ZENA A MUZ V KUCHYNI
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] .. K DOBREMU JIDLU A PITL.
PREDSTAVUJEME VAM MUZE, KTERI JIDLU
ROZUMI A MILUJI HO STEJNE JAKO MY.

TEXT VERONIKA VLACHOVA
FOTO ALEXANDR HUDECEK, VLADO KNIZ

ROZUMI MASU I ZENAM

Frantisek Ksana (51)

ztah k masu ma Frantisek

Ksana ziejmé v genech. V de-

vadesatych letech si jeho tati-
nek otevrel feznictvi, kde mu tehdy
¢trndctilety FrantiSek pomahal. Pokra-
covat v feznické tradici byla pro néj
jasnd volba. Dnes patii mezi nejoblibe-
zdkaznici pro radu. Vejdete-li do tez-
nictvi K§ana a syn, vase pripadné ve-
getarianské presvédceni nema Sanci na
preziti. Uhledné vyrovnané cerstvé
maso, viiné, mily a vstricny pristup.
To jsou duvody, proc je feznictvi Fran-
tiSka K$any neustale navstévované
a vyhledavané. Predevsim Zenami. Ty
si od dvou fezniku, Frantiska Ksany
a jeho otce, nechavaji velice rady pora-
dit. ,Dobré reznictvi poznate hned.
Staci do néj prijit a nadechnout se.
Viané a cistota je zaklad. My se o to
snazime, takze fakt, Ze k nam lidé pri-
chazeji na zakladé doporuceni od zna-
mych, je pro nas nejvétsi reklama,“ po-
chvaluje si jednatficetilety Frantisek.
Sam propadl touze se toho o mase do-
zvédét co nejvic. A také toho co nejvic
predat svym zakaznicim. Podle jejich
pozadavka jim radi, jaké maso nakou-
pit, jak s nim zachazet a jak ho i upra-
vit. ,Kazdy dobry feznik by vim mél
vidy umét poradit. O kazdém kusu
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masa, ktery prodava, musi mit pre-
hled, jak ho zpracovat a jak skladovat,

aby maso nenasaklo rizné pachy,”
vysvétluje. Pokud dokazete rozlisit jen
kureci, veprové nebo hovézi a dalsi
specifikace jsou pro vas Spanélskou
vesnici, reznik FrantiSek dokaze vase-
mu kucharskému zaméru ,usit“ maso

primo na miru. ,Nevadi, Ze se v dru- !'
zich masa viibec neorientujete. Staci 5
védét, na jaky druh vafeni ho potiebu-

jete,“ uklidnuje mé. Jak ale poznam e

cerstvé a dobré maso? ,,Pojem cerstvos-
ti je dost relativni. Kazdé maso ma sva

specifika, je vidy lepsi se o tom s pro-
davajicim feznikem poradit. Tieba ho-
vézi maso je nejlepsi, pokud ho necha-
te minimalné tri tydny zrat v lednici.
Pak md po rozkrojeni krasnou struktu-
ru a po upravé chutnd opravdu vybor-
né,” vysvétluje nadSené Frantisek.

OSOBNf RECEPT FRANTISKA KSANY:

Zakladnimi ingrediencemi jakéhokoli meého osobniho receptu

jsou predevsim hlad, chut vafit a laska k lidem, kterym vatite.

A samozriejmé dobre vyzralé maso, sul a kofeni, které nepiebije
chut. Miluju tteba tatarak nebo rychlou minutku — panev rozpali-
te na maximum, na ni opecete maso a pak uz pridate jen zeleninu !
a prilohu. V jidle jsem nenaro¢ny optimista, ale vybér spravneho :
kousku masa je zaklad. Hlavni je se neptejidat a hybat se. Pak uz
je jedno, zda jite krasné prorostly btcek, nebo lehké kuteci.
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ZENA A MUZ V KUCHYNI

UMITO NAMICHAT

Eduard Ondracek (30)

it za kamarada muze, jakym je Eduard Ondracek,

musi byt radost. Velice rad hosti své pratele, a jak-

mile neuvari alespon dvakrat do tydne, nervozita
u néj stoupd. ,Vareni miluju. Uz jako maly jsem se rad ocho-
mytal v kuchyni, kdyz mamka prichazela domu pozdé z pra-
ce. Vlastné jsem ji v tomhle ohledu zastupoval,” vzpomina
Eduard. Proto kdyz se mél rozhodovat, kam na stredni §kolu,
jasné vyhrala hotelova. I kdyz velice rad varil a vymyslel své
vlastni recepty, do prace nastoupil jako barman. Dnes ma tii-
nactiletou praxi. ,Michani koktejla a vareni se uzasné dopl-
nuji. K jidlu musi byt i spravny napoj, teprve pak je to doko-
nalé,” vysvétluje Eduard. A ma pravdu. Jeho kuskusovy salat
s krevetami, ktery pro nase foceni pripravil, dokonale dopl-
noval jim namichany drink - hruskové bellini. Az se nam
- mné, produkéni a fotografovi - délaly boule za usima. A ne-
prekvapilo by mé, kdyby jeho kulinaiskému uméni podlehla h
nejedna Zena. ,Vétsinou se stava, ze kdyz s néjakou Zenou A
mluvim o vareni nebo néjaké dokonce uvaiim, ptsobi to na L
né velice pozitivné a pritazlivé. Mél jsem takhle celkem dvé
tfi rande, kdy jsem mél tu moznost Zené uvarit. A vzdycky to
vyslo,“ sméje se Sibalsky Eduard. ,Zda to je navod, jak na
zeny zapusobit? Urcité! Je ale otazkou, jak se to danému muzi
povede. Pokud nema velké zkuSenosti a prilis si ve vareni ne-

veéri, pak doporucuju jednodussi recepty a kvalitni ingredi-

'}F

ence. Jsem zastancem ndazoru, Ze gastronomie je prumysl,
ktery hranici s uménim. A mozna pravé proto, ze je to naroc-
na rehole, mé to bavi,“ uzavira Eduard.

° v
EDUARDUV RECEPT PRO MUZE:

® RESTOVANE KREVETY S TEPLYM KUSKUSOVYM SALATEM:
Krevety zprudka orestujeme na olivovém oleji, po 3 minutach pfendame
na talif a nechame vychladnout. Na stejné panvi ope¢eme jarni cibulku,
nastrouhanou mrkev, nadrobno pokrajene chilli a kukufici. Pfidame po-
krajena rajcata, stl, pepf, Cerstvé mlety koriandr, fimsky kmin a dyriova
seminka. Zalijeme krevetovym vyvarem, pfidame kuskus, sundame z oh-
né a nechame nabobtnat. Servirujeme s krevetami a bilym jogurtem.
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7ZAMILOVAL SE DO COKOLAD

FPetr Hanzalek (35)

ladky kousek cokolady vas uklidni, zmirni ka-

Sel i priznaky starnuti a dokonce zvysi libido.

Pomineme-li dalsi racionalni divody, proc jist
cokoladu, jeden fakt my zeny ocenujeme nejvic
- chutna prosté bozsky. O to prekvapivéjsi je, ze co-
koladé propadl i muz. Petr Hanzalek k nam uz dva
roky dovazi ty nejlepsi sladké kousky z celého svéta,
kterym rozhodné nelze odolat. ,Jednou jsme s pii-
telkyni v ciziné narazili na vynikajici zahranicni co-
kolady, které se u nas viibec neprodavaly. Tehdy nas
napadlo, 7Ze je zacneme dovazet do Ceska. A ta mys-
lenka nds uz nepustila,” vzpomina Petr na své zacat-
ky. Vysokoprocentni nebo horkomlécna ¢okolada
ochucena mofskou soli nebo mlé¢na dovezena pri-
mo z Madagaskaru, to je jen zlomek toho, co si mu-
zete u Petra Hanzalka zakoupit a na ¢em si mtzete
pochutnat pri jeho degustacich urcenych pro Siro-
kou verejnost. ,Kazda degustace je pro vétsinu na-
vstévnikud velkym zazitkem, sami objevuji chuté
a vungé, kterych si predtim nikdy nevsimli. Kdyz se
fekne cokolada, tak mné se dnes vybavi napriklad

kvétinova viiné, ovocné tony, zemité horka chut
nebo dokonce chut hub. Je to opravdu pestré,“ popi-
suje Petr, ktery v zari na svych webovych strankach
www.cokobanka.cz spustil i internetovy obchod.

V ném si miizete vybirat mezi padesati druhy du-
kladné provéienych cokolad. A o svou linii se pry
bat rozhodné nemusime. ,,Po opravdu kvalitni coko-
ladé se netloustne. Nesnite ji tolik, protoze chutové
poharky brzy nasytite. Ale i pro ty, kterym cukr ne-
déla dobre, mam nékolik vybornych specialit, treba
100% cokoladu v biokvalité, ktera je pripravena
pouze z kakaa péstovaného na Madagaskaru a neob-
sahuje ani jedno zrnko cukru,” dodava.

PETROVY COKOTIPY:

® ROZHODNE OCHUTNEJTE:

Michel Cluizel - 1ers Crus de Plantation (50% mléc-
na plantazni ¢okolédda z Madagaskaru)

Bonnat - Lait Grands Crus - Asfarth (65% mlé¢na
¢okolada pripravena z kakaa z ostrova Sumatra)

® JAK POZNATE KVALITNI COKOLADU?

Pti vybéru se pfedevsim zajimejte o puvod kakao-
vych bobu, které jsou hlavni surovinou pro vyrobu
¢okolady. Dulezita je i jejich odrtiida. Na kvalité se
rovnéz podepisuje zpracovani bobu, které se s citem
a poctivosti pripravuji pfedevsim v malych ¢okola-

dovnach. TakZe kupujte tak, abyste si pochutnali.

Do konce fijna objednavejte z celého sortimentu
s 10% SLEVOU: do objednavky napiste kod ZAZ10.
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PRODUKCE: ALICE ROSSI

ZENA A MUZ V KUCHYNI

OBJEVUIJE EXOTICKA JIDLA

acalo to kazdoro¢nimi navstéva-

mi Budapesti. Tehdy tam bydlel

muj stryc, ktery hodné cestoval,
a pokazdé, kdyz jsem k nému piijel,
pripravil pro mé exotickou specialitu.
Uz tehdy jsem si zacal uvédomovat, jak
bidné stravovaci navyky v Cesku mame.
Abych si opravdu pochutnal, musel
bych chodit do restauraci vyssi cenové
skupiny. Na to jsem ale tehdy vibec ne-
mél. A tak jsem ve vareni exotickych ji-
del nasel vlastni zalibu,“ vypravi Ales,
ktery se dnes zivi jako hudebni produ-
cent. Sam sebe sice oznacuje za vécné-
ho amatéra, ale vareni nejruznéjsich
zajimavych jidel se vénuje pres patnact
let. Presvédcit se o tom muzete ve vlast-
ni kuchyni. Lidé si ho totiz najimaji pro
ruzné vecirky, svatby nebo oslavy.
,K vareni mé vlastné privedlo mé gur-

Ales Hyvnar (38)

manstvi,“ priznava. Pivodné se specia-
lizoval na vegetarianska jidla, ackoli
sam vegetarianem nikdy nebyl. Ale pak
objevil indickou, arabskou a asijskou
kuchyni, jiz se inspiruje dodnes. ,,Malo-
kdy ptipravuju jidla podle daného re-
ceptu. Rad objevuju nové chuté, viiné
a sam do toho vnasim vlastni invenci,
prozrazuje Ales tajemstvi svého tspé-
chu. Ze se jako muz mota v kuchyni,
mu vibec nevadi. Naopak. ,Zeny se
obecné mnohdy boji experimentovat,
nerady riskuji. A v mnozstvi kofeni se
drzi trochu zpatky, coz je skoda. Hlavni
je nepiiklanét se k zidnym nahrazkam.
To Zeny vétsinou délaji. Kdyz néco
doma neni, nahradi to né¢im podob-
nym. To je ale chyba. Sehnat ty spravné
ingredience uz dnes prece neni tak slo-
zité,“ dodava Ales.

ALESUV TAINY
RECEPT:
KOKOSOVE KURE

Na velkeé panvi ¢i v sirokém kastrolu
osmahneme nakrajena kureci prsicka
(400 g), pridame na nudlicky nakraje-
nou cibuli a kapii a nadrobno naseka-
nou chilli papri¢cku (mtzeme ptidat

i arasidy). Osolime a chvili restujeme,
pridame 3-4 1Zice nastrouhaného za-
zvoru, chilli, orestujeme a zalijeme ple-
chovkou kokosového krému, do které-
ho jsme predtim ptidali dobte utfeny
¢esnek, 3 1zice rybi omacky a jemné
nasekanou nat koriandru. Na zavér za-
kapneme $tavou z jedné malé limety.
Doporuc¢enou prilohou je jasminova
ryZe nebo basmati.
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