
 

CESTA KOLEM SVĚTA Z POHODLÍ KUCHYNĚ 

 

Josef Arnot 

 

 



 

2 



Lasagne alla Bolognese 

 

Náročnost: b                        Čas:3 hodiny 45 minut 

 

Suroviny 
 
Na těstoviny: 
300g mouky 
3 vejce 
olivový olej 

Na bešamel: 
40g mouky 
50g másla 
500 ml plnotučného mléka 
sůl, pepř, muškátový oříšek 

Na ragú: 
500g mletého hovězího masa 
1 řapíkatý celer 
1 mrkev 
1 cibule 
7 lžic rajčatového protlaku 
2 lžíce rajčatové pasty 
sklenice červeného vína 
sklenice plnotučné mléko 
300 ml zeleninový vývar 
sůl, pepř 
olivový olej 
parmazán 
 
strojek na těstoviny nebo váleček 
zapékací mísa o velikosti 30x20x8cm 
 
Postup 

Začneme s ragú, protože se ze všech částí pokrmu 
připravuje nejdéle. Kořenovou zeleninu si nakrájíme na 
kostičky a cibuli najemno. Zeleninu lehce osmažíme a poté 
pod pokličkou dusíme s trochou olivového oleje, dokud 
nezměkne. Přidáme mleté maso, zvýšíme teplotu a maso 
opečeme. Až se nám zdá maso dobře propečené přidáme 

3 



červené víno a necháme ho odpařit. Přidáme rajčatový 
protlak a rajčatovou pastu, kterou jsme zředili trochou 
vývaru. Přikryjeme pokličkou a na mírném ohni 3 hodiny 
vaříme. Podle potřeby přidáváme vývar. V polovině vaření 
opepříme a osolíme a chvíli před dokončením přilijeme 
sklenici mléka. 

  

Rozpustíme máslo v kastrolu a osmahneme na něm mouku. Až 
se nám udělá jíška, přilijeme mléko a vaříme, dokud 
nemáme hotový hladký bešamel. Poté osolíme, opepříme a 
dochutíme muškátovým oříškem 

Mouku si vysypeme na vál, uděláme doprostřed důlek a do 
něj dáme vajíčka s trochou soli a s lžičkou olivového 
oleje. Mouku začneme pomalu vmíchávat do těsta a ze 
vzniklé hmoty vypracujeme žluté nelepivé těsto. Těsto 
dáme do lednice na půl hodiny odpočinout. Po vyjmutí 
z ledničky použijeme strojek na těstoviny k vytvoření 
lasagní. Kdo nemá strojek, může těsto rozválet, ale je to 
dřina. Rozválíme těsto tak, aby vzniklé pláty byli 
průsvitné. Vzniknout by mělo 5 vrstev (záleží na 
velikosti misky. Poté je 2 minuty vaříme ve vroucí vodě. 

Vezmeme si zapékací misku. Dno pomažeme trochou bešamelu 
a trochou našeho ragú. Poté postupujeme těstoviny, 
bešamel, ragú, těstoviny atd., dokud nám nedojdou 
těstoviny. Na vrch nanese ještě vrstvu bešamelu, aby 
zakrývala celý povrch a posypeme parmazánem.  

Pečeme v horkovzdušné troubě 20 minut na 180°C. 

Podáváme lehce posypané parmazánem a se sklenkou 
červeného vína. 
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QUICHE LORRAINE 

 

Náročnost:                        Čas: 1 hodina 50 minut 

 

Suroviny 

Na těsto:  

250g hladké mouky 

125g másla 

sůl 

2 lžíce vody 

 

Na náplň: 

250 g slaniny nakrájené na plátky 

4 vejce  

2 žloutky 

500 ml smetany ke šlehání 

sůl a pepř 

muškátový oříšek 

 

Koláčová forma o výšce aspoň 3 cm a průměru 25 cm 

pečící papír 

 

 

Postup 

Do mísy nasypeme mouku a přidáme změklé máslo. Pozor, má 
být změklé, ale ne rozpuštěné. Osolíme a máslo s moukou 
vypracujeme do hladkého těsta. V průběhu hnětení 
přiléváme trochu vody. Těsto zabalíme do potravinářské 
folie a necháme ho hodinu odpočinout v lednici. Mezitím 
necháme rozehřát troubu na 210°C. 
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Pomoučíme si vál a těsto vyválíme do tvaru kruhu 
velikosti naší koláčové formy. Těsto vložíme do formy a 
vidličkou uděláme na dně několik dírek, aby se 
nevytvořily vzduchové bubliny. Na těsto připravené ve 
formě na koláče položíme pečící papír a nasypeme na něj 
syrovou čočku. To nám zajistí, že se těsto nebude 
v troubě nafukovat. Pečeme v troubě na 210°C 15 minut. 

Zatímco se nám peče těsto, připravíme si náplň. Slaninu 
vložíme do vroucí vody a necháme jí tam 2 minuty. V míse 
rozšleháme vajíčka se žloutky a přidáme smetanu. Dobře 
promícháme a dochutíme solí, pepřem a muškátovým oříškem 
dle chuti.  

Upečené těsto vyndáme z trouby. Na dno, které jsme 
zbavili pečícího papíru s čočkou, nasypeme slaninu a 
přelijeme jí naší náplní. 

Pečeme na 210°C dalších 20 minut. 
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FISCH AND CHIPS 

Náročnost:                          Čas:3 hodiny  

 

Suroviny 

Na hranolky: 

500g brambor 

Sůl 

 

Na rybu: 

700g ryby Halibut (dá se použít i okoun nebo treska) 

120g hladké mouky 

120g rýžové mouky 

90g kukuřičné mouky 

2 lžičky kukuřičného škrobu 

2 lžičky prášku do pečiva 

sůl, koření na ryby 

500ml piva 

škrob na obalení ryby 

řepkový olej 

Na tatarskou omáčku: 

3 lžíce majonézy  

1 lžička hořčice 

2 malé kyselé okurky 

půlka střední cibule 

voda z kyselých okurek 

sůl, pepř 

Postup 
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Brambory oloupeme a nakrájíme na hranoly o rozměru 1,6 na 
6 cm. Pořádně je propereme pod studenou vodou, abychom je 
zbavili škrobu. Vyskládáme je na pečící papír a necháme 
je hodinu zmrazit v mrazáku.  

Mezitím si připravíme směs na obalování ryby. Smícháme 
všechny suché ingredience a přidáme pivo. Mícháme, dokud 
naše směs nezíská konzistenci palačinkového těsta. Dáváme 
pozor, aby se nám nevytvořily hrudky.  

Vyndáme hranolky z mrazáku a smažíme je v pánvi ve velkém 
množství oleje při 137°C asi 10 minut, dokud nejsou lehce 
zbarvené. Následně je opět dáme do mrazáku na dalších 90 
minut.  

Po 90 minutách vyndáme hranolky z mrazáku a smažíme je 
při 185°C do zlatova. Necháme je okapat a poté je v míse 
důkladně osolíme.  

Rybu očistíme a obalíme v kukuřičném škrobu. Poté jí 
obalíme v připraveném těstíčku a rovnou vkládáme do oleje 
rozpáleného na 185°C a smažíme do zlatova.  

Na servírování si připravíme tatarskou omáčku. Majonézu 
smícháme s hořčicí a se dvěma lžícemi vody od okurek. 
cibuli a okurky nakrájíme najemno a přidáme do vzniklé 
směsi. Na závěr osolíme a opepříme. 
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VÍDEŇSKÝ ŘÍZEK S BRAMBORVÝM SALÁTEM 

Náročnost:                         Čas:3 hodiny  

 

Suroviny 

Na řízky: 

5 telecích řízků 

sůl, pepř 

slunečnicový olej 

sádlo 

strouhanka  

hladká mouka 

vejce 

 

Na bramborový salát: 

750 g salátových brambor 

1 červená cibule 

1 lžíce cukru 

100 ml horkého hovězího vývaru 

3 lžíce octa 

5 lžic slunečnicového oleje 

sůl 

pepř  

pažitka 

 

Postup 

Brambory oškrábeme a důkladně je očistíme. Následně je 
dáme do osolené vody vařit na 15 až 20 minut. Musíme si 
dát pozor, aby nebyly moc měkké. Po uvaření je necháme 
vychladnout. Až vychladnou, nakrájíme je na tenké plátky, 
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dáme je do mísy a přidáme k nim najemno nakrájenou 
červenou cibuli, cukr, sůl, pepř a nasekanou pažitku. 
Přilijeme trochu horkého hovězího vývaru a přidáme ocet a 
olej. Salát pořádně promícháme a dáme ho vychladit do 
lednice. 

 Telecí řízky jemně naklepeme a důkladně osolíme, 
opepříme a pomažeme trochou oleje. Maso obalíme v mouce, 
potom ve vejcích, a nakonec ve strouhance a necháme ho 
chvíli odpočinout. 

Na pánvi si rozehřejeme vepřové sádlo (dá se použít i 
olej na smažení). Na pánev dáme telecí řízky a smažíme je 
do zlatova. Při smažení neustále pohybujeme s pánví, aby 
se pod strouhanku dostal vzduch. To nám pomůže dosáhnout 
správné struktury strouhanky, typické pro vídeňský řízek. 
Po usmažení je usušíme utěrkou, aby nebyly tak mastné. 

Podáváme s plátkem citronu a salát posypeme nakrájenou 
pažitkou.  
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MASOVÉ KULIČKY SE SMETANOVOU OMÁČKOU  

Náročnost:                        Čas: 2 hodiny  

 

Suroviny 

Na masové kuličky: 

150 ml mléka 

100 g strouhanky 

300g mletého hovězího masa 

200g mletého vepřového masa 

1 vejce 

1 polévková lžíce hořčice 

špetka moučkového cukru 

sůl, pepř 

muškátový oříšek, bílý pepř, cibulový prášek, nové koření 
hřebíček 

olej, máslo 

 

Na bramborovou kaši: 

400g brambor vhodných pro přípravu kaše 

100 ml mléka 

máslo 

sůl, pepř 

 

Na omáčku: 

50g másla 

1 lžíce hladké mouky 

300 ml smetany 

půl kostky hovězího bujónu  
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1 lžíce sójové omáčky 

1 lžíce worcestrové omáčky 

sůl, pepř 

tymián 

brusinky 

okurka 

Postup 

Brambory oškrábeme, očistíme a dáme je vařit do osolené 
vody. 

V misce si smícháme strouhanku s mlékem a necháme 
strouhanku mléko nasát. Mezitím si v míse smícháme 
všechny zbylé suroviny, potřebné na výrobu kuliček. Když 
je strouhanka dobře nasáknutá mlékem, (poznáme to tak, že 
vznikne taková kaše) přidáme ji k masu, a hněteme, dokud 
nevznikne růžová hmota. Hmotu necháme chvíli odpočinout 
v lednici.  

V rendlíku si rozpustíme máslo a osmažíme na něm mouku. 
Poté přidáme smetanu a tymián a necháme povařit asi 10 
minut. Po 10 minutách přidáváme rozdrobenou kostku 
bujónu, sójovou a worcestrovou omáčku. Osolíme a opepříme 
a necháme dalších 5 minut vařit. 

Mezitím si připravíme kaši. Ohřejeme si mléko a brambory 
rozmačkáme. Klidně můžeme nechat kousky brambor, protože 
dodají jídlu jistou rustikálnost. Do rozmačkaných brambor 
přilijeme mléko. Poté co se spojí s brambory, přidáváme i 
máslo, aby nám kaši zjemnilo. Po rozpuštění másla kaši 
ještě osolíme a opepříme.  

Vyndáme si masovou hmotu z lednice a vytvarujeme z ní 
kuličky o průměru zhruba 4 cm.  

Na pánvi si rozpálíme olej a kuličky na něm z obou stran 
opečeme. Až jsou kuličky hezky hnědé, přidáme do pánve 
máslo, abychom získali jemné máslové aroma.  

Podáváme s brusinkami a okurkou nakrájenou na plátky. 
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BORŠČ 

Náročnost:                       Čas: 2 hodiny  

 

Suroviny 

2 litry vody 

400 g hovězího masa s kostí 

4 brambory 

2 červené řepy 

1 mrkev 

3 cibule 

300g hlávkového zelí 

2 lžíce rajčatového protlaku 

5 lžic slunečnicového oleje 

šťáva z čtvrtky citronu  

sůl 

bobkový list, nové koření 

zakysaná smetana 

lístky petržele 

 

Postup 

Nejprve si připravíme vývar. Do hrnce nalijeme 2 litry 
vody a přidáme maso. Dáme na středním ohni vařit. Vývar 
vaříme hodinu a půl. Průběžně odstraňujeme bílou pěnu 
z povrchu.  

Mezitím si připravíme zeleninovou směs. Oloupeme řepu, 
mrkev a cibuli. Mrkev nastrouháme najemno a řepu nahrubo. 
Cibuli nakrájíme najemno.  

Na pánvi rozpálíme olej a přidáme cibuli s mrkví. 
Restujeme 5 minut. Poté přidáme červenou řepu a zakápneme 
citronovou šťávou. Po dalších 5 minutách přidáme 

19 



rajčatový protlak, promícháme a smažíme dalších 5 minut. 
Poté stáhneme plamen. 

Maso vyjmeme z vývaru. Do vývaru přidáme nakrájené zelí a 
přivedeme k varu. Po 10 minutách přidáme oloupané, na 
kostičky nakrájené brambory. Maso oddělíme od kosti, 
nakrájíme a vložíme zpátky do vývaru, který pořádně 
osolíme. Přidáme zeleninovou směs a pořádně promícháme. 
Nakonec přidáme bobkový list a nové koření a vaříme 
dalších 5 minut. 

Podáváme se zakysanou smetanou a s lístky petržele.  
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HALUŠKY S BRYNDZOU 

 

Náročnost:                       Čas: 45 minut 

 

Suroviny 

Na halušky:  

750g brambor vhodných k přípravě těsta 

340 g polohrubé mouky 

sůl 

 

Na omáčku: 

300g brynzy 

250g zakysané smetany 

250g slaniny 

sůl, pepř 

olej 

jarní cibulka 

 

síto na halušky 

Postup 

Brambory oškrábeme, očistíme a nastrouháme najemno. 
Nastrouhané brambory smícháme s mouku a vytvoříme hutné 
těsto.  

Z těsta tvoříme halušky. Můžete použít síto na halušky. 
Kdo nemá, dají se vytvarovat i ručně. Haluškové těsto si 
rozdělíme na 5 stejně velkých kusů, dáme si ho na okraj 
prkénka a halušky nožem seškrabáváme o kraj prkénka do 
horké vody. 

Halušky vložíme do vroucí osolené vody a vaříme 3-4 
minuty. Poté je scedíme. 
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Zatím co se nám halušky vaří, si připravíme omáčku. Na 
oleji si lehce osmažíme slaninu a dáme stranou. V míse 
smícháme rozdrobenou brynzu se smetanou a přidáme 
slaninu.  

Do vzniklé směsi přidáme halušky. Nakonec osolíme a 
opepříme.  

Podáváme posypané slaninou a jarní cibulkou.   
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SMASH BURGER 

Náročnost:                       Čas: 20 minut 

 

Suroviny 

4 máslové briošky  

500g mletého hovězího masa 

8 plátků čedaru 

hlávkový salát 

1 červená cibule 

majonéza, kečup 

 

Postup 

Nakrájíme si cibuli na kolečka a salát rozdělíme na 
jednotlivé listy. 

Maso vytvarujeme do 8 stejných kuliček. Kuličky dáme na 
pánev a stlačíme je vařečkou, aby nám vznikli klasické 
plátky masa, jak je z burgerů známe. Necháme opéct z obou 
stran. Až jsou hezky hnědé dáme na ně plátek čedaru, 
pánev přikryjeme pokličkou a necháme čedar rozpustit. 

Briošky rozpůlíme a dáme opéct na pánev. Následně je 
potřeme kečupem a majonézou. Dáme na ně cibuli a salát. 

Na připravené briošky dáme vždy dva plátky masa a 
přikryjeme druhou polovinou briošky. Pořádně stlačíme a 
můžeme podávat. 
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TACOS MEXICANOS 

Náročnost:                       Čas: 45 minut  

 

Suroviny 

6 malých světlých tortill 

350 g mletého kuřecího masa 

4 stroužky česneku 

500g krájených loupaných rajčat 

1 jarní cibulka 

1 jalapeno paprička (můžeme použít i klasickou 
chilli papričku) 

2 střední rajčata 

1/2 citrónu 

sýr na strouhání 

sůl, pepř 

olej 

 

Postup 

Nakrájíme si česnek na plátky a na oleji ho opékáme 
na mírném ohni. Přidáme rajčata z konzervy a zvýšíme 
teplotu. Osolíme a opepříme a necháme vařit, aby se 
nám z rajčat odpařila přebytečná voda.  

Zatímco se nám rajčata odpařují, si připravíme 
zeleninovou směs, která přijde do tacos. Nakrájíme 
si cibulku, rajčata a jalapenos na malé kousky a 
promícháme je se šťávou z půlky citrónu. Necháme 
odpočinout. 

Až se z rajčat odpaří přebytečná voda, přidáme maso. 
Osolíme a opepříme a pečeme na prudkém ohni.  

Až se maso opeče máme hotovo.  

Tortillu si nahřejeme na pánvi a poté do ní vložíme 
naši masovou směs na ní zeleninovou směs a celé to 
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posypeme sýrem. Tortillu ohneme v půlce a máme tacos 
hotové. 

 

28 



 

 

29 



SLADKOKYSELÉ KUŘE S RÝŽÍ 

Náročnost:                       Čas: 45 minut 

 

Suroviny 

rýže 

voda 

3 kuřecí prsa 

3 lžíce bílého vína 

sůl, bílý pepř 

3 lžíce cukru 

6 lžic kečupu 

3 lžíce bílého octa 

3 lžičky sójové omáčky 

3 lžíce vody 

2 vejce 

3 lžíce kukuřičného škrobu 

olej na smažení 

sezamová semínka (lze vynechat) 

 

Postup 

Dáme si vařit rýži. 

Kuřecí prsa očistíme a nakrájíme je na kostky. V míse je 
smícháme s bílým vínem, solí a bílým pepřem. Necháme 
v lednici 20 minut marinovat. 

Mezitím si připravíme omáčku. V misce smícháme cukr, 
kečup, bílý ocet, sójovou omáčku a vodu. 

Namarinované maso vyndáme z lednice a přidáme k němu 
vejce a škrob. Pořádně promícháme, dokud není kuřecí maso 
zcela obalené vzniklým těstíčkem.  
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Na pánvi si rozpálíme střední množství oleje a kuřecí 
maso osmažíme do zlatova. Vyndáme z oleje a necháme 
okapat.  

Do pánve s trochou oleje vložíme maso a přelijeme ho naši 
omáčku. Chvíli společně povaříme. Nakonec ještě posypeme 
sezamovými semínky. 

Podáváme s uvařenou rýží. 
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