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Zdur! Jsem ostravsky gastroSef Hefman Gazda. Ani nevim, jak jsem to zrobil, ale
mam pro vas uz ¢tvrtu kucharku! Navalil jsem do ni to nejlepsi, ty nejvétsi pecky,
ze kterych se zeslimpes jak bernardyn v Beskydach, nakrmis$ celu familiju i hlado-
ve susedy, a pfitom ti to nespali Srajtoflu! A to se v dnesni dobé hodi!

Diky, Ze mé sledujete na JuButu, Fejzbucku, Instantnim gramu, Tiktoku a na dalgich
internetach, bo bez vas bych byl v dupé. Jste fajni a mili sykorky moje!

At se vam kuchafka libi!
Vas$ ostravsky gastrosef

Hefman Gazda



CESKA CINA Z DEVADESATEK

Kufeci zadni nahony nakrajaj na nud-
licky, zalij kapkou oleja, pfisypej jedlu
sodu, zamiSej a nechej 30 minut odpo-
¢inut. Potom je rozhazej na rozpaleny
olej do panvice stareho woka. Moc s tym
nechechlej, musi$ pomalu, bo ti masic-
ko pusti $tavu. V prub&hu smazeni jesté
pfival pepf.

Pak masi¢ko vytahni, ve vypeku zasmaz
cibulu s mrkvickou, pfival ¢esneka nahru-
baka, ervenu papriku a pekingske zeli.
Chvilu michej a pak k tomu tépni namle-
ty zazvor, svétlu a tmavu sojovku a vyvar
ze slepice. Zadni poloosy nabuchej zpat-
ky a dohusti solamylem. 3 minuty povar
a zrob zavére¢ne dochuceni svétlu sojov-
ku (jestli mas rad, tak rybi omacku).
Teraz uvaf ryzu (fajna je ta s napisem La-
gris na asijsky wok) a mozes servirovat!

SEZNAM DO SAMOSKY

180 g mrkve

90 g cibule

320 g pekingskeho zeli

650 g kurecich stehennich fizku
1 1zicka jedle sody

1 &ervena paprika

3 lzice oleje na smazeni
popel z dédka podle chuti
4 strouzky C¢esneku nahrubo
1 1zicka mleteho zazvoru

4 |Zice sojove omacky

300 ml kufeciho vyvaru

2 lZice solamylu na 3 lZice
studene vody

ryze Lagris na asijsky wok

NA DOCHUCENI

svétla sojovka

chilli papric¢ka podle chuti
malinko ryzoveho octu (kdyz ho
mas3 rad)

rybi a ustficova omacka
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UTOPENCI Z TLACENKY

Do kastrola nalij vodu a ocet, pfisypni
nove kofeni, hof¢i¢ne seminko, listy Pavla
Bobka, cukr a sul polskeho cestara. Duk-
ladné rozchechlej, prived' k varu a vypni
plyn.

Do misy nakrajaj cibulu a feferonku, pro-
loz to nakladanymi okurc¢i¢ckami a po-
fadné zasypej popelem z dédka. V8ecko
zodpovédné zamidej a priprav si tlacu.
Nakrajaj ju na kosti¢ky a promichej s tym
pfipravenym bordelem v mise. Obsah
nasypej do sklinek a zalij studenym na-
levem aZ po vrch, at to necapne plisen.
Konzumovat moze$ hned zitra, ale snéz
to viecko do tfi dnu.

SEZNAM DO SAMOSKY

440 ml vody

210 ml octa

1 lZice soli (nebo podle chuti)
1 lZice cukru

3 kuli¢ky noveho koreni

2 listy Pavla Bobka

1 lzicka hofci¢neho seminka
3 cibule

1 feferonka

100 g nakladanych okurek
popel z dédka (hodng)

500 g tla¢enky






KRUPAVY CHLEBA VE VAICU

SE SYREM GOUDA

Legendarni klasika! Zadne kudrlin-
ky, prosté poctivy krajic vyvaleny
ve vajcach se syrem. Syte Zradlo

na veceru i po Sichté. Mastne

a fajne, prosté top strop pro kazdy
rypacek.

Nastruhej goudu na dirkovanem plechu
na tych nejjemnéjsich d'urkach, prival
vajca, porfadné to podédkuj i popopeluj
a nakydej plnoStihlu hofcicu. Pofadné
to zamichej jak na centrifuze v Bajkonu-
ru a teleportuj do teho namodit starsi
chlebiky.

A jdeme smazit! Zkontroluj, jestli mas
na vrchni strané dostatek syra s vajcem
a pleskni chlebik tou stranou do rozpa-
leneho sadelka. Nez se ti chlebiky pro-
pecu, tak rovnomérné vidli¢kou rozfrkej
syr i na druhu stranu a pootacaj. Osmah-
ni dozlatova.

Kfupave chlebiky zestfikej keCupem
nebo néjaku hotiprdel bestyju, dozdob
treba cibulkou, okurdi¢kou a kapkou hof-
cice.

SEZNAM DO SAMOSKY

130 g syra gouda

3 vajicka

popel z dédka a sul podle chuti

2 lZice hordice

starsi chleba

sadlo na smazeni

NA OZDOBU

kecup

cibule

okurka

hofcice
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RYCHLOVKA S UZENYM

NA CHLEBIKU

Neni rychlovka jako rychlovka.
Nékdo ma rad tu se svarnu babu,
nékdo s uzenym. S tutym recepi-
sem mozes stihnut obé.

Kus uzene krkovice praskni do vody a po-
pofadé tam hazej esnek, mrkev, petr-
zelku, kusek celeru a kofeni. Zasol, dolij
vodu a tahni asi 45 minut. Potom tu fla-
kotu vytahni a nakrajaj.

Chleba namaz horcicu, naklad' uzene
medaile a dozdob tym, co vy¢muchas
ve spizirné. Fajne su okurky, cibula, pa-
pricka, petrzelka, mozes$ dat tez struha-
ny kren.

SEZNAM DO SAMOSKY

uzena krkovice

4 strouzky Cesneku

2 mrkve

2 petrzele

Y celeru

¥ cibule

3 stonky jarni cibulky

3 kuli¢ky noveho koreni

1 1zicka popela z dédka

3 listy Pavla Bobka

sul

hofcice

cibule na ozdobeni

nakladane okurky

papricka

zelena petrzelka
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