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Cim jste chtéli byt jako mali? J& jsem uz od prvni t¥idy touzila byt spisovatel-
kou, malifkou nebo ucitelkou. Nakonec jsem se stala ucetni. Po narozeni syna
Pepina jsem zacala pracovat z domu, vénovala jsem se kosikareni. Starala jsem
se o dité a nasla si praci, ktera mi pozdéji zménila Zivot — psani receptti do ma-
gazinu pro Zeny. Byla jsem konec¢né spisovatelka a jako kuchar amatér preda-
vala své nad$eni dal.

Tti roky po Pepinovi se narodila Toni¢ka. Kosikafeni se dafilo skvéle, stale
jsem psala recepty. Sviij den a ¢asto i noc jsem délila mezi dvé déti, dvé kocky,
dvé prace, domdcnost. Stale to byla pohoda.

V roce 2013 jsem ziskala svou prvni velkou praci pro znamou potravinarskou
znacku. Nastartovala moje foodblogerska draha a ja jsem byla rada, ze vétsi
cast kosikarskych povinnosti prevzal muj baje¢ny manzel. Ucila jsem se varit
u znamych $éfkuchart, studovala zahrani¢ni blogy, chodila na kurzy fotogra-
fovani, vymyslela recepty nejen pro magazin, ale ted uz i pro svij blog a na za-
kazku pro klienty. Rozjela jsem praci snii, ktera mé bavi a napliuje. Varit, fotit,
psat.

Do na$eho zabéhnutého rytmu se ndm v roce 2018 narodila Zofinka. Pfisla
nam do Zivota v dobé, kdy byly starsi déti uz celkem samostatné, a znovu zacal
koloto¢, kterému jsme odvykli. Probdéné noci, rostouci zoubky, k tomu ¢tyfi-
krat tydné fotbal Tonicky, bici obou starsich déti, Zofinka lozi, Zofinka chodi...
A mezi tim v§im ja na ,rodicovské“ dovolené a manzel, se kterym se diky jeho
praci mtzeme u Zofinky stfidat a ja miizu dale pracovat.
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Na otazky ,,Kdy vydas svou kucharku?“ jsem odpovidala, ze kucharek dnes vy-
chazi vic nez dost. VSechny jsou krasné a sama jich mam doma péknou sbirku.
Zaroven jsem méla pocit, ze nemam co nového nabidnout.

Diky Zofi v§ak vSechno zacalo dévat smysl. Vafeni miluji. Vaieni mé Zivi. Jenze
¢asu je tak malo. Rychle uvarit, u toho dopsat ¢lanek, upravit fotky, uklidit, vy-
zehlit... Diky tomu zacala vznikat rychla, ale pfesto velice chutna a na pohled
krasna jidla. Za patnact, dvacet, maximalné tficet minut. Nebo takovd jidla,
ktera se vari ¢i pecou beze mé. O vikendu mi vypomaha celd rodina, a ja tak
muzu radit u plotny. Néco upéct, uvarit slozitéjsi jidlo.

A to je presné nas zivot. Nas maminek a tatinkd, co mame déti a praci, vlast-
ni zaliby i konicky déti, kamarady a rodinu, kterym se chceme vénovat. Presto
chceme dobre varit a jist.

O tom v$em jsem napsala kucharku. Plnou recepti, které zvladnete mezi do-
macimi ukoly a prebalovanim plinek, mezi ¢tenim knizky a vyplnovanim pra-
covnich vykaza.

. ’. h
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VALITNT -
UROV

Jsem zastancem dobre zdsobené spize a lednice, pokud mate doma dostatec-
né prostory. Nerada béham denné do obchodu, a vlastné na to nemam ani cas.
Proto své zelezné zasoby doplnuji ¢erstvym ovocem, zeleninou, syry a uzeni-
nami pfiblizné jednou za tyden. Nékdy i méné casto.

Ve spizi mam vzdycky zasobu lusténin, bulgur, quinou a kuskus, jasminovou
ryzia ryzi na rizoto, mouky, cukr, konzervy a sklenice s tunakem, rajcaty, rajca-
tovou passatou, nalozenou zeleninou, dzemy, nalozené houby a jiné trvanlivéj-
81 véci, ¢asto od mé maminky. V mrazaku se snazim mit malou zasobu masa,
jeden $uplik mi zabiraji mrazené lesni houby a ovoce ze zahrady nasi i mych
rodi¢i. Nesmi chybét velky pytel krevet, néjaka mrazend ryba, led a zmrzli-
ny. V lednici pak zasoba mléka, maslo, jogurty, sklenice s pestem z medvédiho
¢esneku (na téch si fakt zakladam), nékolik druhti hot¢ice, vajicka, syry, na-
lozené syry (protoze Liduska z vedlejsi vesnice déla nejlepsi na svété), kvalit-
ni $unka a zelenina. Casto mame v lednici domdci gravlax - tedy nalozeny kus
¢erstvého lososa —, domdci pastiku nebo néjakou pomazanku.

Mam své oblibené znacky, na které nedam dopustit a které ménim jen nerada.
Pouzivala jsem je i do vSech recepti, které najdete v knizce. Kdyz je nesezene-
te, recept bude samozfejmé vyborné fungovat i s jinou znackou. Ale doporu-
¢uji to, s ¢im jsem sama moc spokojena.



Kvalitni téstoviny Barilla si vozime do zasoby z dovolenych v Italii. Velice dobré
jsou ale i téstoviny, které koupite pod znackou Combino v Lidlu.

Prémiové olivové oleje Chiavalon pochazeji z malé chorvatské olivové farmy,
a kdyz jsem je ochutnala, staly se mou jedni¢kou v kuchyni. Mdm doma néko-
lik druhd, kazdy vynikne v kombinaci s jinymi surovinami.

Kolace, chleba, rohliky. Viechno pe¢u z mouky Pernerka. V zasobé mam
vechny druhy a zatim mé svou kvalitou nikdy nezklamala. Mam rada také
mouku z Vérovan a na chleba pouzivam i mouku z nedalekého mlyna v Kel¢i.

Kampotsky pept Pepper Field jsem objevila vloni. Do té doby bych nevéfrila,
ze v pepii mizou byt tak obrovské rozdily. Bily, cerny, cerveny a lyofilizovany
zeleny pepf se staly nezbytnou soucasti mého kazdodenniho vareni. Pepr totiz
pouzivam nejcastéji ze vSech koreni. Prémiovy pepr je drazsi nez ten, ktery
bézné sezene v obchodech. Ale jeho chut je tak silna, Ze vdm sta¢i minimalni
mnozstvi k maximalnimu dochuceni.

Fleur de sel, Solni cvet, Flor de sal. Mnoho nazvii pro tu nejuzasnéjsi prirod-
ni mofskou stl. Sbira se ru¢né a jeji jemné krystalky vam kfupnou mezi zuby.
Je neprekonatelna do salatti a na finalni dochuceni na taliti. Tfeba na sazena
vejce. Je drazsi, ale vydrzi vam hodné dlouho.

Vareni si nedokdzu predstavit bez cerstvych bylinek. Mdm jich plnou zahra-
du, a i kdyz bydlite v byté, miizete si bylinky péstovat v kvétinaci za oknem.
Rozhodné se to vyplati.

Zapatrejte na googlu a vSechny tyto suroviny urcité objevite. O dalsich zajima-
vych surovinach se pravidelné doctete na mém blogu a socialnich sitich.

www.bohynekuchyne.cz
@bohynekuchyne na facebooku a instagramu

#kucharkaprozamestnanematky
#bozskakucharka

#varimjakobohyne









AKLADNT
Y

Zaklady, které se hodi témét pro kazdy den v kuchyni.
Masové vyvary potiebujete pro spoustu dalsich receptt.
Pecené maso si uzijete pfi nedélnim obédu, a kdyz ho
upecete trochu navic, pripravite pak z néj jesté dalsi veceri
nebo svacinu. Vyplati se s tim pocitat dopredu a upéct masa
vzdycky trochu navic a prebytky zamrazit. Vyzkousejte

si nékdy domadci téstoviny a noky, i kdyz je pfi rychlém
vSednim vafeni mtizete nahradit témi z obchodu.




Hovézi a driibezi vyvar
Domici téstoviny
Domaci $pecle
Bramborové noky
Hrnkové knedliky
Lokse
Trhané kriti maso
Pomalu pecené hovézi maso
Pecené kure
Pomalu pecena kachna

Pesto z medvédiho ¢esneku
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HOVEZT A DRUBEZT

VYVAR

ANEPLYTVE]

1OF

10-16 porci

Masové vyvary jsou zdkladem mnoha daldich receptii. Vyuzijete je na polévky, ale také
na hlavni jidla. Nejcastéji v kuchyni pouzivam vyvar hovézi, kufeci nebo slepici.

Vyvar si varim vzdy do zasoby a v posledni dobé ¢asto v pomalém hrnci. Nebo na plot-
né a necham ho tahnout nékolik hodin. Co to znamena tahnout? Opravdu pomalu vafrit
tak, Ze jen lehce probublava. Ten nejlepsi a nejsilnéjsi vyvar muzete takto pripravovat

celou noc. Hotovy vyvar scedim.

Cést vyvaru pouziji ihned po uva-
feni a zbyly pfipravim na zmrazeni.
Predtim ho jesté zredukuji, aby byla
jeho chut intenzivnéjsi, ale objem
mensi. Jak na to? Dal ho varim, opét
ne prudkym varem, a az zmensi sviij
objem, vypnu plotnu a necham vy-
chladnout. Ptipravim si nékolik veli-
kosti plastovych krabicek, do kterych
vyvar rozdélim. Pfiklopim vickem
a zmrazim. Na druhy den krabicky
vyndam z mrazni¢ky ven. Necham
je 5 minut stat na kuchynské lince
a kostky vyvaru z nich vyklepnu ven.
Naskladam do sackt a ulozim zpét
do mraznicky. Neblokuji si tak velké
mnozstvi plastovych krabicek. Silny
a kvalitni vyvar mam v mraznicce
vzdycky po ruce.

Nechce se vam varit domaci vyvar?
Viilbec nevadi. Dnes uZ najdete
mnoho vyrobct, ktefi pfipravuji po-
ctivy silny vyvar, ktery je k dostani
vétsinou ve sklenicich. Je z kvalitnich
surovin a i ten vam cas straveny v ku-
chyni usnadni a zkrati.

o
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Doporucuji cedit maximdlné
90 % objemu vyvaru tak, aby
ziistal Ciry. Zbytek vyvaru
ze dna hrnce je idedlni do
omdcek a na dalsi vaten.
Vyvar urceny na polévku by
se mél po scezeni jesté mirné
provatit, aby sedly na dno
i drobné necistoty a byl jasné
¢iry. Dokonale Ciry vyvar
se vSak ne vzdy povede. Na
jeho skvélé chuti to nicméné
nic neméni, a proto k sobé
nebudte p¥ilis ptisni.



HovEzf Vivar

PR B I O N R N B DN LB B B L

500 g morkovych kosti
700 g hovéziho masa

po 5 kulickach jalovce a nového koteni

10 kulicek cerného pepte

2 bobkové listy

1 IZice soli (20 g soli)

1 stredni mrkev (50 g)

1 vétsi petrzel (100 g)

1,5 fapikatého celeru (100 g)
1 velké rajce

1 cibule vcetné slupky, ale bez kotene
Cerstvy libecek

Cerstvd petrZel

3 litry vody

PR B I O N R N B DN LB B B L

Na perfektni a silny hovézi vyvar potiebu-
jete o hodné vice ¢asu nez na vyvar kufeci.
Proto ho nechavam varit pres noc.

Idealni je vzit na vyvar rizné druhy masa
a kosti. Pokud seZenete morkové kosti,
bude to super. Nezapomerite také na kus
masa. To bude dlouhym a pomalym vare-
nim mékké, stavnaté, kiehké a hodi se do
polévky, k omacce, do bagety, na téstoviny,
k bramborové kasi. Moznosti je nepocitané.

Vybirejte maso, ve kterém nechybi tuk. Ten
je totiz nositelem chuti a do vyvaru patfi.
V feznictvi se podivejte tfeba po kvéto-
vé Spicce, klizce nebo Zebrech. Vétsinou
do polévky vybiram tak, aby bylo podobné
mnozstvi masa jako kosti.

Do rozpisu surovin jsem napsala pfesnou
vahu zeleniny, kterou je dobré na vyvar po-
uzit. V realu do vyvaru Casto spotrebuji své
zbytkové bali¢cky z mraznicky.

11

Co jsou zbytkové balicky se zeleninou? Kdyz cistim zeleninu, odkrajuji konce, loupu cibuli,
je z toho vétsinou dost ,,odpadu’. Ten oviem ve skutecnosti miiZete ddl pouzit. Cdst skonci
v kompostu a ¢ast ddvdam do nekonecného sacku v mraznicce. AZ je sacek plny, vysypu
jeho obsah do hrnce, ve kterém pripravuji vyvar. Podle jeho sloZent jesté doplnim dalsi
pottebnou zeleninou. Prazdny sdacek vratim do mraznicky a jedeme znova. Vyvar pokazdé
chutnd trochu jinak, podle pouZitych odkrojkii zeleniny. To vsak v domdcich podminkdch
nikomu nevadi.



Maso i kosti naskladejte na plech a vloz-
te do trouby vyhraté na 220 °C. Pecte
20 minut. Mezitim si pripravte zeleni-
nu. Tu neni nutné loupat, staci pouze di-
kladné ocistit. Neloupanou cibuli prekrojte
napul a dejte feznou stranou do rozehra-
tého hrnce. Hlidejte, at se opece do tmavé
barvy, témér do spalena. Tenhle trik jsem
se naucila od skvélych vietnamskych sester
na kurzu vareni. Diky, holky! Opecena ci-
bule opét prida polévce na barvé i chuti.

Vyndejte cibuli z hrnce ven a vsypejte do
néj koteni. To opékejte nasucho 2-3 minu-
ty, rozvoni se.

Maso a kosti z trouby dejte do hrnce ke
kofeni. Pfidejte zeleninu, opecenou cibu-
li, zalijte studenou vodou a osolte. Vyvar
privedte k varu. Thned poté stahnéte tep-
lotu a varte velice pomalu tak, aby voda
nebublala. Kdyz se vam na povrchu vyva-
ru zacne tvorit péna, sbirejte ji 1zici. Péna
je vysrazena bilkovina, kvili které neni vy-
sledny vyvar Cisty a ciry.

N
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Zeleninu z polévky uz nepouzivam.
Vsechnu svou chut dala vyvaru.
Kdyz chci k vyvaru poddvat

kromé nudli a masa i zeleninu,
nastrouhdm si Cerstvou mrkev

a petrzel. V hrnci rozpustim kus
mdsla a zeleninu na ném opékdm
5-6 minut. Velice lehce posolim.
Tahle zelenina je tak chutnd, Ze ji
vyZaduji i déti, které béiné zeleninu
ve vyvaru odmitaji.

Pfi pomalém vareni by mélo byt pény minimalné. To je divod, pro¢ varim vyvary rada

v pomalém hrnci, na nizkou teplotu.

Hovézi vyvar bude chtit vice ¢asu, varte jej 7-8 hodin. Dlouhym a pomalym vafenim
ziskava vyvar svou chut a silu. Po dobu vareni nevyzaduje vyvar ani trochu vasi pozor-
nosti. Kromé jiz zminéného sbirani pény, kterému predejdete pomalym varenim. Vyvar
rozhodné nemichejte. Na dné se usazuje srazend bilkovina a michanim ji rozvifite.

Po uvareni vyvar pomalu a opatrné scedte.

Pravé jste ziskali bozsky silny masovy vyvar. Zaklad pro mnoho rtznych polévek, oma-
¢ek ¢i rizota. Uvafené maso miiZete dale servirovat na svaciny, obédy i vecere.

spolu s masem a dodd vyvaru jesté tmavsi barvu a lepsi chut.

T]: P Kdo md rdd tmavé vyvary, prida k masu na plech i zeleninu. Opece se



KURECE NEBO SLEPICTV

PR B I O N R N B DN LB B B L

3 kureci skelety

200 g kutecich krki

4 kureci kiidla

cca 200 g kutecich vnitfnosti - idedlné
srdicka a jatra (miiZete vynechat)

5 kulicek nového korent

10 kulicek cerného pepte

2 bobkové listy

1 IZice soli (20 g)

1 velka mrkev (100 g)

1 mensi petrzel (50 g)

bila cast z 1 pérku

1 cibule vcetné slupky, ale bez kotene
2 strouzky cesneku

Cerstva petrZelovd nat

3 litry vody

PRI I R T U T O B N DR L B

Cdst mrkve pred vatenim vyvaru
nastrouhejte a orestujte na kousku
madsla. Mrkev piisobenim tuku pusti
karoten a ten polévku krdsné zbarvi
dozlatova.

Ve

VAR

Silny a chutny vyvar nejlépe pfipravite ze
smési kureciho masa, koster a vnitfnosti.
Cim vice, tim lépe. Maso z kosti a také vniti-
nosti se hodi nejen do polévky, ale i na dalsi
jidla. Kdo vafi slepici vyvar z celé slepice, ma
zaklad nejen na skvélou polévku, ale také na
perfektni hlavni jidlo - slepici na paprice.

U obou vyvart pouzivam stejny postup vare-
ni. Kufecimu vsak postaci 3-4 hodiny vare-
ni. Oba dva vyvary mam rada pékné tmavé,
proto davam kosti i maso predpéct do trouby.
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