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Nikdy jsem se nestydél za svou lasku k zeleniné. Jiz vice nez desetileti pé&ju
ody na kvétak, rajcata, citrony a svého starého pfitele, kterému fikam ,,mocny
lilek“. Cinim tak po svém — v ukazkach vafeni, na besedach o knihach a na
strankach knih 1 ¢asopisu a také v zivych diskusich s kolegy v restauracich a ve
zku$ebnich kuchynich. Stalo se mym poslanim piedstavovat zeleninu novymi,
zajimavymi zptisoby a pfistupuji k tomu s opravdovym zajmem.

Abych vsak byl upiimny, musim se pfiznat k malé vtiravé pochybnosti, kte-
rd se tu a tam vynotuje: kolik jesté existuje dalsich zptsobu, jak upéct kvétak,
nakrajet rajée, vymackat citron nebo opéct lilek? Kolik dalsich tajemstvi je jes-
té ukryto v hrsti ¢ocky nebo misce polenty?

S poté&senim mohu konstatovat, zZe je jich jest¢ mnoho. Moje objevna cesta
do svéta zeleniny — ¢imz myslim skute¢né vSechno, co pochazi z rostlin — mé
zavedla do mnoha rtznych smért, které jsem si ani neumél predstavit. Jestli-
Ze moje prvni kniha o zeleniné, HOFNOST, popisuje dobu libanek, velkou
oslavu, v niz mély urcité druhy zeleniny — papriky, rajcata, lilky, houby — celou
vlastni kapitolu, zabyvala se dalsi kniha, JESTE VICE HOFNOSTI, proce-
sem: recepty byly rozdéleny podle zptisobu, jakym se se zeleninou zachazelo:
zda se rozmeélriovala, prudce opékala na malém mnozstvi tuku, nebo smazila
a tak dale. CHUT je tietim dilem této Fady: zam&Fuje se na pochopeni, &m se
zelenina odliuje od jinych potravin, a v souvislosti s tim také na moznosti, jak
jeji chuti a vané zvyraznit a ozvlastnit. Ukazuje, jak vytvatet chutové ,,bomby*,
navrzené specialné pro zeleninu, pomoci procesu, parovani a vybéru potravin.

PROCES, PAROVANI, POTRAVINY

Prvni bod se tyka zakladnich procesi, kterymi prochazi pii tepelné dpravé zele-
nina nebo nékteré dulezité piisady, s nimiz se vati. Druhy se tyka pdrovdni: s ¢im
muzZete danou zeleninu kombinovat, aby vynikly jeji vyrazné vlastnosti. Tieti
se tyka samotné potraviny: Cisté hloubky chut, jakou pfirozené maji urcité suro-
viny, diky niZ mohou hrat hlavni tlohu v pokrmu vice nebo méné samy o sobé
nebo s jejiz pomoci vynikne a zazafi chut jiné zeleniny.

Po knihach HOFNOST a JESTE VICE HOJNOSTI je CHUT ,Hoj-
nost 3, chcete-li. Nebo ji mtizeme fikat ,,Kniha o tiech P* (proces, parovani,
potravina), protoze tato ti1 slova zac¢inajici na P piedstavuji hlavni pojmy pro
vysvétleni, pro¢ ur¢ité zeleninové pokrmy chutnaji tak piijemné. Dovolte mi
uvést nékolik piikladi pro objasnéni s vyuzitim nékterych z mych nejoblibe-
néjsich surovin: celeru (jako ukazku procesu), tamarindu a limety (k tvaham
o parovani) a zampionu (abych ukazal, jak mtze zaptsobit samotna zelenina).

Nejprve si objasnime proces. Pi1 piipravé pokrmu podle tii receptu v této
knize se celer pece v celku vice nez dvé hodiny a potom ochucuje a podava
ruznym zpusobem. Béhem uvodniho peéeni celeru a pied pridanim ostatnich
piisad se stane néco skute¢né kouzelného. Z celeru se odpaii vétsina tekuti-
ny, jeho duznina zméni barvu z bilé na zlatohnédou, zesladne a ziska bohat-
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§1 chuf. Hnédnuti a karamelizace, které mizeme pozorovat u mnoha druht
zeleniny (a jinych potravin) pii ur¢itém zputsobu tepelné tpravy, predstavuje
kli¢ovy proces pro odhaleni vlastni chuti suroviny. Af uz se potom rozhodne-
te udélat s celerem cokoli, neni to tak dilezité jako prvni faze. Vlastné pak
uz neni potfeba délat nic, pokud se vam nechce; zhnédnutim ziska celer tak

KOLIK JESTE EXISTUJE DALSICH ZPUSOBU,
JAK OPECT LILEK? S POTESENIM MOHU
KONSTATOVAT, ZE JE JICH MNOHO.

dobrou chut, Ze chutna bozsky uz v tomto stadiu p¥ipravy, nakrajeny na klin-
ky a podavany s citronem na pokapani nebo s kopeckem créme fraiche. Dal-
§imi procesy, které piinaseji podobné vynikajici vysledky, proménuji zeleninu
a povznaseji ji na vysokou troven chuti, jsou opékani, fermentace (jiz suroviny
vétsinou prochazeji, jeité nez se dostanou k vam do kuchyné) a prosyceni chuti
jiné suroviny.

Objasnéni mého piistupu k pdrovani neboli kombinovani je trochu méné na-
zorné, protoze suroviny nakonec kombinujete pokazdé, kdyz néco vaftite. Ur-
¢l jsem vsak ¢tyfi zakladni prvky, které jsou pii vafeni nejdtlezitéjsi: kyselost,
ostrost (dosazena kofenim), tu¢nost a sladkost. PouZijete-li v pokrmu jeden ne-
bo nékolik téchto klicovych prvka, ukaze se zakladni zelenina i ta, se kterou se
kombinuje, ve zcela novém svétle. Vynikajicim ptikladem je cHRESTOVY SA-
LAT S TAMARINDEM A LIMETOU (s. 171). Mnoho lidi tvrdi, Ze chfest je tak
skvély — s jemnou, ale rafinovanou chuti —, Ze se nemusi kombinovat viibec s ni-
¢im; staci trocha oleje nebo masla a pfipadné ztracené vejce. V nepfili§ davné
minulosti jsem fikal néco podobného. Nedavno jsem vsak zjistil, Ze chiest si do-
kaze obhajit svoje misto v pokrmu, 1 kdyz se kombinuje s vyraznéjsimi a dadajné
dominantnimi pfisadami. Obzvlast dobfe se mu to dafi, je-li s nim kombinova-
ny prvek slozity a vicevrstevny. Ve zminéném salatu se syrovy chest kombinuje
se tfemi zdroji kyselosti, z nichZ kazdy ma své zvlastni vlastnosti: s limetovou
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§favou, octem a tamarindem. Vsechny tyto vrstvy a opakovani kyselé chuti se
harmonicky spojuji a povysuji i méni chut syrového chiestu zptsobem, ktery
vam skute¢né ukazuje zeleninu v novém svétle.

Treti pojem se tyka surovin neboli potravin. Zelenina, jak znamo, nedokaze
tak dobfe predat svou chut pokrmu jako maso nebo ryby, protoze obsahuje
mnoho vody a malo tuku a bilkovin. Nékteré druhy zeleniny vSak davaji po-
krmu chut vynikajicim zptisobem. Zivym ditkazem toho, jak nap¥iklad houby
dokazou nést na svych slabych bedrech chut celého slozitého pokrmu, je nas
recept na PIKANTNI LASAGNE § HOUBAMI (s. 228), a pfitom jsou levné&jsi
nez jakékoli maso. Mnoho druht zeleniny tuto schopnost nema, 1 kdyz jsou
velice chutné. Houby vSak pfimo prekypuji chuti umami, diky niz jsou tak pt-
sobiva napiiklad rajc¢ata, s6jova omacka, syry a mnoho jinych piisad, a proto
jsou houby schopné davat ptijemnou chuf a zajimavou texturu mnoha vege-
tarianskym pokrmum. Dal§imi rostlinnymi potravinami s podobné pisobivou
schopnosti v tomto sméru jsou cibuloviny (cibule a ¢esnek), ofechy a semena
a také ovoce. Na viechny tyto typy potravin se mtzete spolehnout, Zze vam
v kuchyni dobie poslouZzi.

Prestoze je mozné piipravit velmi chutny pokrm jednoduse, kulinaisky skvost
neobsahuje nikdy jen jeden izolovany prvek — vzajemna souhra raznych typu
procest, parovani a potravin v jednom pokrmu pozvedne viechny prvky na vys-
§i troven a dovede pokrm k dokonalosti. Pouzijme znovu jako piiklad lasagne.
V pokrmu je dilezitd chuf umami, kterou mu dodavaji houby (potravina), k cel-
kovému vysledku viak velmi pfispiva souhra riznych tuka (pdrovdni) a slozité
uméni nazyvané zrani syra (proces). Usporadani této knihy, v niz se kazda kapi-
tola zamétuje na jeden urcity typ procesu, parovani nebo druh potravin, nebylo
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zvoleno proto, abychom zleh¢ovali nebo popirali existenci mnoha dalsich prvka
v nékterém receptu: jeho ucelem je zdtraznit urcity prvek v zakladu, diky né-
muz je pokrm obzvlast chutny nebo zvlastni.

FLEXITARIANSTVi

Abych splnil sviyj kol ukazat chuf zeleniny a pozdvihnout ji do novych vysin,
pouzivam viechny mozné v kuchyni dostupné nastroje. Pro mé a pro zputsob,
jakym vafim a jim, to zahrnuje takové piisady jako ancovicky, rybi omacku
a parmazan, které se v kuchatkach, kde hraje zelenina hlavni tlohu, samoziej-
mé nevyskytuji ¢asto. I kdyz zcela chapu, pro¢ tomu tak je, a vim, Zze mnoho
lidi dodrzuje ptisné vegetariansky nebo vegansky jidelnic¢ek, rozhodl jsem se,

Zjistuji, Ze stale vice lidi se snazi néjak oznacit sviij vlastni styl pouzivani zele-
niny. Mnozi si fikaji vegetariani nebo vegani, ale existuje také uréita volnost v po-
uzivani téchto termind, ktera je charakteristicka pro soucasny piistup k nasemu
zpusobu stravovani. Najdete vegany, kteti jedi vejce, dalsi, kterym nevadi potra-
viny z motskych Zivocichd, ale nedotknou se mléénych vyrobkt kvali zachazeni

CHCETE-LI NAUCIT VICE LIDI JiST

S POTESENIM ZELENINU, NEMUZETE
UDELAT NIC HORSIHO, NEZ ZE JE
BUDETE NUTIT JiST J| SAMOTNOU.

s kravami, jini zase vyfazuji z jidelnicku pouze bilkoviny, které jsou obzvlast skod-
livé pro zivotni prostredi. Existuji pescetariani, beegani (vegani, ktefi jedi med)
a laktovegetariani (vyhybajici se masu a vejcim). Mazete se setkat také s ,,odpad-
lymi* vegany nebo vegetariany: upustili od dodrzovani piisnych pravidel, ucho-
vali st viak v sobé radost z piipravy bezmasych pokrmu a uméji to dobre.

Vzdycky jsem se snazil, aby zelenina méla v pokrmu odtivodnéné misto a aby
do ného zapadala. Chceete-li naucit vice lidi jist s potéSenim zeleninu, nemuzete
udélat nic horsiho, nez Ze je budete nutit jist ji samotnou. Jestlize muze krasné
vonici zivo¢isna pifsada (nehovofime zde o prvottidnim steaku z ¢erveného ma-
sa nebo z turidka) pomoci zelening, aby chutnala obzvlast ptijemné, urcité bych
ji pouzil ve prospéch téch, kdo ji maji radi. Soucasné budu také nabizet riizné
alternativy zivo¢iinych produkta (véetné mlécnych, kdykoli to pujde), aby se
mohl kazdy ptipojit k ptiznivetim zeleniny:.

Tento flexitariansky (pruzny) piistup k vafeni a jidlu uznava, ze jsou lidé
ruzni a Ze mame na vyb&r mnoho moznosti. Ze stovky recepti uvedenych
v této kucharice je 45 piisné veganskych a dal§ich 17 1ze snadno ,,veganizovat®.
Af uz davate piednost ¢emukoli, jsem presvédéen, Ze najdete dobré davody
k tomu, abyste se pfipojili k mé oslavé vSech chuti, které mohou rtzné druhy
zeleniny nabidnout.
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Zakladem mého presvédceni jsou moje znalosti o zeleniné ziskané béhem
mnoha let. Zeleninu vafim a zaroveri o ni pisu a po celou tu dobu mé stale né-
¢im pfekvapuje. Moje piesvédcent je zaloZeno také na lasce k zeleniné a na po-
chopeni, jak riznoroda muaze zelenina byt, na jeji schopnosti akceptovat razné
kuchafské postupy, ménit v rizném prostfedi svou chut podobné jako chame-
leon a chutnat v kazdém pokrmu tplné jinak.

Jednoduchy kvétak — pouzijeme-li oblibeny piiklad — mutze v kazdé nové
knize a v kazdé z mnoha novych kapitol znovu nalézat svou jedinec¢nost. Jed-
nou zazaii jako sviidna levantska smazenka, podruhé grilovany se $afranem
a rozinkami a pozdé&ji se vrati prevle¢eny za bulgur v moderné pojatém tabu-
lehu, nasledovaném dal§im znovuzrozenim v podobé okouzlujiciho slaného

PROSTE ,,MAGICKY*“ RECENO OBLIBENYM
SLOVEM MEHO PETILETEHO SYNA.

kolace, tlustého platku ochuceného jako (korunovaéni) kufe nebo jednoduse
podavany v celku, opeceny na grilu bez jakychkoli ozdob, jen ve své piirozené
nadhefe, a to tak, aby vynikly jeho nejlepsi ctnosti. Tak Siroky je rozsah a tak
podivuhodny je potencial kazdého jednotlivého druhu zeleniny. Prosté ,,ma-
gicky*, feceno oblibenym slovem mého pétiletého syna.

IXTA

I kdyz ma zelenina nadpiirozenou schopnost zménit se v nekonecny pocet
lahodnych pokrmu, na odhaleni tohoto potencidlu je potfeba vynalozit sou-
stfedéné usili. Jinymi slovy feceno, btthvikolikaty zpusob, jak uvatit milovany
kvetak, nespadl z ¢istého nebe. Byl vysledkem pokusti a (mnoha) omylt, micha-
ni a kombinovani kvétaku s jinymi slozkami pokrmu, neustalého hledani zaji-
mavych novych pfisad, s nimiz by se mohl parovat, a obecné peclivého sledo-
vani procest, které se odehravaji v hrnci, na pekac¢i nebo na servirovacim taliti.
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Lidé fidici tento tvarei proces jsou samoziejmé duleziti — oni rozhoduji
o cesté, kterou se bude ubirat. Jestlize se vam tedy uz podafilo najit jednu ¢1
dvé limety tam, kde by se v Ottolenghiho piedchazejicich knihach objevily ci-
trony, nebo jste si v§imli zvySeného vyskytu mexickych a jinych chilli papric¢ek

BUHVIKOLIKATY ZPUSOB, JAK
UVARIT MILOVANY KVETAK,
NESPADL Z CISTEHO NEBE.

na téchto strankach, piipadné jste narazili na rychle pfipravenou nakladanou
zeleninu a ochucené oleje pouzité k dokonceni pokrmu — jsou to otisky prsta
Ixty Belfrageové, kterd drzi ruku na tepu zeleniny v poslednich nékolika letech
a zvlasté vyrazné pomohla pfi tvorbé receptii pro tuto knihu.

Ze vsech typu kuchait, co znam (a za ty roky jsem jich uz par poznal), pa-
tif Ixta mezi ty, ktefi jsou nejvic posedli detaily, ma vyjimeéné nadani pro pii-
pravu nejpusobivéjsich verzi znamych pokrmt (opét viz LASAGNE ze s. 228)
a pro skladani neobvyklych prvka. Dokaze lehce a bez ndmahy vytvofit na-
prosto novy mistrovsky kousek (podivejte se na recept SLADKOKYSELA RU-
ZICKOVA KAPUSTA S JEDLYMI KASTANY A HROZNOVYM VINEM na s. 93
nebo st tento pokrm radéji rovnou piipravte).

Ixtina cesta do svéta potravin, coz je zfejmé v mnoha receptech zafazenych
v této knize, byla tak trochu jako ta moje: cokoli jiného nez ptima. I kdyz vét-
S$inou vyrutstala v Londyné, stravila velkou ¢ast détstvi a dospivani v rtznych
koutech svéta, jedla tam, pozorovala a vstfebavala nékteré krasné tradice spo-
jené s jidlem a chuti pokrma.

11
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Kdybyste si s Ixtou povidali, ur¢ité by vam rada vypravéla o dédeckovi své-
ho pfitele. Jmenuje se Ferruccio, v jednom kouté Toskanska pfipravuje ty nej-
lepsi lasagne na svété a prozradil ji tajemstvi, jak se to spravné déla. Mluvila
by o domé svého dédecka pobliz Mexico City, kde pozorné sledovala piipravu
chiles rellenos (plnénych paprik). Zminila by se o Brazilii, odkud pochazi jeji
maminka a kde si zamilovala pirdo (kasi z maniokové mouky), tradi¢ni pokrm
z ryb zvany mocequa a smazené maniokové lupinky, a ur¢ité by vam vypravéla
o vanoc¢nich svatcich ve Francii a taméjsich vynikajicich jable¢nych kolacich,
pastis Gascon.

KAZDY DEN ME NAUCIi NECO NOVEHO.
A JA JSEM Ji ZA TO NESMIRNE VDECNY.

Po tom viem byste mohli pravem pfedpokladat, Ze vafeni bude pro Ixtu
prvni zastavkou v jejim profesnim Zivoté. A pfitom stihla, nez k nému dospéla,
jesté mnoho jinych ¢innosti, napiiklad zacit studovat zdkladni kurz zaméfeny
na uméni, odejit na univerzitu do Ria, ptrestéhovat se na ti'1 roky do Australie
a nabizet tam jako podomni prodejce elektiinu a plyn, pracovat v cestovnim
ruchu, vratit se do Londyna a studovat design.

Nakonec o jejim daliim sméfovani rozhodla otazka, kterou ji jednoho dne
polozila sestra: ,,Pro¢ ty sakra nejsi kuchaikou?* — a bylo vymalovano. Ixta je
vlastné samouk, ma viak velmi dobfe rozvinuté pozorovaci schopnosti a po
celé détstvi, dospivani 1 1éta mladé dospélosti do sebe jako houba nasavala
techniky a chuti, aby se mohla vydat na urychlenou cestu v oboru hromadné-
ho stravovani, zalozit si vlastni cateringovou firmu, oteviit v Londyné prodejni
stanek, v némz nabizela tacos (jak jinak), a nakonec pozadat o piijeti do za-
méstnani v NOPIL.

Kdyz se za necely rok dostala do mé zkusebni kuchyné — bez formalniho
vzdélani a se skromnym mnozstvim zkuSenosti, avSak s horou znalosti, s rozvi-
nutou tvardi schopnosti a s velkym nadanim —, rychle jsem pochopil, Ze mohu
Ixté vice méné dat volnou ruku. Vaii své vlastni pokrmy, hluboce zakofenéné
v kulturach, které vstiebavala béhem let, a zaroven také skvéle ovlada jazyk
soucasného vafeni. Kazdy den mé nauci néco nového. A ja jsem ji za to ne-
smirné vdécny.

TARA

Schopnost dobrého receptu ukazat skryty potencial nékteré suroviny a pred-
vést j1 v novém, nadherném svétle je nejveétsi radosti mé profese. Pravé to nas
s Ixtou nuti zkouset dalsi moznosti, hledat jina mozna opakovani téhoz, lamat
s1 hlavu, dokud kone¢né nenarazime na néco, co je jak chutné, tak také oprav-
du zvlastni.

Dobré kuchaiské knihy délaji totéz s urcitou skupinou pokrmt. Jejich auto-
1 vezmou recepty stejné jako syrové suroviny a sestavi z nich jistou vypovéd.
Podavaji ptesvédcivou zpravu, ktera ma smysl a je vécna a pfesna, podobné
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jako dobfe vyvazeny duSeny pokrm nebo dezert se spravnym pomérem kré-
mu, ovoce a §tavnatosti.

Vypravét pribéh timto zptsobem je obtizné a je k tomu potieba zvlastni
a vzacné nadani. Tara Wigleyova, ktera spolupracovala na Sesti z osmi kucha-
fek z fady Ottolenghi, ma tohoto nadani plné hrnce. Velmi dobfe chape jak
vnimani chut, tak také paletu chuti nabizenou v podnicich Ottolenghi a vzdyc-
ky se ji podatilo proménit nase recepty v néco mnohem uzite¢néjsiho a cennéj-
stho, nez je pouze sbirka pokyni k napodobeni pokrmtl z restaurace v doma-
cich podminkach. Dodala jim kontext a ptidala myslenkové pozadi, usporadala
je zvlastnim zpusobem, ktery jim dal smysl a lakal k pouziti.

Pii pripravé této kuchaiky stacil Tafe jeden kratky pohled na recepty, aby
okamzité zjistila, co jsme se s Ixtou beznadéjné snazili dat dohromady, a na-
Se problémy vyfesila. Vyjadiila slovy nase mlhavé myslenky, pomohla nam se
strukturou knihy a potom sepsala tvody ke tfem hlavnim oddiltim, které da-
vaji knize teoreticky zaklad. V tomto ohledu byl ptibéh, ktery je zde odhalen
prostiednictvim receptii, vynesen na svétlo diky Tafe.

YOTAM OTTOLENGHI
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DVACET SOUCASTI CHUTI

Tuto Gvodni ¢ast knihy zakon¢ime seznamem nezbytnych soucastt CHUTI.
Slovem ,,nezbytny* tady nenaznacujeme, ze byste méli bézet do obchodu, a nez
zaCnete vafit, mé&li byste viechny ptisady koupit, nebo Ze se bez nich neobejde-
te. Ve skutecnosti budete schopni napodobit mnoho pokrmt z této kuchatky
bez jediné z téchto ptisad. Chceme jenom fici, ze uvedenych dvacet soucasti,
které zdtraziiujeme a které vyskakuji pravidelné na strankach vedle nasi milo-
vané zeleniny, rovnéz vyjadiuje hlavni myslenku této knihy, jejiho zvlastniho du-
cha. Otevfete-li sklenici nebo sacek obsahujici nékterou z téchto piisad, priblizi-
te-li k nim nos a trochu pricichnete, méli byste soucasné citit také jejich CHUT.
Protoze stale propagujeme zeleninu a ¢etné zpusoby, jak muZzete jeji chuf
jesté o stupinek vylepsit, neni nic pfekvapivého na tom, ze mnohé z nasich ne-
zbytnych piisad jsou fermentované (kvasené, kysané). Pokrmtim, jejichz lahod-
na chuf a zvlastnost vznika pravé na zakladé pouZiti fermentovanych surovin,
vénujeme cely jeden oddil (s. 93—113). Supersilu fermentace a jeji schopnost
vytvafet vrstvy chuti vysvétlujeme v jednom dlouhém tvodu (s. §3-35). Po-
jem ,,fermentované suroviny* oznacuje sklenice naplnéné chuti, které by podle
nas mély stat na poli¢ce v kazdé kuchyni.
Vedle fermentovanych surovin s chuti umami piedstavuji dalii silnou skupinu
v naSem seznamu nezbytnych pfisad chilli papricky. I kdyz jsou proslavené ostrosti
(vizoddil OSTROST CHILLI NA s. 196—211 atvodnas. 127-129), nase chil-
li umi mnohem vic nez jenom palit. Pfinaseji s sebou na sttl celou sadu pomoc-
nych chuti a jemnych vani, které prost¢ jinde nenajdete, jiny druh sladké a kou-
fové chuti, ptichuti kiize nebo ¢okolady a sviravé chuti. Maji také neuvéfitelnou
schopnost spojovat se s jinymi chutémi a vytvaret tak novou, zvlastni harmonii.
Vzdycky si vzpomeneme na kombinaci ¢esneku, zazvoru a chilli, ktera je ulozena
v srdei mnoha rtznych pokrmd, a snazime se piedstavit si ji bez chilli. Nejde to.
Chilli papricky, podobné jako fermentované potraviny, prochazeji kulturami
jako pilni diplomaté. Prakticky kazda oblast svéta, kam nas to tahne, ma vlastni je-
dine¢ny pohled na chilli omacku nebo olej ¢ marinadu. Lahvicka nebo sklenicka
s tmavé Sarlatovou tekutinou znamena chutovou bombu velmi zvlastniho typu.
V kuchaice CHUT ¢asto hledame ostrost chilli jako v Mexiku nebo ji po-

dle mexickych méfitek urc¢ujeme. Je to do zna¢né miry zptisobeno neuvétitel-
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nou paletou chilli papri¢ek pochazejicich z této zemé, ale také Ixtingmi vzpo-
minkami na détstvi v Mexiku a jeji posedlosti mexickym jidlem.

Chilli papricky, stejné jako masa harina, ibiskové kvéty a cela ta pastva pro
oc¢i, kterou diky nim muZete vytvofit, predstavuji nejnovéjsi ptirtstky do stale
se roz§ifujici zasobarny piisad v podnicich Ottolenghi. Urcité je vyzkousejte,
ale nezapominejte ani na staré oblibence. Nékteré z nasich oblibenych pii-
sad — rtzova harissa, ¢erny Cesnek, aleppské chilli vlocky — jsou v nasledujicim
seznamu uvedeny, jiné — sezamova pasta tahini, kofeni za’atar, nakladané cit-
rony, sirup z granatovych jablek — v ném nejsou, setkate se vsak s nimi v recep-
tech, kde pficinlivé pfedvadéji sva nyni uz znama kouzla.

Aleppské chilli vio¢ky — susené vliocky z chilli papricek, ¢asto pouzivané v Tu-
recku a Syrii, pojmenované podle mésta Aleppo. I kdyz jsou vlocky samotné
tmavé Cervené, davaji tekuting, ve které se maci, jasné ¢ervenou barvu. My po-
uzivame aleppské chilli vlocky k tomu, abychom dodali stfedni ostrost mnoha
omackam a marinadam, napiiklad NAM JIM (s. 202), NAM PRIK (S. 44),
RAJU (s. 287) acHAMO]J (s. 187). Vyborné chutnaji také v zalivkach na po-
kapani salatu (SALAT S KEDLUBNOVYMI ,,NUDLEMI®, s. 260). Aleppské
chilli vlo¢ky muzete koupit v n€kterych supermarketech, radéji ale navstivte
obchod s potravinami z Blizkého vychodu, kde prodavaji velké pytle této pii-
sady pod nazvem ,,pul biber* za zlomek ceny. Jako nahradu muzete pouzit
polovi¢ni mnozstvi oby¢ejnych chilli vlocek.

Anéovi¢ky nemusime nijak dlouze predstavovat, méli bychom viak uvést, ze da-
vame prednost tém, které byly nalozeny v soli, pied marinovanymi nebo nalo-
zenymi v laku, a vybizime vas, abyste radéji sahli po ancovic¢kach v olivovém
oleji nez po ancovickach ve slune¢nicovém oleji. Ancovicky davaji pokrmtm,
do kterych je pfidate, slanou hloubku. PouZijete-li spravné mnozstvi, bude po-
krm chutnat po rybach zvlasté dobie. Uvédomujeme si, Ze vegetariani a vegani
ancovicky nejedi, takZe je jejich pouziti v pokrmech pouze volitelné. MuZete je
nahradit zvySenim mnozstvi ochucovacich prosttedkd, ¢imz myslime cokoli od
soli, pasty miso a s6jové omacky po olivy a kapary nasekané najemno.

Ancho chilli — susena verze paprik poblano. Cerstvé papriky poblano jsou zelené,
po ususeni viak ziskaji velmi tmavé cervenou barvu, ovocné a sladké chutové to-
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ny s mirnou az stiedni Grovni ostrosti. V této kuchaice je pouzivame do sladkych
islanych pokrmii—viZFLAN S MANDARINKAMI A PAPRIGKAMI ANCHO CHIL-
LI (S. 278) a GERNE FAZOLE S KOKOSEM, CHILLI A LIMETOU (s. 80).

Cascabel chilli — podle nas nejlepsi nabizené susené chilli papricky. Najdete
je v mnoha receptech na piipravu pokrma z nasi restaurace ROVI — napii-
klad v receptu na MASLOVE FAZOLE V OLEJI S OPALENYMI PAPRICKA-
MI CASCABEL (5. 4I) a na pastu k potirani v receptu na Tacos s HLivVoU
USTRICNOU (8. 248). Na prvni pohled jsou cerné, kdyz je vSak podrzite
na svétle, uvidite, ze jsou vlastné sviidné tmavé Cervené. Maji sladkou, ofis-
kovou a mirné ¢okoladovou chut, takze se vyborné hodi do sladkych 1 sla-
nych pokrmi (zkuste je pouzit misto papric¢ek ancho chilli pfi pfipravé FLANU
S MANDARINKAMI A PAPRIGKAMI ANCHO CHILLI (S. 278).

Cerna limeta je limeta sufena na slunci tak dlouho, dokud se z ni neodpafi
viechna tekutina a plod neztvrdne na skalu. Je oblibena v oblasti Perské-
ho zalivu, ma intenzivni kyselou chuf a pokrmim dava jedine¢nou zemitou
a nahotklou kyselost. V rtuznych oblastech uvedeného regionu ma tato limeta
ruzné verze s ruznymi nazvy: omanské limety, iranské limety a noomi basra.
Jejich barva se pohybuje od svétle hnédé po tmavé hnédou az ¢ernou. Pii pii-
pravé pokrmu podle nasich recepti muzete pouzit kteroukoli z nich, my viak
davame prednost malym ¢ernym limetam. Chutové vlastnosti ¢erné limety
muZete zuzitkovat riznym zptasobem: do limety na nékolika mistech pichnéte
a pak ji dejte do vyvaru nebo duseného pokrmu, chcete-li dosahnout jen mir-
né&jii kyselosti, nebo ji namocte a potom nasekejte najemno — pokrm bude vy-
razné zemité kysely. Cerné limety miZete koupit v nékterych e-shopech nebo
v prodejnach nabizejicich potraviny z Blizkého vychodu.

Cerny &esnek vznika mirnym zahiivanim hlavidek ¢esneku po dobu 2-3 tydni,
co vyvola Maillardovu reakci (vice se dozvite na s. 28). Cesnek ma potom &ernou
barvu a sladkou chut s tonem lékofice a balzamikového octa. Dodava vyraznou
sladkost PLACKAM S OLIVOVYM OLEJEM (8. 246) aSPINAVE RYZI (S. 252).

Chilli pasta ko¢chudzang (gochujang) — korejska fermentovana pasta z chilli
papricek, lepkavé ryze a sojovych bobta. Ma komplexni, ostrou chut, sou¢asné
sladkou a slanou. Snazte se sehnat pravou korejskou pastu (naptiklad znacky
O’food), ktera ma v sobé skute¢nou hloubku, oproti ¢asto bezvyraznym pas-
tam prodavanym v supermarketech. Pastu ko¢chudzang muzete koupit v ob-
chodech zaméfenych na asijské potraviny, nemate-li viak pravou korejskou,
radéji ji pfed pridanim do pokrmu ochutnejte — mozna bude potieba mnoz-
stvi zdvojnasobit, bude-li ji chybét barva, objem nebo chut.

Chipotle chilli — sufené a uzené papricky jalapefio. Jsou sttedné ostré a voni —
podle o¢ekavani — koutem. Vlocky z chipotle chilli macime v teplém oleji a vyra-
bime tak rychle a s vysokou t¢innosti chilli olej na pokapani sYROVYCH TAMA-
LES (8. 158), nebo je mixujeme a obalujeme v nich arasidy, které hraji vyraznou
ulohu vreceptuna SALAT S REDKVIGKAMI, OKURKOU A ARASIDY (s. 263).
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Ibiskové kvéty se Casto pouzivaji v Mexiku na ochuceni vSech typu pokrmu

a napoju. Maji kvétinovou a natrpklou chut, podobnou chuti klikvy, a doda-

vaji téméi okamzité jasné razovy odstin vSemu, v ¢em je nechate vyluhovat.

V mnoha obchodech zaméfenych na zdravou vyzivu a také v e-shopech se

prodavaji susené ibiskové kvéty, my viak pouzivame Castéji sackovy ibiskovy

¢aj, protoze byva snadnéji k dostani. Ibiskem dosahujeme vyssi, ,,obli¢ej stahu-
e

jici urovné kyselosti v nafem cITRONOVEM SORBETU (S. 289) a dodavame
jim natrpklost a jasnou barvu MARINOVANE GIBULI (S. 158).

Mangové pickle je ostra pochutina s pfijemnou texturou, ¢asto pouzivana v jiz-
ni a jihovychodni Asii. Nejvyraznéjsim kofenim je v ni piskavice fecké seno.
Neméli byste ji zaménovat s mangovym Catni, které mnohdy byva az ptili§
sladké. Ostrou variantu pouzivame v na§ich LILKOVYCH zZAvVITCICH $ KO-
KOSOVOU CGOCGKOU (S. I52) a CIZRNOVYCH LIVANCICH S JOGURTEM
S PIKANTNIM NAKLADANYM MANGEM (S. 9I).

Masa harina je mouka z nixtamalizované kukufice. Nixtamalizace je davny az-
técky postup: kukutice se madi a vaii v zasaditém roztoku, proplachuje a zbavu-
je slupky. Snadnéji se pak mele na mouku a zlepsuje se tim jeji vyzivova hodno-
ta. Masa harina se pouziva v Mexiku a jinych ¢astech Stiedni a Jizni Ameriky
tieba k pripravé tortill (ochutnejte Tacos s HLIvoU USTRIEGNOU, s. 238)
a tamales (SYROVE TAMALES, s. 158). Pamatujte si, Ze nelze zaméiovat
mouku masa harina a oby¢ejnou kukufi¢nou mouku nebo polentu. Mouku
masa harina koupite v obchodech zaméfenych na zdravou vyzivu a on-line.

Miso je japonska chutova piisada piipravovana fermentaci sjovych bobu (né-
kdy vsak také ryze nebo je¢mene) se soli a kodzi — ryzi naockovanou sporami
plisné, coz zni mnohem méné chutné, nez jaka je skute¢nost. Miso je ztélesné-
na chuf umami (s. 35); je sladké, slané a masité soucasné a dokaze samo o sob¢
dat neuvéfitelnou hloubku chuti ¢emukoli, do ¢eho je ptidate. V nasich recep-
tech pouzivame bilou pastu miso, protoze ma dokonalou rovnovahu sladké,
slané a pikantni chuti, o jakou se snazime. Nasim favoritem je pasta pithodné
pojmenovana Miso Tasty (chutna). Radéji se vyhybejte sladké bil¢ pasté mi-
so — do slanych pokrmu je prosté ptili§ sladkd.

Mlety kardamom je stalici ve spizi nasi kuchyné uz néjakou dobu, protoze ho
pouzivame k ochuceni jak sladkych, tak 1 slanych pokrmi. Prodavame ho na
naSem e-shopu. Na domaci si kupte cely kardamom, zbavte ho slupek a semena
rozdrfte na pradek. Kupovany mlety kardamom vSak ocenite pii pfipravé KAR-
DAMOMOVEHO TOFU (8. 172), protoze ho recept vyzaduje velké mnozstvi.

Nakladané fazole lima, specialné fazole Brindisa Navarrico (ve sklenici nebo
v konzerve), dokazuji, Ze ne viechny ptredvaiené fazole jsou si rovny. Pokud ne-
pouzijete suché fazole lima, tyto ,,judiones™ — 0b#7 fazole — jsou mékké, krémovi-
té a dokonale ochucené. Zkuste je sehnat a pfipravte BRAMBORY S FAZOLEMI
A PASTOU BKEILA (s. 75) nebo je macejte v koufovém oleji a udélejte mAs-
LOVE FAZOLE V OLEJI S OPALENYMI PAPRIGKAMI CASCABEL (S. 41).
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RiZova harissa je razova verze oblibené severoafrické chilli pasty obsahujici
okvétni listky ruzi. My pouzivame fantastickou, bohaté kofenénou, ale stras-
livé palivou verzi znacky Belazu. Neni vSak k dostani vSude a vlastni znacky
supermarkett nebyvaji ptili§ dobré. Jako alternativu volime tuniskou pastu Le
Phare du Cap Bon (bude zfejmé k dostani v rtiznych zemich ve Zluté a v mod-
ré tubé nebo plechovce). Nebude mit chut ruzi, ale zadny z nasich recepta to
vlastné nenarusi. Musite pouze sledovat stupeni ostrosti, ktery je v tuniskych vy-
robcich mnohem vyssi, a uvédomovat si, ze neobsahuji tolik oleje. Nez haris-
su n¢kam pfidate, ochutnejte ji — a zvyste nebo snizte jeji mnozstvi podle toho,
jak ostré pokrmy mate radi, a pfidejte trochu olivového oleje, pokud se vam
zd4, ze je to potieba. Obecné budete potiebovat zhruba tfetinu mnozstvi tu-
niské chilli pasty oproti mnozZstvi razové harissy uvedenému v receptu.

Rybi omaéka je pochutina z jihovychodni Asie, vyrabéna z fermentovanych
ryb. Nijak neptekvapi, Ze je aromaticka, a prestoze ji mame radi, chapeme, Ze
neni po chuti kazdému. Rybi omacky nabizené fetézci pod vlastni znackou ne-
byvaji vzdy nejlepsi kvality, snazte se proto koupit skute¢né dobrou: znamenita
je omacka znacky Squid (kupodivu neobsahuje olihnég, 1 kdyz ,,squid* je anglic-
ky ,,oliheri®), ktera byva k dostani v obchodech nabizejicich asijské potraviny:.
Rybi omacka je ve viech receptech volitelna. Mnozstvi soli je v ni podobné jako
ve svétlé sojové omacce — tou také muzete rybi omacku nahradit. Je rozumné ji
viak piidat méné nez rybi omacky, pokud uz recept s6jovou omacku obsahuje.

RyZovy ocet se vyrabi z fermentovanych ryzovych zrn a ma $iroké moznosti po-
uziti v kuchynich v Cinég, Japonsku a jihovychodni Asii. RyZovy ocet ma méné
vyraznou chut, je sladsi a méné kysely nez destilované zapadni octy, takze ho ¢as-
to pfidavame v situacich vyzadujicich jemnéjsi, kulatéjsi kyselost. RyZovy ocet je
dobry napiiklad v na§em DRESINKU § PASTOU TAHINI A SOJOVOU OMAG-
KOU (5. 119) nebo DRESINKU NA SALAT $ RAJCATY A sLivaMI (s. 267).

Sao-sing — vino vyrabéné kvasenim ryze. Je nasladlé a natrpklé, chuti se podo-
ba svétlému suchému sherry, které lze pouzit jako nahradu. Koupite je v su-
permarketech a obchodech zaméfenych na asijské potraviny. Dodava zvlastni
aroma pripominajici houby a my je pouzivame tfeba na piipravu CAPONA-
TY (S. 135), SLADKOKYSELE RUZIGKOVE KAPUSTY S JEDLYMI KASTANY
A HROZNOVYM VINEM (s. 9§) a GRILOVANYCH FIKU (s. 110).

Tamarindova pasta se piipravuje ze sladkokyselé duzniny podlouhlych plodu
tamarindu. Pochézi z tropické Afriky, oblibena je viak v rtiznych ¢astech Asie,
Jizni Ameriky a Blizkého vychodu. Prodavané vyrobky mohou byt pro do-
maciho kuchate tak trochu hadankou, protoze se jejich koncentrace zna¢né
lisi. Obecné jsou vsak ostiejsi a intenzivnéjsi nez pasta, kterou si z bloku ta-
marindu piipravite sami, protoze obsahuji kyselinu citronovou. Pouzijete-li
tedy domaci tamarindovou pastu, zdvojnasobte mnozstvi uvedené v receptu.
Tamarindova pasta se prodava také v blocich. Oddélte kus velikosti citronu
(zhruba 120 g) a nékolik minut ho macejte asi v 60 ml vlazné vody. Potom vie
rukama smichejte a podle potieby jesté ptidejte trochu vody. Duznina by méla
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odpadnout od semen a vlaken. Propasirujte ji jemnym sitem, semena a vlakna
vyhodte. Husta pasta vydrzi v chladni¢ce aZ jeden mésic.

Vlocky z €ervené papriky jsou sudené vlocky ze zeleninové papriky. Mazete je
koupit v obchodech zaméfenych na kofeni nebo na zdravé potraviny. Na roz-
dil od chilli vlo¢ek nejsou ostré, ale maji jemnou a sladkou chut. Po namoceni
dodavaji pokrmuim jasné ¢ervenou barvu.

POZNAMKA K SUROVINAM

Pokud neni uvedeno jinak, vejce jsou velka, maslo je nesolené, olivovy olej je ex-
tra panensky. Zelenina je na konci sef{znuté a Cesnek, cibule a $alotky jsou olou-
pané (okrajené ¢asti a slupky pouzijte pii piipravé vyvaru). Strouzky ¢esneku
jsou bézné velikosti. Chilli papricky jsou bez stopek a se semeny — ta v§ak mu-
zete samoziejmé odstranit, davate-li pfednost méné ostrym pokrmam.

Stl je stolni sul, v receptech vsak uvadime 1 vlockovou moiskou sul, zv1aste k do-
konceni pokrmiti. Cerny pepf je Eerstvé rozdreeny (nikdy mlety do zasoby).
Petrzelka je hladkolista, kari listy 1 listy papedy mauricijské jsou ¢erstvé, nikoli
susené. Jogurt, creme fraiche a smetana jsou neochucené a plnotuéné a vzdy
je 1ze nahradit nemléénymi alternativami, ma-li byt pokrm vegansky.

POZNAMKA K PRAZEN|{ ORECHU A SEMEN

Ofechy a semena prazime v troubé predehiaté na 160 °C, rozprostfené na
plechu. V poloviné prazeni je promichame. Mandlové lupinky a sezam prazi-
me 6—7 minut, piniové ofisky, vlagské ofechy a pistacie zhruba 8 minut a celé
mandle a liskové ofisky 8-10 minut.

POZNAMKA K TEPLOTAM A MERENI

Recepty jsme ovétovali v troubé s ventilatorem (horkovzdusné). Pouzivate-li oby-
¢ejnou troubu bez ventilatoru, je tieba teploty zvysit o 10-20 °C; u kazdé trouby
to bude jiné. Sporaky a trouby se 1i§i schopnosti vést teplo, fidte se proto spise
vizualnim popisem uvedenym v postupu a nespoléhejte pouze na doby peceni,
chcete-li dosahnout pozadovaného vysledku. Objemy 1Zi¢ky a lZice se v jednot-
livych oblastech lisi. V této kuchatce ma 1 1zicka objem 5 ml a 1 Izice 15 ml.

POZNAMKA K POTRAVINARSKE FOLII,
PECICIMU PAPIiRU A ALOBALU

Snazime se snizovat spotfebu jednorazovych materiala. Pecici papir a alobal je
¢asto mozné vyuzit opakované, potravinatskou félii Ize nahradit jinymi obaly.

21






;‘7‘



Jednim ze zpUsobd, jak povysit a zdlraznit chut zeleniny, je jeji zpracovani
pred tepelnou upravou nebo po ni. V této kucharce jsme se zaméfrili na
Ctyri procesy: opalovani (opékani), hnédnuti, vyluhovani a prosycovani chuti
a fermentaci. Ukazuiji, jak ptsobeni horka, koure nebo plynouciho €asu na
zeleninu nebo jinou surovinu mize dramaticky zménit, vyvolat nebo zvy-
raznit jeji chut. Popis procestl v kratkosti predvadi, jak Ize chut nastavit
na vyssi GUroven, aby potraviny chutnaly jesté lépe.

Recepty jsou sestaveny do skupin podle hlavniho provedeného
procesu, casto se vsak pri pripravé jednoho pokrmu uplatni néko-
lik procesi. Prestoze naptiklad olej a fazole v receptu na MASLOVE
FAZOLE V OLEJI S OPALENYMI PAPRICKAMI CASCABEL (S. 41)
jsou ochucené vyluhovanym: aromatickymi ptisadami, vyjimecnost
dava pokrmu opalovdni téchto prisad. Takova je uz samotné povaha
zeleniny: je rozmanita, variabilné pouzitelna, skvéla, ma nejrazné;-
§1 tvary a velikosti a maze se pfipravovat mnoha riznymi zpusoby.
Nicméné je uzite¢né podivat se pfi ivahach o tom, jak se mtze vy-
lepsit chut néjaké zeleniny, na kazdy proces jednotlivé.
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PROCES

OPALOVANI

Na pocatku byl ohenl. Nemluvime tu o tsvitu véka. V této chvili mame na mysh
prvni Yotamovu vzpominku na ,,vafeni®. Byla to brambora vhozena do taboro-
vého ohné spolu s nékolika cibulemi pii oslavé zidovského svatku Lag ba-omer,
kdy se slavi spiritualni svétlo zapalovanim skute¢nych svétel v celé zemi. Pres-
toze Yotam mél nejlepsi umysly, jeho spiritualni probuzeni nevyvolala svétla, ale
skromna brambora: ozehnuta kulicka, ktera palila jeho osmileté prsty, kdyz z ni
oloupaval tlustou ¢ernou slupku. Duznina prosycena parou, mékka a nafouknu-
ta, kropenata cernymi kousky spalené slupky, s intenzivni sladkou a koufovou
chuti, stala za vSechny puchyie na palcich. Bylo to pro néj skute¢né zjeveni.

TAKOVA JE MOC ZARU, KOURE A NEKOLIKA
PEKNYCH CERNYCH PROUZKU.

Dalsi vyznamny okamzik, ktery nese oznaceni ,,poprvé®, nastal v oblasti va-
feni v zacatcich podniku Ottolenghi, kdyzZ se na jidelnim listku rychle a pevné
usadil jednoduchy salat z grilované brokolice s tenkymi platky ¢esneku a Cer-
venymi chilli paprickami. A na jidelnim listku stale zstava i o vice nez dese-
tileti pozdéji. Nasi zakaznici, z nichz mnozi nam fikaji, ze vlastné nejedli bro-
kolici, dokud ji nezacali opalovat, ndm ho nedovoli vyfadit. Pro fadu z nich je
zjisténi, jak muze chutnat brokolice, piijemné piekvapeni. Takova je moc zaru,
koufe a nékolika péknych ¢ernych prouzki.

Co je tedy tajemstvim tohoto postupu?

Princip lze pochopit pomérné snadno. Pfimé ptisobeni tepla na vnéjsi povrch
suroviny vyvolava chemickou zménu. Na bunééné trovni se spravnym zputso-
bem preskupuji aminokyseliny a cukry. To vede ke koncentraci chuti — suroviny
ziskavaji lahodnou komplexni, hoikou a sladkou chut. Dalsim ,,bonusem® je
neodolatelné aroma dodané koufem, ktery vznika, kdyz se pali povrch suroviny.

Stuperi, v jakém se toto v§e projevuje, zavisi na povaze toho, co opalujeme
(velikosti, obsahu vody a cukru), na tom, jak dlouho je surovina vystavena pa-
sobeni zaru a jak byla tepelné opracovavana pred grilovanim nebo po ném.
Neékteré druhy zeleniny, napiiklad ,,slavna“ brokolice, ale také tfeba kvétak
a ruzickova kapusta, potiebuji pred grilovanim z kuchatského hlediska trochu
pomoci. My je radi prudce vatime ve vodé, aby se horko dostalo k jadru zele-
niny, nez ji osu$ime a dame na gril s trochou oleje. Jiné druhy je dobré nejprve
opalit v panvi a potom dokoncit v troubé. Byvaji to obvykle pevnéjsi, tvrdsi
druhy zeleniny, naptiklad tykve, bataty (sladké brambory), Cervena fepa a né-
které druhy zeli.

Na druhém konci stupnice se setkdvame naptiklad s cukrovym hraskem
a jinymi zelenymi lusky (POMALU VARENE OPALENE FAZOLKY, S. 49),
tenkymi platky fenyklu, rajéaty nebo nudlemi nakrajenymi z cukety, které kro-
mé opékani nevyzaduji nic jiného. Staci je trochu pfetiit olejem a dat rovnou
na nékolik malo vtefin do panve a pak uz se vubec nijak vafit nemusi. Obecné
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plati, Ze zelening, ktera se muze jist, jak je, neuvatrena, staci jen takovyto kratky
»polibek™ panve, aby doséahla celého svého koutového potencialu bez dalsiho
tepelného opracovavani nebo marinovani. Tato metoda se osvéd¢uje 1 u slad-
kého pevného ovoce, upravené¢ho naptiklad podle receptu na CAaLvINOVY
GRILOVANE BROSKVE A FAZOLKY (S. 37).

Zeleninu muzete u¢inné ochutit tak, Ze ji jesté¢ horkou pfenesete z grilu
nebo panve do oleje s aromatickymi pfisadami. Jeji koufové aroma zarover
piejde do oleje — vzajemnym plsobenim vznika chufové vyraznéjsi dresink.
Soucasné také samotna zelenina lépe pfijima chuti a viné ¢esneku, limety ne-
bo ¢ehokoli, co je zrovna v tekuting, do niz ji jesté horkou pfenesete z panve.
Takového dvojiho pfiznivého uc¢inku muzete dosdhnout zptisobem popsanym
v receptu na pfipravu HUMMUSU S KONFITOVANYM CGESNEKEM A GRILO-
VANYMI ZAMPIONY (S. 234).

Na opalovani zeleniny, ktera je tstfedni surovinou néjakého pokrmu, se vy-
borné hodi zebrovana grilovaci panev — spalené prouzky na suroviné ptisobi
jako vyznamenani za spravné zpracovani. Tato panev je zaroven uzite¢nym
nastrojem, s jehoz pomoci dostanou aromatické piisady a jiné soucasti pokr-
mu s vyraznou chuti koutovou piichut, kterou si nesou s sebou a predavaji ji
dale. Priprava mnoha omacek, sals, ochucenych olejti a marinad zacina opa-
lovanim takovych prisad, jako jsou chilli papricky, zazvor, ¢esnek, citrusova
ktira, tvrdé bylinky a kofeni, nez je jim dovoleno §ifit svou koutovou lahod-
nost v§ude kolem. Napfiklad omacka Marie Rose pouzitd k namaceni SMAZE-
NYCH PAPRIKOVYCH RIizZKU (s. 146) unikd osudu pfeslazené majonézové
omacky ze slavného krevetového koktejlu pfidanim poradné piipalenych, in-
tenzivné koutovych rajcat a papricek chilli.

Z hlediska vybaveni se muze kouzelnych ucinkt opalovani dosahnout po-
mérné skromnymi prostfedky. K zakladnimu opalovani mtiZete pouzivat oby-
¢ejnou panev na smazeni nebo hlubokou panev, coz u nas délame casto, jest-
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lize se nepozaduji spalené prouzky a po této Gvodni fazi nasleduje jesté dalsi
tepelné opracovani. Ve vétsiné piipadi viak viele doporucujeme opatfit si téz-
kou litinovou Zebrovanou panev, nemate-li po ruce venkovni gril. Bude dobte
drzet teplo a pomitize vam opdlit zeleninu pfi teploté, jakou neni snadné v do-
maci kuchyni dosahnout. Obstoji ve zkousce ¢asu a neméla by se zkroutit nebo
prasknout v intenzivnim zaru.

Kromé panve potiebujete jesté grilovaci klesté s dlouhou rukojeti, diky kte-
rym je manipulace s ¢imkoli na grilu mnohem jednodussi. Klicové dulezité je
také vétrani: oteviete okna! Oteviete dvete! Zapnéte digestor!

Na zavér stoji urcité za zminku dalsi zptsob, jak dosdhnout ,,pfirodnim
zpusobem* vyrazného aroma opalené potraviny. Staci jednoduie vlozit ze-
leninu p¥imo do plamene plynového sporaku. I kdyz tuto metodu pfimo ne-
pozadujeme v zadném z nasich receptt (vyvolava nutnost docela naro¢ného

KLICOVE DULEZITE JE TAKE VETRANI:
OTEVRETE OKNA! OTEVRETE DVERE!
ZAPNETE DIGESTOR!

drhnuti sporaku, kdyZz dojde na tklid), u nékterych druht zeleniny se skute¢né
osvédcila — Setii ¢as a dosahnete diky ni jesté hlubsi chuti nez v panvi. Tim-
to zptsobem se muze vylepsit chut paprik (OPEKANE PAPRIKY A POLENTA
z CERSTVE KUKURICE, S. 140), nejvic vSak prospiva lilktim — zkuste vlozit
lilek na 15 minut do plament. POLEVKA zZ BYLINEK A OPALENEHO LILKU
(s. 42) neboKLINKY LEDOVEHO SALATU S KREMEM Z OPALENEHO LIL-
KU (s. 38) a kazdy baba ganug, ktery od nynéjska pfipravite touto metodou,
bude chutnat o mnoho lépe!
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HNEDNUTI

Jestlize se opaleni dosahuje pusobenim p¥imého tepla na povrch suroviny,
v ¢em je hnédnuti jiné? Dilezité je pojmenovani. Pokyn ,,pecte celer, dokud
neni jeho slupka zlatohnéda®, vyvola v mysli urcity obraz, a to lakavy. Pokyn
»opalujte papriku, dokud cela slupka nezéernéa a nezacne se rozpadat®, vy-
vola odlisny obraz. Slupky se také rizné pouzivaji. Do zlatohnédé kiupavé
slupky celeru se budete chtit zakousnout. Spalenou slupku papriky oloupete
a vyhodite.

Proces, ktery se odehrava pfi peceni naseho celeru, nazyvame hnédnuti.
Stejna proména probihd — opravdu — vzdycky, kdyz opékame chléb, prazime
kavova zrna nebo zahfivame maslo na vysokou teplotu. Podobné jako u opa-
lovani je docela snadné pochopit, co se dé&je pi1 hnédnuti suroviny. Dulezité je
pii ném pusobenti tepla na sacharidy, bilkoviny a aminokyseliny v dané potra-
viné. Po zah4jeni tepelné Gpravy reaguji sacharidy, bilkoviny a aminokyseliny

VYZNAM HNEDNUTi PRO DOMACIHO
KUCHARE SPOCIVA V TOM, ZE POTRAVINY
PO TETO REAKCI LEPE VONI, MAJi
KOMPLEXNE]Si CHUT.

na zvySovani teploty a vznika pfi tom mnoho chutovych latek, aromatickych
sloucenin a barviv. Vyznam hnédnuti pro domaciho kuchate spociva v tom,
7e potraviny po této reakei Iépe voni, maji komplexnéjsi chuf a zméni barvu,
Casto ze svétlé na zlatohnédou. Chléb chutna po sladu, je kiupavy a tmavsi,
chut kavovych zrn je bohatsi, robustnéjsi a barva sytéjsi, maslo dostava boha-
tou ofiskovou chut a zlatohnédou barvu.

Aby k hnédnuti doglo, musi byt teplota vyssi nez bod varu vody. Proces ob-
vykle zac¢ind pii teploté okolo 110 °C. Dulezita je také trocha kyselosti a nizsi
nez pramérny obsah vody. Kdyz se néjaka zelenina vafi v pafe nebo ve vodé,
podminky potfebné pro hnédnuti nikdy nenastanou. Kvétakové razicky vate-
né v patre nebo ve vodé nebudou prosté chutnat jinak nez jako horké ruzicky
kvétaku. Kdyz viak stejné rtzicky upecete v horké troubé, dojde u nich k pro-
méné. Objevi se bohatstvi chuti, které v nich diive nebyly: ofiskové, smetanové
a jemné odlisné pfichuti.

Proces, jemuz kuchati fikaji hnédnuti, nazyvaji odbornici zaméfeni na po-
traviny Maillardova reakce, a to podle jejiho objevitele, francouzského védce
Louise-Camilla Maillarda, ktery pusobil na zacatku 20. stoleti. Reakce je to
proto, ze kromé toho, Ze ke svému spusténi potiebuje teplo, také teplo vytvaii.
V intenzivnim teple se stavebni bloky bilkovin za pfitomnosti sacharida pie-
skupuyi.

Proces je slozitéjsi, protoze se produkty kazdé reakce zapojuji do svych vlast-
nich reakci a vytvateji tisice riznych chutovych a aromatickych molekul. Maillar-
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dova reakce se projevuje vini, kterou citite pi1 vafeni, intenzivnim aromatem,
jez v potravinach v syrovém stavu nenajdete.

Tento proces prospiva zvlasté sladkym druhim zeleniny, napiiklad cerve-
né fepé a celeru, nebo tufinu a plantainu (zeleninovému bananu). Pisobenim
tepla se jesté zvyrazriuje chuf cukra. Vysledkem je néco kiehkého a lahodné-
ho, se sladkou kiupavou kirkou na povrchu a téméi karamelovou chuti uvniti.
Yotam nikdy nezapomene na okamzik, kdy pti zkouseni receptt pro kuchaiku
restaurace NOPI upekli celer v celku.

DOJDE K EXPLOZI CHUTI A VUNI, KTERE
SE ROZLETi NA NEJRUZNEJSi NOVA MIiSTA.

Po tfech hodinach peceni ho vyndali z trouby, nakrajeli na dvanact klinkt
a podavali s citronem na pokapani. Béhem nékolika minut byl pry¢! Dostaly se
k nam podobné ,,stiznosti lidi, kteti ze stejného sladkého davodu zhltli sami
cely kvétak nebo tutin. Bylo by t€zké presvédcit nékoho, aby sam snédl celou
syrovou hlavku kvétaku. Kdyz viak zelenina zhnédne, dojde k explozi chuti
a vuni, které se rozleti na nejraznéjsi nova mista.

Pii krajeni zeleniny na peceni, pokud ji nechcete péct v celku, je tfeba mit
na paméti nékolik praktickych véci. Prvni z nich je, Ze nesmi byt na plechu ze-

leniny pfili§ mnoho: jsou-li kusy moc blizko u sebe, nemutze z nich dobie
unikat para a budou ,,ronit slzy*. Rozlozte je tthledné a rovnomér-
né a podminky pro hnédnuti budou dokonalé. Hlidejte je: plech
v poloviné peceni oto¢te a viechno opatrné promichejte. Na plech
nedavejte druhy zeleniny s velmi odlisnym obsahem cukru (nebo
skrobu ¢1 vody): nepecte napiiklad platky vodnaté cukety s kostkami
sladké dyné. Zelenina by se pekla nerovnomérné: z nékterych druha
zeleniny by se uvolitovala para, z jinych tekutina a dalsi by se piipalily. Zad-
nému z nich by se to nelibilo.

Maillardovou reakci se nepromériuje pouze zelenina, at uz sladka, nebo ji-
na. Proménuje se ji kazda surovina obsahujici kombinaci jednoduchych cuk-
ru, bilkovin a sacharidt. Aby k reakei doslo, museji byt pfitomny vSechny tyto
slozky. Dtivodem, pro¢ olivovy olej nekaramelizuje a nehnédne tak jako maslo
(napiiklad v receptu na piipravu CERVENE REPY HASSELBACK S MASLEM
OCHUCENYM LISTY PAPEDY MAURICIJSKE, S. 50), je skuteCnost, ze oli-

vovy olej je Cisty tuk, zatimco maslo obsahuje také vodu, mlé¢né bilkoviny

a syrovatkovou susinu. Pravé tato susina hnédne a méni chut,
kdyzZ se nesolené maslo opatrné zahiiva. To jsou ony ,,hné-
dé kousky®, které vedou k vytvoteni ofiskového, sladké-
ho, hnédého, ,,opeceného® masla. Ma piijemnou, boha-
tou chut pfipominajici karamel, jakou potfebuje pokrm

se surovinou vafenou v pare (kterda nemohla zhnédnout),

napiiklad MRKVOVA KASE s KARI KORENIM (s. 67),

aby se pozdvihl do svéta chufovych bomb, v némz se radi

pohybujeme.
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Dalsimi metodami tepelné tpravy, pii nichz dochazi k Maillardové reakci,
jsou vedle peceni zeleniny, jimZ jsme se jiz zabyvali, rychlé opékani v panvi na
malém mnozstvi tuku, smazeni, opékani (zatahovani povrchu suroviny), grilova-
ni, pe¢eni na ro$tu, opékani v toustovaci a tak dale. Pi1 duSeni, vateni v pate nebo
vafeni v malém mnozstvi tekutiny se nedosahuje teploty vyssi nez 100 °C, tak-
ze k Maillardové reakci nedochazi. Nastane viak pii kazdém zptisobu opékani.

Dveé praktické poznamky na zavér: prvni se tyka odstavovani surovin, jesté
nez jsou zcela propecené, druha potom pokladani surovin na rozehiaty po-
vrch, jesté nez jste zcela piipraveni na dalsi kroky:.

Zaprvé, suroviny jako tenké platky Cesneku nebo chilli papricky, které se
opékaji, nebo semena a ofechy, které se prazi, je tfeba odstavit kratce predtim,
nez jsou zcela hotové, jestlize je nechavate v oleji (nebo na plechu v pfipadé

UZ TO NENIi JENOM CIBULE: JE TO
KRASNE PIKANTNI, SLADKY PRiSLIB
LAHODNEHO JiDLA, KTERE SE SKORO
NESE NA STUL.

ofechu). Zbytkové teplo z oleje v panvi nebo z plechu bude surovinu dale za-
hiivat. Jakmile jsou suroviny tepelné opracované podle vasich predstav, pre-
neste je nékam, kde mohou chladnout. Dérovanou lzici je dejte na talit vyloZe-
ny papirovou utérkou (platky ¢esneku), nebo je vysypte na jiny plech (ofechy).

Druha poznamka je mozna spiSe tajemstvi nez praktickd rada. V kazdém
piipadé, pokud nékdy budete mit zpozdéni s nofenim jidla na stal a stravnici
vas honi, nikdy nezapomeiite na to, zZe syrova cibule lezici na prkénku je vasi
posledni moznosti, jak je oklamat. Syrova cibule bude vzdycky vypadat, citit
a chutnat jenom jako syrova cibule. Kdyz ji v§ak rychle nakrajite nadrobno,
hodite do horké panve s kapkou oleje a nechate trochu nabrat barvu, stane se
z ni néco zcela jiného. Uz to neni jenom cibule: je to krasné pikantni, sladky
prislib lahodného jidla, které se skoro nese na stal.
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VYLUHOVANI
A PROSYCOVANI CHUTI

Zatimco hnédnuti je pomérné slozity chemicky proces a opalovani vyzaduje
odvahu, vyluhovani a prosycovani chuti je naopak celé spiSe nenasilné a jedno-
duché. Dochazi k nému, kdyz se aromaticka ptisada vlozi do kapaliny a necha
se ucinkovat teplo a ¢as. Postupujeme tak kazdé rano, kdyz si piipravujeme
¢aj. Aromaticka prisada mize mit mnoho raznych forem — mohou to byt tvr-
dé bylinky, susené kofeni, ¢erstvé ¢asti rostlin nebo cibuloviny — a stejné tak se
muze pouzit rozmanita tekutina, teplota mtize byt rizné vysoka a lisi se 1 doba,
po kterou nechame aromatické ptisady louhovat. Olivovy nebo jiny rostlinny
olej, vysoka teplota, nizka teplota, dvé minuty zah¥fivani, dvé hodiny bez za-
hiivani — to viechno jsou proménlivé faktory, které muzete upravit podle toho,
jak intenzivni ma podle vas byt vysledna chut.

Louhovani (macerace) je uzite¢ny, Setrny a u¢inny proces, pouzivany v ku-
chyni nejenom pii piipravé ranniho ¢aje, ale po cely den. Zaprvé jim lze
rychle zasadit pokrm do urcité oblasti a kuchyné. Tak jako maji ¢ajové listky
schopnost penést nas do Dardzilingu, na Sri Lanku (Cejlon), do Asamu nebo
jinam, dokaze kombinace piisad ve vyluhu umistit pokrm kamkoli na svété.

KOMBINACE PRISAD VE VYLUHU DOKAZE
UMISTIT POKRM KAMKOLI NA SVETE.

Napiiklad cesnek, cibule, rozmaryn, tymian, zelené chilli papricky a olivovy
olej pouzité v kaS1 z BiLYcH FAzOLI (s. 76) pfenesou pokrm rovnou do
Stfedomofi. Kari listy, seminka hot¢ice a chilli papricky v polévce PAPPA AL
POMODORO § LIMETOU A HORCICGNYMI SEMINKY (s. 85) zase vyvolavaji
predstavu tepla indického subkontinentu.

Kromé toho, Ze vyluhy uméji umistit pokrm do vzdalenych zemi, predsta-
vuji také Setrny zptsob ochuceni. Vybava je jednoducha: hrnec, zdroj tepla,
vafecka na zamichani, dérovana lzice k vyjmuti piisad. Ty byvaji casto také
skromné: ¢esnek, cibule, sufené koteni, citronova kiara, cerstvé nebo susené
chilli papricky. Zaroveri je néco hezkého a demokratického na skute¢nosti, ze
ve vjluhu se uplatiiuji viechny pouZité suroviny stejné. Zadna prisada se ne-
povysuje — na rozdil od mocného lilku, ktery na sebe po opéleni strhne veske-
rou pozornost —, skupiny viednodennich piisad se naopak michaji, prolinaji
a vyménuji si chuti. Princip spo¢iva v tom, ze dohromady jsou lepsi nez kazda
samostatné, a pfitom prochazeji kouzelnou proménou jen pusobenim casu,
tepla a oleje.

Typ oleje pouzitého k zahtati aromatickych ptisad zavisi na tom, ¢eho
chcete dosahnout. Slune¢nicovy olej ma neutralni chut a vyssi koutovy bod,
coz potiebujete, nechcete-li, aby se samotny olej v pokrmu pfili§ prosazoval
z hlediska chuti a celkového charakteru. Je vhodny naptiklad na piipravu
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