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Úvod
Období svátků je často spojované s dobrým jídlem, které 

provoní celý dům, zatímco vy se pod dekou díváte na vánoční 
filmy… A co když propojíte tyto dva pocity na svém talíři v teple 

domova?

Vychutnejte si karamelové moccacine jako Miles a Iris ve filmu 
Prázdniny, nadlábněte se Kevinova Mac and cheese z filmu 

Sám doma, na smažené kuře od Gremlinů se vám už teď musí 
sbíhat sliny (ale nejezte ho po půlnoci!), nechte se zlákat 

originálním receptem pana Preskoviče na doubiccu ze Sofie, 
ponořte se do čokoládové řeky z filmu Karlík a továrna 

na čokoládu…

Zkrátka, jak jste už nejspíš pochopili, v této kuchařce na 
vás čeká 50 receptů, které ve vás na dlouho zanechají skvělý 

zážitek, stejně jako když se díváte na film, ze kterého pochází. 
Tak šup pod deku a příbor s sebou!
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Dva velké krajíce měkoučkého chleba, hořčice,  
    dobře uleželé kyselé okurky, lehce osolené  

a rozpadající se hovězí maso… Věřte, že  
nebudete jen předstírat, že vám tento  

skvělý sendvič chutná.

KDYŽ HARRY POTKAL SALLY 
(1989)

Pastrami sendvič

• 4 krajíce žitného chleba • 4 polévkové lžíce hořčice  
• 400 g pastrami • 4 kyselé okurky

PRO 2 OSOBY

Suroviny

ČAS NA PŘÍPRAVU 
5 minut

DOBA VAŘENÍ 
1 minuta 
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1.
Krajíce chleba nechte zlehka opéct, pak je bohatě natřete hořčicí.

2.
Pastrami rozdělte na oba krajíce. Okurky nakrájejte na plátky 

a položte je na pastrami.

3.
Přiklopte sendviče druhým krajícem chleba a můžete ihned podávat.
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Suroviny

Příprava tohoto pokrmu je velice jednoduchá… Ovšem  
při servírování musíte být šikovní, pokud nechcete  

skončit jako Meredith – celí od masa a omáčky.  
Zhluboka se nadechneme a držíme rovnováhu.

• 4 rajčata • 2 mozzarelly • 1 cibule  
• 150 g žampionů • kousek másla  

• 8 plátků toastového chleba bez kůrky • 5 vajec  
• 700 ml mléka • 1 kávová lžička oregana • ½ kávové lžičky  

sušeného česneku • 40 g strouhaného parmezánu

ZÁKLAD RODINY (2005)

Slaná žemlovka podle 
Mortonových

ČAS NA PŘÍPRAVU 
30 minut 

DOBA PEČENÍ 
30 minut 

ČAS NA ODLEŽENÍ 
30 minut

PRO 6 OSOB
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1.
Rajčata a mozzarellu nakrájejte na kolečka.  

Cibuli a žampiony na tenké plátky.

2.
Zapékací mísu vymažte máslem a rozprostřete do ní krajíce 
chleba. Na něj položte kolečka rajčat a polovinu mozzarelly, 
pak cibuli a žampiony. Zaskládejte další vrstvou mozzarelly 

a zakryjte zbylými krajíci.

3.
V misce rozšlehejte vejce s mlékem, oreganem, sušeným 

česnekem, solí a pepřem. Tuto směs nalijte do zapékací mísy 
a dejte na hodinu odpočinout do ledničky. 

4.
Předehřejte troubu na 180 °C. Posypte strouhaným  

parmezánem a vložte do trouby na 30 minut.



Slaná žemlovka podle Mortonových


