stfedni ndro¢nost

do 60 minut + 80 minut kynuti + 3 x 10 minut peceni

3 velké nebo 6 mini pizz

Pizza — vynikajici tésto, horky syr a spousta ingredienci pfesné podle vaseho gusta. KdyZ jsem tuto pizzu pripravovala po-
prvé, byla jsem v 9. mésici téhotenstvi a behem jednoho parného srpnového dne jsem vyrobila hned 6 pizz, kazdou jinou.
Mikiho v brise to tak vzalo, Ze jsem druhy den dostala porodni bolesti. Kamaradka, ktera rodila o mésic pozdéji, zkusila
tento ,trik" také. A ucinek byl stejny. Tuto metodu zkusila uz hromada Zen z mého okoli, a tak se z ni stava tak trochu tra-
dice. Nahoda s porodem se samoziejmée jiz vickrat neopakovala, ale za to si vSichni vZdy moc pochutnali.

+ 250 g vlazné vody

+ 15 g Cerstvého drozdi

+5gcukru

+ 15 g soli

+ 20 g olivového oleje

+ 500 g hladké psenic¢né mouky

+ krupice nebo hruba mouka
na podsypani

+ 250 g rajCatové passaty nebo drce-
nych rajcat

« 1 1Zicka susenych italskych bylinek

+ maly strouzek Cesneku

- Cerstveé mlety pepr

- st

* rajcatoveé sugo nebo smetana

- mozzarella (kvalitni uréend na pizzu
nebo v nélevu) — na 1 pizzu dédvéam
alespon 100 g

-+ 30 g gorgonzoly

-+ 30 g syru s bilou plisni

+ 30 g parmazanu nebo pecorina

hlavni jidla

V mise od robotu smichejte vlaznou vodu, Cerstvé drozdi, cukr a olivovy olej.
Dakladné promichejte. Déle do misy prosejte hladkou mouku a pridejte stll.

Zacnéte pomalu michat a jakmile se zacnou suroviny pojit, pfesurite misu
do robotu a cca 10 minut nechte s nastavcem typu hak na nizsi otacky vypra-
covavat tésto. Z néj pak vytvorte bochanek a nechte jej 15—-20 minut odpocivat
v mise prikryté utérkou.

Poté z tésta vytvorte tfi stejne velké bochanky, prikryjte potravinovou folif
a nechte cca hodinu kynout.

Déle mUzete pokracovat dvéma zpdsoby. Takto nakynuté tésto v bochan-
cich mlzete dat do lednice ,vyzrat” do druhého dne — pak ho staci vytahnout
hodinu predtim, nez se bude pouzivat —, nebo s nim mdZete pracovat ihned.

Pracovni plochu posypte krupici nebo hrubou moukou a vezméte si vzdy
jeden nakynuty bochanek. Pfimacknéte jej z obou stran do krupice a rukama
zacnéte natahovat dokola. Tésto je krasné elastické a mélo by to jit opravdu
dobre i bez zkuSenosti pizzare. Natahujte do poZzadované velikosti (dle moz-
nosti vaseho plechu). Vysledek by mél byt opravdu tenky, misty az témér
prisvitny. Kraje ponechte malinko Sirsi.

Takto pripravené tésto presunte na plech, ktery jste pfedem rozehrali
v troubé a vylozili pecicim papirem.

Tésto potrete nekolika Izicemi rajéatového suga — tedy passatou nebo raj-
Caty smichanymi s bylinkami, Cesnekem, pepfem a soli. Pokud zvolite variantu
se smetanou, potfete namisto suga nékolika Izicemi smetany.

Zasypte natrhanou nebo nakrajenou mozzarellou (m(zete sdhnout i pfimo

po té urcené na pizzuy, vyberte ale opravdu kvalitni druh, anebo pouZijte klasic-
kou mozzarellu v nélevu).

recept pokracuje
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* rajcatoveé sugo

- mozzarella (kvalitni uréena na pizzu
nebo v nélevu) — na 1 pizzu dédvam
alespon 100 g

+ 50 g italského saldmu (spianata,
milano apod.)

+ 30 g Cervené cibule

+ 30 g parmazanu nebo gorgonzoly

+ rukola

« Cerstva bazalka

* rajcatoveé sugo

- 140 g mozzarelly (kvalitni uréené
na pizzu nebo v nalevu)

+ 5 cherry rajcat

+ 30 g parmazanu nebo pecorina

+ 50 g susené Sunky prosciutto

« hrst rukoly

« Cerstva bazalka

- smetana

+ mozzarella (kvalitni uréena na pizzu
nebo v nalevu) — na 1 pizzu ddvam
alespon 100 g

+ 30 g parmazanu nebo pecorina

+ 3 stfedni zampiony

+ 20 g Cervené cibule

Dale pridejte vSechny vami zvolené ingredience a pizzu pecte 8—10 minut
na 280—290 °C, dokud jeji okraje nezezlatnou.

Po vytaZeni z trouby mUzete kraje potfit olivovym olejem s bylinkami nebo
utfenym cesnekem.

Pokud zvolite pizzu s prosciuttem, vzdy jej davejte az na upecenou pizzu.
To stejné plati pro bazalku nebo rukolu.

Kvalitni mozzarellu uréenou na pizzu koupite ve velkych supermarketech nebo obchodech se syry. Na rozdil
od mozzarelly v ndlevu neobsahuje takové mnozstvi vody, kterd pak m(ize na pizze zUstévat, a to hlavné pfi vyso-
kém stupni pe¢eni. DodrZite-li postup popsany v receptu, méla by vSak bez problému fungovat i klasickda mozza-

rella v nalevu.

Variaci pizzy je opravdu velké mnozstvi a ja zde uvadim jen nékteré z nich. Nebojte se zkouset druhy obménovat
podle vasich chuti a aktualniho obsahu lednice.

Poridit si mizete i specidlni plechy na pizzu s dirkami, diky kterym se tésto bude hezky péct i ze spodni strany.

hlavni jidla






stfedni ndroc¢nost

do 60 minut + ¢as na vareni a chlazeni brambor

2 porce

Gnocchi neboli ,fioky”. Ano, tak se to spravné vyslovuje. Spousta lidi jim ale fika po svém. A vlastné pro¢ ne. Ja tomuto jidlu
také nejcastéji fikam prosté jen noky. V béZné mluvé mito i Uplné nezni. At uZ vsak c¢tete ,gnocchi” jakkoliv, je to skutecné

boZské jidlo a neni nad to pripravit si je doma.

+ 700 g brambor uvarenych ve slupce
a oloupanych (doporuéuji uvarit
0,9-1 kg syrovych brambor)

+ 200 g hladké psenic¢né mouky
+ 50 g na praci s téstem

- 1 vejce od slepic z volného chovu

* 172 1zicky soli

+ 300 g smetany ke Slehani

- 90 g syru gorgonzola (Ize zaménit
za jiny krémovy syr s modrou plisni)

- 90 g syru taleggio (Ize zaménit za syr
s bilou plisni, jako je brie, camembert
nebo napt. romadur)

+ 90 g syru parmazan nebo grana
padano

+ 90 g syru cedar nebo emental
(popt. zrald gouda, gruyére)

« baby Spenat

- Cerstveé mlety pepr

« Spetka mletého muskatového ofisku

- vlasskeé orechy

hlavni jidla

Brambory i se slupkou omyjte, dejte do studené vody a varte, dokud
pfi vpichu vidlickou neucitite, ze jsou mékké. Uvarené brambory scedte
a nechte zcela zchladnout — nejlépe pres noc v lednici.

Pred pfipravou tésta si dejte varit vétsi hrnec s vodou a kapkou olivo-
vého oleje Ci troSkou masla. Vodu nezapomernite také dostatecné osolit.

Zchladlé brambory oloupejte a nastrouhejte najemno, az do konzistence
kaSe. VSechny hrudky, které pri strouhdni vzniknou, rozmackejte. Pridejte
vejce, mouku, Spetku soli a vSe vypracujte v hladkeé tésto. Pracujte rychle,
at hmotu zbyte¢né nezahfivate. Vysledek by nemél pfilis lepit a s téstem
by se mélo dat dobfe pracovat.

V tuto chvili je jiz potfeba mit nachystany velky hrnec s vrouci osolenou
vodou. Tésto rychle fidne, proto z néj ihned tvorte valecky a z nich ukrajujte
jednotlivé gnocchi. Valecek by mél mit zhruba tloustku palce a ukrajované
gnocchi by mély byt spiSe mensi — pfi vareni trochu nabydou. Pracujte na
dostatecné pomoucené pracovni plose.

Gnocchi dejte zavafit do pfipravené vrouci vody. Varte je cca 3 minuty —
po této dobé jsou pripravené k ,dovareni” pfimo v omacce.

Gorgonzolu a taleggio nakrajejte na malé kousky. Parmazan a ¢edar
nastrouhejte nahrubo. Syry dejte spolu se smetanou do vétsi vyssi panve
a zacnéte za obcasného michani zahfivat. Jakmile se zacnou rozpoustét,
michejte, dokud nevznikne hladka, jemna omacka. Pak ji nechte na mirném
plamenu jesté chvili probublavat, dokud nezhoustne.

Dochutte ¢erstvé mletym peprfem a muskatovym ofiskem. Neni uz tfeba
pridavat sul, jelikoZ omacku dostateéné osoli samotné syry.



3. Do panve s hotovou omackou dejte uvarené gnocchi a nechte spole¢né
kratce prohrat.

4. Podavejte s nadrcenymi a na suché panvi predem oprazenymi vlagskymi
ofechy. Dozdobit miZete Cerstvym baby Spenatem.

Pokud by bylo t&sto pfilis fidké, & $patné drzelo, pridejte dle potfeby mouku. Cim vice ji viak do tésta pfidate, tim
tuz8i budou vysledné gnocchi.

S

Pokud nebudete davat gnocchi z hrnce ihned do omacky, odlozte je do misy s kapkou oleje nebo troskou masla —
aby se neslepily.

S

Gnocchi s omackou quattro formaggi mizete podavat kromé vlasskych ofechtl i napf. s hruskou opecenou na masle.
Jeji sladkost zjemnf intenzitu syrové omacky, a cely talif navic hezky dozdobi.

g

hlavni jidla 49



stfedni narocnost do 45 minut 2 porce

Tohle risotto jsem varila asi tak milionkrat. Pfed nékolika lety jsem si ho totiz zvolila jako pokrm, ktery pfipravim v ramci
TOP 40 v soutéZi MasterChef, kdy slo o postup do TOP 16. Nevymyslela jsem si ho ale sama, poradil mi s nim Peta Jonas,
zkusendjsi kuchar a vyherce MasterChef CeskoSlovensko. Pfed ostrou pfipravou jsem si ho zkousela mnohokrat nane-
¢isto, a tak vim, jak zrdadné jidlo to mizZe byt. Na druhou stranu na risottu neni zase nic tak téZkého. Chce to jen mit na va-
feni ¢as a nikam neodbihat. Michejte, ochutnavejte, varte s péci a laskou a skvély vysledek je zarucen. K receptu jsem vam

navic sepsala vSechny dileZité kroky a zasady, které vds dovedou aZ ke zdarnému vysledku:
1. Risotto by nikdy nemélo mit ,kopeckovitou” konzistenci. KdyZ jej naberete na talif a zespoda zlehka bouchnete pésti,

meélo by se po talifi krdsné roztéct.

2. Do pravého italského risotta se nikdy nepridava smetana. Krémovita konzistence vznika diky Skrobu, ktery je obsazen
v kulatozrnné ryZi, a zplisobem pripravy spocivajici v postupném prilévani tekutiny a michani.

3. Toto jidlo nikdy nesolte béhem vareni. S nejvétsi pravdépodobnosti to totiz nebude potfeba. Silnymi chutovymi ele-
menty jsou parmazan a vyvar. V tomto receptu se navic priddva pesto, které je samo o sobé jiz dochucené. Pokud byste
pouZili jesté sul, miZete pokrm snadno presolit.

4. Risotto je dobré odstavit ve chvili, kdy se vam muzZe ryZe zdat jesté lehce nedovarend. Teplem z pokrmu jesté dojde,
takze by vdam misto jednotlivych zrni¢ek mohla nakonec vzniknout nezadouci kasovita konzistence.

+ 80 g medveédiho ¢esneku

+ 40 g rukoly nebo baby Spenatu

- 30 g piniovych ofiskd nebo kesu
orecht

+ 40 g parmazanu

+ 50 g panenského olivového oleje

- sUl a Gerstvé mlety pepf

- 1 Salotka

+ 250 g ryze vhodné na risotto
(arborio, carnaroli nebo acquerello)

+ 1 dcl suchého bilého vina

+ 1 I masového, zeleninového nebo
rybiho vyvaru

+ 40 g parmazanu

- sUl a Gerstvé mlety pepr (Ize vynechat)

+ maslo

- olivovy olej

+

- 2 filety z morského vika

« svazek redkvicek

hlavni jidla

Nejdrive si nachystejte pesto. Pravé pesto by se mélo pripravovat
v hmozdifi, ale pro nase Ucely postaci mixér. Medvédi ¢esnek a rukolu
nebo baby Spenat umyjte, nechte okapat a rozmixujte s ofisky, parmazanem
a olivovym olejem. Dochutte soli a ¢erstvé mletym peprem.

Pripravte si horky vyvar. Pro samotné risotto je horka tekutina zakladni
ingredienci.

Jemné nakrdjenou Salotku dejte zpénit do rozehfatého tuku (1 IZice
masla + 1 IZice oleje). Salotku restujte, dokud nepovoli a nezmékne. Neméla

by chytat zlatavou barvu, ale naopak splynout se zrnky ryze.

K Salotce pridejte ryzi a opét restujte cca 30—45 sekund tak, aby
se kazdé zrnicko obalilo tukem.

Prilijte vino a na strednim plamenu nechte tekutinu za stalého michani
odpafit (v daném mnoZstvi to potrva par sekund).

recept pokracuje






Jakmile se vino odpari, pridejte 2—3 nabéracky horkého vyvaru. Pokazdé,
kdyz se tekutina vyvari, pfidejte dalsi nabéracku a tento proces opakujte, dokud
neni ryze na skus (nesmi byt pfilis mékka, ale ani pfilis tvrdd). Béhem celé doby
pripravy Casto michejte.

Stahnéte z ohné. Pridejte Izici masla, nastrouhany parmazan a nechte
2 minuty odpocinout pod poklickou. Poté pridejte asi 2 IZice pfipraveného pesta
a ddkladné promichejte. Budete-li chtit, miZete pesta pfidat i vice, aby risotto
dokonale odpovidalo vasi chuti.

Risotto doporucuji podavat s filetem z morského vlka a redkvickami res-
tovanymi na masle. Redkvicky omyjte, sefiznéte tak, aby ¢&st nati na zele-
niné zUstala, a nakrdjejte na poloviny nebo tfetiny. Zprudka opecte na masle
s troskou soli a pepre.

Filety z morského vika omyijte, dikladné osuste a osolte. Na stfedné
rozpdlené panvi s troSkou olivového oleje pritlacte pstruha kizi dold a chvili
pridrzte. Doba pfipravy filetu zaleZi na jeho velikosti a tloustce — jakmile za-
¢ind maso svétlat a byt hotové, filet obratte, prihodte k nému kousek masla
a stahnéte z plotny. Panvi kruzte, nez se vSechno maslo rozpusti a ryba
takto dojde. Navic ziskd od masla dalsf skvélou chut. Ihned poté vSak filety
pfesunte z panve, at se nevysusi.

Abyste nemuseli pokazdé vafit novy vyvar, pfipravte si jej pfedem a zamrazte. Poté ho vzdy jen rozpustite a mizete
pouzivat tfeba i do omacek Ci polévek.

Medvédi Cesnek je surovina, jejiz sezdna trva opravdu kratkou dobu zkraje jara. Dostupna je v té dobé na vSech
trzich, v mnoha obchodech, a hlavné volné v pfirode, jen je tfeba veédeét, kde hledat. Podlouhlé zelené listy maji
specifickou ¢esnekovou chut, a kromé pesta z nich vytvorite i skvélou pomazanku nebo polévku. Ur¢ité tak sezénu
medvédiho ¢esneku nepropdsnéte a pohlidejte siji. Pokud mate ale na risotto chut i mimo tento ¢as, pesto pfi-
pravte z baby Spenatu, rukoly nebo i fedkvickové nati, k nimz pridejte maly strouzek ¢esneku.

U pesta z medvédiho ¢esneku se vzdy fidte silou této bylinky. Stejné jako klasicky ¢esnek, i ten medvedi mize byt
zcela mirny, nebo pdlit jako Cert. Nékdy je pak potfeba pesto namichat s vétsSim mnozstvim jinych listkd — j& pouzi-

vam rukolu nebo baby Spenat. Gramaze proto berte orientacné a nechte se vést predevsim svou chuti.

Mofrsky vik je neobycejné chutna ryba. Pokud byste jej v8ak nesehnali, miZete ho zkusit nahradit tfeba filetem
ze pstruha.

hlavni jidla






