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Predmliuva

Kdyz se détské sny stanou skuteénosti, mize vzniknout
néco zazracného... K této knize mé inspirovala prvni
dovolena, kterou jsem stravila surfovanim v jiznim Spa-
nélsku. Ve sportkempu v poledne vétsinou podavali let-
ni salat — chutny, jednoduchy a servirovany ve sklenici,
kterou si bez problémd mizete vzit kamkoliv s sebou.
Chytila jsem se tohoto napadu a doma ho dal rozvi-
jela. Zacala jsem do kancelare nosit salaty ve sklenici,
s dresinkem zabalenym zvlasf, a brzy jsem zasobovala
jidlem vsechny kolegy, s nimiz jsem travila cas obéda.
Bravala jsem do préace az dvanact porci salatu. Zpét-
na vazba mych kolegyn a kolegd byla natolik pozitivni,
ze jsem se rozhodla podniknout néco vic... napsat tuto
kucharku.

Inspiraci pro svoje recepty jsem nachézela na ces-
tach, v rozhovorech s prateli, pfi spolecném vareni
s rodinou, prochézkach mezi stanky vikendovych trhi
nebo pri toulkdch po londynskych street food marke-
tech. Cim dobrodruznéjéi jsou kombinace chuti, tim
radéji experimentuji.

Slozeni salatu dokonce casto volim podle barev
— jime prece i oCima, af uz jde o silné kontrastni barvy,
jako v pfipadé salétu Letni potéseni (str. 18), nebo har-
monické a uklidnujici barevné tény, jez prevazuji u chu-

fové velmi odvainého Celerového salatu (str. 58).

Fantazii se pfi vybéru ingredienci, variant nebo vyzné-
ni chuti meze nekladou a pravé to se mi od zacatku
na konceptu michanych salatd ve skle tolik libilo.

Uchovévani ve sklenici s sebou vsak nese i dalsi
vyhody: je praktické, protoze nédoba je dobfe uzavi-
ratelnd, sklo nijak neovliviuje chuf a potraviny ve skle
vydrzi Cerstvé déle nez v plastovych krabickach. A vidét
jednotlivé vrstvy salatu je pastvou pro odi, kterd ndm
dovoluje si jidlo uzivat, jesté nez vlozime do Gst prvni
sousto.

Tajemstvi dresinku spociva v protrepani; v kaz-
dé domacnosti se najde ocet, olej, stl, med a hofdice.
Kdyz je smichate ve spravném poméru a smés protre-
pete, vznikne krémova emulze, jez propujéi kazdému
salatu specialni chufovy fiz. Pokud se jednotlivé kom-
ponenty dresinku oddéli, znovu je snadno spojite dal-
sim zatresenim.

Vsechny recepty jsou urceny pro dvé osoby, ale
tento koncept lze stejné dobre pouzit i v pfipadé po-
treby vétsiho mnozstvi salatu, napriklad ke grilovani
nebo k velefi s prateli. Dresink muzete v lednici ucho-
vat i nékolik dni. Napadité a pfitom jednoduché recep-
ty najdete na geschmacksmomente.com.

PFeji vdm spoustu radosti a potéseni s touto kni-

hou. Nechte se vést svou kreativitou a fantazii.
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PREDMLUVA

DRESINK

Jakmile se jednou ponofite do svéta dresinkl a olejd,
uz nikdy vice nebudete chtit jist Spatné ochuce-
ny salat. Miluji kombinace s pouzitim krémového,
nasladlého a harmonizujiciho lehce nakyslého octa,
k némuz staci pridat kvalitni olej, trochu medu
a dobrou horcici. Tajemstvi chutného dresinku je
jednoduché: vsechny prisady vlozte do sklenice,
dobre ji uzavrete a potom silné zatrepte, dokud ne-
doséhnete krémové konzistence.
U ovocnych salatd mixuji ovocné komponenty
salatu s dresinkem pripravenym z ovoce obzvlasté
réda. Do letnich salatu se velmi dobre hodi jahody,
mango nebo broskve, ale ani zde se fantazii meze
nekladou.
Dobré priprava znamena polovinu dspéchul
Saléty jsou neodmyslitelnou soucasti grilovaci par-
ty nebo prijemného posezeni u vecere. Vezmete-li
si k srdci nékolik nasledujicich doporuceni, snadno
salat pripravite i uchovate:
® Salét proplachnéte a listy nechte poradné oka-
pat, aby zUstaly erstvé.

® Takové druhy zeleniny, které poustéji vodu
(napf. rajcata nebo okurky), do saldtu zamichejte
bud’ krétce pred podavénim, nebo je rozkrajejte
a pripadné zbavte jadyrek.

® Atraktivitu kazdého salatu zvysuji sezénni plody.
Nebojte se sladkého ovoce v kyselém salatu.

® Prazené ofechy nebo seminka propujcuji salatu
extra kfupavy pozitek a zvlastni aroma.

® Kdo si kvuli zasyceni dopréva jako pfilohu hous-
ku nebo chléb, ma na vybér takrka nezmérné
mnozstvi moznych alternativ. Osobné mam rada
kuskus, bulgur, cocku, ryzi, nudle, kroupy, fazole

nebo ryzové ¢i sklenéné nudle.

INGREDIENCE NA DRESINK

V knize vdm predstavuji své oblibené octy a oleje.
Prosim, nenechte se odradit jejich mnozstvim.
V konecném disledku mizete pouzit kterykoliv ob-
libeny ocet a také kterykoliv olej. Zkuste je zjemnit
pridanim vyborné hofcice.

Jako alternativa k octu je vhodna citronova
nebo limetkova $fava a jako sladidlo Ize pouzit med,
cukr, palmovy cukr, bfezovy cukr a mnohé dal-
i ingredience — zélezi jen na vasi néladé a chuti.
Také u horéice existuji rizné chufové odlisné druhy
— jemna, jemné korenén4, tradi¢ni celozrnna nebo
silné paliva. Vyzkousejte je! Hlavni zésadou u jed-
noduchych dobroft, jako jsou mé salaty, je prvotrid-

ni kvalita potravin. Vyplati se vybirat!

PORADI VE SKLENICI

Posloupnost jednotlivych vrstev ve sklenici urcuje
hmotnost jednotlivych ingredienci. Nejprve nasypu
obiloviny, ryzi, brambory (sacharidy), potom vrstvim
zeleninu, maso, rybu nebo syr. Poté prijdou do skle-
nice jako odlehcend vrstva salatové listy a nakonec
priddvam ovoce, orechy, klicky a vyhonky nebo riz-
né topingy. Vétsina ingredienci mize byt priprave-
na den predem a Ize je uchovavat v lednici. Vodnaté
druhy zeleniny a ovoce vkladdm do sklenice az chvili
pred podavanim.

Pouzivam razné sklenice, od téch nejjednodus-
Sich sklenic od okurek az po pékné zavarovaci skleni-
ce — hodi se prosté jakékoliv sklenice. Objem néplné
je u hlavnich jidel 0,5 az O,75 litru, u dezertl pak
0,25 litru.
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Malinovy ocet. &,
je podstatné
intenzivnéjsi

a krémovéjsi nez
.bézny ocet z bobuli
a jeho taktka lepkava

konzistence doddva
saldtu nezaménitelnou
chut a uizasné aroma!




VEGETARIANSKE

SALAT Z QUINOY A KOZiHO SYRA

CERSTVYMI BOBULEMI

PRO 2 0SOBY
SALAL 200mIVOdY |
9JahOd T2 JZICKY SOI
JOOSMTUZIN s o
20 bOrlVek Dresink . e
I mango 4 Izice malinového octa

100 g cerné quinoy

Quinou potadné proplachnéte vodou, aby se odplavili hof¢iny. Osolenou vodu ptivedte k varu

a nasypte do ni proprana zrna quinoy. Dobfe promichejte a priklopte poklickou. Varte asi 20 minut

sy Y

Bobule dukladné propliachnéte vodou a nechte okapat. Odfiznéte zelené ¢asti z jahod a mango na-
kréjejte na malé kosti¢ky. Cerstvy kozi syr rozdrobte na malé kousky. Polni¢ek propldchnéte a nechte
dobre okapat. Kostaly listd rukou odtrhnéte, aby vam zustaly samostatné listy na salat. Chemicky
neosetfenou limetku omyjte pod teplou vodou, osuste a z poloviny plodu jemné sloupnéte slupku,

kterou zamichejte do uvarené quinoy. Slupka proptij¢i salatu cerstvy letni nadech.
Vsechny ingredience navrstvéte do sklenice. Bobule pfijdou az nahoru, aby se nerozmackaly.

Vsechny ingredience na dresink michejte v malé misce, dokud neziskate krémovou konzistenci.

Vysledny dresink nalejte do sklenice.

Varianta: Misto malinového octa mizete pouzit jakykoliv ocet z bobuli. Do zalivky vSak potom pfi-

dejte vice medu, abyste docilili srovnatelné sladké chuti.

27



VEGANSKE
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Chut orientu ziskd diky tomuto receptu diistojné misto u vaseho stolu.
Viiné kofeni krdsné provoni vasi kuchyni... udélejte si tedy cas na jedinecny zdZitek.

200gcizrny . 212iCKky Olivového oleje
70gbulguru . 22iCky sOJovE OMACKy
A Iy OdY e
O datl
2 TRV 50ml kokosového mléka .
Spetka skofice 2 |zicky tahini (sezamové pasta)
spetka fimského kminu I lzice limetkove Stavy
$petka kardamomu sul

Cizrnu namocte do vody na minimalné 12 hodin, potom vodu slijte a asi hodinu cizrnu vatte. Pokud
zapomenete vodu osolit, bude cizrna rychle mékkd. Nechce-li se vam absolvovat dlouhou ptipravu,

kupte si nalozenou cizrnu v konzerveé.

Privedte k varu 140 ml vody na bulgur a pfidejte séjovou omacku a 1zi¢ku olivového oleje. Bulgur
nasypte do varici vody, zamichejte, prikryjte poklickou, dejte stranou a nechte 10 minut namoceny.
Mezitim si oloupejte mrkev a nakrajejte ji na tenké prouzky. Rozehftejte 1zicku olivového oleje

a na panev nasypte prouzky mrkve, cukr a §petku skofice, fimského kminu a kardamomu. Dobfe za-
michejte a prikryjte panev poklickou. Za ob¢asného michani duste mrkev domékka. Panev by nemé-

la byt prilis rozehratd. Nakonec je$té nakrajejte na malé kousky datle a pridejte je do salatu.

Vsechny ingredience na dresink smichejte, dochutte a nalijte do malé sklenice. Pfed poddvanim

dresink znovu peclivé protrepte.
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RYBI

FISH AND CHIPS

SKLE
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Tento saldt pripomind Londyn a velky vybér tizasnych variaci pokrmu fish and chips, ale pro¢ pro
jednou nezkusit néco tiplné jiného?

PRO 2 0SOBY

Brambory uvarte na skus. Mezitim nadrobno nakréjejte cibuli na dresink a nasypte ji do misy. Pfi-

dejte hrasek a nechte ho roztat. Odkrojte konce jarni cibulky a potom ji nakrajejte na tenka kolecka.

Zbylé ingredience na dresink pridejte k cibuli a 1zici michejte tak dlouho, dokud neziskate krémo-

vou konzistenci.

Uvarené brambory scedte a jesté horké je oloupejte a nakrajejte na tenké platky. S dresinkem opatr-

né smichejte hrasek s kole¢ky cibule.

Filet tresky nakrdjejte na kousky a v pfipadé potreby odstrante $lachy a filet lehce osolte. Do tfi
malych talirka si dejte zvlast mouku, vejce a strouhanku. Rybu obalte v trojobalu a z obou stran
usmazte na slune¢nicovém oleji do zlatohnéda. Usmazené filety polozte na papirovou utérku, aby

se vsaknul prebyteény ole;j.

92
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MASOVE

HOVEZi NUDLICKY

SALATEM ZE SKLENENYCH NUDLI A KORIANDRU

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

Hovézi nudlicky a kombinace lehkych sklenénych nudli, ostrého zdzvoru a nezaménitelné
chuti koriandru - tento chutny saldt je jednou z mych top bleskovek a nejlip chutnd vlazny.
V mZiku madte hotovo!

PRO 2 0SOBY

Sklenéné nudle uvaite domékka nebo je sparte. Hotové nudle scedte a smichejte s trochou fepkové-
ho oleje, poté je dejte stranou a nechte zchladnout. Hovézi maso nakrédjejte na nudli¢ky. Nadrobno
nakrajeny zazvor kratce osmahnéte, pfidejte maso a minutu opékejte ze vSech stran, az bude hovézi

zvenci hnédé a uvnitf je§té syrové. Zabalte ho do kousku alobalu a nechte odpocinout.

Vsechny ingredience na dresink smichejte, nalejte na horkou panev a asi minutu redukujte. Vyndej-
te maso z folie a vloZte zpét na panev, vée dobfe promichejte. Potom k hovézimu masu primichejte

sklenéné nudle. Koriandr omyjte, nechte okapat a utrhnéte z néj asi 20 listki.

Smés masa a nudli pfendejte do sklenice a navrch nasypte prazeny sezam, koriandr a zrnic¢ka cerve-
ného pepre.

7N

Na dresink vymackejte §tavu z limetky a smichejte ji se 1zici fepkového oleje a zbylimi ingredience-
mi na dresink. Dresink podle potfeby osladte 1zi¢ckou palmového cukru. Pfed podavanim jej znovu

protrepte a nalijte na salat.
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SLADKE

TAPIOKOVY PUDINK

REDUKCI Z GRANATOVYCH JABLEK

Tapioka je chutové taktka neutrdlni skrob, ktery se vyrdbi ze zpracovaného a suseného korene
manioku. Pouzivad se predevsim v zdpadni Africe a v jihoasijské kuchyni.

PRO 2 0SOBY

Na pudink nechte ve vodé diikladné uvatit tapiokové kuli¢ky. Za stdlého michdni snizte teplotu

a asi 5 minut povarte. Zkuste, zda jsou mékké na skus, a pokud ano, precedte je pres jemné sitko.
Zbylou lepivou hmotu znovu vratte do hrnce, prelejte ji kokosovym mlékem a vmichejte také
palmovy cukr. Pudink znovu lehce prohtejte, aby se cukr rozpustil, vmichejte $petku soli a naplrte

hmotou sklenice.

Na redukci rozkrojte napul granatové jablko. Do dfezu polozte stfedné velkou misu a klepanim
na zadni stranu jablka uvolnéte zrni¢ka. Odstrante také bilou duzinu. Zahfejte v malém hrnci 2 lzice
rumu a rozpustte v nich Izi¢ku palmového cukru. Pridejte zrni¢ka granatového jablka a zalejte

je malinovou $tavou. Nékolik malo minut povarte na mirnou teplotu, aby se tekutina zredukovala.

Ovocnou redukci prelijte do sklenice a dejte stranou.

Tapiokovy pudink prelijte redukci z granatovych jablek.



wdink miiZete pres
noc uskladnit v lednici.
Bude sice tuzsi, co
se konzistence tyce, ale
chutové se nezméni,




Michané saldty, které mohou byt
predkrmem, hlavnim jidlem nebo
ovocnym dezertem, se hodi pro kazdé
rocni obdobi. Chutné a navic rychlé,
Jjednoduché, rafinované a navrstvené
do sklenice tak, abyste sije mohli vzit

kamkoliv s sebou.
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