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Vydanim BozZské kucharky jsem si splnila jeden ze svych détskych snu. Stala
jsem se na chvili spisovatelkou. Jasné, je to néco jiného nez napsat poutavy
thriller nebo vtipny roman. Nebo knizku pro déti. Pfesto ohlasy na prvni dil
byly pozitivni. Neskute¢né mé potésilo, Ze podle mych receptii vari zacinajici
kucharky (i kuchafi) a také ti pokrocilejsi.

Proto jsem s druhym dilem moc nevahala. Tedy, trochu ano. Protoze prvni
dil mi pomohla napsat jarni uzavéra vsech skol, kdy jsem mohla dvou-
letou Zofinku svéfit do péce tatinka a jejich dvou starsich sourozenct.
Jenze uz po dopsani prvni Bozské kucharky jsem zacala psat a fotit re-
cepty do $upliku. Kdyby nahodou...Vzdycky je mtizu vyuzit na blog. Pro-
toze i po téch letech psani receptt a foceni mam tuhle praci jako zabavu,
a ne jako povinnost.

Ani v druhém dilu jsem nezacala vyvarovat slozita jidla s exotickymi su-
rovinami. Takhle se u nds doma nevari. Suroviny mam ze zahrady, nasi
a mych rodict, z bézného obchodu, vajicka od sousedt. Necekejte zadné
zadludnosti. Opét je vétSina receptli snadnd a rychld, nékteré uz jsou tro-
chu slozitéjsi nebo zaberou o néco vice ¢asu. Porad vsak plati to, Ze je stih-
nete varit, péct a smazit v béZném rodinném rezimu. S détmi, konicky,
$kolou, vylety.



Kdyz jsem poprvé drzela Bozskou kucharku v ruce, rozbrecela jsem se stéstim.
A tak vam preju, abyste si také plnili své sny. Je to bozské!

Potési mé, kdyz mé budete sledovat na mém blogu bohynekuchyne.cz a mych
socialnich sitich. Najdete tady nejen nové recepty, ale i tipy na zajimavé knihy,
nase rodinné cestovani a viibec pribéhy ze Zivota.

@bohynekuchyne na Facebooku

@bohynekuchyne na Instagramu

#kucharkaprozamestnanematky
#bozskakucharka
#varimjakobohyne
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Pro ty nejzékladnéjsi recepty nakouknéte do prvniho
dilu kuchartky. Jsou v ni vyvary, pfilohy i nezbytné
pomalu pecené maso. Tady pro zménu najdete jedine¢né
a vSestranné dynové pyré, oblibené krémové rizoto nebo
palacinky, ze kterych vykouzlite fadu dalsich jidel. Prosté
obédova jidla, ktera slouzi jako zaklad pro dalsi pokrmy.




Pecend dyné a dynové pyré
Rizoto
Polenta
Palac¢inky

Peceni zelenina







PECENA DYNE

A DYNOVE PYRE

#POD/IM

Obliba dyné porad stoupd. Jste jeji milovnici? Dnes sezenete mnoho riznych druhd,
tvard, velikosti a chuti. A pak z nich muizete v kuchyni kouzlit sladka i slana jidla, de-
zerty, hlavni chody.

Dynové pyré je perfektni zaklad pro radu jidel. A také zpusob, jak uchovat dyni v mra-
zaku. Pripravte si vzdy vétsi mnozstvi pyré, které pak zamrazite. Kdyz budete pottebo-
vat pyré do receptu, sta¢i vytahnout sac¢ek nebo krabicku a rozmrazit.

Pyré muzete ptipravit ze véech druhii dyni. Jen si potom poznacte druh dyné na sacek
nebo krabicku. Pro¢? Protoze maslova dyné je uplné ta nejlepsi do dezertd, polévka je
zase Uzasna z dyni se syté oranzovou duzinou.

Dyni nakréjejte na kusy. Vcetné slupky. U odrtdy hokaido muzete po upeceni nebo
uvareni zpracovat dyni véetné slupky. U dalsich odrid po tepelné upravé pouzijte pouze
duzinu. Slupky vyhodte.

Kousky dyné upravte bud uvarenim ve vodé, nebo upecenim v troubé. Rozhodné dopo-
rucuji radéji péct, dyné ma tak vyraznéjsi chut, uvarend je jemnéjsi.

Pokud chcete pyré na sladké dezerty nebo jen tak univerzalni, kousky dyné naskladejte
na pekac a upecte domeékka. Bez soli, pepre, oleje, prosté jen tak. Ihned po upeceni roz-
mixujte mixérem dohladka.

Kdy?z vite, Ze pyré bude slouzit pro slany pokrm (tfeba do polévky nebo omacky), ne-
zapomente dyni pokapat trochou olivového oleje, osolit a opeprit. A pridat oblibené
bylinky. Kombinaci, kterou jste dochucovali, si opét napiste na sacek nebo krabicku
do mrazaku. At neupecete sladky dynovy kolac z ¢esnekového pyré. Dale postupujte
stejné jako u univerzalniho dynového pyré.

Pette v troubé predehiaté na 180 °C domékka, coz bude trvat asi piil hodiny. Cim mensi
kousky, tim kratsi doba peceni. Dyni na pekaci mizete podlit trochou vody, maximalné
100 ml.

Velice dulezité je dyni ihned po vytaZeni z trouby nebo uvareni ve vodé rozmixovat
ty¢ovym mixérem. Dynové pyré bude krémové a jemné.
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4-5 porci
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Pravé italské rizoto najdete i v prvnim dilu Bozské
400 g suché ryze vhodné na rizoto kucharky. Protoze se da upravit na mnoho riznych
1-2 salotky zpusobtl, zopakuji zdkladni recept jesté jednou.
mdslo a olivovy olej

250 ml bilého vina

1,5 I horkého masového nebo
zeleninového vyvaru

parmezdn nebo syr Gran Moravia
siil a Cerstvé mlety pept

Yy

Pouzijte ryzi urcenou na rizoto. Nejvhodnéjsi je
ryze Arborio, Carnaroli, pfipadné Vialone Nano.
Existuji i dalsi druhy, ale u nas nejlépe sezenete tyto
tfi. RyZe maji vysoky obsah skrobu, ktery vysledny
pokrm zahusti a zaslouzi se o krémovou konzis-
tenci. Navic jsou zrnicka této ryze schopna do sebe
vstfebat mnohem vice tekutiny, a tedy i chuti.

[ EE T R O B B N N B R B BB B

Potiebujete také kvalitni bilé vino, maslo, olivovy olej, silny vyvar a syr. Ja pouzivam
¢esky syr Gran Moravia. Velkou inspiraci na rizna rizota najdete v prvnim dilu ku-
charky. A tady mate Gplné zdkladni verzi.

Salotku nakréjejte nadrobno na stejnomérné kousky, aby se rovnomérné opékala.

Nerezovy hrnec postavte na plotnu, zapnutou naplno. Nechejte ho zahtat a vhodte
na néj 2 1zice masla a nalijte 2 lZice olivového oleje. Hned jak se maslo rozpusti, nasy-
pejte nakrdjenou Salotku.

Teplotu mtiZete mirné ztlumit. Salotku opékejte, dokud nezesklovati. Zvyste tep-
lotu plotny a k $alotce vsypejte pfipravenou suchou ryzi. Opravdu suchou. Nijak ji
neproplachujte.

Michejte a neprestavejte. Ryze béhem smazeni zméni barvu, trva to 2 az 3 minuty. Po ce-
lou dobu opravdu nesmite prestat michat, aby se ryze a salotka neptipalily. Ochutte soli
a pepfem. Pridejte dalsi suroviny, pokud se tfeba rozhodnete pro kousky kutreciho masa
nebo houby.

Osmahnutou ryzi zalijte vinem a michejte, az se véechno vino z ryze odpati a v hrnci
uz nezbude zadna tekutina. Vedle na plotnu si pfipravte horky vyvar, ktery budete vlé-
vat do ryZze.

Pridejte vzdy tolik, aby ryze byla tésné pod hladinou. Zrnicka ryze nesmi vykukovat
ven, ale nesmi na nich byt ani moc tekutiny. Protoze kdyz neodhadnete mnozstvi vy-



varu ke konci vafeni rizota, muzete cekat, az se tekutina vstfeba, aby rizoto nebylo moc
fidké, a mezitim se vam ryze rozvari. Proto vzdy pridavejte po jedné nabéracce, potom
¢asto michejte. Nechejte pridanou tekutinu do ryze vstrebat, a az nasledné pridejte dalsi
nabéracku vyvaru.

Nezapominejte pribézné ochutnavat. Pokud pokrmu chybi stil, dosolte co nejdfive, aby
se vstfebala i do ryzovych zrnicek, a nejen do omacky.

V poloviné vareni, zhruba po 10 minutach od naliti prvniho vyvaru, mtzete pridat dalsi
vybrané suroviny.

Po 20 az 25 minutach by mélo byt rizoto hotové. Jestli uz mutizete prestat s varenim, zjis-
tite jediné ochutnavanim a zkouSenim, je-li ryze uz dost mékka. Neméla by byt prilis
rozvarena.

Prichézi findlni dokonceni dila. Hotové rizoto odstavte z plotny. Pripravte si 100 g vy-

chlazeného masla a 100 g nastrouhaného syra. Pridejte je do hrnce a intenzivné mi-
chejte, dokud se maslo i syr nerozpusti. Rizoto se timto jesté zahusti a dochuti.

Thned podavejte na vyhratych talifich.

Zespodu talife nékolikrat poradné bouchnéte dlani. Spravné pripravené rizoto se vaim
po talifi krasné rozlije. Ozdobte.

Recept je dlouhy, protoze je dtlezité dodrzet pti pripravé vsechny uvedené kroky. Ri-
zoto je v8ak jednoduché jidlo, a kdyz budete délat své druhé, tieti, pijde uz vam prace
pékné od ruky. Za ptl hodiny mate obéd na talifi.
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4 porce

seerrtrecv s e rd et Polenta je genidlni jidlo, které k ndm docesto-

1,5l kuteciho vyvaru valo ze slunné Ttalie. Uvafit si slanou kukufi¢-
200 g instantni polenty nou kasi neni zddna véda. Je az neuvétitelné, ze
siil podle chuti drive $lo o jidlo chudych, protoze je levna a syta.
Cerstvé mlety Cerny pept Dnes polentu najdete na nejednom jidelnim listku

i v drazsich restauracich.

[ EE T R O B B N N B R B BB B

se k riznym masovym ragu, ale je vyborna posypana syrem, zakapnuta maslem nebo
olivovym olejem, s grilovanou zeleninou. Kdyz vafite polentu z kukufi¢né krupice, trva
jeji priprava témeér hodinu. V obchodé viak koupite instantni polentu, ktera je pro nase
rychlé vafeni idedlni. Ja jsem se ji naucila vafit podle své oblibené Kucharky pro dceru
od Jany Florentyny Zatloukalové.

Na 100 g instantni polenty budete potfebovat 1 litr vody. Tu osolite, ptivedete k varu
a opatrné, pomalu do ni budete vsypavat polentu. Intenzivné michejte, aby nevznikly
hrudky. Snizte teplotu, prubézné michejte a varte priblizné 10 minut. Nakonec vmi-
chejte kousek masla.

Podobné se vari i polenta z kukufi¢né krupice, jen to trva jiz zminovanou hodinu. Po-
stup je vsak stejny.

Polenta je takto pripravena k servirovani. U nas doma je vSak nejoblibenéjsi v grilované
podobé. Misto vody na ni ob¢as pouzijeme vyvar.

Dejte varit vyvar nebo vodu a do vrouci tekutiny za stalého michani pomalu prisypa-
vejte polentu. Vafte 10 minut a odstavte z plamene. Pridejte stl, pepf, nakrdjenou ci-
bulku, bylinky a cokoliv, co jste si vybrali navic. Pekdcek vymazte trochou olivového
oleje a polentu do néj prelijte. Uhladte a ne-

chejte vystydnout. Idedlni je, kdyZz nechate N
polentu odpocivat pres noc v lednici. Pékné

zatuhne, budete ji moci krdjet bud na kos- TIP

ticky, nebo na plétky, které nésledné mtizete N~/

grilovat nebo smaZit na malé vrstvé oleje. Grilovanou polentu miiZete ozvldstnit
Ziska tak ktfupavou ktrku a vevnitt bude bylinkami, susenymi rajaty, jarni

hezky vla¢na. cibulkou nebo jinou oblibenou surovinou.
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15 kusii
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Kdyz jsem byla mald, patfily u nas palac¢inky

250 g hladké mouky k jednomu z nejoblibengjsich jidel. Rikali jsme jim
$petka soli amolety. Pékné namazané domaci marmeladou
3 vejce nebo tvarohem, zamotané, pocukrované. I dnes
600 ml polotucného mléka je délam své rodiné. Jsou rychlé, tésto je v robotu

hotové za chvilku a pak jen zvladnout postavani
u plotny. Kdyz ptipravite palac¢inky z dvoj- nebo
trojnasobného mnozstvi, v pohodé vam vydrzi
v lednici do druhého dne. Takze mate snidani, sva¢inu pro déti do skoly nebo dezert.

[ EE T R O B B N N B R B BB B

Ze stejného zakladu muiZete pripravit také palacinky slané. Jako napln pouzit Sunku, syr,
zervé, zeleninu a navic to vSechno jesté zapéct.

Z hromady palacinek se dd vyrobit netradi¢ni dort. Pro to vechno staci znat jeden je-
diny zakladni recept.

Pro ty nejlepsi pala¢inky musite mit tak akorat nahfatou panev. A spravné husté tésto.
Pokud se vam tésto pékné nerozlije po panvicce, pridejte trochu mléka. Také nezapo-
merite nechat tésto dostate¢né odpocinout. Klidné i nékolik hodin, v chladnic¢ce. Mini-
malné vsak pil hodiny.

V mléce rozmichejte metlickou vejce a $petku soli. Do tekutiny pomalu za neustalého
michani prisypavejte mouku, aby nevznikly hrudky. Neni ostuda usnadnit si tuto pri-
pravu robotem se $lehaci metlou. Ten $lehd za vas a vy jen postupné prisypavate mouku.

Tésto nechejte odpocinout a smazte tenké palacinky. Nebo klidné tlustéjsi. To zalezi
na chuti kazdé rodiny. Nejprve smazte z jedné strany, az ma krasnou zlatavou barvu,
otocte. Z druhé strany se palacinky smazi kratsi dobu, vlastné uz jen chvilku, pro barvu.

Doplnte, dochutte a nazdobte, jak chcete, jak mate radi.

Misto 100 g mouky pouZijte najemno rozmixované ovesné viocky.
I P Ziskdte tim trochu jinou chut a hlavné vyborny zdroj vidkniny.



