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ortérka, fotografka, zndma ale predevsim jako zapéalena kuchat-

ryva se v ni dabelska kombinace talentu a dokéielak na profesionalni Grovni recepty vymy-
slet, uvarit, ,nastylovat”, nafotit, pribalit k nim ¢asto poeticky text, vydat a spolupracovat navic
na grafice knihy.

Miluje okusovani varenych last, vyplivovani seminek z melounu do dalky ve vol-
né prirodé, nasavani viné z Cerstvé upeceného pekace buchet, praskani polen v ohni nebo

ych sklenic.
va jako variva, dokazala i na poli beletristickém svym romanem Muz

s vani kavy, zena se Spetkou skorice (2014). Pribéhem prodchnutym laskou, erotikou, dobrodruz-

-em i jidlem. Tim poslednim az natolik, Ze si to vyzadalo dalsi knihu. Tuto kucharku.







JAK SE LIHNE KUCHARKA Z ROMANU

Lonské [éto jsem psala. Roméan Muz s vini kdvy, Zena se $petkou skorice. Letosni Iéto jsem psala
jak divé zase.
Tentokrat recepty. K romanu, jak jinak.

Receptl jsem napsala uZ stovky, ale tyto byly vyjimecné a doprovézela je jista tajuplnost. Mohla
jsem pustit opraté fantazie a nechat ji rozletét kamkoli se ji zlibi. Co by chutnalo Fernandovi? Co
by uvaril Oskar? A co by na to rekl Adam? Stejné jako je zminovany roman o vztazich Nely k témto
muzdm, tak je kucharka o tom, co by tyto postavy mély na talifi.

NEJEN S KAVOU A SKORICI

Kéva a skorice jsou od hlavnich hrdind roménu neodmyslitelné, nesméji tedy chybét ani v recep-
tech. Ovsem nejen kolem téchto dvou ingredienci se to tu tocil Slusi se pfipomenout, Ze roman
sice méa autobiografické prvky, lec i fikce se tu vyfédila, a tak je v kucharce dostatecny prostor pro
fantazirovani. Tato kucharka tedy neni jen o tom, co bych varila j&, ale hlavné o tom, co by varila

Nela svym roméanovym hrdindm. Nebo oni ji

Neoddiskutovatelnou realitou vsak je, Ze vSechny recepty do této kucharky jsem uvarila, ve svych
vlastnich talirich, miskach, sklenickach a hrncich nachystala, taky nafotila a snédla. To posledni
za vydatné pomoci zndmych a pratel. Nemusim asi dodavat, Ze (a pro¢) svou praci miluju. Ovsem
i obeti bylo tfeba skladat. To kdyz jsem pekla kachnu nebo svickovou ve tricetistupnovych vedrech
Pocasi se zfejmé rozhodlo simulovat mi tropické podnebi, kdyz uZ pisu o sluncem prohratych
koncinach

ZNALOST ROMANU NENI PODMINKOU

Neni bezpodminecné nutné, abyste pred otevienim této kucharky zminény roman cetli. Recepty
simbzZete vychutnat i bez této znalosti. Mozna vas ale recepty k precteni romanu prece jen nalékaji
a pak mi bude cti, kdyZ vdm budou délat spole¢nost hlavni hrdinové i na strankdch roméanu

Kdo jste naopak romén uz Cetli - a neni vds mélo, nebot jste prvni vydéani rozebrali béhem tif mé-
sich - vézte, Ze do této kucharky jsem nezahrnula Uplné kazdé jidlo, o kterém je v roméanu zminka.
Ne vzdy to totiz Slo kvili surovindm, které u nés nejsou dostupné, néco bylo zase prilis jednodu-
che a uvaritelné uz podle popisu v knize. To hlavni tu vsak spolehlivé najdete. Chody opulentni
hostiny, jejiz zamer se lehce zvrtl. Nezapomenutelny vanoéni kolac Fernandovy maminky nasakly
rumem. Cokolddovo-kavovy likér, ktery Nele zamotal jazyk i hlavu. Trhané hovézi s ananasem a chi-
Il podévané za recitovani basné Naostro. Nebo cizrovy eintopf s chorizem, ktery stihl na Gpati
sopky vyvrcholit dfive nez Fernando. ..



EXOTICKE | CESKE A SEHNATELNE

Velka cast receptd ma exoticky nadech. Je to déno tim, ze samotny pribéh romanu se v exotickych
krajich Stredni Ameriky (konkrétné Panamy a Salvadoru) z ¢asti odehrava. Méla jsem vsak na paméti,
aby byly recepty uvaritelné i v nasich zemépisnych sitkdch z dostupnych surovin. Pravda, nékdy bude
treba vyrazit do prodejny k asijskym zelindrdm (pro koriandr, chilli papricky nebo dalsi potfebnou
surovinu), ale slibuju, Ze to bude stat za to.

Rozdéleni do kapitol neberte moc striktné. Casto by bylo mozné dané jidlo zahrout hned do tif
kapitol, ale misto miize mit jen v jedné. A propos, pokud je v receptu zminéno v ingrediencich
espresso, myslim tim kvalitni espresso. Tedy pripravené predpisovée ze 7 g Cerstvé mleté kavy s vy-
slednymi asi 25 ml. Ne Ze tam prsknete vodnaté ¢i prehorklé piccolo ze sidlistni cukrarny nebo in-
stantni granule. Boeuf Bourguignon byste prece taky nedélali z krabic¢aku. Kavovar doma nemam,
proto chodim s dézou do dobré kavérny, kde mi ho mileradi daji s sebou.

BEZ LASKY TO NEJDE

Laska prochazi zaludkem a pak i dalsim zaZivacim traktem, ale plati to jen tehdy, pokud se pridava
uz jako jedna z ingredienci. Nic naplat, jidlem, které jste uvarili z nudy nebo z povinnosti, mnoho
zaru nerozdmychéate. Nela je v kuchyni tak trochu ¢arodéjka a jidlem svadi. Casto i mimodék, takze
se ji to vlastné povedlo i nedopatrenim, kdyz se snazila o opak: Jidlem muze odrovnat. Jenze
zapomneéla, ze pridala do jidla lasku a ta je tedy sakra citit. ..

,Kdybych to véechno, co v sobé pravé mam, dala do hrnce, asi by z toho byla jedna dozlatova
upecend vasen spikovana divokou touhou, podavana s jemnou krémovou rozkosi” To jsou slova
Nely a vystihujf jeji vztah k jidlu a muzim dokonale.

Neshani se pfitom po zadnych luxusnich vychytavkach a nestuduje Gcinky afrodiziak, varijen podle

intuice a chvilkové nalady. Rdda se s vami o své recepty, triky a tipy v této kucharce podéli a ja jsem
nadsend, Ze ji pfi tom mazu sekundovat. Tak tedy vzhru do svéta chuti a vasni!

G  Rodhove

Lenka PozZarova, léto 2014

Vice informaci ke kucharce, romanu i Lence samotné nebo tipy na to, kde sehnat suroviny k nékte-
rym receptlim, najdete na www.zapalena-kucharka.cz
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COKOLADOVO-ARASIDOVY
KOLAC S KAVOU

Pokud maéte radi cokolddu, prijdete si na své. Tento kola¢ ma nahore pevnou
krustu a uvnitt pod ni je mazlave vlacny. Temny je jako noc, posety orisky. Nema
v sobé zadnou mouku, takze je vlastné méné hrisny, nez by se zdalo.

pro 8-10 osob
priprava 30 min.
+ peceni 30 min.

100 g nesolenych arasidi
200g trtinoveho cukru
3 IZicky (10g) jemné mleté kavy
80g masla
+ na vymazani formy
2509 ¢okolddy se 70 % kakaa
4 vejce
3 |zice vody
velka spetka soli

Arasidy oprazte v rozehtaté troubé pri 200 °C 8-10 minut
Lehce zezldtnou. Jesté horké je v robotu nasekejte najemno
se 2 |zicemi cukru a mletou kévou

Maslo s cokolddou rozpustte ve vodni lazni.,

Zloutky nadlehejte se zbylym cukrem do bilé pény. Pridej-
te k nim drcené arasidy, ¢okolddovo-maslovou smés, vodu
a promichejte. Na zavér vmichejte bilky naslehané se soll.
Smeés nalijte do maslem vymazané kulaté formy s primérem
26-28 cm a pecte pri 160 °C zakryté alobalem 15 minut. Pak
dopecte dalsich 15-20 minut odkryté.

Nechte vychladnout a naporcujte.






STEAK S KAVOVOU OMACKOU
NA DYNOVE KASI

V' Panameé Nela ochutnala u novatorského kuchare steak v kave s plantejnovou
omackou a dynovou kasi. Inspirace byla na svéte a Nela zkousela rizné variace
s masem. Lehce nahorkla omaécka krasné kontrastuje s nasladlou dynovou kasf
a déla z flakoty exotické dobrodruzstvi

pro 4 osoby
pfiprava 30 min.

600g dyné hokkaido
bez seminek
400g oloupanych brambor
sal
100g masla
4 hovézi steaky (napr
z veverky, svickové, pupku)
olivovy olej
4 snitky petrzelky na ozdobu

omaécka

50 ml espressa (2 davky)
100 ml kokosového mléka
1 1Zicka skrobu

1 1zicky soli

2 |zicky cukru

Y4 1Zicky mletého pepre

Maso ponechejte mimo lednici pdl hodiny az hodinu.

Pokrajenou dyni a brambory zalijte vodou, osolte a dejte varit
na 20 minut.

Mezitim osuste maso papirovou utérkou a potrete z obou
stran olivovym olejem. Na maximalné rozpalené panvi opé-
kejte par minut po kazdé strané (zaleZl na tloustce a druhu
masa a také na tom, jak ho mate radi propeceny). Vyjméte
steaky z panve, do masa nepichejte, aby nevytekla stava,
a preneste je na nahréaty talit. Prikryté nechte odstat 10 minut

Z varené zeleniny ponechejte 100 ml vyvaru a zbytek scedte.
Pridejte k zeleniné maslo a nechte ho rozpustit. Rozmixujte
z vetsi casti tyCovym mixérem tak, aby ve smési zlstaly kousky
zeleniny. Podle chuti osolte a podle potreby zfedte ponecha-
nym vyvarem

Do malého kastrolku dejte kavu s kokosovym mlékem. V te-
kutiné dakladné rozmichejte skrob a pridejte stl, cukr a pepf

Privedte k varu na mirné teploté a za stdlého michani. Nechte
chvili probublat do mimého zhoustnuti. Odstavte a vmichej-
te stavu, kterou maso mezitim pusti.

Dynovou kasi rozprostrete na tali, prilozte steak a podavejte
s kédvovou oméackou. MUzete ozdobit petrzelkou.






HRUSKOVY STRUDL
S KAVOU A BADYANEM

Jasné, obvykly je strudl z jablek a skofice a kdva je tu jen k zapijeni odpoledni
sladkosti, ale pro¢ nezkusit zménu? Nela je vseho schopnd, a tak se jednoho
dne rozhodla, ze udéla strudl s kavou misto stradlu ke kave. Hodnoceni stravnikd
prekvapivé nebylo: Vis, je to divny, ale dobry! Chut kavy se zvlastné s badyanem
spoji a kava vibec nerazi. Se slehackovym polibkem se sousta na jazyku jen roz-

pOUStEI..

2 nohavice
pfiprava 45 minut
+ peceni 20 min.

60g strouhanky

1009 cukru krystal

6 vétsich hrusek (necely 1kg)
3 1Zicky jemne mileté kavy

1 1Zicka mletého badyéanu

2 |zice skrobu

500g listového tésta

hladka mouka na val

vejce na potrenf

250 ml smetany na slehani

Strouhanku oprazte dozlatova na suché pénvi a nechte vy-
chladnout. Smichejte ji se dvéma tietinami cukru.

Hrusky oloupejte, vykrojte jadfince a nakrajejte duzinu na
mensi kostky. Smichejte v mise se zbylym cukrem, kavou, ba-
dyanem a skrobem. Pokud hrusky nejsou vodnaté a nepousti
stavu, mazete skrob vynechat.

Troubu predehrejte na 220 °C.
Listové tésto rozkrojte na pul a kazdou ¢ast vyvélejte na po-
moucené plose do obdélniku. Posypte strouhankou s cuk-

rem a rozprostrete na ni hrusky

Tésto stocte do zavinu, uzaviete okraje a preneste na plech
vylozeny pecicim papirem. Potrete rozslehanym vejcem

Pecte asi 20 minut dozlatova. Nechte vychladnout a podavej-
te s poradnou porci ¢erstvé naslehané slehacky.






MERUNKOVE KNEDLIKY PLNENE
MARCIPANEM S KAVOU

Aby Nela zmirnila Fernandovi $ok, ze se v Cesku ji sladké hlavni jidlo, rozhodla
se podavat merunkové knedliky na snidani. Sladka snidané je prece jen skousnu-
telnejsi, myslela si. Mirné si pustila fantazii na sSpacir a naplnila knedliky marcipa-
nem, ktery navic obalila v kavé. Vysledek byl stejné prekvapivy jako Fernandova
poznamka, Ze by ke knedlikim prosil ohrat parky.

pro 4 osoby Z marcipanu vytvorite malé kulicky s primérem maximalné

pfiprava 45 min. 1cm aty obalte v misce s mletou kévou

knedliky Rozpulte merunky, vyjméte pecku a misto ni vliozte marcipa-

25g marcipanu novou kulicku, priklopte druhou palkou merunky.

1 1Zicka jemné mleté kévy

asi 8 stredné velkych pevnych Zpracujte tvaroh, mouku, maslo a zloutek se spetkou soli
zralych merunék do tésta.

2509 tvarohu v kostce

100g polohrubé mouky Do tésta postupné balte merunky a tvorte knedliky. Ty varte

25g zméklého masla ve slabé vrouci vode asi 10 minut.

1 Zloutek

spetka soli Podavejte posypané strouhanym nebo rozdrobenym tvaro-

hem, cukrem a polité rozpusténym maslem
na ozdobu
125g tvarohu na strouhani
4 |Zice mouckového cukru
2 silné plétky masla









TRIMLECNY DORT S KAVOU

Dort pastel de tres leches (v prekladu tiimlécny dort) je v celé Latinské Americe
ukrutné popularni. A taky ukrutné preslazeny. Alespor pro mé chutové bunky.
Nazev je odvozen od tii druhG mléka v krému (kondenzované slazené, konden-
zované neslazené a smetana). Recept se objevil dokonce ve ctyricatych letech
I na plechovce kondenzovaného mléka znacky Nestlé, kterd bohaté zasobovala
latinskoamericky trh. Lehce jsem inovovala tradlici, ubrala cukr, ozviastnila kavou
a vysledkem je Stavnaty piskot nasakly kdvovym krémem s obléckem jemné sle-
hacky, ktery ozZivi kazdé svatecni odpoledne.

pro 10 osob
pfiprava 30 min.

+ peceni 25 min.

+ rozlezeni pfes noc

tésto

5 vajec

1209 cukru krystal

220g hladké mouky

1 1Zicka préasku do peciva
50ml mléka

krém

1 plechovka slazeného
kondenzovaného mléka

1 plechovka neslazeného
kondenzovaného mléka

125ml espressa (5 dévek)

horni vrstva

250ml slehacky

1009 zakysané smetany
2 Izice mouckového cukru

Troubu predehrejte na 175 °C

Oddélte zloutky od bilkl. Bilky naslehejte dotuha. V robotu
to trvé asi 5 minut. Pridejte k nim cukr a znovu proslehejte
2-3 minuty.

Ted pridejte k naslehanym bilkim s cukrem Zloutky a znovu
proslehejte 2-3 minuty.

Smichejte mouku s praskem do peciva a postupné pfrisypa-
vejte pri slehani. Hned pridejte mléko a proslehejte uz jen
kratce do krému.

Ve nalifte do zapékaci formy. Pouzivam rozmeéry 30x22 cm
a neni tfeba ji vymazat ani vysypat moukou. Formu viozte
do trouby a pecte 25-30 minut. Piskot mé lehce zezldtnout.

Po pllhodiné chladnuti piskotu odfiznéte okraje od formy
a tésto bohaté propichejte vidlickou.

Uslehejte kratce kondenzované slazené i neslazené mléko
s kdvou a rovnomémé krémem zalijte piskot v zapékac! for-
mé. Ano, piskot ma byt zcela zality tekutinou, kterd se kupodi-
vu véechna vsakne. Zakryjte potravinovou folif nebo alobalem
a ulozte pres noc do lednice, aby se vlhkost v piskotu rozle-
zela. Také je dulezité, abyste krémem polili kolac jesté teply,
jinak nemusi nasdknout véechnu tekutinu.

Uslehejte slehacku s mouckovym cukrem a zakysanou smeta-
nou dotuha. Smési kola¢ potfete a ulozte na hodinu do led-
nice. Rozkréjejte na porce a podavejte. Piskot maze mit uvnitr
obcas hnéda a obcas svétla mista, podle toho kam se kdvovy
krém dostal. Vibec to nevadi, vihkost bude vsude krasné pro-
stoupena.
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SALAT S KAVOVO-MEDOVYM
DRESINKEM

Bylo léto, které je jak délané pro rdzné salaty. Nela s kavou experimentovala uz
dlouho a védéla, ze nepatri jen do salku. Zkusila ji vmichat do dresinku na salat
a otestovala ho na kavovém muzi Fernandovi. ,Miluju tebe i tvé jidlo,” pravil a tim
byl salat schvélen. Pokud pouzijete jemné mletou kavu jako na espresso a nikoli
hrubé mletou jako na french press, nic vam mezi zuby kiupat nebude.

pro 4 osoby Listy do salatu operte a dikladné osuste. Nesméji byt mokre,

pfiprava 10 min. jinak by uz nepobraly dresink.

200g smesi salatovych listd V misce proslehejte med s limetkovou stavou a mletou kdvou
(mlady $penat, mangold,
rukola, polnicek) Salat zlehka promichejte s dresinkem a rozdelte do misek ¢i

4 |Zice akatového medu talifd. Ihned podavejte, aby salat nezvad|.

2 |zice limetkové stavy

1 1Zicka cerstvé jemné Tip: K saldtu se skvéle hodi podavat grilovany kozi syr (nejlépe
mleté kavy valecek s plisni na povrchu, ne prilis vyzraly). Jeho pikantnost

vyvazi nasladlost salatu. Asi centimetr silné platky syra potrete
olivovym olejem a opecte zprudka na panvi nebo vlozte pod
gril do trouby
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KAVOVY LIKER S COKOLADOU

Tento likér Nela stvorila tak, jak si ho pamatoval jeji jazyk z oné noci, kdy v dom-
ku nad Boquete sedéli s Luisem na zemi v obyvaku a spolecné s Fernandem
usrkavali za zvuku Chopinovy hudby ze vsemoznych sklenicek s domacimi likéry.
S vyvazenosti jeho chuti byla spokojend aZ na paty pokus. Tomu Luisovu se samo-
zfejmé rovnat nemdaze, protoze on si délal i domaci kondenzované mléko. Likér
mdzete mit v lednici mésice a oblazovat jim kazdou navstévu. Mate-li radi kavu
s dozvukem cokolady, prijdete si na své.

1 litr
priprava 20 min.

1 plechovka slazeného
kondenzovaného mléka
1 plechovka neslazeného
kondenzovaného mléka
250 ml espressa (tj. 10 davek)
1 |Zice neslazeného kakaa
20g cokolady se 70% kakaa
1 Zloutek
250 ml titinového
hnédého rumu
1 zicka aroma z horkych mandli
(pokud mozno prirodniho)

V hrnci smichejte kondenzované slazené i neslazené mléko
s kdvou, kakaem, naldmanou ¢okolddou a zloutkem a na mir-
né teploté vse privedte za stadlého michani metlickou k varu.
Opravdu michejte dikladné a na mirné teploté, aby se neu-
délaly ve smési zmolky.

AZ smés mirné zhoustne, vmichejte rum s mandlovym aroma
a odstavte. Ihned plite pomocdi trychtyre do lahve vyplachnu-
té horkou vodou.

Uzaviete lahev uzavérem a nechte vychladnout na lince. Poté
ulozte do lednice a podavejte likér vychlazeny. Pred pouzitim
vzdy protrepejte. V lednici likér vydrzi nacaty i pal roku, ale on
vétsinou stejné tak dlouho nevydrzi. ..

Tip: Pokud v receptu pouzivam rum, myslim tim opravdu rum

z titiny nikoli nas tuzemak. Kdo chce byt co nejvic autenticky,
muze pouzit panamskou vyhlasenou znacku Ron Abuelo.
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COKOLADOVO-KAVOVY KARAMEL
S LISKOVYMI ORISKY

Jeden z trojice dezertd, které Nela zvolila do svéeho dabelskeho planu v opulent-
ni hostiné pro Fernanda. Chtéla ho prekvapit nécim netradicnim, rafinovanym
a hodné dobrym. Do tohoto receptu smichala slany karamel, cokoladu, kavu
a liskove orisky. Kombinace, které odola jen alergik na orisky.

2 a Vs sklenicky
(s objemem 220 ml)
pfiprava 20 min.

40g liskovych ofiskd

1509 cukru krystal
25mlvody (2 velké IZice)
100g masla

200 ml smetany na slehanf
50g cokolady se 70% kakaa
Y |Zicky soli

1 1Zicka jemné mleté kavy

Na plech nasypte liskové ofrisky a vlozte je do trouby prede-
hraté na 200 °C. Pecte 10 minut. Ofisky vyndejte, nechte vy-
chladnout a oloupejte z nich slupku. Nadrtte je v hmozdifi
nahrubo.

Do kastrolku nasypte cukr. Zalijte ho dvéma [Zzicemi vody
a na silném plameni zahrivejte. Nemichejte, jen obcas kas-
trolkem zatreste, aby se vée promichalo. Nechte cukr zkara-
melizovat do zlaté barvy. Trva to par minut, ale od plotynky
neodchéazejte. Nesmite to prehnat, jinak by karamel zhorkl.

Do hrnce pridejte ke karamelu nakrajené maslo a zalijte ho
smetanou (pozor, dost to zasyci). Nemichejte, snizte teplotu
a nechte asi 5 minut vée probublat a rozpustit. Poté mizete
promichat a presveédcit se, zda je smés hladka a kompaktni.

Vhodte do hrce s karamelem naldamanou cokoladu, sdl
a michejte, dokud se ¢okoldda nerozpusti. Pridejte mletou
kévu, drcené liskové ofisky a odstavte

PInte do sklenicek, zasroubujte uzaver a nechte vychladnout.
V lednici pak skladujte 1 mésic. Mazte na bilé pecivo, toas-

ty, livance, croissanty, mizete vyzkouset jako népln do dortl
nebo mlsejte jen tak na Izicku
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KRUTI MARINOVANE V KAVE
S CELEROVYM SALATEM

Toto jidlo jsem servirovala zkusmo na narozeninové party mé kamaradky. Nebéla se
mych prevazné zeleninovych kreaci, chtéla to i hezky barevné, a tak jsem se mohla
vydovadet. Kriti marinované v kavé podavané s celerovym salatem bylo vitézem
mezi chody toho vecera a vsichni se ptali na jediné: Kde je recept? Toz tady je!

pro 4 osoby

pfiprava 30 min.

+ marinovani pfes noc
+ peceni 40 min.

pecené

2 1zicky jemné mleté kavy

1 1Zicka mletého chilli

1 1Zicka mletého
fimského kminu

Vo 1Zicky uzené papriky

Y |zicky titinového cukru

2 1zicky soli

3 |zice olivového nebo
arasidového oleje

400g kratich prsou veelku

celerovy salat

1 mensi bulva celeru

4 |Zice zakysané smetany

2 |zice majonézy

2 |zicky ostré hotcice
(napriklad anglicke)

2 |Zice citronové stavy

sal

Smichejte kavu, chilli, fimsky kmin, uzenou papriku, cukr a sdl
s olejem. Marinddou potiete maso a ulozte ho pres noc
v dobre uzaviené misce do lednice.

Maso dejte do zapékaci nadoby, prikryjte poklici nebo alo-
balem a pecte v predehiaté troubé pri 200 °C asi 40 minut.
Maso nechte vychladnout.

Oloupany celer nakréjejte na nudlicky velikosti sirek. Smiche)-
te se zakysanou smetanou, majonézou, hofdici, citronovou

Stavou a soll

Maso pokréjejte na tenké platky a podavejte s celerovym sa-
latem jako studenou pochoutku.

Tip: Toto jidlo se hodi na oslavy, pikniky nebo letni siestu.
PInit mizete smés i do sendvicd
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GRILOVANY ANANAS
S RUMOVO-KAVOVOU OMACKOU

Kdyz mé pozvali na nataceni televizni show, prosili mé, at uvarim pred publikem
néjaky svaj recept. Neméli tam ale Zadné kuchyriské vybaveni, jen stil a plotynku.
Nakonec si pan Kraus prece jen smlsl vic na tomto jidle nez na mné. Mimocho-
dem, dodnes mam usmév na rtech pri vyslovovani slov ,titinovy cukr”

pro 4 osoby Oloupany ananas nakréjejte na silné platky a na rozpaleném

pfiprava 30 min. grilu nebo na grilovaci panvi grilujte po obou stranach. Zhru-
ba 3-5 minut po kazdé strané

1 mensi zraly ananas

60g masla Do kastrolku dejte maslo, cukr a nechte vée rozpustit. Vmi-

100g titinoveho cukru chejte smetanu na slehani, rum, kévu a stl.

4 |Zice smetany na slehani

4 7ice tmavého Promichejte a odstavte. Mlzete nechat trochu zchladnout,
trtinového rumu ¢imz smés mimeé zhoustne.

2 |zicky jemné mleté kavy

velkéd spetka soli Na talitky rozlozte grilovany ananas a polijte omackou. Poda-

vejte teplé a s priborem
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COKOLADOVO-KAVOVE
LANYZE S MEDEM

Fo navratu ze Stredni Ameriky jsem byla nasakla kavou i vzpominkami. Dokonce
jsem poradala ve své kuchyni kurz vareni, tedy dychanek s kdvovou tematikou.
Cokoldda a kdva souzni v lahodném tanci chuti. Tyto lanyZe s chuti syrového ka-
kaa muzete podavat se salkem dobré kavy nebo cerneho caje s mlekem. Ovsem
i se sklenkou néceho tvrdsiho jsou skvélé!

asi 30 kusu
priprava 30 min.
+ chlazeni 1-2 hod.

100ml smetany na vareni

4 1Zicky jemné mleté kavy
200g cokolady se 70 % kakaa
2 1zicky medu (20g)

2 1zicky kakaa

Smetanu s polovinou kavy privedte k varu. Odstavte a pridej-
te nalédmanou cokoladu. Nechte asi minutu odstét a promi-
chejte metlickou spolu s medem dohladka

Smés dejte do hlubsi misky. Po vychladnuti ji zakryjte folif
a ulozte do lednice na 1-2 hodiny

Ze smési vykrajujte pomoci dvou IZicek kousky hmoty. Neni
treba v dlanich tvorit do kulicky, je hezké ponechat lanyzdm
trochu nepravidelny tvar.

Obalujte ve smési kakaa a zbylych dvou IZicek kavy.
Uchovévejte v chladu po dobu 14 dni v dobfe uzaviené na-
dobé. Pred podévénim nechte lanyze chvili pri pokojové tep-

loté

Tip: Vyzkousejte misto medu i melasu, ktera lanyzim doda
jesté tajemnéjsi a exotictéjsi chut.
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RICOTTOVO-KAVOVY
MALAKOV S MALINAMI

KdyzZ jsem byla mala, dorty se u nas moc nepekly. Jedna sladkost z mych vzpomi-
nek vsak ¢ni. Nepeceny dort malakov s kavovym krémem. Davala se do néj kava
I's logrem. Nam détem se tak dostala na jazyk zakazana chut pozitku urceného
jen dospélym a zaroveri jsme ocenily ty hravé tecky v krému z mleté kavy. Od-
lehcila jsem maslovy krém ricottou a misto do dortové formy ho délam obcas
do misek a mam tak skoro rozporcovano. Malakov osvézeny malinami s radosti
pridavam ke sbirce Nelina kdvového repertoaru.

pro 4 osoby (dvé misky)
priprava 20 min.

125mlvody

1 Zice jemné mleté kavy
50g zméklého masla
50g mouckového cukru
1 kelimek ricotty (200 g)
asi 70 g piskotd

100g malin

Vodu privedte k varu a kavu i zalijte. Nechte 5 minut odstat
Z kévy scedte 100ml a zbytek i s [6grem dejte do misy.

Klégru pridejte maslo s cukrem a proslehejte. Pridejte ricottu
a znovu proslehejte do hladkého krému.

Dvé malé hlubsi misky vyloZte platem potravinové folie. Misky
by mély mit primérasi 10cm a vysku 6cm, na dno by mély jit
vlozit thi piskoty vedle sebe.

Na dno misek dejte piskoty oblou stranou dold a zalijte je IZici
kavy, aby se nasakly. Potfete kdvovym krémem a vrstvy opa-
kuje. Zakoncete piskoty. Povrch urovnejte. Folii pres piskoty
zahnéte a misky ulozte pres noc do lednice.

Malakov miézete udélat i do jedné vétsi misky nebo do mensi
dortove formy. MnoZzstvi surovin pak alespon zdvojnasobte,
abyste formu zaplnili.

Potravinovou folii rozeviete, prilozte talitek a opatrné obsah
misek na talitky vyklopte. Odstrante folii a podavejte bohaté
zasypané malinami. Rozporcujte na pllky nebo mensi ¢asti

Tip: Pokud malakov délate mimo malinovou sezonu, mizete
rozmrazené maliny rozmixovat s dvéma |zicemi vody a lzicf
cukru a omackou malakov polit. Malakov samozrejmé chutna
i's ¢okoladdovou polevou!
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i fonie chuti. Skladatel sklada hudbu z tond. Nela sklada chuté

z jednotliich surovin. Skofice ma schopnost rozehiat, rozvonét

i rozvasnit. Podle Nely dovede jidlo rozezpivat.







OSTROVNI RYBI KARI' S KESU

Souostrovi Bocas del Torro najdete na severnim pobrezi Panamy. Na rozdil od jiz-
niho pobreZi je tu jiné podnebl, jiné obyvatelstvo, jina kuchyné. Vic kokosoveho
mléka, vic kari. To, které Nela ochutnala, vonélo a chutnalo nezvykle. Kombina-
ce skorice, badyanu a hrebicku vybudila jeji pozornost. LahUdka z cerstvé ryby
a mistnich kesu ofiskd jeji chutové bunky zbavila slov na dlouho...

pro 4 osoby
priprava 15 min.

kokosovy olej
(pfipadné olivovy)

1 cibule

2 stonky fapikatého celeru

100g nesolenych kesu ofiskd

2 1zicky mleté skorice

2 hvézdicky badyanu

1 1Zicka mletého hrebicku

Vo 1zicky mletého chilli

4 strouzky ¢esneku

1 plechovka kokosového
mléka (400 ml)

1 plechovka sterilovanych
rajcat (4009)

2 |zice cukru

3 Izicky soli

600g bilé vyfiletované ryby
bez kosti (napr
halibut, tilapie)

600 ml vody

3009 ryze basmati

Rozehrejte na panvi 6 IZic oleje. Opékejte na ném najemno
posekanou cibuli, na tenké platky pokrdjeny rapikaty celer
a kesu ofisky.

KdyZ za¢nou ofisky zlatnout, pridejte skorici, badyan, hrebi-

cek, chilli koreni a najemno nakréjeny cesnek.

Promichejte a zalijte kokosovym mlékem, aby se koreni ne-
spélilo. Pridejte rajcata, cukr, sl a vhodte na vétsi sousta kréje-
nou rybu. Poduste 10 minut bez michani pod poklickou. Je-li
treba, zfedte trochou vody

Privedte k varu 600ml vody. Lehce osolte a vmichejte ry7i.
Ztlumte plamen a varte bez michani 12 minut. Prikryté nechte

do doby, neZ budete servirovat.

Nakyprete ryzi vidlickou a podéavejte v misce s rybim kari
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ANANASOVO-RYZOVE OSVEZEN]

Chicha arroz con pifa (ryZe s ananasem), tak fikaji panamskému osvézujicimu
piti. Pfipravuji ho ze slupek ananasu, coZ v nasich podminkach pri predstave délky
putovani ananasu neradno riskovat. Na ananasova pole jsem v Panamé narazila,
kdyz jsem si potrebovala u silnice odskocit. Prekvapilo mé, Ze to nejsou vzrostlé
palmy, ale asi jen metr vysoké rostliny s pichlavymi listy. Spravné zraly ananas ma
Zlutou slupku a ze stredu listovi jde zlehka vytahnout néktery z mladych listkd.

pro 4-6 osob Ananas oloupejte. MUzete nechat i drobné ,vady’, které jinak
pfiprava 40 min. odkrajujete, protoze se vie bude cedit.
+ chlazeni pfes noc

Pokréjeny ananas dejte spolu s ryzi do hrnce, zalijte vodou

400g oloupaného vyzralého a pridejte cukr a skorici. Varte 30 minut

ananasu (asi polovina

stfedniho kusu) Skofici vyjméte, vse rozmixujte a precedte pres jemné sitko
50g ryze V sitku michejte metlickou, abyste pomohli pratoku. V sitku by
11 vody méla zbyt jen husta smés.
1009 titinového cukru
kus skorice (5¢cm) Krémovée hustou tekutinu nechte vychladnout a ulozte na 3 ho-
asi 20 kostek ledu diny nebo pres noc do lednice. Podévejte rozmixovane s ledem.
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LISTOVE TASTICKY S KURETEM,
SPENATEM A SKORICI

Na souostrovi Bocas del Torro si mizete vybrat mezi spoustou cinnosti. Surfova-
nim v mori, nocnim tancem nebo posedavanim v mistnich pohostinstvich s vy-
hledem na do pasu odhalena téla urostlych surfard. Obcas se tu po ulici projede
na kole cernoch s rastafarianskou pletenou cepici nebo néjaky hipster na long-
boardu. Mistni atmostéra i krmé mi ucarovaly. Tyto kureci tasticky byly jednou

z mistnich inspiraci.

pro 4 osoby
pfiprava 35 min.
+ peceni 25 min.

440g kurecich prsou

olivovy olej

1 cibule

4 strouzky cesneku

1 [Zicka skorice

sul

pepf

hladkd mouka na pomouceni
pracovni plochy

50049 listového tésta

100g mladsich spenatovych
listé bez stopek

100g syra Cedar

2 |zice cerstvého otrhaného
tymianu (nebo 1 lZice
suseného)

vajicko na potreni

Kurecl prsa nakrajejte na malé prouzky ¢i kostky. Na olivovem
oleji nechte zesklovatét posekanou cibulku s platky cesneku
Pridejte kureci maso a opékejte asi 5 minut. Zasypte skofici,
osolte, opeprete a nechte vychladnout.

Troubu predehrejte na 220 °C

Listové tésto rozkrojte na pul. Na pomoucené plose vyvalejte
kazdou céast do ctvercového platu (asi 35x35 cm). Odkrojte
okraje, aby byly rovné, a tésto rozkréjejte na tii pasy z kazdé
strany, ¢imz vytvorite devéet ctvercd

Ty plite kureci ndplni, syrem a Spenatovymi listy a posypte ty-
mianem. Okraje tésta potfete vodou a prehnéte uhlopfic¢né
pres napln. Té proto davejte jen tolik, aby z tésta pfi balent
nevypadla.

Tasticky kladte na plech vylozeny pecicim papirem. Potrete
rozslehanym vejcem a maZete posypat Spetkou skofice.

Pecte dozlatova kazdy plech asi 12 minut. Nechte ctvrt hodi-
ny vychladnout a tasticky podavejte teplé.
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CITRUSOVA RYZE
V KOKOSOVEM MLEKU

\Sichni odplrci ryzové kase, zbystrete! | mé chutové buriky verzi podavané
ve skolnich jidelnach s merunkovym kompotem vzdorovaly. Nevim, kde se in-
spirovaly skolni jidelny, lec ja jsem se inspirovala v receptech na latinskoameric-
kou specialitu arroz con leche (ryze s mlékem). Citrusovy vanek a kokosova lazer
7 ryze délaji pochoutku hodnou aztéckych a mayskych bohd. Pdvodné spanélsky
recept podporeny arabskym vlivem se dostal do Latinské Ameriky v dobach kolo-
nizace a dnes tu ma své pevné misto od Ohnové zemé po Mexiko.

pro 4 osoby

priprava 45 min.

+ marinovani hrozinek
+ chladnuti 30 min.

4 1zice tmavého
tritinového rumu
hrst drobnych svétlych hrozinek
1209 ryze na risotto
(napf. arborio, carmaroli)
350ml mléka
350 ml kokosového mléka
Vo 1Zicky kiry z bio pomerance
V2 |zicky kiry z bio citronu
kus skoficove kiry (5cm)
4 hrebicky
velké spetka soli
8 Izic kondenzovaného
mléka (1709)

Hrozinky namocte na par hodin nebo pres noc do rumu

Ryzi zalijte 200 ml studené vody a privedte k varu. Povarte péar
minut, jen nez se voda vstieba. Propldchnéte ryzi studenou
vodou a scedte.

Do hrnce nalijte polovinu mléka a kokosového mléka a pri-
vedte na mimé teploté k varu

Vsypte ryzi, skorici a hrebicky, citronovou a pomerancovou
kiru, stl a pozvolna varte 20 minut. Obcas zamichejte a po-
dle potreby dolévejte postupné oba druhy mléka.

Poté odstavte a nechte odstét asi 20 minut. Viyjméte skorici
s hrebickem a vmichejte kondenzované mléko spolu s hro-
zinkami v rumu.

Nechte vychladnout asi 30 minut a podavejte vlazné. Mizete

véak smés nechat vychladnout Uplné a vychutnat si vse jako
studeny dezert.
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KUSKUSOVY SALAT S CUKETOU,
REDKVICKAMI A MATOU

Casto snim o cesté do severni Afriky. Nikdy jsem tam nebyla, ale v mych snech
ten kraj voni kuskusem, matou a skorici. To pak vétsinou jdu pripravit do kuchyné
salat lehky jako pirko. Salat, ktery mé razem prenese do Afriky. Salat plny barey,
chuti a vini. Redkvicky mozna v Africe nemaji, ale u nas je méme a salatu dodaji

ten spravny odpich.

pro 4 osoby
priprava 30 min.
+ odstati 1 hod.

200g kuskusu

1 1Zicka soli

1 1Zicka mleté skorice

1 1Zicka cerstvé strouhané kary
7 bio citronu

olivovy ole;]

200ml vody

1 hrst piniovych seminek

4 redkvicky

1 mald zelend cuketa

1 mald zluta cuketa

hrst listk( maty

Kuskus smichejte se soli, skofici, citronovou kirou a 1 IZici oli-
vového oleje. Promichejte a zalijte 200 ml vrouci vody. Od-
stavte a nechte odstat 1 hodinu, aby vse zchladlo.

Piniovéa seminka kratce oprazte na suché panvi. Obcas panvi
zatreste, aby se seminka otacela.

Redkvicky nakrdjejte na tenké platky, cukety nakréjejte na plat-
ky a ty pak na spaliky (velké zhruba jako sirky). Méatu nakréjejte

na tenké prouzky.

Kuskus nakyprete vidlickou a zeleninu s méatou a piniovymi
seminky do néj vmichejte

Rozdélte do misek a podavejte pokapané olivovym olejem

47



Toto je pouze ndhled elektronické knihy. Zakoupeni jeji plné verze je
mozné v elektronickém obchodé spole¢nosti eReading.


http://www.ereading.cz/

