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Zpatky domiu do kuchyneé
VARENI SE STAVA MODNIM A KUCHARKY JSOU BESTSELLERY

Ty tam jsou uz doby, kdy se kucharina povazovala za néco ménécenného. Jesté porad
ale mame daleko k Francouzliim, ktefi Spickové kuchaie maji za umélce a podle toho si jich
povazuji. Zajem o dobfie pfipravené jidlo viak stoupa a s nim i zajem o kucharky.

ucharek u nas kazdorocné

vychéazeji desitky. Vynikaji-

cich, primérnych i slabych.
Z dnes$ni nabidky si pozornost za-
slouzi nejméné dvé. Pokud se
hodlate skutec¢né vzdélavat a po-
kusit se alespon poodhalit ty nej-
rafinovanéjsi finesy, nezbyva nez
se zabyvat klasikou - francouz-
skou kuchyni.

Tlusta kniha Augusta Escoffie-
ra Moje francouzska kuchyné je
doslova bibli, plnou neuvéritel-
nych recept a kombinaci. Dopo-
rucuje ji Asociace kuchaiti a cuk-
rait Ceské republiky. Jeji recenzi
pfindsime v ramecku KniZni typy.

Druhym piikladem je domaci
kucharka Hany Michopulu na-
zvand Zpatky domu. Pres fecké
piijmeni je to moderni Ceska se
vS§im vSudy. Nestydi se za to, Ze
nyni ,jenom“ vaii. Zakladatelka
Casopisu Apetit zanechala Gspés-
né kariéry a vréatila se na ¢as do
své vlastni kuchyné. Své ovérené
zkuSenosti, vérna svému ptvod-
nimu povolani, sepsala do pre-
hledné kucharky. Obsahuje 93
receptd na opravdové jidlo vcet-
né mezinarodnich a feckych.

Jehnéci kleftiko

Uvarit dobré jidlo je podle ni
nejsnadnéj$i a nejrychlejsi zpi-
sob, jak z nezajimavého zasmusi-
1ého dne udélat rozzaieny sva-
tek. Jak z mista, kam bézné cho-
dite jen prespavat, pfipadné cosi
zhltnout, vykouzlit skute¢ny do-
mov pro ty, na nichZ vim oprav-
du zalezi. B

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

n Varte s Hanou Michopulu

Jehnéci kleftiko (pro 6 osob)

* 6 steakl z kyty i s kosti ® 3 IZice Cerstvého oregana ° Stava z jednoho
citronu e olivovy olej * 3 cibule nakrdjené na krouZky * 2 bobkové listy
* 200 ml suchého bilého vina * 300 g hladké mouky * Cerstvé mlety pepr e stl

Smichejte citronovou &tavu, oregano, slll a pepf a smési potiete jehnééi
a nechte alespon 4 hodiny marinovat. Maso osuste a na rozpaleném oleji
v panvi opecte z obou stran dohnéda. Marinadu dejte stranou. Maso dejte
na pekag, kolem cibuli a bobkovy list a vSe polijte vinem, zakapnéte olivo-
vym olejem a zbylou marinaddou. Mouku smichejte se studenou vodou
a vypracujte vlaéné tésto a vyvalejte z ného placku o néco vétsi nez pe-
kac. Okraje pekace navihéete a plackou zakryjte maso.
Potom pekaé dejte do trouby pfedehraté na 160 °C
a pecte dvé hodiny. Podavejte s osmazenymi brambo-

oV d .
n Anizni tipy
Moje francouzska kuchyné
Auguste Escoffier

Proslavenych na-

rodnich kuchyni je

cela fada, jisté

vsak nikdo nepo-

pfe, Ze mezi nimi

zaujima predni

misto kuchyné

francouzska. Ale

i mezi kniznimi

kucharkami, které

nas do ni zasvécuiji, je jedna zcela
vyjimeéna. Sepsal ji nekorunovany
kral francouzskych kuchafi a gur-
metl Auguste Escoffier. Na svém
klasickém dile Ma cuisine pracoval
dlouhou fadu let a podafilo se mu
v ném shromazdit zakladni recepty
tvofici patef francouzské gastrono-
mie. Vydanim této knihy splacime
dlouholety dluh ¢eskych nakladatelti
v0ci zakladnimu dilu svétové kuli-
narské literatury.

Objemnou knihu Moje francouzska
kuchyné privitaji kuchafi lepSich res-
tauraci, ale i vSechny zeny a muzi,
ktefi chapou vareni nejen jako Zivot-
ni nutnost, ale i jako vynikajici feme-
slnou dovednost, ba dokonce jako
uméni, které dokaze nasytit nase
smysly; jako poéinani, v némz se
mohou s chuti realizovat.

960 str., doporucend maloobchod-
ni cena 980 K¢. Kod knihy: 01652

50 pomazanek
Tanja Dusy

Na chleby — po-

zor — ted! Pred-

stavte si erstvé

upeceny vonavy

chléb. Co tfeba

na néj Sunkovou

pomazanku, tu-

fakovy krém

s kapary, kozi syr s estragonem
a hruskami nebo kureci krém s ar-
ty¢oky? Od ovocné sladké poma-

zanky ke snidani pfes zeleninovou
svacinku nebo se Sunkou jako kré-
mem na chlebu k vecefi — tyto pes-
tfe namichané pomazanky na chle-
ba nenudi. A se dvéma recepty na
vlastnoruéné upecené chleby se
pomazanky stavaji plnym pozitkem.

70 stran, cena 129 K¢, 206 Sk.
Kod knihy: 01806

Udirny
Véclav Vik

Originalni kniha, ktera vychazi vstfic
poptavce po jedine¢nosti, po vyrob-
ku, ktery neni prefabrikovany, ktery
nema soused a nelze jej koupit

v hobby marketech. V ¢eském pro-
stfedi roste po-

tfeba spolecen-

ské konzumace

dobrého jidla

pfipraveného

pokud mozno

na zahradé

a s rodinou

nebo prételi.

Také skute¢-

nost, Zze uzeniny

jsou velice ¢asto vyrabény spise
chemickou cestou nez skute¢nym
uzenim, vede k zajmu o pfipravu
uzenych pochoutek doma. Ctenaf
ziska podrobné informace o typech
udiren, jejich konstrukcich, vnéj§im

i vnitfnim usporadani. V knize najde
pfinosné navody, jak si takovou
udirnu postavit, a to véetné materia-
10, stavebnich postupt, bezpe¢nost-
nich pokynu a rad i fe$eni optimal-
niho umistnéni v zahradé. Vyvrcho-
lenim dila je pak vlastni uzeni a kon-
zumace. Poudite se, co to vlastné
uzeni je, Ze se nejedna jenom

o amatérské douzovani, jaké jsou
problémy pfi uzeni, co a jak je moz-
no udit, a ziskate celou fadu novych
receptl.

112 stran, cena 179 K¢, 286 Sk.
Kod knihy: 01807

rami nebo bilym chlebem a fazolkami. Knihy si miZete pisemné objednat na adrese ECONOMIA a.s., VTU, Dobrov-
ského 25, 170 55 Praha 7, e-mail: dagmar.suchmova @economia.cz, nebo na
internetové adrese http:/knihy.ihned.cz, kde vdm zaridi jeji zaslani na dobir-

ku pfimo z nakladatelstvi. Pripadné informace na tel. Cisle 241 768 565.

Kucharka Zpatky domu
93 bajeénych recepti na opravdové jidlo

Hanka Michopulu
240 stran, 399 K¢. Kod knihy: 01808

Clenové ECONOMIA Benefitklubu, kitefi u publikace uvedou na objednévce
¢islo své klubové karty a kod knihy, obdrzi 30% slevu.




