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Uvod

OBLOUKY

Severné od centra Londyna je oblouk pod Zelezni¢ni trati, postaveny ze
stejného podilu cihel a pasty tahini, se sténami pokrytymi olivovym olejem
a podlahami mofenymi kofenim: paprickami habanero a piskavici fecké
seno, aleppskymi chilli viockami a ¢ernou limetou. Nezasvéceni se mohou
pti jeho hledanf orientovat podle stoh( dfevénych palet, modrych okennich
ramd, Cervenych cihel a primyslové oceli — a mohou toto nepfilis pfitazlivé
misto snadno minout. Zasvéceni viak vidi néco jiného. V testovaci kuchyni
podniku Ottolenghi, ve zkratce oznacované jako OTK, se v oblouku pod
Zelezni¢ni trati schazi parta nad$encd, ktefi spolu jedf, vati a piSou, délf
se 0 vSechno a které spojuje jeden konkrétni cil: vytvaret dobra jidla z dob-
rych surovin a dévat o nich védét celému svétu.

TYM

Ti, kdo nds znaji, vam feknou, Ze Yotam Ottolenghi a jeho spolupracov-
nici z testovaci kuchyné jsou excentrici pochdazejici z rliznych prostied;,
s riznymi zivotnimi ptibéhy, které je svedly dohromady pravé na tomto
misté. Nebylo by zdaleka presné, kdybychom tvrdili, Ze testovaci kuchyni
|ze zUZit na jeden hlas, protoZe ve skute¢nosti se jednéa o spojeni mnoha
hlast a mnoha osobnosti, o pfichody a odchody kuchard a autor( textd,
food stylist(i a fotografd, someliérd a vSech ostatnich odbornik( v nasem
oboru. Stopy zanechané témito lidmi b&hem desetileti spole¢ného usill
vam pfi vstupu do tohoto prostoru napovidajf, Zze ,toto misto je vic nez
jenom souhrn jeho soucasti“.

Tym vede Noor Muradové, nekorunovana kralovna blizkovychodnich hos-
tin. Verena Lochmullerové v podstaté plisobf jako vyhledavac Google pfi
feSeni vSech otdzek spojenych s peCenim. Déle je tu Ixta Belfrageova, spo-
luautorka knihy Chut a naSe zasvécena informatorka o nejnovéjsich kuli-
narnich trendech, Tara Wigleyova, nase kouzelnice se slovy, a samozfejmé
Gitai Fisher, muz, ktery hlida nas vSechny a staréa se o to, aby vSe béZelo
jako po masle. Je tu také nase spolehliva kolegyné Claudine Boulstrid-
geova, tajnd zbran OTK, ktera zkous$i a testuje vSechny recepty v kuchyni
své rodiny ve Walesu. Nejnovéjsim prirtistkem do naseho tymu ztracenych
existencfi je Chaya, ktera se k nam pripojila v dobg, kdy jsme davali tuto
knihu dohromady, a okofenila vznikajici smésici svou svézi osobnosti.
Nakonec je tu samoziejmé ¢lovek, jemuz fikame Big Y, ktery nas postrkuje
vpred a dodava ndam inspiraci a sou¢asné nam zajistuje dostatek prostoru,
abychom mohli plout podle svych vlastnich predstav. Nase pfib&hy jsou
roztrouseny v textu knihy; sepsala je a vypravi Noor, jejiz orientalni kofeny
se neprehlédnutelnym zplsobem promitaji do téchto stranek.

PRIBEH

Psal se rok 2020. Neni potfeba zadné dalsi vysvétleni, vSichni vime, Ze to
byl rok, kdy koronavirus podtrhl nohy celému svétu. Najednou jsme byli od









sebe oddélent, rozdéleni hranicemi stat(, na rliznych kontinentech. Nejis-
tota okolo nds vyvolavala touhu po né¢em, co bylo skute¢né aznamé, a nenf
nijak pfekvapivé, ze nase kroky ¢asto mitily do kuchyné. Délali jsme to, co
umime nejlépe, a zacali jsme vymyslet recepty s vyuZzitim surovin uloZzenych
ve skfifikach v kuchyni, na polickach ve spizi, v chladni¢ce a mraznicce.
Sahali jsme po nich, zmocriovali se jich, prohledavali jsme vSechny zasob-
niky a vyprazdiiovali poli¢ky. Pe¢livé jsme zkoumali svoji kuchyni, abychom
si néco dali na stll, a brzy jsme si uvédomili, Ze kazdy recept — kazdé jidlo,
kazdy pokrm — je mozné se spravnymi znalostmi, spravnou chuti pracovat
s tim, co mate po ruce, vytvorit jednoznacéné ve stylu ,,Ottolenghi®.

Rok 2020, velice zvlastni rok, tedy prinesl prvni kuchatrku z fady OTK.
Nauc¢ime vés par dovednosti, které jsme si sami nedavno osvojili — jak
chytfe vyuzit nalezené rozmanité zésoby z vasi kuchyné pfi pfiprave
chutného jidla. Tohle je prvni z mnoha ptibéhd, jez bude vypravét Testovac(
kuchyné Ottolenghi. P¥ibéh o jinych dovednostech, které se vam pravé ted’
budou hodit a které jeSté neznate, vypravéni o nasich dobrodruzstvich

ve spojeni' s jidlem a o vSech drobnych objevech, o néz bychom se s véami
tak radi podélili.

KNIHA

Nejdéle jsme tuto knihu nazyvali ,Stripped“ (Vyklizeno); povazovali jsme ji
za néco, co vyprazdnuje nase police, spize, kuchyrnskeé skiinky, chladnicky
a mraznicky. Bylo to jako osvobozeni, zbaveni se starého a uvolnéni cesty
nécemu novému. Chtéli jsme vytvorit zaklady a rdmec, abyste vy mohli zacit
objevovat své vlastni tviréi schopnosti, prohledévat své viastni kuchynég,
UtocCit na zapomenuté police a zuzitkovavat v&ci z vasich zasob. Tento o¢is-
tujici pfistup byl osvobozujici, u¢il nds mit radi své kuchyné a své sporaky.
Nejdilezit&jsi viak bylo, Ze jsme se ucili mit radi sami sebe v jinak velmi
naro¢ném obdobi. A tak se zrodil titul Shelf Love / Moje milovana spiz —
zahadny, nevyzpytatelny, ale zaroven skutecné presny popis (diky, Caz!).

Abychom sestavili tuhle knihu, doslova jsme rozebrali nasSe kuchyné: pre-
brali jsme vSechny suroviny a zase je dali dohromady — vznikla jidla typu
,co diim dal“ Sacek suché cizrny — zuzitkovano. Kilo cibule — spotfebo-
vano. Unavené vypadajici zelenina — ogrilovéno. Zédkladem je nebét se
nahrazovat a improvizovat, umét se vyporadat s nepfijemnostmi. V sou-
Casné dobé je to jesté dllezitéjsi nez kdy dfiv.

Touto etikou se fidime v celé knize a recepty sestavujeme podle kuchyriské
logistiky: od chladnicky pres Spajzku k zapecenym pokrmim z jednoho
hrnce a sladkym, sladou¢kym teckam. Vznikaji zde jidla, kterd bychom
radi varili doma, svym prateldm a ¢lentm rodiny, uklidiujici, ale zaroven
fizna, chutna, s prekvapenim a kucharskym trikem. Jsou to recepty s pfi-
béhy a osobnostmi, s moznosti ndhrad a s ndvrhy obmén, recepty, které
beze slov fikaji: ,Ukazu vam pravidla, ale také zplsoby, jak je poruSovat.”
Chceme, abyste tyto recepty upravovali podle svého uvazeni, preménili
kucharku v pfiru¢ku nebo pracovni sesit, do néhoz budete psat a cma-
rat, na némz budou skvrny od kurkumy a jehoZ listy budou pomuchlané.
Chceme, abyste tuto knihu skute¢né pouZzivali, aby byla nejzni¢enégjsi ze
v3ech svazku ve vasi knihovng, aby z jejiho opottebeného vzhledu bylo
zfejmé, Zze naplno a dokonale slouzi svému tcelu. Vic nez cokoli jiného
chceme, abyste prokéazali urCitou lasku této knize. Shelf Love.
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Zapomenuta policka vzadu ve vasi spizi

AZ Uplné vzadu ve vasi spizi, vpravo na kraji, za konzervami, najdete za-
pomenuty sacek. .. s fazolemi mungo? S celozrnnou moukou? S polentou?
Krésa poli¢ek spocivd v tom, Ze zadné dvé nejsou stejné a kazdd maze
nabidnout néco jiného. N&které jsou zatizené konzervami, jiné pIné sklenic
nebo susené zeleniny a nékteré jsou az po okraj naplnéné téstovinami
v3ech moznych tvar(l. Snad proto, Ze jsme si védomi dlouhé trvanlivosti
surovin uloZzenych v poli¢kach, nijak nespéchdme s jejich pouzitim, dokud
nedojde na nevyhnutelnou Cistku vyvolanou né¢im jako ,,myslim, Ze by tu
neékde meél byt néjaky kuskus®. KdyZ se nakonec pustite do uklidu, je ¢as
naplnény nekone¢nymi pfilezitostmi k objevovant.

Nékteré z naSich oblibenych kombinaci v OTK vznikly na zakladé rychlé-
ho uvazovéni a prerovnavani policek se zasobami: semolina s kokosem,
gernd limeta se syrem feta, méslové fazole s nakladanym citronem. Ridi-
me se pfi tom zasadou, Ze pokud jde o jidlo, plati pouze ta omezeni, ktera
si sami stanovime, Ze pravidla jsou tu pouze pro to, aby se porusovala,

a Ze je vSechno mozné, pokud se neprokaze opak. Potom pfichézi na
fadu vyvazovani, nalézani onoho $tastného stfredu mezi tim, co predpo-
kladame, a tim, co uz vime. JestliZze nas nas silné propojeny svét naucil
alespori jednu véc, je to toto: at uz je to cokoli, urcité to uz nékdo déla —
kli¢em je najit nové zplsoby, jak s jidlem souznit a soucasné vzdavat hold
kultufe nebo kulturdm, jimiz byl recept inspirovan. Casto tak vznikajf po-
krmy, které jsou znamé, ale nékdy se také mohou objevit dosud nezndmé
kombinace: vezméte tabouleh a pfemérite ho ve smazenku (s. 56), dejte
si ovesnou kasi, ale udélejte ji kofenénou (s. 36), pridejte do francouzské
cibulové polévky cizrnu a kofeni pro zahtati (s. 16). N&kdy se viak jedna
jen o setkdni s jidlem prave takovym, jaké je, a odolani nutkani ho pretva-
fet: viz pohadkové krémovy hummus (s. 20).

Vychozim bodem této kucharky je ndjezd na poli¢ky ve spiZi, jak je zfej-
mé z celé této kapitoly, ale vlastné jesté néco navic. Uklid poli¢ek vés
na jedné strané vede k silngj$imu uplatnéni tvaréich schopnosti pfi
ptipravé jidel a na strané druhé vytvari prazdny prostor, ktery mizete
naplnit novymi zasobami. V nedavné dobé to bylo dlleZité: odstranit
vSechno staré a nahradit to né¢im novym, vSechno zbofit a postavit nove,
zbavit se toho, co bylo predzvésti sou¢asného stavu. Tato kapitola se
zabyva ,odstrarfiovanim®, ,vyklizenim“ a , zbavovanim se*“ a soucasné
také vytvari prostor ke hre.
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P¥iprava: 20 minut
Tepelna uprava: 40 minut

5 strouzku éesneku,
nasekanych najemno

2 mirné ostré chilli papricky,
nasekané najemno véetné
semen a vSeho (30 g)

1 lZzice seminek koriandru,
najemno rozdrcenych
v hmoZdiFi

3 nakladané citrony (80 g),
vnitiek odstrarite a kiru
nakrdjejte na tenké platky
(45g)

12 Izice nahrubo nasekanych
listki tymianu

4 snitky rozmarynu

1 lZice rajéatového protlaku

170 ml olivového oleje

1 sklenice maslovych fazoli
(700 g; my pouZivame fazole
znacky Brindisa), bez ndlevu
(550 g)

2 velka kefikova rajcata
(220 g), nastrouhana
nahrubo (s. 88), bez slupek
(120 g)

vioékova moiska siil a éerny
pepr¥

(Jedna sklenice) maslovych fazoli
s nakladanym citronem, chilli paprickami
a bylinkovym olejem

S maslovymi fazolemi se v tomto receptu zachazf jako se superstar —
kombinuji se s naklddanym citronem, chilli papri¢kami a bylinkovym
olejem. Cim déle se nechajf odleZet v oleji, tim budou lepsi, takZe je klidné
mUZete pripravit den ptedem, aby se pfes noc nasékly jako malé chutné
houby. Vyberte kvalitni nakladané maslové fazole — pravé na nich nejvic
zélezi. Pokrm podavejte s peCivem s kfupavou kdrkou, do jehoZ sttidky
se vSechno vsakne, a pfipadné s trochou grilovaného syra manouri nebo
halloumi.

4 porce jako soucast nabidky mezze

1. Do stfedné velké hluboké panve
dejte prvnich osm ptisad a 1V IZi¢-
ky vloCkové soli, panev postavte

na slaby az stfedni oheri a vée
promichejte. Opatrné zahtivejte
25 minut, dokud smés nezacne
silné vonét, nesmi vSak zacit hnéd-
nout. Pokud se olej pfilis zahteje,

2. Mezitim smichejte nastrouhana
rajcata s Y3 Izicky viockové soli
a poradnou Spetkou pepre.

3. Pokrm pfendejte do mélké
misy a naneste na néj nastrouhana
raj¢ata. Na nékterych mistech je
do fazoli vmichejte.

zmirnéte oheri na slaby. Vmichejte
maslové fazole, potom oheri zesil-
te a pokrm varte 10 minut. Panev
odstavte a fazole nechte nejméné
1 hodinu (nebo déle, méate-li dost
Casu) odlezet, aby se do nich vstre-
baly ostatni chuti.

Upravte podle svého:
— Misto méslovych fazoli pouZijte fazole cannellini nebo cizrnu.
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Priprava: 30 minut
Tepelna uprava: I hodina
50 minut

50 g masla

2 lzice olivového oleje

1,2 kg cibule (78 ks),
rozpllené a nakrajené
na tenké pldtky

250 g pasirovanych rajcat
(passaty)

30 g cerstvého koriandru,
nasekaného nahrubo

1 plechovka cizrny (400 g),
bez nélevu (240 g)

1,5 litru kuieciho nebo
zeleninového vyvaru

sl a éerny pep¥

SMES KOREN[

1 lZzice seminek koriandru

2 Izicky fimského kminu

2 celé hiebicky

8 tobolek kardamomu,
slupky odstrarite a semena
uchovejte

12 IZicky semen piskavice
fecké seno

Y2 1zicky mleté kurkumy

SYROVY TOUST
(LZE VYNECHAT)

220 g vyzralého cedaru,
nastrouhaného nahrubo
10 g cerstvého koriandru,

nasekaného nahrubo
1 velky strouzek ¢esneku,
rozdrceny

6 kraji¢ku kvaskového chleba,

tlustych asi 2 cm (350 g)
15 g masla, zmékiého

pfi pokojové teploté
1 lzice dijonské hoicice

16

Cibulovo-cizrnova polévka s korenim
hawaij a se syrovym toustem

Zakladem je francouzska cibulacka. Podobné jako pfi ptipravé této kla-
siky se velké mnoZstvi cibule pomalu opéka na slabém ohni (pfi krajeni si
mUZete pomoci robotem nebo krdjec¢em), od tohoto bodu déle uz je vsak
vSechno jinak. Hawaij je jemenska smeés koreni, kterd doplfiuje sladkou
cibuli a posiluje jeji plivodni chut a pocit tepla. Cizrna dava polévce objem,
takze ji mzete podéavat jako hlavni chod v misce. Syrovy toust nenf po-
vinny, ale. .. koneckonct je to roztaveny syr na kfupavém kraji¢ku a podle

nas byste ho méli k polévce pfipravit.

4 vydatné porce

1. Ve velké litinové hluboké panvi
zahfivejte na stfednim az silném
ohni maslo a olej. Jakmile je smés
horka, vmichejte do ni cibuli,
zmirnéte ohen na stfednfi a cibuli
opatrné 1 hodinu zahfivejte.
Michejte ji jen oblas — zhruba
kazdych 10 minut. Musi zcela
zmeéknout a zezlatnout.

2. Mezitim pripravte smés kofen.
Koriandr, Fimsky kmin, hfebicek,
kardamom a piskavici fecké seno
prazte v panvi¢ce na stfednim az
silném ohni 5 minut, rozsekejte
elektrickym sekackem na korenf
na hladky prasek (nebo rozmélnéte
v hmozditi). Do smési vmichejte
kurkumu a pak ji odloZte.

3. Jakmile je cibule hotova, zesilte
ohen na stfedni az silny, pfidejte
smes koreni, pasirovana rajcata

a Cerstvy koriandr a zahfivejte

5 minut. Ob¢as zamichejte.
Pridejte cizrnu, vyvar, 134 1Zi¢ky
soli a velké mnoZstvi Cerného
pepre, privedte k varu, zmirnéte
ohen na stfedni a za obasného
zamichani polévku varte 30 minut.

4. Na pfipravu syrového toustu
predehtejte troubu na nejvyssi
teplotu grilu. V malé misce smi-
chejte syr s Cerstvym koriandrem,
Cesnekem a poradnou Spetkou
pepre.

5. Kdy7 je polévka témér hotova,
rozloZte krajicky chleba na plech
vylozeny pecicim papirem. Griluj-
te je 1 minutu, vyjméte z trouby

a obratte. Neopec€enou stranu
potfete zméklym maslem a dijon-
skou hofcici. Navrch dejte syrovou
smes a tousty grilujte 3—4 minuty,
dokud syr nezezlatne a neutvor{
se na ném bubliny. Kazdy krajicek
rozkrojte na 3 dily.

6. Polévku rozdélte do &ty misek
a navrch polozte jeden kousek
syrového toustu. Zbyvajici tousty
podavejte zvIast.

Chcete mit naskok?

— Polévku pfipravte den
predem, chuti budou
po odlezeni vyraznéjsi.




Upravte podle svého:

— Misto cizrny pouZijte konzervované fazole cannellini, vignu nebo
ledvinové fazole.

— Pouzijte jakékoli mé&kké bylinky a jinou smés kofen.

— Veganizujte: pouZijte vegansky syr, zeleninovy vyvar a misto masla
olivovy olej.
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O hummusu

Hummus se objevuje v mnoha Ottolenghiho receptech, a to z dobrého
ddvodu. Je véeobecné oblibeny, dokonce natolik, Ze si prakticky vytvofil
svou vlastni potravinovou skupinu. Noor nedavno napsala maly chvalozpév
na hummus, ve kterém se podélila o svoje rady, tipy, triky a novatorska
feSenfve spojeni’s hummusem a byla pfekvapena ohlasem. To, co ji pfi-
padalo naprosto pfirozené, néktefi nevédéli, a hummus si najednou znovu
dobyl své pravoplatné misto na trdinu mezi jidly, o nichZ se musi hovorit.

Noor byla mirné roz€arovana, Zze se hummus lidem ¢asto nedaff, a proto
se rozhodla, Ze napiSe podrobny postup krok za krokem, jak pfipravit nej-
lepSi pohadkové krémovy hummus (s. 20) z konzervované nebo ze suché
cizrny. ,Uvédomila jsem si,“ napsala, ,,Ze jste vSichni vérni p¥iznivci
hummusu a Ze tohle je jedina cesta k vasim srdcim naplnénym tahini.
Hummus, vazZeni ¢tenéfi, je véda. Peclivé si prostuduijte tyto rady, i kdyz
se vam mozna budou zdat pedantské, a brzy budete na spravné cesté

k tomu nejkrémovéjsimu, nejheb&imu a nejhlad$imu hummusu, jaky

kdy existoval.

1. Zacinate-li se suchou cizrnou,
musite ji hodné uvafit. Musi byt
mekka, pfi kousani nesmi kldst
odpor. PouZijete-li konzervova-
nou cizrnu, povarte ji po oloupanf
(krok 4) 15—20 minut, aby jesté
vic zmékla.

2. Pouzivejte teplou cizrnu, pro-
toze je mékci a snadnéji se roz-
meélni. To je prvni krok k dosazenf
hladkého hummusu bez kousk.

3. Vodu, ve které se cizrna vafi,
osolte 15 minut pfed uplynutim
doby tepelné Upravy. Pridejte do
ni také Spetku mletého fimského
kminu, aby mél hummus jemnou
kminovou chut. Vodu z vareni
nevylévejte. MlZete ji pouZzit jako
zéklad polévky nebo duseného
pokrmu, dllezitgjsi vsak je, Ze
ochucenou tekutinou pozdéji
zfedite hummus.

4. Oloupeijte cizrnu (to znamena:
odstrarfite slupky). Vime, Ze je to
trochu naro¢né, ale opravdu na
tom zalezi. Cizrna se musi dobre
promichat, coz mlzete udélat
dvéma zplsoby. Bud'v horké
vode, ve které se varila. Uvolni se

slupky, cednikem je vylovite

a vyhodite ty, které vyplavou na
hladinu. Nebo se miZe nasypat
mezi dvé utérky a tfenim slupky
odrolite, aniz by se kuli¢ky
rozmackaly, coz je nejlepsi

v pfipadé konzervované cizrny.
Slupky se tfenim uvolni a je pak
snadné je vybrat a vyhodit.

5. Pfi mixovani hummusu pridejte
do nadoby robotu nékolik kostek
ledu. Prudké ochlazeni teplé cizrny
hummus krasné provzdusni.

6. Odolejte nutkani pridat do
zékladu hummusu olivovy olej.
Sezamova pasta tahini je dosta-
te¢né tu¢na na to, aby vznikla
homogenni smés. Pridanim oli-
vového oleje byste jenom znicili
posvatny svazek cizrny a tahini,
coz urcité nechcete. Kvalitni oli-
vovy olej naneste ve velkorysém
mnoZstvi na povrch hummusu,
teprve kdyz upravite hummus
do misky pred podavanim.

7. Pouzivejte pastu tahini nejlepsi
kvality, jakou miZete sehnat. Vrele
doporucujeme pastu pfipravova-
nou z loupanych seminek sezamu,



kterd ma svétlou barvu a typicky se  velky ddraz na dilezitost pouzivani
vyrabiv levantské oblasti, naptiklad  autentické pasty tahini, protoze

v Libanonu nebo Palesting. Vyhy- praveé ona rozhoduje o vysledku
bejte se ,sezamovym pastam®“ vaSeho snazeni. Klicem k dosazenf
z neloupaného sezamu, které jsou krémového, hebkého hummusu je
tmavé a hrubé. Klademe skutec¢né  skutecné tahini.

Sucha versus konzervovana cizrna

V hummusové valce v OTK zvitézila v bitvé mezi suchou a konzervova-
nou cizrnou po state¢ném boji sucha cizrna a ziskala tak korunu pro
nejkrémoveéjsi, nejhebCi hummus i srdce celého tymu. Je v8ak treba
poznamenat, Ze kazdy nema dostatek ¢asu na namaceni suché cizrny,
a my pevné vétime, Ze s pouzitim konzervované cizrny mizete dosah-
nout jen o mélo horsiho vysledku. .. pokud se budete Fidit naSimi radami
a pouzivat nase triky.
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P¥iprava: 10 minut

Tepelna uprava: 40—90 minut
Namaceni (suché cizrny):
pfes noc

200 g suché cizrny, namocené
pfes noc do velkého mnoZstvi

vody s 34 I1Zi¢ky jedlé sody

nebo

2 plechovky cizrny (celkem
800 g), nélev slijte (480 g)

Y2 lzicky jedlé sody
(pouZijete-li suchou cizrnu)

Spetka fimského kminu

120-150 g tahini

1 strouzek cesneku,
rozdrceny, nebo vice podle
chuti

112 lzice citronové Stavy
nebo vice podle chuti

sul

DOPLNKY NA VYBER

olivovy olej

jakékoli nasekané bylinky

prazené ofechy

rizova harissa nebo chilli
pasta podle vaseho vybéru
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Pohadkové krémovy hummus

Tento zékladni recept na pfipravu hummusu se fidi radami zminénymi
nas. 18-19. Podévejte k nafouknutym chleblm pita ze s. 23.

6 porci jako soucast nabidky mezze

1. Jestlize pouZijete suchou cizrnu,
nechte ji po namaceni dlikladné
vykapat, nasypte do stfedné vel-
kého hrnce, k némuz mate poklici,
s Y2 1Zi¢ky jedlé sody a dostatec-
nym mnozstvim vody — méla

by sahat asi 4 cm nad cizrnu.

Na stfednim az silném ohni
pfivedte vodu k varu a podle
potreby sbirejte pénu z hladiny.
Zmirnéte ohen na stfedni az sla-
by, hrnec pfiklopte a cizrnu varte
30-50 minut. Rozdil v dobé vare-
ni cizrny maze byt velky — zélez{
na tom, jakou cizrnu mate: ochut-
nejte ji po 20 minutach vareni.
Zhruba 15 minut pfed ukoncenim
vareni vodu pfimérené osolte

a pridejte fimsky kmin. Cizrnu
uvarte tak, aby byla mékka.

2. Dérovanou Izici nebo draténym
cednikem cizrnu ve vodé jemné
promichejte, aby se slupky uvolnily
a vystoupily na hladinu. Slupky
odstrante (pfilis nevadi, kdyZ je
nepochytate vsechny). Prejdéte
ke kroku b.

3. PouZijete-li konzervovanou
cizrnu, rozprostrete ji mezi dvé
utérky a nékolik minut trete, aby
se slupky uvolnily. Na cizrnu pfilis
netlacte, neméla by se rozmackat.
Zvednéte vrchni utérku a zkontro-
lujte, jak se vam povedlo slupky
odstranit. Vyhodte je.

4. Oloupanou cizrnu z konzervy
dejte do hrnce, prelijte vodou, pfi-
dejte 1Zicku soli a Spetku fimského
kminu. Varte 15 minut domékka.

5. Cizrnu scedte, vodu z varen(
uchovejte. Teplou cizrnu dohladka
rozmixujte se 120 g tahini, Cesne-
kem, citronovou Stavou, trochou
ledovych kostek (asi 25 g), 2 IZicemi
uchované vody z vareni cizrny a po-
fadnou Spetkou soli a zkontrolujte
vysledek. Moznd bude potfeba
pridat tahini, Cesnek, citronovou
Stavu a sdl a pravdépodobné tro-
chu vody z vareni. Podle potieby
pridejte ode vSeho trochu. Nebojte
se pfidat tahini — sezamové pasty
jednotlivych znacek se od sebe lisi,
nékteré maze byt potfeba pouzit
vice. Hummus mixujte nékolik
minut, dokud nenf hladky. Nemgjte
strach, zda-li se vdam hummus pfilis
fidky; po chvilce stani zhoustne.

6. Pred podavanim rozetrete
hummus v mélké mise a uprostred
udélejte ddlek. (Pokud nechcete
hummus hned podéavat, miZete ho
uchovéavat v dobte uzaviené nado-
bé v chladni¢ce az 2 dny.) Prelijte
olivovym olejem a potom hummu-
su dodejte jeho vlastni charakter.
My nékdy pridavame bylinky, pra-
Zené ofechy nebo rizovou harissu,
ale jsou to jen nase ndvrhy. Kdyz
udélate dobre zaklad, moznosti
hummusu jsou neomezené.
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P¥iprava: 5 minut
Tepelna uprava: 40 minut
Kynuti: 1 hodina 20 minut
aZ pres noc

240 ml vlazné vody

2 Izicky instantniho suseného
drozdi

2 Izicky krupicového cukru

300 g hladké mouky p/us
trocha navic na popraseni

50 g celozrnné mouky

1 IZicka soli

1 lzice olivového oleje p/us
trocha navic na potreni

Pita

Pozvednéte svoje vztahy s pitou na vysSi Uroven tim, Ze si vyrobite vliastni:
tyto placky jsou lehké, vzdusné a nafouknuté a jsou dokonalou pfilohou,
kterou mdZete naplnit, vytirat jf talif nebo ji pouzit k nabirani — cely
zézitek z jidla tak bude velmi uspokojivy.

6 chlebli pita

1. Do malé misky nalijte vodu

a na hladinu nasypte drozdf a cukr.
Nechte stat 5—6 minut, dokud se
nevytvori péna.

2. Do misy robotu s hnétacim
nastavcem nasypte oba druhy
mouky a sl a nizkou rychlostf
otac€eni je promichejte. Pridejte
olivovy olej a drozdi's vodou a cu-
krem, zvyste rychlost na strednf
az vysokou a tésto zpracovavejte
7 minut. Mélo by byt hladké,
pruzné a trochu lepkavé.

3. yklopte tésto do misy diklad-
né vytfené olejem, prikryjte vihkou
utérkou a nechte kynout na teplém
misté 1-2 hodiny nebo dokud se
jeho objem nezdvojnasobi. V chlad-
ni¢ce je mlzete nechat kynout
prikryté pfes noc.

4. \/lyklopte tésto na mirné pomou-
¢enou pracovni plochu a rozdélte
je na 6 kouskd po 100 gramech.
Rukama vytvorte z kazdého kous-
ku kouli. Pfikryjte vihkou utérkou
a nechte 20 minut odpocivat.

Chcete mit ndskok?

rozmrazit.

— Pripravte tésto vecer a nechte je kynout v chladnic¢ce
pres noc. Pfed zpracovanim je nechte ohtat na pokojovou
teplotu, vytvarujte placky a upecte je.

— Placky mdzZete po rozvaleni zmrazit: ulozZte je peclivé
zabalené do vzduchotésné nadoby a pred pecenim nechte

5. Horkovzdu$nou troubu prede-
htejte na 240 °C nebo na nejvyssi
moznou teplotu. Pfedehfejte v ni
velky plech na peceni.

6. Pripravte si dva kusy peciciho
papiru velké pfiblizné jako plech
na peceni, poloZte je na pracovn{
plochu a popraste trochou mouky.
Na jeden kus papiru polozte dvé
koule tésta dostatecné daleko
od sebe a mirné pomoucenym
valeCkem rozvalejte na placky

o priméru asi 12 cm. Nesmite

je zpracovavat pfilis dlouho ani
roztrhnout — nenafoukly by se.

7. Papir s dvéma plackami opatr-
né preneste na predehraty plech
a placky pecte 4—5 minut, dokud
mirné nezezlatnou a nenafouknou
se. Hotové je presunte do Cisté
misy, pfikryjte vihkou utérkou

a udrzujte teplé (papir mizete
pouZit opakované). Zatimco se
prvni placky pecou, pfipravte
stejnym zplsobem dalsi dve,
dejte je na horky plech a upecte.
Pokracujte, dokud nemate vSech
Sest chlebl pita. Udrzujte je teplé
pod utérkou v mise do podavani.
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P¥iprava: 20 minut
Tepelna uprava: 45 minut

500 ml zeleninového vyvaru
nebo kureciho, nema-li byt
jidlo vegetarianské

350 ml pinotu¢ného mléka

60 g masla

200 g instantni polenty

150 g syra gruyeére,
nastrouhaného nahrubo

RAJCATOVA OMACKA

150 g datlovych nebo
tresnovych rajcat

90 ml olivového oleje

1 cibule, o/loupand a nakrdjena
na 8 klink( (150 g)

6 strouzku éesneku,
rozdrcenych

750 g kefikovych rajcat,
zbavenych tuhého stfedu
a nakrdjenych na 1cm kostky
(se semeny a v$im ostatnim)

1 IZicka krupicového cukru

5 g snitek oregana plus
1% IZice otrhanych Iistkd

sl a Eéerny pep¥
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Polenta se syrem a rajcatovou omackou

Syrové polenta mdze udélat dojem jako pokrm pro vegetariany, nevypada
viak ptisné vegetaridnsky, takze mlzete na talif dat napfiklad pecené kufe
nebo grilovanou rybu a polentu podavat jako pfilohu. Polentu pfipravujte
tésné pred poddvanim, neméla by byt zcela ztuhla.

4 porce

1. Velkou hlubokou panev roze-
hFejte na silném ohni na vysokou
teplotu, dejte do ni datlové rajCata
(nebo treSfiova) a opalujte je 5 mi-
nut. Vyjméte je z panve a odloZte,
potom nechte panev mirné vy-

chladnout.

2. Vratte panev se 4 IZicemi oleje
a cibuli na stfednf az silny oheri.
Zahftivejte za ob&asného zami-
chani 12 minut, dokud cibule
nezmékne a nezezlatne, potom
pfidejte Cesnek a zahfivejte jesté
pUl minuty. Pridejte nakrajena
rajCata, cukr, otrhané listky
oregana, 100 mlvody, 1 IZicku
soli a spoustu pepre a privedte

k varu. Zmirnéte oher na stfednf
a zahtivejte 20 minut za obcas-
ného zamichani, dokud se rajCata
nezacnou rozpadat. Pfidejte
opélenad rajCata a zahrivejte jesté
8 minut do zhoustnuti omacky.
Omacku udrzujte teplou na
slabém ohni.

3. Zbyvajici 2 |Zice oleje zahtivejte
v malé panvi na stfednim az sil-
ném ohni. Pridejte snitky oregana
a opékejte je jenom minutu nebo
dokud neza¢nou dostavat tmavé
zelenou barvu. Panev odstavte.

4. Mezitim zahfivejte na stfednim
az silném ohni v hrnci vyvar, mlé-
ko, 100 ml vody, polovinu masla,
1Y4 1Zicky soli a poradnou Spetku
pepre. Privedte k mirnému varu,
potom stahnéte oher na strednf
az slaby a pomalu pfidavejte za
stalého Slehani polentu. PokracCujte
ve §lehani, dokud neni zcela zapra-
covana, a potom jesté 2—3 minuty.
Polenta musi byt uvarena a dosti
fidka. Vmichejte do ni syr a zbyva-
jici maslo. Odstavte.

5. Rozetrete polentu na velky talit,
navrch naneste raj¢atovou omac-
ku a trochu ji vmichejte do polenty.
Ozdobte smazenym oreganem
aolejem z panve a rovnou poda-
vejte.

Chcete mit naskok?

— Pripravte omacku 2 dny
pfedem a pfed podavanim
ji prohrejte.

Upravte podle svého:

— Pohrajte si s jinymi syry, bylinkami a kofenim.
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