


Uvod

Mili,

prindsim vam slavnostni recepty, které jsou
u nas doma nejen oblibené, ale i Casem
provérené. A od Vanoc 2022 také Smrnclé
MasterChefem. Najdete tady skvélé predkr-
my, od polévek po tataracek z lososa, dva
druhy stédrovecerniho hlavniho chodu i tip
na Stépanskou kachnu. Vyzkousejte luxus-
ni dezert Pavlova s yuzu krémem, vanocku
od moji praprababicky a pecené i metabo-
licky privetivé cukrovi. Cukrovi, ze kterého
nemusite mit vycitky svédomi, protoze pro-
spiva vasi latkové vymeéné.




Predkrmy - polévky

Krémova polévka z tresky

I§rémové polévce z tresky se Fika velouté. Osobné jsem to do své ucasti v soutézi MasterChef
Cesko nevédéla, prestoze jsem tuhle polévku uméla uvarit uz pred dvaceti lety. :-) Tady je recept.

Na 4 porce potfebujete: korenovou zeleninu ve stejném poméru, asi 600 g + stredni cibuli.
Skelet z tresky + 4 filety s kdzi a 100 g, 80 g masla, 40 g. hladké mouky, sUl, pepf, nové koreni,
bobkovy list, Spetku zdzvoru, olej na opeceni zeleniny a ryby.

Postup: Cibuli a zeleninu pokrajejte na kosticky. Cibulku osmahnéte na oleji dozlatova, pridejte
zeleninu a zarestujte. Prihodte ryby a zalijte vodou, osolte a opeprete a prihodte i cely pepf,
bobkovy list a par kulicek nového koreni. Povarte podle mnozstvi, nemusi se tdhnout hodiny. Me-
zitim si pfipravte pozadované mnozstvi jisSky z hladké mouky a nechte zchladit. Hotovy vyvar se
zdkladem dikladné propasirujte pfes jemny cednik, pfivedte k varu, zamaslujte jiSkou a dochutte
soli, pepfem a zadzvorem.

Tresku pokojové teploty osolte, opeprete a opecte na klzi na trose rozpadleného oleje. Pridrzujte
filet prsty, aby se kGize nezkroutila. Kdyz filet zacne bélat, oto¢te ho a dopecte z druhé strany, tak
aby byla ryba dodélana a zaroven uvnitr sklovita. Tady fakt zalezi na vysce filetu.

Crumble (vlozka do polévek z ryb) - potfebujete toustovy chléb rozkrajeny na malinké kosticky,
ancovicky a petrzelku. Na 4 toustové chleby davam 2 ks ancovicek a hrst nasekané hladkolisté
petrzele. Toustdk nakrdjejte na kostky a ususte v troubé dozlatova. Po vychladnuti smichejte
v mise s nasekanymi ancovickami a petrzeli.

Francouzsky bisque z lososa

Dalsi pfipad polévky z ryb &i rybich skeletl, kory$d nebo skofdpek morskych plodl. Polévka je
dotazena smetanou.

Na 3 porce potfebujete: 1 baleni (Boxxi) skeletu, 2 salotky, kofenovou zeleninu (mrkev, celer,
petrzel), 2 poéru, 2 stonky rapikatého celeru (250 g), 100 ml bilého vina, 100 ml drcenych rajéat,
¥ limety, papri¢ku habanero, kousek velikosti hrasku, kofeni: 1 CL estragonu, 2 bobkové listy, sUl,
pepfr podle libosti, 400 ml zeleninového vyvaru a cca 2,5 | vody, 200 ml smetany, olivovy olej na
zaklad (asi 3 PL).

Jako vlozku doporucuji velké krevety, které pouze sparite vodou a poté na minutu vlozite do
horké polévky.

Postup: Do hrnce vilozte omyty skelet lososa, zalijte studenou vodou, osolte, pridejte bobkac
a pomalu privedte k varu. Varte 60-90 minut. Vyndejte skelety a oberte maso.

Mezitim si pfipravte zaklad. Do hrnce €. 2 vlijte olej, pridejte nasekanou Salotku, za minutu pFi-
hodte Cesnek nakrajeny na kosticky, zpénte a zalijte vinem. Kdyz se odpafti alkohol, pridejte dr-
cend rajCata a estragon a zarestujte. PosSlete k tomu kofenovku nakrajenou na kostic¢ky, por na
koleCka a oloupané stonky fapiku rozkrdjené na kousky. Spolec¢né restujte tak 3-4 minuty, zalijte
vyvarem a vodou (staci voda), pridejte omytou pUlku limety a privedte k varu, priklopte a varte
20 minut.

Do hrnce k zdkladu precedte vyvar z lososa a pridejte obrané maso z ryby. Provarte spolec¢né par
minut. A ted mate dvé moznosti. Bud polévku umixujete v blenderu na jemnou pénu, nebo pro-
pasirujete pres sitko a zatdhnete smetanou. Na zavér do hrnce vlozte krevety. Na talifi mdzete
dozdobit prouzky rapiku, estragonem a zelenym pdrkovym olejem.



Odlehéena kapfFi polévka

Tuto polévku varime v nasi rodiné uz po generace, ale priddvdme do ni jiSku. Odlehcena verze
bez mouky je opét vlidnd k vasemu traveni a mdze slouzit jako dietni jidlo.

Na 4 porce potiebujete: 4 kapra - mUzete pridat i jikry a mli¢i, pocitaji se jako kapfi maso,
1 stfedni cibuli, 4 porce mrkve, celeru, petrzele a zeleného hrasku, j3 madm rada stejnomérny po-
mér. Déle sll, 10 kulicek pepfte, 2 IZice prepusténého maésla, ¥4 1Zzicky mletého zazvoru.

Postup: V hrnci rozpalte prepusténé maslo a opedte na ném omytou cibuli, pfekrojenou napdl,
do tmavé hnéda. K cibuli do hrnce viozte omytého kapra, opecte ho z obou stran, zalijte stu-
denou vodou (rybu pouze prikryvam, mame radsi hustsi model polévky), osolte a pfidejte pepfF
a nechte na mirném stupni probublavat alespon tfi hodiny. Mezitim si nastrouhejte kofenovku na
kfenovém struhadle a na druhé IZici masla ji ve druhém hrnci opecte do kfupava. Po tfech hodi-
nach precedte vyvar pres jemné sito do hrnce se zeleninou, pridejte zeleny hrasek, obrané maso
z kapra, a pokud chcete, tak i jikry a mli¢i. Dochutte zdzvorem, dosolte a pripeprete. Povarte
10 minut. Podavejte se zitnymi krutony.

Tatardak ze dvou lososl

N&s predkrm z venkovni vyzvy MasterChefa na britském velvyslanectvi, ktery sklizi ovace i na
mych kurzech vareni. Pripravuiji jej i pfi slavnostnich pfrilezitostech. Vyzkousejte, stoji za to.

Pro 4 osoby potiebujete: 100 g uzeného a 100 g Cerstvého lososa, nakladany zeleny pepf a ka-
pary na dochuceni, opét podle mnozstvi, které budete pripravovat. Pozor, at nepfesolite kapary
nebo neprechutite peprem.

Postup: Cerstvy losos se naskrabe, uzeny nakraji na kosti¢ky. Spole&né smichejte a dochutte soli,
kapary a peprem.

Krém s kfenem a riizovym peprem (skvéle sedi k tataracku)

Na 1 baleni créme fraiche pridejte vrchovatou lzici strouhaného krenu, |zici najemno nasekaného
kopru a par kulicek rGzového pepre. Smés ddkladné promichejte a v pfipadé potfeby naredte
trochou smetany.



Mandlovohoubovy hummus

Tento pokrm vznikl ndhodou, kdyz mné z vareni pro klienty zbyla hmota z mandli. V hlavé se mi
chutové rozehralo spojeni mandli a hub a bum, vznikl tento oblibeny hummus nebo pastik - jak
chcete. Hlavné si ho/ji udélejte.

Na dvé porce potiebujete: 150 g zampionG (hnédych, zahradnich), 50 g susenych lesnich hub +
200 ml vrouci vody, 1 cibuli, 1 strouzek ¢esneku, 1zicku rozmarynu, |Zi€ku tymidnu, 50 g mandli,
200 ml vody, 1 Izici oleje, stl, rGzovy pept.

Postup: Namocte si mandle pres noc do vody, aby zmékly a probudily se v nich velmi vyzivné
latky. Susené houby sparte, zampiony ocistéte a nakrajejte na mensi kousky, cibuli najemno,
cesnek podrtte. Na rozpaleném oleji rozjedte cibulku, prfihodte houby, bylinky a pepf a opecte.
Pridejte sparené houby a trochu podlijte vodou, v niZ se macely houby. Poduste 5 minut. Mandle
propldchnéte, viozte do mixéru Ci blenderu a pridejte 200 ml studené vody, umixujte do jemna
a precedte pres velmi husty cednik. Smés z mandli pridejte k houbam. Mandlové mléko si nechte
na ovesnou kasi k snidani. Uchovejte ho max. 2 dny ve skle v lednici. Smés z mandli a hub spo-
le¢né prihrejte, vratte do blenderu, prisolte a vymixujte do hladkého krému, jde az do pény. Jesté
horkou smés prelijte do uzaviratelné sklenice, vicko i zavit na sklenici perfektné oclistéte, nejlépe
alkoholem. Naplrite sklenici po okraj a oto¢te dnem vzhUru. Takto uskladnéna pastika vydrzi az
dva mésice. Vyborna je na zitném chlebu.




Hlavni chody

e .

Treska v zitné tempufre

Tento recept vznikl opét jako leh&i verze vanocéniho kapra se saldtem s majonézou. Tempura je
japonské tésticko, necekejte nic nedostupného. Jediné, co nemohu poskytnout, je gramaz, vy-
zkous$ejte si recept sami, at si vychytate hustotu. Kazdd mouka se chova jinak. Pouzitim rlznych
druht oleje taky zménite technologii. V&fte, nic to neni a vysledek vas ohromi.

Tajemstvi tempury tkvi ve spravné konzistenci tésticka. To se pfipravuje z mouky a vody. M({zete
pouzit klasickou, pseni¢nou mouku, ale mnohem lepsi je smés psSeni¢né mouky s kukuri¢nou,
ryzovou nebo bramborovou, vyborna verze je i se zithou moukou. Tempura konzisten¢né stejna
jako tésto na livance, tedy hustsi nez na palacinky, musi drzet na metli¢ce déle. Kouzlo spociva
v tom, Ze tésto by se nemélo dlouho michat. Potésujici je, Ze béhem pripravy tempury se vibec
nemusime bat vzniklych hrudek, protoze ty béhem smazeni jednoduse zmizi. Kratké michani
tésticka zajisti, ze mouka uvolni jen malé mnozstvi lepku. Navic voda k jeho pfipravé musi byt
ledova a rovnéz hotové tésto je dobré nechat jesté chvili v lednici zchladit. Diky tomu bude tés-
ticko po usmazeni prijemné krupavé.

K pfipravé potfrebujete Zitnou mouku, ledovou perlivou vodu, Spetku prasku do peciva, Spetku
uzené papriky a mletého koriandru, stl a pept. Lze ho pFipravit i s vajickem, pokud budete smazit
vetsSi mnozstvi ryby. Jinak tésticko drzi i bez vajec.

Mensi kousky tresky osolte, obalte v mouce, rychle protdhnéte téstickem a ihned smazte ve fri-
téze nebo rendli¢ku s rozpalenym olejem 3-4 minuty dozlatova. Neobalujte predem! Vzdy jeden
kousek a hned s nim do oleje. Kousky ryby udrzuji teplé v troubé pfi teploté 50 stupnd, dokud
nemam osmazenou celou varku.

Odlehéeny bramborovy salat

Potfebujete: 1 kg saldtovych brambor, idealné rohli¢ck(, 350 g zelenych fazolek - mohou byt mra-
zené - v poméru 3 : 1 k bramboram, 100 g mixu salatu radicchio a polni¢ku, bylinky: saturejku,
estragon a kerblik na chut, sGl. Na zédlivku dijonskou hofcici, oliva¢, citron a rlzovy pept. Pomér:
na 100 ml zalivky 50 ml oleje, 1Zici dijonské hofrcice, stavu z celého citronu a ¥ 1zicky rGzového
pepre.

Brambory varte ve slupce spis na skus. Fazolky blansirujte ve vrouci vodé 2 minuty a zprudka
zchladte ve vodé s ledem. Brambory nakrajejte na mésicky, fazolky asi na 1 cm dlouhé kousky,
pridejte mix saldtl a bylinky. Vyslehejte zélivku a smichejte dohromady s bramborovou smési.
Dejte alespon na dvé hodiny odlezet do lednice.
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Kachni prso s medem

Opét jeden z mych Uspésnych receptll z MasterChefa Cesko. Vyhoda je, Ze namisto hodin pe&eni
kachny se zeli konfituje, vy jen uvarite brambory, sedite a divate se na pohadky. Kdyz pohadka
skondi, jdete do kuchyné na tretinu Casu a nepotrebuje vasi péci a finalni verzi obéda mate za
20 minut hotovou.

Potfebujete: kachni prso, 1zici medu, 100 ml ¢erveného vina, sul, pepf a ¢erstvy rozmaryn.

Postup: Prso dikladné odistéte, kGizi nafezte na mrizky, dikladné osolte, opeprete a pomazte
medem. Pokladte rozmarynem a nalozte aspon na hodku az dvé do silného ¢erveného vina. Od-
strante rozmaryn, polozte na studenou pénev kdzi doll a maso zatdhnéte a to samé opakujte
i na druhé strané prsicka. Pfedehfejte troubu na 190 stupndl a 12 minut prso dotahujte. Pfed servi-
rovanim nechte 10 minut odpocinout na prkynku, a pokud pousti krev, osuste maso papirovym
ubrouskem. Krve je jen trosinku, kdyz je maso dobre zatazené na panvi.

Konfitované zeli

Potfebujete: 1/4 cerveného zeli, 5 IZic sddla, sadlo, badyan, hiebi¢ek, kmin, tymian a rozmaryn,
sul a pepf.

Postup: Zeli rozkrajejte na klinky a kostal vyhodte. Sadlo rozpustte v kastrilku. Zeli peclivé ochut-
te kofenim, osolte a lehce opeprete. Prolijte sadlem, nesmi plavat, ale musi byt obalené v koreni
a sadle a hezky se lesknout. Pelte v troubé& pomalu na nizky stupen domékka a dozlatova.

LoksSe

Potfebujete: 500 g varenych oloupanych brambor, 250 g hladké mouky, mize byt i $paldovka,
2 lzice smetanového jogurtu a Spetku soli, sddlo na opeceni a potfeni po opeceni, mlze byt
i kachni nebo husi.

Postup: Varené brambory nastrouhejte do misy, pfisypte mouku, pfimichejte jogurt a trosku soli,
dUkladné spojte v kompaktni tésto. Tésto vyvalejte na pomoucené plose a vykrdjejte pozadova-
ny tvar. Smazte na rozpaleném sadle, Ize i nasucho. Po opeceni potrete opét sadlem. Udrzujte
teplé v troubé na 50 stupnd.
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Skvéle pFipraveny zauzeny veprovy fizek (nebo jiné maso)

Na 4 Fizky potiebujete: 4 porce masa (kyta, kriti prso nebo jemné zastudena uzené veprové,
prodava Globus), 2 domaci vajicka, hladkou mouku a strouhanku podle potreby. Prepusténé
maslo (ghi) na smazeni, sdl a pepf.

Tip: Vyrobte si ze suseného ¢i ztvrdlého toustového chleba, ktery nadrtite a pokapete maslem,
panko strouhanku.

Postup: rizky jemné naklepejte pres saCek z mikrotenu, osolte a malinko opeprete. Pripravte si
suroviny na trojobal. Vejce rozslehejte a osolte, mouku si presypte do misky a (panko) strouhan-
ku taktéz. Maso obalujte v mouce, vejcich a strouhance. Smazte do pulky vysky Fizku na rozpéa-
leném ghi a po usmazeni fizky udrzujte v troubé pri teploté 50 °C.

Prosty bramborovy salat

Na 4 porce potfebujete: 1 000 g salatovych brambor, 300 g nakladané zeleniny ze zarijové-
ho e-booku Co, kdy, jak a kam, pfipadné kupte pfimo zeleninu na bramborovy salat, 72 Cervené
cibule, 100 g mrazeného hrasku, stl a pepf.

Tip: V MasterChefovi jsme se naucili zrychlenou majonézu. Potrebujete vyssi nddobu a tycak.
Majonézu na tuto porci saldtu si mdzete vyrobit ze tfi Zloutkl a 150 g oleje s pfidadnim |zice di-
jonské hofcice, soli a pepre. Zloutky opatrné spustte do oleje, pfidejte ostatni ingredience a ode
dna - pozor, pouze impulzy - tahejte zloutky nahoru. U dna se zac¢ne tvofit majonéza. Jakmile
dojdete az na povrch, s impulzy skoncete.

Topinamburovy salat
Dalsi verze odlehéeného bramborového salatu, ktery je nendroény na traveni.

Verze je v mnozstvi identickém jako u prostého bramborového saldtu. Jen vyménite brambory
za topinambury a majonézu sménite za avokado. Mnozstvi avokada je stejné jako mnozstvi ma-
jonézy, které se dava 220 g. Zeleninu je potreba pripravit bez pridani cukru.

K salatu doporucuji tresku loin obalenou v zitné tempure.



Dezerty a cukrovi

Pavilova

Pavlova je slavny dezert z cukru a bilk{. V soutézi MasterChef Cesko se po receptu na tuto slad-
kost sahalo ve chvili, kdy ndm zakazali stl. V tomto, jako jednom z méla dezertd neni ani zrnko
soli.

Potfebujete: 150 g bilkd, 175 g cukru krystal, 2 Izice kukufricného skrobu, Spetku soli a 2 |zice
citronové stavy.

Postup: Uslehejte snih z bilkd, opatrné vmichejte cukr a skrob, nakonec pridejte citronovou $ta-
vu. Tvoritkem zdobte kyti¢ky, kolecka, ... Jak je libo. Velikost na fotce jsem pekla 100 minut na
80 stupnu. Pavlovy vzdy dévejte do trouby rozehtaté na 130, a jakmile zavfete dvirka, stdhnéte
teplotu na 80.

Mascarponovy krém na Pavlovy

250 g mascarpone a 100 ml vyslehané slehacky smichejte dohromady a ochutte tim, co mate
radi.

Verze 1. - s yuzu a pomerancovolimetovou stavou a Spetkou soli.

Verze 2. - krém je dochuceny limetovou klrou a $tadvou s pridanim lzice prdsku matcha tea.

Vanocka od praprababicky

Rodinny klenot s vonavym korenim pFipravujeme po generace jak na Vanoce, tak i jako mazanec
na Velikonoce. Tento recept si ulozte, budete po ném sahat minimalné 2x do roka!

Potfebujete: 500 g polohrubé mouky, 130 g masla, 150 ml mléka, 120 g cukru, 2 zloutky, 20 g
drozdi, kliru z celého citronu, 100 g rozinek, 150 ml rumu, 100 g mandlovych tfisek, jeden lusk
vanilky nebo Izi¢ku vanilkové pasty, ¥ tonka fazoli nebo % CL pasty, velkou $petku soli a 1 CL
kofeni: drceny anyz, mlety muskatovy ofiSek a zazvor.

Postup: Rozinky si pfedem namocte do rumu. Z drozdi si pomoci cukru a vlazného mléka vytvor-
te kvasek, odvazte 120 g cukru, prosejte polohrubku a pridejte k ni 130 g rozpusténého masla,
2 Zloutky, poslete k tomu cukr a sUl, kofeni a vanilku, tonku a zbylé mléko, celkem 150 ml. P¥i-
dejte polovinu nasekanych mandli, vymackané rozinky a citr. klru. Nechte robot pékné pomalu
promichat tésto a dejte kynout do tepla na 90 min. Z vykynutého tésta vytvorte 9 identickych
pramenl o délce 40 cm. Plette tfi copy - ze &tyf, tfech a dvou prament. Nasklddejte na sebe -
dospod 4 pak 3 a nakonec 2 prameny, potfete rozSlehanym vejcem a na tfech mistech spich-
néte Spejlemi, aby se vdnocka nerozjela. Ted pUjde vdnocka do trouby, kterou jste si predehfali
na 180 stupnl. Pedte 20 minut, poté stdhnéte teplotu na 150 a dopecte dozlatova, tva to dalsich
cca 40-45 minut. Hotovo je, kdyz do vdnocky zapichnete $pejli a ta po vytazeni zlstane suché.
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Zitné rohliéky s pistaciemi

Cukrovi, pokud redukujeme vahu, neni vhodnou potravou. Tyto rohlicky v malé mife a po ranu
hubnuti nezastavi, nebojte.

Potiebujete: 280 g zitné hladké mouky, 210 g prepusténého masla, |zicku tftinového cukru
(nemusi byt), 100 g loupanych pistacii natural (mdze byt i mandlova verze), 1 citron + klru z néj,
Spetku soli.

Postup: Zméklé maslo smichejte s moukou a najemno namletymi pistaciemi nebo mandlemi, pFi-
dejte klru a $tavu z celého citronu a $petku soli. Precizné uhnétte tésto a tvorte rohlicky, které
vysklddate na plech vystlany pecicim papirem a pecte dozlatova na 170 stupnd cca 20 minut.
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Mandlové hromadky

A oblibené nepecené na zavér. Cukrovi plné bilkovin a kvalitni ¢okolady v rozumné mire neuskodi
vasi postavé.

Potiebujete: 100 g mandli, 150 g 85% cokolady, I1zicku skorice, 1zici prepusténého masla, 1zicku
kokosového tuku a papirové koSicky.

Postup: Mandle oprazte na troSce kokosového tuku nebo mandlového oleje na panvi dozlatova,
posypte skofici, promichejte a nechte vychladnout. V rendliku rozpustte prepusténé maslo a ¢o-
kolddu a do smési vmichejte mandle. Lzi¢kou nabirejte hmotu a tvorte hromadky do kosickd.
Nechte vychladnout za oknem a skladujte v chladu.
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