6 * Rychlokurs vareni
Jak chytfe hospodafit

Co v kuchyni jako zacatecnici i pokrocili opravdu
potfebujete.

8 * Brambory
INFORMACE: oblibené odridy a varné typy

Z hrnce, panve a trouby: klasické recepty od
brambor na loupacku, bramborové kase,
restovanych a zapékanych brambor pfes knedliky
a bramborové placky aZ po nové kreace jako
bramborové kari, bramborovy kolac a kofenéné
brambory.

26 * Téstoviny

INFORMACE: druhy téstovin —
od Itdlie az po Cinu

Zakladni recepty: vafeni téstovin a 3pecli,
jednoduché recepty na kazdy den a ke kazdé
prileZitosti, napfiklad téstovinové omacky,
polévka, salat, lasagne nebo smazené nudle.
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INFORMACE: odrady ryZe z celého svéta,
navic bulgur a kuskus

26

NejdFive vafeni ryZe viemi moznymi zpGsoby,
pak rozmanité pokrmy pro kazdy jazycek: jidla
z jednoho hrnce, salat, rizoto, ryZové maso,
paella, pilaf a zeleninovy bulgur.

60 * Vejce

INFORMACE: vejce v kostce — Cerstvost
a kvalita

Rozklepavani, Slehéni, vafeni, smazeni,
posirovani, pak jako omeleta nebo palacinka —
v3echny zakladni recepty slovem i obrazem,
rafinované obmény s bylinkami, Sunkou, houbami
nebo ovocem.

74 * Salat

INFORMACE: pod lupou —
listové salaty po cely rok

Vzhiru na salaty: pfiprava, ochuceni vhodnymi
prisadami a dresinky, samotné nebo doplnéné
zeleninou jako pfiloha, jen tak na chroupéni nebo
na zasyceni.



88 * Zelenina
INFORMACE: druhy zeleniny, tipy a triky

Zeleninovou zahradkou kfiZzem krazem, viechny
zakladni techniky: pfiprava a kréjeni, blan3irovéni,
duseni, vafeni v pére, vafeni, peceni, smaZeni

v panvi za stalého potfasani; s rafinovanymi
oméackami, jako pfiloha, salat, polévka a hlavni
pokrm.

114 * Maso

INFORMACE: zékladni znalosti o hovézim,
telecim, vepfovém a jehnécim
mase

Peceni steaktl, masové nudli¢ky, smaZeni Fizkd,
pecené, ragu, vyvar — a tak dale, a tak dale! Maso
ke v3ednim i slavnostnim pfileZitostem: velké

a malé kousky masa z hrnce, panve a pekace,
ale i klasické pokrmy jako saltimbocca, pecené

a rolady.

134 + Drabez

INFORMACE: slepice a kufata, kriita
a kachna — nakup a kvalita

Okfidlené pochoutky v celku i na dily, kratce
osmazené v panvi nebo déle pecené v troubg,
dusené nebo varené: kufeci maso z woku, kufeci
kridylka, pecend kachna, frikasé, kohout na viné
a slepidi vyvar.

150 * Ryby a musle

INFORMACE: ryba jako filet,
porce nebo v celku

Rybu peceme v pénvi a v troubé, dusime, vatime
v péfe, podirujeme, peceme v alobalu, ve slaném
kabatku, jednou klasicka pfiprava, podruhé
médni — sezndmeni krok za krokem se viemi
zplisoby pfipravy. NECO NAVIC: piiprava musli,
vareni a vyloupavani — podrobné a prehledné.

172 » Ovoce

INFORMACE: nejdleZitéjsi druhy ovoce
v nasi kuchyni

Spréavna pfiprava ovoce, zakladni recepty od
ovocného salatu pfes kompot aZ po rosol, navic
ovocné dezerty a sladka hlavni jidla, jednou tepla,
podruhé studené a vZdy hit: tvarohova jidla,
studené pohdry, flameri, pecena jablka, sladké
knedliky a hrusky Hélene.

i
190'+ Rejstiik
192 * O knize
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