Coz takhle dat si...

Zapélend kuchatka Lenka Pozarova




Po stfedni skole ekonomické a ro¢nim studiu némciny na jazykové skole jsem si nemohla nechat ujit vzécnou pfilezi-
tost a,strihla” jsem si jesté jednu maturitu, tentokrat na obchodni akademii v Rakousku. Kratka pracovni zkusenost mi
byla vybornou motivaci pro to, abych vydrzela mésice se doucovat matiku, a zvladla tak pfijimacky na obor obchodni
podnikani na Ekonomicko-spravni fakulté Masarykovy univerzity v Brné. U toho vseho jsem vtloukala némcinu do hlav
mnoha studentdm coby lektorka na soukromé jazykové skole.

Nékolik let jsem pak pracovala jako dafovy poradce ve velké poradenské firmé. Uspéchy, dobry vydélek, prace po
nocich, stres a zdravotni potize na sebe nenechaly dlouho ¢ekat. Tak jsem se odhodlala k nelehkému Zivotnimu kroku,
zahodila jsem vydobytou pracovni kariéru a pustila se do realizace svych snl. Za¢inam jako vydavatelka napaditych
kucharek a potaji spradam dalsi plany.

Bavi mé sport, tancovani a zpivani (hlavné kdyz mé nikdo nevidi a neslysi), cestovani po dalekych zemich, no a prede-
vsim vareni! Moc rdda chodim do divadel a po horach. Jsem presvédcenad, Ze vsechno jde, jen ¢lovék musi opravdu chtit
a sebrat k tomu vechnu odvahu. Ze to zni trochu jako pohadka? No, malem bych zapomnéla, ty mam taky moc rada.



Pepek by se divil...

Moje prvni sezndmeni se $pendtem v batolecim véku je dodnes pro mé rodi¢e nezapomenutelnym zézitkem. Ani se jim
nedivim, protoze kdyz jsem si nechala nalddovat plnou pusu Spendtem, posoudila jsem nezndmou a neochucenou hmotu
jako nejedlou a s patficnym zvukem jsem nahodila kuchyr i maminku nazeleno.

Ve $kolnim véku jsem se uz bohuzel naucila ovlddat své reakce, a tak jsem prosedéla pékné dlouhé chvilky v prazdné jidelné
s rozvrtanym zelenym talifem a s kusem rozzvykané studené flakoty. Nastésti mé vzdycky zachranila chvilkové nepozornost
dozorujici ucitelky.

Domdci Uprava spenatu byla docela jiny kafe, a tak jsem na néj nezanevrela. A to ani poté, co se proflaklo, ze obsah Zeleza je
ve Spendtu spise podprameérny. Jesté Ze nam nesebrali Pepka, ten by se chudék nestacil divit...

Tak svaly vam holt po zblajznuti $penatu nenaskacou, ale urcité vas néjakym tim vitaminem nabije. A ty laskominy, co z néj
jdou vykouzlit! Je na ¢ase osvobodit odsouzence z vedlejsi role pfilohy a nechat se undset vstfic novym a nevsednim chu-
tovym zazitkim. Dobrd zprava pro Utlocitné: jde to i bez cesneku!

Dovedu si predstavit, jak je asi tézké prekonat Spendtové trauma z détstvi (u mé to je pro zménu koprovka), ale coz takhle
dat si léc¢ivou Spenatovou kuru v podobé nésledujicich receptl? Zapomente na zelenou mrazenou kasi a vrhnéte se na Spe-
nat cerstvy a kfupavy! Navic, nikdo se vam uz nepokousi vecpat IZici do sevienych Ust s fikankou,a jesté jednu za tatinka..."
Zkuste zacit pro zacétek salaty, na hon vzdalenymi od chuti, kterou si va$ mozek pamatuje. Stoji to prosté za to.

Lenka PoZdrovd



H n kO\/é kﬂed | f(\iky ty praveé!

pro 4 osoby

pfiprava 15 min. + vafreni 40 min.

200g mrazeného sekaného

Spenatu

4 rohliky

100 ml mléka
409 syra eidam

30g masla + na vymazani
2 vejce

hrst petrzelky

sal

20

Prilohy

Spenat rozmrazte mimym dusenim a pak mirné vymackejte. Rohliky nakrajejte na
kostky, dejte do misky. Smichejte mléko, Zloutky, rozpusténé maslo a rohliky poka-
pejte.

Pridejte sekanou petrzelku, nastrouhany syr, slehané bilky, Spendt a osolte. Lehce
promichejte.

Ctyfi v&tsi hrky vymazte maslem a naplite do % smési. Hrnky poté viozte do vel-
kého hrnce s trochou vafici vody (voda by méla dosahovat jen do % az 2 hrnkd).
Hrnky zakryjte alobalem, hrnec prikryjte poklici a nechte varit 40 minut.

Hrnky opatrné vyjméte z vody a knedliky vyklopte. Nakrdjejte je na kolecka.

Tip: Ksamotnym knedlikdm se ndramné hodi omacka, kterou pfipravite smichanim
250 ml smetany, trosky soli a 50 g rozmackaného uzeného lososa.



PU berté | N |, pa p” ky podobané brusinkami

pro 4 osoby Papriky podéIné rozfiznéte i se stopkou a odstrante seminka.
pfiprava 20 min. + peceni 35 min.

Spenat operte, spaite, pofadné vymackejte a nasekejte nadrobno.
4009 tvarohu

3009 cerstvého Spenatu Tvaroh s brynzou utfete, vmichejte Spenat a dochutte soli. Pridejte brusinky a smési

2009 brynzy plnte palky paprik.

4 vétsi zluté ¢i cervené papriky

5049 kandovanych brusinek (Ize Nakladte je do pekacku, mirné je podlijte vodou a zapékejte 35 minut pfi 195 °C
nahradit hrozinkami) (v horkovzdusné troubé pii 175 °C).

sul
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Jak se vam libi?

»Jako nadSence uméni a designu mé totalné
dostala obdlka knihy. Na ni jsem se prosté
musela podivat, at to bylo cokoliv. Kdyz byla
kucharka navic s krdsnyma fotkama a pfisady
mély pouze pér polozek, které jsou i pro
maloméstaky snadno koupitelné, nebylo co
fesit. Nedoufala jsem, Ze i do Cech se nékdy
dostane ZDRAVA, SNADNA, PREHLEDNA,
ATRAKTIVNI a CHUTNA kuchatka. Jako tfesinka
na dortu byl fakt, Ze podobna véc bude mit
dokonce pokracovani.” Andrea

,Kdyz jsem si Cetla nékteré radky, tak si mé ta
knizka ukofistila sama. Humor, lehkost, pékné
fotky, svlidné nazvy receptd, vazba, kterd se
nezavira..” Renca

,Od té doby co jsem si kucharku koupila, podle
ni vaiim dvakrat denné. Déti jsou nadSené

a samy vybiraji podle obrazkd, co chtéji uvafrit.
A mam vyreSené vanocni darky pro kamaradky
a pribuzné! Diky moc a nemuzu se dockat
dalsich dilG!” Elina

,UZ ted vim, Ze i kdybych z kucharky nikdy
nic neuvarila, musim ji mit a ze se budu tésit
na vsechny dalsi. Je nadhernd! Ma vsechno,
co od kucharky potfebuju. Kone¢né nebudu
vymyslet, ¢im kucharku zatizit, aby se mi stale
nezavirala.” Markéta




