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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 viechnu odvahu. Ze to zni trochu jako pohadka? No, malem bych zapomnéla, ty mam taky moc rada.



Myslim, Ze neni moc troufalé, kdyz feknu, ze mrkev chutna nejen miminkdm, pubertdkdim i dospélaklim, ale i zvitatkdim. Tak
tfeba naseho anduldka Kubu jsme v jeho batolecim véku krmili na radu veterinare zadsadné jenom strouhanou mrkvickou
s rozmackanym vajickem uvafenym natvrdo a nadrobenymi piskoty. Musela jsem se drzet, abych mu to vsechno nezblajzla,
kdyz jsem mu to jeho papu pfipravovala.

I kdyz pak vyrostl, kradl ndm ji vafenou z polévky. Dopfavali jsme mu dost liberdni vychovu, takze se klec nezavirala a on
si mohl $pacirovat po stole, kdy chtél. No ovsem co provadél, kdyz se servirovalo na stdl, to uz jsme vazné uvazovali, Ze ho
zavieme. Taky jsme to zkusili, ale to se tak roz¢iloval, naddval (to jste nikdy nesly3eli?) a tfiskal se v3im v kleci, Ze jsme ho radéji
zase pustili. Stepoval na okraji talife a klouzal po Sikmé plose dovnitt, jak se natahoval pro kousek té mrkvicky.

ProtoZe mit omachané ptaci pafatky v polévce neni kdovijaka slast, tak jsme si holt zvykli na ritudl. Vybrany ¢len rodiny
trévil obéd tak, ze jednou rukou drzel Izici a jedl a druhou pridrzoval kolecko vylovené mrkvicky Kubikovi. Nejdfiv se mu
samozfejmé musela taky pofoukat, aby si nespdlil ten svij valeckoidnf jazycek. Pak jel jak o zdvod a mrkev zhltal natotata.
Dokonce nékdy vyZadoval nasup. Spokojené si pak zalezl do klece a zbytek obéda nam tam brebentil. Obcas ale nendpadné
svym korélkovym ocickem zkontroloval, co to mame na talifi. Nemusim asi dodévat, ze mrkev se u nés davala bez vyjimky
do kazdé polivcicky...

A véfite, ze nejen pfi krmeni mrkvozroutskych opefencd se s mrkvi da uzit legrace? Treba kdyz ji krajite na kolecka a ta se vam
okamzité rozebéhnou po celé kuchyni... jako mné. Nebo kdyz vase kize ziskd hezkou mrkvovou barvicku. Kdyz jsem totiz
objevila mrkvovou stavu — tu z Cerstvé vymackané mrkve — nemohla jsem se ji nabaZit a pila jsem ji snad kazdy den. Ubéhlo
pér tydnd a podavala jsem ruku nékomu, s kym jsem se dlouho nevidéla. Ten v Uleku zvolal: Vzdyt ty mas karotendzu!” No,
myslim, Ze to az tak vazné nebylo, ale radéji jsem se v té konzumaci umirnila.

Nevim, co by upovidany Kuba svym krdkavym hlaskem ekl na to, ze o mrkvi si mnozi mysli, Ze je to nudna zelenina. Asi jen

to, Ze nudna je jenom tehdy, pokud si ji nudné pfipravite. Tak si ji uZivejte ve viech ro¢nich obdobich a ve vsech moznych
a samozfejmé i nemoznych kreacich!

Lenka PozZdrovd



LOSOS[ bOC hé N ky ovanuté severdkem

pro 4 osoby
pfiprava 20 min.
+ smazeni 30 min.

500g mrkve

200 g polohrubé mouky
+ na obaleni

100 g uzeného lososa

2 vejce

olej

sul

krém:

100 g zakysané smetany

Y4 1zicky strouhané citrénové
kary

bylinky na ozdobu

stl

Mrkev nastrouhejte nahrubo, smichejte se sekanym uzenym lososem, moukou, roz-
slehanymi vejci a dle chuti osolte.

Ze smési tvorte placicky, ty obalujte v mouce a smazte v rozpaleném oleji pfi mirné
teploté po obou stranach.

Na kazdou osmazenou placicku dejte Izicku krému smichaného ze zakysané sme-
tany, citronové klry a soli. Ozdobte bylinkou a podavejte s Cerstvym chlebem.

Bezmasa varianta: Misto lososa vmichejte do tésta drobné sekany kvétak.
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SeﬂdVI(VZe ,,KrUU brkO” oliznete vsech deset!

pro 4 osoby
pfiprava 25 min.

400 g kratiho masa

200g mrkve

1004 ¢inského zeli

609 bilého jogurtu

40 g majonézy

2 malé cervené cibule

1 1Zicka dijonské hof¢cice

olivovy olej

sul, pept

2 velké ciabatty nebo jiné pecivo
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Mrkev nastrouhejte nahrubo, zelf a cibuli nakrajejte na tenké prouzky. Zeleninu smi-
chejte, pfidejte majonézu, jogurt a hoi¢ici. Dle chuti osolte.

Maso osolte, opeprete a na olivovém oleji zprudka opecte ze viech stran. Poté zmir-
néte teplotu a opékejte dalsich 10 minut za ob¢asného obracent.

Ciabattu rozkrajejte na dily a ty rozfiznéte podélné, aby se daly plnit. Maso nakréjejte
na platky silné asi 0,5 cm.

Na spodnfi platek peciva naneste mrkvovy salat, pokladte platky masa a prikryjte
horni ¢asti ciabatty. Vzdy dva pInéné sendvice dejte na talif.

Tip: Rozfezané platky ciabatty mlzete predem rozehtét v troubé, aby byly teploucké.
Do saldtu zkuste vmichat navic strouhany tvrdy syr.

Bezmasa varianta: Misto krlitiho masa rozlozte na salat platky syra Koliba.
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Jak se vam libi?

+Kucharka, u které jsem hned védéla, ze podle ni
budu vafit. A ¢asto. Zalibila se mi na prvni pohled.
Je tenka, prehlednd, ma praktickou krouzkovou
vazbu ... a hlavné jsem v ni nasla spoustu
povedenych receptl. Oceruji jednoduchost textu
a pékné a velké fotografie ke kazdému receptu.”
Dita Pechdckovd,

Séfredaktorka casopisu Apetit

»Ma mila mrkvicko, vzdycky jsi byla tou nenapadnou
a skromnou Popelkou ze zahradky. Oblibenou
nanejvys pro tvoji kfupavou syrovost, méné uz,
pokud té doma pridusili ¢i vymackali. Ale od této
chvile se tvij zivot zméni. Jedno Sikovné moravské
dévce objevilo tvou vsestrannost a krasu v takové
mife, Ze ti pfijde na chut i nejvétsi labuznik.

A z Popelky se razem stane krélovna, to mi vér.
Hanka Svejnohovd,

moderdtorka a redaktorka ¢asopisu Xantypa

,Mé prvni setkani se Zapalenou kucharkou bylo
provazeno velkym nadsenim. Tato prakticka
kucharka mi odhalila tajemstvi dyni, nasledné
Spendtu a se vzestupnou tendenci o¢ekdvam dalsi
dily. Nejen, ze pfi prohlizeni publikace recepty lakaji
svou jednoduchosti a zéroven jedinec¢nosti, ale i po
praktickém vyzkouseni zjistite, Ze to vSe opravdu
funguje a navic Uzasné chutna...”

Iva Buridnkovd,

manager obchodu a marketingu ALBIO spol. s r.o.




