Ondra
Holinka

10 otdzek pro tdtu (4 hladovych krkd) na plny uvazek,

Ondru Holinku

1/ 0ndro, jak se ti povedlo, Ze chlap jako
ty md 4 déti, a jesté ke viemu samé kluky?
Sam se tomu nékdy divim. Asi kdyz mate
vedle sebe spravnou partacku, tyhle véci
se déji tak néjak prirozené. A Ze to jsou
sami kluci? Jasné ze manzelka chtéla
hol¢icku. Ale jesté snad nenivem dndm
konec...

2/ Kolik toho kluci snédi a jsou vybiravi?
co klukim nejvic chutnd? varis kazdému
jiné jidlo?

VSichni jsou pomérné vybiravi a jen par
jidel chutna opravdu véem. To jsou klasické
ceské omacky, které asi miluji vSechny
déti, rajska nebo svickova. 0d té doby, co
kluci hraji fotbal za Spartu, jsme museli za-
¢it fesit vyzivu a nas jidelni¢ek se posunul
k vétsi spotrebé bilkovin. Snazim se tedy
zafazovat vice masa, lehéi, ale vyzivové
druhou vecefi, idealné tvaroh, jenze ten by
mi nepolkli. Takze ted se po vecerech sna-
Zim kouzlit z tvarohuwlzné pomazanky.
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3/ Varis vlastné doma ty, nebo tvoj
polovicka? Kdo je lepsi kuchar ceské
kuchyne?

Manzelka varirada a vysledek nebyva
Spatny. Jenze ji vSe strasné dlouho trva.
Zatimco ja mam hotovo za 40 minut, ona
se plahociv kuchyni celé dopoledne. Takze
pokud jsem doma, vafim j&. MiSa pece
buchty a dezerty, v tom je zase ona lepsi.

4/ Nejhorsi ceské jidlo, které jsi nejen svym
détem kdy uvaril? A pro¢ tomu tak bylo?
Neznam zadné ,hrozné* ¢eské jidlo. Samo-
zfejmé se mi nékdy néco nepovedlo Gplné
idealné, obcas mi ujede ruka s kofenim. Ale
co by kluci urcité nedali, je to, na ¢em bych
ulitaval ja - tfeba plicky na smetané nebo
mozecek s cibulkou, delikatesy znamé z pr-
vorepublikové kuchyné.

5/ Ktery z klukd je nejvdécnéjsi stravnik?
KdyZz klukim néco chutnd, jak ti to ddvaji
najevo?

Stravnikem cislo jedna je momentalné
nejstarsi Adam. Je mu 13 let a pravé ma



obdobi, kdy sezere, na co pfijde. Cela
SiSka knedliku pro néj neni problém. AZ

do puberty pfijdou i dal$i synové, obavam
se, Zze budu muset vyménit hrnce. A jak

mi davaji najevo, zZe jim chutna? Kdyz byli
mensi a na stole se objevil fizek s kasi,
zacali treba tleskat nebo tancovat, dneska
uz to bohuzel berou jako samozfejmost, na
otazku, jak jim chutna, zahuc¢i maximalné:
Jo, dobry.

6/ Jsi patronem ceské kapitoly, m@s vi-
bec rad cesky fastfood? Co je tvoje nej?
Ja ¢eské prasarnicky miluju. Parek v rohli-
ku je klasika, ale nespokojim se s vlaznym
levnym parkem, ten by mél byt idealné
debrecinsky a v kfupavém rohlicku. Sa-
moziejmé nepohrdnu kvalitnimi klobasami
nebo sekanou v housce. Jak o vikendech
jezdim se syny po fotbalovych turnajich,
jsem fastfoodovy kral a ochutnam vsech-
no, co bufety nabizeji.

7/ Kdyz se rekne ,typické ceské jidlo do
ruky*, co si pod tim predstavis?

Uz vySe zminény parek v rohliku s plno-
tuénou horcici. Hezky s dirou uprostred
rohliku, zadny hot dog.

8/ Mize byt podle tebe langos zdra-

vy? Jak by takovy zdravy langos mél
vypadat?

Kdyz si ho das jednou za cas, je i langos
zdravy. Zakladem je usmazit ho na kva-
litnim a cerstvém oleji. A kdyz ho potres
pofadnou davkou ¢esneku, je to zdravéjsi
nez pilulka s antioxidanty.

9/Dd se smazdk vytunit? V pripadé, Ze
ano, tedy jak?

am vyzkousené, zZe nejlépe chutna
jsnaze se smazi 30% eidam (neroz-

). Aby skutecné nevytekl, obaluji
ho'dvakrat. Stejné jako u langoSe zalezi
hodné na oleji. Vytunit se samozrejmé da,
muUzes pouzit tfeba néjakou syrovou bio
libGstku. Nebo nadit eidam Sunkou, pfidat
kofeni do strouhanky na obaleni. Hodné
dllezita je i domaci tatarka. Manzelka
zacala majonézu nastavovat zakysanou
smetanou, aby odlehcila kalorie, a taky se
to da.

10 / MiiZe se viibec Fict, Ze mi Cesi jsme
fastfoodovy ndrod? Jak se to projevuje?
Jsme skalnim fastfoodovym narodem. Par-
k@ v rohliku se urcité prodaji rocné miliony.
Uz k nam ale pronikaji i zdravéjsi varian-
ty, se kterymi se ve svété roztrhl pytel.
Tfeba v New Yorku uz na McDonald’s témér
nenarazite, na kazdém rohu jsou ted rizné
zdravé fetézce s fastfoodem, jako napfi-
klad Pret A Manger. Mimo Prahu a vétsi
mésta ale zeleninové wrapy nekoupite, tam
budete porad vdécni za stanek s grilova-
nymi kuraty nebo klobasami. A mozna je to
tak dobre.







Fizzos - langos co bhoduje,
hez omastkv smakuje

Taky mds poctivé omasteného langose spojeného s ndvstévou matéjské pouté?
Co by to bylo za jizdu bez porddného kusu v oleji plovouciho tésta potreného
cesnekovou ndtérkou a zasypanou horou eidamu? Tedy ne Ze ne, ale jestli
nechces po kazdém kousnuti utirat omastek z bundy, zvolim jinou, tak trochu
taliansky mdznutou verzi téhle neodolatelné pochoutky.

A co si neodepreme?

No jasné, bez ¢esneku ani ranu!
Bez néj by ani Ital milenku
nelibal. A ruku na to, Ze za pét
minut hodujes!

Jak jinak, nez rukama si vyvalis
na suchém povrchu placku

z tésta, hezky rovnomérné, tak
aby se ti do pusy vesla.

Na hlubsi panvicce si mezitim

rozehrejes olej, idealné klasicky

slunecnicovy.

Jak poznds, ze je olej ready
to go? Vhodis kousek tésta,
a jakmile se pékné smazi,
mUze$ vhazovat pizzose.

Z kazdé strany osmazis tak
akorat dozlatova a vyndas na
talifek, ktery si predem vyste-
le$ papirovym ubrouskem, aby

nasakl pfebytecnou mastnotou.

Cesnek si prolisujes a smichas
s creme fraiche a olivovym
olejem. Pizzo$e potfe$ z jedné
strany vrstvou italské natérky,
zasype$ nakrajenou gorgonzo-
lou, nasekanymi kousky suse-
nych rajéat a bazalkou. Italie
made in Czech je na svété.

P. S. Jestli ti chybi ke¢up, sahni
radéji po rajském protlaku,
ktery je o néco malo zdravéjsi,
Jitalstéjsi“, a co si budeme po-
vidat, vlastné i chutnéjsi.

Na jeden poradnej
kusanec potrebujes:

150 g tésta na pizzu
2 |zice creme fraiche
2 |zice susenych
rajcat

50 g gorgonzoly

par snitek cerstvé
bazalky

1lzici olivového oleje
200 ml
slunecnicového oleje
strouzek cesneku
rajsky protlak
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Los Gramboros,
¢o nechodi bos

Tenhle kus brambory je fakt ten nej! A vis ty proc? ProtozZe se v ném odrdzi ceskd
tradice klasickych brambordkd - ta to jisti. Je mi jasny, Ze bez majordnky by to
nebylo ono. Ale co takhle bramboru smrncnout trochou zeleniny? Je libo cuketa
s trochou Spendtu? Jo, presné tohle chces!

Uplacejte babovicku nejen
z brambor!

Na hrubsim struhadle si na-
strouhas oskrabanou bram-
boru, cuketu pouze omyjes

a nastrouhas do vétsi misky.
Oc¢isténou jarni cibulku nakrajis
nadrobno.

Do vétsi misky prendej na-
strouhanou smésku, pridej
nasekany baby Spenat, Zloutky
a parmazanek. Na Gplny zavér
prijde korfeni (chilli, pepr a stl).
Nezapomen na medvédi ces-
nek, bud Cerstvy, nebo suseny.
A bez majoranky by to bylo
Uplné o nicem. Nakonec zapras
hladkou moukou.

A jdeme nato. Suchyma ru-
kama vytvarujes$ koule, které
rozplacnes do placek. Mezi-
tim si na panvi¢ce rozpustis
sadlo, ztlumis ohnisko a zac¢nes
smazit. Bacha, at se ti plac-
ka nepfichyti, z kazdé strany
stadi 2 minutky. Cim je tendi,
tim krat$i dobu smaz. Barevné
bramboracky z panve vyndej
aosus$ je ubrouskem.

Co k tomu? No preci zeleninu!

Zakusuj s cerstvym rajéetem
a okurkou a nezapomen, ze té
tahle zeleninovo-bramborova
mnramka pékné promaze - tak-
ze vychlazené pivo to jisti a
Zizen uhasi!

I s cuketakem ukazes
poradné gastroumeéni,
ke kterému potrebujes:

1velkou bramboru
100 g cukety

hrst baby Spenatu
1jarni cibulku

2 zloutky

50 g strouhaného
parmazanu

2 |zice hladké mouky
Spetku soli
Spetku chilli
11zicku majoranky
Spetku pepre

Ctyrf barev

hrst medvédiho
cesneku

1lzici sadla
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Smaznes Lo
smazakem

Taci, kteri nepohrdnou poctivé nasdklym smaZzenym eidamem v housce, by méli
zpozornét! Nejenze je tenhle recept urcen primo pro smazdakové zavisldky, ale
zdroven vds nauci poznat jiné neotrelé chuté. Je to sice smazené v housce, ale

prece trochu zdravejsi.

A jde se vrstvit!

Nejdfiv si pfiprav tésticko, roz-
Slehej zloutek spolu s ovesny-
mi vlockami a rozdrcenymi
cornflakes. Pfidej nadrobno
nasekanou petrzelku, osol

a opepri.

Z jedné strany chedaru pfidej
platky slaniny a priklop uzenym
syrem. Takto pfipraveny syrovy
sendvic¢ obal v mouce, potfi ze
vSech stran rozslehanym bil-
kem a poté obaluj v pfipravené
kukuri¢né strouhance. Rozpal
si panvicku, idealné nasucho
nebo jen s par kapkami oleje.

Jakmile chytne krusta zlatavou
barvu, rychle sejra pfesun spo-
¢inout na talif vystlany ubrous-
kem, abys ti odsal prebytecnou
mastnotu.

Bagel nebo housku si podélné
prekroj, a jesté priklop na roz-
palenou panev, aby byl hezky
kfupavy. Pak potfi zakysankou,
pridej hrst rukoly a mezi pllky
priloz jak jinak nez Herr Chedar.

No vidi$, a mas tak trochu
zdravéjsi easy v pétiminutovce
na stole.

Co mu jesté slusi?

Jestli mas rad zeleninu, ne-
zapomen narajce — ja osobné
bych ale séhla po susenych

v olivovém oleji. Uvidis, Ze cel-
kova chut se tak posune zase

jinam.

Na jednoho
vysokorychlostniho
smazaka potrebujes:

150 g vyzralého
cedaru (v kuse)
1 platek uzeného
syra

2 platky prorostlé
slaniny

hrst cornflakes
hrst ovesnych
vliocek

Cerstvou petrzel
hrst rukoly
namlety pepf
1vejce

3 |zice hladké mouky
1rajce

11zici zakysané
smetany

1bagel nebo
hamburgerovou
housku
rostlinny olej
Spetku soli
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Pizzholl

Ne, ne vibec jsem se nezbldznila. Jestli vam zbylo z italského langose nejaké to
prebytecné tésticko, prece jej nevyhodite! Klasiku v podobé hot-dogu tak trochu
vysperkujeme do neceho drsnejsiho - pikantniho smotanyho pitbulla. Ten mad
teprve ten spravnej riz, bacha, aby té nepreriz...

A jak psika na voditko uvazes?

Nejdfiv si na grilovaci panvi ze
vSech stran na kapce oleje opec
klobéasku, vedle ni pfidej na pul-
ku rozkrojenou jarni cibulku - ta
by méla hezky zesklovatét tak,
aby byla ohebna.

Mezitim si vyvalej tésto na plac-
ku. Zkus to odhadnout tak, abys
jim lehce klobas zabalil. Poté
tésto potfi creme fraiche.

Jakmile klobaska trochu
vychladne, obmotas ji platky
slaniny, pfibali$ jarni cibulku
a platky chedaru.

Ted prijde na fadu tésto, kterym
klobasku a ostatniingredience
zabalis ,jako hada“, aby pevné
drzely pfisobé.

Das na pecici papir, potfes roz-
Slehanym vejcem a nechas po-
zvolna cca10-15 minut opékat.
Pockas, az se tésto dozlatova
opece. Opepfis$, osolis amlzes
rovnou dlabat.

Tip jak pit (bull)!

Tuhle pikantni kombinaci bude
chtit jesté trochu pritvrdit
horcici — idealnim partakem
je dijonska, ktera tomu teprve
dodé poradny pitbuli grady.

Na jednoho omotanyho
psa potrebujes:

150 g tésta na pizzu
2 |zice creme fraiche
50 g chedaru

200 ml Fepkového
oleje

1 pikantni klobasu
2 platky slaniny

2 jarni cibulky
1vejce

Cerstvé namlety
pepr

sul
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