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Mistrovsks utuuti
: ; vletud cesty cea 1 Rod.

-

S

= 1jze, maso, cibule, Spek, Cesnel, paprika, najte, cukr, sil, pepk

L -

Nakrajenou cibulku smazime na slaniné do pripalena, poté orestujeme maso az
do vysusSeni, zapraSime paprikou, pridame rajéata, zalijeme vodou. Do smési
dame vatit ryzi, presolime. Béhem vaieni vypijeme dobrou lahev vina. Je-li ryze
a maso mékké, ochutime soli, korenim a dosolime cukrem, ktery jsme si spletli
se soli. Po ochutnani vytvor za stalého michani precedime pres kanalovou miiz-
ku a odchazime do blizkeé restaurace na vecefi.

Pozn. Pozor! Tento recept doporucuji zkouset jen, je-li v dosahu 1-2 km obliben&
restaurace.

Jidla z jednoho hrnce ¢i panve

Kdyz uz dokéazete sehnat nekoho, kdo uvari, tak uz horko tézko seze-
nete nékoho, kdo umyje nadobi. Proto jsou na cestach nejvice oblibe-
na jidla z jednoho hrnce. Jsou to jidla zpravidla beztvara, a proto se
z vecere stava takovy maly sportovni vykon, jelikoZ jsou dost ¢asto
konzumovana kolektivné z jedné nadoby a samozrejmeé rychlejsi vyhra-
va. U tohoto zptisobu stolovani jsou ve znacné nevyhodé pitvalové, coz
Jjsou lidi, kteri sousto pred polknutim podrobi dokonalému laboratorni-
mu rozboru. Z ¢ehoZ maji nesmirnou radost hladovéjsi kamaradi, kteri
Si nepotrpi na punti¢karstvi.

Samozrejmé by se do této kategorie dala zaradit i rizota a gulase, ale
tém jsem pro jejich véhlas nechal samostatné kapitoly.




HLAVNI CHODY JIDLA Z JEDNOHO HRNCE CI PANVE

MNudloto

Y T@' 4 osoby

[ - -

e iy z Benstuého masa cea 45 min., s konzerou eea 30 win.

s I 500 g téstovin (vntube), 1 paprika, 1 kysané zeli, 1 cibule, 300 ¢ vepiové
plece, tuk, pept, sil

Na tuku osmaZime jemné nakréjenou cibuli, na kterou jsme dali podusit malé
kostky veptové plece, zalijeme vodou a dusime do mekka. Pridame nakrajenou
papriku. Dolijeme vodu, privedeme k varu a dame vatit téstoviny. Jsou-li téstovi-
ny i maso mekké, smichame s kysanym zelim, nechame prohtat a v3e snime.

Tip na urychleni: vepfovou plec miizeme nahradit vepifovou konzervou.

45

Cinsks nudle s masem
4 1@ 2 ocony
“ \ cea 20 wmin.

L I 200 ¢ kufecifo masa, 2 balitky instautuich wudbi, 1 cibube, Cesnek, 1 paphi-
e g ka, najte, ponek, mletd paprika, pepi, sil, séjovd omdtka

V eSusu spafime dle navodu ¢inské nudle a odloZime na pozdgji. Na nudli¢ky na-
krajime kuteci maso, papriky, raj¢ata, cibule a porek. Opepiené a osolené kuteci
maso orestujeme na panvicce spolu se zeleninou, pridame spaiené nudle, krétce
opeceme, zapraSime mletou paprikou, zakdpneme séjovou oméackou a mizeme
se vrhnout pro IZice.
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[stolinovd 1jze se zeleninou
L‘ T@f QOSobg
‘_\ 30 win.

s Iz 250 g téstovinové tjze, cea 400 g mazené zeleniny, 1 pytlie oliv bez pecek,
1 mendi cibule, cca 100 ¢ eidamu na stroukdui, tuk, sib, mlet pepi

N
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V osolené vodé uvaiime téstovinovou ryZi, scedime, mame-li moznost, pro-
plachneme vlaznou vodou. Na péanvicce nebo v eSusu na tuku zpénime najemno
nakrajenou cibuli, orestujeme zeleninu a olivy, okotenime, osolime, krétce po-
dusime a smichdme s pripravenou téstovinou. Nechame prohiat, sypeme strou-
hanym syrem a podavame.

Cestovni varianta; mrazenou zeleninu miazZeme nahradit zeleninou sterilovanou

(hrédek, kukutice, kapie...). VV houbové sez6né se nebojme pouzit i dari naSich
¢i sousedovic lesa.

Péemiémg’ bulgur se zeleninou O maSem
; .. T@f QOSobg
o : cea 30 min.

e = 2509 penicuého bubguru, 150 g kufecifo masa, 1 VEtSt paprika, 1 mend( ple-
- ‘: chovka kukuiice, 3—4 zampiony, 1 mald plechovka tewenteh fazoli, cibule,

o Cesnek, tuk, s na stroufdud

Na tuku osmazime cibulku, kureci maso, papriku, Zzampiony a fazole. VSe po-
dusime do mekka. Do slané varici vody vsypeme bulgur a vaiime jako ryzi, az
zmekne. Posléze vSe smichame a vytvorime takové lepsi rizoto, které dochutime
soli, peptem, ¢esnekem a pro vylepSeni pti podavani sypeme strouhanym sy-
rem.



HLAVNI CHODY JIDLA Z JEDNOHO HRNCE CI PANVE

Grenadyrsk pochod
; .. T@’ 2 osoby
“ :: 45 win.

8

é . = 200 g téstovin (untule, kolinka), 4 brambory, 50q sbauiny, 150 ¢ uzeného
¢ masa, 2 cibule, 1 Genstud paprika, tuk, sil, pepl mlety

U

Gl

Teéstoviny a brambory uvatrime jako obycejné. Najemno nakrajenou cibuli osmah-
neme spolu s uzenym masem a slaninou. Pro vétsi pestrost prihodime pokrajenou
papriku a kratce podusime. Pokud jsme nepripalili doposud pouZité suroviny,
piiddme pokrajené brambory, kratce orestujeme a kone¢né smichdme s varenymi
téstovinami a ihned podavame.

Jako doplnék se k tomuto jidlu vyborné hodi kyseld okurka, zelny salét a jedno
chlazené chmelové taky nemuze Skodit.

Kativ &lef
L‘ T@’ 2 osoby
: cea 20 win.

s I 300 q vepiiove kity, 1 mendi cibule, 2 VST rajéata, 2 kyselé okutky, 2 lzice
kelupu, tul, worcester, s6jovd omdtka, sil, pepl mbetd, chilli

N

5
L

(-0 S S S
&

Vepiové maso nakrajime na nudlicky, cibuli na pilkolecka, rajéata na osminky,
okurky na kosti¢ky. Rozpalime panvicku, orestujeme maso, osolime, osmahne-
me cibuli, raj¢ata, okurky, priddme kecup a kratce orestujeme. Zakapneme vo-
dou, ochutime worcesterem, sdjovou omackou, peprem a chilli.

VVhodnymi ptilohami jsou brambory, ryZe, chléb ¢i topinky a pivo.

47



48

KUCHARKA PRO CESTOVATELE

Grilovana masa

Grilovani a steakoZrani patri k Iétu stejné jako koupani, zralé tresné,
vosi Zihadla a restauracni zahradky. Grilovani neni sloZité, zalezZi jen na
spravném vybéru masa a priprave grilu, kdyZ neodflakneme prFipravu,
nebudeme se bat koreni a neroztresou se nam kolena z publika, které
nam bude koukat pod ruce, tak je dspéch zarucen.

Na grilovani nakoupime nejkvalitnéjsSi maso, které nam zviratka nabi-
zejl.

Z veprového masa pouzijeme krkovici, kotletu, kytu, Zebra nebo kolena,
popripadé jatra. Z hovéziho pouzivame jen nizky roSténec a svickovou.
Kure griluieme celé, prsa, stehna, krdtu naopak celou negrilujeme, jelikoZ
by nam to trvalo dlouho a jesté bychom ji pravdépodobné nesnédli. Pri grilo-
vani si musime davat pozor, abychom maso nevysusili. KdyZ se nam maso
povede vysusit, stane se z lahodné pochoutky nepoZivatelna podrazka.
Maso musime pred grilovanim naloZit do oleje spolu s korenim.

Priprava grilu a ohnisté

Kdyz chceme grilovat, musime se rozhodnout, jestli budeme pouZzivat moderni
prostiedky nebo ztstaneme u ohiové klasiky.

WWnecham grily elektrické a plynové, které jsou sice na ptipravu naroéné asi jako
pusténi radia, ale zas to neni ono.

Gril na dievéné uhli — tady je to uz preci jen trochu obfad. \Wtahneme gril, vydé-
sime se, jak zase vypada po zimni pauze, oSkrabeme ho draténym kartacem,
zasypeme dievénym uhlim, jelikoZ priprava milite a vlastni vyroba uhli je poné-
kud zdlouhavé, doporuéuji uhli koupit v nejblizSim obchodé.

Poté uhli zapalime (pouzivam na to technicky lih) a nechdme potradné nazhavit.
Grilovat mazeme zadit, az kdyz je uhli rozzhavené, aby se bilkovina na grilova-
ném mase rychle zatahla a nedochézelo k vysuseni pozivatiny.

Kdyz grilujeme na prirodnim ohni, je nutno vénovat pozornost priprave dieva.
Na grilovani se hodi dievo pokud mozno tvrdsi, ale poslouzi i dievo stromi
jehli¢natych. Na grilovani se viibec nehodi dievo smolné a biiza. Pti jeho spalo-
vani dochazi k dehtovani a pti spalovani také vznikaji rakovinotvorné latky. Pri
grilovani na ohni musime dobte planovat, jelikoz je tieba tak hodinu pied zacat-
kem zapalit ohen, aby se udélalo tzv. Zhavé. Kamarad iika, abychom si udélali
spravny hlad a Zizer.

Grilovat muzeme stacionarné, to znamena s pevné zabudovanym grilem zpra-
vidla na zahradé nebo v pienosném plechovém grilu, ale i ten povaZuji za sta-



HLAVNI CHODY GRILOVANA MASA

cionarni, jelikoz zkuste ho vzit do batohu. Anebo miZeme grilovat mobilné na
raznych opékadlech, ta uz se naopak do batohu vejdou docela dobie, a pak maze-
me provozovat putovani za steakem nebo-li steakozrani. Prvni takovou vypravu
jsme podnikali vzdy kratce po prvnim jarnim dnu a posledni za¢atkem prosince.

Grilovand kreovice

o

@ pro x osob, kde x = polet zitastuénjeh
b po ualozeni cea 20 win.

s I x platei vepiovs knkovice, gribovaci kofent, pluotuind Roitice, sil, mlet]
e pepl, suSenyj esuek, 1 mald cibule, olej, pivo

e obe 000500

Platky krkovice cca 150-200g nakotenime grilovaci smési, pepiem, éesnekem,
potieme hot¢ici a klademe do oleje, ve kterém se povaluje na pulkolecka nakréjena
cibule, popiipadé nakrajeny ¢esnek. Nadobu s masem dobie uzavieme a dame do
chladu alespon na 2 hodiny odleZet tak, aby ji nenasla zvér. Pii procesu odlehani
pripravime gril nebo ohnisté, poté maso ddme na gril a teprve v tom okamZiku
osolime. Pii grilovani nezapomeneme maso potirat (matlat) matldmem, které pfi-
pravime tak, Ze olej, ve kterém maso leZelo, naredime svétlym pivem, a otacet.

Angentingké Uepilové panenky
e 5N 1@ 4 osoby (vie byck jick nezval, tokle je velled Lakidka)
o : cea 20 win.

I 800 g vepiiové paneuky, olej, pepi, sil, petrzelovd nat, 4—6 strouzki tesue-
G1a ku, Roitice

L

\epiove panenky nakrajime na platky, lehce poklepeme, okoienime pepiem, potie-
me hot¢ici a naloZime do oleje. Do mensiho hrnku nasek&me &erstvou petrZelovou
nat’, na kterou vymackame ¢esnek a zalijeme olejem. Kousky panenky osolime,
opeceme na grilu nebo panvi a pii servirovani pielijeme piipravenou omackou.

Servirujeme s varenymi bramborami, zeleninou, popiipadé pecivem.
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Grilovang veplové panenky
pluéué suSengmi SUestkaui

‘. T@f 2 osoby

: 30 win.

. I Fouicky: abobal nebo opékadlo, madlovatka, pdrdtea

-

- 2 wendi Vepliové pauenky, cca 80 g Su@emgcﬁ Suestek, 50q anglicke slaniny,
¢ grilovact kofent, sil, olej, bilé vivo

S SN S S R S R R

Do vepiové panenky vytvoiime kapsy, kam budeme vkladat suSené 3vestky
a slaninu, spichneme péréatky, okotenime, osolime, zabalime do alobalu a ddme
asi na hodinu odleZet. Z oleje, vina a kofeni ptipravime matlamo, kterym budeme
potirat panenky béhem grilovani.

Nazhavime gril a klademe panenky na rost (¢i je stréime do opékadla) a pe¢eme
po vSech strandch za neustalého potirani, aby se ndm maso nevysusilo.

Vhodné piilohy: pecivo, zeleninové salaty, brambory a zbytek vina.

NoUez{ steak na pepli
L‘ T@f 2 osoby
: cea 20 win.

N 1) pldtky z Rovézi suitkové cca 200¢ a vie, pepové kofeni, Swetana,
ollej, mdslo, bilé vino, sil

S SN o S R S R

Platky hovéziho masa lehce poklepeme a okotrenime peprovym kotrenim (smés
raznobarevnych pepii) a naloZime do oleje. Po cca 2 hodinach maso opec¢eme na
grilu nebo dobte rozpalené panvi. Na masle orestujeme pepiové koieni, zalijeme
smetanou na Slehani, zakdpneme asi 0,5 dcl vina, lehce prohiejeme a po ugrilo-
vani odkladdme do pripravené omacky hoveézi steaky.

Podavame s restovanou zeleninou a opedenymi bramborami.
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Grilované kufe

aneb klasika je klasika

Blo

@ plo tolik osob, kolik je potieba ke konzumaci 1-2 kuiat

“ twa asi 2,5 Rodiny.

= o4 I~ 1-2 kuiata, grilovact kofieui, drcen( kumin, sil, mletd paprika, slauina, pivo,
L olej, Cesnel

Gl

Gl

Celé kute pro3pikujeme slaninou, potteme koienim, ¢esnekem, osolime a necha-
me asi hodinu odleZet, napichneme na klacek a grilujeme asi 3 hodiny na Zhavém
uhli za neustalého otaceni (je dobré poshanét na to par nadSenct, at’ maji také za-
sluhu). Nesmime zapomenout prabézné kuratka potirat matlamem, tedy olejem
s kotrenim a ke konci obétujeme trochu piva a nekolikrat kufatka polijeme.

Podavame s chlebem, zeleninou a pivem.

Pozn. Celé kure mizeme nahradit masénkem na drzatku, tedy kusecimi stehny,
doba grilovani se tim vyrazne zkrati.

Pozn. 2 Pred par lety, kdy kurata v obchodé nebyla kalibrovana a ja jeste jez-
dil na detské tabory, jsme s instruktory zavodili, kdo si sherem borzivek vydela
vic penéz a za né sezene pak vetsi kure, které samoziejmé ve shéracské dvojici
taky sporada. To vam byly nekdy vysledky... V touze po vitézstvi jsme premysleli
i 0 kruité, ale doba tepelné Upravy nas nakonec odradila.
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Grilovand zebra
L‘ T@f 2 osoby

-

- cea 4 hod., doba odpotinku cca do ndna

® = 1,5 kg masitéjSich zeber, Roitice, grilovact kofent, pivo, esuek, olej

o

S SN o S R S R

wr

Zebra potieme kotenim, hoigici a nechame 2-3 hodiny odlezet. Osolime a dame
na zhavé uhli, kde za neustalého obraceni a potirani okorenénym olejem pomalu
pec¢eme a polévame pivem a zas peéeme a zas polévame, az nam puajde maso od
kosti, a to je ten spravny okamzik, kdy je potieba se chopit kapesnich noziki
a zacit konzumovat tuhle masochistickou vegefi.

Pti konzumaci k masu zakusujeme chleba, berani roh a pijeme pivo, aby se Zlug-
nik snédze vyrovnal s pifisunem tolika dobrot. Nesmime zapomenout, Ze po ta-
kovéhle vecefi musi nastat vecerni klid ruseny jen poklidnym funénim jedlika,
poptipadé charakteristickym zvukem otvirané lahve piva.

Swazend wexicla kufell prsa Queb

Troclu ofwive exotily na Ceské chalupd

Tento recept asi téZko nékdo bude zkouset venku, ale pti zimnim vyletu na kamara-
dovu chatu skyta Sokujici kombinaci surovin s piekvapivé chutnym vysledkem.

3 T@’ 2 osoby
‘ cea 20 min.

s I 2 lufect fizky (cca 150q kus), 509 Roikého kakaa, kukufitnd mouka,
: 1 Uejee, kukufitnd strouhouka, mleté nové kofeni, sil, mleté chilli, tuk wa
1 Smazen(

e obe 000500

Kakao a Spetku nového koteni smichdme s moukou. Do druhé misky rozSlehame
vejce a do treti nasypeme strouhanku. Kuieci prsa obalime a smazZime jako bézné
Fizky.

Podavame s bramborami, zeleninou atd.
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Grilovand kufec{ prsa
‘. @ pro mé a nékoko piijemného

-
. po nabozeni cea 20 win.

s I 2 puiect proui fizky cca 150 g, Cesuck cea 2 strouzky, 1 mensi cibule, mletd
= paprika pdlivd i sladkd (1 dit pdlive — 3 dily sbadke), sib, olej, hoitice,
fe 0,7 L via vlassky yzlink

- -

5
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Kureci fizky poklepeme, nakotrenime, potieme hoicici a trenym ¢esnekem. Oko-
fenéné platky naloZime do oleje, ve kterém je nahrubo nakrajena cibule. Necha-
me cca 2 hodiny odlezet. V dobé¢, kdy budou kufatka odpocivat, my mame piné
ruce prace. Narezat a naStipat dfevo, zalozit ohen, nachystat opékadla a v ne-
posledni radé se t&Sit na veceri. Je-li ohen dostate¢né dlouho rozhoien a misto
Slehajicich plament uz vidime Zhavé uhli, zacneme grilovat. Pozor! Kureci prsa
jsou hotova béhem 10 minut, tak at’ z nich nejsou tvrdé suché podrazky.

Podavame se zeleninou, pecivem a zapijime vladskym ryzlinkem.

Kutec( Spiz
5 1@ - osoby
: cea 45 min.

» I 2509 kuiecich prs, 1 klobdsa, 100q slawiny, 1 cibule, 1 paptika, olej,
grilovact kofent, sil

N

5
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Nakrajime na kostky kuteci prsa, slaninu, papriku, cibuli rozebereme po vrst-
vach. St¥idavé vSe napichujeme na Spejli nebo Spizovaci jehlu, okotenime gri-
lovacim koienim a ddme na rozzhavené uhli grilovat, jen nezapomeneme obcas
potiit olejem.
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Kufie ol zAVitky S nivou

a_vlassklmi ofechy
" T@f 2 osoby
> cea 45 win.

s I 2 pldtky kuiecch prsou, 1009 wivy, 50 Libové auglicks sbawiny, 504
UQQéSIQgQR oitechi, Gesuek, grilovact koient, olej

N

5
L

(-0 S S S
&

Platky masa poklepeme, nakotenime, poklademe platky slaniny, posypeme ni-
vou a ofechy, poté maso zavineme, spichneme paratkem a dame na roztopeny
gril, kde za ob¢asného potirani olejem grilujeme po v3ech stranéch.

Vhodné piilohy: brambory, chléb, zeleninovy salat.

Tip na vylepSeni: pii grilovani ob¢as polévame pivem, jehoz zbytek vypijeme,
aby se nam ndhodou nevylilo v batohu.

Qepiiovy 3piz
5 i@ - osoby
> cea 45 min.

» I 2509 vepiové kijty, 1 klobdsa, 1 cibule, 200 Eerstuieh Rub, grilovact
kofent, sil, 1 del piva

O S -

&
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Veptovou kytu nakrajime na kostky, klobasu na kole¢ka, houby na silngjsi platky,
cibuli rozebereme po vrstvach a v3e stiidavé napichujeme na Spejli, okotenime
grilovacim kofenim a grilujeme za ob¢asného polévani pivem.

Vhodna piiloha: pecivo, varené brambory, pecené brambory, bramborova kase.
Tip na cestu: Spizy naloZime do oleje uz doma.



