Uvod

Nesmite se na mé zlobit, ale tahle kniha vlastné
neni klasickd kucharka. Kdyz jsem chodil do
skoly a ucil jsem se psdt slohové préce, prvni véci,
kterou jsem musel udélat, bylo vytvofit si osnovu.
A do té osnovy potom vetkat slova a souvéti, déj,
zacdtek a konec. Jako dité jsem si neustdle pletl
Cisla nalevo a napravo od pétky jako pomysiné
osy. Jako prvndk jsem psal pismena zrcadlove.
Muj zpusob uvazovani a chdpdni véci nebyl
vidycky kompatibilni s metodami vyuky, ale
tehdy se na to nebral zfetel. I kdyZ jsem mél
spravny vysledek, dostdval jsem ctyrky a pétky,
protoze se neznamkoval spravny vysledek, ale po-
uziti vyu¢ovaného postupu. A kdyz vdm to neslo,
méli jste smulu. Prosté vds oznacili za pomalej-
stho, pozdéji vds uklidili na femeslo a karavana
jela dal. Co byste chtéli? Byla to doba, kdy se le-
vaci preucovali na pravaky, homosexualita byla
povazovdna za nemoc a byla trestnd. Kdyz byl
nékdo introvert, byl divnej, a kdyz mél nékdo
ADHD, byl prosté blbecek.

Moji osnovou se tentokrdt stala pisen
,Sedm zpusobu, jak pripravit lilek® Jen diky
této osnove jsem schopen vypravét vam o svych
oblibenych jidlech. O tom, jak je pripravuju,
pro¢ je mam rdd a co jsem v souvislosti s nimi
zazil. Takze je to vlastné takova velkd slohovd
prace, kterd obsahuje fragmenty z mého de-
niku nebo blogu, recepty a vzpominky. Recepty
nejsou zamérné ve formdtu, na ktery jste zvykl{
z tzv. blbuvzdornych kucharek. Ale pokud bu-
dete ¢ist pozorné, zjistite, Ze v textu je vSechno,

co budete potfebovat, abyste sami mohli zacit
varit.

Moc se vam za to omlouvdm, ale moje ne-
schopnost soustredit se a opakovat rutinni
ukony formovala i muj pristup k vafeni. K zdd-
nému z téch receptl jsem vlastné nemél no-
ticky, prosté to varim tak, jak si to pamatuju,
podle viiné, a tak, aby mi to chutnalo. Ale aby to
nebyl uplnej malér, tak jsem nékteré recepty sa-
moziejmé odvaril a suroviny, co jsem pouzil,
jsem viceméné peclivé zvdzil, zméfil a zazname-
nal. Nicméné jsem si nedal moc price s prezen-
taci, protoze tvrdohlavé trvam na tom, ze jidlo
by mi mélo predevsim chutnat, a ziskal jsem za-
jimavou zkuSenost, Ze to, co mi v zZivoté chut-
nalo nejvic, leckdy viibec nevypadalo zajimave.
Ale jsme jen chybujici lidé a zvykli jsme si ne-
chat se klamat oc¢ima.

U receptl, kde je to nezbytné, jsou uvedeny
vahy nebo poméry. Tam, kde je nenajdete, ne-
jsou tak dulezité. Zapomente na vihy a miry
a zkuste vsadit na vlastni chut a pouzivat tolik
soli a koreni, aby vam to chutnalo. Uvarte si to
jednoduse tak, at vam to chutna.

I kdyz nékteré postupy budou ptsobit jedno-
duse, vézte, ze dopracovat se k jednoduchosti

byva jedna z nejtézsich véci na svété.

Jidla, u kterych neni uvedena doba ptipravy,
varte tak dlouho, dokud nebudou hotova.
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ZplUsob ctvrty

NOMADIS

ZplUsob pdty

ITALIE

Marotka 162 Caponata 186
Waldorf 163 Melanzane alla menta 188
Cizrnovy saldt se suSenymi rajcaty 164 Smazené cukety 190
Saldt z citrusu 166 Smazené cuketové
Marinované olivy 167 kvéty 193
Escalivada 168 Prataioli ripieni 194
Valasky 170 Pasta Mezzanotte 195
Patatas bravas 171 Cavolfiore e pasta 197
Smazeny lilek s datlovou melasou 172 Pasta alla Norma 198
Repa balzamiko 173 Houbové gnocchi 202
Kapusta s cesnekem 174 Polenta con zucca 206
Houby na viné 175 Carta da musica 208
Fazolky s chilli 176 Jahody a balzamiko 210
Pecend dyné 177

Dynovy cimes 178

Zplsob Sesty

/A PYRENEJEMI

Sofrito 218

Olla gitana 219

Ajoblanco s pecenou fepou 223

Porrusalda 224

Calcotada 226

Salvitxada 228

Pantumaca 229

Croquetas 231 Zplsob sedmy a poslednf
Croquetas de berenjena 233 2,
Trinxat 234 S E D M I_l I_KU
Papas arrugadas con mojo 237

Samfaina 238 Bocadito (sabih) 260
Paella, nebo ryze se zeleninou? 240 Dolma (imam bayildi) 262
Coca d'espinaca 245 Almodrote (lilkové lasagne) 264
Migas 246 Albornia (samfaina) 270
Arroz con leche 249 Pastelico (makluba) 2017
Peras al vino tinto 250 Maljasina (zaalouk) 274
Horchata 250 Meyina (tumbet) 276
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