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Konecné kucharka, u které jsem

® budu varit. A ¢asto. DITA PECHACKOVA

hned védéla, ze podle ni rozhodné

dynova kucharka

R/nl’z chystané série malych kucharek Lenky

Pozarové se povedla od zacatku az do konce. Za-
libila se mi na prvni pohled. Je tenkd, pfehlednd,
ma praktickou krouzkovou vazbu... a hlavné jsem
v ni nasla spoustu povedenych receptd.

Nejen na ozdobu

Pfiznam se vdm: aZ do setkdnf s touhle oranZo-
vou kucharkou jsem dyni pouZivala jen jako de-
koraci. Znam jedno skvélé kvétindfstvi na praz-
ském Starém Mésté a tam si kazdy rok koncem
léta nakoupim rlizné velké a barevné dekorativni
dyné. Nikdy jsem nepldnovala, ze by mi byly jesté
k nécemu jinému nez na ozdobu. Autorka nové
kucharky mé ale presvédcila a j4 jsem se do dyné
poprvé zakousla... Navic jsem se hned v Gvodu
dozvédéla, Ze jich existuje nékolik druh(, kazdy

s jinou chutf, tvarem i barvou. Oteviel se mi svét

baculatych tvarQ. A ted uz vim, Ze taky skvéle
jemnych obsah.

Jak na ni?

Jsem kazdému autorovi vdécnd, kdyZ nepredpo-
kldda, Ze cokoli vim. Prosté mé uvede do svych
védomosti jako malou holku a fekne mi bez
predsudki Gplné vsechno. Takto postupuje i Len-
ka Pozdrova. MozZna to tak déla proto, Ze sama

s vafenim zacala jako laik. Jesté neddvno totiz
pracovala v mnohem nudnéjsim oboru, nez je
kulinarstvi: byvala danovou poradkyni. Profesn{
prerod se ji povedI skvéle, takze vam ted poradi

i stim, kdy dyni kupovat a jak ji skladovat, a do-
zvite se tfeba i to, Ze dyné m{ze vaZit od jednoho
kilogramu az do neskute¢né pdl tuny! Uvod ku-
charky je tedy jasny a stru¢ny — vic pro rychlou
orientaci vlastné ani nepotrebujete.
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Originalni a jednoducha kniha
receptu ma vtip a vkus. Napa-
dy, jak zpracovat dyni, jsou

\ neot¥elé a nové. Prvni dil
\ série Coz takhle dat si... byl
o tedy zahajen skvéle a v ¥ij-
. nu se miZeme t&sit na
\ dalSi-o Spenatu.

PAVLINA

JELINKOVA

z Cernosic zvlddad italskou

kuchyni stejné jako své tri

potomky. Nové pridala

M Jjceskou klasiku a peceni.

Spagety s pestem z dyhovych seminek
byly perfektni, jenom potiebovaly vic
oleje na oprazeni. Slehany bilek v ba-
bovce mi klesl, ale mozna to bylo vod-
natou dyni. Rozhodné se na ni chystam
znovu, chutové mé velmi zaujala!

www.apetitonline.cz

MARTA _ .
VONDRASKOVA

z Libcic nad Vitavou coby
nadsend zacdtecnice
vyzkousela dva jednodussi
- recepty: nocky se syrovou
omdckou a pirozky s brynzou.
Postupovala jsem piresné podle navo-
du a vSechno probéhlo bez problémii.
Vysledek sice nebyl tak krasny jako na
obrazku — nocky byly ,roztfepené’ —, ale
obé jidla chutnala skvéle.

i

Ten nejobycejnéjsi pernik

Od prvni chvile jsem méla jasno v tom, Ze chci
vyzkouset to nejobycejnéjsi, to si dovedete pred-
stavit. Ano — sdhla jsem po bandlnim perniku.
Dokonce i ndzev zni obycejné: Namazany pernik.
Dala jsem se do toho vecer, kdyz jsem pfisla

z redakce a uz se mi nechtélo nic délat. Pfiprava
je totiZ tak rychld a jednoducha, Ze to z trouby
vonélo uz za pll hodiny. Hotovy pernik jsem
nechala jen chvilku vychladnout a pak jsme se do
toho s pfitelem pustili... Nedalo se prestat! Dyné
dokdzala — musim to pfiznat a omluvit se ji za
celozivotni neviimavost — dat obycejnému téstu
konzistenci podobnou prachovému peff, cerstvé
uslehanému snéhu... Asi bych potfebovala bdsni-
ka, aby vystizné popsal tu dobrotu.

Kucharka z nadSeni

Novou knihu receptll jsem peclivé prohlédla

a procetla. A potésila jsem se. Autorka ma smysl
pro hravost — k varenf ldkaji uz samotné ndzvy
jidel. Tfeba Kurdtko po pefinkou, Rozverné $pizy,
Strasidlo polité medem, Rozpustila ¢okoldda...
Ocenuji i jednoduchost textu a pékné a velké
fotografie ke kazdému receptu. Lenka Pozarova:
Coz takhle dat si... dyné, 169 K¢ W

ZUZANA

HRUBANOVA

Zije v Praze a varit pry

zkousela uz v péti letech.

Dnes nejradéji pripra-

vuje saldty a téstoviny.
Korenény balicek mé ve viech ohledech
prekvapil — a chutnal celé rodiné! Liskové
fezy zmizely stejnou rychlosti. Zarazila
mé neurcitost pokyni typu ,nakrajet dy-
ni na stredné velké kostky’, jinak se mi
vsak podle kuchaiky vafrilo dobre.
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