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Vénovdno mé rodine,
vécné se rozrustajici a vécné hladové...

Autor vénuje 10 procent zalohy a 25 procent v8ech dalsich vydélka
z této knihy (po odecteni poplatkd agentute) potravinové bance New York City.

Vice informaci naleznete na strankach foodbanknyc.org.



d chvile, kdy nase spole¢na kniha U jednoho stolu spatfila poprvé svétlo svéta,

ubéhlo uZ vic neZ deset let. Za tu dobu doslo u mé i Felicity k fadé zmén.
Mym starSim détem je nyni pfes dvacet a jsou z nich samostatni a nezavisli dospéli
(a muj syn Nicolo co nevidét dokond{ studium na kuchatské skole, z ¢ehoZ jsem
jeSté potad trochu v Soku). S Felicity mame dalsi dvé déti, chlapce a divku, kterym
bylo v dobé vzniku této knihy pét a osm let. Od té doby jsme se pYestéhovali, byt jen
pfes ulici, abychom méli dostatek prostoru pro nasi rostouci rodinu, protoZe nam
ze strany Bluntovych pfibyly netefe a synovec. Felicity pracuje ¢astéji z domova (jak
jsme si zvykli béhem pandemie) a mné byla pred péti lety diagnostikovana rakovina
hrdla, z niZ jsem se nasledné nastésti vylécil. Zda se, jako by neslo o tak dlouhou
dobu, zaZili jsme v8ak spoustu zmeén.

Jedno se vSak ani po téch deseti letech nezménilo, a sice laska k jidlu, kterd
nas s Felicity spojuje — naopak se zda, jako by jesté silila. I proto jsme si kuchyn
v naSem novém domoveé navrhnuli tak, aby skytala dostatek prostoru, pojala maxi-
malni pocet pristroju a kuchyriskych zatizeni, ktera si mizeme dovolit, a abychom
tu mohli pohodlné a ucelné vafit pro nasi rodinu i chystat jidlo pro navitévy. Varnou
desku jsme si nechali nainstalovat do ostravku, abychom se béhem vafeni neto-
¢ili k détem a hostiim zady, a tak je to ted mnohem snazsi, lepsi a mliZeme byt
v neustalém kontaktu. Pobliz mame i velky jidelni sttl a maly bar, kde po ptichodl
hostt doslova i obrazné prolamujeme ledy.

Toto nové vydani knihy U jednoho stolu obsahuje recepty, které va¥ime
dodnes. Na jafe jsou to pecené jehnéci medailonky a zakladni rizoto se zeleninou,
jiz méme prave k dispozici. KdyZ pfijde léto, zacneme chystat svéZi okurkovy salat,
doplnény pecenym motskym okounem a vafenymi novymi bramborami, nebo tés-
toviny s Cerstvymi rajcatky a bazalkou. Jak se zac¢ne schylovat k podzimu, pfejdeme
k polévce z pérku a brambor a pe¢enému kufeti. A zima nam umoZniuje vychutnat
si Felicityino hovézi Wellington, moje duSené hovézi na tmavém pivu a bud blun-
tovskou, nebo tucciovskou verzi pecenych brambor. Po kazdém z téchto jidel muZe
nasledovat naptiklad kola¢ s ostruzinami nebo tarte tatin.

Vsechny tyto recepty si pfipravujeme nejen proto, Ze ndm pfipadaji lahodné,
ale také protoZe jsou zhmotnénim lasky a ucty, kterou chovame k tém, kdo nas je
naucili, a k pfatelim a rodindm, s nimiZ je sdilime. Jsem pfesvédceny, Ze spolec¢né
nam byl na tomto svété vymeéteny. A proto doufam, Ze pfesné k tomu vas bude nase

kniha inspirovat. Dobrou chut!

Stanley Tucci, Londyn 2023
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uvod

idlo pro mé neni jen pouhou otazkou vyZivy, v mém Zivoté hraje a pokazdé hralo
prohlubuje vztahy, a mam pocit, Ze jsou pro mé s kazdym rokem jesté vyznamnéjsi.
KdyZ vzpominam na Zivotni okamZiky, které mi pfinesly nejvétsi potéSeni a radost,
zjistuji, Ze téméf vzdy bylo jejich soucasti jidlo a stolovani. A pravé proto vznikla
i tato kniha.

Pfed lety jsem pomahal sestavit knihu receptli pro své rodice, ktetfi miluji vateni,
a také pro svého pfitele, italského Séfkuchafe Gianniho Scappina. Pivodné se
jmenovala Vafeni a rodina (Cucina e Famiglia), po pozdéjsi reedici se pak dockala
nového vydani pod nazvem Kuchatka Tucciovych (The Tucci Cookbook). Zrodila se,
aby zaznamenala a oslavila kulinatskou historii nasi rodiny — a velmi podobny cil
stal i u poc¢atku knihy, kterou pravé drzite v rukou. Mam pocit, Ze mnoho z toho, co
formuje a spojuje rodinu, je pomijivé. Kromeé alb s fotografiemi a domacich videi
byva pro kazdou rodinu dileZité spolecné sdileni vyznamnych rodinnych udélosti
a zazitkd a také hovory o nich. Jen méalokoho napadne si néco z toho zapsat, nebo
dokonce nahrat ¢i natocit vypravéni nékoho z rodiny (pfitom ale méme vsichni
mraky zabérd, na kterych doméaci mazlicci vyvadéji vtipné kousky) a totéZ casto
plati i u receptli. Tradi¢ni rodinné pokrmy zkratka pfipravujeme tak, jak jsme to
délali vZdycky, bez velkého pfemysleni, protoZe je prosté zname. JenomzZe pokud
si recepty na né nezapiSeme, mohou - i s udalostmi, k nimZ se vaZou — pominout

a upadnout v zapomneéni.
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Moje nezapomenutelna Zena Kate, kterd v roce 2009 podlehla rakoving, byla
skvéla kuchatka. Proto jsem se spolu s nasimi déti Isabel, Nicolou a Camillou snazil
zacit nékteré jeji pokrmy znovu vafit, a tak si ji pfipomenout, jenomZe nanestésti
jsme si se Zenou recepty na Zadné z nich - s vyjimkou pouhych par jidel — nikdy
nezapsali. A tak téch par pokrmu vatime potad dokola, a protoZe si na nich miZzeme
pochutnévat, je Kate po¥ad pfitomnd v nasich Zivotech. Je pravda, Ze i v jejim podani
chutnaly vyte¢né, vyjimecné vsak byly hlavné tim, Ze ndm je vafila ona.

Pfed lety jsem meél to $tésti, Ze jsem se na svatbé své kamaradky Emily sezna-
mil s jeji sestrou Felicity. KdyZ jsme si béhem svatebnich oslav povidali, na$ hovor
se opakovaneé stacel k jidlu - k tomu, co ndm chutna, co jsme kde jedli, a nakonec
1k tomu, kde si co ddme spole¢né. KdyZ jsme se pak sedli a skutecné si doptali spo-
le¢nou vecefi, pozoroval jsem u ni takové zaujeti a nadseni pro jidlo a vino, jemu? se
mohlo vyrovnat jen to mé vlastni (a moZna také Jindficha VIII. a boha vina Dionysa
dohromady). Nikdy diiv jsem nepotkal tak Stihlou osobu, kterd by si uméla jidlo tak
bajecné vychutnavat. Rdzem jsem byl uneseny.

Kdyz se nade prvni spole¢na opulentni vecefe pomalu bliZila ke konci a ja byl
tak pfejedeny, Ze jsem sotva popadal dech, uslySel jsem tuhle Zenu (ktera se posléze
stala mou manzelkou), jak zcela nevinné zadveholila na prochézejictho ¢isnika:
»2Mohli bychom si, prosim, objednat syrovy talit?“ Byl jsem z toho v $oku a ¢idnik
zjevneé také. Pak se obratila zpét ke mné a zeptala se: ,Kam se plijdeme najist zitra?“
A j& se zamiloval.

V obou nasich rodinach, u Tucciovych i Bluntovych, hralo spole¢né stolovani
vzdy zcela zdsadni roli, a tak tato kniha vzdava hold nasim kulind¥skym kofeniim
(z mé strany po prarodicich a rodicich, ze strany Felicity po matc¢iné babicce) a rdda
by se s ¢tenafi podélila o kulinatské tradice, které se snazime uchovat pro dalsi
generaci. Recepty, jez v ni najdete, jsou odvozené od pokrm, na nichZ jsme si s Feli-
city pochutnavali v restauracich, u pfatel nebo které jsme spolecné v poslednich
nékolika letech sami vytvorili. Jde o smeés britskych a italsko-americkych chuti,
o nichZ jsme pfesvédceni, Ze si zaslouzi dostat pisemnou podobu, aby se s nimi
mohli seznamit v8ichni, kdo miluji vateni a jidlo stejné jako my. Pod vedenim nasi
milé pritelkyné Kay Plunkett-Hoggeové, obdatené mimotradnymi kulinad¥skymi zna-
lostmi, talentem, literarnimi dovednostmi, trpélivosti, humorem a neutuchajici fan-

tazif, jsme tak spole¢né vytvofili knihu, jakou jsme si vysnili.
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Ja iFelicity sivelmivaZzime Casu straveného u rodinného stolu, protoZe je v nasich
uspéchanych Zivotech velkou vzacnosti. Spole¢né jidlo, byt tfeba skromné, je pro-
jevem sounéleZitosti a dukazem toho, Ze vam na ostatnich ¢lenech rodiny zaleZi.
U néas se to rozhodné tyka i $irsi rodiny, ptatel a kolegti, kteti s nami v pribéhu let
sdileli pohodu u naseho stolu — a néktefi z nich se s ndmi pro tely této knihy o své
recepty a ptibéhy podélili.

Setkani u jidla je mocnou silou, kterd upeviiuje mezilidské vztahy. At uz jsou
rodinné, pratelské, nebo milostné, u stolu se spolecné kromé jidla délime i o to,
co jsme dany den zaZili, o své pocity, piibéhy, vzpominky, nadéje a predsevzeti do
budoucna.Ja i moje rodina doufame, Ze tyto recepty piinesou vam a vasim rodindm
stejnou radost, kterou p¥inaseji tém nasim.

Stanley Tucci, Londyn 2014

avod | xiii
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nezbytné vybaveni

asledujici pomocnici vam usnadni vateni podle receptt v této knize:

Velmi jednoduchy néstroj, ktery povaZuji za nepostradatelny.

Davam prednost kvalitnim médénym nebo kovovym hrncim a panvim se
silnym dnem. Za velmi uZite¢nou povazuji také pofadnou litinovou panev.
Co se tyce velikosti, chce to mit — jednoduse feceno - himce a panve malé,
stfedni a velké. Navic upotfebite jesté velky hrnec na pfipravu jednoho kilo-
gramu téstovin ¢i nékolika litri vyvaru, a také Ctytlitrovy az pétilitrovy liti-
novy hrnec s poklici. Panve s nepfilnavym povrchem neméam zrovna v lasce.
Pokud uZ takovou pouZivam, namisto teflonu volim radéji keramicky nepfil-

navy povrch. Za dobré znacky povazuji Green Pan a Bialetti.

Difuzér na varnou desku rovnomeérné rozklada teplo po celém dné nadoby

a je nezbytny pro vafeni omacky pii opravdu nizké teploté.
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MuZete ho pouZit ke strouhdni parmezanu, muskatového otisku nebo citru-

sové kliry. Ja uz mam fadu let struhadlo znacky Microplane.

Neni nutné, ale velmi uZite¢na k vytvofeni stejné velkych platkd.

Jeden dostatecné velky, aby pojal jeden kilogram téstovin, a par mensich ke

slévani drobnéjsi zeleniny.

Jedno stfedni sito a jedno menst sitko na prosévani mouky, slévani ryze a tak
dale.

Nerezova obracecka na ot&leni ryb, aby se maso nerozpadlo. Silikonova
stérka a dfevéné vatec¢ky na nadobi s nepfilnavym povrchem (aby se nepo-

skrabalo) a k michani rizota, protoZe jsou k ryZi Setrnéjsi.

12 cm dlouhy a dobte vyvazeny séfkuchatsky naZ, kuchynsky niz a siroky,
20 cm dlouhy niZ na krajeni. Pokud investujete do tff kvalitnich nozd, mély
by vam vydrZet cely Zivot. Ja upfednostiiuji uhlikovou nebo vysoce uhlikovou

ocel, naptiklad japonské znacky Suisin.

Je skvély na drceni ¢esneku, bylinek nebo koteni.

Urcité se vam bude hodit multifunkéni kuchynisky robot, tyCovy mixér a elek-

tricky mini sekécek.

xvi | nezbytné vybaveni



ZAKLADNIi ZASOBY

Je jasné, Ze bychom se vsichni méli snaZit nakupovat bio a lokalni produkty, ne vZdy
je tov8ak z geografickych, sezonnich nebo finanénich divodi mozné. Potraviny v bio
kvalitné mohou byt velmi drahé, ale jen pokud si budete vybirat ty nejkvalitné;jsi
suroviny, které si v dané chvili mtzete dovolit, dosdhnete nejlepsi chuti vSech

pfipravovanych pokrmu.

Kvalitni extra panensky olivovy olej: Nebojte se investovat do toho nej-
lepsiho, vyplati se to. PouZivejte ho na dresinky a k dochuceni. Stejné jako
u vina i u oleju existuje Siroky vybér riznych chuti a cenovych hladin, proto
sinajdéte takovy, ktery vadm bude nejvic chutnat. Obvykle mam po ruceilev-

néjsi variantu extra panenského olivového oleje pro dodani vyraznéjsi chuti.
BéZny olivovy olej: na restovani.

Rostlinny olej: na smazeni.

nezbytné vybaveni
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Kupte si tu nejlepsi tunidkovou konzervuy, jakou si mzete dovolit.

Dévejte pfednost celym, neméla by byt krajend ani pasirovand. Ja osobné

mam nejradéji odradu San Marzano.

Pokud trpite intoleranci lepku jako ja, doporucuji produkty De Cecco nebo

znacky Barilla a Le Veneziane — chutnaji opravdu dobfe.

To vSe budete potfebovat, nic z toho vam vSak nebude zabirat misto v lednici.

Motska sil, ¢erny a zeleny cely pept, Cerstvy rozmaryn, petrzZelka, tymian

a bazalka, bobkovy list (Cerstvy nebo sudeny) a kvalitni suSené oregano.

Lahev dobrého cerveného a bilého vina (nikdy na vafeni nepouzivejte takové,

které byste neméli chut vypit).

xviii | nezbytné vybaveni
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toskanska rajcatova polévka

Tuhle jednoduchou polévku vafim uZ roky a naSe déti ji odmalicka
prosté miluji.

Jeji tajemstvi spociva v pomalém vafeni. KdyZ v kuchyni pra-
cujete s rajcaty, je tfeba, aby se podle slov mé matky vydala ze své
rajéatové chuti. Tim je mysleno, Ze se museji pomalu vafit, aby
se z nich vytratila kyselost a kovovy nadech z konzervy a vynikla
jejich sladkost. Kupte si ta nejlepsi konzervovana rajc¢ata, jaka jsou
ve vadem okoli k dostani (viz pozndmka k rajéatim San Marzano,

strana xviii).

1. Rajcata vyklopte do misy a rozmackejte je rukama. Dejte stra-

nou.

2.Ve velkém hrnci pti stfedné vysoké teploté rozehtejte olivovy olej.
Pridejte cibuli, Salotku, Cesnek a restujte, dokud zelenina nezacne
meéknout — neméla by ale zacit chytat barvu. Pfidejte rajcata, dvé
tretiny listkd bazalky a ptfivedte k varu. Vlijte kufeci vyvar, opét pii-
vedte k varu, osolte, opeprete, teplotu snizte na minimum a zvolna

vafte zakryté poklici zhruba 40 minut.

3. Béhem vateni polévky si pfipravte krutonky. Na panvi pti stfedni
teploté rozehfejte 1 1Zici olivového oleje a kosticky bagety postupné

opecte dozlatova. Hotové zakapneéte jesté trochou olivového oleje.

4. Polévku podavejte posypanou krutonky a ozdobenou zbyvajici

bazalkou.

u jednoho stolu

6-8 porci

NA POLEVKU

1600 g konzervovanych
loupanych rajcat (nejlépe
San Marzano)

3 |zice extra panenského
olivového oleje

1 cibule, nakrdjena
najemno

1 mald 3alotka, nakrdjena
najemno (Ize vynechat)

3 strouzky ¢esneku,
nakrajené najemno

10-12 listkl bazalky,
natrhanych

450 ml kufeciho vyvaru,
teplého

morska sdl a Cerstvé mlety
cerny pepf

NA KRUTONKY

extra panensky olivovy olej

4 bagety z pfedchoziho
dne, nakrajené na kosticky

| 3



hrachova polévka s veprovym kolenem

6 porci

3 Izice olivového oleje

1 cibule, nakrajena
najemno

2 strouzky c¢esneku,
nakrajené najemno

1 mrkev, nakrajena
najemno

1 fapik celeru, nakrajeny
najemno

1 veprové koleno
o hmotnosti zhruba
500-700 g

1,5 I kufeciho vyvaru
1,8-2 1 vody

500 g hrachu, loupaného
a predvareného nebo
namaceného

2 snitky tymidnu

1 bobkovy list

mofska stl a Cerstvé mlety
cerny pepf

extra panensky olivovy
olej, na dochuceni

krutonky (viz strana 3) na
ozdobu (Ize vynechat)

4 | stanley tucci

KdyZ jsem se pfistéhoval do New Yorku, nemohl jsem si dovolit
chodit do restauraci. Abych byl zcela upfimny, nemohl jsem si
dovolit celou fadu vé&ci. A tak jsem jidal po bistrech a kavarnach,
protoZe to tam bylo levnéjsi a ve vétSiné z nich byla k dostani skvéla
polévka. Tahle patfila vZdycky mezi mé oblibené. Hrach, ktery pou-
Zijete, musi byt pYedvateny, jinak je tfeba ho pfed vafenim aZ na

24 hodin namocit do vody.

1.V hlubokém silnosténném hrnci pfi stfedné vysoké teploté roze-
hfejte olej. Pridejte cibuli, Cesnek, mrkev a celer a restujte zhruba

5-7 minut do zméknuti.

2. VloZte koleno a parkrat ho otocte, aby se obalilo zeleninou a ole-
jem. Prilijte vyvar, vodu, pfidejte hrach, tymian a bobkovy list. Pfi-
vedte k varu, teplotu sniZte na minimum a zvolna vatte ¢astecné

zakryté poklici asi 1 hodinu.

3. Tymié&n a bobkovy list odstrarite, koleno vyndejte a odloZte stra-

nou.

4. Polévku rozmixujte tyCovym mixérem dohladka. Osolte, ope-

prete, maso z kolene oberte, natrhejte a vratte do polévky.

5. Nalijte do misek, zakdpnéte trochou extra panenského olivového

olej, posypte krutonky a podavejte.

Pokud neméte tak velky hrnec, aby koleno bylo zcela ponofené, obcas ho

otocte, jinak se neprovaii rovnomeérné.



kureci nudlova polévka podle Emily

Moje Svagrova Emily je nejen skvéla herecka, ale také vynikajici
kuchatka, a tohle je jeden z jejich oblibenych receptti.

,Jednou jsem tuhle polévku uvafila pro svého manZela Johna
a on prohlasil, Ze nejspis prave kvali ni si mé vzal,“ usmiva se Emily.
,Sice to v tu chvili byla poklona spi§ mé polévce neZ mné, ale dobr3,
ja toberu! Casto si ji vatime za chladnych vecert a pak si ji uzivame

u filmu. Zazvor navic zaZene nachlazeni, kdyZ se necitite dobfe.”

1. Troubu pfedehfejte na 200 °C.

2.Jednu cibuli nakrajejte najemno a dejte stranou. Druhou podélné
rozpulte, nakrajejte na silnéjsi pulkolecka a rozlozte na plech.
Navrch dejte kufeci palicky, na kaZzdou poloZte snitku tymianu,
potfete olivovym olejem, osolte a opeprete. Pe¢te 30-40 minut, po

vyndani z trouby nechte vychladnout.

3. Ve velkém litinovém hrnci pfi stfedné vysoké teploté rozehfejte
zbyvajici olivovy olej. Pfidejte nakrajenou cibuli, mrkev, celer a za

obcasného michani restujte asi 5 minut. Osolte a opepfete.

4. Pfidejte Cesnek a z&zvor, promichejte a restujte jesté 3-5 minut.
Zalijte vinem, nechte ho trochu odpafit, poté ptidejte vyvar a kostky

a privedte k varu. SniZte teplotu a nechte jemné probubléavat.

5. Z palicek odstrante kUZi a oberte maso, nakonec bude krasné
mekoucké a v polévce se rozpadne na mensi kousky. VloZte ho do
polévky spolu s cibuli a §tavou z plechu. Podle chuti muzZete pfi-
dat barbecue oméacku (,Nevim, jak mé to vlastné napadlo - jed-
nou jsem to prosté ndhodou zkusila a polévce to dodalo na chuti,”

¥ika Emily)).

4-6 porci

2 stiedné velké cibule

5 kurecich palicek

5 snitek tymianu

2 |Zice olivového oleje
mofska stl a Cerstvé mlety
cerny pepf

5 stiedné velkych mrkvi,
nakrajenych na kousky

4 fapiky celeru, nakrajené
na kousky

2 strouzky c¢esneku,
nakrajené najemno

5cm kousek zazvoru,
nakrajeny najemno

120 ml bilého suchého vina
2 | kureciho vyvaru

3 kostky driibeziho vyvaru,
nejlépe v bio kvalité

2 |Zice barbecue omacky
(Ize vynechat)

1 bobkovy list

450 g sirokych
vajecnych nudli

u jednoho stolu |5






