
alni) prostrednictvim nékterych svych oblibenych knih (mo-
hu uvést tzasnou knihu Food of Life [Jidlo Zivota] od Najmieh
Batmanglijové), podobné jsem navstivil Libanon a Japonsko
(kniha Michaela Bootha Sushi and Beyond [Susi a spol.] mlze
poslouzit jako priklad) a byl jsem zasvécen do tajli riiznych ne-
obvyklych obilovin (diky knize Liany Krissoffové Whole Grains
for a New Generation [Obiloviny pro novou generaci]) a druhti
zeleniny (knihou Deborah Madisonové Vegetable Literacy [Znalost zeleniny]).

Moji kolegové kuchati v restauracich Ottolenghi a NOPI — Sami, Scully, He-
len a mnozi dal$i — mé také stéle inspiruji svymi népady, ze kterych vzniknou
pokrmy a produkty, jeZ pak podévéme v naSich prodejnéch a restauracich.

Pro obsah této knihy je kli¢ovy zplsob, ja-
kym se ptvodni, rodici se ndpady méni ve
skute¢né recepty. Od doby prvni knihy Hoj-
nost (v originalu Plenty; ¢esky Slovart 2015)
a mych prvnich sloupkt v Guardianu jsem
rozsitil svoji paletu surovin a technik, také
jsem vsak zna¢né zmeénil zpusob své prace
a kniha Jesté vice hojnosti je vysledkem a vyja-
dienim této zmény:.

Zpocatku bylo vSechno docela jednoduché
(jak uz tak véci ¢asto byvaji). V den zkouSe-
ni receptu jsem vstaval brzy réno a el na-
koupit suroviny na mistni trh nebo do samo-
obsluhy. Vratil jsem se domd, vyloZzil ndkup,
vytéhl pozndmky a zdkladni suché suroviny
a zacal jsem vafit a zapisovat. Kratce po po-
ledni jsem uklidil a Sel k pocitaci, abych re-
cept zapsal. Do vecera jsem mél hotové dva
recepty, piipadné tii, kdyZ se mi datilo a mél
jsem Stésti.

8 Uvob




ProtoZe jsem postupem ¢asu musel vice nakupovat, pfipravovat a psat, potie-
boval jsem, aby mi nékdo pomaéhal, a tehdy k nam pfisla Tara. VSechna tato
¢innost se nakonec tak rozrostla, Ze na ni moje doméci kuchyné pfestavala
stacit. Chudak Karl se musel divat, jak se jeho domov méni ve velkou gastro-
nomickou laboratof, s miskami naptil hotovych smési a talifi nedojedenych
jidel vSude kolem. ,,Skute¢na” jidla byla na stole jen malokdy.

Pted dvéma lety jsme ziskali prostor pod Zelezni¢nim obloukem v Camde-
nu v centralnim Londyné v sousedstvi pekarny Ottolenghi a pfeménili ho
na oficialni zkuSebni kuchyni. Piibéh poslednich dvou let, stejné jako knihy
Jesté vice hojnosti je v mnoha smérech historif ,,Oblouku 21“ (Arch 21), kde
recepty uvedené v této knize vznikly, by-
ly vyzkou$eny, ochutnany a zhodnoceny
a odkud byly nakonec vypustény do své-
ta. Je to také piibéh ristu: od Hojnosti ja-
ko samostatného pocinu jedné osoby po
Jesté vice hojnosti, coz je spole¢ny projekt
skupiny lidi.

SCENA A HLAVNIi POSTAVY

,Usttedi“ podniku Ottolenghi dnes oby-
va tii oblouky pod Zeleznici. Prvni, pfe-
vzaty v roce 2007, nazyvame ,pekarna“,
i kdyZ ma tento prostor mnohem vétsi
a §irsi vyznam. Sidli zde hnaci sila a vad-
¢i duch restauraci Ottolenghi a NOPI.

Kdybyste vesli do Oblouku 20, pravdé-
podobné byste tam potkali Artura se slu-
chatky na usich, jak strouha kiru a vy-
mackava §tavu z citronq, litr za litrem
zakalené Zluté tekutiny, pohanéjici nasi
malou §i8i. Potom byste nasli Agu se sit-
kou na vlasech (kazdy den vychazeji no-
vé predpisy tykajici se zdravi a bezpecnosti), jak vali ty¢ky grissini. Nahote
Mariusz a Irek zapracovavaji désivd mnozstvi masla Lescure do tésta na brios-
ky, listového tésta nebo smési na croissanty. V noci Carlos vyklada velké étver-
cové formy mandlovym krémem a rebarborou, zatimco Robert plni oSatky na
chleba nakynutym kvaskovym téstem. V Oblouku 20 se ¢tyfiadvacet hodin
denné néco déje ve spojeni s moukou, zavareninou, tvarohem, ¢okoladou.

Nalevo od nés je nejmladsi ¢len rodiny, Oblouk 22, kde Maria pracuje na
ovladnuti svéta prostfednictvim internetu: nedavno otevieny e-shop Otto-
lenghi nabizi vSechny ty exotické piisady, které bud milujete, nebo nesnasite
(a pak nas nenavidite za to, Ze jsme je zavedli do vaSeho Zivota). Nahote je
mala kancelaf a uc¢tarna podniku Ottolenghi, s Angelitou u kormidla, co nej-
blize usttedi spolecnosti.

Oblouk 21 je tvar¢im uzlem, ze kterého se rozbihaji do svéta pokrmy, recepty
a mnoho naSich produkt. Kazdy den se kraji na kosticky kedlubny, namaci
cizrna, mixuje jogurt s bylinkami nebo dava do trouby jehnéci kyta se sezonni
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kotfenovou zeleninou a lahvi vina. V poledne je tu obvykle pfipraveno par
pokrmi k dokonceni.

Vsichni obyvatelé kancelafre pak daji hlavy dohromady a ptidaji svou troSku
do mlyna pfi hodnoceni. Lucy, kterd ma na starosti ndkupy podniku Otto-
lenghi a obecné mj Zivot, je tézké se zavdécit, ale umi byt velmi pozorné;
Sarah je casto tvrdsi (typ dévcete, které musite bud milovat, nebo opustit),
ale rada se nechava prekvapit né€jakym ,beznadéjnym piipadem®; Tara ma
sklon pronéset struéné a rychlé soudy s u¢innymi navrhy na zlep3eni; Esme,
perfekcionistka v kuchyni, je vétSinou pozitivni a ochotna recept opakované
upravovat k dokonalosti.

Po vydatné diskusi se vracime k seznamu surovin a provedeme upravy. Bé-
hem zku$ebniho procesu se pokrm miize zcela proménit z jedné véci na ji-
nou: ryzova napli miize skoncit jako rizoto, lilkova oméacka jako marinada na
hovézi Zebra. I kdyZ to moZzné vypada naroc¢né, je to hodné zajimavé. Najde-
te-li chybéjici kousek, ktery ,vytesi“ n&jaky pokrm jako skladanku, zaZijete
pocit zjeveni. VSechno zapadne na své misto, jakmile smazend cibulka do-
dé& chybéjici chut jinak lahodnému pokrmu z jeémene s ¢ockou a Zampiony,
nebo jakmile nanesete na cuketu s jogurtem hnédé maslo s urfskymi chilli
vlockami. Tento posledni ,mistrovsky dotek® ¢asto pokrm zdlrazni a postavi
vSechny ostatni prvky do spravného svétla.

V knize Jesté vice hojnosti jsem chtél zachytit nékteré z technik pouZzivanych
pti tvorbé pokrmd, pti sklddéani ingredienci a jejich upravé ve vrstvach chuti,
barev a konzistenci. V Hojnosti jsem se snazil pomoci uspofaddani a vybéru
receptli pojednévat o jednotlivych skupinéch surovin — mych oblibenych suro-
vin —, tato kuchatka ptidava k témto oblibenctim nékolik novych ¢lend §tastné
rodiny (kask, dakos a ¢erny ¢esnek, abych uvedl alespori nékteré) a zameétuje
se na techniky a metody piipravy, které nejlépe vyuzivaji jejich moznosti. Na-
priklad peceni citronu nebo du$eni salatovych listd bylo pro mé pted nékolika
malo lety novinkou. Ted se chci o tyto napady podélit.

Odhaleni ¢asti postupu, které vedou k vytvotfeni pokrmu, vypravéni o kuli-
narnich cestéch, jeZ jsem nedavno podnikl, a zaméfeni na nékteré jednodu-
ché techniky vareni, které surovinu pozvednou a fadné predstavi, umozni, jak
doufam, podivat se z dalsitho thlu pohledu na stéle se rozsitujici svét zeleniny,
obilovin a lusténin, svét s hojnosti fantastickych surovin a pokrmt a spoustou
dalsich k objeveni.

YOTAM OTTOLENGHI

KRATKA POZNAMKA K SUROVINAM

Hmotnost zeleniny v zavorce je vzdy ¢istd hmotnost, to znamend po olou-
pani, nakrajeni atd. Pokud neni uvedeno jinak, je stl vzdy kuchynska sul,
pepfr je Cerstvé umlety (rozdrceny), vejce jsou velkd, petrzelka je hladkolista,
olivovy olej je extra panensky, papriky jsou zbavené semen, kira z citronti
a limet je vzdy bez bilé vrstvy a cibule, ¢esnek a Salotky jsou oloupané.
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SALAT S RAJCATY A GRANATOVYMI JABLKY

O svych viastnich receptech bdsnim jen mdlokdy, tento bych v§ak mohl vychva-
lovat donekonecna. Ma uzasné svezi sladkokyselou pozdné letni chut a je radost
na néj pohledet. Nejlepsi na ném je vSak skutecnost, Ze obsahuje nékolik surovin,
které pri vareni nadSené pouzivdm uz mnoho let a o nichz jsem si myslel, Ze je
dobre zndm, a pritom mé nikdy nenapadio je timto zpisobem smichat. Tedy
nez jsem se vydal do Istanbulu a narazil tam na podobnou kombinaci Cerstvych
rajéat a zrnicek z grandtovych jablek ve slavné mistni kebabdrné Hamdi, piimo
u trhu s korenim (Spice Bazaar). Jako by se mi rozsvitilo v hlavé, kdyz jsem si
uvédomil, jak se mohou dva typy sladkosti — ostrd, témér horkd sladkost gra-
ndtového jablka a pikantni, proslunénd sladkost rajcete — navzdjem dopliiovat
s tak bozskym vysledkem.

V tomto receptu pouzivam Ctyti druhy rajéat, aby byl saldt zajimavéjsi
z hlediska vzhledu i chuti. MiZete jich pouZit i méné, v kazdém pripadé vsak
vybirejte pouze zrald, sladkd rajcata.

Ve velké mise smichejte vSechna rajcata, ¢ervenou papriku a cibuli
a odlozte.

V malé misce dikladné smichejte ¢esnek, nové koteni, ocet, melasu
z granatovych jablek, olivovy olej a /3 1Zicky soli. Smési prelijte rajcata
a opatrné promichejte.

Rajcata se $tavou upravte na velky plochy talif, posypte zrni¢ky
z granatového jablka a listky oregana, pokapejte olivovym olejem
a podavejte.

CTYRI PORCE

200 g ¢ervenych tieSnovych
rajéatek, nakrajenych
na 0,5cm kosticky

200 g zlutych tfeSnovych
rajéatek, nakrajenych
na 0,5cm kosticky

200 g zihanych (nebo
vejéitych) rajcat,
nakrajenych na
0,5cm kosticky

500 g stfedné velkych rajcat
na vétvi€ce, nakrajenych
na 0,5cm kosticky

1 éervena paprika,
nakrajena na 0,5cm
kosti¢ky (120 g)

1 mala ¢ervena cibule,
nakrajena na kostic¢ky
(120 g)

2 rozdrcené strouzky
¢esneku

‘2 1zi¢ky mletého nového
kofeni

2 1zi¢ky bilého vinného octa

1" 1zice melasy
z granatovych jablek

60 ml olivového oleje
a trocha navic
na pokapani

zrnicka z 1 velkého
granatového jablka (170 g)

1 1zice listkd oregana

sul
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SALAT A LA WALDORF

My prvni vylet do zvldstniho a podivuhodného svéta vystupovdni v celostdtni
televizi predstavovala ucast v poradu BBC Great British Food Revival (OzZiveni
britského jidla), kde jsem mél ponékud ndrocny kol zvysit zdjem britské
verejnosti o britské orechy. Kombinace moji nezkusenosti pred kamerou a mého
nevyrazného postoje k predmétu onoho poradu zpusobila, Ze by se spravedlivé
mohlo o mém vykonu rici, Ze jsem nemél prave nejlepsi den. (Kdyz se mé na to
nékdo v ndsledujicim roce zeptal, reagoval jsem otdzkou. ,Videél jste ten porad?®)

Presto se mi podarilo vypéstovat si pochopeni pro anglickou podivnost
nazyvanou naklddané viasské orechy a pro anglické liskové ofisky (cobnuts),
Jejichz chut je svéZejsi neZ chut jakychkoli jinych mné znamych ofechi. Vyborné
se hodi k podzimnim plodiim a mladym syrim. Zde je praZim velmi pomalu, aby
byly krdsné kiupavé a aby se zvyraznila jejich chut' i viiné. MiZete je nahradit
obycejnymi liskovymi ofisky, mirné oprazenymi a podrcenymi plochou stranou
velkého noze. (Obrdzek také na ndsledujici strané.)

Predehtejte troubu na 160 °C (horkovzdusnou na 140 °C, plynovou
nastavte na stupen 2).

Ofisky rozprostiete do nadoby, kterou lze vloZit do trouby, a prazte
30 minut, nebo dokud trochu nezezlatnou, nevysusi se a nejsou kiupavé.
Nechte je vychladnout a potom nahrubo rozdrtte.

Salotku, Zloutek, hot¢ici, javorovy sirup, ocet a ¥: 1Zi¢ky soli dejte do malé
nadoby mixéru, rozmixujte a za chodu motoru pomalu pfilévejte tenkym
praménkem oba druhy oleje, dokud nevznikne hladké a hustad majonéza.
Odlozte ji.

Zeli, celer, jablka a cibuli dejte do velké misy, ptidejte zakysanou smetanu,
kopr, majonézu, vi$né, "2 1Zi¢ky soli a trochu ¢erného pepie. Rukama vse
dobte promichejte — nevadi, kdyz pfi tom zlamete platky jablek, salat ma
vypadat pravé takto. Salat rozdélte na talife, posypte ofisky a podavejte.

SEST AZ OSM PORCI

50 g vyloupanych
anglickych liskovych
ofisku (cobnuts) nebo
obycejnych liskovych
ofisku

"2 hlavky najemno
nakrajeného ¢erveného
zeli (300 g)

6 fapiku celeru,
nakrajenych na tenké
platky (350 g)

2 jablka odridy Granny
Smith, zbavena jadfinca
a nakrajena na tenké
platky (300 g)

Y2 stiedné velké cervené
cibule, nakrajena na tenké
platky (60 g)

140 g zakysané smetany

50 g najemno nasekaného
kopru

100 g suSenych vi$ni nebo
americkych brusinek
(klikva, mozZno vynechat)

sul a éerny pepft

Majonéza

1 najemno nakrajena mala
Salotka (20 g)

1 Zloutek

1 1zicka dijonské hoiéice

1 1zi¢ka javorového sirupu

1 1zice jable¢ného octa

80 ml slunec¢nicového oleje

80 ml fepkového oleje
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