_N a Skok v fkuchyni

FOOD MAGAZINE

2.¢&islo - Rijen 2016




RIEN

Oranzova je pro mé barva podzimu.
Jako mala jsem tuto barvu neméla
rada. S pribyvajicimi roky se leccos
meéni a ja zacindm mit oranZovou
barvu v oblibé. Pfipomina mi totiz
krasné zbarvené podzimni listi a
predevsSim dyné. Posledni dobou
doma jime dyné ve velkém. Hlavné
tedy odrlidu Hokkaido. At uZ je to
dynova polévka nebo pecena dyné
v troubé s bylinkami, Hokkaido
prosté patfi mezi naSe oblibence.
S poslednim ctvrtletim roku se
pomalu zacinaji blizit Vanoce. Proto
se v nasledujicich ¢islech mlizete
tésit na sekci jedlé darky, kterymi
ale mGzete své blizké pot&sit i
béhem roku, protoze takové darky
jsou ty nejcenngjsi. Jsou totiz
vyrobené s laskou k darované
0SObé.

Novinkou v tomto Cisle jsou
soutéze. Tentokrat si mizZete
zasoutézit o bali¢ek vyrobkl od
znacky Alpro a Babiccina volba.
Snad se vam nové ¢islo magazinu
bude libit, protoZe bylo délang,
stejné jako jsou jedlé darky, s
laskou.

Romana Bohmova
foodblogerka

Blog: www.naskokvkuchyni.cz
Email: romana@naskokvkuchyni.cz
Facebook: Na skok v kuchyni
Instagram : naskokvkuchyni
Snapchat: naskokvkuchyni
YouTube: Na skok v kuchyni
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Recepty a pribéhy, které na vés talif pfinesou

opravdové vietnamske jidlo

Uyen Luu

RECENZE

PRAVA VIETNAMSKA KUCHYNE - UYEN
LUU

Tuto kucharku mam doma témér rok a patfi mezi mé
nejoblibengjsi. Vietnamska kuchyné se pomalu ale jisté
dostava do podvédomi lidi a zaCina valcovat kuchyni
evropskou. Tedy alespon z mého pohledu. Pfeci jen
vonava, bylinkami nabyta polévka Phd Bo, ¢erstva
bagetka Banh mi, hovézi v betelovém listu Bo 14 16t nebo
krevetami pInéné letni zavitky Goi cudn, patfi mezi velmi

poptavana a oblibena jidla poslednich let.

Autorka kucharky Uyen Luu pochazi ze Saigonu, ale po
vélce se se svoji rodinou odstéhovala do Londyna. VSe,
co umi, se naucila od své matky, kterd ji i pfesto, ze Zili v
Londyné, nutila jist pfevazné vietnamskou stravu. A
vyplatilo se.

Ihned v Gvodnich listech kucharky najdete velmi
podrobny popis bylinek, které se ve vietnamské kuchyni
pouzivaji. At uz se tu piSe o znamych bylinkach, jako je

tfeba klasnatka brvita, thajské bazalka Ci perilla,

mUzete se zde dodist i 0, alespor pro mé, méné
znamych bylinkach, jako je tfeba mexicky koriandr,
vietnamsky koriandr, povijnice vodni €i pandanoveé listy.

* Fotografiejida Gare Winfield

Pro meé velmi pfinosné jsou i stranky se seznamem
kofeni a dochucovadel a rozdéleni jednotlivych nudli.

Kniha je pfehledné rozdélena do kategorii: Snidané,
Polévky, Chutovky, Nudle, Obédy a vecefe a na konci
jsou samoziejmé Sladkosti. Ja se chystam urcité
vyzkouSel bagety Banh mi, na které tu jsou recepty
dokonce dva a hlavné pecena veprova Zebirka, ktera
jsou nalozena v hoisin omacce.

RECEPTY, KTERE MNE ZAUJALY:

« Bageta s citronelovym hovézim nebo vepfovym Banh mi
» Hoveézi nudlova polévka Phd Bo

o DuSené hovézi maso na badyanu Bo kho

 Jarni zavitky Cha gio

« Grilovany btcek na Spejlich Bun thit nuéng

o Opékané hovézi s ¢erstvymi nudlemi Phd xao bo

» Avokadova zmrzlina Kem ba

Neleknéte se dlouhého vypisu surovin, které u kazdého
receptu jsou. Tak uz to ve viethamské kuchyni byva. U
nas uz ale neni problém tyto suroviny sehnat. Ja
nejcastéji jezdim do asijské trznice Sapa. Pokud chcete
objevit taje vietnamské kuchyné, tato knizka bude urcité
pro vas dobrym startem.
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Nejen, Ze jsou dyné neuvéfitené zdravé a barevné ladi k tomuto podzimnimu obdobi, jsou ale i jednoduché na pfipravu. MdzZete
z nich uvafit nepfeberné mnozstvi receptli nebo jen obohatit své oblibené.

Moje nejoblibenéjsi druhy dyni na vareni

Hokkaidé

Hokkaidd vyuzivam v kuchyni rozhodné nejvice ze v8ech uvedenych druh(. Jeji vyhodou je jednoduché zpracovani. Dyné se
nemusi loupat a ma krasné oranzovou barvu. Ja ji nejcastéji pripravuji peCenou s bylinkami a olivovym olejem. Takto upravenou ji
m(iZete prosté snist, uvafit z ni dyfiovou polévku nebo pouZit misto pfilohy k masu. Casto je také vyuZivana k pripravé zdravéjsi
verze oblibenych gnocchi nebo rizota. Recept na dyfiovou polévku najdete pravé v tomto Cisle magazinu.

Maslova dyné
Maslovou dyni miZete v kuchyni pouzit velmi podobné jako Hokkaidd. Je specificka svoji maslovou a mirné nasladlou chuti. J& ji
rada vyuzivam do slanych kolacd, pfipadné k pfipravé dyrnového masla.

Spagetova dyné
Priprava Spagetové dyné neni slozita. Ja ji nejradéji rozpllenou pecéu v troubé a pak dale zpracovavam, at jiz v podobé dyrovych
Spaget nebo do téstovin. Tato dyné je jedna z nejméné kalorickych, takze je vhodna pfi reduk&ni dieté.

Recept na pecenou dyni najdete zde.
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https://www.naskokvkuchyni.cz/pecena-dyne-s-parmazanem-a-bazalkovym-dipem/

DYNOVA POLEVKA

e 1 dyné Hokkaido

e 1 menSsi Zluta cuketa
e 1-2 Salotky

e 2 mrkve

e zazvor (zhruba 1 cm)
e 3 lzice strouhaného parmazanu
» 1 kelimek cottage

» nékolik listkd Salvéje
e 1lzice masla

e 2 |zice olivového oleje
o sl

e pepr

Na ozdobu:
 hrst dyfovych seminek
« zakysana smetana (pfip. smetana ke Slehani)

1) Na panvi si rozehrejte maslo a olej a orestujte na
ném nadrobno nasekanou Salotku. Poté pridejte
nakrajenou mrkev, dyni (neoloupanou) a cuketu.
Doplrite nasekanymi listky Salvéje a pokrajenym
zazvorem. Celé osolte a opeprete dle chuti.

2) Kdyz zelenina zezlatne, presypte ji do hrnce, zalijte
vodou (500-750 ml) a povarte do zméknuti (cca 15
minut). Pfidejte nastrouhany parmezan, cottage a
rozmixujte.

3) Podavejte se zakysanou smetanou (pfipadné
smetanou ke Slehani) a oprazenymi dyfovymi seminky.
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CESTOVANI
SICILIE

V zafi byla nasim cilem Sicilie. Tentokrat vas nevezmu na toulky za pamatkami, ale vydame se na dobrodruZstvi za
sicilskou kuchyni. Pfedstavim vam mistni speciality a pfidam nékolik tipt, kde se urcité zastavit na dobré jidlo.
Dobré restaurace najdete po celém ostrové, jA mam zde ale pro vas nékolik tipli na trhy v Palermu, které nas
opravdu bavily.

Mercato della Vucciria
Pro mé jednoznacné nejlepsi trh v Palermu. | kdyz jsem si zde chvilemi pfipadala jako na trhu v Thajsku, prestoze jsme se

nachazeli v Evropé, ochutnali jsme zde nejlepSi morské plody z celého ostrova. VecCer si tu pomalu nemate kam sednout, ale
to je pravé ta prava atmosféra.

Mercato del Ballaré

Pfes den jsme vyrazili na trh Mercato del Ballard, na ktery jsme narazili cestou po pamatkach. Na doporuceni jsme zde
ochutnali mistni specialitu Arancini a naSe oblibené smazené kalamary.

Mercato del Capo

Tento trh mé zaujal prfedevsim pro obrovsky vybér moiskych plodd a erstvych ryb. ProtoZe jsme ale na néj narazili chvili po
predeslém trhu, neméli jsme uz v Zaludku ani kousek mista na dalSi ochutnavku. Ja jsem se tu ale za to vyradila pfi foceni
cerstvych surovin.

www.naskokvkuchyni.cz



MISTNI SPECIALITY

Arancini
Arancini jsou ryzové koule, které jsou pInéné mletym masem. Jedna se o sicilsky narodni pokrm.

Cannoli Sicilska caponata

Jde o tradicni sicilsky dezert. Jsou jim kfupavé trubicky, které Typicky pfedkrm, jehoz hlavni slozkou je lilek. Nemusi se
se plni ricottou a zdobi kandovanym ovocem nebo drcenymi jednat pouze o predkrm, mzete ho pouzit i jako pfilohu k
pistaciemi. masu.

Granita Moi'ské plody
Tuto ledovou tfiSt najdete na Sicilii na kazdém rohu. Ja si At uZ grilované nebo smazené, miZete si na mistnich
nejvice oblibila tu citronovou (Granita di lemone). trzich nebo v restauracich objednat mofské plody na

tisice zplsobl. U mé stale vitézi smazené kalamary.

www.naskokvkuchyni.cz



GOURMET ACADEMY
TARTALETKY A LINECKE KOLACE

MUj posledni kurz, ktery jsem absolvovala v Gourmet Academy, byl pod vedenim Edity Paulusové. Byl zaméreny na

tartaletky a linecké kolace. Vyzkouseli jsme mnoho réiznych druh kolacd. Velkou vyhodou je, Ze kdyz se spravné naudite
délat kiehké tésto, miZete pak popustit uzdu své fantazii a udélat si kola¢ presné podle své chuti. Edita je velikou
profesionalkou. Jesté aby ne, kdyz byla neékolik let Séfcukrarkou v Café Savoy. Jeji tipy a rady jsem si peclivé zapisovala a

s %O

urCité je pri pe€eni kolacu a tartaletek vyuziji.

Gourmet Academy je pro mne srdcovou zalezitosti. Nejen, Ze se tu setkavate s opravdovymi odborniky v oblasti
gastronomie, ale vafite ve vyborné vybavené kuchyni a pfedevsim s kvalitnimi surovinami. Pokud jeSté nevite, ktery kurz si
z nabidky Gourmet Academy vybrat, za mé vam doporucuji kurz Podzimni Fusion nebo Love Fusion Séfkuchare Lukase
Cizka. Lukas patfi mezi mé nejoblibengjsi kuchare. To, Ze je opravdu jeden z nejlepSich jsem se mohla se svou rodinou a
prateli pfesvédcit na naSi svatbé, na které se kompletné postaral o catering.

Video z kurzu tartaletky najdete zde.

Kurz Podzimni fusion najdete zde. Kurz Love fusion najdete zde.

F. 73
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https://www.youtube.com/watch?v=d5RlyK8P1VE
https://www.gourmetacademy.cz/podzimni-fussion/
https://www.gourmetacademy.cz/love-fussion/

DOPORUGENI
FOODBLOGY, KTERE STOJI ZA TO SLEDOVAT

Lapetit
Tento slovensky foodblog jsem objevila pfes Instagram, kde méa autorka blogu Monika opravdu nadherné fotky. Uz se
nemohu dockat, az vyzkouSim jeji recept na peCené bataty s pestem, rukolou a fetou.

www.lapetit.sk

Medovo-citronova babovka s
olivovym olejom
odTapeie S

Local Milk

Jeden z mala zahraniénich blogd, které sleduji uZ od té doby, co jsem si blog zaloZila ja. Ur¢ité si pridejte tento blog na
Instagramu, protoZze ma jedny z nejkrasnéjSich fotografii. Autorkou blogu je Elizabeth s neuvéfitelnym smyslem pro detail a
je vidét, ze vaiti a foti s laskou.

www.localmilkblog.com

ABOUT  RECIPES  PORTFOLIO  INSPIRATION  PRESS  CONTACT

{/; SAISON STEAMED MUSSELS + FENNEL, SAFFRON, & PRESERVED
Y Lemon

PN % R
u4“*‘/1 CAST KON SKILET & A oS

» B f 0D+

Detox chutné
Béra je psychologicky kou€ a poradce v oblasti hubnuti a zdravého zivotniho stylu. Jejim velkym konickem je blogovani.
Proto se rozhodla svou préci s konickem spoijit. Tak také vznikl blog Detox chutné. Blog plny receptd, inspirace a tip na

www.detoxchutne.cz
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V tomto €isle vam pfinaSim novou rubriku, ve které vam budu psat o tom, co jsem prozila uplynuly mésic. Odtajnim
vam zde, na jakych kurzech jsem byla, jaké spolec¢enské akce jsem navstivila a jeSté mnohem vice.

Kurz Olympus

Diky tomu, Ze jsem vlastnikem fotoaparatu Olympus, jsem se zdarma mohla zucastnit produktového Skoleni Olympus.
Jedna se zhruba o tfihodinovou prednasku, kde vas naudi zakladni manipulaci s fotoaparatem. Reknu vam, Ze jsem viibec
netusila, co vdechno tenhle mdj spoleénik umi.

Koncert Davida Kollera

V poloviné mésice jsem dostala pozvani z ¢asopisu
Cosmopolitan na koncert Davida Kollera, ktery se konal na
nadvori pivovaru Staropramen. TfeSniCkou na dortu bylo
osobni setkani s Davidem. | kdyz jsme s kamaradkou pékné
zmokly, koncert jsme si moc uzily.

Sraz blogerek s Pazitka.cz

Web Pazitka.cz, pro ktery piSu témér od zaCatku mého
blogovani, mél prvni sraz. SeSlo se nas pres dvacet blogerek
a byl to moc pFijemny ve&er. Séfkuchar Antonin Bradac nam
spolu s jeho pomocnikem uvafili neskutecné dobra jidla a
naucili nds spoustu novych véci, které Ize uplatnit i pfi
bé&zném vareni.

Kurz foceni a foodstylingu s DBlog

Kdyz jsem vidéla, ze Dominka Poklu porada
kurz foceni, hned jsem védéla, Ze se ho chci
zUcCastnit. Bohuzel se ale konal v nedéli, kdy
jsem méla v planu jiz néco jiného. Osud mi
tento kurz asi pral, protoze v nedéli
dopoledne jsem dostala informaci, ze se
jedno misto na kurzu uvolnilo a jestli pfeci jen
nechci dorazit. ProtoZe jsme se vrétili z chaty
0 néco drive, nevahala jsem a na kurz jsem
vyrazila. O tom, ze Dom¢a fotit umi, neni
pochyb. Dozvédéla jsem se ale mnoho
novych informaci, které mi doufam pomohou
v mé praci. A na lemon pie od Petry z Kitchen
and the city budu jesté dlouho vzpominat.
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Kurz grilovani s Weber

Na stfedecni vecer jsem méla v planu kurz Filipa Sajlera v Gourmet Academy. Kdyz mi ale pfiSel mail, Ze se kurz rusi,
nevahala jsem a prijala pozvani na Weber Gril seminéf Live. Jednalo se o kurz grilovani pod vedenim Séfkuchare Davida
Izaka, ktery se konal v restauraci U Bulin(. Byla jsem velice mile pfekvapena, protoze kurz byl neskutec¢né profesionalni a

(2%

pro mne velmi uziteény. Naudila jsem se mnoho novych trikd, které mohu vyuZzit pfisti grilovaci sezénu.

Cosmo party
P¥i pfilezitosti vyhlaSovani kosmetickych cen Cosmo Awards jsem dostala pozvani na Cosmo party. Vyrazila jsem na ni s
kamaradkou a moc jsme si to uzily. Hlavnim hostem vecera byla zpévacka Debbi, ktera akci i moderovala.

Wokin bloggers dinner

Posledni nedéli v zafi jsem dostala pozvanku na Wokin Bloggers Dinner. Se svym manzelem jsme se tedy vydali do
asijského bistra Wokin, ktery najdete kousek od vychodu ze stanice metra Narodni tfida. Séfkuchaf Keny nas naugil, jak
spravné pouzivat panev wok a zaroven jsem si mohla uvafrit svoji oblibenou kombinaci. Vybrala jsem si ryZzové nudle s
kachnim masem, které bylo upraveno metodou sous vide. Pridali jsme k tomu houby, jarni cibulku, koriandr a nasekané
keSu ofisSky a byla to vazné velka dobrota.

12

www.nhaskokvkuchyni.cz



SOUTEZE

Babiccina volba
Soutéz o dva balicky vyrobkl od znacky Babi¢¢ina volba (mouky, darkové predméty). Staci odpovédét na jednoduchou

otazku.
Soutéz probiha do 31.10.2016, vyherci budou kontaktovani mailem.

Pro zodpovézeni otazky kliknéte zde.

Alpro

Soutéz o tfi balicky vyrobkl od znacky Alpro. Stac¢i odpovédét na jednoduchou otazku.
Soutéz probiha do 31.10.2016, vyherci budou kontaktovani mailem.
Pro zodpovézeni otazky kliknéte zde.
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeIUYJhRW4XmxMFEAQ47pBDhAJ_1kV5sfGYXWJHwlJYG4rudw/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeqsJs7izvV022ygG4G0mezwmy-RNpnpXwZ-6_ZsXQbbEJrOQ/viewform

