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Holubičko moje, 
pravě držiš v ruce moju prvni knižku. Mam radost jak lazeňska veverka, že ti možu 
nabidnout moje nejlepši a uplně jednoduche recepisy, a ty je pak  možeš mit 
na svojim stole. Kdybys něčemu nerozuměl, tak u každeho recepisu najdeš i QR 
kod, ktery tě pošle do videa a tam to všecko fajně uvidiš.
Neni to žadna učebnica ostravštiny, napsal jsem ju tak, jak mi huba narostla. 
 Když se ti knižka nebude libit, tak si s ňu možeš zatopit a aspoň budeš mit teplo. 

 Ostravsky Gastrošef Heřman Gazda 
 (držitel mišulinske hvězdy)
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Možna to znaš. V lednici  nic a ve 
 špajzce oběšena myš s posledni za
věti, že všechno odkazuje kočkam. 
Familia ma hlad na něco super a ty 
to  teď hned musiš vyřešit. 

JAK TO ZROBIŠ

Platky syra nakrajaj na male kusky. Najdi 
posledni dva kvašaky, a dej je tam, tež ja-
kusi posledni šunku z ledničky,  kusiček 
papriky a zbytek cibule. 
Kipni na ty zbytky lžicu ke čupu,  při-
dej malinko hořčice, sypni sul polskeho 
cestařa a popel z dědka. Cele to za-
michej jak Žaneta haranty po třidnich 
schuzkach.
 Vezmi dva rohliky , podel zrob chirurgicke 
řezy a zrob z nich taku  lodičku. 
Do lodičky nasypej ten naklad, pořadně 
uhňacej a dej do truby zapect  15 minut 
na 200 stupňu. 

ZAPEČENY ROHLIK

INGREDYJENCE 

2 rohliky

4 platky syra

2 kvašaky

šunka

paprika

cibule

 1 lžice kečupu

1 lžička hořčice

sul polskeho cestařa

popel z dědka
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HOVĚZ I NA DĚDKOVI

INGREDYJENCE

cibule na pohled tajak masa

k ousek slaniny

4 str oužky česnek u

1 kg hověziho krku

sul  polskeho cestař a

list Pavla Bobka

drceny kmin

trošku olej e

popel z dědka (kulička edišn)

2 lžice hořčice

2 lžice sojove omačky 

Do hověziho na dědkovi v kuličkove 
verzi se zamiluješ a jak raz ochut
naš, budeš mlaskat jak bernardyn. 
Tuten recept zvladne i ten, co v ku
chyni umi zrobit maximalně požar.

JAK TO ZROBIŠ

 Vezmi cibulu – na pohled stejne množ-
stvi jak masa – a nakrajaj ju na male 
 kusičky. Popadni kusek slaninky a rozkos-
tičkuj.  S tružky česneka roztřiskej nožem 
a rozkrajaj. 
Pak  vezmi krk z kravy. Nakrajaj ho na kus-
ky, k tere ti vlezou akorat do huby. Posy-
pej solou polskeho cestařa, praskni tam 
list Pavla Bobka a lžičku drceneho kminu. 
Do kastrola kipni malinko oleja a na-
val na to slaninku. Nasyp do teho lžicu 
kuličkoveho popela z dědka. Přisyp cibu-
lu a restuj i s dědkem dozlatova. Potom 
k t emu vyval kravu a česnek a chvilu za-
tahni. Přidej dvě lžice hořčice a dvě lži-
ce sojovky, zalej vyvarem a na mirnem 
 ohničku tahni klidně i tři hodiny. Nechej 
to  jenom probublavat jak vyvarek.
Na konci m ožeš zahustit jiškou.  Jestli ne-
viš, co to je, zeptej se babky.
Jako přilohu si dej třeba kobzole (nebo 
hranolky) a oko z vola.
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ZAPEČENE ŽAMPIONY

Honi tě mlsna? Maš chuť na něco 
eňo ňuno a nemaš velky hlad? 
Zrob si tuty žampiony se samyma 
dobryma ingredyjencema!

JAK TO ZROBIŠ

Začni nakrajanim červene cibule na male 
kusky. Teď  vezmi  prosciutto. M ožeš tam 
dat tež našu obyčejnu šunku. A hardcore 
majstři si tam možu navalit gothaj. 
Všecko nakrajaj na male kusky. 
 Teď budeš potřebovat klasick e větši žam-
piony. Urvi jim nožičky a nakrajaj. 
Teď to všecko podědkuj a přidej malinko 
drceneho kminu, opeč na troše olivača 
a přidej nakrajany stružek česneka. Po-
t om to nechej vychladnout a naval tam 
syr, k tery maš rad. Ja sem měl gorgonzo-
lu, ale i niva je fajna. 
 Vezmi klobučky žampionu, nakydej 
do nich tu paradu a dej do truby na 15 mi-
nut.

INGREDYJENCE

1 červena cibul e

 prosciutto nebo obyčejna šunka

7 většich žampionu

drceny kmin

olivovy olej

1 str oužek česnek u 

syr podle tvoji chuti 
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SMAŽENE KORBAČIKY 
OD SLOVENSKYCH INŽENYRU

Korbačiky vymysleli kdysi davno 
slovenšti inženyři, k teři su odborni
ci na konzumacu borovičky, bara
nu a syru.  Tu v tym receptu najdeš, 
jak korbačiky povyšit na mišulin
skou uroveň!

JAK TO ZROBIŠ

 Vezmi korbačik a rozplantej ho na cancu-
ry. Kup si malinke videňske parečky a na 
koncach jim urob zařezy. Pot om do pro-
středka zrob podelnu ďuru. Jeden ko-
nec korbačiku zakotvi v zařezu na koncu 
a namotavej ho kolem parku jak Edison 
vlakno. Konec korbačiku strč do ďury 
vprostředku a začni namotavat dalši. 
Pak roztřiskej vajca do tal eřa , naval tam 
popel z dědka a pořadně to zachechlej.
Parečky vykulaj v hladke muce, pot om 
ve vajcu, ve struhance, zase ve vajcu a  ješ-
tě raz ve struhance. No  skoro jak bys robil 
klasicky šnycl děckam na vylet. 
 Teď to opeč na oleju nebo sadelku z kaž-
de strany.
Na ta leř si naval kokoťarny, k tere najdeš 
v lednici: omačku od Tatara, kozi rohy 
a o kurky, harantum dej třeba  kečup. 

INGREDYJENCE

korb ačiky

v ideňsk e p arky

3 vajička

popel z dědka

mouka hladka

str ouhanka

olej nebo sadlo


