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Prvni republika u stolu

[ kdyz od vzniku prvni republiky uplyne jiz 100 let, stéle na tu dobu vzpo-
mindme jako na dobu hospodarského rozkvétu, na dobu, kdy nase repub-
lika patrila mezi ekonomicky i kulturné vyspélé staty, a to nejen Evropy,
ale i svéta. Prvni republika byla také dobou nebyvalého kulturniho roz-
kvétu, k rad¢ knih, film ¢ vytvarnych dél se vracime dodnes - predsta-
vuji zlaty fond nasi kultury a stéle oslovuji lidi vSech vékovych kategorii.

Soucésti kultury nédroda je ovSem i jeho gastronomicka tradice.
[ v tomto sméru predstavovala prvni republika jeden z vrcholt nasi histo-
rie. A proto v této knize zavzpomindme jak na to, co si dopréavaly celebrity
oné doby, tak i na oblibené recepty ,bé&znych” lidi. Pfipravili jsme pro vas
i fadu zajimavosti a leckdy necekanych informaci spjatych se stolovanim
a gastronomii.

Prejeme Vam s nimi hodné hezkych chvil s nostalgickou vzpominkou
na pokrmy a jejich slavné konzumenty v té nejlepsi prvorepublikové spo-
le¢nosti.
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VdZeny ctendri,

Dostéva se vam do rukou kniha, kterd je tak trochu sondou do soukromi Zivota slavnych
lidi mezivale¢né doby. Tyto osobnosti jsme vybrali z nejriiznéjsich obort lidské ¢innos-
ti - jsou mezi nimi umélci, politici i sportovci. Zastihujeme je ve chvili vrcholného blaha,
nad sklenickou vina, u dobrého jidla, ve spolecnosti svych nejblizsich, pratel, koleg,
kamardadu...

Jidlo nadevse miluji, t&i se z ného, dodéva jim pocit uspokojeni a pohody. V této chvi-
li je napadaji skvélé myslenky, hlavou se jim honi vyborné ndpady a pohled o¢i na krasné
prostreny stul prindsi do jejich dusi pohodu a klid.

Takovato kniha se nedd napsat najednou. Jsou to roky usilovné mravenci prace, at uz
pfi studiu literatury nebo i pti osobnich setkdnich. Ale na v§echnu ndmahu zapomeneme
ve chvili, kdy se dozvime, co ta ¢i ona slavnd osoba rdda jedla, nebo pila. Byli bychom
radi, kdyby védm i tato knizka pripomnéla krasné chvile ve spolecnosti umélcti, se ktery-
mi jsme se setkdvali nebo se setkdvame na platnech kin, v divadlech, v televizi, na hristi
nebo i ve spolecnosti.

Tato kniha a jeji recepty jsou soucdsti gastronomické sbirky, kterd je evidovdna v praz-
ském Klubu sbératelt kuriozit a ktera byla v roce 1988 vyhodnocena jako Pozoruhodna
a Spickovd. Trvalo vice nez 30 let, neZ se tato kniha mohla stat skutecnosti. Znamenalo
to prostudovat obrovské mnozstvi literatury, abychom ziskali prehled o tom, co chutnalo
nasim predkim a z ¢eho se nejvice radovali u stolu ve spole¢nosti pratel.

Soudasti knihy jsou ovSem i recepty ze stold obycejnych lidi a kromé toho, Ze se vam
pfi jejich ¢teni budou sbihat sliny na jazyku, ur¢ité si také uvédomite, jak moc se kuchyné
od té doby zménila. Protoze kuchyné je jednim z nejpresnéjsich zrcadel doby. A v dobg,
o které mluvime, tvorila krajinu mald policka, na kterych peclivé hospodarily jednotlivé
selské rodiny. Na vesnici byl jeden zahradnik, ktery péstoval tu nejlepsi zeleninu, pro kte-
rou k nému chodili lidé ze Sirokého okoli. Nejoblibenéjsi zeleninou byla rajcata, redkvicky,
okurky a hlavkovy salat. Zadné zahrani¢ni ovoce béhem roku nebylo k mani, pouze na Va-
noce se ve méstech prodévaly bandny, pomerance a mandarinky. Nepouzivaly se chemické
pripravky a vSechno bylo tedy bio. Studanky byly plné prihledné chladné vody, kterd
ldkala k napiti. Na bramborovych polich se po sklizni v ohynku pekly brambory. A jak
chutnala pland hruska v Sirém poli nebo pland jablka ¢i tfesné ptacnice kdesi v lese...
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Prvnt republika u stolu

Cukr jesté nebyl takovym strasdkem, jako dnes, takze sladké pokrmy tvorily velkou
¢ast bézného jidelnicku. Na druhé strané vétsina lidi - i téch dobre situovanych - méla
v pribéhu dne mnohem vice pohybu, nez pramérny ¢clovék soucasnosti.

Nékde se v té dobé jesté svitilo petrolejovou lampou, doma se chovaly slepice, kachny,
husy, krtty, ale i prasétka a kravicky a jako potah slouzili koné. V mldti¢ce na ndvsi se
mlatilo obili pro celou vesnici.

Po vesnici jesté chodili sbéraci kazi z krdlika - kazickari -, dratenici, brusici noza
a jiné, dnes uz ddvno v prachu historie zmizelé postavy. Aut jezdilo malo, a byla spiSe
atrakci, nez rizikem.

Topilo se uhlim a nastipanym drivim, které se pres léto pripravovalo na zimu do ho-
moli. KdyzZ se pralo, tak se musela nanosit voda nebo navozit v lejtach, zatopit v kotli,
nastrouhat mydlo a vyvéret pradlo.

Slavily se vSechny cirkevni svétky a rodinné oslavy, stejné tak i posviceni a pouté.

V obchodé pani prodavacka musela vSechno spocitat ru¢né, protoze nebyly Zddné
vymozenosti moderni doby: kalkulacky, pocitace, ani ¢drové kody. Musela stacit pouze
Uc¢tenka a dobre orezand tuzka. Namisto mikrotenovych sicki se pouzivaly papirové,
rucné lepené pytliky.

Prejeme vam pri ¢teni této knihy pékné zazitky a spolu se zajimavymi lidmi i dobrou
chut.

Pozndmky autora:

- Néktert z Zivocicht, kteri jsou zde uvedeni a kterT se tenkrdt bézné jedli, jsou v soucasné dobé
na seznamu ohrozZenych drubt, a tudiz se nesméji lovit ani konzumovat.

- Recepty jsou ponechdny v ptivodni pramenné podobé. V nékterych je tedy uveden seznam in-
gredienct na zacdtku, tak jak jsme zvykli dnes, jiné uvddéji jednotlivé prisady postupné, tak,
jak na né prichdzi pri varent tada. Z recept je také patrné, Ze jejich autori vychdzeli z toho,
Ze Ctendrky (tebdy byly domdci kuchyné opravdu predevsim doménou Zen) ovlddaji zdklady
varent, takZe nékteré véci nevysvetlovali, povazovali je za samozrejmé.

— A jesté jedna pozndmka pro prdtele gramatiky. Nékteré recepty jsme ponechali v ptivodnim
znéni, abychom zachovali kouzlo téch ddvnych cast.
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Prvnt republika u stolu

N\

Tradice Ceského pohostinstvi zacala formdlné v roce 1918 rozdélenim Rakouska-
-Uberska. Obdobt po prvni svétové vdlce znamenalo rychly rozvoj soukromého pod-
nikdni. Praba se stala vyznamnym stredoevropskym méstem, nase ndrodni kuchyné
a dobré pivo slavily mezindrodni tspéchy. Cily spolecensky Zivot kvetl nejen v kavdr-
ndch, ale i bospoddch, hosptidkdch a vyletnich restauracich, hojné navstévované byly
také nocni bary, varieté a kabarety. Pracovni podminky kuchart, ¢isnikd i ostat-
nich zaméstnancti v pobostinstvi nebyly lebké, mnobo nasich odborniki odchdzelo
za praci do zabranict, nékterf nastdlo, jini sezénné. Pri této prileZitosti je nutné
podotknout, Ze podobny osud potkdval nase kuchare a ¢iSniky z riznych divodi
aZ do soucasnosti.

Vyznamné misto v ceském pobostinstvi zaujalo hned po ziskdni samostatnosti
ldzeristvi. V Cechdch a na Moravé byly vedle starych ldzeriskych objektt vybudovd-
ny nové, slouzici také ke spolecenskym a zdbavnim tceliim. Ldzeriskd mésta jako
Karlovy Vary, Maridnské Ldzné, Podébrady a Lubacovice se staly vyznamnymi me-
zindrodnimi centry s vysokou trovni komplexni péce o bosta...

X

Nove vznikld Ceskoslovenska republika méla samoziejmé i sva kulinarskd
specifika. Existovaly zde dokonce i lahtidky, jez dalsi zemé byvalého rakous-
ko-uherského mocnérstvi nemohly nabidnout.

V Senkovné si hosté k pivu davali tzv. prichoutky. K orosené sklenici pri-
kusovali butrbrét, krajic chleba s méslem a syreckem, smazeného ¢i uzeného
kapra, nebo su3eného cejna. Velmi oblibené byly také horké cerbuléty (buity)
a bolgna s vejmrdou - tedy talijany se strouhanym kfenem smichanym s ¢er-
venou fepou. Bohatsi si doprdvali i vafené a smaZené jaternice s mastnym
zelim a krajicem chleba.

Pivem se rovnéz zapijel tzv. gabl. Byly to hlavné husté polévky, dnes uz
¢asto nezndmé.
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Rozmary, choutky
a pochoutky slavnych



Tomas Bata

AAQA.AAAQA.AAA&AAA&AAA&AAA&AAA&AAA&
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Tomas Bata byl abstinentem a nekurakem. V Batovych zavodech se nesmélo kourit ani
se tam nesmély pit alkoholické ndpoje. Ve Zliné pri stavbé radnice planovali, Ze tam zridi
hostinec. Kdyz se Bata stal starostou, smlouvu zrusil i za cenu toho, Ze doslo k soudnimu
procesu. Misto restaurace zfidil na radnici knihovnu a ¢itdrnu.

Dvoji véci miZeme spattiti ve svéte; za prvé chytré a dobré, za drubé hlou-
posti a nicemnosti. (...) ZdleZi na vds, Ceho si v cizich zemich vSimnete
a ¢emu se tam chcete naudit.”

Tom4s Bata
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Prvni republika u stolu

— Dobové jidelnicky ve firmé Bata. -
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Edvard Benes
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a

Prezident Benes jedl velice skromné a prosté. Jidlo pro ného znamenalo predevsim chvilku
rodinné pohody a klidu. Pfednost méla kuchyné ¢eskd. Mél réd kavu, radéji nez ¢aj, po-
lévky - bramborovou nebo zeleninovou - tfeba i k veceri, hlavnim jidlem bylo lehké maso
s prilohou, vétsinou zeleninovou. Vzdycky byval syrovy zeleninovy saldt z nejriiznéjsich
zelenin. Misto mouc¢niki preferoval syr. Jeho nejoblibenéjsim jidlem byly pec¢ené halusky
se saldtem a nudle sypané tvarohem, ostra, korenénd jidla nepripadala viibec v tivahu...

X
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Prvni republika u stolu

— A také mél velmi rdd rozpicky, jak je déldvali na Plzensku. -

X

Rozpicky pochdzeji z Klatovska a Plzeriska. Jsou to vétst kynuté slané placky
z tmavsi mouky. Pekly se po pecent chleba v peci, potom v troubé. Zasypdvaly
se za syrova strouhanym pernikem nebo se do nich ddvaly rozptlené vestky.

Dne 25. 8. 1937 velmistr némeckého rddu na hradé Bouzové poddval slavnostni obéd
na pocest prezidenta BeneSe. Jako predkrm byla drtibezi péna z kapouna, polévka - krém
Dubarry, nésledoval teleci fillet na Zampionech jemné obloZeny, dale koroptev pecend
s Cervenym zelim a bramborem a jako dezert roldda malakoff. Na zavér se servirovalo
ovoce a kdva mocca.

J \S

Hrad Bouzov

X
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Na vecefi 21. ledna 1937 se u prezidenta Benese poddvala polévka grimaldi a candat
v aspiku s omdckou remoulade.

\
r

)
)

Candat v aspiku

Candadt, cibule, ocet, sul, cukr, sterilovand zelenina, Zelatina

Porce ryby povarime s pokrdjenou cibuli cca. 10 minut (podle
velikosti) v nalevu z % octa a % vody. Poté rybu vyjmeme a dochu-
time vyvar, ktery je zaroven budouci Zelatinou, cukrem a peprem...
Do ochuceného vyvaru pridame sterilovanou korenovou zeleninu (kdo
mé rad pikantnéjsi chut, pridd i rozkrajenou feferonku), dale podle
mnozstvi 1-2 baleni potravinarské Zelatiny a vSe fadné rozmichdme.

Do néddoby klademe vykosténou rybu prokladanou cibuli a postupné
zalivame Zelatinovou smési. Po vychladnuti zachladime v lednici a zhru-

ba tfech dnech si mtizeme pochutnat na vlastni vyborné rybé v aspiku.

X

Omadcka remoulade

Pikantni studend omacka, zdklad tvori majonéza doplnénd utfenymi
sardelkami, jemné¢ nasekanymi kaparami, okurkami a kerblikem.
Déle se omdacka ochucuje hor¢ici, nadrobno nakrajenou petrzelkou
a listem estragonu.

20



Prvnt republika u stolu

— Dalsi oblibené recepty prezidenta Benese -

X

Jehnéci (skopovy) hibet s drcenymi bylinkami
a lusténinami

2 kusy jehnécibo nebo skopového brbetu po Sesti kostech, 1 Sdlek stroubanky
z bilého peciva, 2 velké rozetrené strouzky cesneku, 6 [Zic smési Cerstvych
bylinek (napt: rozmaryn, tymidn, petrZelka, majordnka).

Na lusténiny: 1 nasekand cervend cibule, 2 [Zice olivovébo oleje, asi
450g zelené varené cocky, asi 450 g konzervovanych rajskych jablicek, 2 [Zice
nasekané cerstvé petrzelky.

Maso zbavime prebytecného tuku a dikladné osolime a opeprime.
S ¢esnekem smichdame strouhanku, pridame bylinky a méslo a smési
posypeme tu¢nou stranu hrbetu. Maso vlozime do pekace a peceme
25 minut. NeZ ho za¢neme porcovat, prikryjeme ho pét minut folii.
V panvi s olivovym olejem nechdme zmkéknout cibulku. Prisypeme
uvarenou ¢ocku a raj¢ata a vse zvolna varime 3 minuty. Pfimichdme
petrZelku a dochutime. Obé porce hibetu rozptilime a podavame je se
zeleninou a varenymi brambory. Ozdobime snitkami bylinek.

X
PInéné artycoky

Artycoky, citrén, olej, bilé vino, cerné olivy, bily chléb, cibule, cesnek, kapary,
rajskd jablicka, parmazdn, zelend petrzelka.
Z kazdého artycoku ulomime stonek i s vldkny. Od spodu odlomi-

me nékolik listd, nékteré vnéjsi listy po obvodu zastfihneme. Nakonec
nozem opatrné zajedeme doprostfed artycoku a vyfizneme stfed,

21



ktery neni jedly a podobd se jemnym $tétindm. Ve dokonale ocistime
a omyjeme. Osus$ime a potfeme citrénovou $tavou, aby nam artycoky
nezacaly na odriznutych mistech ¢ernat. Takto pripravené artycoky
plnime nddivkou, kterou si pripravime z nasekanych cernych oliv,
rozmélnéné stridky chleba, nasekané petrzelky, rozetfeného cesneku,
na kosticky pokrdjené cibule, kapart, nastrouhaného parmazdnu
a nakrajenych rajskych jablicek zbavenych seminek a slupky. Naplné-
né artycoky naskldddme do rendliku, do kterého jsme predtim nalili
trosku oleje. Artycoky v rendliku prelijeme bilym vinem, prikryjeme
poklickou a ddme péct do stfedné vyhraté trouby asi na jednu hodinu.

X
Ananasovy krém

1 konzerva ananasu (125 g), 30g solamylu, 50¢ cukru, 1 balicek vanilko-
vého cukru, 2 [Zice citronové Stdvy, 125 ml smetany ke Slebdni (30 % tuku).

Ananas nechédme okapat na sitku. Stavu doplnime vodou na 375 ml
(0,375 litru). Solamyl smichdme s cukrem a vanilkovym cukrem a roz-
kvedlame v 6 lZicich zfedéné ananasové $tavy. Zbylou $tavu privedeme
do varu. Stdhneme z ohné, za stdlého michéni priddme rozkvedlany
solamyl, krétce povarime, nechdme vychladit, ob¢as promichdme.
Citronovou $tdvu vmichdme do teplého, ne zcela ztuhlého krému.
Smetanu uslehdme. Platky ananasu nakrajime na malé kousky. Sle-
hacku a ananas vmichdme do krému. Naplnime do sklenéné misy
nebo dezertnich misek. Nechdme vychladit, aby byl pevnéjsi.
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Svatopluk Bene$

AA‘A.AAA‘A.AAA&AAA&AAA&AAA&AAA&AAA&

A -

Cesky divadelni a filmovy herec Svatopluk Bene3 mél réd lilky, které mu pripravovala jeho
druhd manzelka, pry neprekonatelna kucharka.

X
Zapecené lilky podle Svatopluka Benese
Vezmenme lilky, oloupeme je, podélné nakrdjime na pldtky, obalime je

v hladké mouce a rychle je opeeme. Priddme mleté maso, osolime,

pokminujeme a zapeceme v troubé. Jako prilohu poddavdme restované
brambory.
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Vlasta Burian
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Vlasta Burian byl velkym jedlikem a labuznikem. V dob¢ své nejvétsi slavy mél vlastniho
kuchare, Jaromira Trejbala. Vecer po ndvratu z divadla miloval studené vecere. Kuchar mu
pripravoval napriklad teleci rosol, bazanti pastiku a galantinu, studeného pstruha, terinu
z koroptvi, anglickou jehnéci peceni, plnéné raky, krélici pastiku, kurata v Madeira rosolu,
plnéného canddta, mozecek ve vinové omdcce, plnéné thore a dalsi pochoutky. Z teplych
jidel mél rad kuteci prsa s nudlemi a bazanti polévku. Nékteré oblibené Burianovy pokrmy
si mUZete s ndmi pripravit.

— Zamilovanym jidlem Vlasty Buriana bylo hovézi jako Estouffade -

24



Prvnt republika u stolu

Hovézi jako Estouffade

1,8 kg hovezi klizky, nebo zadniho masa nakrdjeného na kostky, olivovy olej,
2 mrkve na drobno posekané, 1 velkd cibule posekand, 2 [Zice polobrubé
mouky, 2 [Zice rajské pasty, labev bilého vina, 900 ml hnédého vyvaru,
3 Cerstvd rajskd jablicka, na ptl rozkrojend, seminka vymackand a duZina
posekand, 3 posekané strouzky cesneku, 170g na tenké pldtky pokrdjenych
Zampiond, bouquet garni, 450 konzerva posekanych rajcat, 170g tlustych
pldtkii slaniny (bez kiiZe) nakrdjené na prouzky, 20 zelenych oliv bez pecky,
20 cernych oliv bez pecky, 2 [Zice posekané zelené petrZelky.

Predehrét troubu na 180°C.

Hovézi ochutit soli a peprem. V pekdci rozehrat 5cm olivového
oleje a po ¢astech na ném osmazit kostky masa po vSech strandch.
Smazit na prudko, aby z masa nevytékala $tdva a maso se nevarilo, ale
smazilo. Vyjmout maso, slit olej az na 4 1zice. Pridat tam mrkev s cibuli
a smazit do zlatova. Snizit teplotu, posypat v§e moukou a za stalého
michdni osmazit asi 2 minuty. Dovnitf vmichat rajskou pastu a 1 mi-
nutu ji podusit. Potom tam nalit vino, dobre vée promichat do hladka
a 3-4 minuty podusit. Vmichat dovnitf vyvar, cerstva rajcata, cesnek
a bouquet garni. Vlozit tam maso, prikryt a pekd¢ vlozit do trouby.
Péct asi 45 minut - 1 hodinu, aZ je maso mékké.

Na trose slitého oleje osmazit houby do mékka a sucha, asi 3-4 mi-
nuty. Houby ochutit, vyjmout je a dat je stranou. Vytrit panev, pridat
tam trochu slitého oleje, rozehrdt ho a pridat konzervu rajcat. Varit
je tak dlouho, az zhoustnou a tekutina se vypari. Ddt je stranou.

Slaninu dét do kastrolku se studenou vodou, privést do varu, slit
slaninu, osusit ji a osmazit ji na panvi s trochou slitého oleje do zla-
tova. Dat stranou. Jakmile je maso mékké, vyjmout bouquet-garni
a pridat uschované houby, podusend rajcata, slaninu a olivy. Znovu
privést k varu, dochutit soli a peprem a posypat petrzelkou.

Priloha jsou noky nebo varené brambory.
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Jaromir Trejbal

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

osobni kuchar Vlasty Buriana

NOVA
KUCHYNE

Byl od roku 1936 osobnim kucharem Vlasty Buriana, varil ovSem i pro
belgického krdle Alberta I. Pracoval ve $lechtickém klubu v Celetné ulici
v Praze, v parizském superpodniku La Coupule na Montparnasu a restau-
raci Champs Elysées, ptsobil také na Riviéte a v Monte Carlu. Je autorem
mnoha kucharskych knib.

V kuchyni Vlasty Buriana vladl vynikajici kuchar Jaromir Trejbal (mimochodem vyborny
fotbalista, stejné jako Burian), ktery mél za sebou bohatou praxi v proslulé parizské re-
stauraci La coupole Montparnasse v hotelu Ritz, kde pripravoval delikatesy pro vyznamné
osobnosti - krdle, vévody a Sejky.

Jako osobniho kuchare ho kral komiki ,pretahl” z véhlasného prazského lahtudkarstvi

U Lipperta, kde se schazela nejlepsi predvélecna klientela a kam se svoji manzelkou Ninou
¢asto chodili.
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Prvnt republika u stolu

Vlasta Burian byl neviedni gurmdn, a prestoze pani Nina dala panu Trejbalovi pod-
minku, Ze Vlasta nesmi za rok pribrat ani dekagram, jidla byla skvéla a jiz na tuto dobu
racionalni. Obédy mivaly az sedm chodti. Zakladem byla francouzska kuchyné.

Pripravoval se napriklad teleci rosol, bazanti pasticka, kotouce ze pstruhid, koroptvi
terina, anglickd svickova, plnéni raci, plnénd pecena krita, kurata v Madeira rosolu,
plnény candét, mozecek ve vinné omdcce, labuznickd perlicka a mnoho jinych lahtidek.
Jedno jidlo si Vlasta Burian oblibil zvlast, byla to kureci prsicka s mildnskymi nudlemi.
Ta jsou dodnes pojmenovdna po ném.

X

Kureci prsicka Vlasty Buriana

600g kurecich prsou, stl, suseny cesnek, bily pept; 500g nudli fettuccine
Na omdcku: 2 [Zice mdsla, 1 cibule, 1 pérek, 2 strouzky cesneku, 4 [Zice
kecupu, 1 [Zicka worcesteru, maggi, 1 jablko, 50¢ slanych mandli.

Kureci prsicka nakrajime na platky (8 ks), osolime, posypeme suse-
nym ¢esnekem a okorenime bilym peprem. Poté je upeceme na grilu.

Na pénvi rozpustime maslo, vlozime nakrdjenou cibuli a pérek
a na tenké platky nakrdjeny cesnek. Smés osmahneme dozlatova.
Prilijeme kecup, zakdpneme worcesterem a trochou maggi, priddme
nadrobno nakrajené jablko a kratce dodélame.

Italské nudle uvarime podle navodu.

Nudle upravime na talif, na né polozime dva platky prsicek a pre-
lijeme smési z panve. Nakonec posypeme nasekanymi slanymi man-
dlemi.

X
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Anglicka jehnéci kyta na studeno

1 jehnéci kyta (1 5009), olej, pepr; sil.

Kytu zbavime loje a kolena a vykostime tak, aby ztstala v celku
(vnitini kost se da vytoc€it). Zevnitf i zvenci maso dobfe osolime,
opeprime a stdhneme motouzem jako na rolddu. V pekaci ve vét-
$im mnozstvi oleje kytu ze vSech stran prudce opeceme. Prebytecny
olej slijeme a maso peCeme v mirné vyhraté troubé (80-100°C, asi
1 hodinu). Upecena kyta md byt rizova, nikoliv krvavd. Podédvéame ji
vychlazenou, tence nakrdjenou, s majonézovymi omackami.

7 &

Kanapatka s krevetami

12 fezii bilého chleba (veky), 100g sardelového mdsla, 200g majonézy,
1 vétsi baleni mraZenych krevet.

Chleby orizneme na obdélnikové tvary, lehce pomazeme sarde-
lovym mdslem, po obvodu husté nastfikame trubickou majonézu
a do stfedu navrsime vyloupané krevety, které predtim nechdme
na chvili projit varem. Je to skvély a nendro¢ny predkrm.
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Prvnt republika u stolu

Kureci prsicka s nudlemi

2 velké kureci rizky, 1 [Zice oleje, 1 jablko, 2 vejce, 100g mdsla, 3 [Zice
kecupu, mletd paprika a pepr; 2 [Zice praZenych sekanych mandli, sil, 2
porce varenych Sirokych nudli.

Naklepané rizky osolime, opeprime a po obou strandch prudce
na oleji opeceme. Ze stredu oloupaného jablka ukrojime 2 silné¢jsi plat-
ky a vykrojime jadernik. Kolecka jablek poprasime paprikou a z obou
stran opeceme na kousku mdsla. Zaroven pripravime 2 smazend vejce
(volska oka). Rizky upravime na porce Sirokych nudli, na né polozi-
me smazend vejce a Uplné navrch prijdou kolecka jablek, umisténd
tak, aby ve stredu vykukoval zloutek. Ve vypeku v panvi rozslehdme
maslo, priddme kecup, chvili povarime a vzniklou $tavou prelijeme
Fizky s nudlemi.

X

Pstruh Norvégienne

600g vykosténych fildtek ze pstruba, 1 cibule, 1dl octa, bobkovy [ist, stil,
% Sdlku sekanych bylinek (petrZelka, paZitka, Feticha apod.), 150g ochu-
cené majonézy, Spetka cukru, worcester, bily pepr; horcice, 1 konzerva
sardelovych rez.

Fildtka ddme do kastrolu a zalijeme vodou s octem. Priddme
prekrojenou cibuli, bobkovy list, trochu soli a privedeme k varu.
Za malou chvili kastrol odstavime z plotny a nechame vychladnout.
Potom fildtka vyjmeme, osusime na ubrousku a upravime na misu.
Do ochucené majonézy priddme bylinky, cukr, worcesterskou omacku,
bily pepr a hor¢ici. Pstruhy ozdobime sardelovymi fezy a poddvime
k nim majonézovou omacku.

X
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Kure Vlasty Buriana

2 ptilky kurecich prsicek, 50¢ oleje, stl, 4 [Zice kecupu, [ jablko, 2 Zloutky,
40g mdsla, 2 vejce, [Zice mandli, 30g mdsla.

Prsicka zbavime kosti a kiize, naklepeme, osolime a na oleji je
na panvi opeceme. Jablko oloupeme, vykrojime jadernik, ukrojime
ze stfedu 2 kolecka o sile jednoho centimetru, poprdsime paprikou,
na panvi na maésle po jedné stran¢ opeceme. Celd vejce rozslehdme
v misce, osolime, priddme zbylé rozpusténé maslo a vmichdme tolik
mouky, aby vzniklo tésticko jako na kapdni. V kastrolu privedeme
do varu osolenou vodu, tésto prelijeme do omytého sacku od mléka,
u kterého jeden roh dole odstrihneme asi na 3 mm otvor. V3echno tésto
vymackame do varici vody a takto vzniklé nudle 4 minuty povarime.
Pak je scedime, urovname na talife a pres né klademe opecena prsicka.
Do zbylého tuku na panvi priddme kecup, povarime a omdcku pres
prsicka prelijeme. Ozdobime platkem jablek a posypeme sekanymi
dortZova opecenymi mandlemi.
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Prvnt republika u stolu

Jablkové livanecky

3 vejce rozslehdme se 100g cukru, pridame %1 mléka, stil, 130g hladké
mouky, 70 g kokosové moucky, 2 1Zice rumu a za stélého $lehdni zali-
jeme rozpalenym maslem. Pripravime si ridsi tésto jako na palacinky.
Oloupeme tfi jablka, zbavime je jadfincti a nakrdjime na kosticky.
Malé formicky livane¢niku zalijeme smési masla a sddla, na kterou
nalijeme slabou vrstvu tésta, pak do tfi ¢tvrtin urovname nakrajend
jablka a dolijeme tésto. Nechame zvolna péci. Pak livanecky obratime
a dopeceme. Hotové sypeme skorici a cukrem. Podavdme teplé.

X
Zloutkové fleky

1 vejce, 2 zloutky a sul si na védle smichdme s hrubou moukou,
na poddajné t&sto (ne prili§ tuhé), které ihned vyvalime na placku
a z ni trhdme kousky cca 3 cm a vkladdame je do varici osolené vody.
Varime asi 5 minut a scedime.

X

Zeleninova terina v aspiku

3 papriky (Zlutd, zelend, cervend), 1 lilek, 500g ricotty (tvarohu), kira
z % citronu, stl, cerny pepr’ mlety, aspik.

Omyté papriky opec¢eme zprudka v troubé a oloupeme. Lilek
omyjeme, nakrdjime podélné na platky a rovnéz opeceme. Tvaroh
osolime, opeprime, pristrouhdme citronovou kiru a vyslehdme spolu
s polovinou rozpusténého aspiku. Pastikovou formu (terinu) vylozi-
me folii a klademe na ni lilek namoceny v aspiku tak, aby prekryval
sténu nddoby. Na dno vrstvime nejdiive tvaroh, poté papriky (3 bar-
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vy), tvaroh a druhou polovinu paprik (barevné opa¢né) a zakoncime
vrstvou tvarohu. Nakonec uzavieme presahujicim lilkem. Nechame
v lednicce zatuhnout 15 az 30 minut. Po vyklopeni z formy odstranime
folii a nakrajime silnéjsi platky.

J : \

B\ r

Brokolicovy krém

s prichuti estragonu a smaZenym brdskem

4009 brokolice, 2dl smetany sladké, sil, estragon, Spetka tymidnu, smaZeny
brdsek (hotovy pripravek).

Brokolici rozebereme na riizicky a uvarime ve dvou litrech osolené
vody domékka (asi 8 minut). Vyvar scedime a dame stranou trochu
vychladnout. Poté zeleninu rozmixujeme nebo propasirujeme zpét
do zdkladu. Polévku zjemnime sladkou smetanou, dochutime solj,
tymidnem a estragonem. Kratce provarime a poddvame se smazenym
hraskem.

X
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Smazené uzené matjesy
v tymidnovém tésté s cesnekovou omdckou

400g uzenych matjest, 2 vejce, 1dl mléka, hladkd mouka podle potreby,
tymidn, olej na smaZen, sul.
Na omdcku: majonéza, 1 strouZek cesneku, citron.

Jednotlivé porce uzenych matjesi osusime v ubrousku. Poté je oba-
lime v hustsim tésticku, které pripravime z rozslehanych vajec, mléka,
hladké mouky a rozemletého tymidnu, prisolime. Ihned je smazime
v rozehratém oleji dozlatova. Matjesy servirujeme jako teply predkrm
s citronem a Cesnekovou (bylinkovou oméckou) s teplymi toasty.

X

Pecené kanci karé na Salvéji,
smazené videnské knedliky, listovy Spendt na smetané

8009 kancibo karé (pecené), vyvar, sil, pept; Salvéj, mouka bladkd.

Na smazené videniské knedliky: 4 porce houskovych knedlikt, na trojobal
vejce, mouka a stroubanka, olej na smaZent.

Priprava sSpendtu: 250 listového Spendtu, [Zice mdsla, 2 strouzky cesneku,
1d[ smetany, mlety muskdtovy kvet.

Zvérinu zlehka ocistime a osusime. Poté ji osolime, opeprime Cer-
stvé mletym korenim, podlijeme vyvarem a mirné peceme v troubé
pri 180°C zhruba 45 minut. Ob¢as maso podlijeme a po pil hodiné¢
okorenime 3alvéji. M¢kké karé vyjmeme, $tdvu zaprasime moukou
a provarime. Maso vratime zpét a nechdme v teple. Houskovy knedlik
nakrdjime na platky a obalime jako fizek v trojobalu. Smazime dozla-
tova. Listovy Spendt povarime ve vodé (5 minut) a scedime. Na panvi
zahtejeme madslo, priddme nasekany ¢esnek a Spendt. Zalijeme sme-
tanou, provarime a dochutime soli a muskatovym kvétem.
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Vanilkova zmrzlina prelita jahodovou
(malinovou) oméckou

12 kopeckii zmrzliny (vanilkové) nebo domdct: 2 Zloutky, 2 [Zice medu,
1 vanilkovy cukr, 1 bilek, 2,5dl smetany ke Slehdn.

Zloutky utfeme s medem a vanilkovym cukrem do pény. Z bilku
uslehdme pevny snih a smetanu uslehdme dohusta. Do zloutkové
hmoty lehce vmichdme snih i $lehacku. Nalijeme do tvoritek a ne-
chdme zmrazit. Poddvdme s ovocnou oméckou.

Ovocnd omdcka: 250¢ jahod (malin, rybizu), 1 [Zice mouckovébo cukru.

Jahody nebo maliny rozmixujeme a pres sito prolisujeme, aby se
zachytila zrnicka. Prisladime, popr. ochutime 1Zickou citronové stavy
nebo likéru. Mizeme ji k zmrzliné podévat i teplou.

X
Livanecky Vlasty Buriana

% [ kefiru, 3 celd vejce, 100g cukru krupice, 9 vrchovatych [Zic stroubaného
kokosu, 2 [Zice rumu, 2 [Zice rozpusténého mirné zchladlébo mdsla, 130g
bladké mouky, Spetka soli, asi 5-6 jablek, olej, skoricovy cukr.

Do kefiru zakvedldme vejce, rum, méslo, pak sypké prisady a nako-
nec oloupand, nastrouhana jablka. Na rozpéleném oleji v livane¢niku
smazime dozlatova a potom obalime ve skoficovém cukru. Jsou dobré
i studené.

Priloba: 1 tvarob, 1 zakysand smetana, %kg jahod, cukr dle chuti
jahody rozmackat s cukrem, pridat do tvarohu smichaného se
zakysankou a vse proslehnout.

X
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Ceskd kucharskd legenda

Jaromir Trejbal se narodil v Lounech. Jeho tatinek byl kovdr na draze, ovSem maly
Jaromir se po jeho stopach vydat nemohl - nemél dostatecné urostlou postavu. Fi-
nanc¢ni moznosti rodiny zase neumoznovaly, aby $el studovat.

Jaromir mél dvé vasné: fotbal a sladkosti. A tak kdyz jeho o pét let starsi sestra,
ktera pracovala jako pokladni v prazské restauraci, doma prednesla vzkaz svého $éfa:
,Dejte kluka na kuchare a bude mit cely Zivot zaji$ténou nejlepsi stravu zadarmo®,
bylo rozhodnuto.

Jaromir Trejbal byl prijat jako ucen do tehdejsiho slechtického kasina v Celetné
ulici v Praze. Za ¢tyti roky pak slozil tovarysské zkousky, ale predevsim si zamiloval
své femeslo tak, Ze se mu stalo laskou na cely Zivot. Po absolvovani vojenské sluzby
vyjadril na Svazu kuchara prani zkusit prdci v zahranic¢i. A tady zapracoval osud:
Ceska restaurace v PariZi zrovna hledala mladého, svobodného kuchare, nekurika,
mluviciho francouzsky, ktery vyborné hraje fotbal. Jaromir byl zaprisdhly nekurdk
a ve fotbalu to dotdhl do dorostenecké ligy za Slavii. Tady je asi na misté vysvétlivka -
Cechi, takze kuchar s odporem k fotbalu by do kolektivu nezapadl.

V roce 1929 tedy Jaromir Trejbal odjel do Parize. Hned v prvnim zapase proti Sva-
zu francouzskych kuchari vsitil dva gély a prispél tak rozhodujici mérou k vitézstvi
3:1. Efekt tohoto dspéchu byl ten, Ze mu Svaz francouzskych kuchart ,hodil laso”
a Jaromir se tak stal ¢lenem francouzského kucharského svazu. To mu umoznilo
pracovat v domdcich francouzskych kuchynich.

Jeho prvnim puisobistém se stala La Coupole Montparnasse, kde varilo osmde-
sat kuchard raznych ndrodnosti. Tato zkuSenost znamenala pro mladého muze ob-
rovskou prilezitost k pozndni kuchyni celého svéta. Jaromir Trejbal pak pracoval
v dalsich vynikajicich restauracich v Parizi, ale i v Hotel de Paris v Monte Carlu. Tfi
zimni sezény pusobil také v kuchyni belgického krale Alberta I. v proslulych ldznich
Biarritz na atlantickém pobrezi.

Na své kucharské pouti se seznamil s konzervovanymi sarancaty, falesnymi pstro-
simi vejci, od své indonéské kolegyné se naucil pripravovat polévky z hadi i jestéru.
Sezndmil se také s mnoha slavnymi osobnostmi své doby — Pablem Picassem, Chris-
tianem Diorem, hereckou Gretou Garbo, vyrobcem $icich strojt B. Singerem ¢i rejda-
fem Aristotelem Onassisem.
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