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UvoD

Viézeni kuchaii a kuchatrky! Ziskavate posledni databazi vybranych ldkavych recepti,
tentokrat psanych vétS§im, a tim 1 ¢itelnéjSim patkovym pismem. Pfedem se vSem omlouvam
za tykani. PredevS§im pfitom Zenam za oslovovani v muZzském rodé€. Vysledkem toho je

Modfe jsou psany bézné ingredience (sul, pept, voda a dalsi), stejné tak jako nacini
(naptiklad trouba, mixér, panev), jednoduché vyrobni ¢innosti a prilohy na konci receptti.

Tuénym pismem jsou psany méné béZné ingredience a duleZité vyrobni postupy
(naptiklad pec, restuj, osus). Tento zpiisob zapisu je ndzorny a jednoznacny.

Piedkrmy jsou zvyraznény ervené (piedkrm, PREDKRM). Vykfi¢niky u nazvi
upozoriiuji na jidla vyznacna (!), na jidla zdrava (!) a na jidla zdravotn¢€ doporucovana (!!).

Vynikajici je hledani receptii podle suroviny, ze které chcete vafit. Nejde pfece o
kucharku, ale o databazi! Ve formatu PDF (po stisku klaves Ctrl+F) do horniho tadku
oznacen¢ho ,,Hledat” (nebo ,,Zadejte hledany text*) napiSte napiiklad ,,zeli*. Pak stisknéte
klavesu Enter (nebo klepnéte na znak > ¢i <). Nasledujici ¢i pfedchozi texty se zelim se pak
postupné zobrazi. Timto zplisobem lze najit kazdy text. Pti praci s pocitacem se také nabizi
moznost tisku stranek na domaéci tiskarné, ¢itelnéjSich pii vateni z vétsi vzdalenosti.

Ve zkratkach znac¢im polévkovou 1Zici PL, ¢ajovou 1Zicku CL, strouzek str., olivovy
oliv., sgjovy/a sgj., bobkovy bob., drceny drc. a mlety ml. Dalsi zkratky jsem omezil. V zavor-
kach jsou uvedeny dopliujici tidaje a dal§i moZnosti nahradnich ingredienci.

Pro Ctendfe je urcité cenné, znaji-li autory nékterych receptll. Jsou-li mné zndmi,
uvadim je. Zpravidla jde o vyznamné kuchare a vzacnéji pak naptiklad o nékteré popularni
umélce, politiky nebo sportovce. Pokud jde podle autorského zékona o originalitu receptil (ve
smyslu nevSednosti, tzn. Ze recept véetné nazvu ,,neni jinde k vidéni*), prosim vazené¢ autory
o jejich souhlas. Uvedenym autoriim receptt, 1 tém ktefi nebyli zjisténi, uptimné dekuyji.

GLYKEMICKY INDEX (GI) stanovil pro potraviny v roce 1981 Kanad’an David Jenkins.
Dv¢é hodiny po snézeni urcité potraviny, obsahujici 50 g riznych sacharidi, glykemicky index
vyjadtuje vzestup hladiny gluk6zy v krvi, v porovnani se vzestupem glukozy po snézeni 50 g
Cisté glukdzy. Glukdza (hroznovy cukr, monosacharid) zvysuje hladinu glukézy nejrychleji
ama proto GI = 100. Maly GI je mensi nez 55. Cim je GI nizsi, tim déle se glukéza z potravin
uvoliiuje, a diky tomu hladina inzulinu v krvi pftili§ neroste. Po poziti potravin s nizkym GI
mame proto delsi pocit sytosti. To je vyznamné piedev§im pro diabetiky.

»SUPERPOTRAVINY* (v zavorkach jsou zde uvedeny hodnoty GI): 1. rajcata (12),
2. brokolice (12), 3. borivky (22), 4. ¢insky ¢aj neslazeny (10), 5. fazole (15), 6. oves (60),
7. dyné (40), 8. jogurt neslazeny (30), 9. vlaSské ofechy a seminka chia (20), 10. Spenat (12),
11. losos (12), 12. s¢ja (20), 13. pomerance (30-44), 14. krati maso (15).

DRUHY MASA, DOPORUCENI KUCHARU, ZRANI, TEPELNA UPRAVA

VEPROVE MASO se v praxi tradiéné déli takto: 1. HLAVA, 2. PLEC (z piedni nohy),
3. KRKOVICKA, 4. PECENE (s kosti je to kotleta, bez kosti je to karé), 5. BUCEK (bok),
6. KYTA, 7. PAZDIK (tuény vyiez), 8. LALOK, 9. ZADNI KOLINKO, 10. PREDNI
KOLINKO, 11. ZADNI NOZKA, 12. PREDNI NOZKA, 13. OCASEK

V kuchyni se podle zkuSenosti proslulych kuchait doporucuje vyuzit ¢asti veptového takto:
1. HLAVA je vyborna na ovar.

2. HRBETNI SADLO pieskvatené je vyborné na smazeni, zdravéjsi nez maslo.

3. KRKOVICKA je $tavnatéjsi nez kyta. Vyborna je na fizky, pe¢eni i na grilovany steak,
silny na 2-3 prsty.
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4. PECENE Prorostla pedené je vhodna k pedeni.

5. KOTLETA je naopak dosti sucha (je-li s kosti, nazyva se Casto zebirko, které nezaménu;
se zebrem, viz nize).

6. PLEC Z povrchu plece odkroj piebytecnou vrstvu tuku, ktery je vynikajici v chuti, a proto
jej vyskvar a pouzij na vareni. Pak ved’ nliz po kostech tak, aby na nich a mezi nimi zbylo
dost masa (pouziti viz 8. ZEBRA nize). Vykosténou plec pouZij na papriku nebo na gulas.
Z p€kného svalu mtize byt dobry fizek, ktery neni tak suchy, jako z kyty.

7. PANENSKA SVICKOVA je velmi jemna a mékka. Kdyz se pfepece, je velmi sucha.
Nejlépe je pripravovat ji vcelku a teprve potom krijet.

8. ZEBRA a BUCEK jsou vyborné na pedeni a roladu. Zebra (Zeberni kosti, nikoliv viak
zebirka) se nachazeji na boku vepte v oblasti bficha. S asi 5 cm vrstvou masa se vyborn¢ hodi
k peceni i ke grilovani. Zebra, v USA zvana pork ribs, back ribs, spareribs nebo také baby
back ribs, se nejCastéji rozkrajeji a jednotliva Zebra se griluji. V Louisiané, kde barbecuovani
(grilovani) vlastné vzniklo, dokonce kazdoro¢né probiha Pork ribs barbecue festival.

9. KYTA je sussi, vhodna na fizek (na steak). Je drazsi nez krkovicka. Soucasti kyty je i tzv.
pavoucek. Je to nejvhodné&jsi ¢ast pro piipravu obalovanych tizkl. Je velmi kiehky, hodi se
na smazeni a kratké tepelné tpravy. Chutové je jemny a podoba se bilému kufecimu masu.
10. KOLINKO a 11. NOZICKA jsou nejlepsi na ovarek nebo na tla¢enku.

Veprové maso je svétle rizové, prorostlé tukem. M4 proto vétsi energetickou hodnotu nez
naptiklad hovézi. Staii vepiii v dobé porazky s hmotnosti asi 110 kg je dnes 5-6 mésict.
Konzistence masa je jemna a kiehk4. Doporuéuje se nakupovat maso pivodem z Ceska,
dovoz z vétsi vzdalenosti, miize vyZadovat oSetfeni chemickymi stabilizatory.

Dnes se vyuziva né€kolika vySlechténych plemen vepil, napt. Landrace, Bilé uslechtilé,
Duroc, Pietrain. Vlastnosti jejich masa smétuji k nejlepsi vytéznosti pii dal$im zpracovani.

SELECI MASO Stati selat je asi 2 mésice. Maso je §tavnaté, kiehké a bez tuku. Hodi se
k peceni 1 grilovani.

HOVEZI MASO se tradi¢né déli takto:

1. KYTA (ze zadnich nohou) se déli na vrchni a spodni §4l s predkytim (coZ je maly a velky
otfech) a s kvétovou Spickou.

2. PLEC (z ptednich nohou) se déli na velkou plochou plec, platek a na kulatou plec (coz je
faleSna svickova).

3. SVICKOV A, ulozena pod bedernimi obratly, ma nejjemné&jsi a nejkiehéi maso, avsak bez
vyrazné chuti.

4. ROSTENEC lezi nad obratly. Déli se na vysoky a na nizky (3us). Prodava se s kosti i bez.
5. ZEBRO se ddli na vysoké, na nizké a na pupecni. Hrudni kosti pouze se zbytky masa na
vyvar se nazyvaji harfa.

6. HRUDI obsahuje protuénélé maso. Nejvyhledavangiii je tzv. $picka hrudi.

7. PODPLECT A KRK obsahuje dlouha vlakna malo tu¢na. Prodava se s kosti i bez kosti.

8. KLIZKY jsou prorostlé kolagenni tkani. Pfedni klizka obsahuje i tzv. husi¢ku, zadni
obsahuje tzv. karabacek.

T¥idy kvality hovéziho masa: I. SVICKOV A, II. NIZKY ROSTENEC, I1I. ZADNI MASO
(kyta, vrchni §al, spodni §al, kvétova Spicka, predkyti, dily z plece, tj. velkd plec, loupana plec
a kulata plec, vétsinou nazyvana fale$na svickova). IV. PREDNI MASO (vysoky rosténec,
podpleci, krk, zebro, hrudi, bok a maso z licek). Dnes jiz tyto tfidy nemaji zsadni vliv na
cenu uvedenych kategorii, jak tomu bylo dfive, nebot’ i jejich praktické vyuziti je dnes jiné.
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V kuchyni se podle proslulych kuchaiti doporucuje vyuzit asti hovéziho masa takto:

1. LICKA Pokud se vaii (dusi) dlouho — aZ nékolik hodin, zmé&knou a maji vynikajici chut’.

2. HOVEZI PREDNI, KRK (od pera). Vyborné jsou na rajskou, na gulas, do omadek.

3. ROSTENEC (ptedevsim nizky) ma vyborné maso. Pro rychlé grilovani by toto maso mélo
byt fadné odlezelé (ptipadné statené). U masnych plemen to ale zcela nutné neplati.

4. SVICKOV A je nejdrazsi, je vhodna na biftek ¢i na tatarak. Z lidek a z fale$né svickové viak
budou bifteky také chutné.

5 PUPEK je dobry na vateni a na polévku. Obsahuje i bryndacek a veverku (flap steak a hanger
steak).

6. HOVEZI ZADNI Sussi maso je vyborné na ptacka a na tatardk (naskrabané, piipadné
2x jemn¢ pomleté).

7. KYTA byva Gasto sucha, malo kiehka i malo jemna. Spodni $al kyty je jeji nejnamahangjsi
¢ast. Nemiize byt proto nejkieh¢i ani neymékci. Je-li spodni §al dobte zraly, je vyborny
naptiklad peceny na Cesneku, se Spendtem a s bramborovym knedlikem. Vrchni §al je libovy
kus z vnitini ¢asti zadni kyty. Maso mé jemnéjsi svalové vldkno nez maso ze spodniho $alu,
proto je 1 mekei a kieh¢i. Vhodné je také ke grilovani. Nejlepsi €asti je velice jemna kvétova
Spicka z horni ¢asti kyty. Lze ji upravit témeft jakkoli. Karabacek je vnitini strana kyty, vazi asi
1 kg. Tento sval lezi nad klizkou a ma v sob¢ stejné mnozstvi kolagenu jako klizka. Je ale
masitéjsi a ma skveélou chut’. Da se péct, dusit, vafit. Vynikajici je vafeny v husim sadle.

8. KLIZKA Velmi chutné, pevné, vypracované a dobie prorostlé maso s kolagenem. Zada delsi
duSeni. Je idealni na gulas. Jeji soucasti je 1 husicka. Tvarem ptipomina 0,4-0,5 kg veptovou
panenku. Ma jemné maso, které jako by snad ani nemélo vldkna. Husicka je skvéla grilovana,
v tatarském bifteku a v carpacciu. Je vSak také dosti drahd. Karabacek je soucasti zadni klizky,
nckdy se vSak naopak tfadi jako soucast kyty (viz vyse).

VE VELKE BRITANII se hovézi maso déli a vyuziva takto:

1. FORE RIB, WING RIB (doslova ptedek zebra, kiidlo Zebra), Cesky vysoky rosténec je
mekky, pékné mramorovany. Fore Rib je dobry na peceni, poté se kraji natenko. Z tohoto
masa je obliben Rib Eye Steak (vysoky rosténec bez kosti s ,,tukovym okem®). Wing Rib ma
pevnéjsi strukturu nez Fore Rib a také ma vyraznéjsi chut’. Je rovnéZ vynikajici na peceni.
Tyto ¢asti masa neni tfeba pied peCenim marinovat.

2. STRIPLOIN ¢i SIRLOIN (nizky rosténec, Sus) lezi mezi zebry a kytou. Velmi chutné Prime
Rib Steaky (,,nejlepsi®, ,,prvotiidni‘) se krajeji pres vlakno na platky tloustky 2-2,5 cm. Steaky
Entrecotte silné 4-6 cm jsou skvéle ke grilovani. Minute Steak je tenky platek Y2-1 cm silny.
Proto se musi rychle opéct. Porterhouse Steak (viz také déleni masa v USA) je platek masa
s kosti ve tvaru T, na niZ je z dolni strany Stavnata svickova a na horni stran¢ masity rosténec.
Byva silny 3,5-7 cm, obvykle 5 cm. Je vhodny pro velké jedliky nebo dvé osoby. Porce pro
jednu osobu miva asi 400 g. Steak bez koteni poloZ na fadné rozpaleny gril a griluj jej z kazdé
strany 3-5 minut (podle tloustky). Pak jej postav nastojato na kost a pe¢ dalSich pét minut.
Maso nech odpoc¢inout mimo zhavy gril (ne v chladnu). Maso posol a opepfti. Tajemstvi je
v rychlosti pfipravy a vysledkem je, Ze maso je kiupavé na vnéjsi strané, meékké a Stavnaté
uvnitt. Kromé grilu Ize Porterhouse Steak pfipravit i na panvi, dusit, nebo smazit ve fritéze.
3. RIB STEAK cesky hovézi zebro, kotleta s kosti. Kotlety se pfipravuji ve vaze az
1 kg z masa mezi kostmi. Byvaji rozkrojeny na dvé porce. Maji vyrazné mramorovani a plnou
chut. Bez kosti se pfipravuji stejné jako Rib Eye Steak, porcuji se asi po 280 g. Zebra s asi
5 cm vrstvou masa se griluji veelku. Znalci doporucuji pred grilovdnim odstranit blanu na
spodku zebra. Uvolni ji nozem, uchop ji pomoci utérky a ru¢né stahni. Neni to ale nejsnadné;si.
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Pii jednostranném grilovani kosti dobie vedou teplo. Zebro se propede i na druhé strané a neni
je proto tfeba obracet. Oblibeny jsou 1 v USA, kde serviruji na jednu porci tii, pfipadné az
Ctyfi Zebra s masem.

4. TENDERLOIN c¢i SIRLOIN OF BEEF Svickova je nejjemng&jsi ¢ast masa bez vyraznéjsi
chuti. Lze ji upéct vcelku nebo jako bifteky ze stfedni Casti. Fillet Mignon Steak (maly steak)
je tence ukrojeny steak ze zadni Spicky svickové. Tournedos Steak je ukrojen z predni Casti
svickové na riznou velikost podle pfani zakaznika.

5. JOINT STOCK Kyta je ze zadnich nohou. Musi byt pfed krajenim dobfe propecend a chvili
odlezela. Casto byvé sucha (je malo mramorovana). Na platky je vhodna k pozvolnému duen,
pii kterém pékné zkiehne.

6. BOTTOM ROUND STEAK c&esky spodni §al kyty. Neni nejkieh¢i ani nejméekei. Mé hrubsi
svalové vlakno, maso je libové a mirné drobivé, skvélé na ragu.

7. TOP ROUND STEAK cesky vrchni §al kyty. Je to libovy kus z vnitini ¢asti zadni kyty. Ma
casto jemné tukové mramorovani. Maso ma jemnéjsi svalové vldkno nez maso ze spodniho
Salu, proto je 1 m&kci a kieh¢i. Vhodné je ke grilovani. Snadno ptistupnou ¢asti vrchniho $alu
kyty je Eye Round Steak, ¢esky valecek. Podoba se svickové, u nas se proto nékdy nespravné
vydava za faleSnou svickovou, (cozZ je spravné kulata plec). Kyta obsahuje 1 kvétovou Spicku.
Toto velice jemné maso z horni Casti 1ze upravit téméf jakkoli. Hodi se k pomalejsi tprave
veelku (pe¢enim), vynikajici je také na minutky.

8. RUMPSTEAK (rump je doslova zadek), ¢esky ofech, Spalik. Je to vnitini ¢ast vykosténe
horni Casti kyty, popt. zadni ¢asti rosténe. Je libovy, nepfili§ jemny, malo kiehky. Ma vrstvu
tuku, kterou se doporucCuje pred smazenim (grilovanim) natezat po 1 cm, aby se nekroutil.
Obvykle ma hmotnost 200-300 g. Pokud rumpsteaky nejsou dobie odlezel¢ (¢i dobie
tenderizovang), jsou relativné tuhé. Proto se nejlépe hodi na rosténky, ptipadné k peceni nebo
1k pozvolnému duseni ve tvaru $palicku veelku. V USA toto maso (rump) také pecou veelku.
Tuto pe€eni tam obkladaji zeleninou a nazyvaji Beef Rump English Style.

9. CHUCK krk a podpleci zkrku a ramene jsou z n€kolika svalli. Obvykle se pouzivaji
k pomalému duseni.

10. FLAT IRON loupana plec z ptednich nohou. Vyborna chut’ vynikne pii delSim duseni.
11. TOP BLADE ¢i MOCK TENDER ROAST je falesna svickova, jinak kulata plec. Za své
jméno vdeci podobnosti se svickovou. Tento lahodny kousek ma ale delsi vlakna nez svickova.
S dal§im podobnym kouskem (véaleckem z kyty) se ale porovnat neda. FaleSna svickova je totiz
o dost kieh¢i a mekéi nez valecek z kyty. Na to je tteba dbat pti nakupu. Z falesné svickove
jsou skvélé Spizy, tatarské bifteky a myj. 1 ,,nahradni svickova®.

12. FLANK pupek, bok ma hodné¢ tuku a diky tomu plnou hovézi chut’. Hodi se 1 na steaky viz
nize (V USA) Flap Steak. 13. FLANK STEAK Je to asi 1 kg valecek ktery se vyfezava ze
spodni ¢asti boku. M4 hrubsi texturu a vyraznou chut’. Dobfe se marinuje pro rychlé grilovani,
ale nesmi se péct moc dlouho, jinak za¢ne tuhnout. To nehrozi pfi pomalém duseni, které se u
nc¢ho doporucuje. Kraji se na tenké platky Sikmo pod tthlem 45°.

14. BEEF SHIN ¢i BEEF GRISTLE je klizka Zadni klizka (karabéacek) je anglicky Shank.
Klizka s kosti je anglicky Osso Bucco (pivodem z italStiny). Diky bohaté kolagenni tkani je
klizka vybornd k delSimu dusSeni.
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V USA se hovézi steakové maso vyuziva takto: Nize uvedeny porterhouse steak a t-bone
steak (Ct1 portrhaus stejk a tiboun stejk) vzniknou podélnym rozseknutim patete, jdoucim
bedernimi obratly, a pficnym odd€lenim obou téchto steakii. Na jedné strané kosti ve tvaru T
je roSténec, na druhé stran¢ je znacné mensi kus svickové.

1. PORTERHOUSE STEAK je ukrojen z bederniho konce, takZe na ném je vétsi kus svickoveé
1 rosténce. Silny steak, ktery je jednou z nejvétSich lahtidek, postaci pro vice osob. Jeho
pfiprava grilovanim je uvedena vySe v odstavci, tykajicim se rozdéleni hovéziho masa
v Britanii. Pfi porcovani nejprve odfizni vétsi cast rosténce a potom mensi kus svickové. Oba
kusy Sikmo nakréjej na platky, které spravedlivé rozdél. Silné steaky z kiehkého masa bez
kosti, pfedevsim ze svickové €i z nizkého rosténce, I1ze kréjet na silnéjsi platky.

2. T-BONE STEAK byva 2x tenc¢i, ma 600-1000 g. Porcuje se stejné jako porterhouse steak.
3. STRIPLOIN Cesky nizky rosténec, Sus je kiehky, velmi chutny, prorostly Zilkami tuku
(mramorovanim). Vyborny je tradi¢né na roSténky, odlezely na skvélé steaky (viz vySe déleni
hovéziho masa v Britanii).

4. LONDON BROIL se ptvodné krajel z boku, dnes z kulaté plece. Podadva se duSeny ci
peceny, nakrajeny natenko pies vlakno. Tento pojem znamena i zptsob piipravy tuzsiho hoveé-
ziho masa, které se napied marinuje (s octem), a pak se pe€e ¢i smazi tak, aby ziistalo §tavnaté.
5. FLANK STEAK (ze spodni ¢asti boku) Byva prorostly a nejlepsi je jeho rychla Uprava
grilovanim, smazenim a pecenim, viz vySe déleni hovéziho masa v Britanii.

6. FLAP STEAK (z pupku, z boku, ze spodniho zadniho rosténce) U nas mu fikame
bryndacek. Je lehce mramorovany a ma jedine¢nou chut’. Vyborné se hodi na rolady (fajitas).
Casto se mylné zaméfiuje s hanger steakem, proto se mu nékdy také ¥ika faleiny hanger. Casto
se podava porcovany pies viditelne vldkno.

7. HANGER STEAK ¢i SKIRT STEAK, francouzsky onglet, Cesky veverka. Je to dlouhy,
plochy sval branice, obtiznéji pfistupny na vnitini strané boku. Reznici tento kus obvykle
nedavali do prodeje a vyfezavali si jej pro svoji potiebu. Jen oni totiz véd¢eli, kam pro néj
séhnout. N¢kdy se mu proto fikalo feznickd panenka. Z francouzskych kuchyni se vSak tento
vyborny kus masa rozsitil do USA a na feznické pulty v moderné;jsi ¢asti Evropy. Pokud se
necha fadné uzrat, je velmi kiehky a chutny. ProtoZe lezi pted Spickou svickové, tedy nad jatry,
ma od nich specifickou kofenénou chut’. Vypadd nevzhledné (je jakoby zauzlovany). Tuhy
pruh §lach, ktery se tahne jeho sttedem, se doporucuje odstranit. S dobrym vysledkem se pece
rychle na grilu nebo na panvi. Dalsi tradi€ni metodou je tprava na roladu a duSeni. Mnohymi
je hanger steak povaZzovan za jediné spravné maso pro piipravu ,,pravych fajitas (Spanclska
fajita Cesky znamena ,,mala plotna*). Tuhost masa lze zmirnit nakrajenim na tenke platky ptes
vlakno pod thlem 45°, jako u flank steaku, a podavat je na teplém talifi.

Flank Steak, Flap Steak a Hanger Steak se sice nerozplyvaji na jazyku tak jako svickova, ale
chutnaji skvéle. Pfredpokladem je ale samoziejmé kvalitni maso, v nejlepSim piipadé€ stafené.

Mramorovani (tukové Zilky) je pfizna¢né pro masné hovézi plemena a je zarukou Stavnatosti
steakll a peceni. K zndm¢éjSim patii Aberdeen Angus, Belgické modré, Blonde d Aquitaine
(plave akvitanske), Galloway, Gasconne, Hereford highland, Charolais, Limousine, Piemon-
tese, Salers shorthorn, Simmental (masny simental) a japonské plemeno Wagyu. Aberdeensky
angus pochazi ze Skotska. Je nejrozsitenéjSim masnym plemenem. Charakteristickd je jeho
bezrohost a Cerné Ci Cervené zabarveni. Maso je kiehké, Stavnaté, krasn€é mramorované
s jedine¢nou chuti. Za vys$i cenu je mozno maso masnych plemen koupit u specializovanych
fezniki, nebo piimo od chovatele.
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Nejlepsi kulinarni vlastnosti maji jalovice a volci do dvou let véku. Barva masa by méla byt
ruzova (svétlejsi je teleci, Cervena prozrazuje piivod ze starSich kust a stafené maso). Mladé
maso je pruzné. Po mirném stisku v ném nezlstava dilek. Maso je Stavnaté 1 kvili vys$Simu
obsahu vnitrosvalového tuku (mramorovani). Maso mladych bykil je ztohoto piisnéjSiho
pohledu ponékud sussi. U starSich zvifat se maso stdva tuzSim.

Z hlediska kvality je tieba zdlraznit i vyznam stafeni masa (viz niZe). Bez n¢ho maso (kromé
ryb) nezraje a ani mladsi plemenné zvife kvalitu nezachrani. Vyzralé hovézi 1ze pti dodrzeni
vSech podminek jist mésic po porazce. Zmrazovat je by byla chyba, ktera by snizila kvalitu.

TELECI MASO se déli takto:
I. jakost:
1. KYTA a) ofech, b) oFisek, c) vrchni Sal (mal¢ frikando), d) spodni §al (dlouhé frikando)

e) karabacek, lezici nad kliZkou, ma tolik kolagenu jako klizka, je ale masitéjsi.
2. PECENE (LEDVINA) a) pfedni, b) zadni s ledvinkou a svickovou.

II. jakost: ]
3. PLEC, 4. HRUDI a) $picka, b) stiedni hrudi, c) bok (pupek).

III. jakost:
5. KRK (krkovicka-karbanéatek), 6. KOLENA — KLIZKY piedni a zadni, (zndmé i jako
ossobuco).

SKOPOVE MASO se déli na: I. Jakost: 1. KYTA S KOLENEM, 2. HRBET (cem).

IL. Jakost: 3. PLEC S KOLINKEM, 4. ZAKRCI (iriitka).

II1. Jakost: 5. HRUDI, 6. BOK (pupek) a 7. KRK.

Zpracovava se Cerstvé i1 nalozené v kysaném mléku, kter¢ je tieba denné vyménovat. I maso
ze starSich ovci tak zkiehne. Upravuje-li se za del§i dobu, musi se alesponi na 10 minut ponofit

do vlazné vody. Pak odstranit blany a maso osusit. Nejkvalitn€j$i je maso z zirnych skopcti a
ovci, a to na podzim a v zimé. Plati, Ze skopoveé je dobré pecen¢ dlouho a na n¢kolikrat.

JEHNECI MASO se dnes déli takto: 1. KRK, 2. SRUTKA (piedni), 3. HRBET (piedni a
zadni), 4. LEDVINKA, 5. PREDKYTI, 6. KYTA, 7. BOK (pupek). Podrobn&ji se déli na hlavu,
krk, hibet, plec, hrudi, bok, predni koleno, predni nozku, zadni koleno a zadni noZku. Jehnéci
maso chutna dokonale propecené. Chut nejlépe doladi mata. Nejzadané;si je maso z ,,mlécné-
ho* jehnéte. Sriitka se pece veelku nebo se déli na kotletky. Hitbet miize byt spolu s ledvinkou,
se Zebry, nebo vykostény. Pfedstavuje prvotiidni peceni. MiiZze byt veelku nebo podélné rozpti-
leny. Dale se déli na predni a zadni hibet, svickovou a ofisky (&isté kousky masa). Reznik
muze odseknout pateini kost, popt. o€istit konce kosti zeber. Za ptiblizn€ 25 minut je v piede-
hiaté troub¢ upeceny. Kyta vazi asi 2,5 kg, ne vice nez 4 kg. Celé jehn¢ vazi 14-28 kg (dospéla
ovce 32-37 kg). Cim je jehné¢i mladsi, tim je maso svétlejsi a tuk bélejsi. Kotlety se krajeji ze
hibetu. Rez se vede mezi kostmi, které se musi na konci nozem dikladné ogistit. Tento fez je
mozno provést 1 po upeceni. Z vykosténych kotlet jsou vyborné minutky (medailonky).
Krk, zbytek hitbetu s Zebry, raminko a hrudi je mén¢ kvalitni. Nejméné kvalitni je bok.

KUZLECI MASO se déli prakticky stejné jako jehndei a ma i podobné vyuziti.

ZVERINA Délime Ji na srstnatou (kralik, zajic), ¢ernou (divocak), €ervenou (jelen, srnec,
dan¢k) a pernatou (bazanti, koroptve, divoké kachny, husy, holubi, kvi¢aly a sluky).

Zv¢itina musi byt dostateéné odlezela. Podobné jako u hovéziho masa se doporucuje pockat az
do druhé poloviny zaru¢ni doby. Opravdovi znalci tvrdi, Ze naptiklad zajic nebo baZant jsou
nejlepsi tésné pied tim, neZ s nimi ,,zaénou hybat Cervi®. Zvéfina je nejchutnéjsi v mésicich:
srnéi-srnec cerven-rijen, srna zdari-leden, jeleni listopad-prosinec, divocak leden-listopad.
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Steaky jsou skvélé z kanc¢i panenky, z kotlety nebo z pecené jelena, srnce, muflona ¢i darika.
Z tohoto minutkového masa i z ptedniho kanc¢iho ¢i1 mufloniho (z plece, klizky), je vyborny
gulas i ragi. Kyta ma univerzalni pouziti.
Kanc¢i pecené je malo tucnd, proto ji pii peceni prelévej sadlem, nejlépe kachnim. Maso
zezlatne, chut’ kachniho sadla vSak nenatdhne. Se zelim je vyborna kanci krkovice, se Sipko-
vou omackou je skvély sal z kyty, peCeny podobné jako svickova.
Pastiky se d¢€laji zumletych odiezkl libovolné zvéfiny, zpravidla s polovinou veptového
btucku a s vhodnym (nize uvedenym) kotenim.
Zajic 1 kralik je cely idedlni na peceni. Hibet je nejlepsi zabalit do slaniny, je totiz suchy.
Aby nékter¢ ¢asti nebyly moc rychle upeceny, je vhodné je oddélit. Béhy potiebuji k propeceni
dvakrat vice ¢asu. Hibet proto do trouby piidej aZ po 30 minutach peceni. Po upeceni de;j
pekac na plotnu a zakladni $tavu zied V4 1 zakysané smetany. Omacku piived’ opatrné k varu
a ochut” trochou ml. pepfe a soli.
Bazanty, krepelky a koroptve lovci vyhackuji (kone¢nik nafiznou a vnitinosti vytdhnou
pomoci dratu se spirdlovym zakoncenim). Par dni se nechavaji v chladu zavéSeny v peti. Maji
bilé maso a vyzaduji stejnou teplotu peceni, jako kufe. Maso je suché, proto se musi
pro$pikovat. Vice viz v receptu BAZANTI, KREPELKY A KOROPTVE niZe.
K veSkeré zvériné€ patii lesni a pikantni koreni (jalovec, tymian, rozmaryn, hiebic¢ek, houby,
tlu¢ené jedlové jehlici), popt. zakoupena Myslivecka kotenici smés. Zajice 1 mladou zvétinu
posyp pokrajenou kofenovou zeleninou, cibuli, celym pepfem a ptelij je maslem. Takto je
naloz na 1-2 dny. Pfed pecenim se doporucuje maso priméfené osolit a potfit jemné rozetfenym
kofenim (zajice a srn¢i tymianem, divocaka rozmarynem). Slaninou je radéji neprotahuj. Staci
slaninou maso ochucené rozettenym kofenim obalit. Slanina pronika kofenim a aroma vsakne
do masa. Pak je s maslem 1 zeleninou upec. Zvétina se vSak ve vétSing piipadl pred pecenim
marinuje, nejcastéji ndsledujicimi marinadami (moftidly):

KLASICKE MORIDLO Pro 1-1,5 kg zvéFiny (zaje¢iho nebo krali¢iho zadku, skopového)
do Y2-% 1 vody ptidej 1-2 PL octa (ptipadné 2 dI cerveného vina), 4-6 pepiti, 4-6 novych kotent,
Spetku sus. tymianu, 1-2 bob. listy a trochu cukru. Smés povar. Kameninovou nadobu vyloz
platky z 1 vétsiho celeru, 1 vétsi petrzele, 2 mrkvi a 2 sttednich cibuli. Navrch poloz maso.
Chut zvyrazni rozdrcené a do masa vetfené jalov€inky. Velmi suché 1ze protahnout 60-80 g
Speku na nudlicky. Maso zalij studenym moftidlem, zatiz a nech stit v zim¢ 3-5 dni, v 1été
2-3 dny. Maso denné¢ obracej. Zvétinu osus, osol, a nejdiive na plotné ze vSech stran na sadle
rychle ope¢, aby se uzaviely pory. Potom ji pfi pe€eni piln¢€ polévej tukem. Do §tavy mizes
postupné piidavat 2-4 dl bilého vina, maso se tak stane kieh¢im. Pfed podavanim ptidej zbytek
vina, ale jiZ je nevar.

MORIDLO NA KANCI Umel a rozpust’ 50 g $peku. Vmichej 3 prolisované str. ¢esneku,
1 PL hoigice, % kostky Masoxu, 1 CL Harissy (2 cm z tuby), % CL ml. kminu, 3 nova kofeni,
2 hiebicky, 10 jalov€inek, 2 bob. listy, Spetku ml. pepte a I PL Harmonie chuti. V pekaci maso
potii marinddou a poklad’ 1 cibuli na platky. Nech je 1-3 dny v chladu odlezet. Denn¢ maso
obracej. Pred pefenim maso 1 marinddu piiméfené osol. Marinddu nated’ asi Y21 vody,
1 PL octa a maso ji podlij. Pfi peeni maso piln€ polévej vypekem.

NALEV NA MASO ZAKLADNI O¢isti 50 g cibule, 50 g celeru, 30 g mrkve a 20 g petrZele.
Nakrajej je na tenké platky, okofent 10 pepfi a 5 novymi kofenimi (a trochou saturejky).
20 g cukru smichej se 3 PL (oliv.) oleje a vmichej do zeleniny. Tu diikkladné rukama propracuj,
aby pustila stavu. Maso peclivé potii smési a obloz po celé ploSe. Uloz je do chladnicky
nejméné na 1 den. Poté je zpracuj. Dané mnozstvi je ureno pro 1 kg hovéziho masa.
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ZRANI MASA je zcela nezbytné. Nestafené maso musi byt ¥adné ,.zamielé“. Doporucuje se
nechat je v lednici zrat az do druhé poloviny zaru¢ni doby masa. Vyzralé maso je 2-3x kieh¢i,
ma typickou vini, chut’, vzhled a ptedpoklady pro nejlepsi kulinarni vyuziti. Hovézi maso po
spravném jateCnim zpracovani a zchlazeni, zavéSené ve Ctvrtich pii teploté 0-3°C, optimalné
vyzraje za 10-14 dni. Cerstvé hovézi maso (ale napt. i zvéfinu) proto kupuj piiblizné 1 tyden
pted tepelnym zpracovanim. Svou roli pfi stupni vyzrani hraje 1 vék a pohlavi. Veprové maso
v pulkéch vyzraje za 5-7 dni, kufeci maso za 1-2 dny a rybi maso jiZ za nékolik hodin.

STARENI MASA Hovézi maso zavésené pii teploté 1-4 °C odpoéiva az 72 dni. Na povrchu
se vytvari tvrda kiirka a svalové vldkno. Tkan uvnitt pfitom povoli. Tim maso zmekne a jeho
kvalita se zlepsi. U nas se téméf neprovadi. Stafen¢ maso se k ndm dovazi naptiklad z Brazilie,
Uruguaye, Argentiny, USA nebo Irska. Je proto citelné drazsi.

PECENI MASA Maso piedem bez velkého utaZeni stahni smyckami potravinaiského
provazku. Bude kiehéi, kdyZ pouZijes NALEV NA MASO ZAKLADNI (viz vyse), nebo kdyz
je tradicné oblozi§ mladymi koptivami, zavine$ do Inén€ho platna a ve sklepé na nékolik dni
ulozis. Poté maso osus, osol (Iépe vSak, az kdyz je pii peCeni zlatavé), okoren a pe€ je pii
225°C. Asi po 20 minutach, aZ se maso zatahne, sniz teplotu na 180°C, viz niZe. Asi 20 minut
pied dopecenim lze maso potfit kasi z rozmocCeného chleba, smichaného s 1 naslehanym
bilkem, 1 CL hoi¢ice a bylinkami nadrobno. Maso pak peé pii 175°C aZ bude jeho kiirka
kiupava. Jinak je pe€ pii teploté 180°C, viz nize. Upecené maso nech asi 10 minut ve vypnuté
troubé (popt. zabalené do alobalu). St'ava pFitom prosakne ze stiedu masa do kirky. Krajej je
az za 10-15 minut, jinak o §tavu piijdes.

Dle hmotnosti odbornici doporucuji riizna masa péct pii 180°C nasledujicim zplisobem:
Vepiové maso pe€ 25 minut a na kazdych 500 g masa a k tomu ptidej 25 minut.

Hovézi a skopové maso pec¢ 20 minut. K této dob¢ na kazdych 500 g masa ptidej 20 minut.
Ptedevsim u hovéziho velmi zaleZi na druhu masa. Naptiklad svickova se pece velice kratce.

Zajeci hitbet pec 30-35 minut, zaje¢i zadek 50-60 minut.

Jeleni hirbet (1 kg) pe¢ 100-120 minut, jeleni kytu (2-3 kg) pe¢ 120 minut.

Srnci hitbet (2 kg) pe¢ 45-50 minut, srné¢i kytu 70-90 minut.

Hibet divocaka (2-3 kg) pe€¢ 120 minut, kytu divo¢aka pec na kazdy 1 kg 25 minut.

Koroptve a bazanty pec podle stafi %-2 hodiny. Star§i dus v ptiléhajicim pekaci 1 déle.
Chutnaji pak jako mladé.

Zvetinu nepe€ zbytecné dlouho. Maso neni tuéné a brzy se proto vysusi. Pe€ je pfiklopené, az
na konci je miizes odklopit. Hotové maso vyjmi z pekéace a na horkém podnosu dej do trouby.
Zustane-li ve vypnuté troub¢ 10 minut, neztrati pii krajeni tolik Stavy.

PECENI (POSIROVANI) MASA METODOU SOUS-VIDE Potraviny se pfipravuji ve
vzduchotésném umélohmotném obalu ve vodni lazni s danou teplotou. Maso, ryby ale 1
zelenina a ovoce se poSiruji nékolik hodin (az 72 hodin) pfi pfesné stanovené teploté, nizsi nez
bod varu, nej¢astéji v rozmezi 55-60°C. Zamérem je zachovat pfirozenou chut’, §tavu a texturu
kvalitni potraviny pfi stejnomérném ohiivani ve vodni lazni s pfesné€ regulovanou teplotou. Po
kratSim pfedpeceni touto metodou Ize pak maso a piipadné i1 dal§i potraviny z chut'ovych
divodu grilovat.
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SMAZENI MASA Pro hluboké smazeni pouzij nejradgji fritézu s olejem do jedné tietiny.
Vysoka teplota je velmi dilezita. Pii nizké maso rozbfedne a nasakne hodné tuku. Je-li naopak
teplota vysoka pfilis (z oleje se kouti), maso dostane nepiijemnou chut’. Kousky masa maji byt
pied smazenim co nejsussi. Na panvi smaz jidlo po mensich davkach, aby se olej neochladil,
a na dné se neshromazd’ovala st'dva, ve které se maso misto smazeni dusi. Olej ma snést vyso-
kou teplotu, napt. kukuti¢ny, araSidovy a nejlépe pak fepkovy, ur€eny pro smazeni.

VARENI MASA Hovézi i jiné maso vloz do vafici osolené vody s kofenim a zeleninou.
Hrozi-li, ze nebude méckké, pridej par kapek octa. Vyborné je pouzit tlakovy hrnec: malé
mnozstvi masa v kastrolku s vypekem (omackou, vyvarem) dej do tlakového hrnce s podloz-
kou (mftizkou) a s asi 5 cm vody. Vepiové se uvafi asi za 25 minut, hovézi a skopové asi za
30-45 minut. Pro chut’ 1ze maso v omacce dodusit. Pro vafeni na vyvar dej maso naopak do
studené vody a nech je n¢kolik hodin velmi mirné probublavat (pod 100°C). Pénu sbire;.

BLANSIROVANI je kratké spateni zeleniny a dal$ich ingredienci ve va¥ici osolené vodé a
vzapéti zchlazeni ve vodé s ledem.

UZENI NA PLOTNE Dno velkého hrnce (woku) vyloz alobalem. Na alobal nasyp 3 PL su-
chych pilin z tvrdého dreva (s trochou c¢aje). Vloz kulatou mfizku, na kterou maso poloz.
Piliny zahftej, az se z nich za¢ne kouftit. Hrnec ptikryj poklici. Maso, ryby, nebo moiské plody
pfitom zah¥ej na Zadanou teplotu. Dnes jsou v modé¢ i1 tzv. smokery (aromatizéry), ik se jim
také pistole ¢i dymky na uzeni. Nerezovym (sklenénym) zvonem, francouzsky clochem (¢ti
kloSem) pokrm pftiklop na talifi, pod kterym pokrm vydrzi déle teply. Pro uzeni jej Ize zaplnit
koufem, a poté jim talit pfikryt. Pomoci sklenice 1ze zakoutit i mens$i misky napft. s peCenym
¢esnekem nebo s Cervenou fepou. Takovy salatek chutna napt. s nalozenymi brusinkami. Dnes
je na trhu 1 kofeni, které dod4a pokrmu koutovou ptichut’ a vini.

FLAMBOVANI je ,,opalovani® pokrmii aromatizovanym alkoholem (rumem, brandy, ovoc-
nym destilatem atd.). Divodem je zlepSit chut’ nebo vzhled jidla. Malé mnoZstvi alkoholu
zahrej. Aby potom alkohol snadno vzplanul, polij jim horké jidlo v panvi, zapal a nech hotet
tak dlouho, dokud neshoii. Pi1 flambovani je tfeba dodrzet co nejvétsi opatrnost!

GLAZOVANI je potirani povrchu nékterych potravin tekutinou, ktera jim doda leskly vzhled.
Obvykle se tyto potraviny potiraji vajickem, mlékem nebo medem.

GRATINOVANI je zapékani jidel, obvykle v keramickych miskach. Upe&eny pokrm je ¢asto
polity omackou, posypany strouhankou ¢i syrem a zapeCeny dozlatova. K zapékani se
pouzivaji 1 syrove suroviny.

GRILOVANI Maso z lednice vyndej do pokejové teploty nejméné 6 hodin piedem. Vhodné
je mladé maso. Tucné Casti odstrai. Maso Cervené, bilé a paprikové klobasy pfedem marinuj
v nalevu z oleje a piva s grilovacim kofenim (téZ pod ndzvem ADOBO, viz nize KORENT).
Dalsi marinady jsou uvedeny v ptisluSnych receptech. Maso marinuj dost dlouho, nejlépe ptes
noc. Pred grilovanim marinadu okapej. V nékterych ptipadech pti grilovani potirej; maso
fidkou marinadou (z oleje, trochy bilého vina, piva, grilovaciho koteni). Nejcastéji se jedna
o drtibez. Nakladat maso do samotného oleje spravné neni. Olej maso nezkieh¢i, a navic
odkapava do grilu. Rost musi byt dobte zahtaty a potfeny olejem (smotkem papiru v pinzetd)
nebo Spekem. Nejdiive maso zprudka osmahni. Zatahne se a udrzi si Stavnatost. Uvnitt by
mélo mit alespont 71°C (lze pouzit vpichovaci teplomér). Pak je pozvolna griluj do mékka.
Sol je az 2 minuty po grilovani. Pod velké kusy tu¢ného masa poloZ hlinikovou misku na
chytani tuku. Griluyj je s ptiklopenym vikem. Do masa pichni nozem. Pokud lehce projede, je
maso hotové. Adobado je postup, kdy se maso griluje v silné vrstvé marinady.
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TENDERIZOVANI Tenderizér byl v 70. letech 20. stoleti vytvoren firmou Jaccard (USA).
Sklada se z fad ostrych, tenkych Cepeli. Ty se jakoby ru¢nim ,,razitkovanim* vnoiuji do masa.
Z masa piitom zbyte¢n€ neunikd §t’ava a prifezy napomaéhaji rovnomeérnému propékani masa.
Pokud chce$ masu proptijcit jedinecnou chut’, nejprve jej okotren. AZ poté tenderizérem vprav
pouzité koteni do masa. Tenderizuje se tuzsi hovézi maso a zvéfina.

TYNDALIZACE je opakovana sterilizace za 24-48 hodin po prvni sterilizaci po dobu
20 minut pii 90 C.

BRUNOISE (¢ti brunoa) je zptisob krajeni nejcastéji zeleniny. Nejprve se potravina nakraji
na julienne (na tenké nudlicky), pak se oto¢i o 90°a nakrd;ji se na malé 2-3 mm kosticky. Takto
nakrajend zelenina se pouziva do polévek, omacek, nebo jako ingredience do nadivek.

ZLATE PRAVIDLO: Pii vaieni a pe€eni pouZij k okofenéni 5 kg masa nebo % 1 vyvaru
2 bobkového listu, 2 nova koteni a 4 pepte. Jind vyrazné aromaticka koteni ptidej veelku a
pied servirovanim je odstrain. Lze je dat do nerezového vajicka na vareni ¢aje nebo do
platéného uzliku. Vloz je az ’5 hodiny ptfed koncem vateni a na konci vareni je vyjmi.

HLAVNI JIDLA, PREDKRMY, POMAZANKY A PRILOHY

'ADOBO (FILIPINY) Na kosti¢ky nakrjej 600 g vepfového masa (plecka, krkovice) a
250 g veprovych (hovézich) jater. 1 hodinu je nech v marinadé z 50 ml octa, 12 str. ¢esneku
na platky, 2 bob. listtl, trosky soli, 10 peptti, 5 nov. koteni a 1 PL krystalového cukru. Pak pftilij
1 dl vody, promichej a velmi zvolna vaFr 40 minut pod poklickou (nezvedej ji), dokud maso
neza¢ne poustét tuk. Pak zvys teplotu a va¥ dalsich asi 15 minut domékka. Pridej 1-2 CL Har-
monie chuti a dle potfeby je prisol a dokysel. Dal§im ohfivanim se chut’ zlepSuje (1ze je ohtivat
az 1 tyden). Podavej s ry7i. Pozn.: Maso lze marinovat i jinak, viz nize KORENI ADOBO.

'ADOBO KURECI Smichej ' hrnku jable¢ného octa, V4 hrnku s6j. omacky, 3 str. €esneku
nadrobno, 2 bob. listy, ¥ CL soli a v mulovém sacku % CL celého pepfte. Piidej 4 odi§téné,
lehce osolené kuieci étvrtky. Pod poklici je dus 35-45 minut domékka. Dochut’ je 1 CL Har-
monie chuti, soli a octem. Poté vyjmi pept. Podavej s ryZi (s bramborem, s téstovinami).

'ALSASKE ZELi S MLETYM MASEM (slavny jednoduchy pokrm FRANCIE) V hrnci (se
silnym dnem) na sadle osmahni 1 cibuli nadrobno do zlatova. Ptidej 700 g pokrajeného kysa-
ného zeli a 2 oloupand a nastrouhana jablka, Zalij je 4 1 bilého vina, ochut’ 5 kulickami
jalovce a dle chuti ml. pepfem. Pod poklickou je zvolna dus domékka. Na panvi rozskvar
100 g slaniny na kostic¢ky, pfidej 300 g ml. masa (mixu), dle chuti je osol, opepii a vse
zprudka osmahni. Vateckou ptitom maso rozméliuj. Opecené maso se slaninou piidej k zeli.
Kdyz je zeli m&kke, ptidej 5 cl treSniovice (borovicky apod.), 200 g klobasy na platky a pokrm

v

dikladné prohrej. Podavej s vafenymi brambory. Nejchutngjsi je rozlezené do druhého dne.

!ASPIK Priiprav si 1 kg veprovych nozic¢ek, dle moznosti i kiizi, 150 g koFenové zeleniny,
2 CL soli, 5 pepit, 1 nové koteni, %2 bob. listu, Spetku tymianu, 1 neoloupanou cibuli a platény
sacek. Kizi nozicek pfedem vyper v horké a pak ve studené vodé. Dobfe je ocCisti a rozsekni
je. VlozZ je do 2 1 studené osolené vody a pomalu je pfived’ k varu. Do platéného sacku vloz
cibuli, pokrajenou zeleninu, kofeni a dej je do hrnce. Lze pfidat 1 tenkou citronovou kiru
vcelku. Pomalu vSe asi 4 hodiny mirn€ var, az maso samovolné odpadava od kosti. Obsah se
musf jen ,,pfevalovat®. Pritbézné odstrafiuj tuk, aby byl aspik &iry. Cirost aspiku lze také zvysit
za horka zaslehanim lehce uslehaného bilku (popft. z 2 bilkti uslehej tuhy snih a aspik do né¢ho
postupné ve Slehaci zaslehavej). Cednik dej do misy a vyloz jej namocenym platnem. Aspik
nech Y hodiny po zaslehani snéhu bez michani do misy prokapat. Lze jej obarvit stavou
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z Cervene fepy, z ovoce, karamelem apod. Hotovy aspik ochut’ 50 ml octa, popf. 1 bilym vinem,
okurkovym lakem a podobné. Vlaznym zalévej rizné pochoutky (Sunku, zeleninu, vejce atd.).
V chladnu tuhne dle mnozstvi asi za 1-3 hodiny. Chces-li ztuhly aspik rozpustit, a znovu jej
pouzit, rozpust’ jej v teplé vodni lazni. Varit se nesmi. Pti leSténi aspikem docili§ krasny
vzhled lahiidek a studené pokrmy se aspikem ¢aste¢né konzervuji. Pii ,,pielesténi* vSak pokrm
musi byt vychlazen a ani aspik jiz nesmi byt teply, ale jen mirn€ vlazny, husty jako ovocny
sirup. Takto vyrobeny aspik, je diky obsazenému kolagenu z veptovych nozicek, velice
hodnotny pro udrzeni zdravych kloubtl. Ananas obsahuje enzym, ktery brani tuhnuti aspiku.
Ananas je proto tfeba kratce podusit, Cimz se enzym zneutralizuje.

Dnes se Casto klasicky aspik nahrazuje aspikem z agaru, nebo ze Zelatiny. Na 1 1 vody (ovocné
Stavy, hovéziho vyvaru) pouzij 10-20 g agaru, u mlécnych pokrma 20-25 g na 1 litr. Aspik
s agarem se vari. Nebo na 1 1 aspiku pouzij asi 30 g listkové nebo praskové Zelatiny dle
navodu na sacku. Kuchaii doporucuji pouzit poloviéni mnozstvi Zelatiny, nez udava navod od
vyrobce. Listkovou Zelatinu rozstiihej a ve studené vod¢ nech nabobtnat. Okapanou rozpust’
v horké kapaling a postav do tepla. Zelatina se va¥it nesmi. Tekuty rosol preced’ pies mokry
ubrousek a nech vychladnout. Potraviny zalij a dej do lednicky vychladit, aby rosol ztuhl.

'ASPIK SALAMOVY S MORAVANKOU Do kastrolu slij nalev z 1 sklenice MoravanKy.
Ptidej 1-2 kostky Masoxu, 50 g Zelatiny v prasku a vSe pomalu zahtej, az se Zelatina rozpusti
(nesmi se vafit). Pokrajenou Moravanku i s nalevem, opatrné smichej se 2 vejei téméft natvrdo
na platky a 200 g Sunkového salamu na kosticky. VSe nalij do vhodné formy, vyplachnuté
studenou vodou (vylozené mikrotenem) a aspik nech v chladnu ztuhnout. (PREDKRM)
Pozn.: Nize viz RYBA V ASPIKU.

BAZANTY, KREPELKY A KOROPTVE lovci vyha¢kuji (kone¢nik nafiznou a vnitfnosti
vytahnou pomoci dratu se spirdlovym zakoncenim k navijeni stfivka). Maji bilé maso a
vyzaduji tedy stejnou teplotu pe€eni, jako kuie. Par dni se v chladnu nechavaji zavéSeny v pefi.
Skubej je velmi opatrné, protoZe se kiize snadno trha. Nikdy je nespaiuj vaiici vodou, ale jen
horkou. Poté je namokro opatrné skubej, ptedev§im na voleti, po nékolika malo pirkach proti
sméru ristu. Nejhorsi jsou kiidla, kde pefi drzi nejvice. Zbyla peticka, opatrné je opal, stejné
jako chmyfi a drobna peticka kolem zobdku. Nékdy se neSkubou, ale stahnou se z ktize. Ptijdes
vSak o kiupinku, prace se ale dosti urychli. Pii kuchani rozfizni bfi$ni dutinu, a nebyl-li ptak
vyhackovan, vyjmi stieva. Pak vyjmi vole. Ponech jim vSak hlavu 1 krk, o¢i vyjmi a ponech 1
nohy, na kterych odstfihni drapky a dobie je kartaCem omyj. Maso je suché, proto se musi
dobfe prospikovat. Okofen a pln je jatry, olivami, houbami, Sunkou, ananasem nebo
mandarinkami. Dus je na viné, podléve] masovym vyvarem a omacku zahusti smetanou
(zlatavou jiSkou). Jednodussi je osolené a proSpikované maso péct se zeleninou, obloZené
slaninou. Chces-li vytvofit hnédou klr¢icku, musis maso na panvi prudce opéct. Doporucuje
se pfedem je naporcovat. Zasyrova odiizni prsa a stehna, ktera poloz kiizi dospod na panev
s fadné rozehiatym olivovym olejem. Pti vysoké teploté je asi 3 minuty opékej do zhnédnuti
ktze. Obrat je, a jiZ jen 1 minutu opékej, aby maso uvniti zastalo rizové. Pak je v troubé pfi
200°C kratce dopec. Kdyz pusti §t'avu, slabé je podlij.

Bez opékani v panvi je podle stafi pe¢ %-2 hodiny. Staré koroptve i bazanty dostatecné
v troub¢ dus domekka v priléhajicim pekaci. Chutnaji pak jako mladé. Podavej je s brambo-
rem (opecenym) a s cervenym zelim, nebo s kompotem.

Pozn.: Vyse viz PECENI ZVERINY.
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'BAZANT PO CESKU Troubu zahiej na 180°C. 1 o¢isténé¢ho baZanta na prsou (a na
stehnech) protkni 50 g Speku na klinky a osol. Na 80 g masla zpén 1 cibuli nadrobno, ptide;j
zbytky Speku, 2 pepfe, 1 jalovec, trosku podlij vodou. a dej péct. Obcas jej prelévej Stavou.
Kdyz je maso mékké (asi za 45 minut), vyndej je na teplou misu a zbylou §tavu povar.
Nakonec ji lehce zapra$ hl. moukou, osmahni, mirn€ zalij vodou a 20 minut mirn¢ povar.
Podavej s opecenym bramborem a zampiony, duSenymi na masle.

'BAZANT SE ZAMPIONY Oskubaného a vykuchaného baZanta hlavné na prsickach a steh-
nech prospikuj asi 50 g slaniny. Posyp jej 2 CL kofeni Divocina, nebo po ¥ CL tlu¢eného nov.
koteni, Cerstv€é mletého pepie, ml. papriky a 5 listy bazalky nadrobno. DalSich 50 g slaniny na
kosticky rozpal s 1 PL maslaa 1 PL oliv. oleje. BaZzanta osol a ze vSech stran na ni ope€. Piidej
1 cibuli nadrobno, 1 bob. list a podlij jej. Bazanta pe¢ pii 180°C a obcas jej prelévej stavou.
Kdyz je maso asi za 45 minut m¢kké, vyndej je na misu a $tavu podus. 300 g Zampioni (liSek,
hiibkil) nakrijej na vétsi kusy a na kousku masla je osmahni. Pak je osol a dus dom¢kka.
BaZanta naporcuj, obloz houbami a podej s opékanym bramborem a brusinkovym kompotem.

!BIFTEK pftiprav ze stfedni ¢asti svickové nasledujicim zplisobem:

1. Kvalitni svickova ma byt po krajich nahnédlé, uprostied ¢ervena. Na fezu je maso lesklé.
Mramorované maso je velmi chutné a Stavnate.

2. Biftek ma byt vysoky 4-5 cm (tzv. fez Tournedos). Naklepat se ma jen klouby ruky. Maso
se ma po obvodu stadhnout provazkem (i s platkem anglické slaniny).

3. Ochut’ jej jen Cerstvé mletym pepiem a pokapej jej par kapkami olivového (bylinkového)
oleje. Nech jej v chladu n€kolik hodin (nejdéle 10 hodin) odlezet

4. Masivni, nejlépe litinovou panev poradné rozpal.

5. Rozvaz, jaky stupenn propeceni budeS pozadovat. Nejsi-li si jist, pfiprav radéji biftek
krvavéjsi, nez bys jej zkazil prepecenim.

PROPECENOST MASA zjisti§ teplomé&rem, nebo i takto: Dej ruku dlani nahoru. Dotkni se
ukazovakem $picky palce. Druhou rukou poklepej na sval pod palcem. To je pravé ,,very rare®.
Nyni se postupné dotykej palce dal§imi prsty az k malicku. Sval tvrdne jako maso na panvi, az
k ,,well done*. Stupné propecenosti jsou tyto:

VERY RARE (francouzsky Trés saignant) Steak ma tenkou hnédou kiirku, uvnitt je jesté
syrovy (krvavy). Prstem jde lehce zmacknout. Vnitini teplota je 49-52°C, smaz jej 1-2 minuty
z kazd¢ strany. Nech jej 9 minut v teple odlezet.

RARE (Saignant) Na povrchu je steak hnédy, pod povrchem riiZzovy. Prstem 1ze zmacknout
jen prostiedek, jinde je maso pevnéjsi. Vnitini teplota je 58-60°C, smaz jej nejvyse 212 minuty
z kazd¢ strany. Nech jej 8 minut v teple odleZet. Pro gurmety je nejoblibené;si.

MEDIUM (A point) Maso je uvniti rizové ale ne krvavé. Tlaku prstu odolava malo, zlehka
pruzi. Vnitini teplota je 65-68°C, smaz jej 3-4 minuty z kazdé strany. Nech jej 6 minut v teple
odlezet. Pfednost jim dava vétsina lidi.

WELL DONE (Bien cuit) Steak ma kiupavou hnédou ktirku, je cely propeceny, tlaku prstu se
nepodava. Vnitini teplota je 74-77°C, smaz jej 4-7 minut z kazdé strany. Nech jej 4 minuty
v teple odleZet. Zada jej jen malokdo.

Uvedené Casy 1 teploty jsou jen orientacni, zaviseji na vyzralosti masa, tlouSt'ce bifteku, kvalité
panve a druhu tepelného zdroje. Nejvhodnéjsi je plynovy. Hotové bifteky nech v teple
4-9 minut odlezet. Pfed podavanim je posol. Nékdo bifteky nechava v troubé pii 200°C
dob¢hnout na stupeil ,,medium®. Pak je osoli. Podavej je na zahratém taliti. Z vypeku ptiprav
omacku! Vypek uvolni n€kolika 1Zzicemi sherry a pridej Stavu z biftekli. Tekutinu trochu
odvar. Poté pridej platek masla a 1 PL hoicice (hrubozrnné francouzské, napt. Moutarde de
Meaux). Okofen ji Cerstvé mletym pepiem a soli. Ostrost z hot¢ice sraz dobrym medem.
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'BIFTEK TATARSKY 400 g &erstvé svi€kové (odiezki) naskrabej. Smichej ji se 2 Zloutky.
Nadrobno nasekej 1 cibuli a 4 sladkokyselé okurky. Vse okofenl Cerstvé mletym pepiem,
ostrou ml. paprikou, soli, par kapkami worcesteru, ¢i tabasca, nékdo ma rad i kecCup ¢i ajvar.
Kazdy host si miiZze chut’ masa namichat sam. Nejlépe chutna s kiupavou topinkou, osmaze-
nou dozlatova, a decentné potienou ¢esnekem. (PREDKRM)

'BIFTEK TATARSKY HOSPODSKY (Marek Janouch) Umel 500 g nizkého ros$ténce,
odlezeného 1-2 tydny. Dochut’ jej keCupem, plnotu¢nou hoi¢ici, cibuli a okurkou nasekanymi
nadrobno, worcesterem, drcenym kminem, soli a ml. pepfem. Piimichej 2 pasterované
Zloutky. Host si tatarak namaZe na topinku, usmaZenou na sadle, kterou si potie strouzkem
¢esneku. Doporuduje se podavat jej s plzefiskym pivem. (PREDKRM)

BIFTEKY SEKANE Ze 700 g mletého libového hovéziho masa se soli vytvaruj biftecky.
V panvi je na 1 PL rozpaleného prepusténého masla po kazdé¢ stran¢ asi 4 minuty opéke;j.
Pak je v mise uloz v teple. 2 malé jarni cibulky nadrobno ve vypecené §taveé dus 4 minuty do
mekka. Pridej 2 PL brandy a jesté je 1 minutu podus. Poté teplotu sniz. Ptidej 400 g okapané
michané zeleniny z konzervy a 200 g zakysané smetany. Promichej a prohtej je, ale jiz je
nevar. Omackovou smés dochut’ soli, ml. pepfem a s bifteky podave;.

'BIGOS (jedna z mnoha variant, POLSKO) ' kg kysaného zeli pokrajej a za obCasné¢ho
zamichani 1 s ndlevem pod poklickou mirn¢ dus. 2 kg veprového plecka nakrajej na kostky
3x3 cm a na 50 g zlatavé cibulky nadrobno je v panvi pod poklickou udus do polomékka.
Maso pridej do zeli a udus je domékka. 2 kg hlavkového zeli nakrajej, osol, spar, pridej do
kysaného zeli a udus je také domékka. Ptidej 200-500 g uzeného bii¢ku na kostky 3x3 cm.
Lze ptidat 1 100 g Skvarkii, 200 g opeceného salamu na kosticky, nebo nakrdjenou klobasu
a 100 g suSenych Svestek. Vse ochut’ 1 PL ml. papriky, 2 bob. listy (majorankou) a dle chuti
je dosol. Bigos dus jesté asi ' hodiny. Dle chuti Ize ptidat 1 2-3 dl Cerveného vina a asi
2 PL cukru. Podavej s chlebem (u nas chutna 1 s knedlikem).

'BRAMBORAK (velmi chutny) Na 50 g $peku na nudli¢ky osmahni polovinu velké cibule
nadrobno. %2 kg kysaného zeli jen kratce proplachni a nakrajej nadrobno. Na cibuli zeli udus
do polomékka. 1 kg brambor typu B robotem nastrouhej. Ptidej 2 vétsi vejce, 8-12 proli-
sovanych str. ¢esneku, druhou polovinu nastrouhané cibule, 2 CL soli, 1 CL pepie, 2 PL majo-
ranky a 120 g hl. mouky. Vmichej zeli. Na fepkovém oleji pomalu usmaz bramboraky.
Pozn.: Lidové néazvy oblibeného bramboraku jsou cmunda, kramflek, kiapanec, kecinek,
voSouch, halapac, tryncky, striky, Skramplata a mozZna 1 dalsi.

'BRAMBORAK HARULA (SLOVENSKO) Troubu zah¥ej na 180°C. 1 kg brambor typu
B oloupej a nastrouhej. Vodu slij. Smichej je se 100 g hl. mouky a 7 prolisovanymi str.
¢esneku. Osol je jen mélo. Troubu zahrej na 180°C. Plech (36x26c¢m) dobfe vymaz sadlem
(olejem). Lzici klad’ kopecky tésta a rozetti je. Posyp je nastrouhanou brynzou (Nivou) a pec
dortizova asi 30 minut. Pozn.: V troubé¢ Ize stejné péct 1 bramboréky z vySe uvedeného tésta.

BRAMBORAKY SEJKORY KRKONOSSKE se pekly p¥imo na platu sporaku, pouze
potten¢ho Spekem. Dnes sta¢i velmi jemné nastrouhat 1 kg brambor, osolit je, pfimichat
2 vejce (bez ¢esneku, bez majoranky) a pomalu je upéct na panvi s neptilnavym povrchem.
Teprve pak se pripadné masti, pfesto ziistavaji kiehké. Chutnaji suche, nejlépe vSak dobie
pomasténé maslem.
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'BRAMBOROVA KASE (Nasladlé, jemné, po celém svété proslavené pyré. Joél Robuchon
,.kuchaft stoleti“. FRANCIE)

1. 250 g nesoleného, v lednicce vychlazeného, kvalitniho masla (idedlné francouzského)
nakrajej na drobné kousky. Pozn: Robuchon doporucuje podavat maslo k bramboram v po-
meéru 1:2. Protoze je tato varianta velmi kaloricka, 1ze maslo ubrat na pomér 1:4, tj. na 125 g.
2. 0,5 kg mensSich stejné¢ velkych Zlutomasych maslovych brambor rohlikovit¢ho tvaru
(nejlépe odrudy Ratte) dikladné ocisti, ale neloupe;.

3. V kastrolu je zalij studenou vodou. Na kazdy 1 1 vody pouzij 10 g (2 CL) soli. Brambory
mirn¢ var 20-30 minut, dokud nezméknou (ntiz musi do brambory lehce zajet). Jakmile jsou
uvarené, ihned z nich slij vodu. Zakladem dobré kaSe jsou brambory rovnomérné uvatené.

4. Brambory nech vychladnout jen do té€ miry, abys je zvladl drzet v ruce. Oloupej a nakrajej
je na mensi kousky. Poté je ptes miizku (lisem) propasiruj.

5. Vloz je do kastrolku nebo na panev se silnym dnem. Na mirném ohni je zahFivej a postupné
do nich vafeckou vmichavej kousky masla.

6. Nakonec do pyré ptidej dle chuti sil a 2 hrnku horkého plnotu¢ného mléka nebo
12% smetany. Ptilévej je velmi pomalu a kasi jemné promichavej. K michani pouzij metlicku,
diky niz kaSe ziskd nadychany vzhled. Idealni hustotu pozna$ tak, Ze se kaSe nelepi a pii
nabirani 1Zici z ni sama sjede na talit. Dle Robuchona lze kaSi ochutit stejné¢ dobie jako
téstoviny. Vyzkousej napt. ptridat nastrouhany Parmezan, citronovou st'avu nebo ofechy.

BRAMBOROVA LEPENICE (Blanka Polackova) 750 g brambor typu B oloupej a ve slané
vodé s kminem 20 minut uvar. 400 g kysaného zeli kratce proplachni, sced’, nakrajej a v hrnci
prohrej na 1-2 PL sadla. Poté je smichej s hrubé rozstouchanymi bramborami. Urovnej je na
misu. Prelij je trochou nudlicek slaniny s 1 velkou cibuli nadrobno, osmahnutymi na sadle
nebo se Skvarkovym sadlem.

'BRAMBOROVA SLAMA 250 g o¢iiténych brambor typu A oskrabej a nastrouhej je
najemno (nakréjej na nudlicky). Pak je namoc asi na 1 hodinu (klidné i pfes noc) do studené
vody, aby se z nich vyplavilo co nejvice Skrobu. Brambory peclivé oplachni, nech je okapat a
osus v utérce. V %2 1 dobfe rozpaleného Fepkového oleje brambory po malych davkach smaz.
Nabérackou s otvory bramborovou sldmu pravidelné michej, dokud smazenim neziska lehce
zlatavou barvu. Jakmile jsou brambory osmazené, vyber je dirkovanou nabérackou, nech je
okapat a vysyp je na papirovou utérku, kterd odsaje zbyly tuk. Bramborovou slamu posol
jemnou soli a urovnej na misu. Serviruj ji vlaznou nebo 1 studenou (ve zvlaStni misce).

'BRAMBOROVA SRDICKA S BYLINKOVYM MASLEM (chutovka, piilohové placié-
ky Klara Kvasna) Ve slupce uvar 300 g brambor typu B. Oloupej a nastrouhej je na jemném
slzickovém struhadle. Piidej 2 PL zméklého bylinkového masla (viz nize), 1 vejce, 4 PL polo-
hrubé mouky, dle chuti je osol a vypracuj tésto. Na pomouceném vale je vyvalej na asi %2 cm
plat a z néhoz vykrajuj srdicka. Opec€ je z obou stran na nepiilnavé panvi bez tuku.

'BRAMBOROVE HRANOLKY TRADICNI Nakrajej 700 g brambor typu AB (A) na
1 cm silné platy, ty pak na 1 cm hranolky. Na 30 minut je namoc do studené vody. Poté je sced’
a dikladné osuS. Fritovaci hrnec naplin do poloviny Fepkovym olejem (slune¢nicovym) na
smaZzeni a rozehrej jej na 190°C. Nemas-li teplomé&r, vhod’ jeden hranolek. Mél by okamzité
vyplavat obklopeny bublinkami. Kosik na smazeni naplii do Ctvrtiny hranolky a ponoft je;j.
Smaz je 5 minut a nech je na ubrousku okapat. To proved’ se vSemi hranolky. Nakonec ve
fritéze dosmaz vSechny hranolky najednou dozlatova a dokfupava. Pozn.: Hranolky mtzes
upéct i v troubé. Rozehrej ji na 230°C. Hranolky brambor dej do plastového sacku, ptidej
3-4 PL oleje a dikladné je protiepej, aby se jim obalily. Vysyp je na velky plech a pec€ je asi
45 minut v horni ¢asti trouby. V polovin€ peceni je obrat’. Pfepaleny olej nahrad’ Cerstvym!
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'BRAMBOROVE KROKETY 1 kg vafenych brambor typu AB prolisuj, osol, pridej
50 g masla, 3 Zloutky, dle chuti nékolik strouhnuti muskatového ofisku a 200 g tuku. Vse
dobte promichej a zformuj krokety (malé valecky, kulicky, obdélnikové hranolky apod.). Obal
je ve 2 vejcich, ve 100 g strouhanky a usmaz je dozlatova.

'BRAMBOROVE LOKSE (Vyborné k pecené huse &i kachné, jedi se i nasladko. SLOVEN-
SKO) 1 kg uvarenych brambor typu B oloupej, nastrouhej a smichej s 300 g hl. mouky a dle
chuti s trochou soli. LokSe pe¢ nasucho na plotné (na nepfilnavé panvi), az se na nich délaji
tmavé puchyiky. Omasti je z obou stran maslem (husim sadlem). Nejlepsi jsou 1 den odlezelé.
Pozn.: Na Morave¢ je potiraji povidly a fikaji jim piesidky.

'BRAMBOROVE PLACKY BOXTY (Jsou skvélé ke snidani s nakyslou jable¢nou omag-
kou, s osmazenou slaninou, klobdsou, volskym okem nebo s michanymi vejci. IRSKO)
200 g syrovych brambor typu B jemn¢ nastrouhej a smichej s 200 g bramborové kase (mlize
byt z piedeslého dne), s 1-2 cibulemi najemno a s 1 rozslehanym vejcem. Zasyp je 200 g hl.
mouky, dle chuti osol, opepfi a pfimichej trosku ml¢ka. Z tésta vytvor placicky, které upe€ na
slune¢nicovém oleji (fepkovém) ¢i na sadle (driibezim).

BRAMBOROVE SPATZLE BAVORSKE Z '4-% kg vafenych brambor, hr. mouky,
1 vejce a trochy mléka vypracuj tésto. Pfes cednik s velkymi otvory do vafFici osolené vody
vytla¢ malé halusky. 100 g anglické slaniny osmaZz s 1 cibuli nadrobno. Promichej je
s 2 kg pokrajenc¢ho a kratce proplachnutého kyselého zeli a podus je. Ochut’ je ml. pepiem a
ml. koriandrem. Vmiche] Y4 kg uzeného uvareného masa na kosticky a pfidej scezené
halus$ky. V malych zapékacich miskach je zape€ v troubé. Pfed podavanim je mazes posypat
osmazenou cibulkou. Podéve;j je napiiklad s pivem. Pozn.: Nize viz HALUSKY BRYNZOVE.

'BRAMBOROVE SISKY NASLADKO (retro Jaroslav Zivota) Tésto zpracuj z 1 kg uvaie-
nych nastrouhanych brambor typu B, 300 g hrubé mouky, 1 vejce a 1 CL soli. Vyvilej
valecCek asi 0 @ 172 cm a nakrajej Sisky. Var je v osolené vode¢ asi 3 minuty az vyplavou a vyber
je. Omasti je maslem, posyp esmaZenou strouhankou (ml. makem s cukrem) a pocukruj je.

'BRAMBOROVE SKUBANKY 1 kg brambor typu B oloupej a v osolené vodé uvar skoro
domeékka. Slitou vodu dej stranou. V hrnci je rozst'ouchej a obracenou vareckou do nich udélej
az ke dnu nékolik tunylkd. Nasyp do nich 150 g polohrubé nebo hrubé mouky a nalij asi
polovinu odstaven¢ vody. Piikryté je nech asi 20 minut stat v teple. Pfebyte¢nou vodu slij a
vymichej hladké tésto. LZici namocenou v omastku vykrajuj Skubanky. Na slanou verzi 1zici
namacej do sadla a Skubanky polévej cibulkou osmazZenou na sadle. Na sladkou verzi 1zici
namacej do masla a Skubanky syp mletym makem s cukrem. Zbylé skubanky opec na panvi.
Pozn.: Ve slané verzi mizes do tésta pfimichat kousek nastrouhané uzeniny.

'BRAMBORY AMERICKE Stejné mensi brambory kartaéem odrhni (a 5 minut je pied-
var), osu§, podéIné je nakrijej na Ctvrtiny. Opec je na oleji (bylinkovém) domékka nebo
nasucho pii 200°C v troubé. Pted servirovanim je osol. V prodeji je 1 kofeni na americke
brambory se soli. V USA jsou oblibeny 1 celé brambory s ditkladné opecenou slupkou.

'BRAMBORY CAJUNSKE (¢ti kejdznské LOUISIANA) 4 brambory odrhni, nakrajej na
velké klinky a v osolené vodé je 3 minuty povar. Sced’ je a spolu s 1 citronem, nakrajenym
na 6 dilkd, s 12 sloupnutymi str. ¢esneku, 3 ¢ervenymi cibulemi na 8 klinkti a se 4 bob. listy
je dej do pekace. Troubu zahfej na 200°C. Rozslehej 3 PL citronové st'avy, 1 PL rajs. protlaku,
1 CL ml. papriky, % CL ml. chilli, 1 CL sus. oregana, 1 CL su§. tymianu, 4 CL ml. ¥im-
ského kminu, 6 PL oliv. oleje, dle chuti siil a ml. pept. Smési brambory zalij, promichej a pe¢
je 30-40 minut, dokud nezméknou a nevstiebaji vSechnu §tavu. Obcas je opatrné obrat’.
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'BRAMBORY DAUPHINOISE (¢ti dufinoaze, Cesky kralovské 6 porci FRANCIE)
1 kg brambor typu A nakrijej na dosti tenké platky. Ve vétSim hrnci je zalij) 900 ml mléka,
aby byly ponofeny. Piidej Spetku ml. muskatového ofisku, 1 bob. list, dle chuti stil a ml. pepf.
Pomalu je pfived k varu a zvolna 14 minut var (za¢inaji méknout, ale nejsou zcela uvatené a
mléko zacina houstnout). Troubu zahrej na 180°C. Mélkou zapékaci misu o obsahu asi 2 litrii
vymaz 1-2 PL masla a posyp ji 3 oloupanymi str. ¢esneku jemné nasekanymi. Draténou
nabérackou brambory piendej do misy a zalij je ochucenym mlékem. Nesmi byt ale zcela
potopené. Povrch l1ze pokapat 3-4 PL 33% smetany (créme fraiche). Zapec je asi 1 hodinu
(mléko se vsaje a povrch trochu zhnédne). Daji se udrzet ve vlazné troub¢ horké asi 1 hodinu.
Pak je ale tieba zvlazit je mlékem nebo smetanou.

'BRAMBORY FRANCOUZSKE (CESKO) 4 velké, napiil uvafené (7 minut) studené
brambory typu A oloupej a nakrajej na platky silné asi 0,5 cm. Na oleji osmahni 1 cibuli
nadrobno, pfidej 250 g uzeniny na kosticky a kratce je opec€. Troubu zahfej na 170°C. Na dno
nepiilnaveého pekace dej polovinu brambor, okminuj a osol je. Na n€ poloZ vrstvu uzeniny,
3 vejce natvrdo na kolecka a druhou polovinu brambor. Pokapej je olivovym olejem, osol,
opepfi a v troubé zape€. Po 15-20 minutich je zalij 2 rozSlehanymi vejeci (s mlékem) a
10 minut je dopec. Podavej je s hlavkovym salatem nebo se sterilovanymi okurkami.

'BRAMBORY GRATINOVANE (FRANCIE) 400 g oloupanych brambor typu A nakrajej
na tloustku 1 cm a v osolené vod¢ je do polomékka uvar (8 minut). Troubu zahtej na 180°C.
Slij a pfidej k nim 1 str. €esneku na platky, posyp je Spetkou sus. tymianu, ml. pepfem a soli.
Dej je do zapékacich misek vytfenych ¢esnekem. Zalij je 2 dl ml¢ka se 2 dl 33% smetany
(nebo 4 dl 12% smetany). Lze je ptipravitis 1 rozSlehanym vejcem. Zape¢ je asi 30 minut.

'BRAMBORY HASSELBACK (ze stejnojmenné restaurace, SVEDSKO) Troubu zahiej na
200°C. Stejné velké brambory oloupej a nakroj na tenké platky (poloZ si je mezi dvé silné
dievéné Spizové jehly, které je nedovoli piekrojit az na prkénko). Vznikne tak jakasi
,,harmonika*. Dle chuti je osol a opepfi. Slaninu a klobasu nakréjej na platky a do vzniklych
zafezl je zastrkej spolu nebo zvlast’ (fantazii se meze nekladou). Naskladej je do pekacku,
pokrop oliv. olejem, znovu osol a ochut’ Cerstvé mletym peprem. Lze je polit smetanou nebo
jen podlit troskou vody. V troubé¢ je pec asi 1 hodinu. Na prvni piilhodinu je prikryj alobalem,
ale neni to nutné. Rid’ se zkuSenostmi s troubou a tomu pfizptisob i ¢as peéeni. Par minut pied
dopecenim je dle chuti zasyp strouhanym syrem nebo na kazdy brambor polozZ platek syra,
a nech jej rozpustit. Podévej jako pohosténi, PREDKRM ¢&i piilohu k hlavnimu chodu.

'BRAMBORY PECENE S KURKOU (Jsou jako pe¢ené v ohni.) Troubu zahiej na 220°C.
3 sttedni brambory na osobu umyj. Mokré obal ve smési z 2 hrnku hl. mouky, 3-4 PL soli a
3 CL ml. papriky. Pe€ je asi 172 hodiny.

'BRAMBORY PECENE BAKET POTATOES (&ti bejkt potejdous USA) Troubu zahiej
na 220°C. Velké brambory typu A omyj a ze vSech stran (celkem asi 5x) propichni vidlickou
a nech je trochu oschnout. Ze vSech stran je obal v misce se soli. Pe€¢ je 60 minut. Upecené
jsou pii zmacknuti mékké a slupka je kiupava. Brambory podélné (do kiize) nafizni a dovnitt
dej trochu masla. Dle chuti 1ze do mezery v bramborech vtlacit co je libo, naptiklad bylinky,
tunaka, kukufici, zakysanou smetanu, pecené pikantni fazole baked beans, uzeného lososa atd.

'BRAMBORY PECOKY CESNEKOVE (velmi chutné UKRAJINA) Troubu zahiej na
180°C. Brambory typu A nakrijej na asi 1 cm silné platky. Osus je v utérce a naskladej na
nepfilnavy plech. Osol a v troubé¢ je pe€, az se nafouknou a do zlatohnéda opecou. V mise

k nim ptfimichej asi 2 palice se soli utfené¢ho €esneku a podle chuti maslo. Jedi se z jedné misy
a zapiji se podmaslim, kefirem, pivem nebo kyskou.
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