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Pdr slov na ivod

Holky, kluci a viibec v§ichni, kdo zaéindte s vafenim,

rada bych vim s pomoci téhle kuchatky usnadnila za¢atky v kuchyni

a ukdzala vim, Ze vafeni a peceni je zdbava a neni vibec sloZité, nudné
nebo namahavé. A taky Ze i vy si dokdzete upéct $tradl, udélat sushi
nebo zavarit merurikovy dzem.

Kdy?z jsem ptemyslela, pro koho bude moje kuchatrka uréend, moji prvni
myslenkou bylo — pfece pro holky a kluky, ktefi za¢inaji vafit! Pro mé je
vafeni soucdsti kazdodenniho Zivota, ale chdpu, Ze ne v§ichni to maji
stejné. Jenze pak mi fekl jeden dospély: ,Ja4 umim akordt michana vajicka,
takze si tu tvoji kuchatku taky koupim!“ A tak mi bylo jasné, Ze by to
méla byt kniha pro VSECHNY, ktefi s vafenim zacinaji, a je jedno,

jestli jim je deset, ¢trndct nebo tficet.

Mozna si fikate: ,Pro¢ bych se mél/a udit vafit? Jasné, je jednoduché
zvednout telefon a objednat si pizzu, kterou nim dovezou azZ pod nos.
Jasng, je jednoduché fict mamce: ,Mdm hlad, co bude k jidlu? Ale mezi
nami — dovéZenou pizzu nejde jist vé¢né, a ruku na srdce, neni divné

si tfeba v patndcti nechat od rodi¢t mazat chleba? Neni lepsi pustit se
do toho sdm, dokazat, Ze néco umim, a ziskat sebejistotu v tak dulezité

a zajimavé oblasti, jako je vafeni a peceni? Jist musime pfece cely Zivot,
a co se naucime, to uZ nezapomeneme. ©




Recepty v moji kuchaftce jsou jednoduché, pokud dodrzite uvedeny postup,
vSechno by se mélo povést na jednicku (nebo pfinejhorsim na dvojku ©).
Navic na pouzitych surovindch neni nic zvldstniho, vétsinu z nich mivite
urcité bézné doma. A kdyz ne, neni problém je sehnat.

Vsechna jidla jsem osobné vyzkousela na svoji roding, takze pokud

u receptu neuvadim néco jiného, vysta¢i vim mnozstvi surovin na pét porci.
U receptt navic najdete taky dobu pfipravy — nejrychlejsi jidla budete mit
hotovi do pilhodinky, ta o chlup tézsi do hodinky a na nékteré pracnéjsi
pokrmy budete potfebovat pies hodinu ¢asu. Dobu pfipravy najdete

hned na zacitku receptu a poznite ji podle nésledujicich znacek:

30 Jidlo bude hotové do 30 minut

s

60 Jidlo bude hotové maximalné do 60 minut

60+ Jidlo bude hotové za 60 minut a vic




Nez se pustime do vafeni, mam pro vis jesté pér rad, aby vSechno klaplo:

@ Snazte se varfit co nejcastéji. Nejlepsi je udélat si v kuchyni néco kazdy den, nebo alespon obden.
Pro zacitek si mizete vzit na starost jen Skrdbani brambor nebo krdjeni zeleniny na saldt a nechat vafit
mamku a postupné si budete pfibirat vic a vic ¢innosti. Uvidite, Ze asem si budete ve viem jist&jsi.

@ Zacnéte tim nejjednodussim — napiiklad pomazankami, kdy jen v mise smichéte nékolik surovin.
Doporucuju tieba tunidkovou (Zaf, str. 253) nebo vajickovou pomazianku (Bfezen, str. 93). Dalsim
krokem pak muZe byt nepeceny piskotovy dort s broskvemi (Srpen, str. 235), lity pernik na plech
(Unor, str. 43) nebo bolotiskd omacka (Bfezen, str. 86). Jakmile tohle zvlddnete, nabydete jistoty,
ze dokdzete uzivit celou rodinu, to mi véfte.

@ Pokud délate recept poprvé, drite se pfedepsaného postupu, experimentovat mizete pozdéji.

@ Piste si k receptim vlastni pozndmky. Pokud je na vis jidlo tfeba moc sladké, napiste si vedle: ,Moc sladké,
nedédvat 5 IZic cukru, ale jen 3!“ J4 to tak déldm a pomdha mi to, protoze do doby, nez vafim recept znovu,
vétdinou vechny svoje postiehy uspésné zapomenu.

@ Zalnéte pomdhat rodi¢im s ndkupy a chodte nakupovat i sami. Zjistite, Ze existuje né¢kolik druhu
brambor, Ze ¢ocka neni jen hnéd4, ale taky Cervend, ¢ernd nebo zelend, Ze mouka neni jen hladkd, hrubd
a polohruba, ale i celozrnna, Zitnd nebo $paldovd... A aZ nastane ten okamzik, kdy vim pfi pohledu
na néjakou surovinu v obchodé naskodi v hlavé jidlo, které by se z ni dalo uvafit, mizete se uz pocitat
mezi opravdové kuchare.

@® A hlavné: NICEHO SE NEBOJTE! Je to pfece jenom vafeni, nejde o Zivot (hlady neumiete,
rohlik si dokdZete namazat vzdycky). ©




Pdr slov ke kucharce

@ Khniha je rozdélena do 12 kapitol podle mésict v roce. V kazdém mésici najdete recept na hlavni jidlo,
néco sladkého a doplnujici recepty ze sezénnich surovin.

@ V kazdé kapitole jsem pro vés pripravila Skolu varent, ve které se podle fotopostupu naudite pfipravit

vvvvvv

@ U kazdého mésice je pak jesté néco navic — tfeba narozeninové menu, vino¢ni cukrovi, jedlé darky
nebo tipy na piknik v pfirod¢.

@ V kucharce se taky sezndmite podrobnéji s nékterymi zdkladnimi potravinami, dozvite se o nich
spoustu zajimavosti a naucite se zdkladni tipy a triky ze svéta vafeni.

@ A jako tfe$nicka na dortu vés ¢eka i specidlni recept, ktery jsem pro vis pfipravila se znimou kuchatkou

Ditou P.

Tahle knizka se jmenuje Moje proni opravdovd kuchaika a presné takovi i je. Sestavila jsem si ji sama a i fotky
jsem si fotila sama. Neni dokonald, ale v tom je pravé jeji kouzlo. Nékdy totiz mize byt dokonalé i to, co je
nedokonalé! Takze kdyz lehce pfipdlite kola¢ nebo se vim nepodafi vystavné ozdobit vinoéni pernicky,
nezoufejte. Je to vase dilo a nikdo jiny by to neudélal tak jako vy...

Drzim vim palce! ©







Tak tohle jsme my

Je nis celkem pét, ale kdyz pocitim i kocku a psa, uz je nds sedm. Vafit pro takovou bandu neni nikdy nuda
a rozhodné to muze byt pofddna legrace, jak se dozvite na dalsich strinkdch. ©

Tata Michal se rid dobfe naji a dokédze vykouzlit velké dobroty ze zddnlivé obycejnych surovin.
Kdyz vafi, mame sice plny dfez nddobi, ale na plotné plné hrnce dobrého jidla. M4 rad ¢ervené vino,
hovézi po burgundsku a mlé¢nou ¢okolddu. Nechutnd mu koprovka.

Mima Iva stihd spoustu véci, o vSechny se stard, skvéle vafi, pece a piSe knizky pro déti. M4 rada palacinky,
chleba s pofddnou vrstvou misla a nikdy by nesnédla tlacenku.

Bracha Adam cvi¢i tackwondo a v jednom kuse ji. Libuje si v takovych kombinacich, jako je tfeba houska
s maslem a dZemem, k tomu pizza, par platka Sunky a kakao.

Ségra Adélka je smisek rodiny a velky jedlik. Pokazdé kdyz doji, pfijde za pét minut do kuchyné se slovy:
»<M4am hlad, prosim, dejte mi najist, pfece byste mé nenechali umfit hlady!“ Kromé cukety a brokolice ji
uplné vsechno.

Ja Aja nejradéji vafim, pecu a hlavné jim. Taky rada spim — pokud to jde, tak klidné do obéda. ©
Neodoldm ¢okoldd¢, parmazinu a marshmallows.

Pikola je Sestiletd fenka, pro kterou jsme si jeli 150 kilometri daleko a pfivezli jsme s ni i pofadny nédklad
blech. M4 rida granule a maso jako kazdy pes, ale navic miluje okurku, jablka a vejce natvrdo.

Clooney je nase kocka, co neustédle néco ni¢i svymi drépy, miluje vyhfivani na slunic¢ku a kapsicky pro kocky.
Jo a taky Zampiony a vajicka.







LEDEN

Leden, to je pro mé peklo. Myslim tim peklo ve skole —
samé zkousent, pisemRy a zndmky, zndmky, znamky!
Mdm pocit, Ze v lednu nedéldm nic jiného, nez ze
se ucim. Ale abych méla na to uceni hodné sily a energie,
Je potieba dobré a kvalitni jidlo. V tomble se teda
neosidim, to ne. Takze sladoucké livance s ovocem,
Stavnaté masové kulicky nebo kiupavé domdci hranolky
Jsou ta pravd jidla pro tenhle mésic! ©






Rychle livance

Nezapomenu na to, jak mdama cekala moji malou ségru, méla rizné ,chuté“ a jednou v noci
30 se rozhodla usmazit si livance. Jd jsem se vzbudila, pomohla ji uslehat slehacku a presné ve dvé
- hodiny v noci jsme zasedly ke stolu a pustily se do té hostiny. Dodnes mé nékdy uprostred noci
popadne chut’ na livance. Ne, nejdu je hned smazit, ale rano vstanu diiv, udélam si tésto
a vytihnu panvicku. Musim ale pocitat s tim, Ze viiné vyldkd z posteli i ostatni cleny rodiny,
takze tésto délam rovnou z dvojndsobné davky... ©

Co budu potiebovat:

« nalivance + nadozdobeni
200 g hladké mouky fecky jogurt, zakysanou smetanu, datlovy
2 |Zi¢ky kypficiho prasku nebo javorovy sirup, ofechy a ovoce
Spetku soli

1 vanilkovy cukr

2 mensi vejce

300 ml pInotu¢ného miléka

1 Izici masla

maslo nebo slunecnicovy olej na smazeni

Jesté si pripravim:

vétsi panev




@ Nejdtiv promichdm v mise odvizenou mouku, kypfici prasek, $petku soli
a vanilkovy cukr.

@ MiIéko naliju do plechacku, pfidim do néj 1Zici mésla a mirné je zahfeju na sporaku,
aby se mislo rozpustilo.

@ Do misticky rozklepnu vajicka, rozsleham je vidlickou a piiliju k nim vlazné mléko
s maslem. Pak vSechno promichdm.

@ Do misy s moukou postupné vlévim tekutou smés z mléka, mésla a vajicek.
Michédm rychle, aby se netvofily hrudky, a nepfestdvim, dokud nevytvofim husté tésto.

@ Na vétsi panvi si rozehfeju ofisek madsla (to je asi tolik, kolik naberu na 1zicku od ¢aje)
nebo kapku oleje, nabérackou na pinev nalévim livancové tésto a tvofim malé livanecky.

Vibec nevadi, kdyz nemaji zrovna idedlni kulaty tvar.




@ Z tésta na panvi zacnou postupné utikat bublinky — je vidét, jak se v ném tvoii dirky
a pracuje kypfici prasek. Kdyz uz jsou okraje livaneckd nahnédlé a povrch hodné
ydirkovany“ od bublinek, livanecky opatrné podeberu dfevénou obraceckou, oto¢im
je na druhou stranu a nechdm je kratce opéct. Stadi tak jedna minuta, pak uz livance
pfenddm z panve na talif. Pinev potom opét potfu méslem nebo olejem a postup
opakuju, dokud nespotfebuju vechno tésto.

@ Hotové livance nechédvam na velkém talifi, odkud si kazdy bere, kolik chce. Navrch si
ddvime kopecek zakysané smetany nebo hustého jogurtu, polévime je javorovym
nebo datlovym sirupem a posypévame ofechy nebo bortvkami.

2 TP a-%-r‘z'j\ /

Na livance je moc dobry
taky bortvkovy sirup.

I\







’ ' w
asove kulicky

Masové kulicky jsem se naucila jist v obchodé IKEA. Neni tyden, aby je na mé bricha neloudil,
60 takze obias podlehnu jeho skemrdani a kulicky udélam. Pamatuju si, Ze jednou jsem takhle smaZila
- 56 kulicek! Ale nebojte, ddvka, kterou uvdadim v tomble receptu, k vim bude trochu milosrdnéjsi —
staci zhruba na 30 kusil, zdleZi ale na tom, jak velké budete kulicky délat.

Co budu potiebovat:

500 g libového mletého masa
(V2 hovéziho a 2 veprfového) ‘
1 vejce (proslehané) ., Jesté si pripravim:

1 mensi cibulku 2 panev s vyssim okrajem
strouhanku podle potieby

sdl, mlety pepf
pfiblizné 3 Izice bilého vina (nemusi byt)
1 polévkovou IZici sekané petrzelky
olej na smazeni




Jak na to:

@ Vetsi tacek si posypu strouhankou a dali ¢ast strouhanky si odsypu do hlubokého talife.

@ V misce smichim maso, vejce, najemno nasekanou cibulku (postup najdete v kapitole

Tipy a triky, str. 388), stl, mlety pepf, sekanou petrzelku a pfipadné bilé vino. Pfiddvim
podle potieby strouhanku, cilem je smés trochu zahustit, ne udélat hustou hmotu,
takze se strouhankou opatrné! Nejlepsi je, kdyz vim ji pfisypavd nékdo jiny, protoze

vy budete mit ruce od masové smési.

Rukou odebirim masovou smés a v dlanich z ni vilim malé kulicky, které na zavér
lehce obalim ve strouhance na hlubokém talifi a postupné je skldddm na ticek.

Na pénev s vyssim okrajem naliju olej tak, aby jim byl povrch panve cely pokryty,

a panev zahfeju. Doprostfed nasypu trochu strouhanky, a kdyz mi kolem ni

zalnou tancit malé bublinky, pfiSel ten pravy okamzik vlozit do panve taky kulicky.
Pozor, olej muze prskat, takze se nenaklanéjte piimo nad panev, aby vam nevystiikl
do obliceje!

Kuli¢ky smazim do zlatohnédé barvy, pfiblizné po minuté je pomoci obracecky nebo
dvou vidlicek oto¢im a smazim je z jiné strany. Anebo panvi lehce zatfesu, aby se
prekulily na jinou stranu. Chce to trochu odhad a grif. Kulicky se nesnazte usmazit
vSechny v jedné jediné ddvce, lepsi je mnozstvi rozdélit na tfetiny ¢i Ctvrtiny, aby se
kuli¢ky dobfe obracely a nepiipalily se — velké mnozstvi byste nestihali otdcet.




	Obálka
	Titulní strana
	Tiráž
	Obsah
	Pár slov na úvod…
	Pár slov ke kuchařce…
	Tak tohle jsme my
	LEDEN
	ÚNOR
	BŘEZEN
	DUBEN
	KVĚTEN
	ČERVEN
	ČERVENEC
	SRPEN
	ZÁŘÍ
	ŘÍJEN
	LISTOPAD
	PROSINEC
	Tipy a triky
	Poděkování
	Abecední seznam receptů



