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NIGELLA A JEJi RECKE KURE

KRALOVNY KUCHYNI

Vareninenijendoménou
muzskych kuchaiskych
celebrit. Dokazuji to tyto
tfi zeny, které se varenim
proslavily jako neprofesi-
onalky. Kuchtijednoduse
azariproto, ze sedokazaly
odlisit od viech ostatnich.
Jedna zacinala jako mo-
delka, jindjako novinarka,
dalsinedokoncilaanistred-
ni$kolu.Zadné nespadla
slava do klina jen tak bez
prace a vsechny si uzily
i horkost Zivota. Ted jsou
znich kralovny kuchyni.

Text:Lenka Pozarova )



KRALOVNY KUCHYNI

VASE JIDLO

Jeji kucharky
jsou plné pra-
telskych rad.
Proto je lidé
maji tak radi.

* Kdyz dokdzu varit j4,
zvladnou tqiwsich;
osta‘tni N

Nigella Lawsonova

dyZ kréji cibuli, jde ji to pomalu, nestadi ji par mrstnych taht jako pro-
fesionalnim kucharim. Ale nevatfime tak my vsSichni normaini smrtel-
ici? Stavu a Smrnc dodava jejimu vareni az zivodidna vagen pro jidlo.
Neskutecné rada sijidlo vychutnava a vy citite, ze b&hem celého vareni se vlastné
té8i, az jidlo konecné ochutna. Kdyz micha ingredience a blazené u toho vrni, je
prosté k sezrani.

Mnozi kritici ji predhazuii, Ze spi§ nez jeji vareni sleduiji divaci ji samotnou. Na dru-
hou stranu , nebylo uz koneéné na Gase ukazat, zeiZzena v kuchynimize byt sexy aZe
to nemusi nutné byt tézkotonazni monstrum zabalené do beztvaré zastéry?

Napad na psani kucharky pry Nigella dostala na jednom vecirku, kde hostitel-
ka ronila slzy nad svym nepovedenym dezertem. Vareni pfece nema byt trauma-
tizujici Cinnosti, nybrz zabavou! Knizky s recepty ma Nigella upovidané. Recept,
kde se pouZiji tfi ingredience, klidné rozepiSe na celou stranku. Neboji se riiznych
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narodnostnich vlivd, do svého reperto-
aru zaradi anglickou pochoutku stejné
jako vietnamskou &i italskou. Pripravuje
jednoducha jidla, ale i Easoveé narocné
slavnostni menu. Jeji kucharky se t&si
oblibé, protoZe jsou plné tipd a pratel-
skych rad, ne jen strohych navodi.
Nigellinou filozofil je dosahnout ma-
ximalniho pozitku s minimalnim usilim.
Cti pravidlo, Ze v kuchyni nestravi vic

¢asu, nez je nutné.
Nehlasa zrovna zdra-
vou stravu, s klidem
pouziva tfeba sadlo.
Davy ale strhla tim, ze
ukazala, jak je vareni
jednoduché. ,Kdyz to
dokazuja, zvladnou to
i ostatni,” fikavarada.
Pochazi z Anglie
zdobre situovanérodi-
ny. Osobni Zivot osm-
actyricetileté  Nigelly
Lawsonoveé nebyl vzdy
Uplnéidylicky. Narako-
vinu ji zemrela
matka, sestra
i manzel. Po
studiu jazykd
zaCinala jako
kriticka  knih
a restauraci,
byla i novinar-
kou na volné
noze. Pred de-
seti lety napsa-
la svoji prvni,
a hned Uspés-

nou kucharku How to Eat (Jak jist).
S druhou knihou How to Be a Domestic
Goddess (Jak se stat domaci bohyni)
vyhrala ocenéni Autorka roku. Jeji po-
pularita prudce stoupla v roce 2000,
kdy televize odvysilala jeji pofad Nigella
Bites. NatacCel se u ni v kuchyni a proti
studiovym vysilanim byl jako svézi vitr.
Jméno proplijcila i fadé kuchyriskych
potfeb. Ma web www. nigella.com.
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recké kure od Nigelly

Priprava: 50 minut
pocet porci: 4
100g syrafeta
10 vypeckovanych éernych oliv

4 kurecifizky po125g

1 lilek
2 velkarajcata
2 strouzky ¢esneku
Spetka soli a pepre

1. Rozdrobenou fetu promichejte s nasekanymi olivami .
2.V kurecim mase nafiznéte kapsy a naplnte je smési.

3. Lilek, raj¢ata a oloupany ¢esnek nakrajejte na platky a vse
vyskladejte do zapékaci misky. Na zeleninu rozloZte kureci
kapsy a posypte solia peprem.

4. Pecte asi 35—-40 minut pfi 200 °C, nebo do doby, nez bude
kure hotové a zeleninamekka. »»»




KRALOVNY KUCHYNI

VASE JiDLO

FV

Martha Stewartova

je se svym tymem bezednou studnici napadi a dokaze preménit Sedivou starost
o domacnost v kreativni uméni. Kuchyné a vareni jsou jen jednou z jejich parket. Chrlirady nejen co
dat do hrncti a ¢im nakrmit rodinu, ale i co zasadit na zahradku, jak usporadat vecirek, jak usit détem
hracku, jak vyzdobit diim a taky jak ho hezky udrzovat. Je oslavovana jako kralovna domova. Neni

L e .

ohledné energické damé se smyslem pro humor byste tipovali o deset let
méné. Je stéle aktivni a majetek jeji spole¢nosti se odhaduje na 638 miliont
dolart. O doméacnost pecuje s jednoduchou eleganci, klade ddraz nejen na
ptipravujidla, ale i na jeho podavani. Na fotkach jejich receptd jsou jidla domyslena
do detaild, hraje sii s dekoracemi, které vypadaiji lezérng, a zaroven skvostng. Jeji
recepty jsou spise nez madni vystrelky modernim pojetim klasiky. Casto prekvapu-
je svymi napady — naptiklad jak zajistit, aby pecivo v koSiku bylo stéle teplé (viozte
na dno rozehratou hlinénou dlazdic¢ku), jak se zbavit nepfijemného pachu z vareni
(povarte platky citronu s hfebickem), atak dale.
V roce 2003 byla obvinéna z investi¢niho prestupku a odsouzena k péti mési-
clim vézeni a k zaplaceni nemalé pokuty. Tvrdila, Ze je nevind. Po navratu Usp&sné
pokra¢ovala v podnikanive svém Casopise i televizni show.
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Marthanapsalanékolikkucharek, ve
kterych najdete nejen recepty, ale tfeba
i rady, jak uklidit domacnost. To kdyby
nékdo spadl z Marsu a nevédél, Ze je
tfeba vysavat, utirat prach a myt okna.
Pri Cteni publikaci Marthy Stewartové
se nemUlzZu ubranit predstavé davu
stepfordskych pani¢ek v upravené réobé
av napulirovanych domech. Promé tro-
chu nudnd predstava...

Jedno je v3ak jisté, sedmasSedesati-
leta Martha Stewartova je pre-
devsim uspésnou podnikatel-
kou, dokaze skvéle vystihnout
potfeby a vyuzit pfileZitost.
Zenam ukazuje, jak zazafit
a byt kreativni, byt maji na krku
Jjen‘ domacnost.

Martha se narodila v USA
v polské roding a vyrlstala
pod velmi pfisnym vedenim.
Matka ji odmala udila varit, ta-
tinek zase zahradnicit. Na stu-

— dia si pfivydélavala

jako modelka tak
Uspésng, Ze se tou-
to praci Zivila i poté,
co vystudovala his-
torii a architekturu.
Pracovala také jako
burzovni maklérka
apakrozjelave sklep-
ni kuchyni svého domu catering. Na
jednom vecdirku, ktery zasobovala svy-
mi delikatesami, si jejiho talentu vSiml
$éf vyznamného nakladatelstvi. Navrhl
ji, aby vydala knizku se svymi recepty
pro rlizné piilezitosti. Tak vznikla v roce
1982 jeji prvni kucharka Entertaining
(Pro zébavu) a stala se bestsellerem.
Martha produkovala videa, CD s hud-
bou k vec€efi a fadu dalsich knih o jidle,
zahradnic¢enfibydlenti. Vydava svij caso-
pis Martha Stewart Living a stejny nazev
neslijeji TV porad. Své jméno propdjcila
vyrobkdm od nadobi, poviedeni pres za-
hradni nabytek az k barvam na stény. Ma
web www.marthastewart.com.
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jable¢nd polévka

karl podle Marthy
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b Par zelenych jable
znudné brambora
hvézdu vaseho stolu

Priprava: 15 minut
pocet porci: 4

Izice masla

posekané Salotky (cibulky)

1zicky Cerstve strouhaného zazvoru

a pul Izice kari koreni

jablka (granny smith), oloupana, zbavena jadrinct a nasekana na kostky
mala brambora, oloupana a nakrajena na kostky
1Zicka soli plus na ochuceni

hrnku kufeciho vyvaru (930 ml)

hrnku husté smetany nebo miéka (125ml)
Cerstvé mlety pept

zakysana smetana na ozdobu

1. Rozpustte maslo v hrnci pfi mirné teploté. Pridejte Salotku a dejte ji 2 minuty,
aby zesklovatéla. Pridejte zazvor, kari a michejte 1 minutu.

2. Pridejte kostky jablek i brambor, slil a kufeci vyvar. Varte mirnym varem,
dokud brambory nejsou mékke (asi 12 minut). Sejméte z plotynky a nechte
trochu vychladnout.

3. Smés rozmixujte dohladka v mixéru. Polévku vratte do hrnce, vmichejte

e solia peprem. Prohrejte, ale nevarte. Polévku rozdélte do
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Sarah Wienerova

je kulinarni dobrodruzka bez maturity a pisobi trochu jako nefizena strela. Nej¢astéji je k vidéni
v dzinach a tri€ku a svym oble€¢enim ob¢&as provokuje. Je raznd a s ni¢im se moc nemaze. VSak se
taky diky témto svym vlastnostem proslavila. To kdyz ji némecka televize obsadila v roce 2004 do
nékolikadilného dokumentu, kde zaujala svou roli pfisné hospodyné. Kdysi chtéla byt hereckou, ve
filmovém prostredi dlouho pracovala. Jako host pak vystupovala v mnoha TV show a v roce 2007
pfisla se svym vlastnim programem o vafeni pod nazvem Kulinarni dobrodruzstvi Sarah Wienerové.
Ten vznikal ve Francii, kde se u nékolika restauratért ¢i cukrara ucila mistnim specialitam, které pak
v televizi sama vafila. Po uspéSném odvysilani natoCila pokra¢ovani a v dal$im projektu se vydala
zmapovat vareni a zvyklosti v Marrakesi. Napsala Sest kucharskych knih, pfi€¢emz prvni vysla v roce
2004 amélajednoduchy nazev Kochen mit Sarah Wiener (Vareni se Sarah Wienerovou). Loni zalozZila
nadaci, ktera zajiStuje détem rizné exkurze a prednasky, aby ziskaly lepSi povédomi o zdravé vyzive.

ada se uci a zkousi nové véci. Chut je pro ni velmi dllezita, takze ji je celkem

jedno, jestli jsou potfebné suroviny moderni nebo zastaralé, levné &i luxus-

i. Je ddkladna a jeji recepty jsou nékdy pracné. Zasadné odmita produkty
chemicky upravené, s umélym aromatem a s barvivy. ,Jim vSude, ve vSech zemich
zkousim vafit neznama jidla, ktera mi chutnala. Casto ménim jidio tak diouho, dokud
ho nepovazuiji za perfektni. Kdyz objevim neznamou surovinu na trhu, vyzkousim ji
v mém oblibeném receptu.” Jeji filozofii je pouziti prvotfidnich surovin. Diky cestovani
a poznavani rliznych kuchyni jsou jeji recepty plné nevéednich chuti. Pfedstavte si
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tfeba Spizy z tunaka a jablek, husi pecin-
ku s kastanovo-kumaquatovou nadivkou,
fenyklovy kolaé ¢i kopfivové rizotto. Ve
svychrestauracich Casto spojuje rakous-
kou tradiéni kuchyni s modernimi trendy.
Podporuje pouzitifdomacich asezonnich
produktt, zajima se o pdvod surovin,
uprednostfiuje bioprodukty a angazuje
se ve fondu pro chov zvitat.
Sestadtyficetiletd  Sarah
vafi vasniveé rada. K jejim diva-
kdm patfi i ti, co nevari vibec,
nebo ti, co Skudli na kvalitnich
potravinach. Zeny u ni prosi
o autogram a muzi o jeji ruku.
Sarah Wienerova vyriista-
la ve Vidni. V Sestnacti letech
prerusila Skolu (kterou uz ni-
kdy nedokongila), aby pro-

cestovala Evropu. Vydélavala, jak se da-
lo. Ve Francii pasla ovce, ve Spanélsku
trhala pomerance. Ve Ctyfiadvaceti se
usadila se synem v Berling, kde Zila ze
socidlnich davek.

Pak zaCala pracovat v restauraci
svého otce a postupné se propraco-
vala k peceni a vareni. Pri jedné veceri
0 devatenacti chodech, kterou Sarah
pfipravovala, ji oslovila znama herec-
ka a nabidla ji zajisténi cateringu pfi
nataceni jejiho filmu. Vafila pro znamé
hvézdy a v roce 1999 oteviela v Berliné
svou prvni restauraci Speisezimmer
(Spiz). Dnes ma jesté dve dalsi a je-
ji firma méa pres sto zaméstnancd.
Ma stranky www.sarahwiener.de.
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limetkovo-rumové
bandny od Sarah

Pfiprava: 15 minut
pocet porci: 4
50g masla
nastrouhana klira a $tava z 1 chemicky
neoSetrené limetky
4cl rumu
50g cukru
1/41zicky skofice
4 banany
kokosové vlocky a limetkova kiira na ozdobu

1. Maslo nechte zpénit v panvi. Pridejte limetkovou kdru

a Stavu, rum, cukr a skofici a vSe nechte povarit.

2. Oloupejte banany, prekrojte je napfi¢ a pak kazdou pdlku
jesté rozkrojte podélné. Pridejte je k limetkové omadéce
anechte 5 minut povafrit pfi mirné teploté. Pritom banany
neustale polévejte omackou.

3. Vzdy Ctyri kusy bananu rozdélte na talitky a polijte
omackou. Ozdobte lehce oprazenymi kokosovymiviockami
alimetkovou kérou. [




