Provozni predpis jednotky kuchyne

Vypracoval: Ing. Jifi Zbytovsky
Zkontroloval: Ing. Jifi Zbytovsky
Schvalil: Ing. Jifi Zbytovsky

Posledni revize: 02.01.2026

Seznam pojmu
* Znacky v nadpisech:

o Tiida ¢asové narocnosti: 1 <40 min 2 40-90 min >> 90 min
o A moje vlastni technologie, ¢ili nebezpecné, neuzivat vniting!
o A

*  kurziva mozna varianta v postupu (dle rozhodnuti technologa)

* tucné pismo klicové kroky ¢i nezvyklé suroviny, které je tieba pfedem zajistit

»  Takouyto text je abstraktnim popisem, jaky je smysl celého receptu, kdyz je tveba vysvétlit o co tady jde.

e | disjunkce

¢ ~ pfiblizné

* @ pii

« 5+10 rozsah

* (s), () tuhé faze, kapalna faze

« LIC level control, ¢ili ptidavat (1) na udrZeni stalé minimalni hladiny
kil kavova 1zicka mala (v ptipad¢ (s) vrchovata, nikoliv zarovnand)
e pl polévkova 1Zice (ditto)

* reflux duseni

» olivolej, fepolej  olivovy, fepkovy olej


https://jira.zby.cz/download/kucharka-export.pdf
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Rychlé procesy

Krupicova kase s karamelem "4

1 porce: 25 g krupicky dat do 300 g mirn¢ ohtatého mléka. Nechat 5+10 min namocit, pfivést k varu a michat do

RyZe s vejcem "4
Varit 80 g ryze 8 min v piebytku osolené vody, na poslednich 4 min v ni nechat vafit 3 celé vejce.
Scedit ryzi. Do horké ryze vmichat vejce, 2 platky syra, maslo, pept. Pokud pfili$ tekuté, citlivé ptihtat.

Vostry brambory "4

Pro vyuziti zbylych vatenych brambor: osmazit je s chilli na sadle | fepoleji | spolecné se Skvarkami | slaninou.
Jakmile jsou opecené, zasypat fimskminem, pepfem a dle chuti: orientalni koteni | kari | €. paprika.
Ptidat malé mnozstvi keCupu aby vznikla kaSicka.

Levné susi po Cesku 48

Rozvafit ryzi (LIC, ne ptebytek vody), pied koncem ptidat 1 kl pudingu. Oloupat salatovou okurku na dlouhé platy
slupky. Nakrajet parky ,,vodilanské kute*, kazdy kousek ve svislé poloze obalit ryzi, zabalit do slupky okurky a

Pozn. parek nemusi byt vodnanské kufe, avSak je bezpodmine¢n¢ nutné, aby byl zakoupen v akci.

Pasta aglio olio '

Na olivoleji velmi rychle osmahnout ¢esnek nakrajeny na drobné platky a nakrajena suSena rajcata, piidat
peperoncino a provensalské koteni. Spagety uvarit al dente, okamzité po scezeni dat do té panve, kratce "osmazit".
Na talif pridat nakrajenou bazalku Cerstvou | susenou, posypat parmezanem.

Pasta s ¢esnekovou pastou "4}

Navzdory ndzou to nemd vitbec nic spolecného s téstovinama aglio olio. A je to spise takové volné doporucent,
prosté lze pouZit riizné variace surovin podle toho, co je zrovna dostupné a na co je zrovna chut.

Jjarni cibulky, zakys. smetanu | pannu cucinu, smichat s téstovinama, navrch parmezan.



Hlavni procesy

Cocka ?
Co&ku namocit na ~2 h do studené vody, poté piidat 1+2 nakrajena oloupana rajéata, 2+3 pl AcOH,
1 pl drc. tymianu, pepi. Dat vatit 3060 min s LIC (¢o¢ka absorbuje dost vody), na konci osolit. Vedle usmazit na

sadle cibuli na posyp na 2 kolec¢ka. Podavat s: uzenina | vafené vejce, nakladané okurky, cibule na posyp.
2 porce: 120 g cocky, 1 velka cibule

Smazenice '

Osmazit cibuli, pfidat houby, kmin, pept. Kratce osmazit, refluxovat (LIC vodou). Rozslehat vejce se soli a pepfem
a vmichat. Odstavit ohfev dokud je jesté pozorovatelné kapalné vejce, aby doreagovalo do spravné konzistence.
Na 500 g hub : 1 cibule, 2 vejce

Pseudovietnamské nudle "#

Uvarit ryzové nudle, na poslednich ~30 s vafeni pfidat ¢ervenou cibuli na ¥ kolecka. Zcedit, zchladit vodou,
prevést do misy. Pfidat: vyvar, mrkev nakrdjena na tenké nudlicky, sojovd omacka, olivolej, citronova St'ava,
koriandr (listky Cerstvé | mrazené, nikdy ne suSeny), hrubé nakrajené arasidy, nadrceny ¢esnek, chilli.

3 porce: 200g vyvaru, 200 g nudli, 1 €. cibule, 1 velkd mrkev, 2 hrsti arasidi, 1 strouzek ¢esneku

Téstoviny s defaultni omackou 24

Smazit slaninu do kiupava. Pevnou fazi oddé€lit do misky a na olejové fazi smazit cibuli spole¢né s hrubé
nastrouhanou mrkvi. Pfidat nakrdjené oloupana raj¢ata | konzervu rajcatového protlaku | kecup.
Refluxovat libovolnou dobu, pridat vegetu, bazalku, nadrceny cesnek, smichat s téstovinama.

Tunak tunak tun 248

Smazit cibuli s Spetkou chilli na olejové fazi z tundkovych konzerv, pak ptidat pevnou fazi a kratce zasmazit. Ptidat
kukuftici véetné roztoku, 5 min refluxovat, ptidat nakrajena rajcata, ~2 pl solanky z oliv, nakrajené olivy,

~3 pl zakys. smetany, refluxovat 1 min a smichat s té€stovinama. Na talii7 pridat parmezan.

4 porce: 350 g téstovin, konzervy 150 g tunakového masa, 400 g konzerva kukuftice, 2+3 cibule, 1 rajce

Spaghetti Carbonara 2

Recept rychly, ne vsak snadnyj — cilem je hladkd, krémovd omdcka a sprdvnd textura téstovin, procez je vmichdni vajecné smési
klicovym krokem. Precizni odméteni surovin a nacasovdnt je tedy stéZejni, aby bylo dosazZeno optimdlni tepelné bilance pouze
tepelnou kapacitou sloZek. Pept na taliti pak symbolizuje saze z tvdte uhlite, kteryj ptisel ze zardzky FCC reaktoru.

Rozslehat v misce 4 vejce, 50 g strouhaného parmezanu a 40 g 12% smetany | 30 g mléka. Na masle | olivoleji
smazit 150 g slaniny, tu vyjmout do misky a dohnéda smazit 6 jemn¢ nakrajenych strouzka cesneku. Odstavit,
¢esnek vyhodit a vratit slaninu. Je tfeba nacasovat opétovny ohiev, aby byl olej horky v dobé¢ filtrovani Spaget.
Uvatrit 400 g Spaget al dente v malém mnozstvi mirn¢ osolené vody, filtrovat a zachytit viskdézni vodu (VW).
Spagety ihned smazit v oleji se slaninou cca ~1 min, pak odstavit a zchladit 60 ml VW. Zamichat vaje¢nou smés.
Mozno snizit viskozitu pridinim VW | zvysit opatrnym ohrevem.

Na talifi opepfit a posypat parmezanem. Doporuceno podavat €. vino.



Téstoviny s cukynou *#&

Na olivoleji smazit cibuli + bilou ¢4st jarni, pak na kolecka nakrdjenou cukynu + zelenou ¢ast jarni a Cesnek na
platky, piidat vodu z oliv, z kapar a z kohoutku (LIC), ptidat provence koteni a za ob¢asného michéni refluxovat do

Smeés smichat s téstovinama, do falire parmezan. Ve vysledku je to pak docela jako pasta s cesnekovou pastou.

Délostrelecka basta *4

Hrdsek v kolinku ptedstavuje délovou kouli v hlavni, a je to basta.

Osmazit slaninu, odd¢€lit do misky a smazit cibuli, nasledn¢ smazit cukynu, Zzampiony, ptidat par pl ldku z oliv a
konzervu hrasku vcetné€ aq. faze. Pridat Cesnek, provensalské koteni, vratit slaninu a refluxovat < 5 min (jinak je z
hrasku kase). Na konci ptidat pesto, nakrajené olivy a podlit b. vinem.

Smichat s té€stovinama (pouzit velka kolinka gobetti rigati) a na talifi posypat parmezanem, cerstvou bazalkou.

4 porce: 200 g slaniny, 2-3 cibule, 2 cukety, 500 g zampiond, 8 str. Cesneku, 400 g konzerva hrasku, 350 g pasta

Zelené fazolky na slaniné °

Smazit slaninu do kiupava. Pevnou fazi oddélit do misky a na olejové fazi smazit cibuli, pak ¢esnek na platky.
Ptidat pept, mouku, po chvili pfidat rajéatovy protlak, nakrajena loupana rajcata, fazolky, zpé&t slaninu, stl, fymzdn,
oregano, peperoncino. Refluxovat 15+40 min. Podéavat s vatenym vejcem a brambory.

Kruty gnoce se spinacem ?

Na oleji smazit cibuli dohnéda, pak kratce osmahnout kousky krttich prsou. Ptidat stl, pept, nakrajeny Cesnek,
mrazeny listovy Spenat. Refluxovat ~5 min, poté piidat kys. smetanu a smichat s uvafenymi gnocmi.

Na taliti pridat krdjené cerné olivy a posypat parmezanem.

3 porce: 2 cibule, 3 strouzky ¢esneku, 500 g masa, 500 g Spenatu, 500 g gnoct

Rizikové maso ?#&

Osmazit cibuli se Spetkou chilli a aZ bude dohnéda, ptidat ryZi, krdjend sus. rajcata a chvili osmahnout. Pak
pridavat aq. fazi na LIC v potadi: b. vino, vyvar, voda z hrasku, voda. Osolit, opepfit.

3 porce: 2 cibule, 250 g ryze Arborio, 4 sus. rajcata, 100 ml vina, 300 ml vyvar

Riziko morskych potvor 24

Na oleji (olivovy | olej z té€ch piiSer) mirné osmazit cervenou cibuli na % kolecka + chilli. Pak kratce smazit Cesnek
na platky, pfidat ryzi a minutu ji smazit. Pfidat b. vino a nechat jej absorbovat, pak ptidavat aq. fazi na LIC

v potadi: solanka z oliv, vyvar, voda, pfitom ptidat pept. AZ je ryZe al dente, ptfidat ty zridy, citronovou §t’avu,
nakrajené olivy, ~2 min podusit. Na talifi posypat parmezanem.

3 porce: 2 cibule, 250 g ryze Arborio, 400 g oblud, 300 g vyvaru, 100 ml vina, 5 strouzkl ¢esneku, ~12 oliv
Doporucend havet: 250g mraZ. krevety + Franz Kaiser konzervy §0/50g: Musle v escabeche + Kalamadary v oleji

Petryzel '@

1 porce: 2 stfedni petrzele nakréjet na kostky a osmazit na olivoleji | masle spolecné s fimskminem + fenyklem.
Poté ptidat oregano, pept, drc. koriandr (jen speticku), 1 ki sezamu, 80 g ryze, minutu ji smazit. Pfidat 2 pl sojové
omacky a pridavat vodu na LIC. Ptidat nakrajené kapary. Podavat s majonézou a parmezanem.

Pecena ryba ?

Rybu (idealné filé; nejspis pstruh, treska, ¢i losos if nobl) omyt a dat na PTFE plech, posypat kofenim.
Péct 2030 min @180°C. K tomu brambory vaiené / peCené



Veprové platky Hellmans

Naklepat kotlety pokud je tfeba, osolit, opepfit, dat do pekace a pokryt cibuli (V2 kolecka), pottit majonézou.
Péct ~30 min @200°C (aby byla majonézova vrstva dozlatova).

Takové jakoby tako *#

Osmazit slaninu (ne do kifupava), vyjmout. Na olejové fazi smazit cibuli a mrkev, kratce zpyrolyzovat 1 kl cukru,
pridat proplachnuté kysané zeli, 1 kl celého kminu + 1 kI drceného, opepfit, vratit slaninu a refluxovat ~10 min.
Na panvi za sucha opéct loks, otocit, potiit 30 g brynzy + 1 kl zakys. smetany a dopéct.

Zelnou smés rozprostiit na '% lokSe a slozit jako taco.

4 porce: 200 g slaniny, 2 cibule, 1 mrkev, 500 g zeli, 125 g brynzy, 4 lokSe / tortilly

Cervena jatra 248

Smazit slaninu do kiupava. Pevnou fazi oddé€lit do misky a na olejové fazi osmazit 2 cibule dohnéda (mozno i
jarni), pak intenzivn€ osmahnout 800 g jater (4 porce). Zaprasit 1 pl hladké mouky, zakryt poklickou ~2 min. Ptidat

vvvvv

Refluxovat alesponl 15 min, podlit ¢. vinem. K tomu ryzi, idedln€ s lehce spafenou cervenou cibuli.

Ragulas *#

Maso 30 min pfedem marinovat v praskoveé paprice, pepfi a oleji.

Na oleji smazit 2+3 cibule dohnéda a 1 jemné& nakrdjenou mrkev, ptidat chilli.

Na tom osmahnout 800 g (4 porce) nakrajen¢ vepiove krkovice | plec (bez kosti). Poté pridat siil, pept. Zaprasit

1 pl hladké mouky, zakryt poklickou ~2 min. Pfidat trochu vody, 1+2 nakrajené papriky, nakrajené rajce, nakrajeny
¢esnek, drceny kmin, praskovou papriku, pripadné dopinit vodu a refluxovat do zm&knuti masa (>1 h).

Ptiloha = dobry chléb | vaiené brambory.

Chilli CC °#&

Vcera dat namocit fazole, dnes je dat varit hodinu v ptedstihu.

Osmazit nahrubo nakrajenou cibuli a jemné nakrijenou mrkev a petrZel. Poté ptidat chilli, 4 pl praskové papriky,

1 kl drceného kminu, ptidat mleté maso a intezivné michat na velmi prudkém plameni, smazit dokud nezhrudkuje.
Ptidat nakréjeny Cesnek, €. papriku, bramboru (velmi malé kousky), par minut smazit. Prilit vyvar a passatu, ptidat
2 kl majoranky, stl, pept, 2 dilky tmavé ¢okolady a ~20 min refluxovat. Pokud malo pali, pfidat.

Ptidat zcezené fazole. Ptiloha = dobry chléb

4 porce: 600 g hoveéziho mletého masa, 2 stfedni cibule, 1 stiedni mrkev, 1 petrzel, 1 €. paprika, 2 brambory,

5 strouzkt ¢esneku, 250 g vyvaru, 500 g passata, 200 g fazoli

Tikka Masala ?

Ptipravit kofenici smés: 4 kl kurkumy, po 1 kl (vSe drcené) koriandr, kmin, fimskmin, pept, kardamon, muskkvét.
Nakrajend kriti prsa par hodin pfedem marinovat smési: 1 pl fepolej, /2 kotenici smési. Usmazit cibuli a jemné
nakrajenou mrkev na ghi | fepoleji s chilli, pfidat maso a kratce zasmahnout. Poté zalit passatou, ptidat strouhany
zazvor, nadrceny Cesnek, sil, Y2 kofenici smési, refluxovat ~30 min. Pfidat Slehacku, velmi kratce povarit. Pridat
krdjeny Cerstvy koriandra podavat s ryzi.

4 porce: 2 cibule, 1 stfedni mrkev, 6 strouzkii Cesneku, 10 cm Cerstvy zazvor, 800 g krutich prsou, 500 g passata,
150 ml slehacky



Vozrald panenka &

Na fepoleji smazit v kastrolu vepfovou panenku, oto€it ze vSech stran aby zahnédla, vyjmout. Smazit jemné
nakrajenou cibuli, pak ptidat 1 pl cukru, nakrajeny Cesnek, oloupana jablka nakrajend na 5 mm kosticky, smazit
~3 min. Pfidat stl, pept. Zaprasit 1 pl hladké mouky, zakryt poklickou ~2 min. Pfidat whiskey, 2 pl hoi¢ice, 1 pl
rozmarynu, maslo, vafit ~2 min. Vratit maso, neponofit — nechat stat na omacce. Péct 15 min na 200°C odkryté,
polévat pribézné. Vyjmout maso, nechat 10 min odpocinout, krajet. Podavat maso prelité omackou s peCenymi
brambory (péct 20 min pfed masem).

4 porce: 1000 g panenky, 2 cibule, 3 strouzky ¢esneku, 400 g oloupanych jablek, 250 ml whiskey.

Alternativa. plec misto panenky, piiprava ~gulds (smaZzit cibuli, na ni maso, poté pridat siil, pepr, dile stejné).

Pohanka s fazoli °#

Véera dat namodit fazole v hrnci kde se pak budou vafrit. Fazole zacit vatit 30 min v predstihu.

Ve vedlej$im hrnci osmazit slaninu, oddélit do misky a na tuku smazit cibuli. Pfidat chilli, nasypat pohanku, 1 min
ji zasmahnout. Zalit vodou, vyvarem, ptidat pept, 3 pl sojové omacky, 2 kl fimskmin. Pohanku vatit ~30 min, po
celou dobu LIC dokud nebude mékka. Smichat se zcezenyma fazolema a slaninou a nechat dojit dokud nevsakne
zbytek vody. Vodu z fazoli nevylévat, ale vypit, nebo vyuZit na LIC pii vateni pohanky.

4 porce: 200 g pohanky, 220g fazoli, 3 cibule, 300 g slaniny (pohanka vyrazn& bobtna, bude ji tedy nakonec vice nez fazoli)

Prosté kure.

Do pekace dat cibule na 2 koleCka a nakrajené mrkve, maslo | olej, vloZit omyté kufe a ze vSech stran posypat soli
a kminem. Pevnou f4zi ¢aste¢né nacpat dovnitt kutete. Péct asi 120 min @150°C a pravideln€ LIC — dno nesmi
vyschnout a zkoksovat. Pfi LIC téZ zalévam horni stranu kufete kapalinou zespoda. V poloving obratit.

Pokud bude peceno déle, manipulovat s kuietem opatrné, aby nedoslo k jeho mechanickému selhani.

Na konci zvysit teplotu na 220°C a odklopit pokli¢ku, péci ~6 min na kazdou stranu, pfitom LIC kazdé ~3 min!

4 porce: 1200 g kuiete, 1 velka cibule, 1 velka mrkev

Ptiloha = ryze, idealné s lehce spafenou ¢ervenou cibuli na 4 kolecka.

Kufe na medu 3

Den predem nalozit celé kufe nebo stehna do nalevu: méslo, vermut | ¢. vino, stl, grilovaci kofeni.
Cely povrch kufete potfit ~5 pl medu, sporadicky propichat vidlickou pro urychleni diftize.

Kufe na kari

Kufe pottit ptipravenou smési: (1 pl oleje, 2 pl kari, 1 kl kminu, 1 kl #fimskmin, pept, 4+6 rozdrcenych ¢esnekil,
sojova omdcka, chilli), posolit a pridat cibuli rozkrajené na 4 kolecka.



Roztoky a suspenze
Vyvar °

Obecnyj, zdkladni recept. Tato technologie miiZe vyrdbét vice produktii: 1) celd polévka, 2) Ciry vijvar, 3) varené maso.
Viytézky optimalizujte dle vaseho vijrobniho pldnu — vijvar a maso se daji zmrazit a vyuZzit na dalsi vateni.
Osveédcené je pouZit 2 kg vody + 700 g kriitich krkii, v den vareni se nasytit jen obirdnim krkii a polévkou, maso na dalsi den

Maso: a) kruti krky | kiidla, b) hovézi klizka | piedni + morkové kosti.
Krky jsou nejvétsi prace na obirani, ale daleko lepsi nez kiidla ¢i stehna (horsi maso, spousta tuku).
Morkové¢ kosti spousta loje. Hovézi bez kosti je nejjednodusi, nemusi se obirat, klizka ud¢la téz hustou polévku.
Pomér masa v¢. kosti 300 g : 1 kg vody. Pfitom 4 porce pouze polévky ~ 1,5 kg vody.
Postup:
Maso dat do studené vody a osolit ~ 5g : 1,5 kg vody. Pokud hodné tvrds voda, dit NaHCQO; na Spicku noZe.
Ohftev naplno, pii dosazeni 100°C ztlumit a najit ustaleny stav kdy je jen sotva viditelny var, tzv. tazenit. Na
elektrickém vafici takika nemozny ukol.. Sbirat pénuj, bude se tvofit asi prvnich 30 min. Polévku nemichat.
Celkova doba varu: hovézi ~3 h, krtti ~2 h. Existuje optimum, protoze dlouha doba — vysuSené tuhé maso.
Pti varu: jakmile pfestane pénéni, pridat celou cibuli. Na konci varu 30 min vafit mrkev, petrzel, celer:
Po uvareni zeleniny odstavit ohfev, vyjmout vSe tuhé. Pokud hovézi, nechat polévku stat do ztuhnuti olejové faze,
tu odebrat a vyhodit; pro kriti to neni tfeba.
Maso a zeleninu obrat, nakrajet a bud’to vratit zpatky nebo cokoliv s tim chcete délat.
1 pomaly var — usazeni a agregace nedobrého kalu;

rychly var — fluidace — castice ziistanou drobné a neusadi se ani na konci
I péna koaguluje na nedobry kal

Hereticky bors¢ 34

fepy ve slupce, vafit ~1 h. Vedle na oleji osmazit cibuli, mrkev a petrzel. Vyjmout maso. Vyjmout fepu, oloupat a
nakréjet, vratit spolecné s kysanym zelim, nakrajenymi rajcaty, brambory a smazenou zeleninou. VSe v hrnci
caste¢né rozdrtit. Pfidat nakrajené maso. Pridat pepf, stl, nadrceny ¢esnek a povatit 30 min.

Podavat s kys. smetanou a o/ivovym olejem.

5 porce: 1,5 kg vody, 500 g vepiové plece, 2 €. fepy, 1 cibule, 1 velkd mrkev, 1 petrzel, 200 g brambor, 2 rajcata,
250 g kysané zeli, 4 strouzky Cesneku

CSN-¢ka 24R

Osmazit 1 cibuli na ¥4 kolecka na malém mnozstvi sadla | masla | oleje — téméf dohnéda. Ve vedlejSim hrnci vafit
400 g brambor na malé kousky v 1000 ml mirné osolené vody alespon 10 min. Cist Ize odebrat jako piilohu.
Brambory v hrnci trochu rozdrtit (netfeba drtit vSechny ¢éstice), vmichat cibuli. Pfidat celou palicku ¢esneku:

Y2 nadrceno, 2 nakrajeno na tenké platky. Ptidat medveédr cesnek, 1 kl celého kminu, 1 kl drceného kminu, 2 ki
suSené majoranky, rozmaryn, pept, kratce povafit.

Do misky umistit natrhany syr emental | gouda | eidam a zalit vrouci polévkou.

Dyriova polévka *
Ptedem si nakrajet dyni Hokkaido, protoZe je to hodn¢ prace.
Smazit slaninu do kiupava. Pevnou fazi oddélit do misky a na olejové fazi chvili smazit veSkerou dyni. Zalit vatici

vodou a vafit ~15 min. Rozmixovat, aZ potom vratit slaninu (jinak RIP), par minut jeSt¢ vafit.
Do talife mozno ptidat kys. Smetanu.



Petrzelovy krém 2

Osmazit 2 cibule na hrubo dozlatova, ptidat na kostky nakrajené: ~8 petrzeli, 1 brambora, 1 cm platek celeru,
smazit do bézova. Ptidat 2 kl cukru a 1 strouzek ¢esneku na platky, smazit 1 min. Pfidat 200g vyvaru, stl, pepf,
zaplavit tuhou fazi vodou. Vatit 30 min, rozmixovat, doplnit vodu dle zddané viskozity, pridat zakys smetanu.

Peceni

Pernik 2

Smichat (s) smés: 250 g hladké mouky, 10 g prasku na pernik, 50 g cukru, 15+20 g kakaa, 7 &/ kardamon.

Smichat (I) smés: 180 g mléka, 75 g fepoleje | masla, 2 pl medu @25g (mozno zahidt pro miseni)

Za studena do (1) zamichat 2 celé vejce, smichat (s) + (1) a hnétat.

Viskozita tésta ma byt takova, aby pii nadzvednuti vafeCkou z ni tésto "steklo" za ~5 s. Lze dodat mléko na sniZeni.
Ochuceni: nejlépe pridat 'z krdjené hrusky, sus. svestky, sus. merurky ™.

Rozprostfit t&sto spise ke krajim do pekace/kastrolu o plose ~400 cm® a péct ~30 min na 170°C
Konverzi Ize urcit zapichnutim spejle: pokud je spodni konec olepeny téstem, je jesté nedostatecna.
Prakticky je vhodné cilit na co nejvyssi konverzi, dokud nezacne probihat koksovani.

Kritérium pro upscaling je povrch pekace, aby byla optimalni tloustka vrstvy; po€et vajec zaokrouhlit nahoru.
Med a cukr [ze zaménit proti sobé @82%: 25 g medu ~ 20 g cukru.

* krdjené ovoce je preferovany zpusob ochuceni; alternativou je po vychladnuti plosné rozkrojit, promazat
marmelddou (napr. rybizovou) a priklopit.

Pernik s koksem 24

Do (1) pfidat 2 pl sojové omacky, odebrat 30 g mléka. Neochucovat ovocem, med zaménit za cukr.
2
Lembas *4
Cestooni chléb inZenyriil, posiluje vic nez jakékoliv laické jidlo.

ptidat 1 kl provensalské koteni a do tésta urcité nakrajet ovoce.



Pomocnée procedury

Brambory: ~200 g (hm. za syrova = vafené). Vafit ~5 min od vloZeni do vrouci vody, priibézné kontrolovat.
Téstoviny: 100 g na osobu.

RyZe: 60 g na osobu. Proplachnout, ptidat voda:ryze 1,3:1 hm. | 1:1 obj. (sypna p= 0,75 g/ml).
Vaftit ~10 min; musi byt pfiklopena — udrZet sytou paru (ryze zmékne i v pare, nebot’ pii 100°C £ = £).
Mirny plamen + izolace poklicky — minimalizace ztrat pary, jinak bude potieba vice vody.

Pohanka: stejné jako ryze, pomér voda:ryze 1,8:1 hm. | 1,3:1 obj.
ks ks: 100 g na osobu. Ptidat 1 pl oleje, vaftit se 100 g lehce osolené vody, vafit 1 min, pak odstat.
Fazole: pii vafeni nabydou asi 3x, takze 400 g plechovky ~ 130 g syrovych

Karamel #

Samotny bily cukr pyrolyzovat na panvi za stalého michani. Cukr se nejprve roztavi a pak za€ne hnédnout, reakci
nechat probéhnout do libovolné konverze. Urcité kouteni je akceptovatelné, ovsem jakmile za¢ne silné zapachat
spaleninou, ztlumit ohfev — koksovani je nezddouci! Jakmile zacne ndhle pénit, brzy odstavit, to je pak pfili§
aromatické. Po dosazeni specifikace odstavit ohfev, nechat chladnout ~2 min a pfipravit jeden z produkta: ¥
1) Pridat 1:1 vodu — za pokojové ¢i nizsi teploty je to velmi viskdzni, vhodné napf. jako poleva na zmrzlinu
2) Pridat 1:2 smetanu 33%, mirn¢ osolit — bude to tuhé le¢ meékké, dobré jako karamelky na pfimou konzumaci
3) zfedény aq. roztok — smés je méné viskozni a snaze se s ni manipuluje, vhodné jako ptisada do jiné¢ho jidla
¥ POZOR, karamel mize byt nad 100°C a pii ptidavani vody pak dochazi k prudkému BLEVE!
— vodu pfidavat opatrné, intenzivné michat — dalezité i proto, Ze ¢isty karamel je pti 100°C tuhy, gumovy.
Pti rychlém naliti vody dojde k zchlazeni bez promichani — tuhy karamel plave ve vodé a promichat uz nelze.
Pti nizsi teploté nastava skelny piechod, to se pak dost Spatn¢ Cisti!

Pribinacek s DIY pfichuti
Smichat 3:1 meékky tvaroh polotuk a zakys. smetanu, ptidat 1 kl vanilla cukru, 1 kl mléka, zamichat.

Horka ¢okolada '
Rozmichat v 250 ml vlazného mléka 4 kl kakaa, 1 kl pudingu a 2 kl cukru. Za stalého michani ohtat k varu.

Zakysany okurkovy salat '#

Oloupat a nastrouhat 2 okurky, posolit a nechat 5 minut stat na situ, aby roztok permeoval ven. Mate¢ny roztok
vypit, filtrani kola¢ prevést do misky a zamichat zakys. smetanu, stl, pepft, 2 rozdrcené strouzky Cesneku, frochu
pazitky, trochu kopru (klidné¢ mraZeny), trochu olivoleje.

Nudle s olejem '#&

Uvaftit nudle, a to vice neZ al dente, ale nesmi se lepit. Pii filtraci quenchnout studenou vodou. Smichat s fepkovym
olejem. Nechat ustalit na ~25°C a jist jen tak. Ano, prost¢ jen tak.

ETF 'ap 4

Svycarské fondy s bezkonkurencné nizkou ndkladovosti jisté znamenité diversifikuji vds spotiebni kos!

Do malé misky natrhat 2 platky ementélu | goudy + 2 kl €. vina. Pfidat Spetku pepfe a provensalského koteni.
Tavit v mikrovince po cca. 15 s intervalech, poté michat, to opakovat dokud neni smés homogenni.
Podavat se tmavym peéivem (svétlé pecivo pokud bylo pouzito b. vino).


https://en.wikipedia.org/wiki/Boiling_liquid_expanding_vapor_explosion

Prestopesto "4

Ve vysoké nadobé rozmixovat: listy Cerstvé bazalky, kesu, slunecnicova seminka nesolend, 1 drc. strouzek cesneku,
strouhany parmezan, hodné¢ olivoleje, mirn€ pepft, par kl provensalského koteni, osolit lakem z oliv.
Pokud je smés husta, Spatn¢ se mixuje (listy se lepi), pridat olej. Dle chuti dodat stl, parmezan na zjemnéni.

Sqark &

Nakrgjet 1 kg veprového Speku na kousky cca 2 cm (vyfezat vSe ¢ervené — polévka). Piidat do kastrolu s tlustym
dnem s 50 ml vody, vafit na mirném plameni dokud se voda nevyvaii, a dale pravidelné michat dokud neplavou
Sqarky v sadle. Zcedit sadlo do zavatovacky, Sqarky vratit, pfidat 30 ml mléka a smazit na mirném plameni dokud
mléko nezmizi (vytvoii hnédé zbarveni).

Razné tousty '

Suroviny popotadé odzdola nahoru:

normie: maslo, Sunka, gril. kofeni, chz//i, eidam | niva, keCup (ten rozetfit na horni ptilku a ptiklopit)
italsky: olivolej, krajend sus. rajcata, oregano, bazalka, hermelin | eidam

barbarsky: pouzit rozpileny krajic oby¢€. chleba; kecup, slanina, pept, kmin, gril. kofeni, syrecky
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