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52 FILIP SAJLER

Excelentni $éfkuchar, tata dvou dcer a Usp&3ny automobilovy zévodnik, je toké
spolumaijitelem denniho bistra Perfect Canteen, kde fidi sif restauraci zamére-
nych na firemni stravovani a cateringovy servis. Vaiil pro takové hvézdy, jako je
Madonna, David Bowie, Bruce Springsteen a Sheryl Crow, sportovce formatu
Tigera Woodse a Garryho Kasparova, a nakonec i pro tym Davida Copper-
fielda, Petra Cecha, Johna Malkoviche a dalsi. Kromé toho jej urgité zndte
z oblibeného potadu Ceské televize Kluci v akci, jehoz koncept stojf na maxi-
mdlIni jednoduchosti, tfradi¢nich kuchafskych postupech a Eerstvych surovinach.
Za sebou ma proxi ve $pickovych restauracich a cateringovych spole&nostech
v USA, Némecku, Singapuru i v Ceské republice a mnoho dalsich zahrani¢nich
zkugenosti z Thaijska, ltalie, Spanélska, Norska, londyna a New Yorku. Tri roky
byl také kapitanem Prazského regiondiniho tymu a dalsi tfi clenem Ceského
narodniho kuchaiského tymu. Ziskal fadu ocenént z kucharfskych soutézi (FHA
Culinary cup Singapore, IGEHO Stuttgart, ScotHot Glasgow, World Culinary
Championship Basil] veéetné& & z Kuchaiské olympiady v Erfurtu. Filip kromé
vafeni k Zivotu poffebuje adrenalin a ten mu dodava frail bike, snowboard
a automobilové zavodéni. Pravidelné startuje v ceském i eviopském mistrovstvi
v zdvodech a na okruzich, v némz ziskal za svou kariéru uz fadu cen.
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BRESKE KURE
PODLE FILIPA SAJLERA

) &)

CAS PRIPRAVY PORCE
4.0 1/2 hodiny 6-10

INGREDIENCE

KURECI VYVAR

1 francouzské kufe z Bresse bez prsou
2 cibule

1 mrkev

3 fapiky celeru

1 strouzek Eesneku

1 1Zi¢ka dvojitého protlaku
olivovy olej

5 kulicek celého pepie

3 kuli¢ek nového kofeni

3 bobkové listy

5 litrd vody dle velikosti kufete
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Pro viechny tyto recepty vyuZijete celé kufe a ani kousek nepfijde nazmar.
Prestoze je kvalitni kufeci maso o pozndni drazsi, je chutngjsi, zdravajsi
a z jednoho kufete dokdzete vykouzlit hned n&kolik jidel.

Bréské kufe ocistéte a vyfiznéte prsa s kizi a ocisténou kosti, aby vznikly
dva kusy supreme (jde o prsa naporcovand zérovef s kfidlem) na upe&ent
na panvi.

Zeleninu nakrdjejte nahrubo a na oleji opecte dozlatova, prideijte
IZicku proflaku a zalijte vodou, vlozte kufe bez prsou a kofeni.. Zavaite
a téhnéte - vaite zvolna na nizkém stupni 4 hodiny.

Scedte, opafé vyjméte kufe a nechte ho zchladit.

Tazené vyvary se sice pfipravuji dlouho, ale v pribéhu
vareni se o né vibec nemusite starat. Staci je nechat
vaiit na velmi slabém plameni takzvanym tdhnutim.
Pokud vdm vyvar zbude, zamrazte jej. Bude se vam
hodit jako zdklad do mnoha jidel.




KUKURICNA POLEVKA

) &

DOBA PRIPRAVY PORCE
30 minut 4-6

INGREDIENCE

100 g mésla

2 |Zice kukufiéné mouky

300 g kukufice

11 vyvaru

s0l, nejlépe maldonskd

kokosové mléko dle chuti na zjemnéni

K PODAVAN(

popcorn

&erstvy koriandr

cherry rajéata

zrnka kukuFice na masle
trhané kufeci maso

Na masle pripravte z kukuficné mouky jisku, prideijte kukufici a vyvar,
kratce povatte a rozmixujte do hladkého a hustého krému, dle potieby
m0zete nafedit. Poddveite s rajcdatky, kukufici, trhanym kufecim masem
vafenym ve vyvaru, koriandrem a popcormem.

Na jisku rozpustite v hrnci mdslo, pfisypete mouku

a nechdte ji na mirném plameni jen lehce zpénit.
Jiska do polévky by méla byt svétld, mdslo by se tedy
nemélo piepalovat.
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CHICKEN SANDWICH

&) &)

DOBA PRIPRAVY PORCE
25 minut 2-3

INGREDIENCE

2 opedené krajice chleba Tramezzini,
miZete pouzit také jemny toustovy

3 vafend kiepel&i vejce

trhané kufeci maso

1 avokédo

200 g Philadelphie nebo creme fraiche
(mdzeme nahradit tuénou zakysanou
smetanou) rozmichaného s cerstvou
pazitkou a citronovou $fdvou

1 masité rajée

kliky nebo Feficha

1 mini fimsky saldt

olivovy olej

citronovd $tdva

maldonské sdl
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Opecené krajicky chleba potiete silnou vrstvou syra nebo creme fraiche,
piipadné hustou zakysanou smetanou s pazitkou, pridejte platky avokada
a rajeete, pokladte trhanym kutecim masem z vyvaru a priklopte,
spichnéte, piekrojte na 4 az 6 kust a podaveijte s kfepel&im vejcem

a ptlkami salatu s olivovym olejem, citronovou favou a soli.

Kufeci sendvice mizete poddvat jako svacinu, lehky
obéd nebo si je vzit s sebou na piknik. Kufeci maso
dopliivjte ingrediencemi podle chuti. Pokud md nékdo
napfiklad alergii na mléko, staci vyménit zakysanou
smetanu za arabsky hummus.




RISOTTO S KURECIMI PRSICKY

) &)

CAS PRIPRAVY PORCE
4

50 minut

INGREDIENCE

KURECI PRSA PECENA
NA PANVI S MASLEM
olivovy olej

s0l, nejlépe maldonskd
Cerstvé mlety pepf
citron

tymidn

maslo

RISOTTO

300 g ryze Carnaroli

hrst jemné kréjené 3alotky
olivovy olej

tfi stfiky suchého bilého vina
100 g strovhaného parmazdnu
750 ml kufeciho vyvaru

100 g mésla

maldonskd sdl a citron

Kufeci prsa osolte a opeprete, pristrouhnéte citronovou koru, potiete
olejem a na rozpdlené panvicce pecte nejprve stranou s kizi dokiupava,
poté otocte, ztlumte, pFidejte mdslo a tymidn a za stalého prelévani
maslem dopecte.

Oloupanou 3alotku nakrdiejte najemno a osmahnéte na oleji jen tak,

aby zesklovaté&la (aby byla prohlednd, ne vice) a poté pridejte ryzi.
Lehce orestujte, zastitknéte bilym vinem a nechte lehce vyvatit. Postupné
zalévejte (po nabérackach) teplym vyvarem a ochucuite soli, vzdy nechte
tekutinu odvafit a opakujte. Stale micheijte. Kdyz je ryze uvafend ,na
skus’, vmicheijte méslo, dle potfeby dochutte soli a citronovou §févou a na
z&vér parmazdanem. Vypnéte a nechte odstat pod poklickou. Risotto musi
byt tekuté a krémové.

Poddveite se sezonni zeleninou glazovanou v pénvi. Jednd se o kratké duent
na masle s frochou vody, aby zelenina zmékla. My jsme pouzili chrest, ale
chuind je napfiklad i glazovana mrkev. Jidlo mizete dochutit silnym masovym
glazé s maslem a citronem, pfipadné jemnym hragkovym pyré.

Masové glazé si stejné jako vyvar mozete pipravit
do zdsoby napfiklad ve formé ledovych kostek.
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Na fato kufata jsou Francouzi prévem pysni. Pro svou kiehkost a favnatost
jsou oblibend mezi t&mi nejznaméijsimi séfkuchati svéta. Bréské kufe je jednou
z nejstarsich odrid ze viech francouzskych plemen. Barvy na téle mé sefazené
jako na francouzské trikolodre. Pravé bréské kuie viak pochdzi pouze z Francie
a musi mit registragni znamku AOC [Appellations d'origine controlée). Jaké
jsou dal3i znaky modré chlouby? Ma cerveny hiebinek, snéhobilé peii a mod-
¢ b&haky. Celé kouzlo je ale ve zpUsobu chovu a krmenti. Hlavnim zdrojem
krmiva t&chto kufat je kukufice, trava a bilkoviny v podobé koziho nebo krav-
ského mléka. Maijf navic dostatek pohybu na slunci a erstvém vzduchu. Maso
nejsfastiné&jsiho kufete na svéte voni, je kiehké a sfavnaté. Tukova vrstva se zase
postard o vyrazn&jsi chuf. Jeho viné je opravdu jedineénd a zadné jiné maso
na svété takovou vini nemd, i profo se sfalo opefenym symbolem francouzské
gastronomie.
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