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ITALIE
Historie

Italska kuchyné se vyvijl velmi dlouho. Hlavni vliv na
jeji utvareni méla etruska, fecka, ale i Zidovska
kuchyné., Italové diky svému obchodnickému umu ziskavall
suroviny z celého svéta a jejich kombinaci s leokalnimi
surovinami vznikala ta znama jidla, které zname dnes.
Velky wliv na italskou kuchyni mélc i objeveni Ameriky.
Diky tomu se do Italie dostala surcovina, bez které si
It4dlii ani neumime pfedstavit, totiZ rajcata.

Suroviny
V Itdlii se klade weliky diraz na uZivani tradiéniho
regionalniho kofenl. EKvalita surovin je take klicova.

Surcovinu &islo jedna pfedstavuiji téstoviny, které se hodi
prakticky ke viemu a jejich reozliény twvar zajiituje, Ze
servirovanli nebude nuda.

Dal3i surovinou Jje sampozfejme rvie, kitera se hlavné
v oblasti Milana pouZiva k piipravé typickych krémowych
rizot.

Syry, hlavné tvrdé, nemiZou na kvalitni pizze, &i jako
zavéredna Uprava téstovinovych pokrmi chybét. Nejznaméjsi
jsou Parmigianc Regglano nebo ovcél Pecorino Romanc.
HNesmime zapomenout na Mozzarellu. Dalsimi klasickymil
surovinami jsou olivovy olej, balsamico nebo tfeba
bazalka.

Pokrmy

Italské pokrmy jsou jedny z nejoblibenéj&ich jidel na
celem svété. Pokrmy jako pizza, ravioll, tortellini nebo
lasagne nam jsou zname a po celém svété wvzniklo tolik
variaci od téch povedenych, pfes nepovedené ai po odvaine
pokusy, jake je napfiklad pizza Hawai.

Napoje

Kava se do Italie dostala v 18. stoleti z arabskych zemi.




Lasagne alla Bolognese

Naroc¢nost :y y §/\

Suroviny

Na téstoviny:
300g mouky

3 vejce
olivovy olej

Na beSamel:

40g mouky

50g mésla

500 ml plnotuc¢ného mléka
sul, pept, muskdtovy otrisek
Na ragu:

500g mletého hovéziho masa
1 frapikaty celer

1 mrkev

1 cibule

7 1lZic rajcatového protlaku
2 l1lzice rajcCatové pasty
sklenice c¢erveného vina
sklenice plnotuc¢né mléko
300 ml zeleninovy vyvar
sul, pept

olivovy ole]

parmazan

strojek na téstoviny nebo valecek
zapékaci misa o velikosti 30x20x8cm

Postup

Zaneme s ragu, protoZe se ze vsech

Cas:3 hodiny 45 minut

Casti pokrmu

pripravuje nejdéle. Korenovou zeleninu si nakrajime na

kostic¢ky a cibuli najemno. Zeleninu

lehce osmazime a poté

pod poklic¢kou dusime s trochou olivového oleje, dokud
nezmékne. Pridédme mleté maso, zvySime teplotu a maso
opecCeme. AZ se nam zdd maso dobre propecené pridame



cervené vino a nechame ho odpatrit. Pridame rajcatovy
protlak a rajcatovou pastu, kterou jsme zredili trochou
vyvaru. Prikryjeme poklickou a na mirném ohni 3 hodiny
varime. Podle potteby pridavame vyvar. V poloviné vareni
opeptrime a osolime a chvili pfed dokoncenim pfilijeme
sklenici mléka.

Rozpustime maslo v kastrolu a osmahneme na ném mouku. AZ
se nam udela jiska, pfilijeme mléko a varime, dokud
nemame hotovy hladky beSamel. Poté osolime, opepfime a
dochutime muSkatovym otriskem

Mouku si vysypeme na val, udéléame doprostted dtlek a do
néj dame vajic¢ka s trochou soli a s l1lzickou olivového
oleje. Mouku zacéneme pomalu vmichavat do tésta a ze
vzniklé hmoty vypracujeme zluté nelepivé tésto. Tésto
ddme do lednice na pul hodiny odpoc¢inout. Po vyjmuti

z lednicky pouZijeme strojek na téstoviny k vytvoreni
lasagni. Kdo nemd strojek, miZe tésto rozvéalet, ale je to
dfina. Rozvalime tésto tak, aby vzniklé platy byli
prasvitné. Vzniknout by mélo 5 vrstev (z&leZi na
velikosti misky. Poté je 2 minuty varime ve vrouci vodé.

Vezmeme si zapékaci misku. Dno pomazeme trochou beSamelu
a trochou naseho ragu. Poté postupujeme téstoviny,
be3amel, ragt, téstoviny atd., dokud nam nedojdou
téstoviny. Na vrch nanese jesSté vrstvu besamelu, aby
zakryvala cely povrch a posypeme parmazanem.

Pedeme v horkovzdudné troubé& 20 minut na 180°C.

Podadvame lehce posypané parmazédnem a se sklenkou
Cerveného vina.




FrawCcIE

Historie

Francouzska kuchyne se zacala formovat ve stiedoveélku.
Oblikbené byly rauty. Do 17. stoleti se datuje wznik
prvni francouzské kuchafky od La Varenneho. Poprvé se
zde objevuji koladée a La Varenn zde klade diraz i na
dezerty. Za dob francouzské revoluce se roz3ifilo
poufivani hutnych omacek, jako Jje napfiklad beSamel. Ve
20. stoleti se ve Francil prosazovala tzwv. Nova kuchyné,
kterd se zamé€fovala na leh&i a zdraveéjsi pokrmy.

Suroviny

Rozsahlé Gzemi Francie nutné znamena rozdéleni
francouzské kuchyné na regionalni oblasti. Oblasti se
odlisuji napfiklad stylem pfipravy masovych pokrmia. Ve
Francii se konzumujl prakticky wvSechny druhy masa, které
zname, dokonce i Enedi. Ovoce a rzelenina nemohou

v tradicnich pokrmech chybét. Dalezitid sloZka
francouzské kuchyné je kofeni, napfiklad provensalske.

Pokrmy

Mezi typické francouzské pokrmy patfi Quiche Lorraine,
hovézi po Burgundsku &1 Zneci plnéni bylinkovym maslem.
Ze sladkych pokrmid nesmime zapomenout na croissanty,
pain au chocolat nebo na vyborné Créme brilée

Napoije

Podobné jako Itdlie i Francie je vinnad wvelmoc. Vina jako
Sauvignon, Bordeaux nebo Merlot nam jsou jisté velmi
dobfe znama. Pfed jidlem se zde pije Calwvados nebo
Armagnac a po skonéeni konzumace se vie zapije likérem
&i dobfe odleielym keonakem.




QUICHE LORRAINE

Néroénost:yy Cas: 1 hodina 50 minut

Suroviny

Na tésto:

250g hladké mouky
125g masla

sul

2 1lzice vody

Na napln:

250 g slaniny nakrajené na platky
4 vejce

2 Zloutky

500 ml smetany ke Slehani

sl a pept

mudskatovy orisek

Koldc¢ova forma o vySce aspon 3 cm a pruméru 25 cm

pecici papir

Postup

Do misy nasypeme mouku a pridame zméklé méslo. Pozor, mé
byt zméklé, ale ne rozpusténé. Osolime a méslo s moukou
vypracujeme do hladkého tésta. V prubéhu hnéteni
prilévame trochu vody. Tésto zabalime do potravinarské
folie a nechédme ho hodinu odpoc¢inout v lednici. Mezitim
nechédme rozehf¥at troubu na 210°C.



Pomouc¢ime si val a tésto vyvalime do tvaru kruhu
velikosti nasi kola&c¢ové formy. Tésto vlozime do formy a
vidlic¢kou udélédme na dné nékolik direk, aby se
nevytvorily vzduchové bubliny. Na tésto pripravené ve
formé na kolé&ce polozime pecici papir a nasypeme na nej
syrovou c¢ocku. To nam zajisti, Ze se tésto nebude

v troubé nafukovat. PeCeme v troubé na 210°C 15 minut.

Zatimco se nam pece tésto, pripravime si napln. Slaninu
vlozZzime do vrouci vody a nechdme ji tam 2 minuty. V mise
rozsSlehdme vajicka se Zloutky a pridéame smetanu. Dobte
promichédme a dochutime soli, peprem a musSkdtovym ofriskem
dle chuti.

Upecené tésto vyndéme z trouby. Na dno, které jsme
zbavili peciciho papiru s c¢ocCkou, nasypeme slaninu a
pfelijeme ji nasi naplni.

Pedeme na 210°C dal8ich 20 minut.




ANGLIE

Historie

Anglicka kuchyné je historicky ovlivnéna tim, Ze Velka
Britanie byla kolonialni mocnosti. Proto se miZeme
setkat s velkou fadou surovin, kofeni a dokonce celych
pokrmi, které Anglicané povaZuljl za narodni i kdyi

v Anglii wvubec nevznikly. Anglicka kuchyné zazila
veliky Opadek v dobidch primyslové revoluce a poté

v obou svétovych valkiach, protofe na vafeni zkréatka
nebyl ¢as a vie se odbyvalo potravinovymi listky,
kterych se Anglie zbavila aZ v roce 1954.

Suroviny

Hovézi a ovéi maso je typické pro anglickou kuchyni.

Z divodu cbklopeni mofem jsou také ryby €astou scoudasti
jidelniéku Anglidéani. Kofeni je pfevzato hlavné

z Indie, takZe zde miZeme nalézt mnoho pokrmi
dochucovanyeh kari nebo kurkumou.

Pokrmy

Velmi coblibenym pokrmem v Anglii je rostbif neboli
pefené maso s charakteristickou ruZovou barvou. Dava se
do baget nebo sendviéi. Jednim z pfikladd indického
jidla, které si Anglidané piivlastnili je kufecil maso

s Tikka masala omackou. Vanofni specialitou je vanoéni
puding. Tento pokrm, kterv je potfeba nechat dlouho
odlefet nema s klasickym pudingem nic spoleéneho.
Sklada =e z mouky, vajec suZenéeho ovoce a alkoholu.

Napoije

Slovo, ktere si ckamZité spojlime s Anglil je caj.
Zejména tradiéni Earl Grey. DalZim cblibenym napojem je
pivo i klasicky jablec¢ny cider.




FISCH AND CHIPS

Néroénost:y\y Cas:3 hodiny

Suroviny
Na hranolky:
500g brambor

Sul

Na rybu:

700g ryby Halibut (d& se pouzit i1 okoun nebo treska)
120g hladké mouky

120g ryzZové mouky

90g kukuric¢né mouky

2 1lzicky kukuricéného sSkrobu
2 1zicky présku do peciva
sul, kofreni na ryby

500ml piva

Skrob na obaleni ryby
repkovy olej

Na tatarskou oméacku:

3 1lzice majonézy

1 1zic¢ka hofcice

2 malé kyselé okurky

pulka sttedni cibule

voda z kyselych okurek

stl, pept

Postup



Brambory oloupeme a nakrdjime na hranoly o rozméru 1,6 na
6 cm. Poradné je propereme pod studenou vodou, abychom je
zbavili Skrobu. Vyskladdame je na pecici papir a nechéame
je hodinu zmrazit v mrazéaku.

Mezitim si pripravime smés na obalovani ryby. Smichame
vSechny suché ingredience a pridéme pivo. Michéame, dokud
nasSe smés neziskd konzistenci palacinkového tésta. Davame
pozor, aby se ndm nevytvorily hrudky.

Vyndame hranolky z mrazaku a smazime je v panvi ve velkém
mnozstvi oleje pri 137°C asi 10 minut, dokud nejsou lehce
zbarvené. Nasledné je opét dame do mrazadku na dalsich 90
minut.

Po 90 minutdch vyndame hranolky z mrazdku a smazime je
pri 185°C do zlatova. Nechdme je okapat a poté je v mise
dikladné osolime.

Rybu oc¢istime a obalime v kukufic¢ném Skrobu. Poté ji
obalime v pfipraveném tésticku a rovnou vkladame do oleje
rozpaleného na 185°C a smazime do zlatova.

Na servirovani si pripravime tatarskou omacku. Majonézu
smichame s hotc¢ici a se dvéma lzZicemi vody od okurek.
cibuli a okurky nakrédjime najemno a pridame do vzniklé
smési. Na zavér osolime a opepfime.




Errousko

Historie

Rakcocuska kuchyné je asi nejblife teé ceské. Ovlivnéna
je stfedoevropskymi kuchynémi, hlavné némeckou,
madarskou a italskou. Velikou zasluhu na utvafeni
rakouske kuchyne meli kuchafi na kralovskem dwvofe,
ktefl upravovall recepty z Jjinych zemi.

Suroviny

WV rakouské kuchyni je hojné vyuZivano teleci a hovézi
masoc, a to diky rozsahlému chovu skotu v horskych
oblastech. DAlefitymi surcvinami jsou mouka, mléko a
vejce.

Pokrmy

Hovézi wvyvary Jjsou velmi &astée v kaZdodennim Zivoté.
Z neémecke kuchyne se sem dostala take vepiova pedcene
se zelim a houskovym knedlikem. Podobny pokrm,
jakomame i1 my v Cesku je sekana v housce. Z dezertt
nelze opomenout Sacherdv dort, &i tradiéni jableény
tradl s wvanilkovym krémem a Zlehackou. Oblibeny je
také trhanec s jablednym pyré.

Napoije
Podebné jako v Némecku je zde velmi oblibené pivo.

V Rakousku se take setkame s fadou jableénych diusu &1
limonad.




VIDENSKY RIZEK S BRAMBORVYM SALATEM

Néroénost:y\y Cas:3 hodiny

Suroviny

Na tizky:

5 telecich rizku
sul, pept
slunec¢nicovy ole]
sadlo

strouhanka
hladka mouka

vejce

Na bramborovy salét:

750 g saldtovych brambor

1 Cervend cibule

1 1Zice cukru

100 ml horkého hovéziho vyvaru
3 1lZice octa

5 1Zic slunecnicového oleje
sul

pept

pazitka

Postup

Brambory oSkrédbeme a dikladné je ocCistime. Nasledné je
dédme do osolené vody varit na 15 aZz 20 minut. Musime si
da&t pozor, aby nebyly moc mékké. Po uvareni Jje nechéme
vychladnout. AZ vychladnou, nakrajime je na tenké pléatky,
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dédme je do misy a pridadme k nim najemno nakrajenou
¢ervenou cibuli, cukr, stl, pep¥ a nasekanou pazitku.
Prilijeme trochu horkého hovéziho vyvaru a pridame ocet a
olej. Saladt poradné promichdme a déme ho vychladit do
lednice.

Teleci ¥izky Jjemné naklepeme a dikladné osolime,
opeprime a pomazZeme trochou oleje. Maso obalime v mouce,
potom ve vejcich, a nakonec ve strouhance a nechédme ho
chvili odpocinout.

Na panvi si rozeh¥ejeme veptrové sé&dlo (da se pouzit i
olej na smazeni). Na panev dame teleci tizky a smazime je
do zlatova. P¥i smazeni neustale pohybujeme s panvi, aby
se pod strouhanku dostal vzduch. To nadm pomuZe dosdhnout
spravné struktury strouhanky, typické pro vidensky rizek.
Po usmazeni je usud$ime utérkou, aby nebyly tak mastné.

Podadvame s platkem citronu a saladt posypeme nakrdjenou
pazitkou.
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SVEDSKO

Historie

Svédska kuchyné nebyla nikdy nijak rozmaniti.

WV chladné oblasti nebyle jednoduché si jidle sehnat
natoz vymyslet néjaké sloZité recepty. V 17. a 18.
stoleti se ve Svédsku zacali projevovat vlivy

z francouzské, italské ale i1 indicke ¢i turecké
kuchyné.

Suroviny

Na 3védském jidelniéku nemidZe chybét maso, a to

v podstaté jakékeli. Dale jsou zde dialeZité mofské
plody, wvejce a v neposledni fFadé lesni pledy, hlavné
brusinky. Hlavni pfilchou jsou brambory, ryie a
nejriiznéijsi typy chleba.

Pokrmy

Fokrm, ktery viichni zname hlavné diky Svédskému
obchodu IKEAR jsou Svédské kulidky, které v této
kuchafce také najdete. Dale jsou zde oblibené
bramborové knedliky plnénég uzenym masem. Losos na
jakykoliv zplsob je oblibenym jidlem Svédil, hlavné ten
uzeny. Nesmime zapomenout na 3védské dezerty.
Napfiklad na skvé&lé skoficové Eneky.

Napoje
Ve Svedsku se pije kava, €aj ale i pivo, oviem to ma
tradiéné jen 10°. Silnéj3i pivo &i palenku brannvin
muZete zakoupit ve specializovanych obchodech
s alkoholem.




MASOVE KULICKY SE SMETANOVOU OMACKOU

Narocnost: §/
N\

Suroviny

Na masové kulicky:

150 ml mléka

100 g strouhanky

300g mletého hovéziho masa
200g mletého veptrového masa
1 vejce

1 polévkova 1lZice horcice
Spetka mouckového cukru
stl, pept

muskatovy orisek, bily pepft,
h¥ebicek

olej, méaslo

Na bramborovou kadi:

Cas: 2 hodiny

cibulovy préasek,

400g brambor vhodnych pro ptripravu kase

100 ml mléka
maslo

sul, pept

Na omacku:

50g masla

1 1Zice hladké mouky
300 ml smetany

pal kostky hovéziho bujdénu

nové koreni
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1 1Zice sbéjové omacky

1 1zice worcestrové omacky
sul, pept

tymian

brusinky

okurka

Postup

Brambory oSkrédbeme, ocCistime a déme je varit do osolené
vody.

V misce si smichéme strouhanku s mlékem a nechéame
strouhanku mléko nasdt. Mezitim si v mise smichéme
vSechny zbylé suroviny, potfebné na vyrobu kulicek. Kdyz
je strouhanka dobte nasdknutd mlékem, (pozndme to tak, zZe
vznikne takovad kase) pridame ji k masu, a hnéteme, dokud
nevznikne rtzova hmota. Hmotu nechédme chvili odpocdinout
v lednici.

V rendliku si rozpustime médslo a osmaZime na ném mouku.
Poté pridame smetanu a tymidn a nechédme povarit asi 10
minut. Po 10 minutach pridavame rozdrobenou kostku
bujénu, sbdéjovou a worcestrovou omacku. Osolime a opepfime
a nechdme dalSich 5 minut varit.

Mezitim si ptripravime kasi. Ohtejeme si mléko a brambory
rozmackame. Klidné mtZeme nechat kousky brambor, protoZe
dodaji jidlu jistou rustikdlnost. Do rozmackanych brambor
prilijeme mléko. Poté co se spoji s brambory, pridavame i
maslo, aby nédm kasi zjemnilo. Po rozpusSténi masla kasi
jesté osolime a opepfrime.

Vyndame si masovou hmotu z lednice a vytvarujeme z ni
kulic¢ky o pruméru zhruba 4 cm.

Na panvi si rozpalime olej a kulic¢ky na ném z obou stran
opecCeme. Az Jjsou kulicky hezky hnédé, pridame do panve
maslo, abychom ziskali jemné maslové aroma.

Podédvéme s brusinkami a okurkou nakrédjenou na platky.

16



17



UKRAJINA

Historie
Rozmanitost ukrajinské kuchyné je ovliwvnéna ruskou,
polskou &1 tureckou kuchyni. NejdileZité&jsim vlivem

je ale ten staroslovansky. Ukrajina sama
ovlivicovala ostatni scusedni zemé. Ukrajinska
kuchyné je patrna i1 v USA &i v EKanadé, a to diky
ukrajinskym imigrantdm.

Suroviny

Ukrajinska kuchyné je ojedinéld tim, fe je zalcZena
na domacich produktech. Oblibené potraviny jsou
zvéfina a ryby. Na pfilohy se hojné wyuZiwvajil
brambory. Cerstvé ovoce je na Ukrajiné také velmi
dileZité. Chléb samczfejmé také nesmi chybét. Ze
zeleniny nesmime opomencout &ervenou Fepu.

Pokrmy

MNejznamé&ijsim pokrmem, jehoZ poditek Je milné
pFisuzeovan do Ruska, je bori3é., Varenvky, jidlo
podobné italskym raviolam, jsou plnény mletym
hovézim masem. Pirchy jscou narodnim jidlem mnoha
slovanskych stati, Ukrajinu nevyjimaje. Oblibené
jidlo je Holubci, zelné listy plnéné masem a
zeleninou,

Napoje

Ma Ukrajinég se pije €aj, nejcasté]i Cerny = medem.
Dzl5im oblibenym napojem je kvas, lehce alkoholicky
napoj z chleba, cukru a kvasnic. Dal3i typicky
napo] Je Medovucha. MNarcdni napo] z medu.
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BORSC

Néroénost:y Cas: 2 hodiny

Suroviny

2 litry wvody

400 g hovéziho masa s kosti
4 brambory

2 Cervené rtepy

1 mrkev

3 cibule

300g hléavkového zeli

2 1Zice rajc¢atového protlaku
5 1Zic slunecnicového oleje
Stéva z C¢tvrtky citronu

sul

bobkovy list, nové kofeni
zakysanad smetana

listky petrzele

Postup

Nejprve si pripravime vyvar. Do hrnce nalijeme 2 litry
vody a pridame maso. Dame na stfrednim ohni varit. Vyvar
varime hodinu a pll. PrubéZné odstranujeme bilou pénu

z povrchu.

Mezitim si pripravime zeleninovou smés. Oloupeme ¥epu,
mrkev a cibuli. Mrkev nastrouhdme najemno a fepu nahrubo.
Cibuli nakrajime najemno.

Na péanvi rozpédlime olej a pridame cibuli s mrkvi.

Restujeme 5 minut. Poté pfidame Cervenou fepu a zakapneme
citronovou Stavou. Po dalsich 5 minutach ptridéame
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rajc¢atovy protlak, promichdme a smaZime dalsSich 5 minut.
Poté stdhneme plamen.

Maso vyjmeme z vyvaru. Do vyvaru pridédme nakrajené zeli a
privedeme k varu. Po 10 minutdch pridédme oloupané, na
kostic¢ky nakrdjené brambory. Maso oddélime od kosti,
nakradjime a vlozZime zpatky do vyvaru, ktery poradné
osolime. Pridame zeleninovou smés a poradné promichame.
Nakonec pridéme bobkovy list a nové koreni a varime
dalsich 5 minut.

Podavame se zakysanou smetanou a s listky petrzele.
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sLOVENSEOQO

Historie

Slovenska kuchyné se rozdéluje na dvé &asti, a
to na severni a jiZni. V severni &asti, kde je
nepfiznivé horské pocasi se lidé uchylovali

k trvanlivym produktim. Jidelniéek zde nebyl tak
pestry jako v jiZni &asti, kde tak nepfiznive
podminky nepanowvali.

Suroviny

Na Slovensku se konzumuje hodné masa, a to
prakticky wSechny druhy, kromé& rarit jako je
maso kefiské., DileZitou surovinou je kysané zeli
¢i brambory. Nesmime zapomencut ani na horské
ovEl syry.

Pokrmy

Slovenska kuchyné nam nakizi pokrmy podobné tém
ceskym, napfiklad kapustnica Jje polévka, ktera
je welmi podobnia &eské zelfiafce. Z madarska se
gem dostal gulag a =z vychodnéjsich statld pirchy.
Sladkou ¢ast slovenskych peokrmu zastupuiji
napfiklad lcks3e.

Napoje
Obdoba kefiru, ale z oviiho mléeka se nazyva

Zinfia. Mejroziifenéiji:i alkoholicky napoj na
Slovensku je pivo, stejné jako u nas. Také se
zde pije vino.
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HALUSKY S BRYNDZOU

Néroénost:§/\ Cas: 45 minut

Suroviny

Na halusky:

750g brambor vhodnych k pfipravé tésta
340 g polohrubé mouky

sul

Na omacku:

300g brynzy

250g zakysané smetany
250g slaniny

sul, pept

olej

Jarni cibulka

sito na haludky
Postup

Brambory osSkrédbeme, oc¢istime a nastrouhdme najemno.
Nastrouhané brambory smichame s mouku a vytvorime hutné
tésto.

Z tésta tvorime haluSky. MuZete pouzit sito na halusky.
Kdo nem&, daji se vytvarovat i1 ruc¢né. HaluSkové tésto si
rozdélime na 5 stejné velkych kust, déme si ho na okrafj
prkénka a halusky noZem se3krabavame o kraj prkénka do
horké vody.

Haludky vlozime do vrouci osolené vody a varime 3-4
minuty. Poté je scedime.
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Zatim co se nam halusky vari, si pripravime omacku. Na
oleji si lehce osmaZime slaninu a dame stranou. V mise
smichame rozdrobenou brynzu se smetanou a pridame
slaninu.

Do vzniklé smési pridéme halusSky. Nakonec osolime a
opeptime.

Podévéame posypané slaninou a jarni cibulkou.




USA

Historie

merickou kuchyni ovliwvioval prakticky celvy swvét diky
imigrantim. Nejvétii wvliv méli Italove, Mexifang a
Francouzi. Diky fastfoodovym fetézclim se americka jidla
stala znama ve velke Zasti svéta.

Suroviny

Hlavnimi surovinami jsou hovézi a kufecl maso. Ofechy,
kukufice a brambory Jjsou dhleZitou soufasti americkych
pokrmi. Dalii zasadni surovinou je &okolada.

Pokrmy

Ze slanych jidel miaZeme jmencvat burgery, mac'n cheese &1
klsicky hot dog. Sladkou kuchyni zastupujl koblihy,
takzvane donuty nebo jablecfne kolace. Burakove maslo, se
v kombinaci = marmeladou a tocastovym chlebem stawva
oblibenou pochoutkou americkych studentd, takzvané peanut
butter jelly.

Napoje
Ve wvelke oblibé jsou sladké napoje. Napiiklad Coca-Cola

nebo Pepsi. Mezl dospélymi je popularni pivoe nebo whiskey,
kterd se sem dostal diky irskym pfistéhovalcum.
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SMASH BURGER

Néroénost:y Cas: 20 minut

Suroviny

4 maslové briosky

500g mletého hovéziho masa
8 platkl cedaru

hlavkovy salat

1 ¢ervend cibule

majonéza, kedup

Postup

Nakrdjime si cibuli na kolecka a saldt rozdélime na
jednotlivé listy.

Maso vytvarujeme do 8 stejnych kulicek. Kulic¢ky dame na
panev a stlacime je vareckou, aby nam vznikli klasické
platky masa, jak je z burgert zndme. Nechédme opéct z obou
stran. AZ jsou hezky hnédé dame na né platek c&edaru,
panev prikryjeme poklickou a nechédme cedar rozpustit.

Briosky rozpllime a déame opéct na panev. Nasledné je
potteme kecupem a majonézou. Dame na né cibuli a saléat.

Na pripravené briosky dame vidy dva platky masa a
pfikryjeme druhou polovinou briosky. Poradné stlacdime a
miZeme podavat.
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MEXIKOD

Historie

Zaklady mexické kuchyné stoji na indianech, ktefi je
utvafeli staleti pfed objevenim Ameriky Evropany.
Doemorodci se stravowvall zpravidla vegetariansky.
Pozdéji zacali konzumovat i1 maso, pfedeviim kroty &i
divoké psi. Scucasnd mexicka kuchyné se zadala
formovat aZ v 16. stoletl diky evropské kolonizaci,
kterd sem pfinesla vlivy evropskych kuchyni. Pro
mexickou kuchyni bylo dileZité pfivezeni novych druhi
masa.

Suroviny

Ls1 nejdiulezité]jsl mexickou surovinou je kukufice,
kterd se v kombinaci s dalZi zeleninou podava

v tortillach. Dal3imi dileZitymi surovinami jsou
napfiklad p3enice, ryZe, chilli papricky &1 rajcata.

Pokrmy

VétZina jidel se sklada z masové ¢i zeleninové smési,
kterd je zabalena v tortille nebo je podivana s ryii.
Pfikladem takowvych pokrmid jsou napfiklad tacos,
burrito, guesadilla. Dal3i znamé jidlo jsou tamales,
masovo-kukufiénd smés v kukuficéném tésté.

Napoije

Oblikbenym napojem je margarita, alkecholicky napoj
z tequilly a pomerandéového likéru. Oblibené jsou i
koktejly jako pifna colada. Dal3i cbhlibeny napcj je
horkd c¢okolada.




TACOS MEXICANOS
Néroé%{c: Cas: 45 minut

Suroviny

6 malych svétlych tortill

350 g mletého kufeciho masa

4 strouzky cesneku

500g kréjenych loupanych rajcat
1 jarni cibulka

1 jalapeno papricka (mizeme pouzit i klasickou
chilli papricku)

2 stfedni rajcata
1/2 citrdnu

syr na strouhéani

Postup

Nakrdjime si Cesnek na platky a na oleji ho opékéame
na mirném ohni. Priddme rajcata z konzervy a zvy3ime
teplotu. Osolime a opeptrime a nechame vatrit, aby se
nadm z rajcCat odparila prebytecnd voda.

Zatimco se nédm rajcata odpatruji, si pripravime
zeleninovou smeés, ktera prijde do tacos. Nakrajime
si cibulku, rajcata a jalapenos na malé kousky a
promichéme je se Stdvou z pulky citrdnu. Nechéme
odpoc¢inout.

AZ se z rajcCat odpari prebytecnd voda, pridame maso.
Osolime a opeptrime a pecCeme na prudkém ohni.

AZ se maso opece mame hotovo.

Tortillu si nahtejeme na panvi a poté do ni vloZime
nasi masovou smés na ni zeleninovou smés a celé to
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CIina A TAIWAN

Historie

Cina je welmi rozlehld zem&, kterd zasahuje do Uzemi
mnoha etnickych kultur, proto ma i jeji kuchyné velmi
rozmanity charakter.

Suroviny
DhleZzité suroviny jsou napfiklad ryZe, nudle, hovézi,
vepfoveé &1 kufeci masc a ryby. Soudasti ¢inské kuchyné
jsou 1 mofské plody. Na dochuceni se pouiiva sdjova
omacka, chilli &i ryZovée vino.

Pokrmy
Cinské pokrmy maji vétdZinou podobu masové smési a
podavaji se s ryEi. Typickym pfikladem je kung-pao.
Daldi cbhblibené jidlo je pekingska kachna &i rlzné
polévky.

Napoje
Téméf se zde nesetkame s mlékem, na miste tcocho je zde
velmi cbhlibeny ¢aj. Pije se zde 1 rvZové vino a
alkohol, wve kterém jscu nalofeni ridzni Zivodichové,

Pozndmka k vlajce: Nechci aby v mé kuchafce byla
vlajka totalitniho stdtu, ktery utladuje mendiny.

Proto jsem se rozhodl vyménit vlajku Ciny za vlajku
Tchaj-wanu., Tchaj-wan a Cina jsou kulturné podobné a
to i z hlediska narodnich kuchyni.



SLADKOKYSELE KURE S RYZI

Néroénost:y Cas: 45 minut

Suroviny

ryze

voda

3 kufeci prsa

3 1zice bilého vina
stl, bily pept

3 1lzice cukru

6 1Zic kecupu

3 1lZzice bilého octa

3 1zicky sb6jové omacky
3 1lzice vody

2 vejce

3 1lZice kukutricéného 3krobu

olej na smazeni

sezamovad seminka (lze vynechat)

Postup
Dame si varit ryzi.

Kutreci prsa ocistime a nakrajime je na kostky. V mise je
smichadme s bilym vinem, soli a bilym pepfem. Nechéme
v lednici 20 minut marinovat.

Mezitim si pripravime omac¢ku. V misce smichéme cukr,
keCup, bily ocet, sdéjovou omacku a wvodu.

Namarinované maso vyndame z lednice a pridéme k nému
vejce a Skrob. Poradné promichdme, dokud neni kureci maso
zcela obalené vzniklym téstickem.
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Na péanvi si rozpalime stredni mnoZstvi oleje a kureci
maso osmazime do zlatova. Vyndame z oleje a nechame
okapat.

Do panve s trochou oleje vliozime maso a prelijeme ho nasi
omac¢ku. Chvili spolec¢né povarime. Nakonec jeSté posypeme
sezamovymi seminky.

Podavéme s uvarenou ryzi.

31



ZDROJE

Arla Mat. (nedatovédno). Arla. Nacteno z Arla:
https://www.arla.se/recept/graddsas-till-kottbullar/

Barredo, G. (28. Rijen 2016). cocina caseray facil.
Nacteno z cocina caseray facil:
https://www.cocinacaserayfacil.net/tacos-mexicanos/

Cristiani, N. (25. Leden 2021). Home: Scatti di gusto.
Nac¢teno z Scatti di gusto:
https://www.scattidigusto.it/2021/01/25/1lasagna-di-v
alerio-braschi-sfida-la-ricetta-alla-bolognese-se-sa
i-come-farlo/

IThnacédk, M. (nedatovédno). Recepty: Kuchyné Lidlu. Nacteno
z Kuchyné Lidlu:
https://kuchynelidlu.cz/recept/bryndzove-halusky-s-c
ibulkou-a-slaninou

Jean-Pierre. (nedatovano). Jean-Pierre's. Nacteno z
Jean-Pierre's:
https://chefjeanpierre.com/recipes/fish-and-chips-re
cipe/

Johansson, P. (nedatovédno). Koéket. Nacteno z Kdoket:
https://www.koket.se/lattlagat/pelle-johansson/kottb
ullar-pelle-johanssons-recept

Mariotte, L. (3. 26 2020). Femme Actuelle. Nacdteno =z
Femme Actuelle:
https://www.femmeactuelle.fr/cuisine/cuisine-des-che
fs/quiche-lorraine-recette-traditionnelle-laurent-ma
riotte-2060391

Mo6rwald, T. (10. Rijen 2015). Rezepte: 55PLUS-magazin.
Nac¢teno z 55PLUS-magazin:
https://www.55plus-magazin.net/php/wiener schnitzel
mit erdaepfelsalat,13256,18273.html

Opnosa, B. (2. Cervenec 2022). Unian. Nac¢teno z Unian:
https://www.unian.ua/recipes/first-courses/borscht/b
orshch-recept-recept-ukrajinskogo-chervonogo-borshch
u-10976501.html

Vanék, R. (2021). Snadno a rychle. Prazsky kulinaf¥sky
institut.

32



Vanék, R.

(2022) .

Poklady klasické cCeské kuchyné aneb jak

to babicka tenkrdat varila. Prakul.

33



CESTA KOLEM SVETA 2 POHODLI KUCHYNE

Praha 2022 ©

34



	CESTA KOLEM SVĚTA Z POHODLÍ KUCHYNĚ 
	ZDROJE 
	CESTA KOLEM SVĚTA Z POHODLÍ KUCHYNĚ 

