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Předmluva
V ruce držíte kuchařku, které jsou už tři roky. V dnešním uspěchaném světě  
krátkodobých senzací by se dalo říct, že už je stará. Ale stejně jako ve své online 
tvorbě, ani zde nepodléhám naléhavosti vytvářet neustále nové a nové věci.  
Další kuchařku napíšu, až budu přesvědčená, že bude lepší než ta první.  
A do toho musím ještě dozrát. Do té doby je ta, do které teď koukáte, to nejlepší,  
co jsem ve své dosavadní kariéře vytvořila. 

A přesto, že bych některé věci zpětně pozměnila, nemohu při listování v ní  
potlačit pocit určité hrdosti. Moje filosofie se ve vaření nijak výrazně nezměnila. 
Stále je to, jak já říkám, tzv. asijský mišmaš, který spojuje asijský přístup  
s lokálními surovinami. Můj zájem o vaření se rozšířil o výživu, kvalitu a původ 
potravin, ale recepty, které zde najdete, jsou stále výběrem toho nejlepšího.  
Ale pár změn se propsalo i do této verze. Kromě pozměněné obálky jsem rovněž 
přidala deset nových receptů. Některé z nich znáte z mých videí na instagramu, 
některé jsem jako vždy vymyslela při experimentování v kuchyni.  
 
Mé přání je, aby vám moje kniha sloužila. Když v cizí domácnosti vidím svoji 
kuchařku, která je  zašpiněná  mastnými prsty a kapkami omáčky, vždy mi to udělá 
velkou radost. To totiž znamená, že ji dotyčný skutečně používá a není jen dekorací 
na kuchyňské poličce. Nicméně ať už s ní budete vařit nebo si jen terapeuticky 
prohlížet obrázky jídel, přeju vám, abyste jídlo brali jako odměnu, na kterou si rádi 
uděláte čas. Na rozdíl od ostatních koníčků jíst musíme všichni, a to, co jíme a jak 
jíme, určuje, jak se nám bude kráčet po světě. Starejme se o sebe tedy jako  
o někoho, na kom nám opravdu záleží. 
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Jak zacházet  
s touto knihou?

V ruce držíte moji první kuchařku,  
sbírku mých nejlepších receptů.  

Jenže vaření přece nespočívá pouze  
ve čtení receptů. 

Kulinářství není exaktní věda, je to především řemeslo,  
které zároveň nechává obrovský prostor pro vlastní kreativitu. 

Proto tuhle knihu berte spíš jako souhrn dobře míněných rad od někoho,  
kdo by vám rád ukázal, co chutná jemu. Cílem mé kuchařky není to,  

abyste podle ní uvařili co nejvíc jídel, ale aby vás přiměla  
je připravovat s radostí a lehkostí. I proto jsou po celé knize rozsypané tipy,  

které vám pomůžou pochopit, o čem vaření vlastně je. 

Na svých kurzech vaření studentům vždy říkám, že tu nejsou pro to,  
aby poslouchali moje instrukce, ale aby s pomocí mého vedení  

naslouchali především svým chutím a vlastní kreativitě.  
„Kolik tam mám dát soli?“ – „Tolik, aby vám to chutnalo.“  

„Uvařil jsem to správně?“ – „Pokud vám to chutná, tak asi ano.“ 

Vaření není jen řemeslem, ale taky jedním z nejlepších nástrojů,  
jak pečovat o sebe a své blízké. Na rozdíl od jiných dovedností,  

jako jsou šachy nebo balet, vaření se hodí každému, ať už se živí čímkoli.  
Protože jíst musíme všichni! Jsme to, co jíme 

a to, co sníme, je to, co si uvaříme. 
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Tohle není kuchařka s asijskými recepty 

Díky mým vietnamským kořenům není 
žádným překvapením, že styl vaření,  
který vyznávám, má základy hlavně 
v asijské kuchyni. Popravdě zbožňuju 
tradiční recepty od maminky a babiček, 
ale sehnat všechny suroviny a přísady, 
které jsou ve Vietnamu běžně dostupné, 
je u nás zaprvé náročné a zadruhé často 
neekonomické. Koření a ovoce, které  
moje tetičky ve Vietnamu kupují na trhu  
za babku, u nás pořídím velmi těžko  
a když už, tak za desetinásobek. 

V dnešním globalizovaném světě  
si pochutnáme na exotickém ovoci  
nebo zelenině i v našich končinách.  
Nicméně na našem talíři by měly  
zářit především suroviny, které rostou  
u nás a jsou zrovna v sezoně. Z hlediska  
chuti jsou samozřejmě nejlepší, protože 
je jíme v období sklizně. Z finančního 
hlediska je tento přístup nejvýhodnější 
jak pro naši peněženku, tak pro stát,  
protože podporujeme místní zemědělce. 

Autentickou kuchyni si nejvíc užiju  
v kontextu dané kultury a podnebí. 
Originální bún bò nam bộ má pro  
mě největší kouzlo, když si ho dávám  
ve Vietnamu na plastové židličce na  
chodníku v tropickém vedru uprostřed 
tamních rušných ulic. Když ale žiju  
na Žižkově a chodím na místní farmářské 
trhy, nevím, proč bych neměla používat  
a kombinovat lokální suroviny.  

Proč všichni milují 
Asii? 

Všichni milují asijskou kuchyni, možná 
kromě mého italského kamaráda Simona, 
který nesnese žádné koření a bylinkám  
se vyhýbá jako čert kříži. Vždycky mu říkám, 
že přichází o jednu z nejkrásnějších věcí  
na světě – dobré jídlo. 

Kouzlo asijské kuchyně tkví dle mého názoru  
v její jednoduchosti a perfektně vyvážených 
chutích – sladké, slané a kyselé. Recepty jsou 
většinou rychlé, jednoduché a spíš než na 
dlouhé vaření nebo složité techniky se 
spoléhají na koření a bylinky. 

V jednom pokrmu často najdete také  
mnoho odlišných textur, které dělají  
jídlo zábavnějším – dlouhé ohebné nudle,  
jemná rýže, čerstvá zelenina, křupavé oříšky 
a k tomu většinou nějaká lehce pikantní 
omáčka. Každý z elementů je ve své  
podstatě jednoduchý, ale společně tvoří 
ohňostroj chutí. 

Tento princip aplikuju na všechna jídla. 
Skládejte chutě – kyselou zeleninu doplňte  
o něco sladšího, nebo naopak. Hrajte si  
s texturami – ke krémové polévce přidejte 
něco křupavého, těžký kus masa doplňte 
osvěžujícím salátkem. Však vy víte, 
jak to myslím! 
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Vařením poznávejte nejen nové chutě,  
ale hlavně sami sebe

Ráda říkám, že vaření rovná se 95 % nadšení 
a 5 % čtení receptů. V oněch 95 % je však 
nejen nadšení pro jídlo, ale také pro učení se 
řemeslu. Dva lidé můžou vařit podle stejného 
receptu, ale výsledek bude chutnat pokaždé 
jinak. Kromě přísad je klíčová i technika.  
Jedna surovina může mít mnoho velmi 
odlišných podob jen na základě toho,  
jak ji upravíte. Ačkoli tipů a návodů je  
zde hodně, stejně možná dojde na starou 
dobrou metodu pokus–omyl. A to je zcela  
v pořádku! Na kole se také nenaučíte jezdit  
jen podle vyprávění. Úplně stejné je to  
s vařením. 

Kuchyně je vaše bezpečné prostředí,  
kde můžete experimentovat, poznávat  
nejen nové chutě, ale i sami sebe: 
co vám chutná, co vás baví. A když se 
něco nepodaří? Nevadí! Vždy tak získáte 
cennou zkušenost a tu už vám nikdo 
nevezme. Nejhorší je ze strachu nevařit 
vůbec. Ten, kdo nic nedělá, sice nic  
nezkazí, ale ani se nic nenaučí. 

Věřím, že odvaha a hravost, které najdete 
ve vaření, nezůstanou jen v kuchyni, 
ale přelijí se i do dalších oblastí  
vašeho života. 

Asian (con)fusion

Některé lidi to pohoršuje, ale já vážně 
nevidím nic špatného na tom dát do 
jednoho pokrmu pražená sezamová 
semínka a český chřest. Proč ne, když 
to chutná skvěle? Hodně lidí se mě ptá, 
jak bych definovala svůj styl vaření. 
Odpovídám: „Jsem rebel, který si z každé 
kuchyně krade to, co mu přijde vhodné.“ 

Ráda si beru základy nejen z vietnamské, 
korejské, japonské, ale i italské nebo české 
kuchyně. Ve finále jde stejně o jedno:  
aby to dobře chutnalo. Hlavně mně. 

Používání lokálních surovin v asijských 
receptech nepovažuju za kompromis,  
ale spíš za neprobádanou oblast, která skýtá 
velký potenciál pro nové kreativní kombinace 
a kde se boří zásada, že je potřeba připravovat 
jídla tak, jak je vařili už naši předkové. Moje 
vietnamské babičky to určitě pochopí. 

Moje recepty se opírají o asijské koření, 
které ale seženete ve většině obchodů  
nebo vietnamských večerkách (nemáte zač),  
a o suroviny, které jsou zrovna v sezoně.  
Kromě masových pokrmů jsem zařadila  
také velké množství vegetariánských  
a veganských variant. Pro snadnou orientaci 
a hlavně pro vege čtenáře jsou všechny 
přehledně označené.
 
Symbolem 	 jsou označené 		
		  vegetariánské recepty.  
Symbolem	 jsou označené 		
		  veganské recepty.  

Kuchařka není rozdělená na předkrmy, 
hlavní jídla a dezerty, ale je řazená podle 
ročních období. Protože takhle by se měl 
stravovat každý.  


