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Predmluva

V ruce drzite kucharku, které jsou uz tri roky. V dne$nim uspéchaném svété
kratkodobych senzaci by se dalo Fict, Ze uz je stara. Ale stejné jako ve své online
tvorbé, ani zde nepodléham naléhavosti vytvaret neustale nové a nové véci.
Dalsi kucharku napisu, az budu presvédcen4, ze bude lepsi nez ta prvni.

A do toho musim jesté dozrat. Do té doby je ta, do které ted koukate, to nejlepsi,
co jsem ve své dosavadni kariére vytvorila.

A presto, ze bych nékteré véci zpétné pozmeénila, nemohu pri listovani v ni
potladit pocit urcité hrdosti. Moje filosofie se ve vareni nijak vyrazné nezménila.
Stéleje to, jak ja Fikam, tzv. asijsky miSmas, ktery spojuje asijsky pristup

s lokalnimi surovinami. Mdj zajem o vareni se rozsiril o vyzivu, kvalitu a ptivod
potravin, ale recepty, které zde najdete, jsou stale vybérem toho nejlepsiho.

Ale par zmén se propsalo i do této verze. Kromé pozménéné obalky jsem rovnéz
pridala deset novych receptli. Nékteré z nich znate z mych videi na instagramu,
nékteré jsem jako vzdy vymyslela pri experimentovani v kuchyni.

Mé prani je, aby vam moje kniha slouzila. Kdyz v cizi domacnosti vidim svoji
kucharku, ktera je zaSpinéna mastnymi prsty a kapkami omacky, vzdy mi to udéla
velkou radost. To totiz znamen4, Ze ji dotyény skute¢né pouziva a neni jen dekoraci
na kuchyniské poli¢ce. Nicméné at uz s ni budete varit nebo sijen terapeuticky
prohliZzet obrazky jidel, preju vam, abyste jidlo brali jako odménu, na kterou si radi
udélate ¢as. Na rozdil od ostatnich konickd jist musime vsichni, a to, co jime a jak
jime, urcuje, jak se ndm bude kracet po svété. Starejme se o sebe tedy jako

o nékoho, na kom nadm opravdu zalezi.






Jak zachazet
s touto knihou?

V ruce drzite moji prvni kucharku,
sbirku mych nejlepsich receptii.
Jenze vareni prece nespociva pouze
ve Cteni receptu.

Kulinarstvi neni exaktni véda, je to predevsim remeslo,
které zaroven nechava obrovsky prostor pro vlastni kreativitu.

Proto tuhle knihu berte spis jako souhrn dobfe minénych rad od nékoho,
kdo by vam rad ukazal, co chutna jemu. Cilem mé kucharky neni to,
abyste podle niuvarili co nejvicjidel, ale aby vas priméla
je pripravovat s radosti a lehkosti. I proto jsou po celé knize rozsypané tipy,
které vim pomuiZou pochopit, o ¢em vareni vlastné je.

Na svych kurzech vareni studentiim vzdy rikam, Ze tu nejsou pro to,
aby poslouchali moje instrukce, ale aby s pomoci mého vedeni
naslouchali predevsim svym chutim a vlastni kreativité.
»,Kolik tam mam dat soli?“ -, Tolik, aby vim to chutnalo.”
,Uvaril jsem to spravné?“ - ,Pokud vam to chutna, tak asi ano.*

Vareni neni jen femeslem, ale taky jednim z nejlepsich nastroja,
jak pecovat o sebe a své blizké. Na rozdil od jinych dovednosti,
jako jsou Sachy nebo balet, vareni se hodi kazdému, at uz se zZivi ¢cimkoli.
Protoze jist musime vSichni! Jsme to, co jime
ato, co snime, je to, co si uvarime.
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Proc vSichni miluji
Asii?

VSichni miluji asijskou kuchyni, mozna
kromeé mého italského kamarada Simona,
ktery nesnese Zadné koreni a bylinkam

se vyhyba jako éert krizi. VZzdycky mu rikam,
Ze prichazi o jednu z nejkrasnéjsich véci

na svété — dobré jidlo.

Kouzlo asijské kuchyné tkvi dle mého nazoru
v jejijednoduchosti a perfektné vyvazenych
chutich - sladké, slané a kyselé. Recepty jsou
vétSinou rychlé, jednoduché a spis$ nez na
dlouhé vareni nebo slozité techniky se
spoléhaji na koteni a bylinky.

V jednom pokrmu ¢asto najdete také
mnoho odli$nych textur, které délaji

jidlo zdbavnéjsim — dlouhé ohebné nudle,
jemna ryze, Cerstva zelenina, kifupavé orisky
a k tomu vétsinou néjaka lehce pikantni
omacka. Kazdy z elementti je ve své
podstaté jednoduchy, ale spole¢né tvori
ohnostroj chuti.

Tento princip aplikuju na vSechna jidla.
Skladejte chuté - kyselou zeleninu dopliite
o néco sladsiho, nebo naopak. Hrajte si

s texturami - ke krémové polévce pridejte
néco krupavého, tézky kus masa doplite
osvézujicim salatkem. Vsak vy vite,

jak to myslim!

Tohle neni kucharka s asijskymi recepty

Diky mym vietnamskym kofeniim neni
zadnym prekvapenim, Ze styl vareni,
ktery vyznavam, méa zaklady hlavné

v asijské kuchyni. Popravdé zboznuju
tradi¢ni recepty od maminky a babicek,
ale sehnat vSechny suroviny a prisady,
které jsou ve Vietnamu bézné dostupné,
je unas zaprvé naro¢né a zadruhé casto
neekonomické. Korenia ovoce, které
moje tetiéky ve Vietnamu kupuji na trhu
za babku, u nas poridim velmi tézko

a kdyzuz, tak za desetinasobek.

V dnes$nim globalizovaném svété

si pochutname na exotickém ovoci
nebo zeleniné i v nasich konc¢inach.
Nicméné na naSem taliri by mély

zarit predevsim suroviny, které rostou
u nas ajsou zrovna v sezone. Z hlediska
chuti jsou samozrejmé nejlepsi, protoze
je jime v obdobi sklizné. Z finan¢niho
hlediska je tento pristup nejvyhodnéjsi
jak pro nasi penézenku, tak pro stat,
protoZe podporujeme mistni zemédélce.

Autentickou kuchyni si nejvic uziju

v kontextu dané kultury a podnebi.
Originalni ban bo nam b ma pro

meé nejvétsi kouzlo, kdyz si ho davam

ve Vietnamu na plastové zidlicce na
chodniku v tropickém vedru uprostred
tamnich ru$nych ulic. KdyZ ale Ziju

na Zizkové a chodim na mistni farmatské
trhy, nevim, proé¢ bych neméla pouZivat
a kombinovat lokalni suroviny.



Asian (con)fusion

Nékteré lidi to pohorsuje, ale ja vazné
nevidim nic §patného na tom dat do
jednoho pokrmu prazena sezamova
seminka a ¢esky chrest. Pro¢ ne, kdyz

to chutna skvéle? Hodné lidi se mé pta,
jak bych definovala svij styl vateni.
Odpovidam: ,,Jsem rebel, ktery si z kazdé
kuchyné krade to, co mu prijde vhodné.“

Rada si beru zaklady nejen z vietnamské,
korejské, japonské, ale i italské nebo ceské
kuchyné. Ve finale jde stejné o jedno:

aby to dobre chutnalo. Hlavné mneé.

Pouzivani lokalnich surovin v asijskych
receptech nepovazuju za kompromis,

ale spi$ za neprobadanou oblast, ktera skyta
velky potencial pro nové kreativni kombinace
akde se bori zasada, Ze je potteba pripravovat
jidla tak, jak je varili uz nasi predkové. Moje
vietnamské babicky to uréité pochopi.

Moje recepty se opiraji o asijské koreni,
které ale seZenete ve vét$iné obchodl

nebo vietnamskych vec¢erkach (nemate zac),
a o suroviny, které jsou zrovna v sezone.
Kromé masovych pokrmt jsem zaradila
také velké mnozstvi vegetaridnskych

a veganskych variant. Pro snadnou orientaci
a hlavné pro vege Ctenare jsou vSechny
prehledné oznacené.

Symbolem jsou oznacéené
vegetarianské recepty.
Symbolem jsou oznacéené

veganské recepty.

Kucharka nenirozdélena na predkrmy,
hlavnijidla a dezerty, ale je fazena podle
ro¢nich obdobi. Protoze takhle by se mél
stravovat kazdy.

Varenim poznéavejte nejen nové chuté,
ale hlavné sami sebe

Rada rikam, Ze vareni rovna se 95 % nadseni
a5 % Cteni receptd. V onéch 95 % je vSak
nejen nadSeni pro jidlo, ale také pro uceni se
remeslu. Dva lidé mtZou varit podle stejného
receptu, ale vysledek bude chutnat pokazdé
jinak. Kromé prisad je kli¢ova i technika.
Jedna surovina mtiZe mit mnoho velmi
odlisnych podob jen na zakladé toho,

jak ji upravite. Ackoli tipti a navodu je

zde hodné, stejné mozna dojde na starou
dobrou metodu pokus—-omyl. A to je zcela

v poradku! Na kole se také nenaudite jezdit
jen podle vypravéni. Uplné stejné je to

s varenim.

Kuchyneé je vase bezpeéné prostredi,

kde muzZete experimentovat, poznavat
nejen nové chuté, ale i sami sebe:

co vam chutn4, co vas bavi. A kdyz se
néco nepodari? Nevadi! Vzdy tak ziskate
cennou zkuSenost a tu uz vam nikdo
nevezme. Nejhorsi je ze strachu nevarit
vubec. Ten, kdo nic nedéld, sice nic
nezkazi, ale ani se nic nenaudi.

Vérim, ze odvaha a hravost, které najdete
ve vareni, neztistanou jen v kuchyni,

ale preliji se i do dalsich oblasti

vaseho Zivota.



