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Uvod

Ottolenghi @ @ @

Existuje mnoho zplsobd, jak dostat jidlo na stil, podle toho, jaky jste typ kuchare. Co je
pro jednoho snadné, miZe pro jiného predstavovat kulinarni no¢ni mdru. U mé napriklad
snadné vareni vypada tak, Ze se cestou domu zastavim v obchodé se zeleninou, nakoupim
nékolik véci, které pékné vypadaji, a po prichodu domi z nich béhem 20 nebo 30 minut
néco pripravim. Mij manzel Karl ma v§ak o ,,snadném vareni* zcela jinou predstavu.

Kdyz mame na vikend pozvané pratele, bude spoustu véci pripravovat a varit ve velkém
prredstihu, aby mu na dobu, kdy budeme mit hosty, zistalo dokon&ovani mali¢kosti — a uz

jen s minimalnim asilim.

Existuji jesté dalsi zplsoby. Esme, ktera pfi pripravé této knihy vedla zkouseni recepti,

je o vikendu radéji na zahradé nez uvazana v kuchyni. ,,Snadné vareni® v jejim pojeti vypada
tak, Ze da néco v sobotu rano do trouby, neché to tam a po ¢tyiech nebo péti hodinach
nese na stll. Tara, ktera méla na starosti psani, zase nema chvilku klidu, dokud neni n&jaké
jidlo v zdsadé hotové den predtim, nez se ma jist. Omacky jsou v chladni¢ce, dusena jidla

v mraznicce, zelenina blanSirovana nebo upecena a pripravena.

At uz je nas pristup jakykoli, kdyZ prijdou kamaradi a rodina na jidlo do nasi kuchyné, vypada
to vSechno jednoduse a snadno. Je tomu tak proto, Ze jsme si vypracovali zpUsob, ktery nam
vyhovuje, aby bylo vareni jednoduché, uvoliiujici, a tedy zabavné. U kazdého je to jinak. Tento

predpoklad — Ze existuje vice zplsob, jak dostat jidlo na stll, a Ze kazdy ma jiny nazor na to,

co je snadné — je tedy hlavni myslenkou kucharky Ottolenghi SIMPLE.

A pro kazdého, kdo by vahal — spojeni jména Ottolenghi a slova SIMPLE neboli ,,snadné“ neni
protimluv. Ano, vidél jsem v udivu zdviZzena obodi, slySel jsem vtipkovani. Napriklad vtipek, Ze
si nékdo myslel, Ze ¢ast receptu chybi, kdyz zjistil, Ze ma vSechny potrebné suroviny ve spizi.

Nebo ten o ,,zasko€eni do mistniho obchodu pro noviny, mléko, cerny ¢esnek a sumah*!

Priznavam, obcas udélam chybu, nékteré seznamy jsou dlouhé a suroviny je tfeba hledat,

ale po pravdé receno neexistuje Zadny milj recept, za ktery bych se stydél. Vareni pro mé
vidycky bylo spojené s hojnosti, pestrosti, Zerstvosti a pirekvapenim. Ctyfi velka slova,

a pritom jde jen o talif jidla. TakZe jedina snitka petrzelky nikdy, skute¢né nikdy nevyradi
hor<¢ici. Knihou SIMPLE jsem tak nadSeny proto, Ze je plna receptd, které jesté jsou nesporné
,Ottolenghi®, ale soucasné jsou snadné nejméné jednim (ale velmi €asto vice nez jednim)

zplsobem.
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Na zakladé rtznych definic snadnosti u riznych lidi vymyslela Tara jasny

a prakticky systém barevného kédovani. Krasa Tarina systému spociva v tom,
Ze jakmile zjistite, jaky typ ,,snadného kuchare* jste a pro jaky typ ,snadné
prilezitosti“ budete varit, miZete si vybrat recepty, které budou pro vas v tu
chvili ty spravné. Tyto jasné barvy vam skute¢né maji pomoci naplanovat jidla

a pripravit je s minimalni namahou a maximalni radosti.

superrychle

Mate-li poti'ebné suroviny doma, nabrouseny ndz, zapnutou troubu a ,,gisty stdl,
ponesete jidla pripravena podle téchto recepti na stil béhem 30 minut nebo

i méné. Uplatni se tu pokrmy z téstovin, které se vari kratkou dobu, stejné jako
ryby, které také byvaji asto rychle hotové. Rychla mize byt i priprava masa,
pustite-li se do takovych pokrmu jako jehnéé&i placi¢ky a kureci Fizek, které

v panvi stravi jen velmi kratky ¢as. Témé&r vzdycky jsou rychle pripravené pokrmy
ze syrové zeleniny, stejné jako polovina pokrm0 v kapitole Brunch (pozdni

snidané spojena s lehkym obé&dem) — varite-li rano, musi to byt prosté rychlé.

»Superrychla® jidla mivam k veceri béhem tydne a krmim jimi pratele pfi pozdni
snidani o vikendu. Jsou to pokrmy, které Ize pripravit tak rychle a snadno, Ze jich
nékdy nakonec pripravuji pét nebo Sest najednou, takze moje plany na snadné

jidlo se neimysIné zméni ve velkou hostinu.

ingredience - 10 nebo méné

Myslel jsem si, Ze stanoveni limitu ,,10 nebo méné ingredienci“ bude ofisek,
ve skutecnosti to viak byla zabava. PokuSeni pridavat chuti a struktury vrstvu
za vrstvou patii k tém, kterym casto spokojené podléham. Kdyz jsem vsak vé-

dél, Ze tady mu podlehnout nesmim, bylo to uréitym zplsobem osvobozujici.

Nejzajimavéjsi na tom vSem vsak bylo, Ze u mnoha receptl jsem toho dosahl,

aniz mi pripadalo, Ze v receptu néco chybi. Asi se v budoucnu nestanu nepfite-
lem bylinek — mam rad zelené véci! — a neexistuje jidlo, u kterého bych litoval,
Ze jsem ho pokapal citronovou $tavou, ale ur€ité mize byt méné vice a hojnosti

Ize dosahnout i diky menSimu poctu surovin.

Co jsem tedy vynechal a co by jinak v receptu bylo? Napriklad je pouzita jen
jedna nebo dvé rizné bylinky misto tii nebo ¢tyr. Ukazalo se, Ze stadi jeden druh

oleje ¢i soli nebo jedna odrida chilli papri¢ek. Nékteré kupované smési koreni,
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napriklad kari nebo ¢inska smés péti koreni, byly vynikajici nahradou mleti

a michani spousty jednotlivych druhl kofeni. Jidlo bylo dostateéné vyrazné,
aniz bylo nutné pridavat Izicku cukru, strouzek ¢esneku nebo pil IZicky suSené
maty Ci raj¢atového protlaku, kterym bych jinak neodolal. Misto octa a citronu

jsem zvolil z té€chto surovin jen jednu a zvysil jsem jeji mnoZstvi.

S vyjimkou harissy (patfi mezi suroviny, které prosté musim mit v zasobg)

a jednoho receptu, kde je uvedena IZice omacky sriracha do dresinku (salat
s opalenymi krevetami, kukufrici a rajcatky na s. 258), jsem se rozhod|, ze
nebudu pouZzivat hotové chilli smési, jako je thajska zelena nebo cervena kari
pasta. | kdyZ se prodavaji nékteré skutecné dobré pasty, Cerstvost je pro mé

tak dulezita, Ze radéji pripravim vlastni jednoduchou rychlou kari pastu z né-

Do seznamu surovin nezapoé&itavam: sul, pepF, olivovy olej a v né&kolika

receptech €esnek a cibuli.

mMoZna priprava predem

Jidla ve stylu Ottolenghi museji byt naprosto €erstva. Nasekané bylinky a listy
ochucené zélivkou nerady jen tak nékde lezi. Mnoho pec&enych véci chutna
nejlépe brzy po vytaZeni z trouby. Prresto existuje mnoho zpUsobd, jak postu-

povat pfi pripravé jidla, aniz se vzdame Cerstvosti.

Leccos Ize napfiklad docela dobfe pFipravit jeden nebo dva dny predem,
uchovavat v chladni¢ce a prohrat nebo nechat dojit na pokojovou teplotu pred
podavanim. Pomazanky a omacky, dipy a dresinky. Mraznicka je také kamaradka.
Casto byva stejn& jednoduché pripravit napiiklad omagku na t&stoviny nebo
na maso z dvojnasobné davky surovin, jako kdyzZ ji pfipravujete z mnoZstvi

uvedeného v receptu. Stadi ji polovinu zmrazit a dalsi jidlo propristé mate

hotové. Soucasné budete sami se sebou nadmiru spokojeni.

Nestaci viak jenom dostat jidlo do chladni¢ky nebo mrazni¢ky den nebo tyden
predem. Pfiprava pfedem zahrnuje také vSechny zpisoby, jak postupovat
nékolik hodin predtim v den, kdy chcete pokrm podavat, aby byl pripraveny
k dokonéeni, aZ bude €as na jidlo. MizZete opraZit ofechy, smichat smés

na tésticko, pripravit nadivku, uvarit a proplachnout obiloviny, kratce povarit
a osusit zeleninu, nebo dokonce zeleninu (tfeba v pripadé klinkd lilku nebo

dyn€) upéct v troubé a nechat zchladnout na pokojovou teplotu: to vSechno
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jsou véci, které muizete udélat nékolik hodin (¢i dokonce den) predem.
Bylinkam by se asi nelibilo, kdyby byly nasekané, ale urcité je mlzete predem
natrhat. Jenom je prikryjte mirné navlhéenou papirovou utérkou a ulozte

nenasekané do chladnicky.

U masa Ize hodné udélat predem. Masové kulicky mizete pripravit az do faze
tésné pred opékanim, nebo dokonce opéct a pred podavanim pouze ohrat.
Kureci stehna nebo hovézi svickovou mlzete marinovat den nebo dva pred
dnem, kdy je chcete podavat. Dusené pokrmy Ize pfipravit jeden &i dva dny

predem a pred podavanim pouze prohfat.

Predem se velmi Casto pripravuji také pudinky. Zmrzlina spokojené ¢eka v mraz-
ni€ce, mnoho kolacd a vétsina susenek vydrzi docela dobre v nadobé s té&snym
uzavérem. Chlazené dorty patii kam? Do chladnicky. Jindy se pripravuji predem
jednotlivé prvky, které se tésné pred podavanim sestavi: napriklad tresné a dro-
benka a cheesecake v receptu na s. 268, podle kterého se nechava sestavovani

prepychového dezertu na posledni minutu pred servirovanim.

Vyhoda receptdl umoziujicich pripravu pfedem spodiva v tom, Ze kdyz vite,

Ze je vétsina prace hotova, mlZete byt skute€né pritomni v okamziku, kdy

se jidlo serviruje a vychutnava. Pri navStévé pratel a pribuznych je stejné
dilezité spolecné posezeni jako jidlo, které jite, a neméla by byt velka casova
prodleva mezi uvolnénou radosti z planovani jidla a uskute¢nénim téchto pland.
Navstéva neocekava, Ze bude jidlo predkladano na minutu presné a kontrolovano
z hlediska dokonalosti. Od toho jsou tu restaurace. | kdyz mate radi planovani
a postupovani podle predem stanoveného programu, nesnaZte se proménit

v potrhlého kuchare, kdyz k vam prijdou na veceri pratelé.

pouzijte zasoby

Obsah spize kazdého ¢lovéka samoziejmé zavisi na tom, co rad vari a ji.
Na poli¢kach v moji skrifice se zasobami vidycky najdete kelimek sezamové
pasty tahini, néjaky zeleny ¢aj a horkou ¢okoladu, ale to neznamena, Ze tyto

suroviny budou i ve spizi nékoho jiného.

Myslim si v8ak, Ze existuje nékolik malo véci, které budete mit vidycky po ruce.
Jsou-li zdkladem né&jakého receptu, bude se tento recept povazovat za recept

vychazejici ze zasob. Tyto kazdodenni ingredience jsou:



kazdodenni
ingredience

ience

d
Ottolenghi*

mingre

Uvod

olivovy olej citrony konzervy

nesolené maslo jogurt Feckého typu s lusténinami (¢o&ka,
hladka mouka parmazan (nebo pecorino) cizrna, maslové fazole)
velka vejce bylinky konzervy s tuidkem
cesnek suSené téstoviny a ancovickami
cibule ryze sul a pepf

Mozna bude potreba jesté néco dokoupit, napriklad kousek Cerstvé tresky na
pokrm s cizrnou (s. 262) nebo néjaké Spenatové listy na téstoviny gigli (s. 191),
myslim si vSak, Ze se budete moci zastavit v jednom obchodé cestou domti z prace

a nebudete si muset psat dlouhy seznam nebo se vypravovat na velky nakup.

Vedle téchto kaZdodennich surovin existuje jesté 10 ,ingredienci Ottolenghi®,
které ziejmé zatim doma nemate, ale které doporucuji mit v zasobé&. Snadné
vareni ¢asto znamena rychlé a snadné dodani co nejvice chuti néjakému pokrmu.
Uvedené suroviny patii mezi moje malé chutové bomby, které vam pri tom

pomohou. VSechny maji dlouhou trvanlivost a v této knize se pouzivaji velmi ¢asto.

sumah melasa z granatovych jablek  cerny €esnek
za’atar raZova harissa nakladany citron
urfské chilli viocky = sezamova pasta tahini

mlety kardamom dristalky

Vice informaci o téchto ingrediencich, kde sehnat jejich nejlepsi verzi a pro¢ je

tak dobré mit je v zasobé, najdete na s. 299.

Obsah va3i spizirny se samoziejmé méni podle roénich obdobi. Zampiony
a kastany s korenim za’atar (s. 112) nejspi$ budete moci vykouzlit okolo Vanoc

tak, jak nelze v méné slavnostnich mésicich.

Recepty ,,ze zasob® jsou sestaveny také tak, aby bylo mozné je obmériovat.
Napriklad mUj dresink na salat ,,drancujici chladnicku® (s. 37) predpoklada
poutZziti bylinek uvedenych v salatu, ale bude dobry i bez estragonu a s trochu
vétSim mnoiZstvim bazalky, pokud ji mate po ruce. Chladni¢kova dobrota

s Cokoladou, matou a pistaciemi (s. 288) je hodné vydatna: doporucuiji pridat
suSené ovoce, ¢okoladovou prichut a alkohol, ktery tam podle mé patfi, podi-
vejte se vSak nejprve do spiZirny a vezméte z ni, co uznate za vhodné. Ur¢ité

prijdete na to, Ze priprava jidla z domacich zasob prinasi jisté uspokojeni.

Xi
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lehce

Kuchafi, ktefi vari lehce a bez vétsi namahy, pilné délaji néco jiného, zatimco
se jidlo pripravuje samo. Jsou to dlouho dusené pokrmy, které nechate v hrnci
na sporaku, zatimco jste na zahradé, cela bulva celeru ponechana dlouhé ho-

diny v troubé, kureci stehna marinovana pres noc, pienesena do pekace a pak
upecena bez dalsi asistence. VSechna prace byla vykonana predem, aby pokrm
dostal chut, jakou potiebuje, potom uz se o v§echno musi postarat spojenymi

silami teplo a ¢as.

Takto se pripravuiji také pokrmy z jednoho hrnce nebo plechu, nenaroc-

né na myti nadobi, snadno prichystané a vyborné chutnajici: zelenina smi-
chana s jednou nebo dvéma prisadami, napriklad mrkev s harissou nebo
Zampiony a jedlé kastany s kofenim za’atar, vyklopené na plech a jednoduse

upecené.

Patri sem nepecené dezerty a ryzové pokrmy, které Ize dat na hlubokém plechu
do trouby a nechat byt. Jsou to pokrmy, které provoni cely dim, nenaplni diez
$pinavym nadobim a umozni vam udélat praci, ke které jste se stale nemohli

dostat.

efektivné

66

,»Efektivni vareni®, stejné jako ,,snadné vareni“ opét zavisi na tom, jaky kuchar jste.
Kazdy ma na né jiny nazor. Napriklad peceni vlastniho chleba je budto néco,

na co jste zvykli, nebo néco, o ¢em jste nikdy neuvazovali. Kolace, zmrzlina,
vykapavany jogurt (labneh), Zloutkovy krém: u viech je to stejné. Nékdy ¢lovéka
mohou srazit k zemi ty nejjednodussi véci: umét nadychany kuskus nebo ryzi &i
spravné uvarit vejce. Recepty s pismenem ,,E“ vam predvedou, o kolik mize

woevr

byt priprava nékterych pokrmi efektivnéjsi (snadnéjsi), nez jste mysleli.

Do této kategorie spadaji i recepty, které vypadaji trochu ,restaura¢né®, ale ve
skute¢nosti jsou jednoduché. Napriklad burrata s grilovanym hroznovym vinem
a bazalkou (s. 43) nebo tataracek ze pstruha s ofiSkovym maslem a pistaciemi
(s- 243). Podle nazvi téchto pokrml mizete predpokladat, Ze se podavaji v né-
jaké médni restauraci, ale budete se divit, jak snadna je ve skutec¢nosti priprava.
Nenechte se také odradit nazvy receptd obsahujicimi francouzska nebo italska
slova. ,,Confit*, ,,carpaccio®, ,,clafoutis* — zni to, jako byste museli nejprve absolvo-

vat Skolu vareni, chcete-li se o tyto pokrmy pokusit, ale vS§echno je to jen trik!
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Skutec¢né to plati pro kazdé vareni. Bez ohledu na slova v jazycich, kterymi
nemluvite, umite-li ¢ist, miZete i vafit, a jestliZe vite, jaky typ kuchare jste —
»pripravuji vSechno predem®, ,vafim rychle®, ,varim ze zasob* —, bude to pro
vas jeSté jednodussi. Samozi'ejmé nikdo z nas neni kucharem jen jednoho typu:
pri rznych prilezitostech a v rGznych Zivotnich obdobich se z nas stavaji kuchafri
raznych typl. Presto vSak doufam, Ze tém, kdo chtéji varit tak, aby jejich jidlo
bylo ,,hojné* a vyrazné, ale vareni snadné, prinese systém pouzity v kucharce

Ottolenghi SIMPLE osvobozeni v kuchyni.

Poznamka o surovinach, doporuceni
k pripravé predem a k teplotam v troubé

Pokud neni uvedeno jinak, jsou v§echna vejce velka, mléko je vzdy plnotucné,
Udaje o hmotnosti v zavorkach se tykaji Cisté hmotnosti, sil je kuchyriska sdl,
cerny pepr je Cerstvé rozdrceny, petrzelka je hladkolista a vSechny bylinky jsou
Cerstvé. Cibule je bila, olivovy olej je extra panensky a pfi strouhani citronové
a limetové kiry strouhame pouze barevnou vrstvu. Cibuli, €esnek a Salotku je
tfeba oloupat, pokud neni uvedeno jinak. Nakladané citrony jsou malé. Harissa
v této knize je rGZzova harissa znacky Belazu: rtizné druhy a znacky harissy se
navzajem velmi lisi, takZe je vidy uveden pokyn ke zvySeni nebo snizeni potreb-

ného mnoZstvi.

Je-li mozné pripravit pokrm (nebo jeho casti) predem, je uveden odhad, jak
dlouho predem to muze byt: az 6 hodin, az 2 dny, aZ tyden a tak dale. RGzné
podminky maji vliv na to, jak dlouho néco trva — jak dlouho se dana surovina
uchovavala v chladnicce, jak teplo je v kuchyni atd., takzZe je tfeba doporu-
eni tykajici se pripravy pfedem upravovat pripad od pripadu na zakladé
rozumné Gvahy, zda je néco jesté v dobrém stavu k jidlu. Je-li uvedeno, Ze
ma byt néco uchovavano v chladni¢ce, pokud se rozhodnete pro pfipravu
predem, pocitejte i s €asem nutnym pro temperovani na pokojovou teplotu

(nebo prohrati).

Vsechny recepty byly vyzkouseny s pouzitim horkovzdusné trouby (trouby
s ventilatorem). Nemate-li takovou troubu, najdete prevody teplot na teploty
ve standardni troubé na internetu. Také doporudujeme pouZivat teplomér

do trouby, protoze teploty v jednotlivych troubach mohou byt rizné.

Xiii
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Dusena vejce s porkem
a korenim za’atar

©0

Sest porci

30 g nesoleného masla

2 lIzice olivového oleje

2 velké porky (nebo
4 mensi), okrajené
na koncich a nakrajené
na %2cm platky (530 g)

1 Izicka Fimského
kminu, oprazeného
a mirné rozdrceného

2 malé nakladané
citrony, bez pecek,
duznina nakrajena
najemno (30 g)

300 ml zeleninového
vyvaru

200 g listd baby
Spenatu

6 velkych vajec

90 g syra feta,
nalamaného
na 2cm kousky

1 IZice kofeni za’atar

sul a ¢erny pepf

Timto zplisobem dostanete béhem tizasné krdtké doby na stiil
jidlo, které pfijemné zasyti a zahfeje. MiiZete je se stejnou chuti
nejen pripravovat, ale i snist jako pozdni snidani spojenou s lehkym
obédem, ke kavé, i jako lehkou vecefi s bilym pecivem s kiupavou
kirkou a se sklenkou vina. Porek a $pendt Ize pripravit az den
predem a uchovdvat v chladnicce. Pfed poddvdnim do nich jen

rozklepnéte vejce a vie poduste.

1. Do hluboké panve, ke které mate poklici, dejte maslo

a 1 IZici oleje a na stfedné silném ohni je rozehrejte. Kdyz
zacne maslo pénit, pridejte porek, ¥z Izicky soli a spoustu pepre.
Opékejte za ¢astého michani 3 minuty domékka. Pridejte Fimsky
kmin, citrony a zeleninovy vyvar a smés prudce varte, dokud se
vétsina tekutiny neodpari (4-5 minut). Opatrné vmichejte Spenat
a je3té asi minutu varte. Jakmile listy zavadnou, zmirnéte ohefi

na sti‘edni.

2. Velkou lIZici vytvorte ve smési Sest duilkl a do kazdého dulku
rozklepnéte vejce. Vejce osolte Spetkou soli, nasypte okolo nich
kousky syra feta a potom panev priklopte. Duste 4-5 minut,

bilky musi ztuhnout a Zloutky zistat tekuté.

3. Koreni za’atar smichejte se zbyvajici IZici oleje a smési potiete

vejce. lhned podavejte, primo z panve.

Fotografie na predchozi dvoustrané



Omelety s harissou
a syrem manchego
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Brunch

Rdd jim tento pokrm jako pozdni snidani i jako rychlou vecefi,

s Cerstvym saldtem z rajcat a avokdda. Cibuli mizete opéct 2 dny
predem a uchovdvat v chladnicce, takZe stoji za to pfipravit ji
dvojitou ddvku a pouzit napfiklad na michand vejce nebo salat
z kuskusu. Vajecnou smés pfipravte den predem, pokud chcete,
a nechte ji v chladnicce rozlezet. Potom je vSechno pfipraveno,

jen to nalit do panve.

1. Gril pfedehrejte na vysokou teplotu.

2. Do stredné velké panve (pramér 18-20 cm), kterou mulzete
dat do trouby, nalijte 3 |Zice oleje a rozehrejte na stfedné silném
ohni. Pridejte cibuli a opékejte ji 15 minut, dokud nezkaramelizuje
a neni tmavé zlatohnéda, obcas zamichejte. Nasypte cibuli do
velké misy a pridejte k ni vejce, mléko, harissu, seminka ¢ernuchy,
polovinu koriandru, %2 IZi¢ky soli a poradnou Spetku éerného

pepre. Proslehejte a odlozte.

3. Vytrete paney, ve které jste opékali cibuli, zesilte oher na
sti'edni az silny a do panve dejte 2 IZicky oleje. Prilijte Etvrtinu
vaje€né smési a panvi zakruzte, aby se smés rovhomérné
roztekla. Po minuté posypte povrch ¢tvrtinou syra manchego

a panev dejte na minutu pod gril, aby se syr roztavil a vejce
nafoukla a dopekla. Okraje omelety uvolnéte lopatkou a omeletu
nechte sklouznout na tali. Zatimco budete stejnym zplisobem
zpracovavat zbytek vajecné smési (do panve vidy pridejte olej),

uchovavejte hotové omelety v teple; celkem budete mit tyri.

4. Jakmile jsou vSechny omelety hotové, posypte je zbyvajicim

koriandrem, doplrite klinkem limety a ihned podaveite.

Fotografie na pfedchozi dvoustrané

Cty¥i porce

85 ml olivového oleje

1 velka bila cibule,
nakrajena na tenké
platky (250 g)

12 velkych vajec,
mirné proslehanych
100 ml plnotucného

mléka
4% lZice ruZové
harissy (68 g; nebo
0 50 % vice, ¢i méné,
podle toho, jaky druh
pouzijete: viz s. 301)
2 Izicky seminek
cernuchy
15 g koriandru,
nasekaného nahrubo
110 g syra manchego,
nastrouhaného nahrubo
2 limety, nakrajené
na klinky, k podavani

sul a éerny pepF



	Obálka
	Titulní strana
	Obsah
	Úvod
	Brunch
	Syrová zelenina
	Vařená zelenina
	Rýže, obiloviny a luštěniny
	Nudle a jiné těstoviny
	Maso
	Ryby
	Sladké
	Sestavte si menu
	Hostiny
	„Ingredience Ot tolenghi“
	Rejstřík
	Poděkování
	Tiráž



