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AMATRICIANA
EURÓPA

Amatrice
Nie je žiadnym tajomstvom, že práve odtiaľto 
pochádza väčšina šéfkuchárov v Ríme. Vraj keby mali 
vo večnom meste zatvoriť všetky svoje reštaurácie 
majitelia a kuchári z Amatrice, nebolo by sa veru kde 
večer v Ríme najesť.

-

no doma, pri svojej mamma

bucatini all´ amatriciana
bucatini all´ matri-

ciana
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-
nom zemetrasení je polovica, ak nie aj viac Amatrice v ruinách a všetci 

slow food

-
-

-

guanciale, sparených paradajok, olivového oleja a vyzretého pecorina vie 

Bucatini all´ amatriciana

Recept je veľmi jednoduchý, no má zopár úskalí, na ktoré potrebuje prie-

merne lenivý gurmán niekoľko osvedčených trikov. Aby sme dosiahli tú 

pravú chuť z Amatrice, musíme si zadovážiť guanciale. Je to špeciálna, 

jemne údená slanina, ktorá sa vyrába z bravčových líc. Na rozdiel od pan-

cetty, ktorá je neúdená, má guanciale navyše omnoho väčší podiel tuku 

ako prerasteného mäsa. Na Slovensku by sme mohli s veľkým prižmúrením 

oboch očí guanciale nahradiť kvalitnou, menej prerastenou a jemne uvare-

nou oravskou slaninou. Guanciale nakrájame na menšie kocky a opražíme 

na olivovom oleji spolu s niekoľkými vločkami čili. Keď sa slanina rozvonia 

a zozlatne, prihodíme k nej olúpané a nakrájané paradajky. Uprednostníme 

sorty s väčším podielom dužiny, ako sú San Marzano či Býčie srdce. Kým sa 

paradajky spolu so slaninou dusia, do vriacej a poriadne osolenej vody dáme 

variť bucatini. Varíme ich podľa návodu, no vodu zlejeme asi minútu pred 

dovarením na al dente. Bucatini preložíme rovno do panvice k uduseným 

paradajkám. Navrch cestovín dáme hrsť nastrúhaného pecorina a celé to 
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ešte minútu dovaríme za stáleho miešania, aby bucatini poriadne do seba 

nasali omáčku a dovarili sa. Podávame ihneď so štipkou pecorina navrchu.

ARAŠIDOVÉ MASLO
AMERIKA

Indiánska nátierka
Keď k nám konečne dorazilo, všetci sa čudovali, čo je 
to za čudo. Reakcie okamžite rozčesli konzumentov 
na dva nezmieriteľné tábory. Na tých, čo arašidové 
maslo zbožňujú, a na tých druhých.

-

-
-

-

-
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-

sa honosilo názvom John Harvey Kellogg´s Western Health Reform Institute

-

-

-

-

-

Arašidové maslo

Kto miluje arašidové maslo a neje ho len preto, že má rád všetko z dvora 

a domáce, nech nevešia hlavu. Arašidové maslo sa dá vyrobiť pohodlne aj 

doma a dokonca za pätnásť minút. Nie je to totiž nič zložité, navyše, člo-

vek sa môže sám rozhodnúť, či ho chce nahrubo, alebo ako jemnulinkú, 

pomaly tečúcu pastu. Na prípravu stačia nesolené a nepražené arašidy, soľ, 



Armed a ručný mixér. Arašidy opražíme na suchej panvici, kým nezavoňajú 

a nechytia zlatistú farbu. Potom ich nasypeme do nádoby mixéra a mixu-

jeme na textúru, aká nám je srdcu milá. Keď sme už s výsledkom ako tak 

spokojní, začneme dochucovať. Na začiatok postačí štipka soli a lyžička 

medu. Každý si svoju chuť vylaďuje podľa vlastných preferencií, kým to nie 

je definitívne ono. Kto je purista a chce svojím arašidovým maslom vzdať 

hold Novému svetu, použije namiesto medu čo najkvalitnejší javorový sirup. 

Kto nemá v láske silnú arašidovú chuť, nech polovičku arašidov nahradí 

mandľami a postupuje rovnako. Maslo bude odľahčené a chytí tak trochu 

európsky šmrnc.
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BAKLAVA
ÁZIA

Je to malé, je to zlaté, je to chrumkavé. Keď to dáme 
do úst, po chvíli z toho začne vytekať sladká šťava, 
až sa nám zatočí hlava a stvrdne sánka. Prisaháme, 
že to už nikdy nedáme do úst a... klameme.

-

-

-
-
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-

-

-

-
-

-

Baklava

Na baklavu potrebujeme predovšetkým lístkové cesto. No nie to naše, 

obhrublé a plebejské. Na jantárové pochúťky potrebujeme šľachtica – prie-

svitné, ručne ťahané štrúdľové cesto, ideálne také, cez ktoré uvidíme Tatry. 

Také sa už u nás veľmi nevidí, jedine v malých arabských obchodoch. Je 

zabalené presne na výrobu baklavy, čiže po jednotlivých listoch tenkých 

ako pergamen. Zvyčajne ich v jednom balení nájdeme okolo dvanásť až pät-

násť. Kto chce robiť tradičnú grécku baklavu, ktorá musí mať vrstiev toľko, 

koľko sa Kristus dožil rokov, rovno kupuje balenia dve. Postup je jednoduchý. 
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Pomelieme či rozdrvíme pol kila orechov, ideálne nesolené pistácie alebo 

vlašské orechy. Na veľký plech položíme osem listov cesta, medzi každé dva 

natrieme vrstvu roztopeného masla. Potom na listy vysypeme zo tri lyžice 

orechov a položíme ďalšie dva listy cesta. Toto opakujeme, kým neminieme 

všetky orechy a maslo. Nakoniec všetko zakryjeme niekoľkými listami filo-

cesta, ideálne tiež ôsmimi. Potom chytíme ostrý nôž a koláč narežeme na 

kocky alebo lichobežníky hlboko až po plech. Všetko dáme na asi 50 minút 

do rúry vyhriatej na 170 stupňov. Počas pečenia uvaríme sirup z cukru a vody 

v pomere jedna k jednej, a keď baklavu vytiahneme z rúry, hneď ju ním 

výdatne popolievame. Necháme vychladnúť a podávame. Striedmo.

BOLOGNESE
EURÓPA

Štyri hodiny hluku
Je taká známa, že ju ponúkajú takmer všade. Kde 
podávajú pizzu, určite majú na jedálnom lístku aj túto 
omáčku k cestovinám. Celý svet ju volá bolonská 
a podáva ju so špagetami. Pýtajte si ich v Bologni. 
Spoznáte, čo je to talianska nátura.

Tagliatelle al ragù alla bolognese -

-

-
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-

Artusi a uviedol ju vo svojej kuchárskej knihe ako recept na maccheroni alla 
bolognese

-

-

-

-

-
-

-

-
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Tagliatelle al ragù

Recept je jednoduchý, treba si však naň vyhradiť čas. Ragú odporúčame pri-

praviť vo väčšom množstve vzhľadom na počet stravníkov, pretože je prudko 

návykové. Navyše sa dá odložiť do chladničky a neskôr už len zohriať na ces-

tovinách. Tento fakt už ocenilo niekoľko generácií talianskych mám. Na prí-

pravu budeme potrebovať kastról s hrubým dnom. V ňom najprv opražíme 

najemno nakrájaný bôčik, kým sa z neho neodparí tekutina. Potom do hrnca 

pridáme mleté hovädzie stehno a zatiahneme dozlatista. Mäsovú zmes 

vyberieme a necháme odpočívať niekde poruke. Pokračujeme s kastrólom, 

v ktorom rozpustíme hrudku masla a na ňom pripravíme takzvané soffritto: 

nadrobno nakrájanú cibuľu, mrkvu a stopkový zeler. Keď je soffritto sklovité, 

pridáme dve lyžičky paradajkového pretlaku a restujeme ešte päť minút. 

Hneď ako zelenina zmäkne, zvýšime teplotu a frkneme do zmesi dve deci 

bieleho alebo červeného vína. Zamiešame, teplotu znížime na minimum, 

pridáme opražené mäso, prikryjeme a ťaháme tri aj pol hodiny. Na záver vle-

jeme dve deci plnotučného mlieka a varíme ešte pol hodiny. Solíme a kore-

níme až po dovarení. Podávame s tagliatelle a parmezánom.

BORŠČ
EURÓPA

Stačí vysloviť len jeho názov, hneď sú tu žiarivo 
lesklé zreničky, zarosená ústna dutina a rozšírené 
nozdry. Chystá sa ľúty boj so zmesou zemitých chutí, 
spúšťajúcich kdesi v mozgu čudné, archaické obrazy.
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-
-

-

-

-

-

-

borsht
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Boršč

Samozrejme, ako vždy pri takýchto suverénoch domácej kuchyne, neexistuje 

jeden a ten správny recept. Ten najsprávnejší totiž drží v rukách vždy hlava 

rodiny a dedí sa z pokolenia na pokolenie. Ak sa však chceme pokúsiť o vyš-

šiu kuchyňu a do toho zababrať čo najviac hrncov – čo, mimochodom, vysokú 

kuchyňu asi najlepšie definuje –, držme sa týchto odporúčaní. Boršč sa vždy 

začína hutným, skutočne bohatým vývarom z hovädzích kostí. Mondénni kon-

zumenti vietnamského pho určite teraz zbystrili pozornosť. Pre poriadok – 

boršč nepochádza z Ázie, to pho vychádza z európskej kuchyne, ktorú tam 

priniesli francúzski kolonizátori. Kým sa vývar minimálne šesťhodin prevaľuje 

na sporáku, v rôznych panvičkách a hrncoch pripravíme ďalšie ingrediencie. 

Na slnečnicovom oleji – ďalšom výdobytku úrodnej ukrajinskej zeme – orestu-

jeme koreňovú zeleninu s nakrájanou čerstvou kapustou. V inom hrnci uvaríme 

cviklu so šťavou z polovice citróna. Iba tak si uchová tú najkrajšiu karmínovú 

farbu, ktorá potom dodá celému boršču osudový výraz. Napokon všetko spá-

jame a jemne povaríme, aby sa chute navzájom doladili do charakteristicky 

okrúhlej a zemitej symfónie. Na záver ozdobíme kopčekom kyslej smotany, 

ktorá by mala byť čo najtučnejšia, čiže siahame po domácom crème fraîche.

BOURGUIGNON
EURÓPA

Na svete existuje veľa jedál, ktoré sa z obyčajnej 
kuchyne jednoduchých poddaných vyšvihli na stoly 
aristokracie a do ponuky najvychytenejších reštaurácií. 
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