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ZACINAME

TED O SOUS VIDE VITE SKORO VSECHNO POTREBNE, takze predtim, nez poprvé zapnete
cirkula¢ni hlavici, uz vam chci fict jen par poslednich véci. V této kapitole najdete jed-
nak struc¢ny seznam kuchynského vybaveni, které pro sous vide varfeni budete kro-
mé cirkulatoru potfebovat, pak vam predstavim nékolik ddkladné ovéfenych technik
vzduchotésného uzavirani sackd bez pouziti vakuovacky a nakonec pfidam i par po-
znamek ohledné bezpecnosti.

POTREBNE ZAKLADNIi VYBAVENI

Pokud se rozhodnete vafit pomoci metody sous vide, mulzZete ocekavat vysledky
v podobé& pokrmu v profesionalni kvalité, rozhodné to ale neznamena, Zze k tomu
budete potfebovat i profesionalné vybavenou kuchyni. Naopak - vystacite si s par
vécmi, z nichz vétsinu uz asi stejné mate doma. VSechny recepty v této knizce jsme
pfipravovali pomoci cirkulaéni hlavice Nomiku, urcité ale neni nutné, abyste si pofi-
zovali prave tuto nasi znacku. Kromeé cirkulatoru budete tedy potfebovat:

Velkou nadobu pro vodni lazen. Postaci jakykoliv vétsi hrnec o objemu mezi zhru-
ba 7,5 az 12 litry. Vhodny je i box pro uchovavani potravin urceny pro pouziti v re-
stauracnich provozech (sezenete ho v obchodech s vybavenim pro gastroprovozy)
— meél by byt hranaty a vyrobeny z polykarbonatu. Vzdy si ovérte, jestli snese teplo-
ty az do 95°C.

Plastové sacky. Jednim z ¢astych omyll ohledné sous vide je domnénka, Zze sac-
ky s jidlem se musi vzduchotésné uzavirat pomoci vakuovacky. Ve skutec¢nosti jde
o to vytlacit ze sacku veskery vzduch. To je sice presné to, co umi vakuovacka, v po-
hodé to ale zvladnete i bez ni (vic o svépomocnych metodach vytlacovani vzduchu
najdete v réamecku na str. 18). Co se ty¢e samotnych sackl — dobrou sluzbu vam udé-
laji obyCejné sacky se vzduchotésnym zipovym uzavérem (ZipLock). Jejich pouziti
je zcela bezpecné (viz ¢ast ,Zdravotni nezavadnost” na str. 19), jen si pohlidejte, aby
byly vybaveny dvojitym zipovym uzavérem, a to tim zacvakdvacim, zip by se nemél
zapinat pomoci jezdce. Sacky by taky mély byt oznaceny jako ,vhodné pro zamra-
zovani“, pfipadné ,vhodné pro uchovavani potravin, protoze tyto charakteristiky sou-
Casné oznacuji moznost pouziti i v mikrovinné troubé, kde teploty bézné dosahuji
mnohem vyssich hodnot, nez jaké se pouzivaji pfi sous vide. Pozor! Ekologické sacky
z bioplastu nejsou vhodné, jelikoz se pusobenim zvysené teploty prosté rozpadnou,
ovéem chcete-li Setfit pfirodu, tak si pofidte znovupouzitelné sacky v potravinarské
kvalité a recyklujte je. Ja nejcastéji pouzivam sacky o objemu necelych ¢tyf litrd, ale
praktické jsou i sacky litrové.
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Mala zavazi nebo jina zatéz. Sacky se surovinami, které budete vafit ve vodni lazni,
maji nékdy tendenci vyplouvat na hladinu (tyka se to pfedevdim nékterych druht
zeleniny). V takovych pfipadech je dobré pridat dovnitf sacku né&jakou mensi zatéz,
zhruba pUll- az kilogramovou. Pouzit mUzete napfiklad keramické kulicky vhodné
pro predpékani kolacovych krust, tlouk z hmozdife nebo tieba i dGkladné vydrhnuty
hladky oblazek rozumné velikosti.

Kucharské klesté a nabéracky. Praktické hlavné tehdy, kdyz potfebujete z horké
vody vylovit sacky &i sklenice se zavakuovanym jidlem nebo volné lozena vejce.

Litinova panev nebo flambovaci pistole. Z pfedchoziho textu uz vite, Ze pokrmy pfi-
pravené pomoci sous vide jsou lahodné a plné stavy, ovéem pro vytvoreni nezbyt-
né zlatavé kUrcicky na steaku ¢&i jiném pokrmu je potifeba kratka aplikace vétsino
zaru. Vétsinou zcela postaci kratké opeceni na litinové panvi, ovsem opravdovi milov-
nici kuchynskych vymoZenosti si mohou pofidit i flambovaci pistoli. Ta se da vyuzit
nejen pro zavérec¢nou Upravu masa, ale tfeba i k vytvoreni typické kiehké krusticky
na creme bralée.

Tabulka ¢asu a teplot. Sous vide je v&da, a kdo chce pFipravovat pokrmy touto meto-
dou, potfebuje mit pfi ruce seznam vhodnych kombinaci teplot a dob trvani pfipra-
vy konkrétnich druht pokrmd. Knizka, kterou pravé drzite v ruce, obsahuje spoustu
uzite€¢nych instrukci tohoto druhu, Uplné véechno jsme do ni ale samozfejmé nacpat
nemohli. Pokud v ni tedy nenajdete informaci, kterou konkrétné potrebujete, zkus-

te siji vyhledat na internetu.

DOKONALE VAKUUM NENi NUTNE aneb JAK UZAVRIT SACEK | BEZ VAKUOVACKY

Metoda vyuzZivajici hydrostaticky vztlak. Tato metoda je zaloZzena na principu Archime-
dova zdkona. Umozni vam dostat ze sacku vétSinu vzduchu a spolehlivé ho uzavrit, a to bez
uziti drahého vakuovaciho zafizeni. Veskeré suroviny, které chcete varit pomoci sous vide,
véetné pfipadné marinady nebo omacky, dejte do plastového sacku uré¢eného pro zamra-
zovani. Sacek by mél mit dvojity plastovy zip. Naplnény otevieny sacek ponorte do vody
tak, aby hladina vody dosahovala tésné pod Uroven zipu, takZze na cely obsah sacku bude
zvenci tlacit voda. Tlak vody vyZzene ze sacku vétsinu vzduchu. Jakmile okolni voda vystou-
pa az tésné pod Uroven zipu, pevné ho uzavrete. To, Ze se obé ¢asti zipu do sebe sprav-
né zacvakavaji, byste méli citit a cvakani by mélo byt i slySet. Ja tomu zvuku fikdam sous
vide hudba, kterd mé ujistuje, Ze se k surovindm uvniti nedostane Zadna voda. Budete-li
v sacku varit vétsi mnozstvi mensich kouskd surovin, pokuste se je pokud mozno rozlozit
do jediné vrstvy tak, aby se navzajem neprekryvaly. To zaruci, Zze se obsah sacku provari rov-
nomeérné. Jakmile je sacek uzavien, dlani jeho obsah jesté prejedte a pokuste se urovnat
pfipadné vyraznéjsi nerovnomeérnosti. Poté jej viozte do pfipravené vodni [azné.

Vytlaceni vzduchu pres hranu stolu. Budete-li v sacku vafrit jidla tekuté konzistence, jako
¢enivzduchu pres hranu stolu (ano, zni to velice védecky), u které budete mit vétsi jistotu, ze
se tekutina zevnitf sacku nedostane nikam, kam nema. Veskeré potfebné ingredience na-
lijte do plastového sacku uréeného pro zamrazovani. Sacek by mél mit dvojity plastovy zip.

SOUS VIDE U VAS DOMA






VEJCE FLORENTINE S HOLANDSKOU
OMACKOU BEZ SLEHANI

Vejce Florentine, ktera jsou trochu rafinovan&jsim pfibuznym vajec Benedict, se serviruji na mékkém lizku
z povoleného Spendtu. Hlavni hvézdou tohoto pokrmu je vSak holandska omacka. Jedno z tajemstvi jeji pfipra-
vy je poradi, v némz se pridavaji jednotlivé ingredience - pokud Zloutky nejdfiv spojime s tekutinou a az potom
vmichame maslo, omacka se lépe provzdusni a bude nadychangjsi. Holandska omacka se tradi¢né pfipravu-
je v klasické vodni lazni, v niz se Zloutky za nizké teploty opatrné (aby se nesrazily) proslehavaji a postupné se
k nim pfidava maslo. Pokud ale k jeji pfipravé pouzijete vajicko, které bylo nézné povareno pomoci sous vide,
ziskate hned dva bonusy najednou - spoleéné se zZloutkem muzete pouzit i bilek, éimz omacka ziska na obje-
mu, a protoze pujde o vaji¢ko, které proslo tepelnou Upravou, udéla za vas vedkerou praci mixér a budete mit
hotovo raz dva. A jste-li milovniky této omacky (a kdo neni?), tak vam ruc¢im za to, Ze ji odted uz vidy budete
chtit pfipravovat jenom podle tohoto receptu.

2D 1 hodina (nebo .
4 . X L 20 minut
- % az 2 hodiny, viz vyse)

5 Pomalych posirova- PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI
nych vajec (str. 33),
udrzovanych ve vodni

|azni o teploté 60 °C

Moje vejce Florentine jsou skvélym kandidatem na brunch, protoze jak pomalu
posirovana vejce (nerozklepnutd), tak i hotova holandska omacka (spolehlivé uza-
viena v litrovém sacku na potraviny se vzduchotésnym zipovym uzavérem nebo

EPENAT v zavarovaci sklenici) vydrzi az 2 hodiny ve vodni Iazni o teploté 60 °C. V receptu se

1 IZice nesoleného masla
1 |Zice Salotky,
nakrajené najemno
4 neupéchované
Salky listkd mladého
Spenatu
velka Spetka soli
Spetka Cerstvé mletého
cerného pepre

HOLANDSKA OMACKA
1 Pomalé
posirované vejce
(z pozadovanych 5)

az 2 IZicky Cerstve
vymackané

citronové stavy

Salku (1159)
nesoleného masla,
rozpusténého

a udrzovaného v teple

Y

N

sUla Spetka kajenského
pepre

pouzivaji uz hotova pomala posirovana vejce, ale mlzete si je uvafit i tésné pred-
tim, neZ zacnete s pfipravou vajec Florentine. V takovém pfipadé ale budete mu-
set snizit teplotu vody na 60 °C, abyste je udrzeli horka. Pokud naopak pouzijete
predpfipravena vejce z lednice, tak je nechte jesté pred zahdajenim pfipravy ho-
landské omacky 15 minut prohfivat ve vodni lazni o teploté 60 °C.

Nachystejte si tepla vejce.

Nejdfiv si pfipravte Spenat. V panvi s vyssim okrajem zahfivejte na lehce rozpale-
né plotynce maslo a Salotku. Jakmile maslo zacne pénit, pridejte Spenat, osolte, ope-
prete a michejte asi 2 minuty, dokud listky trochu nepovoli a nezacnou uvolhovat
Stavu (davejte pozor, aby se tekutina nezacala varit, to by Spenat mohl zhofknout).
Hotovy Spenat vyklopte do cedniku umisténého nad miskou a nechte ho okapat.
Vodu vylijte, hotovy Spenat preklopte do misky a udrzujte ho v teple.

Na holandskou omacku si z vodni 1azné vylovte 1 sous vide varené vejce. Rozklep-
néte ho do mixéru, pridejte 1zicku citronové stavy a mixujte pfi nizkych otackach,
dokud smés nezac¢ne pénit. Do béziciho mixéru zacnéte slabym stejnomérnym pra-
minkem pomalu pfilévat rozpusténé teplé maslo. Jakmile takto zapracujete veskeré
maslo, vyzkousejte konzistenci omacky — méla by byt hedvabné leskla a husta tak, ze
nebude stékat ze Izice. Omacku dochutte soli, Spetkou kajenského pepre a pripadné
i dalsi citronovou stavou.

POKRACOVANI @
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CINSKA CAJOVA VEICE

Toto je moje verze tradi¢nich ¢inskych cajovych vajec, jimz se pro jejich zajimavou Zilkovanou kresbu, kterou

na nich vytvofil ¢aj proniknuvsi skrz popraskanou skofapku, taky fika vejce mramorova. Obvykle se mramoro-

va vejce vafi konvenénim zplisobem natvrdo, diky metodé sous vide ale ziskaji delikatni texturu bilku, zatimco

Zloutek zUstane pofad tekuty. Zajimava je i daldi véc - v pfipadé €ajovych vajec totiz neplati, Ze &im Eerstvéjsi,

tim lepsi. Cim déle vejce skladujeme, tim vice vzduchu pronikne skofapkou dovnitf a tim Iépe pak plijdou olou-

pat. TakZe €erstva vejce pfimo z farmy si schovejte pro vhodné&jsi ucely. Ve véci ochuceni je potfeba zduraznit,

Ze pouzita sdjova omacka musi byt vyrobena tradiénim zpusobem a jeji hlavni ingredienci musi byt séja. Pra-

myslové verze jsou totiz zaloZzeny na hydrolyzovaném séjovém proteinu a kukuficném sirupu a jejich chut je

Stiplava a uméla. A jesté k pouzitému ¢aji - mné v tomto receptu nejvic chutna uzeny ¢erny ¢aj Lapsang sou-

chong. Vysledna uzené ovonéna sladkoslana chut ¢ajovych vajec je prosté neodolatelna.

A 6

Vi

Salku séjové omacky
Salku vody

[Zice mirinu (japonské
sladke ryzové vino)
hveézdicky badyanu
Salku tmavého
trtinového cukru
|Zice sypaného Caje
Lapsang souchong
nebo jiného
¢erného Caje
velkych vajec

SOUS VIDE U VAS DOMA

(jako predkrm)

~ 12 minut g 5 minut + 10 minut
na vychlazeni
a 24 az 48 hodin

na marinovani

PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI

Uvarena a zchlazena vejce vydrzi v lednici aZ tyden. Po 2 dnech ale vejce vylovte
z marinady (tu vylijte), aby jejich chut nebyla pfilis intenzivni.

Predehrejte si vodni ldzen na 85°C a béhem toho si pfipravte nalev. V malém kastrol-
ku smichejte séjovou omacku, vodu, mirin, cukr, €aj a badyan a za stalého michani,
aby se rozpustil veskery cukr, privedte na stfedné rozpalené plotynce k mirnému varu.
AZ smés zacne vafit, odstavte kastrolek z plotny a ochuceny ¢aj nechte 4 minuty lou-
hovat. Vznikly nalev pak precedte pres jemné sitko do misky, zbytky ze sitka vyhodte.

Do pfipravené vodni lazné pomoci dérované lIzice opatrné vlozte vejce (celd,
ve skofapce) a vafte 12 minut. Hotova vejce, opét nejlépe pomoci dérované Izice, pre-
mistéte do ledové vodni lazné (viz str. 20) a nechte je zcela vychladnout, bude to tr-
vat zhruba 10 minut.

Jedno po druhém poté lehce povalejte na kuchynské lince tak, aby skofapka
po celé plose trochu popraskala. Ve skofdpce potfebujete vytvorit praskliny, ale sou-
Casné ji chcete zachovat vcelku.

Popraskana vejce opatrné viozte do litrového plastového sacku se zipovym uza-
vérem nebo uzaviratelné nadoby vhodné velikosti a prelijte pfipravenym nalevem.
VSechna vajicka by méla byt zcela ponofena. Sacek ¢i nadobu uzaviete a ulozte
na minimalné 24 az 48 hodin do lednice.

Pred podavanim je vylovte z nalevu (ten vylijte) a opatrné oloupejte. Bilky se pfi
tom mohou trochu potrhat, ale zadny strach, chutovou Ujmu neutrpi. Oloupana va-
jicka muzete podavat bud hned, nebo je mdzete nechat asi 30 minut dojit na poko-
jovou teplotu, pak budou chutnat jeste lépe.

MUZE SE HODIT

Podle tohoto receptu si mGzZete pfipravit i vajicka namékko. Staéi vynechat ma-
rinovdni v ndlevu. Vejce po uvareni jen zchladte a muzZete zaéit loupat. A pokud
dobu sous vide vareni protdhnete na 25 minut, ziskdte vajicka natvrdo.









LOSOS NA FENYKLOVEM SALATU
S MISO ZALIVKOU

Sous vide Uprava lososa, to je Uplné jina liga nezZ ten pfipravovany konvencné. Zapomente na vysusené viakni-
té maso z jidelny, maslova textura mého lososa presvédci i ty nejvétsi mlsouny. Kombinaci teploty a ¢asu u to-
hoto receptu povazuji za idedlni, pokud byste ovéem zatouzili po tradic¢néjsi, pevné kompaktni texture, dodrzte
dobu vareni, ale teplotu vody zvyste na 60 °C. Lososa v tomto salatu dochucuji Spetkou shichimi togarashi, ko-
feni znamého jako ,,chilli sedmi vini“ Jde o japonskou kofenici smés, kterd kromé& nahrubo mletych chilli pa-
priéek obvykle obsahuje také sezamova seminka, citrusovou kliru a mofské fasy. Pokud ji nesezenete, da se
Vv receptu nahradit smési prazeného sezamu a kajenského pepre. Jejim hlavnim Ukolem je pfidat vla¢nému
masu Fiz plus trochu barvy a kfupavosti.

PN 4 20 minut g 20 minut
(jako hlavni chod) 2 (nebo aZ 30 minut) + 20 minut v nalevu
2 3alky vody PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI

Vi Sélku koser soli Tento salat je idealni snist teply ihned po dokonéeni. Pokud byste ho chtéli serviro-

vat zastudena, tak sacek s lososem po uvareni ponofte na zhruba 15 minut do le-
dové vodni lazné (viz str. 20) a zcela zchlazeného ho v sacku ulozte do lednice, kde

1 IZice cukru
900g filet z lososa
(s odstranénymi
kostickami), s kGzi
nebo bez ni, rozkrojeny
na 4 stejné dily

vydrzi az 2 dny.

Predehrejte si vodni lazen na 52°C.
Zatimco se bude ohfivat voda, nalijte do SirSi misy vodu a za stalého michani v ni
rozpustte stl a cukr. Do vzniklého nalevu ponofte kusy lososa a nechte 20 minut

|Zicka fepkového
nebo jiného oleje

nevyrazne chuti v chladu ulezet.

. NaloZeného lososa vylovte z ndlevu, pod proudem studené vody ho oplachnéte
MISO ZALIVKA

B o a potom osuste papirovou utérkou. Kousky ryby rovnomérné potrete fepkovym ole-
1% |Zice bilé miso pasty

jem avjedné vrstve je vyskladejte do Ctyrlitrového sacku se vzduchotésnym zipovym

1 |zice Cerstvé oL . . ; o o .
uzavérem. Sacek uzavrete pomoci metody vyuzivajici hydrostaticky vztlak (viz str.18).

vymackané

citronové stavy

1% 1Zicky dijonské hofcice

1% |Zicky medu

5 1Zicky Cerstvého
zazvoru, oloupaného
a nastrouhaného

2 |Zice fepkového nebo

jiného rostlinného
oleje nevyrazné chuti

Y5 1Zicky oleje
7 prazeného sezamu

Jakmile se voda ohfeje na pozadovanou teplotu, vliozte do ni sacek s lososem
(musi byt zcela ponofeny pod hladinou) a vafte 20 minut. Hotové maso ziska neprd-
hlednou rdZovou barvu a bude velmi kiehké, manipulujte s nim tedy opatrné, aby se
nezacalo rozpadat.

Béhem vareni lososa si pfipravte miso zalivku. V. mensi misce dohladka proslehej-
te miso pastu, citronovou s$tavu, horcici, med a zazvor. Do vzniklé kasicky pak za sta-
|ého proslehavani prilévejte slabym praminkem fepkovy a sezamovy olej, dokud
nevznikne jemna emulze. OdlozZte stranou.

Uvareného lososa opatrné vytahnéte ze sacku a polozte na talif ¢i podnos. Po-
kud jste ho varili s kGizi a podavat ho chcete bez ni, tak ji ted odstrante, mélo by to jit
velmi snadno. KUzi na jedné strané nadzvednéte a lehkym tahem ji vcelku z masa
sloupnéte.

POKRACOVANI @
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KRUTI KULIGKY PLNENE
MOZZARELLOU A BAZALKOU

Kuliéky z kratiho masa plnéné mozzarellou, to nejsou ty tradiéni masové kuliéky, které by &lovék &ekal, ale
troufnu si tvrdit, Ze az je podle tohoto receptu pripravite, nezazni pf¥i jejich konzumaci jedina vytka. Tyto mimo-
radné stavnaté kulicky, ze kterych po skousnuti pomalu vytéka teply syr, hraji Uplné jinou ligu! Pomalé vareni
udrzi v mase veskerou §tavu a postupné se prohfeje i ono syrové prekvapeni uvnitf. V tomto receptu ale nepo-
uzivejte €erstvou italskou mozzarellu. Jako ingredience sice plsobi efektné&ji nez ta krajena varianta s nizkym
obsahem vody, kterou pouzivam j3, ale vysledek vas presvédci. Kulicky s mozzarellou nejcastéji podavam jako

predkrm, ale klidné je pouzijte do vyzivnéjsi italsko-americké kompozice a podavejte se Spagetami.

2D 6 az 8 (jako predkrm) 1 hodina X
: - - . 25 minut
- 4 (jako hlavni chod) % (nebo az 3 hodiny)

900 g mletého

3

krdtiho masa

(max. 5az10% tuku)
Salek (asi 225g) ricotty
Salku strouhanky
Salku plus 2 Izice

PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI

Kuliéky uvafené pomoci metody sous vide muzete, stale v saéku, zchladit v ledo-
vé vodni lazni (viz str. 20), budou potiebovat asi 30 minut, a pak ulozit az na ty-
den do lednice. Pfed zavéreCnym opecenim je prohfivejte 30 minut ve vodni lazni
o teploté 63°C.

nastrouhaného
parmazanu Predehrejte si vodni lazen na 63°C.
1 velké vejce Do velké misy dejte kriti maso, ricottu, strouhanku, ¥z $alku parmazanu, vajicko,

—

(&N}

ILZ]
3

|Zice Cerstvé hladkolis-
té petrzelky, nasekané
strouzky ¢esneku,
najemno nakrajené
1Zicky koser soli

|Zicky cerstvé mletého
¢erného pepre

2259 pevnégjsi mozzarelly

—

N o

(tfeba mozzarella

na pizzu), nakrajené

na 12 malych kosticek
malych Cerstvych
bazalkovych listkl
nebo 6 vétsich
rozptlenych,

plus ¥ neupéchované-
ho salku dalsich listkd
|Zice extra panenského
olivového oleje

|Zice nesoleného masla
Salky omacky mari-
nara (asi ¥2 mnozstvi

z receptu na str. 271),
studené

chilli vio€ky, na ozdobenf

(volitelné)

petrzelku, Cesnek, stl a pepf a rukama dUkladné propracujte.

Hotovou smés pak rozdélte na 12 stejnych dild a z kazdého vytvarujte placi¢ku.
Do stfedu placic¢ek poloZte vzdy 1 kousek mozzarelly a1 listek bazalky (nebo pUtlku, ma-
te-li velké) a vytvarujte kulicky o velikosti mensiho tenisového micku (asi 6,5cm v pra-
meéru). Syr masovym téstem dobre obalte, okraje smacknéte a vzniklou kulicku trochu
povalejte po rovné pracovni plose, aby jeji tvar byl pravidelny. Tento krok je praktické
provadét s dlanémi trochu pomazanymi olejem. Hotové kulicky vyskladejte v jedné
vrstvé do Ctyrlitrového sacku se vzduchotésnym zipovym uzaveérem (meély by se tam
Vv pohodé vejit) a uzavrete ho pomoci metody vyuzivajici hydrostaticky vztlak (viz str.18).

Jakmile se voda ohfeje na pozadovanou teplotu, vlozte do ni sacek s kulickami
(musi byt zcela ponofeny pod hladinou) a vafte hodinu.

Poté sacek vytahnéte z vodni lazné a kulicky pfemistéte na talif, tekutinu ze sac-
ku vylijte. Kulicky osuste papirovymi utérkami nebo ubrousky.

Ve velké nepfilnavé restovaci panvi nebo kastrolu nechte na rozpalené plotyn-
ce zahfivat olej a maslo. Maslo vytvofi pénu, kterd zakratko opadne a zacne hnéd-
nout. V tom okamziku do panve v jedné vrstvé vyskladejte kulicky (mozna budete
muset pracovat na etapy) a opékejte je, dokud zespodu nezezlatnou, bude to trvat
asi 1az 2 minuty. Potom je pomoci kuchynskych klesti otolte a opékejte jesté asi dal-
Si minutu, aby se opekly ze vSech stran. Hotové prendejte na teply talif a snizte vykon
plotynky na stfedni. Do horké panve nalijte omacku marinara — zasyCi a okamzité se
zacne vafit — a asi 2 az 3 minuty ji povarte, aby se trochu zredukovala a zhoustla. Pa-
nev odstavte z plotny a do omacky vmichejte zbyvajici bazalku.

Horkou omacku prelijte pres kulicky, posypte zbyvajicim parmazanem, a pokud
pouzivate, i chilli viockami a ihned podavejte.

Drlbez

ns






CARNE ASADA
S OMACKOU CHIMICHURRI

Chimichurri je pikantni, nakysld, vonava zelena omacka intenzivni chuti, ve které dominuji ¢erstvé bylinky, ces-
nek a chilli papricky. Neobejde se bez ni Zddny argentinsky mixed grill. Zrovna v tomto receptu ji podavam
ke steaku, ale jakmile ji jednou ochutnate, moZzna dopadnete tak, Ze si ji budete dopravat na cokoliv z grilu,
a to véetné drlbeze, ryb nebo zeleniny.

Oponka, ¢ast pupku hned za branici, je cenové celkem pfiznivy fez masa, plny chuti, ale kdyz je udélana
moc, byva tuha a sucha. Jde o slaby plat masa nepravidelného tvaru, takZze dosahnout idealniho stupné prope-
¢eni na horké plotynce je dost oSemetna zalezZitost. Proto ji hodinu vafim v teplé vodni lazni udrZované na sta-

1é teplot&, maso tak ziska v celé plode krasné rizovou barvu medium rare, a to i v téch nejtenéich mistech. Pak

uz zbyva jen kratké rychlé ope&eni na grilovaci panvi, které prohloubi chut a vytvofi Zzadanou karéi¢ku.

A 4

900 g oponky, s ofiznutym
prebyte¢nym
tukem a svrchni
vazivovou blanou,
nakrajené napfic
na zhruba 15cm platky
15 1Zicky mletého
fimského kminu
sl a cerstvé mlety
cerny pepfr

OMACKA CHIMICHURRI

3 strouzky Cesneku,
najemno nakrajené

—

Salotka, najemno
nakrajena

—

Cerstva stfedné paliva

cervena chilli papricka

(Fresno nebo Bird's

Eye), zbavena seminek

a najemno nakrajena

¥ |1zicky koser soli

V. Salku Cerveného
vinného octa

15 Salku extra
panenského
olivového oleje

1Y% |Zicky nasekaného

Cerstvého oregana

nebo majoranky,

pfip. Y2 1Zicky

suseného oregana

(jako hlavni chod)

25 minut

1 hodina g
% (nebo az 5 hodin)

+ 5 minut na odpocinuti

PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI

Pokud budete chtit predpfipraveny steak skladovat v lednici a ohfat pozdéji, do-
porucuji ho osolit, az kdyZz ho budete vyndavat ze sacku (blize viz str. 125). Maso
uvafené pomoci metody sous vide muzete, stale v saéku, zchladit v ledové vodni
lazni (viz str. 20), bude potiebovat asi 15 minut, a pak ulozit az na tyden do ledni-
ce. Pfed zavére¢nym rychlym opecenim ho nechte asi 30 minut dojit na pokojo-
vou teplotu. Omacku chimichurri Ize pfipravit a ulozit do lednice azZ 3 dny predem,
ale pocitejte s tim, Ze jeji jiskfiva barva ¢asem bledne.

Predehrejte si vodni lazen na 55°C.

Kousky masa rovnomeérné ochutte fimskym kminem a potom soli a peprem.
Maso v jedné vrstvé vyskladejte do Ctyrlitrového sacku se vzduchotésnym zipovym
uzavérem. Sacek uzavrete pomoci metody vyuzivajici hydrostaticky vztlak (viz str.18).

Jakmile se voda ohfeje na pozadovanou teplotu, vioZzte do ni naplnény sacek
(musi byt zcela ponofeny pod hladinou) a vafte hodinu.

Zatimco se budou steaky vafit, pfipravte si omacku chimichurri. V misce duklad-
né promichejte cesnek, salotku, chilli papricku, stl a ocet a nechte 10 minut odstat.
Potom pfidejte olej, oregano, koriandr, petrzelku, Fimsky kmin, ¢erny pepf, a pokud
pouzivate, i kajensky pepf. Omacku ochutnejte a pfipadné dochutte soli.

Jakmile bude maso hotové, vytahnéte sacek z vodni [dzné a maso premistéte
na talif. Tekutinu uvolnénou pfi vafeni vylijte. Oponky dtkladné osuste papirovymi
utérkami nebo ubrousky a rukama do nich zapracujte 2 Izice omacky chimichurri
V rovnomerné vrstve.

Na rozpalené plotynce rozehrejte grilovaci panev. Do horké panve vyskladejte pfri-
pravené steaky (podle velikosti panve mozna ve vice davkach) a kratce rychle opecte,

POKRACOVANI @
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THAJSKE ZELENE KARI S DYNI

Tajemstvi dobrého thajského kari spociva v nalezeni té spravné rovnovahy kontrastujicich chuti - pikantni
a sladké, kyselé a slané. Vysledna chut by méla byt komplexni a da se ji dosdahnout i s kupovanou kari pastou,
pokud ovéem bude opravdu kvalitni. Asi uz vam taky nékdo tvrdil, Ze si bezpodminec¢né& musite vyrabét vlast-
ni kari pastu, ale jeji hlavni aromatické slozky, jako tfeba Cerstvy galangal a listky kafrové limetky, nemusi byt
vzdy k dostani. A protoze zrovna tyto ingredience se nedaji ni¢im rovnocenné nahradit, maji kvalitni kupované
kari pasty nad témi vyrabénymi z momentalné dostupnych surovin prosté navrch. Thajsti kuchafi pouzivaji ho-
tové kari pasty zcela bézné, takzZe i velky znalec kari by tento muj recept dozajista schvalil.

Kdyz budeme dyni vafit v jednom sacku spolec¢né s kari pastou a kokosovym mlékem, zabijeme tim rov-
nou dvé mouchy jednou ranou - jednak se v prlib&hu vafeni vytvofi neskuteéné vornava omacka a navic dyné
ziska optimalni texturu — bude jemna3, ale zaroven pofrad jesté pevna. Na toto kari vétSinou pouzivam japon-
skou c¢ervenou dyni kuri (blizka pribuzna dyné hokkaido, pozn. prekl.), protoZe se chuti i texturou nejvic blizi
tém, z nichz kari obvykle pfipravuji v Thajsku. Navic je skvéla v tom, Ze se nemusi loupat. Toto luxusni kari po-
davejte nejlépe se spoustou naparené jasminové ryze, aby nazmar nepfrisla ani kapicka jeho lahodné omacky.

L 4 ) 1 hodina g 10 minut
(jako hlavni chod) (nebo aZ 2 hodiny)
1 mala cervena dyné PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI

kuri, pfip. jiny druh

e Kari uvafené pomoci metody sous vide muzete, stale v sa€ku, zchladit v ledové
zimni dyné (asi 450 g)

vodni lazni (viz str. 20), bude potfebovat asi 20 minut, a pak uloZit az na tyden

—

Salek kokosového

miéka z plechovky do lednice. Pfed pouzitim ho prohfivejte 30 minut ve vodni lazni o teploté 70 °C.
2 |Zice thajské zelené

kari pasty (idedln& Predehrejte si vodni lazen na 85°C.

znacky Mae Ploy) Dyni oloupejte (pokud mate Eervenou kuri nebo hokkaido, tak ji mlzete pouzit i se
2 |zicky svétleho slupkou), podélné rozpulte a vydlabejte seminka. Pllky dyné pak nakrajejte na zhru-

trtinového cukru ba centimetrové platky.

2 [Zicky rybi omacky V misce dohladka proslehejte kokosové mléko, kari pastu, tftinovy cukr a rybi

Stava z 1 limetky omacku

(asi 2 Izice) . . . N e . ) .
. . Jakmile se voda ohfeje na pozadovanou teplotu, viozte dyni do Ctyflitrového sac-
Y+ neupéchovaného X =
salku listkdl thajskeé ku se vzduchotésnym zipovym uzaverem a prelijte ochucenym kokosovym mlékem.
nebo obycejné bazalky Sacek uzavrete pomoci metody vyuzivajici hydrostaticky vztlak (viz str. 18).
Y Salku solenych Naplnény sacek vlozte do vodni lazné (musi byt zcela ponofeny pod hladinou)
prazenych kesu ofiskd a vafte hodinu. Hotova dyné by se méla uz pfi mirném stlaceni rozpadat. Pokud

tomu tak nebude, varte jesté dalsich 15 minut.

Vytahnéte sacek z vodni lazné a dyni véetné tekutiny uvolnéné pfi vareni pfendej-
te do servirovaci misy. Opatrné vmichejte limetkovou stavu a bazalku a posypte kesu
ofisky. Potom ihned podavejte s ryzi jako pfilohou.

MUZE SE HODIT

Tento recept muZete pripravit i ve stoprocentné veganské verzi, staé namisto rybi
omdéky pouZit sl a dukladné zkontrolovat sloZeni kari pasty — nékteré druhy to-
tiZ béZné obsahuji krevetovou pastu.

SOUS VIDE U VAS DOMA
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APPOGATO

Toto je moje variace na affogato, klasicky italsky dezert sestavajici se z kopecku vanilkové zmrzliny prelité sho-
tem horkého espressa (affogato znamena italsky ,utopeny*). Slastné horké ledové kombo s velmi omezenou
Zivotnosti. V. mém appogatu najdete jablka hned ve dvou podobach - zaklad tvofi moje Skoficovo-jablecna
zmrzlina (str. 229) a o slovo se pfihlasi i svafeny jablecny cider. Zavérecnou Spetku horkosti (plus troska kofei-
nu) pak dodaji moje Kavovo-kardamomové bitters (str. 242). Myslim, Ze by mi to Italové schvalili.

PN 4 g 20 minut
na ohfati cideru
asi 500 ml Skoficovo- PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI
J(atblezczr; zmrzliny Tento dezert muzete dokonéit a podavat prakticky okamzité, jen je potfeba tro-
str.
. . chu planovat pfedem, abyste méli vie pfipravené. Zmrzlinu a bitters mdzete udé-
Kavovo-kardamomové . X .
Bitters (str. 242) lat az tyden predem a pak skladovat v lednici. Svarfeny cider muzete nachystat
2 alky Svafeného bud’ 45 minut pfed planovanym podavanim (pouzit ho Ize hned, jak ho scedite),
jable¢ného cideru pfipadné s vétsSim predstihem a 20 minut pfed podavanim ho prohfat.
(str. 261), at uzZ s brandy,
nebo bez ni

Pokud pouZijete cider, ktery jste méli uskladnény v lednici, ohfivejte ho (stale v sac-
mleta skofice, k podavani ku) 20 minut ve vodni l4zni o teploté 70 °C.

Appogato servirujte v kavovych Salcich nebo sklenénych zmrzlinovych poharcich.
Do kazdého dejte nejdfiv ¢tvrtinu zmrzliny (mate-li, pouzijte nabéracku na zmrzlinu),
ochutte ji jednim &i dvéma striky bitters (milovnici hofkych chuti mohou pfidat i vic!)
a prelijte ¥2 Salku horkého cideru. Popraste Spetkou mleté skofice a ihned podavejte.

SOUS VIDE U VAS DOMA






PINA KAYADA

Toto je moje verze Pifia Colady, v niz ovéem namisto
konvenéniho kokosového krému pouzivam svij vlast-
ni kokosovy krém infuzovany pandanem. Klasickou
recepturu jsem navic obohatila o trochu limetkové
Stavy, ktera chut ostatnich ingredienci v drinku hez-
ky vybalancuje. V&t3i mnoZstvi Pifia Kayady muUzete
vymixovat najednou v mixéru, ale do zavorek jsem
dala i mnozstvi odpovidajici jednomu drinku a ten se
da udélat klasicky v Sejkru. Tak si pustte né&jaky dob-
ry hudebni salsa mix a mixujte (nebo protiepavejte)
do rytmu.

i 4 az 6 koktejlu

2 &alky (120 ml) anana-
sové stavy, nektaru
nebo pyré, domaciho
(viz pozndmka ,Mutze
se hodit") nebo
kupovaného

Y. 8alku (15ml) Cerstvé
limetkoveé stavy

asi 3 salky podrceného
ledu, pokud budete
pouzivat mixér

kousek ananasu a uzel

%4 Salku (45ml)
Kokosoveho kréemu
infuzovaného
pandanem (str. 252)
Salku (45ml)

bilého rumu

uvazany z pandano-
vého listu (na kazdy
drink 1 par), navle¢ené
na koktejlové paratko

L7 (volitelné)

IS

Budete-li pfipravovat Pifla Kayadu ve vétSim mnozstvi,
nalijte vSechny ingredience (kromé& ananasu a pan-
danovych listl na ozdobu) do mixéru, pfidejte led
a na vysoky vykon vymixujte dohladka. Potom nalijte
do vychlazenych sklenic.

Na jednu porci nalijte vdechny ingredience do Sej-
kru, doplnte ledem a asi 10 vtefin dlrazné protiepavejte,
poté precedte do vychlazené sklenice (nebo vydlabané-
ho ananasu), a pokud chcete, ozdobte.

MUZE SE HODIT

Vlastni ananasovou stdvu si nejlépe pripravite z éers-
tvého ananasu. Kousky ananasu dohladka vymixujte
v mixéru a hotové pyré pak prepasirujte pres jemné
sitko.







DOMACI VYVAR

MozZna si feknete, Ze délat vyvar v plastovém pytliku uz je trochu ulet. Mné to ale pfijde Uplné normalni, ziskam
totiz svobodu. Neni potifeba po ocku sledovat hrnec na plotné a pfijde mi super, Ze se nemusim obavat pre-
teceni, i kdyz nikdo nebude doma nebo budou vsichni spat. Diky stalému pfisunu kontrolovaného tepla na-
vic neni v pribé&hu vafeni potieba sbirat z povrchu vyvaru vysraZzenou pénu, a vysledek bude pfesto &iry a jeho
chut cista. A asi neni potfeba podotykat, Ze tento domaci vyvar s prehledem strci do kapsy cokoliv z plechov-
ky ¢i krabice.

Domaci vyvar je navic skvély v tom, Ze do né&j ¢lovék zuzitkuje suroviny, které by jinak nejspi$ vyhodil - kosti,
odfezky masa, unavenou zeleninu. Zasobu vyrobnich surovin si mizete prlib&zné vytvafet v mrazaku, a jak-
mile nashromazdite dostateéné velkou davku, mizZete se do toho pustit. Pfipravit Ize teleci, vepfovy, dribezi
nebo hovézi vyvar, pfipadné& mix vice druhu, a to bud'jen z kosti, nebo, coz doporuéuji, z kosti, na kterych zbyla
jesté trocha masa a spousta vaz(, $lach a blan. Vyvar s nejlepsi chuti ziskate z takto obohacenych telecich, ho-
vézich nebo veprovych kosti z krku &i Zeber, nebo z dribezich krkl a kfidel &i kuFecich skelett.

g 20 minut

A asi 6 zalka & hodin
2 (nebo az 24 hodin)

1 Izice fepkového nebo PRIPRAVA PREDEM & UCHOVAVANI
jiného oleje nevyrazné
chuti (pokud budete

délat hnédy vyvar)

Scezeny a vychlazeny vyvar mizZete skladovat v saéku v lednici az tyden, pfipadné
ho aZ na 2 mésice zamrazit. Rozmrazit ho Ize ve vodni Iazni o teploté alespon 55°C,
bude mu to trvat asi 30 minut, resp. pouzit se da hned, jak bude tekuty. K rozmra-

—

az 1,4 kg kosti se zbytky
masa ¢i odfezk(
z rbznych druht masa

zeni ale dobfe poslouzi i mikrovinna trouba nebo hrnec na sporaku.

—

zluta cibule, oloupana
a rozpulena

Predehrejte si vodni lazen na 85°C.
Pokud si pfipravite hnédy vyvar (viz poznamka na konci receptu), tak nejdfiv na vel-

—

mrkev, oloupana,
podélné rozpulena
a nakrajena

na asi 7,5cm kousky

mi rozpalené plotynce zahrejte olej ve velké panvi s vysokym okrajem nebo v kastrolu.
Do horkého oleje vloZte kosti a opékejte je dohnéda, z kazdé strany asi 3 az 5 minut,
minimalné jednou je otocte. (Tento krok vam zabere asi 10 minut podle toho, jak velké
kosti budete mit. Nemusi byt opecené rovhomeérng, opeceni slouzi jen k prohloubeni

—

stonek rfapikatého

celeru, nakrajeny
na asi 7,5cm kousky

w

strouzZky ¢esneku,
oloupané
a ponechané vcelku

[0}

Salka vody

w

stonky hladkolisté
petrzelky
snitky tymianu

w

V5 1Zicky kulicek bilého
nebo ¢erného
pepfre, pfip. smes

N

—

bobkowy list

chuti budouciho vyvaru.) Kosti a pfipadné odfezky pak pfendejte na talif nebo do misy,
olej nechte v panvi.

Panev s horkym tukem nechte na porad velmi rozpalené plotynce, pfidejte cibuli,
mrkev a fapikaty celer a opékejte je do tmave hnéda, z kazdé strany asi 3 minuty, kous-
ky podle potfeby otacejte. Potom pfidejte Cesnek, jesté minutu dal restujte a poté od-
stavte z plotny.

Z panve vylijte nebo IZici vyberte veskery tuk (kterého tam stejné asi moc nebude),

panev vratte zpatky na velmi rozpalenou plotynku, vlijte do ni $alek vody a vareckou
nebo kuchyfskou stérkou odskrabejte ze dna veskeré pripecky.

POKRACOVANI @
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«Sous vide u vads doma je vitanym Gvodem do svéta va-
lindfské inovace poslednich let. Udrzet konzistentné
vysokou kvalitu pokrm0l je s pomoci sous vide jedno-
dussi nez kdykoliv dfive, a to nejen pro profesionalni
$éfkuchare, ale i pro domaci kuchafe amatéry.”

HAROLD MCGEE
autor knihy On Food and Cooking

.Lisa je dychtiva vizionarka, jejiz ambici je pfFinést
do svéta moderniho vareni spoustu chuti a inspirace.
Kazdy, kdo se ze zvidavého doméciho kuchtika stal neu-
roticlggm Séfkucharem, vi, jak napinava a vzrusujici mGze i B,
‘byt snaha pfenaset profesionalni postupy do podminek

- domdci kuchyné. Nadseni z ponorného cirkulatoru, diky Q
kterému se da vafit metodou sous vide jak v praci, tak

~_idoma, mé asi jen tak neopusti!” L S

CHRISTINA TOSI
zakladatelka a majitelka Milk Bar
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