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Piredmluva

Je to ptiblizné rok, kdy jsem odpovidala na otizku redaktora MF Dnes, ¢eho bych jako bloger-
ka chtéla dosihnout. Bez vihani jsem odpovédéla, Ze metou kazdého foodblogera je vydani
vlastni ti§téné kuchaiky. Tehdy by mé ani ve snu nenapadlo, Ze mi za par mésicti zazvoni tele-

fon z nakladatelstvi, kde se ozve: ,Libi se nim vas blog, ridi bychom vim vydali kucharku®

Nyni, po pil roce, odevzdavim 80 recepti a fotografii, 80 nejoblibenéjsich jidel nasi rodiny,
o které se s vimi chci prostiednictvim této kucharky podélit. Citim obrovskou radost a zaro-

verl odpovédnost... Budou se vam libit? Zkusite je doma pfipravit? A bude vim chutnat?

Tato knizka je bez pfehdnéni nejautentic¢téjsi, jakou muize byt... Recepty jsou skute¢nymi
obédy a velefemi, které byly pfipraveny v mé diavno nemoderni kuchyni. Jidla jedl manzel
vétdinou uz trochu studend, nez jsem je stacila vyfotit. A po vecerech, kdy md dvouletd dcera
uz spala, jsem upravovala fotografie a sepisovala recepty...

Mim velkou radost, Ze knizku doprovazi i nidherné fotografie mé rodiny, za které moc déku-

ji skveélé fotografce Lucii Bastové!

A kdyz uz jsme u toho dékovini, dovolte mi zminit zde ty, bez jejichz podpory bych tuto
knizku té¢zko dala do kupy. Diky, Topi Pigulo, muj prvni fotograficky lektore, ty jsi mé pod-
poroval hned od zalitku a jsem Ti za to vdéénd! Diky, Martine Sedldcku, za Vase doporuce-
ni! Dékuji moc, Jano Sloukovi, za pomoc s texty! Diky, Karolino Myskova a cely Fragmente,
za duvéru! Diky, mami, babi, teto Nado, za viechny ty skvélé recepty, na kterych jsem vyrost-
la a které ted tvori zdklad této knizky a blogu! Diky, Ondro, mdj milovany muzi, za trpélivost,
podporu a lisku, kterou ndim davas, bez Tebe by mné bylo jen pul! Diky, moje nejmilovanéjsi
Nadénko, jsi ta nejhodnéjsi dceruska a ja se t€$im na to, jak tfeba jednou bude$ podle této

knizky vafit i pro svou rodinu!

A jesté jedna technickd pozndmka. MnozZstvi surovin pro vétinu receptl je uvedeno na
3—4 porce. A troven obtiznosti? Jednozna¢né: ,SNADNE!

Svatava — Coolinafka

www.coolinarka.cz






Jaro

Jaro je doba novych zacatki. Cas, kdy pfiroda
nabird energii a my spolu s ni, vSe staré je zapo-
menuto, zimni spanek skoncil zazvonénim prv-
niho petrkli¢e. Prochdzime se s dcerkou Nadou
jarni pfirodou a ji vzpomindm na svoje vlastni
détstvi, na promocené boty, na to, jak trs kocicek
umi zasimrat po dlani, na ruce $pinavé od barev
na vajicka, na rozteklé cokolidové zajice v kapse,
i chut nejlepsitho maminc¢ina mazance k snidani,
na prvni fedkvicky na zihonu a Stiplavou chut
pazitky za oknem. Jaro je laska, radost a nezdol-
nost. A taky doba bylinek, velikono¢nich pokr-
mu, mladé zeleniny, kiehkych pecinek a prvnich
dozravajicich plodu. UZijte si takové jarni recepty
spolu se mnou!



Kureci vyvar

s vajeCnym svitkem

Na vyvar: Na svitek:

2 kutect skelety 25 g mdsla

1 mrkev 2 wvejce

1 petrzel 50g polobrubé mouky

Y5 celeru 1 [Zice nasekané pazitky
2 strouzky cesneku 1 [Zice nasekané plocholisté petrzelky
1 cibule sul

cerstvy libecek muskdtovy orisek

5 kulicek pepre

5 kulicek nového koveni

3 bobkové listy

1 [Zicka soli

cca 1,5 litru vody

Troubu pfedehiejte na 200 stupnu. Kufeci skelety omyjte a osuste papirovou utérkou.
Ptendejte je na plech a dejte opéct do trouby asi na 15 minut. Opecené kufeci skelety
vlozte do hrnce a zalijte je vodou. Pfivedte k varu, a jakmile se na hladiné za¢ne tvo-
fit péna, prabézné ji sbirejte. Nyni do hrnce pridejte zeleninu, sil a na panvi nasucho
oprazené kofeni. Ve vafte na mirném ohni nezakryté cca 4-5 hodin. Dle potfeby
piilijte vodu. Mezitim si pfipravte bylinkovy svitek. Troubu pfedehfejte na 180 stup-
1. Oddélte bilky od zloutka. Mislo a zloutky se soli a muskatovym ofiSkem utfete
do hladka a do této smési pfidejte mouku. Bilky se $petkou soli vyslehejte na tuhy
snih. Ten postupné zlehka vmichejte do Zloutkového tésta spolu s nasekanymi bylin-
kami. Smés dosolte a vlijte do malého pekicku vylozeného pecicim papirem. Dejte
péct na cca 10 minut dozlatova. Po upeceni svitek nakrijejte na drobné kosticky. Vy-

var poddvejte s na mdsle orestovanou zeleninou a bylinkovym svitkem.

LReclivg vgoa jo zikladens mnehi secepli. Udelefle si b zaseby. magete
8¢ fef zavaril & zmiazd.
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Snidanova palad¢inka
,2Dutch baby*

3 vejce

250ml mléka

120g prosdté hladké mouky
[Zice mdsla

sl

4 plitky anglické slaniny

3 jarni cibulky

baby spendt

Y strouzku Cesneku
1 wvejce
nastroubhany syr
sul

pepr

Troubu pfedehiejte na 200 stupriti. V mise rozslehejte ru¢ni metlou mléko s vejei.

K nim pfidejte prositou mouku s jednou 1Zickou soli. Do trouby nyni dejte litino-

vou panev s maslem, tak by se méslo rozehfdlo a panev se rozpilila. Rychle otevie-

te dvitka trouby a jednim pohybem vlijte tésto do panve a ihned troubu zavfete.

Pec¢te 15-20 minut bez toho, abyste troubu otevieli.

Mezitim si opecte slaninu, orestujte $§pendt na masle a ¢esneku a usmazte volské oko.

Jarni cibulky podélné rozkrojte a nasucho opecte na panvi.

Na upecenou palacinku nakladte smazené vejce, $penit, opecené jarni cibulky a sla-

ninu. Nakonec pfidejte asi hrst nastrouhaného syru. Vse dochutte hrubé mletym

pepfem.

g)a&ém,gw O@M baﬁy “/3%&3[/ demar moe @é&él& /d:éd’&lww,

1k, sbadPow varianlw s mascarpene @ svecen.

Jaro ::
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Restované fedkvicky

cca 13 fedkvicek

70g anglické slaniny

¥ [Zicky cerstvého rozmarynu
1 strouZek cesneku

szl

Nejprve si orestujte nakrdjenou slaninu, dejte ji stranou okapat
na papirovy ubrousek a ve vypeku nechejte opéct na poloviny na-
krdjené fedkvicky. Kdyz za¢nou zlitnout, pridejte k nim asi pil
1zicky nasekaného rozmarynu a jeden nakréjeny strouzek ¢esne-
ku. Vse jesté asi 1-2 minuty restujte, nakonec pfidejte prohfit

slaninku a podavejte.

Tyto fedkvicky jsou skvélé s Cerstvym chlebem.

12 :: Jaro









Vege spagety carbonara

Y brokolice

1 vejce

1 Zloutek

2 [Zice stroubaného parmazdnu + 1 [Zice na servirovdni
Spagety (2 porce)

1 [Zice mdsla

sal

pepr

Spagety dejte vafit do osolené vody. Brokolici rozeberte na malé
ruzicky a vafte je asi 2-3 minuty v osolené vodé¢. Poté brokolici
slijte a v cedniku ji proplichnéte studenou vodou.

V misce vidlickou rozslehejte vejce a Zloutek se dvéma 1zicemi
nastrouhaného parmazinu. Nyni dejte na velkou panev s mas-
lem zprudka orestovat pfedvafenou brokolici. Uvafené $pagety
slijte a jesté horké vyklopte do panve s brokolici. Sundejte panev
z hotiku a do horké smési vlijte vejce s parmazinem a dikladné

promichejte. Vytvori se krémova omacka.

Spagety servirujte s nastrouhanym parmazinem a Cerstvé na-

mletym pepfem.



Nadivkové mufhiny

velikono¢ni

3—4 bilé rohliky, housky nebo toastové chleby
4 vejce

100g baby spendtu

2 [Zice pesta z medvédiho cesneku

150g anglické slaniny nebo uzené krkovice
2 [Zice nasekané pazitky

brst sekanych mandli

muskdtovy orisek

sul

pepr

mdslo

Troubu pfedehfejte na 180 stupna.

Pecivo nakrdjejte na malé kosticky, ty rozprostiete na plech
a dejte kratce zapéct do trouby. Nyni kiupavé kosticky peciva
pfesypte do vétsi misy a nechte je trochu zchladnout. Mezitim
si orestujte na malé kousky nakrdjenou anglickou slaninu nebo
uzené maso a spaite v cedniku baby $pendt vrouci vodou. K peci-
vu pfidejte 4 zloutky, slaninu, pesto a nakrdjeny, spafeny $penit.
Do smési dile zamichejte sekané mandle, pazitku, muskéatovy
ofisek, sul a pepf.

V jiné mise uslehejte vajecné bilky se spetkou soli na tuhy snih.
Ten postupné jemné vmichejte do tésta. Hotovou smési napliite
formu na muffiny, kterou pfedem vymazte maslem. Nadivkové
muffiny pecte pfi 180 stupnich cca 15 minut.

16 :: Jaro









Spagety s krevetami
a rukolovym pestem

Na pesto:

2 hrsti Cerstvé plocholisté petrZele
2 hrsti rukoly

2 [Zice stroubaného parmazdnu
1 hrst vlasskych orechii

olivovy olej

sil

Na krevety:
100g mdsla
2 strouzky cesneku

10 tygrich krevet

+ f;bagety

V kutru rozmixujte rukolu, petrzel a vlagské ofechy spolu se
strouhanym parmazinem a olivovym olejem. Dle chuti dosolte.

Ptipravte si pfepusténé mdslo: mdslo v mensim hrnci zahfejte,
jakmile se na hladiné za¢ne tvofit péna, postupné ji sbirejte.
V hrnci zbude zlatavé tekutina. Nyni do ni vhodte 2 celé strouz-
ky Cesneku a chvili je smazte. Asi po 2 minutich Cesnek vyjméte
a vyhodte ho.

Krevety peclivé ocistéte a vyfiznéte z nich stfivko. Osmazte je
z obou stran na piepusténém cesnekovém misle.

Spagety uvate v osolené vodé, precedte je a promichejte s pestem.
Navrch kazdé porce polozte osmazené krevety.
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Uzeny hoveézi jazyk
specenou bramborou
a kfenovym tvarohem

uzeny hovezi jazyk
1 cibule

2 strouzky cesneku
sul

velké brambory
tucny tvaroh
cerstvy.rozmaryn
olivovy olej

pepr

cerstvy kien

Zikladem povedeného receptu je jazyk dobfe uvafit. Vafte ho
pfiblizné hodinu v tlakovém hrnci, v osolené vod¢ s cibuli a dvé-
ma strouzky éesneku. Cas vafeni je jen orientaéni, pokud se vam
po hodiné vafeni jesté nezdd dost mékky, cas prodluzte. Poté
jazyk zbavte kuze a nakrijejte ho na tenké platky.

Jako prilohu muzete poddvat bramboru, kterou si upecete v alo-
balu se soli, trochou olivového oleje a snitkou ¢erstvého rozmary-
nu. Bramboru po upeceni rozkrojte a napliite ji tvarohem ochu-

cenym Cerstvym nastrouhanym kfenem, soli a pepfem.






Kriti sekana
se Spenatem

500g mletého kriitiho masa

1 bily roblik nebo houska

cca 150 ml mléka

100g listového Spendtu

1 vejce

2 [Zice stroubaného parmazdnu
maly strouzek cesneku

¥ [Zicky nastroubané citronové kiiry
mdslo

sl

pept

Nejprve si nakréjejte na kosticky rohlik nebo housku a namocte
je do mléka. Pak pfidejte mleté krati maso, nakrdjeny listovy
$pendt (bud Cerstvy, spafeny vrouci vodou nebo mrazeny — toho
asi 5 vilecku, rozmrazeny a vyzdimany), vejce, strouhany par-
mazan, najemno nasekany strouzek cesneku a citronovou kiru.

Osolte a opepiete.
Troubu pfedehfejte na 180 stupriti.

Ze smési vytvorte vilecek, dejte ho do pekacku, navrch pokladte
par platky misla, lehce podlijte vodou a pecte asi 30—40 minut.
Béhem peceni sekanou prelévejte vypekem, piipadné znovu pod-
lijte vodou, podobné jako kdyz pecete kufe. Podavejte idedlné
s bramborovou piilohou.

Ao Gadieni vecere na L eleng Soilek.

Jaro :: 23






Kufeci stehna
v parmazanové strouhance

4 kufeci stehna

1 bily jogurt

hrst plocholisté petrzele

2 strouzky cesneku

Y hrnku stroubaného parmazdnu
Y hrnku stroubanky

mdslo

sil

V bilém jogurtu rozmichejte nasekané listky plocholisté petrzele
a nadrceny Cesnek, smés trochu osolte. Kufeci stehna, ¢i rozpor-
cované kufe, lehce osolte a vlozte do jogurtové smési. Kufe nechte
2-3 hodinky v jogurtu odpocivat, diky nému krasné zkfehne.
Strouhanku smichejte se strouhanym parmazinem a jednotlivé

porce, hojné pokryté jogurtovou smési, v ni obalte.
Troubu pfedehfejte na 180 stupriti.

Takto pfipravené kufe nasklddejte do maslem vymazaného pe-
kice a na jednotlivé porce polozte 1 1Zicku misla. Ptiklopte je
a dejte péct asi na 70 minut na 180 stupiiti. Asi po 30 minutich
kufe podlijte 50 ml vody. Po 70 minutich sundejte z pekace po-
klicku a dopékejte pod grilem pfi 200 stupnich dozlatova. Bé-

hem peceni maso prelévejte vypekem.

Podavejte napiiklad s bramborovou kasi.

Jaro :: 25



Vepiova rolada se spenitem
a pestem z medvédiho Cesneku

750g veprové plece tymidn

200g cerstvého listového spendtu sddlo

2 [Zice pesta z medvédiho cesneku 1 palice cesneku
dijonskd hotcice

cerstvé mlety pepr Na sisky:

sl 500g brambor typu C
2 vétvicky cherry rajéat 1 vejce

5 Zampionil 200g hrubé mouky

Cerstvé listy Spendtu spaite vafici vodou, vymackejte a nakrijejte. Pfidejte pesto
z medvédiho ¢esneku a dosolte. Vepiovou plec si rozkrojte a rozklepejte, tak aby se
dala pohodlné naplnit a zavinout do rolady. Takto pfipravené maso osolte a natfete di-
jonskou hot¢ici. Na plat masa nandejte vrstvu $pendtové smési a zarolujte ho. Zvrchu
osolte a hojné posypte Cerstvé namletym pepfem. Aby se roldda nerozpadla, zajistéte
ji paratky nebo provizkem. Maso nyni zprudka ze vSech stran orestujte na sidle, aby
se zatihlo a dal§im pecenim neztratilo §tdavu. Rolddu pfendejte do pekace, pfidejte na
¢tvrtky nakrdjené Zampiony, cherry rajéata, na pul prekrojenou palicku ¢esneku, snit-
ky tymidnu a vSe trochu podlijte vodou. Zakryjte poklickou nebo alobalem a pecte
asi 90 minut pfi 160 stupnich. Poté roladu dopékejte odkrytou na 200 stupnu, dokud

neziska zlatou barvu. Pfed rozkrdjenim rolddu nechte par minut odlezet.

Nez se dopece rolada, pfipravte si bramborové tésto na $isky: brambory typu C si
uvafte ve slupce a nechte je zcela zchladnout. Pak je oloupejte, nastrouhejte najemno,
pfidejte vejce a hrubou mouku. Z tésta tvoite §isky a ty najednou vlozte do vrouci
osolené vody. Varte je, dokud nevyplavou na hladinu. Bramborové sisky pred podava-
nim usmazte dozlatova na sidle. Naservirujte nakrajenou rolidu s siskami, pecenymi

cherry rajcaty, Zampiony a ¢esnekem.

T hitbu ide@bpi svatecni shed!
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