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Predmluva
Vazeni Ctenari,

projel jsem kus svéta, varil v desitkach kuchyni, precetl desitky, ba i stovky
kucharek. Pfiznam se Vam, Ze to bylo veskrze nudné ¢teni.

Od Rettigové a jejiho pomyslného: ,Zab vola, ufizni z néj kus kyty a vraz tam
deset vajec,” aZ po dnesni krasné nafocené, vyumélkované fotografie
pripravovanych jidel, pfi jejichZ prohliZeni se normalni kuchtik ¢i matka od
Sesti déti musi po dovafeni vybraného pokrmu zakonité citit téZce frustrované.

ProtoZe ono to doma nikdy nevypada jako na obrazku.

Néami uvarené jidlo podle kucharky byva Sedsi, rozplizlejsi, nékdy dokonce
opticky odpuzujici, pfestoZe jsme jej varili s laskou a pfesné podle knihy.

A pritom muzZze chutnat tak dobfe, Ze clovék vytre talif chlebem a jesté premysli,
jestli by nebylo spolecensky tinosné oliznout je;j.

Naprosta vétSina kuchart a varitel ostatné otevira tato umeélecka dila hlavné
pro inspiraci: Co zas kurna varit?

Vazeny Ctenar mi da jisté za pravdu i v tom, Ze v nékterych pripadech se jidlo
nabizené v kucharské knize neda podle uvedené receptury ani spolehlivé uvarit.
Tu ndm splaskne buchta, jindy je pokrm nezvykle kysely, nadmiru husty, nebo
naopak F{dky. Clovék stoji nad hrncem, drzi vafecku a premysli, zda udélal
chybu on, autor receptu, nebo cely potravinarsky primysl.

vvvvv

knihdch vadi, je fakt, Ze zde uvedené recepty nemaji koule.
Jsou to povétSinou suché, nudné recepisy. Navody na pripravu.

Vezmi tolik grami toho, pridej tolik onoho, zamichej, upec, snéz a béz umyt
nadobi. JenZe jidlo pfece neni jen soucet surovin.



Zda se byt téZkym, mozna i nemoznym tukolem obohatit navod na pripravu jeho
pribéhem. Nékdy veselym, jindy smutnym, nékdy trochu prasténym.

Jakmile vS§ak pokrm svij pfibéh dostane, prestava byt pouhym receptem.

Stava se zivym.

Avyjdeme-li z toho, Ze i veprovy Fizek, nebo koprovka maji dusi, pak se
vydavame na spravnou cestu poznani dobrého jidla bez predsudki - jidla

s koulemi.

Kdysi jsem proto po dlouhém pfemysleni zvedl rukavici hozenou znudénym
a znechucenym ¢tenafem kucharek a slibil, Ze se pokusim své zkuSenosti,
veSkery um a snad i kousek kucharské drzosti pretavit do pfibéht pokrmii

a posléze do knihy, ktera ¢tenare nejen nauci néco uvarit, ale také je pobavi.
Chtél jsem usnadnit pripravu béznych jidel, probudit odvahu pustit se do jidel
cizokrajnych, zapomenutych ¢i nezvyklych a hlavné Vam dovolit nahlédnout
pod poklicky mych hrnct.

Bylo mi jasné, Ze ukol tento je pretézky, nerku-li nadlidsky. I ten prvni opicak,
ktery dostal odvahu slézt ze stromu, nemél v palici jasno, PROC se vlastné
vydava do izemi neznama a zatim neprobadaného.

Mozna tam dole cekal tygr. Mozna zmije ¢erna. MoZna tchyné.

Ale z odstupu ¢asu vime, Ze jeho poc€in byl spravny a posunul lidstvo o kus cesty
dal. A presné takové opic¢akovy pocity jsem mélija, kdyZz jsem zacal psat
Recepty s koulemi.

Sezere mé tygr? Ustkne mé zmije ¢erna? Rozcupuji mé kulindfsti mudrlanti?
Nebo mé osobné zastreli velky $éf Pohlreich?

Nevédél jsem. A tak jsem seskoCil, s ismévem na tvari, pisnickou na rtu,
vareckou v ruce a s cilem nikoli malym: posunout lidstvo o kus cesty dal.

A ted drzite vysledek toho skoku v rukou.
Kniha je vyti§téna. Voni papirem, tiskafskou barvou a - alesponl v mé predstaveé -
trosku i cibulkou smaZenou na sadle.

TakZe uz mi palce drZet nemusite.
Ted je fada na Vas.



Otevrete ji, listujte, Ctéte, sméjte se, vzpominejte, umazte ji od mouky, caknéte
na ni trochu omacky a klidné si do ni napiste, Ze Prokop Buben je blbec a Vy jste
tam dali o dva strouzky ¢esneku vic.

Tak je to spravné.

Kucharka nema leZet nedotCena na polici vedle porceldanového jelena po babicce.
Kucharka ma zit. Ma mit ohnuté rohy, poznamky na okrajich, mastny flek

u nejlepsiho receptu a po letech se ma sama otevirat pravé tam, kde jste varili
nejcasté;ji.

Recepty v této knize proto neberte jako zakony vytesané do kamene. Jsou to
cesty. Nékde se jich drzte, nékde odbocte a nékde si klidné vyslapejte cestu
vlastni. ProtoZe dobré vareni zacina receptem.

Ale to nejlepsi vétsinou vznikne ve chvili, kdy recept prestanete slepé
poslouchat. A jestli se Vam pfi tom podafi uvarit néco, nad ¢im rodina na chvili
prestane mluvit a za¢ne jen mlaskat, pak méla tahle kniha smysl.

Tak tedy otevrete prvni stranku. Hrnec na plotnu. NGz do ruky.

A hlavné se toho nebojte.

Varime prece s koulemi.

Dobrou chut), pfijemné ¢teni, trochu zabavy a snad i néjaké to pouceni Vam preji

Pavel Klanica, nebo nékdy i $éfkuchar Prokop Buben



Pondéli

Pondéli byvalo nejen u nas doma na Oznici takovym druhym Zivotem nedélniho
obéda. V nedéli se varilo bohatéji, ale v pondéli se nic nevyhazovalo. Co zustalo
v hrnci, pekaci nebo kastrolu, dostalo novy kabat a jelo se dal.

Ze zbytku pe¢eného masa a $t'avy babicka ¢asto udélala ryZoto. Nebylo to dnesni
suché rizoto s kopeckem strouhaného syra. Do pekace prisly kousky masa, zbyla
$t'ava, trochu zeleniny, hrasek, sucha ryZe, voda a Sup s tim do trouby. Ryze
natahla chut’ masa i vypeku a vzniklo jidlo, které bylo nékdy skoro lepsi nez
ptvodni nedélni pecinka. Vlastné takovy nas valassky pilaf, jen jsme tomu zadny
pilaf nefikali. Bylo to prosté ryZoto.

Polévka byvala ze zbytku nedélniho vyvaru. Pfidalo se, co bylo po ruce - trochu
zeleniny, vajicko, nudle nebo zavarka. Kdyz se varily halusky, ani voda po nich
neprisla nazmar. Babicka z ni udélala Strapatou polévku a halusky potom
zapekla se zelim a zbytkem nedélniho uzeného. U nas se jim fikalo Oznické

kuisky.

Podobné koncily i houskové knedliky. Nakrajely se na kostky, hodily na sadlo,
pfidalo se vajicko a cibulka a za chvili byla vecefe. Suldnky se opekly na misle,
pridaly se povidla a byl z toho Za§murany regiment. Brambory se zapékaly

v brutfanu, ze zbylého vyvaru cesnekova, nebo kminova polévka. Dnesni
hospodynka by tomu moZzna fekla vareni beze zbytku. Nase babicky tomu nijak
nefikaly. Prosté tak varily.

Pondéli tedy nebylo dnem chudého vareni. Bylo dnem chytrého vafeni. Jedna
prifoukld nedélni pec¢inka dokazala uZivit rodinu jesté kus dalsiho tydne.

Co se hodi na pondéli: Stfapata polévka, Kminova polévka, Cesnekova polévka,
Valasské ryzoto, Oznické halusky, Knedliky s vejci, Valasské zemaky zapecené
v brutfanu, Amolety plnéné Spenatem a zapecené s beSamelem, ZaSmurany
regiment.
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Polevky

Polévka strapata

Tato polévka vznikla proto, Ze na plotné zostal hrnec vyvaru po haluskdch,
Suldnkdch, nebo po chlupatych knedlicich. Voda hustd, bramborovd, trochu
moucnd, trochu sland, vonéla po tésté a po kuchyni, kde sa nevyhazovalo nic,
co esté mohlo clovéka zahrdt od Zaludku aZ po duSu. Babicka sa na ten hrnec
podivala, zvedla poklicku, pricuchla a pravila: ,ToZ totok precaj nevyleju.
To by byl hrich.“ A bylo rozhodnuto.

V kamnoch zapraskalo polénko, po kuchyni sa protdhla voria sddla, cibule a mrkvy.
Décka sedély u stola, jeden ogar dluibal noZem do lavice, druhy cekal, estli z teho
bude neco pordadného, nebo zas enem jakdsi ,,voda s cimsi*. Babicka sa otocila,
mrkla po nich a fekla: , Pockejte, aZ vam to zacne stdt’ za usima.”

A zacala varit Strapatil.

Suroviny

- 1litr vyvaru - jakéhokoliv (nejlepsi je voda po Sulankach nebo po
bramborovych knedlicich, protoZe ta uzZ ma v sobé bramborovu dusu)

- 300 g brambor

- 3vejce

- I mrkev

- I cibule

— par hub nebo Zampiont

- 100 g polohrubé mouky

- sadlo nebo maslo

- sl

- pepr

- pazitka, petrzelka nebo
libecek na posypani
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Polevka strapata

Postup

- Cibuli nakrdjime nadrobno, mrkev na kosticky a houby nebo Zampiony na
platky. V hrnci rozehfejeme kousek sadla nebo masla a zeleninu s houbami na
ném pomalu osmahneme, az cibule zesklovati a mrkev pusti barvu.

— Potom vSe zalijeme vyvarem. Idedlné tim po haluskach, Sulankach nebo
chlupatych knedlicich. Ten obycejny hrnec vody je totiz v tu chvili poklad. Ma
v sobé mouku, brambory, sl a vzpominku na to, co se jedlo pted chvili.

- Brambory oloupeme a nastrouhame nahrubo. Pfidame jedno vejce,
polohrubou mouku, trochu soli a udélame mékké bramboroveé tésto. Nema byt
tvrdé jak podrazka, ale ani ridkeé jak politicky slib.

— Jakmile polévka vie, noZem nebo 1Zi¢kou z tésta odkrajujeme malé kousky
pFimo do hrnce. Babicka to délavala noZem o okraj prkénka. Sup, Sup, Sup ..
jeden stfapec za druhym. Proto Strapata. ProtoZe v hrnci neplavaly uhlazené
knedlicky z hotelové §koly, ale poctivé domaci cuchance, co mély charakter.

— Taky mGzeme ve vyvaru z haluSek nechat par halusek, nebo si nechat trochu
tésta z ptivodni varky.

- Varime, dokud nocky nevyplavou nahoru. Pak rozkvedlame zbyla dvé vejce
a tenkym praminkem je vlijeme do varici polévky. Lehce promichame, aby
vejce udélala krasné strapaté cary.

— Dochutime soli a pepfem. Na talifi posypeme pazitkou, petrzelkou nebo
libeckem.

Strapata polévka je polévka z chalupy, z kamen, z hrnce po haluskach, z ruky,
ktera uméla Setfit a pfitom ¢lovéka pohladit. Trochu brambor, trochu vajec,
trochu mouky, cibule, mrkev, par hub .. a z obyCejné vody se stane talif, po

kterém clovék sedi chvili potichu.

A to je u dobré polévky dycky nejvétsi pochvala.
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Polevka kminova s vejci

Tuhle obycejnou kminovou polévku mi v zimé casto varil déda Josef k snidani, kdyZ
mé chystal do koly. Skola byla tFi kilometry daleko, venku klidné metr snéhu a rdno
takovy mrdz, Ze by zmrzl aj kostelnikovi zvon. Déda postavil hrnec na plotnu, hodil
tam kmin, kousek mdsla, mouku, zalil vyvarem a za chvilu bylo hotovo.
Do talite mi vZdycky nadrobil kus chleba, nalil na néj horkou polévku a pravil néco
v tom smyslu, Ze s prdzdnym biuchem sa do Skoly nechodi”. A kdyZ jsem vSechno
sporddal, prisla jesté jeho zvldstni zimni vybava - mald Stopka slivovice na cestu.
»10Z to vypij ogaro, at’ ti nezamrzne potrubi.”
Slivka vydrZela hrdt akordt ty tfi kilometry ke Skole. Jak jsem dosel,

ucinek byl pry¢ a mohlo zacit vyucovdni, joj, to se pak tvorily jednicky ..

Suroviny

- 1lvyvaru,

- 1az 2 1zicky kminu, I vejce

— 2 1zice masla, 2 1zice hladké mouky
— hrst nasekané petrzelky

— sul podle chuti

— 2 az 3 krajice chleba na podavani

Postup

-V hrnci rozpustime kousek masla, pfisypeme kmin a nechame jej kratce
rozvonét.

— Pfiddme hladkou mouku a asi ptil minuty ji za stalého michdni prazime spolu
s kminem. Mouka by méla zistat svétla.

— Postupné zalijeme vyvarem, dobfe rozmichame a privedeme k varu. Nechame
asi 10 minut mirné bublat.

— Do polévky rozklepneme vajicko, pfidame nasekanou petrzelku, osolime
a vajicko vidlickou nebo metlickou dobfe rozmichame.

— Jakmile vajicko prejde varem, polévku odstavime.

— Do talife mtZeme po dédovsku nadrobit chleba a prelit jej poradné horkou
polévkou.

Stopka slivovice patfila k dédovu receptu na zimni dochazku do $koly.
Do dnesniho receptare ji radéji vedu uz jen jako historickou poznamku.
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Valasska Cesnecka

Tahle Cesnecka je presné na pondéli. Z nedélniho uzeného vyvaru,

z nékolika brambor a posledniho kousku masa vznikne béhem pdr minut
polévka, kterd clovéka postavi na nohy. A cesnek se do ni neddvd proto,
aby se puil hodiny vyvaroval. Patii aZ na konec, rovnou do talire.
Vrouci vyvar jej jen spari a viiné ziistane tam, kde md byt.

Suroviny

- 4 vafené brambory

- 1 mrkev, kousek celeru

- I cibule

- kousek uzeného masa

— 8 az 10 strouzka Cesneku
- 1,51 uzeného vyvaru

- 2vejce

- stl, majoranka

- kousek masla

Postup

— Na masle lehce osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli a na malé kosticky
nakrajené uzené maso. Pfidame nastrouhanou mrkev a celer, kratce
orestujeme a zalijeme uzenym vyvarem. Pfidame ¢ast majoranky a nechame
asi 10 aZ 15 minut mirné varit, aby se chuté spojily.

- Varené brambory rozdélime do talifa a vidlickou je nahrubo pomackame.

- Na brambory rozklepneme vejce a pridame Cerstvé podrceny nebo prolisovany
Cesnek.

- Vrouci polévku s uzenym masem a mrkvi nalijeme pfimo na brambory, vejce
a Cesnek. Hned lehce promichdame, aby se vejce horkym vyvarem zatdhlo, ale
neztratilo uplné svou jemnost.

- Nakonec dochutime soli a promnutou majorankou. Podavame poradné horké.

Pravé tim, Ze Cesnek nevafime dlouho v hrnci, ziistane polévka vyrazna, vonava
a poradné Cesnekova.
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Obédy

RyZoto z jedného pekaca

RyZoto je nejlepsi varit v pondéli po vikendovych hodech .. tam zbude
pecené krdlici stehno, onde kus duseného masa, zde hrnek polivky,
trocha dobré stivy z masa, tamhle kus mrkve, petrZele z vyvaru ..

to to pak odsypd .. a mdme pekdc¢ Valasského Pilafu.

Suroviny

- 250 g ryze

- 100 g hrasek

- maso a §t'ava z né€j - nékdy veprové, jindy kachni, kralici ..
- cibule, sadlo

Postup

- Na panvi osmazime do zlata jednu vétsi cibuli na nudlicky, pfidame deci
vyvaru, par 1Zic sosu, krajené zbytky masa i kousek papriky, mrkev, mrazeny
hrasek, hrst sekané zelené petrzelky, nebo jarni cibulky a lehce osolime,
opepfime par minut spolu provarime.

- Prelijeme do pekacku, pfiddme 2 hrnky ryZe a zalijeme 1,5 hrnku vyvaru ¢i
vody.

- Dusime, peCeme spolu cca 20 minut, aZ se tekutina odpafi.

- MtzZeme pak promichat, nebo to nechat retro.
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Valasské RyZoto
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Oznicke halusky z pekace

Sousedy navstivil jejich pfibuzny ze Slovenska Laco Gomora. Kdyz zjistil, Ze ja,
jejich soused jsem kucha¥t, rozhodl se, Ze mne naudi varit halusky, pravé
slovenské s brynzou.

Brzy rano pfiSel za mnou do kuchyné. Jeho prvni slova byla - “Vol'ako zle ti kuri
pec. Méli jsme v kuchyni zanovni sporak. PrestoZe jsem se mu snazil vysvétlit,
Ze jsem z vykonem sporaku spokojen, blbé jsem usoudil, Ze tomu rozumi lépe
nez ja a tak jsem mu naivné ptjcil vercajk na opravu. Manzelka nastésti odesla
navstivit pritelkyni. Laco si opfel ruce v bok, pokyval hlavou a pustil se do dila.
Chvilku byl pred sporakem, chvili za sporakem, chvilku na ném lezel, 1étaly
jiskry, ozyvaly se rany a vykriky: “Do paroma, kristu§amarju.“ apod.

Az kdyz byla ptlka sporaku rozebrana, zacalo mne jimat podezfenti, jestli
nedélame zbytecnou praci - na mtij nesmély dotaz k tomuto Laco odvétil:
“Rozobraté to mam o chvilu!“.. a mél. Z naseho krasného sporaku zbyla hromada
plechd, horaki, kolecek a Sroubkd Byla uZ jedna hodina a na halusky zatim jesté
nepfrisla fec.

Laco zacal skladat sporak do pivodni podoby. Trikrat fekl: “Vd'aka bohu, je to

v poriadku.” a dvakrat fekl: “Nieto v poriadku.” Potreti fekl: “Som to ja ale
chumaj.“ Nezbylo mi, nez s nim poprvé souhlasit. Potom ztratil trpélivost a zacal
sporak tyrat. S potéSenim jsem sledoval, jakého sportovniho ducha sporak ma.
Dalsi dvé hodiny nebylo nic jiného, nez zapas bez pravidel mezi Lacem

a sporakem.

Ve ¢tyfi hodiny, Spinavy, krvacejici a rozcuchany Laco vylezl zpod hrdinného
sporaku, utfel si ¢elo a fekl: “Dufam, Ze to je!“ .. sporak vypadal, Ze ma taky dost.
Tézko rici, kdo byl vice potrestany - nicméné sporak ted opravdu hotel Spatné.
Laca jsem vzal do koupelny se umyt a potom jsem ho vyhodil.

Fundovany kamnar prohlasil, Ze sporak je téZce zfizeny, ale Ze udéla vSe co bude
vjeho silach. Udélal - bratru za dva tisice. Chut' na slovenské halusky mne uz
davno presla, ani né tak kvuli brynze, takZe vaZzenym milovnikim halusek
predlozim recept na halusky - tak jak je varila moje milovana babi Milka.
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Suroviny

- 750 g oloupanych syrovych brambor

- 250 g hladké mouky

- 500 g vafeného uzeného masa (bucek, kfiZova kost, krkovice, dobra klobasa)
- 500 g kysaného zeli

- 2 az 3cibule

- 2 ]zice sadla

- 2 dcl kysané smetany, 2 dcl sladké smetany

- 11Zice sekaného kopru - dle chuti

- sul, pepf, cukr

Postup

- Dame varit kysané zeli, které osladime 1 - 2 1Zicemi cukru, vafime cca ptl
hodinku, aZ se voda odpafi - dame z plotny.

— Na sddle usmaZzime pokrajené cibule do zlatova a priddme na né uzené
nakrajené na kosticky - par minut spole¢né osmazime, poté zalijeme 1 dcl vody
a je§té minutku vafime - odstavime z plotny.

— Syrové brambory nastrouhame na jemném struhadle a vymackame z nich
vodu, vodu nechame stat v misce, az se usadi $krob, vodu slijeme a $krob
vratime do brambor.

— Do misy s brambory pfiddme mouku a lZici soli - dobfe promichame.

— Do hrnce s varici osolenou vodou vhodime 1Zici sadla, aby se halusky po
vytaZeni nelepily a nemuseli je proplachovat vodou.

- Do varici vody zavarujeme haluskovou hmotu pfes obracené struhadlo, hustsi
sito, nebo haluskovac. Po par minutach vyplavou halusky na hladinu.

— Poté je scedime Ci vybereme dérovanou nabérackou a polovinu halusek
vsypeme do vymasténého pekacku.

- Na halusky pfidame podusené kysané zeli, na zeli uzené s cibulko, navrch
prijdou opét halusky.

— Celé to dosolime, opeprime a zalijeme rozslehanou kysanou a sladkou
smetanou a koprem - dle chuti.

- Dame zapéct do trouby vyhraté na 150 stupnt — na slabou palhodinku.

Hotovo - kazdému stravnikovi dame ubrousek na utfeni sbihajicich se slin
anandame na talife.
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