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PROLOG

»Receptii na rychlé a snadné vecete neni nikdy dost!"” Kolikrat jsem tohle
slysela! Knizka, kterou pravé drzite v ruce, je jich plna. I ja jsem mnoho-
krat tapala, co rychlého uvaiim rodiné... Vy, kdo sledujete mij foodblog
Coolinarka, vite dobte, ze mé vareni se od zacatku to¢i pravé kolem té-
matu snadno a rychle. Dovolte mi vsak jesté pridat: napadité a z do-
stupnych surovin. Pokud je i toto vase kucharska filozofie, vybrali jste si

tu spravnou knizku!

Zastavam nazor, ze blogerské kucharky by nemély byt jen sbirkou recep-
ti. Mély by ukazovat i néco z duse autora a navodit vyjimecénou atmosfé-
ru, uz pii prvotnim prohlizeni. A praveé proto jsou tu krasné fotografie. At
uz jsou to fotky samotnych jidel, tak i snimky ze soukromi, za které dé-
kuji skvelé Lucii Bastové. A protoze dobré jidlo a vecerni pohoda v kruhu
vasich blizkych vzdy navodi tu spravnou atmosféru, rozhodla jsem se
knizku nazvat Tak chutna hygge... Protoze pravé skandinavské h yegge
neboli fenomén ttulna, je tim nejvhodnéjsim pojmem pro zivotni styl,
ktery uz i v Cechich zdomécnél a nasel si mnozstvi vyznavadi. Tato
knizka o hygge sahodlouze nepojednava, jejim cilem je tu spravnou po-

hodovou atmosféru navodit.

Proto se pohodIné usadte, prolistujte kucharku, zapalte svicky, uvaite
dobré jidlo a nechte ¢as plynout jen ve spolecnosti své rodiny ¢i pratel.. .,
anebo o samoté s dobrou knizkou, pfi teplém svétle praskajiciho krbu.

Protoze hygge je pohodal

Krasny vecer preje Svatava Coolinarka Vaskova
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POLEVKA Z PECENYCH
RAJCAT

Upecena zelenina ziska jeste lepsi chut!

500 g rajéat nebo cherry rajcatek
1 cibule
5 celyjch strouzki cesneku
R [Zice cukru krupice
olivovy olej
sul
pepr
2 snitky rozmarynu
500 ml zeleninového vyjvaru

cerstud bazalka

Rajcata nakrajejte na silnéjsi platky a vlozte je do olivovym olejem vyma-
zané zapékaci misy. Cibuli nakrajejte na mésicky a smichejte s rajcaty.
Vse osolte, opeprete, posypte krupicovym cukrem, pridejte celé neolou-
pané strouzky c¢esneku a zakapnéte olivovym olejem.

Na zeleninu polozte 2 snitky rozmarynu. Dejte péct na 180-200 stupnti,
dokud rajc¢ata neza¢nou mirné zlatnout a bublat a cukr se nezacne roz-
poustét (trva to asi 20 minut).

Pak upecenou zeleninu prendejte do hrnce, vymackejte upeceny cesnek,
pridejte hrst bazalkovych listki, zeleninovy vyvar a tycovym mixérem
vse rozmixujte dohladka. Polévku kratce provaite a dle chuti dosolte

a opeprete. Hotovou polévku ozdobte listky bazalky.
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BORSC

Vychodoevropska klasika, ktera vyda

za plnohodnotnou veceri.

300 g nakrdajeného hovéziho masa

1 [ hovéziho vyvaru
Y4 hlaoky bilého zelt
R bulvy cervené repy
1 mrkev
1 petrzel
1 7apik raptkatého celeru

4 bobkouvé listy

1 [Zicka celého nového koreni
2 snitky rozmarynu
1 [Zice sadla
Cerveny vinny ocet
1 konzerva loupanyjch rajcat
zakysand smetana
Cerstud petrzelka

sl

1 [Zicka celého pepre

Na Izici sadla orestujte ve velkém hrnci na kostky nakrajené osolené ho-
vézi maso.

Zalijte vyvarem, pridejte kofeni, rozmaryn a spole¢né vaite, dokud maso
nezmékne (muzete pouzit i tlakovy hrnec). Priblizné v poloviné varent
pridejte na kostky nakrajenou mrkev, petrzel a rapikaty celer.

Jakmile bude maso mékké, pridejte nakrouhané zeli a na kosticky nakra-
jenou ¢ervenou fepu a znovu vse varte, dokud zelenina nezmékne.
Nakonec do polévky nalijte polovinu konzervy loupanych sekanych raj-
cat, dle chuti ji osolte a okyselte ¢ervenym vinnym octem.

Bors¢ podavejte ozdobeny zakysanou smetanou a cerstvou zelenou petr-

zelkou.
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LOHIKEITTO - FINSKA RYBI
POLEVKA

Svatecni polévka ze Skandinavie

pro dlouhé zimni vecery...

cca 1 kg orezu z lososa 2 [Zice mraZeného hrasku
1 mrkev cca 200 ml smetany ke slehdnt
1 petrzel 1 filet lososa
R brambory citronovd stava
1 mald bild cibule sul
cea Y2 salku cerstvého kopru bily pepr

Nejprve si pripravte asi 750 ml rybiho vyvaru z ofezu lososa, mrkve
a petrzele. Nechte mirné probublavat 45 minut. Vyvar slijte, zbytky ryb
vyhodte, mrkev a petrzel nakrajejte na kosticky.

Ve vétsim hrnei na masle orestujte nasekanou bilou cibuli, pridejte k ni
na malé kosticky nakrajené oloupané brambory a vse zalijte rybim vyva-
rem. Spole¢né vaite do zméknuti brambor. Poté cely obsah rozmixujte
tycovym mixérem.

Polévku dejte znovu vatit, pridejte do ni hrasek, nakrajenou mrkev a pe-
trzel, prilijte smetanu a provaite.

Nakonec pridejte do vrouci polévky na kousky nakrajeného syrového lo-
sosa a nasekany kopr. Maso se béhem chvilky uvari.

Polévku dochufte citronovou stavou, soli a bilym peptrem.

POLEVKY
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ZELNACKA

. nebo couracka, kyselice, kapustnica?

Jak ji fikdte vy?

300 g kysaného zeli
1 mald cibule
1 [Zice mleté sladké papriky
3 bobkové listy
5 kulicek celého pepre
1 hrst susenyjch hub
4 susené svestky
1 kvalitni klobdsa
sul
1 [Zice sadla

1 [Zice hladké mouky

V hrnei na lzici sadla zpénte nasekanou cibuli. Az za¢ne zlatnout, zares-
tujte ji spolu s hladkou moukou a mletou paprikou.

Do hrnee vlijte 1 litr vrouci vody.

Do polévky pridejte nakrajené kysané zeli (a trochu nalevu), houby, kote-
ni a nakrajené susené svestky. Varte do zméknuti asi 15 minut a mezitim
si na panvi orestujte na kolecka nakrajenou klobasu.

Uvatenou polévku dosolte a pridejte k ni opecena kolecka klobasy.
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UZENY VYVAR

Evergreen ceské gastronomie... S kroupami,

zeleninou a obranym uzenym masem!

uzené maso s kosti (koleno, ocdsek, Zebra, ...)
2 mrkve
1 petrzel
1 [Zicka nového koreni
3 bobkové listy
4 kulicky cerného pepre
3 celé strouzky cesneku
sul
R hrsti krup
1 velkd brambora
1 [Zice susené majordnky

zelend petrzelka

Ve vétsim hrnei dejte varit uzené maso spolecné s 1 mrkvi, petrzeli, cely-
mi oloupanymi strouzky ¢esneku a kofenim. Vse vaite asi 2 hodiny (mu-
zete pouzit i tlakovy hrnec).

Mezitim zvlast uvaite domékka v osolené vodé 2 hrsti krup.

Hotovy vyvar scedte a oberte maso od kosti. Uvatenou zeleninu uz nebu-
dete potiebovat.

Do vyvaru dejte uvarit druhou, na kolecka nakrajenou mrkev a na kos-
ticky nakrajenou bramboru. Nakonec do polévky pridejte susenou majo-
ranku, obrané maso a uvarené kroupy.

Ozdobte zelenou petrzelkou a podavejte.

POLEVKY
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MEXICKA POLEVKA

V téhle polévce stoji [Zice!
Tak to ma byt...

50 g mletého hovéziho masa 1 chilli papricka (nemusi byr)
Y stredni cibule 2 [Zice masla
1 strouzek cesneku 1 mald konzerva kukurice
200 ml rajéatového pyré (passaty) Y4 konzervy tmavych fazoli
cca 600 ml hovéziho vijvaru sul
1 [Zicka mletého 7imského kminu pepr
1 Zicka nasekaného Cerstvého cerstvy koriandr
zdzvoru tortillové chipsy k podavini

1 [Zicka sladké papriky

1 mrkev

Ve vétsim hrnci na masle orestujte najemno nasekanou cibuli, na kostic-
ky nakrajenou mrkev, nasekany zazvor a na platky nakrajeny cesnek.
Kdyz zacne zelenina zlatnout, ptidejte mleté hovézi maso a spolecné
zprudka zarestujte. Jakmile je maso hotové, pridejte k nému 1zicku slad-
ké papriky, fimského kminu a rajéatové pyré. Smés zamichejte, zalijte
hovézim vyvarem a nechte vatit asi 20 minut. Poté do polévky pridejte
kukufici, ¢erné fazole, nasekanou chilli papricku a vatte jesté 5 minut.
Dle chuti dosolte a opeptete.

Hotovou polévku servirujte s cerstvym koriandrem a tortillovymi chipsy.
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JELITKOVA POLEVKA

Polévka hotova raz dva!

R jelitka
1 mrkev
1 mald cibule
R strouzky cesneku
1 [Zicka cerstvé &i susené majordnky
1 hrst varenyjch krup
olej

sul

Kroupy dejte vatit do mirné osolené vody.
Vjiném hrnci na 1zici oleje orestujte na-
jemno nasekanou cibuli, na platky nakra-
jené strouzky ¢esneku a na kosticky nakra-
jenou mrkev. Kdyz za¢ne zelenina zlatnout,
pridejte vymackana jelitka a spole¢né vse
zarestujte. Nyni do hrnce prilijte asi 1 litr
vrouci vody nebo vyvaru a vse vaite, do-
kud mrkev nezmékne.

Nakonec do polévky pridejte uvarené krou-

py a dochutte majorankou a soli.
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