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Pařižsky salat ze stareho bufeta� 26
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Tato kuchařka je pro všecky, co nechcu vyhazovat prachy za ingredience na lizing, 
ale přesto maju touhu se dobře najest. Nemusiš mit plnu špajzku exotiky, stači, 
co splašiš v každe samošce na rohu. Žadne šaškarny, enem poctive, jednoduche 
recepty, ktere zvladne i chlop, co do včil vařil akorat parky v konvici. 
Stači ti panvica, kastrol, lžica, ruky a chytry telefon, kterym si naskenuješ QR kod 
přes fotoaparat a zobrazi se ti videonavod! Tak to otevři, vyber si ingredyjence, hoď 
to do hrnca a maš to hrc, prc, hotovo!
Mam vas rad jak lazeňska veverka oplatek. 

	 Vaš ostravsky gastrošef
	 Heřman Gazda
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Dřiv než řekneš švec ,  zrobiš oběd 
dobry jak  sviňa, že se Šikma věž 
v Pise samym vzrušenim narovna…

Do multifunkčňaku  šastni cibulu a res-
tuj do zlatova. Pořadně posoluj, natřiskej 
vepřove plecko nakrajane na kostky, po-
dědkuj, po kminuj, přival česnek  a ma-
sičko nechej zatahnut. Na koncu kydni 
 plnoštihl u hořčic u, zalij vodu, aby ma-
sičko tak akorat nečučelo na d hladi-
nu, zadekluj , nastav na středni fajer a  na 
45 minut . Na koncu viko odval do řitě, 
nastav vařeni, přidej trochu jišky a 15 mi-
nut vyvař. Mezi vařenim si zrob kobzole 
a opeč na sadelku. 

VEPŘOVÉ KOSTKY 
V LUXUSNI OMAČCE

Seznam do samošky

1200 g vepřoveho plecka 

 3 cibule

sul polskeho cestařa

popel z dědka

1 lžička drceneho kminu 

4 stroužky česneku 

1 lžice hořčice 

voda podle potřeby
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Když ti někdo povi „Pi ca z tortily? 
To ti važně hrklo ve strojovně?“, 
řekni mu, ať kukne sem. 

Na pi cu z tortily budeš potřebovat  pře-
kvapivě tortilu. Tu pomazej oblibenym 
pestem, poklaď šunčičku z vykrmeneho 
bravka, posypej syrem gouda nebo čimsi 
jinym  a přival nějaky fajny salamek. Mo-
žeš si tam natřiskat, na co maš chuť, fajne 
tipy jsem ti dal do seznamu. Ja jsem pou-
žil červenu cibulku, šery rajčatka, zelene 
olivky a kukuřiťku . Teraz to šastni do roz-
palene truby na největši fajer a přes okno 
sleduj, až se zrobi. Myslim okno od truby. 
Nakonec posypej bazalku a maš hotovo! 
Hlavně tam nedavej kečup, bo to by ti Ital 
zrušil rodne čislo! 
Pi cu smotni jak brko za školou, probod-
ni paratkama, rozkroj na dvě pulky a maš 
z pi cy plněnu tortilu! 

LEGENDARNI PIZZA Z TORTILLY 
(PROSTŘENO VERŽN)

Seznam do samošky

tortilla

pesto

šunka

syr gouda

salam

červena cibulka

rajčatka

kukuřice z plechovky

olivy

bazalka

A z čeho dalšiho si možeš pizzu 
poskladat podle sebe:

tvaružky

chilli papričky

ananas

artičoky

mozzarella

parmezan

slanina

kuřeci maso

tuňak

žampiony

vajičko
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Maš chuť na ostrokyselu azijsku 
polevku, ale spižirna ti ukazuje 
fakač a do hospody i obchoda da-
leko? Zrob si ju sam! 

Na olejičku zarestuj zbytek kuřecich prsi-
ček společně s  mrkvu od kralika Helmu-
ta. Po 4 minutach přival  feferonku,  rajsky 
protlak a restuj 1 minutu dal. Dodej zby-
tek čili pasty. Jestli ti zustalo Jidašovo 
ucho a bambusove vyhoňky zahrabane 
v kredencu, tak maš velku vyhodu, to 
tam naval tež. 
Teraz to zalij 2 litrama silneho kuřeciho 
vyvaru – jak ho zrobiš, to je tvoja fan-
tazyja. 15 minut všecko povař a ku kon-
cu do teho třiskni  porek. Umyj ho, ať ti 
v hubě nepraska pisek! 
V malem kybliku rozkvedlej  vajco, poma-
linku ho vlej do vařici polevky a zamišaj. 
V jedne decce studene vody ještě rozmi-
chej  škrob , ktery v polevce 3 minuty po-
vař. 
A nakonec dochucovačka! Tu si zrob spi-
še podle svoji chuti, bo každy mame jine 
huby. 

ČINSKA POLEVKA 
Z VIETNAMSKE KNAJPY

Seznam do samošky

250 g kuřecich prsou

1 mrkev 

1 feferonka 

1 lžička rajskeho protlaku

2 lžičky chilli pasty

3 lžice Jidašova ucha

2 lžice bambusovych vyhonku

2 litry kuřeciho vyvaru 

10 cm porku (bile časti)

1 vajičko

2 lžice škrobu 

100 ml studene vody

Na dochuceni

1 lžice moučkoveho cukru 

4 lžice ryžoveho octa 

4 lžice světle sojovky

1 lžice tmave sojovky




