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Podékovani

V prvni fadé bych chtél podékovat moji vedouci prace pani ucitelce Anezce Koutnikove,

ktera mi vzdy byla ochotna poradit a poskytovala mi konstruktivni kritiku. Velké diky patii
také mému odbornému konzultantu Otakaru Humplovi. Kuchat z restaurace Kovafova Kobyla
mi ohodnotil vybér receptii a upravil nékteré formulace postupu pii tvorb¢ jidla. Neméné bych
chtél podeékovat Katefin€ a Michalovi Arnotovym, ktefi mé finann¢ podpoiili a bez jejich
pomoci bych to nikdy nezvladl. Také dékuji mym kamaradim Jondsovi Soukupovi,
Jachymovi Stysovi a Frantiskovi Prokopovi za zpétnou vazbu k profilové praci.
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Uvod

Vareni je moje vaSen. Poprvé jsem se zacal zajimat o vafeni s pfichodem karantény, kdyz jsem
musel vafit mym dvéma sourozenctm, jelikoz rodice byli v praci. Od té doby jsem toho
navafil a napekl opravdu spoustu. Od svickové, ptes lososa na tisic zplisobl az po
francouzskeé croissanty. KdyZ se zacal bliZit termin odevzdani zdméra profilovych praci,
napadlo mé, pro¢ nepievést konicek do odborné prace a nevytvotit kuchatrku, kterd by
zmapovala narodni kuchyné zemi z celého svéta. A bylo to tu. Zacal jsem planovat a pracovat
a mé zavérecné dilo jsem dokoncil. Nize v profilové praci se doctete, jak jsem postupoval a na
jaka uskali jsem narazil.



Cile

e Vytvoftit kuchatku zabyvajici se riiznymi svétovymi kuchynémi
o vybrat, uvafit a vytvofit recepty k 10 jidlim z danych zemi
o 10 medailonkl o kuchyni dané zemé

e Vytisknout 10 vytiskli kucharky

e Vyvésit kuchaiku na internet



Postup prace

Vybér zemi

Na zacatku jsem si musel ujasnit, jaké zemé do své kuchaiky zatfadim. Ze 193 zemi svéta je
opravdu tézké vybirat a také jsem sviij vybér nékolikrat pozménil. Nakonec jsem se rozhodl
pro Italii, Francii, Anglii, Rakousko, Svédsko, Ukrajinu, Slovensko, USA, Mexiko a Cinu.
Vybér je naprosto subjektivni a nefidi se Zadnym pravidlem.

Hledani receptt

Recepty jsem hledal na internetu za pomoci piekladace. Rozhodné jsem nechtél délat ceské
napodobeniny zahrani¢nich receptd. Recepty jsem vybiral, podle piivodu a kvality kuchare,
nepiesné a mnohdy jsem se musel hodn¢ snazit, abych zjistil, jak mam postupovat. Jednotlivé
recepty jsem konzultoval s mym odbornym konzultantem Otakarem Humplem, ktery mi daval

vvvvvv

Ptiprava pokrmi

Po ptelozeni receptu a nakupu potravin jsem se pustil do prace na ptipravé samotného jidla.
V pritbéhu vateni jsem potizoval fotodokumentaci a po uvareni jidla a po jeho fadném
naservirovani jsem poftidil fotku findlniho pokrmu. A jelikoz ja pfi vafeni nedbam ptilisSného
potradku, vyzadal si uklid kuchyné zapojeni celé mé rodiny.

Psani receptl

Kdyz jsem dovatil vSechna jidla pustil jsem se do sepisovani receptli. Z receptu, podle
kterého jsem vaftil jsem vyuzil seznam suroviny surovin. Samotné kroky a postup vateni jsem
psal pfesné tak, jak jsem pfi vafeni postupoval. Pfidal jsem i mé osobni zkuSenosti, které
mohou pomoci i za¢inajicim kuchaitim.

Tvorba medailonkli

Medailonky jsem vytvofil az poté, co jsem mél hotové vSechny recepty. V medailoncich jsem
se zamé&fil na historii, tradi¢ni suroviny, pokrmy a népoje, které jsou pro danou zem typické.
Cerpal jsem jak z internetovych, tak kniznich zdroji, jejichz seznam uvadim v zavéru prace.

Graficka Uprava

Cht¢l jsem, aby ma kucharka nebyla jen wordovy dokument, ale aby vypadala
reprezentativné. Designové zpracovani jsem si navrhl sdm a je velmi jednoduché, z mého
pohledu vsak uc¢inné. Dlouho jsem pfemyslel, zda budu vkladat do medailonkt né¢jaké fotky.
Nakonec jsem se rozhodl, ze lepsi bude, kdyZ udéladm pozadi z vlajky daného statu. Timto
jednoduchym prvkem se stava kucharka ptrehledné;si.

Tisk
Nechtél jsem, aby byla vytisknuta doma a spojena seSivackou. Proto jsem se ji rozhodl

vytisknout profesionalné u nékteré z tiskarskych firem. Kucharka diky tomu vypada 1épe a
daveéryhodnéji.



Vybér jednotlivych kuchyni

V této kapitole se zaméfim na diivody, které mé vedly k vybéru jednotlivych kuchyni.

Evropa

., Kuchyné starého kontinentu ma bohatou historii. V jejich chutich se kombinuji lokadlni
produkty s ingrediencemi, které dorazily do Evropy pri objevovani Ameriky, z afrického
kontinentu i pri cestach do Asie. ! Definice, ktera dle mého piesné vystihuje milj postoj

k evropské kuchyni. Jednim slovem by se také dalo fict vS§ehochut’. Kombinovani chuti

z celého svéta je to, co mé na evropské kuchyni tak bavi. I z tohoto ditvodu je v mé kuchatce
nejvice jidel pravé z tohoto kontinentu.

Ukrajina

Zaradit do mé kucharky Ukrajinu jsem se rozhodl nejen z diivodu kuchatského, ale prihlédl
jsem i k valecné situaci na Ukrajin€. Je to ode mé nepatrné symbolické gesto, kterym bych
chtél Ukrajinu podpofit. Z kuchatského hlediska je Ukrajina velice zajimava, hlavné kviili své
rozmanitosti a velkému vyuziti surovin, které si lidé vypéestuji sami na zahradce.

Vybér jidla padl jednoznacné€ na borsc, jelikoz v mé kuchatce se zadna jina polévka
nevyskytuje a nechtél jsem opomenout tak dilezitou soucast gastronomie. Bors¢ je polévka
v zasadé jednoduchd a zvladne ji opravdu kazdy.

Francie
Francouzska kuchyné¢ je unikatni. Jeji vliv mizeme sledovat jak v blizkém okoli, tak daleko
za moiem.

Jeji zastoupeni v podobé quiche nemohlo v mé kuchatce chybét. Francie je znamé svymi
hustymi omackami ¢i skveélymi sladkostmi. Nemalou zasluhu na jeji proslulosti maji i
francouzska vina, které jsou hojné konzumovana.

Quiche Lorraine je jedno z jednodussich jidel v mé kuchaice. Da se uvaftit nebo spise upéct
velmi rychle a je skvélé ke konzumaci ihned nebo az za studena réno.

Rakousko

Styl vateni v Rakousku se pfili3 neli$i od toho naseho a prakticky vichni ho tady v Cesku
moc dobfe zname. Skv¢Ely trhanec €1 Sachertv dort zname bud’ z horskych vyleti nebo

z prochézek po Vidni.

J& jsem si pro svou kuchatku vybral tradi¢ni vidensky fizek s rakouskym bramborovym
salatem, a to z divodu, Ze toto jidlo mam opravdu velmi rad a chtél jsem se ho
naucitpfipravovat

! Petra Andryskova, blog Ochutnejte svét



Anglie

20. stoleti bylo pro anglickou kuchyni velmi dtlezité a nepiijemné. Na rozdil od jinych
evropskych zemi se zde rozdélovalo jidlo na zdklad€ potravinovych listkll 1 v mezivalecném a
¢astecné 1 v povalecném obdobi. Posledni potravinové listky se pfestaly vydavat az v roce
1954. V navaznosti na skon¢eni vydavani potravinovych listkli se zvedla velika vina vyroby
potravin. Casto nekvalitnich. V poslednich letech se ale anglicka jidla dostavaji do hledacku
konzumentii a objevuji se 1 v kvalitnich zahrani¢nich restauracich.

Jako recept jsem si vybral fisch&chips. Toto jidlo, které je k dostani hlavné ve fast foodu, mé
nadchlo v jedné restauraci a potieboval jsem ho zkusit. Povedlo se, a tak jsem si fekl, pro¢ ho
nezatadit do mé kucharky.

Italie

[talskou kuchyni jsem mél vzdy velmi rad, a proto jsem si ji i do mé kuchatrky vybral. Italie
z gastronomického hlediska ovlivnila velkou ¢ast svéta, predev§im Ameriku. Navic tato
kuchyné je velmi oblibena.

Pti vybéru jidla ma volba padla jednozna¢né na lasagne bolognese. Za prvé jsem jesté nikdy
pred tim tento druh lasagni nepfipravoval a za druhé je to jidlo, na které je potieba uz trochu
zkuSenosti s vafenim.

Lasagna alla Bolognese jsou velmi naro¢né na ptipravu a jejich piiprava je zdlouhava, ale
vysledek stoji za to.

Slovensko
Chtél jsem, aby byla v kuchatce zastoupena 1 stfedni Evropa. Proto jsem si vybral Slovensko,
které je nam kulturné velmi blizké a méme s nim mnoho spolecného.

v

Halusky s brynzou a slaninou mi vnimam jako nejznamé;jsi jidlo slovenské kuchyné, a proto
jsem ho vybral.

Svédsko

Gastronomie ve Svédsku je dlouhodobé piizptisobena tamnim podminkam. Z diivodu
chladného a mnohdy nehostinného pocasi se zde nepéstovali rostliny narocné na tdrzbu. I
piesto jsou Svédské pokrmy zajimavé a chutné a jsou dikazem toho, Ze pfi vareni se 1 z mala
da vytvoftit néco opravdu skvélého. Strohost, ale zaroven genialita receptli me nadchla.

Do své kucharky jsem si vybral asi nejznamé;jsi Svédsky recept, za jehoz popularitu i ve velmi
vzdalenych zemich, mize fetézec obchodi s ndbytkem IKEA.
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Asie
Ja osobn¢ jsem si nikdy k asijské kuchyni nenasel viely vztah. Do své kucharky jsem ale cht¢l

zafadit minimaln€ jedno asijské jidlo, protoZe asijskéd gastronomie méla a ma staly vliv na
evropskou ¢i americkou kuchyni.

Cina

Cinu jsem vybral z diivodu veliké rozmanitosti kuchyné, ktera je dana velikosti statu.

V kazdém regionu je kuchyné trochu odlisna. J& jsem si vybral region Taiwanu, nejen kviili
gastronomické strance véci, ale podobné jako s Ukrajinou, kviili symbolické podpote
utlacovanému statu. Z toho diivodu jsem v kuchaice ¢inskou vlajku nahradil taiwanskou.

Pokrm, ktery jsem si vybral neni pfili§ obvykly pro ¢esky psané kuchaiky. Sladkokyselé kuie
se, ale prodava v mnoha ¢eskych restauracich. Malokdy je vSak uvateno podle tradi¢niho
receptu.

Severni Amerika

Severni Ameriku jsem si rozd¢lil na tfi hlavni ¢asti: Mexiko, USA a Kanadu. Do mé kucharky
jsem se rozhodl zahrnout mexickou kuchyni a kuchyni USA, a to z toho divodu, ze

v kuchatce nenalezneme jidlo z JiZzni Ameriky, ale Mexiko ma k jthoamerické kuchyni velmi
blizko, a navic pfes Mexiko se do Jizni Ameriky dostavaly vlivy z evropskych kuchyni.
Kanada se do mého vybéru nedostala, protoze jeji kuchyné je velmi podobné anglické.

USA

Vyhoda americké kuchyné je ta, ze ptiprava pokrmt je vétSinou nendrocna, jak po
dovednostni strance, tak po té financni. Americka kuchyné je také ve spolecnosti velmi
oblibena, a proto v mé kuchatce nemohla chybét. USA je unikétni tim, Ze jeji kuchyné je
smésici receptll ze zahranici, které sem ptfivezli hlavné evrops$ti imigranti pti kolonizovani
Ameriky.

Pro svou kucharku jsem si vybral burgery, protoze jsem mél v kuchatrce nedostatek
jednoduchych a rychlych jidel. Pro mou kuchaiku jsem nakonec vybral recept, ktery se na
internetu hodné opakoval. Pripravit burger neni rozhodné nic slozitého a je to v mé kuchatce
jeden z receptu, které zvladne opravdu kazdy.

Mexiko

Mexickou kuchyni z velké ¢asti utvareli uz obyvatelé predkolumbovské Ameriky. Ti dokéazali
vyuzivat mistnich surovin a nékteré recepty, které vytvofili ptetrvali s lehkymi tpravami az
dodnes. V 16. stoleti ptfes Mexiko, jak uz jsem v tvodu k severni Americe zminoval, proudily
do Jizni Ameriky vlivy evropskych kuchyni. Tradi¢ni mexicka kuchyné byla v roce 2010
zafazena na seznam nehmotnych pamatek UNESCO.

Do kucharky jsem zatadil mexické jidlo tacos, protoZe opravdu vystihuje mexickou kuchyni.
Péliva zeleninova smés v pSenicné tortille okamzit€ evokuje Mexiko. Také mée zaujala jeho
jednoduchost, podobné jako u americkych burger(, kterd umozni uvarit si tradi¢ni mexické
jidlo doma prakticky komukoliv.
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Zkusenosti
Tato kapitola se zamétuje na zkuSenosti, které jsem ziskal pii tvorbé kucharky a na mé osobni
postiehy.

Vareni

Nejvic zkuSenosti jsem ziskal pfi samotném vateni, kdy jsem objevoval nové styly vaten,
zajimavé zpusoby ptiprav jidel ¢i servirovaci zvyklosti. Diky tvorbé kucharky se mij
kuchatsky repertoar rozsitil o deset skvélych jidel, ktera se velmi lisi naro¢nosti ptipravy.
Zaroven jsem si uvédomil, ze vareni vyzaduje hodné trpélivosti a multitaskingu.

Na zacatku prace jsem rozhodné nebyl v oboru vareni za¢atecnikem, ovSem v kuchatce jsem
vidél 1 moznost naucit se nové techniky a nové zpiisoby ptipravy jidla. Naptiklad se
smazenim jsem az doposud nemél zddné zkuSenosti. Pti praci jsem se naucil, jak odhadovat
teplotu oleje. Kdy do oleje vlozit jidlo, které chceme usmazit a také jak poznam, Ze je jidlo
hotové a pfipravené k podavani. Také jsem se naucil pracovat s mletym masem, které se

v mych receptech vyskytuje hned na né€kolika mistech. Naucil jsem se ho spravné a pfiméfené
kotenit, odhadnout podle mnozstvi masové hmoty délku smazeni a vysledny pokrm spravné a
uhledné naservirovat.

Tvorba knihy

Pii pfipravé knihy jsem ziskal také spoustu cennych zkuSenosti, které urcité najdou vyuziti v
mé budouci praci. Naucil jsem se, jak napsat recepty, tak, aby byly snadno pochopitelné,
presné, ale zaroven zabavné a aby se dobie Cetly. Naucil jsem se formatovat knihu
kuchatského typu a také jsem se naucil néco malo z designu.

Psani profilové prace

I pfi psani samotné profilové prace jsem se mnoho naucil. Véci, které se mi budou hodit jak
pfi studiu na gymnaziu, tak poté na vysoké Skole. Formatovani textu, citace, schopnost napsat
dlouhy souvisly text. To v§e mi psani profilové prace dalo a véiim, ze to budu schopen vyuzit.
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Recepty
Lasagne alla Bolognese

Suroviny

Na téstoviny:
300g mouky
3 vejce
olivovy olej

Na beSamel:

40g mouky

50g masla

500 ml plnotu¢ného mléka
stl, pept, muskatovy ofiSek
Na ragu:

500g mletého hoveéziho masa
1 fapikaty celer

1 mrkev

1 cibule

7 1zic rajcatového protlaku
2 1Zice rajcatové pasty
sklenice Cerveného vina
sklenice plnotu¢né mléko
300 ml zeleninovy vyvar
sul, pept

olivovy olej

parmazan

strojek na téstoviny nebo valec¢ek
zapékaci misa o velikosti 30x20x8cm

Postup

Zacneme s ragu, protoze se ze vSech ¢asti pokrmu pfipravuje nejdéle. Kofenovou zeleninu si

nakrajime na kostic¢ky a cibuli najemno. Zeleninu lehce osmazime a poté pod poklickou
dusime s trochou olivového oleje, dokud nezmékne. Pfiddime mleté maso, zvySime teplotu a
maso opeceme. Az se nam zda maso dobie propecené ptiddme Cervené vino a nechame ho
odpafit. Pfidame rajcatovy protlak a rajéatovou pastu, kterou jsme zfedili trochou vyvaru.
Ptikryjeme poklickou a na mirném ohni 3 hodiny vatime. Podle potifeby piiddvame vyvar.
V polovin¢ vafeni opeptime a osolime a chvili pfed dokoncenim pfilijeme sklenici mléka.
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Rozpustime maslo v kastrolu a osmahneme na ném mouku. AZ se ndm udéla jiska, ptilijeme
mléko a vafime, dokud neméme hotovy hladky beSamel. Poté osolime, opepiime a dochutime
muskatovym ofiskem

Mouku si vysypeme na val, udélame doprostied dilek a do n¢j ddme vajicka s trochou soli a
s 1zickou olivového oleje. Mouku za¢neme pomalu vmichavat do tésta a ze vzniklé hmoty
vypracujeme zluté nelepivé tésto. Tésto ddme do lednice na ptl hodiny odpocinout. Po
vyjmuti z lednicky pouZzijeme strojek na téstoviny k vytvoteni lasagni. Kdo nema strojek,
muze tésto rozvalet, ale je to diina. Rozvalime tésto tak, aby vzniklé platy byli prasvitné.
Vzniknout by mélo 5 vrstev (zalezi na velikosti misky. Poté je 2 minuty vafime ve vrouci
vodé.

Vezmeme si zapékaci misku. Dno pomazeme trochou besamelu a trochou naseho raga. Poté
postupujeme té€stoviny, beSamel, ragu, té€stoviny atd., dokud ndm nedojdou téstoviny. Na vrch
nanese jesté vrstvu besSamelu, aby zakryvala cely povrch a posypeme parmazinem.

PeCeme v horkovzdu$né troubé 20 minut na 180°C.

Podavame lehce posypané parmazanem a se sklenkou cerveného vina.

Tento recept jsem si vybral, protoze jsem vidé€l jeden dil Italské kuchatské soutéze
Masterchef, kde jeden ze soutézicich ptipravoval lasagne. Jeho zptsob se mi libil, a tak jsem
se podival na internet, jestli neni nékde sepsany. Nasel jsem ho a byl velmi dobfe napsany.
Proto jsem se ho rozhodl zaradit do mé kuchaiky. Jidlo se mi povedlo a urcité ho zkusim
znovu.’

2

https://www.scattidigusto.it/2021/01/25/lasagna-di-valerio-braschi-sfida-la-ricetta-alla-bologn
ese-se-sai-come-farlo/
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Quiche lorraine

Suroviny

Na tésto:

250g hladké mouky
125g masla

sul

2 1zice vody

Na népln:

250 g slaniny nakrajené na platky
4 vejce

2 Zloutky

500 ml smetany ke Slehani

sl a pept

muskatovy ofiSek

Kolacova forma o vysce aspoii 3 cm a praméru 25 cm

pecici papir

Postup

Do misy nasypeme mouku a pfiddme zméklé maslo. Pozor, ma byt zmeklé, ale ne rozpusténé.
Osolime a maslo s moukou vypracujeme do hladkého tésta. V priabehu hnéteni prilévame
trochu vody. Tésto zabalime do potravinatské folie a nechame ho hodinu odpocinout

v lednici. Mezitim nechame rozehtét troubu na 210°C.

Pomoucime si val a tésto vyvalime do tvaru kruhu velikosti nasi kola¢ové formy. Tésto
vlozime do formy a vidlickou udélame na dné€ nékolik direk, aby se nevytvotily vzduchové
bubliny. Na tésto piipravené ve form¢ na kolace polozime pecici papir a nasypeme na néj
syrovou ¢ocku. To nam zajisti, Ze se tésto nebude v troub& nafukovat. Peceme v troub¢ na
210°C 15 minut.

Zatimco se nam pece tésto, piipravime si naplii. Slaninu vloZime do vrouci vody a nechame ji
tam 2 minuty. V mise rozSlehame vajicka se Zloutky a pfidame smetanu. Dobte promichdme a
dochutime soli, pepfem a muskatovym ofiskem dle chuti.
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Upecené tésto vyndame z trouby. Na dno, které jsme zbavili peciciho papiru s cockou,
nasypeme slaninu a ptelijeme ji nasi naplni.

Peéeme na 210°C dalsich 20 minut.

Receptil na tento francouzsky pokrm je spoustu. Ja jsem nakonec uvolil recept od uznavaného
francouzského kuchate Laurenta Mariotta. Tento recept se mi velice libil a byl i s videem, coz
mi pomohlo 1épe pochopit postupy, které¢ Laurent Mariotte vyuZziva. Pokrm je velmi
jednoduchy na ptipravu a v budoucnu ho chci znovu piipravit.’

3

https://www.femmeactuelle.fr/cuisine/cuisine-des-chefs/quiche-lorraine-recette-traditionnelle-
laurent-mariotte-2060391
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Fisch and chips

Suroviny

Na hranolky:
500g brambor
Sal

Na rybu:

700g ryby Halibut (dé se pouZit i okoun nebo treska)
120g hladké mouky

120g ryzové mouky

90g kukufi¢né mouky

2 1zicky kukuti¢ného skrobu
2 1zicky prasku do peciva
sul, kofeni na ryby

500ml piva

Skrob na obaleni ryby
fepkovy olej

Na tatarskou omacku:

3 1zice majonézy

1 1zicka hotcice

2 malé kyselé okurky

pulka stiedni cibule

voda z kyselych okurek

sul, pept

Postup

Brambory oloupeme a nakrajime na hranoly o rozméru 1,6 na 6 cm. Potadné je propereme
pod studenou vodou, abychom je zbavili Skrobu. Vysklddame je na pecici papir a nechame je
hodinu zmrazit v mrazaku.
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Mezitim si pfipravime smés na obalovani ryby. Smichdme vSechny suché ingredience a
pfidame pivo. Michame, dokud naSe smé&s neziska konzistenci palacinkového té€sta. Davame
pozor, aby se ndm nevytvoftily hrudky.

Vyndame hranolky z mrazdku a smaZime je v panvi ve velkém mnozstvi oleje pii 137°C asi
10 minut, dokud nejsou lehce zbarvené. Nasledné je opét ddme do mrazéku na dalSich 90
minut.

Po 90 minutach vynddme hranolky z mrazaku a smazime je pti 185°C do zlatova. Nechame je
okapat a poté je v mise diikladné osolime.

Rybu ocistime a obalime v kukufi¢ném skrobu. Poté ji obalime v pfipraveném tésticku a
rovnou vkladame do oleje rozpaleného na 185°C a smazime do zlatova.

Na servirovani si pfipravime tatarskou omacku. Majonézu smichame s hoicici a se dvéma
1zicemi vody od okurek. cibuli a okurky nakrdjime najemno a ptiddme do vzniklé smési. Na
zaveér osolime a opepiime.

Jako recept, ktery reprezentuje anglickou kuchyni jsem si vybral fisch&chips od §éfkuchate
Jeana-Pierra. Tento recept byl velice jednoduse vysvétlen a opét jako v ptipadé€ quiche, bylo
k dispozici i video. Recept pouzival vysoce kvalitni suroviny, coz me¢ utvrdilo v rozhodnuti,
7e ho zatadim do mé kucharky. Pfiprava tohoto receptu byla lehce naro¢nd, protoze to bylo
prvni smazené jidlo, které jsem délal. I tak se mi povedlo, znovu ho ale ptipravovat asi
nebudu.*

4 https://chefjeanpierre.com/recipes/fish-and-chips-recipe/
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Vidensky tizek s bramborovym salatem

Suroviny

Na fizky:

5 telecich tizka
stl, pept
slune¢nicovy olej
sadlo

strouhanka
hladké mouka

vejce

Na bramborovy salat:

750 g salatovych brambor

1 Cervena cibule

1 IZice cukru

100 ml horkého hovéziho vyvaru
3 1zice octa

5 1zic slune¢nicového oleje

sul

pept

pazitka

Postup

Brambory oSkrabeme a diikladné je o€istime. Nasledné je dame do osolené vody vafit na 15
az 20 minut. Musime si dat pozor, aby nebyly moc mékké. Po uvateni je nechame
vychladnout. AZ vychladnou, nakrajime je na tenké platky, ddme je do misy a pfiddme k nim
najemno nakrajenou ¢ervenou cibuli, cukr, stil, pepf a nasekanou paZzitku. Ptilijeme trochu
horkého hovéziho vyvaru a ptiddme ocet a olej. Salat pofadné promichdme a ddme ho
vychladit do lednice.
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Teleci fizky jemné naklepeme a ditkladn€ osolime, opepiime a pomazeme trochou oleje.
Maso obalime v mouce, potom ve vejcich, a nakonec ve strouhance a nechame ho chvili
odpocinout.

Na panvi si rozehiejeme vepiové sadlo (da se pouzit i olej na smaZeni). Na panev dame teleci
tfizky a smazime je do zlatova. Pii smazeni neustale pohybujeme s panvi, aby se pod
strouhanku dostal vzduch. To nam pomtize dosdhnout spravné struktury strouhanky, typické
pro vidensky fizek. Po usmazeni je usuSime utérkou, aby nebyly tak mastné.

Podavame s platkem citronu a salat posypeme nakréajenou pazitkou.

Recept na videnisky fizek jsem nasel pii projizdéni némeckymi a rakouskymi
gastronomickymi weby a hned mé zaujal. Opét mél k dispozici video a byl vafen Toni
Morwaldem, séfkuchafem véhlasné rakouské restaurace. Tento recept uz byl komplikovang;si
a je to jeden z receptdl, ktery je v mé kuchatce urcen pro amatérské kuchafte, kteti by ale méli
mit kuchaiské zkuSenosti na vyssi irovni. Tento recept se mi moc nepovedl, protoze jsem
piipalil maso. I ptes drobny netispéch se chei o toto jidlo pokusit znovu.’

’ https://www.55plus-magazin.net/php/wiener_schnitzel mit_erdaepfelsalat,13256,18273.html
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Masovée kulicky se smetanovou omackou

Suroviny

Na masové¢ kulicky:

150 ml mléka

100 g strouhanky

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

1 polévkova Izice hoicice
Spetka mouckového cukru

stl, pept

muskatovy ofiSek, bily pepft, cibulovy prasek, nové koteni hiebi¢ek

olej, maslo

Na bramborovou kasi:

400g brambor vhodnych pro ptipravu kase
100 ml mléka

maslo

stl, pept

Na omacku:

50g masla

1 1zice hladké mouky

300 ml smetany

pul kostky hovéziho bujonu
1 1zice s6jové omacky

1 1Zice worcestrové omacky
sul, pept

tymian
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brusinky

okurka

Postup

Brambory oskrabeme, ocistime a dame je vafit do osolené vody.

V misce si smichame strouhanku s mlékem a nechdme strouhanku mléko nasat. Mezitim si
v mise smichame vSechny zbylé suroviny, potfebné na vyrobu kulicek. Kdyz je strouhanka
dobie nasaknuta mlékem, (pozname to tak, ze vznikne takova kase) pridame ji k masu, a
hnéteme, dokud nevznikne riizova hmota. Hmotu nechame chvili odpocinout v lednici.

V rendliku si rozpustime maéslo a osmazime na ném mouku. Poté pfiddme smetanu a tymian a
nechame povafit asi 10 minut. Po 10 minutach ptiddvame rozdrobenou kostku bujonu,
s6jovou a worcestrovou omacku. Osolime a opepiime a nechame dalSich 5 minut vafit.

Mezitim si pfipravime kaSi. Ohtejeme si mléko a brambory rozmackame. Klidné¢ miZeme
nechat kousky brambor, protoze dodaji jidlu jistou rustikalnost. Do rozmackanych brambor
prilijeme mléko. Poté co se spoji s brambory, pfiddvame 1 méslo, aby nam kasi zjemnilo. Po
rozpusténi masla kasi jesté osolime a opepiime.

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

Na panvi si rozpalime olej a kuli€¢ky na ném z obou stran ope¢eme. Az jsou kulicky hezky
hnédé, ptiddme do panve maslo, abychom ziskali jemné maslové aroma.

Podavame s brusinkami a okurkou nakrédjenou na platky.

Abych vytvoril tento recept, musel jsem skombinovat dva recepty od riiznych kuchati. Jeden
byl na kulicky a druhy na omacku. Oba tyto recepty byli velmi dobte popsané a dobte se
podle nich vafilo. Svédské masové kuli¢ky se mi velice povedli a byl jsem piekvapen, Ze
opravdu chutnali velice podobné jako kulicky, které je mozno zakoupit v Ikei.®

¢ https://www.koket.se/lattlagat/pelle-johansson/kottbullar-pelle-johanssons-recept

https://www.arla.se/recept/graddsas-till-kottbullar/
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Borsc

Suroviny

2 litry vody

400 g hovéziho masa s kosti
4 brambory

2 Cervene fepy

1 mrkev

3 cibule

300g hlavkového zeli

2 Izice rajcatového protlaku
5 1zic slune¢nicového oleje
St'ava z Ctvrtky citronu

sul

bobkovy list, nové koteni
zakysand smetana

listky petrzele

Postup

Nejprve si ptipravime vyvar. Do hrnce nalijeme 2 litry vody a pfidame maso. Ddme na
sttednim ohni vafit. Vyvar vatime hodinu a ptl. Priibézné odstranujeme bilou pénu z povrchu.

Mezitim si ptipravime zeleninovou smés. Oloupeme fepu, mrkev a cibuli. Mrkev
nastrouhame najemno a fepu nahrubo. Cibuli nakrdjime najemno.

Na panvi rozpalime olej a ptidame cibuli s mrkvi. Restujeme 5 minut. Poté pfidame Cervenou
fepu a zakapneme citronovou Stavou. Po dalSich 5 minutach ptidame rajc¢atovy protlak,
promichdme a smazime dalSich 5 minut. Poté stahneme plamen.

Maso vyjmeme z vyvaru. Do vyvaru pfiddme nakrajené zeli a ptivedeme k varu. Po 10
minutich pfidime oloupané, na kosticky nakrajené brambory. Maso oddélime od kosti,
nakrajime a vlozime zpatky do vyvaru, ktery pofadné osolime. Pfiddme zeleninovou smés a
poradné promichame. Nakonec piiddme bobkovy list a nové kofeni a vafime dalSich 5 minut.
Podavame se zakysanou smetanou a s listky petrzele.
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Recept na borS¢ byl velice jednoduchy, ovsem byl ¢asoveé narocny. To ale nevadilo, protoze
vysledny pokrm byl opravdu velice dobry. BorS¢ se mi povedl a pfiprava mé bavila.’

https://www.unian.ua/recipes/first-courses/borscht/borshch-recept-recept-ukrajinskogo-chervo

nogo-borshchu-10976501.html
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Halusky s bryndzou

Suroviny

Na halusky:

750g brambor vhodnych k ptipravé tésta
340 g polohrubé mouky

sul

Na omacku:

300g brynzy

250g zakysané smetany
250g slaniny

sul, pept

olej

jarni cibulka

sito na halusky
Postup

Brambory oskrabeme, o€istime a nastrouhame najemno. Nastrouhané brambory smichame
s mouku a vytvoiime hutné tésto.

Z tésta tvorime halusky. Muzete pouzit sito na haluSky. Kdo nema, daji se vytvarovat i rucné.
Haluskové tésto si rozdélime na 5 stejné velkych kust, dame si ho na okraj prkénka a halusky
nozem sesSkrabavame o kraj prkénka do horké vody.

Halusky vlozime do vrouci osolené vody a vatime 3-4 minuty. Poté je scedime.

Zatim co se nam halusky vafi, si pfipravime omacku. Na oleji si lehce osmazime slaninu a
dame stranou. V mise smichame rozdrobenou brynzu se smetanou a ptidame slaninu.

Do vzniklé smési ptidame halusky. Nakonec osolime a opepiime.

Podavame posypané slaninou a jarni cibulkou.

Recept na halusky jsem nasel na ¢eském webu, ovSem od skvélého slovenského kuchare
Marcela Ihnac¢éka, ktery velmi hezky popisoval ptipravu. K receptu bylo natoc¢eno i video,

25



které velmi pomaha k porozuméni receptu. Jidlo se mi povedlo, ale moc mi nechutnalo,
protoZze nemam rad brynzu. Je ale velmi jednoducha a zvladne ho opravdu kazdy.®

8

https://kuchynelidlu.cz/recept/bryndzove-halusky-s-cibulkou-a-slaninou
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Smash burger

Suroviny

4 maslové briosky

500g mletého hoveéziho masa
8 platkti ¢cedaru

hlavkovy salat

1 Cervena cibule

majonéza, kecup

Postup
Nakrajime si cibuli na kolecka a salat rozdélime na jednotlivé listy.

Maso vytvarujeme do 8 stejnych kuli¢ek. Kuli¢ky ddme na panev a stla¢ime je vatreckou, aby
nam vznikli klasické platky masa, jak je z burgerii zname. Nechame opéct z obou stran. Az
jsou hezky hnédé dame na né€ platek ¢edaru, panev ptikryjeme poklickou a nechame cedar
rozpustit.

Briosky rozptlime a ddme opéct na panev. Nasledné je potieme keCupem a majonézou. Dame
na n¢ cibuli a salat.

Na ptipravené briosky dame vzdy dva platky masa a ptikryjeme druhou polovinou briosky.
Potfadné stlacime a miizeme podavat.

Recept na americké burgery byl velice jednoduchy a rychly. Pfiprava burgert je zdbavna a
zvladne ji i nejnesikovnéjsi kuchai. Burgery se moc povedly a uréité je zkusim znovu.’

® https://www.foodandwine.com/recipes/fleishers-perfect-burger
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Tacos mexicanos

Suroviny

6 malych svétlych tortill

350 g mletého kuteciho masa

4 strouzky ¢esneku

500g kréajenych loupanych rajcat
1 jarni cibulka

1 jalapeno papric¢ka (mtizeme pouzit i klasickou chilli papricku)
2 stfedni rajcata

1/2 citronu

syr na strouhani

sul, pept

olej

Postup

Nakrajime si ¢esnek na platky a na oleji ho opékdme na mirném ohni. Pfidame rajcata
z konzervy a zvySime teplotu. Osolime a opepiime a nechame vafit, aby se nam z rajcat
odpatila pfebyte¢na voda.

Zatimco se nam rajcata odpafuji, si pfipravime zeleninovou smes, ktera prijde do tacos.
Nakrajime si cibulku, rajcata a jalapenos na malé kousky a promichame je se stavou z ptlky
citronu. Nechame odpocinout.

Az se z rajCat odpafi pfebytecnd voda, pfiddme maso. Osolime a opepiime a peCeme na
prudkém ohni.

Az se maso opece mame hotovo.

Tortillu si nahfejeme na panvi a poté do ni vloZime nasi masovou smes na ni zeleninovou
smes a celé to posypeme syrem. Tortillu ohneme v ptilce a mame tacos hotové.
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Mexicke jidlo je velice chutné a velmi jednoduché na ptipravu. Byla zdbava ho vafit a urcité
se ho pokusim uvafit znovu. Jediné, na co si budu davat pozor je palivost jalapenos papricek,
které jsou velmi palivé."

1 https://www.cocinacaserayfacil.net/tacos-mexicanos/
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Sladkokyselé kute s ryzi
Suroviny

’ v

ryze
voda

3 kufeci prsa

3 IZice bilého vina

sul, bily pept

3 IZice cukru

6 1zic keCupu

3 Izice bilého octa

3 1zicky so6jové omacky

3 Izice vody

2 vejce

3 1zice kukutfi¢ného skrobu
olej na smazeni

sezamova seminka (Ize vynechat)

Postup
Déme si vafit ryzi.

Kufeci prsa oCistime a nakrajime je na kostky. V mise je smichame s bilym vinem, soli a
bilym pepiem. Nechdme v lednici 20 minut marinovat.

Mezitim si pfipravime omacku. V misce smichame cukr, kecup, bily ocet, s6jovou omacku a
vodu.

Namarinované maso vyndame z lednice a piiddme k nému vejce a Skrob. Potaddné
promichame, dokud neni kufeci maso zcela obalené vzniklym téstickem.

Na panvi si rozpalime sttedni mnozstvi oleje a kufeci maso osmazime do zlatova. Vyndame
z oleje a nechame okapat.

Do panve s trochou oleje vlozime maso a ptelijeme ho nasi omacku. Chvili spole¢né
povaiime. Nakonec jest¢ posypeme sezamovymi seminky.

Podavame s uvafenou ryzi.
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Tento recept jsem nasel na YouTube a velmi se mi zalibil. Byl velmi jednoduchy. Pokrm se mi
podafilo pfipravit a byl velmi chutny."

' https://www.youtube.com/watch?v=MLkmpy5zPls
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Zaver

Kucharka Cesta kolem svéta z pohodli kuchyné je kniha, kterd vznikala docela dlouhou dobu

a je za ni spousta odvedené prace. Jsem rad, ze, miizu s ¢istym svédomim fict, Ze se povedla a
jsem rad, Ze jsem ji vytvoftil. Prace na kuchafce mi dala mnoho zkuSenosti a oteviela mi nové

moznosti v oblasti vafeni.

Podafilo splnit vSechny cile, které¢ jsem si vytycil. Vytvoftil jsem kuchatku s deseti recepty a
deseti medailonky se zajimavostmi o narodnich kuchynich, vytisknul jsem ji a vyvésil na
internet k volnému shlédnuti.

Zamér své prace povazuji za naplnény.
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Ptilohy

A4

Zamér profilové prace 2021/2022 | nizsi stupen gymnazia
odevzdano: 01/08/2022

uprava zameru spolu s vedoucim prace

Tiida: Omikron

Jméno a piijmeni: Josef Arnot

Vedouci prace: Anezka Koutnikova
Odborny konzultant: Kuchai Otakar Humpl.

Téma prace: Piiprava kucharky zamétujici se na rtizné svétové kuchyne.

1. Ma prace se bude zabyvat ptipravou kucharky, ktera zmapuje kuchyné 10 zemi po celém
svété. 2. Mym cilem je tedy ptebrat 10 riiznych receptl z kuchatskych institutii dané zemée a
poté je pomoci mych kuchaiskych dovednosti pfivést na svét. Dale chci u kazdého jidla
vytvorit kratky medailonek o kuchyni dané zemé. Mym konecnym cilem je vytisknout
maximalné 10 vytiskd a na internet umistit soubor s touto kuchatkou, kde by si ji lidé mohli
vytisknout. 3. Nejdiive si vyberu 10 typickych jidel, ktera se riizn€ po svété pripravuji.
Nasledné¢ si najdu recept z dané zemé od mistniho kuchafe a poté recept uvatim. V piipade,
ze se v receptu vyskytuje néjaka surovina nebo styl piipravy, ktery je pro ¢eského kuchate
nesehnatelny nebo neproveditelny, vymyslim postup, jak to udé¢lat jednoduseji a nahradim
suroviny. Dale sepis$u recepty a také ten medailonek. Medailonek bude obsahovat mapu,
historii, typické suroviny a zajimavosti. Poté, za pomoci nékoho zkuSenéjsiho, navrhnu
design kucharky, pfevedu mé recepty a medailonky do knizni podoby a knihu vytisknu.
Vsechny recepty budu konzultovat s mym odbornym poradcem. 4. Vystupem tedy bude
samotna kniha, obsahujici 10 receptd a 10 medailonkt. Dal§im vystupem bude kucharka ke
stazeni na internetu. 5. Kniha bude mit néco okolo 20 stran. Receptti bude 10 a medailonki
bude stejny pocet.

Minimalni rozsah:
20 stran. 10 receptti. 10 medailonkd
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