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AT UZ JSI TUTO KUCHARKL POSTAL JAKO PAREK, NEBO SIS JI PORIDIL SAM, RAD BYCH Tl
PODEKOVAL ZA TO, ZE 31 - AVLASTNE TIM PADEM | MNE - VENUJES SVIIJ CAS. STEINE
JAKO JSME JA A LIDE, KTERI STALI PRI ZRODU ME DRUHE KUCHARKY, VENOVALI SVIIJ

Mooy

CAS TOMU, ABY MOHLA VZNIKNOUT KNIZKA, KTEROU TEP DRZIS V RUKOU.

OD VYPANT ME PRVNT KUCHARKY | MEHO VITEZSTVI V SOUTEZI MASTERCHEF CESKO
UPLYNULA UZ CELKEM DLOUHA DOBA A JA VYDAVAM KUCHARKL DRUHOU. KPYZ MI PRISLA
NABIDKA PRIPRAVIT DALST KNIHU RECEPTL, TAK JSEM OPRAVDLU PLOUHO ROZMYSLEL,
KTERE TO BUPOU. JAKE KUCHYNI &I STYLU VARENT JI VENUJI. A PAK PRISEL JEPNO-
PUCHY NAPAD, KDY JSEM SE NEJEN KVILI NAROZENI MEHO SYNA ROZHODL VENOVAT
JI MISTO NECEMU NEKOML. DETEM.

V KUCHARCE TAK NAJDES VSECHNY MOZNE RECEPTY NA JIDLA, O NICHZ S| MYSLIM,
ZE TE BUDOU BAVIT PRIPRAVOVAT A BUDOU CHUTNAT TOBE | TVYM KAMARADIM. NALGTS
SE VARIT Z ROZNYCH SUROVIN A S NEKTERYMI SE POTKAS IPLNE POPRVE.

A PROC JE TATO KUCHARKA VLASTNE SPECIALNT TIM, ZE JE LRCENA DETEMZ JE TO
PROTO, ZE RECEPTY JSOU JEPNOPUCHE NA PRIPRAVU (I KDYZ NEKDY S| BUPES MUSET
VZIT K RUCE POSPELAKA), ALE ZAROVEN CHUTNAJI POBRE A JSOU ,TAK AKORAT", TAK
AKORAT V TOM, ZE NEJSOU ANI SUPER ZPRAVE, ANI SUPER NEZDRAVE,

PREJI TI, A MOC S| TO PREJI | JA, ABY BYLA TATO KUCHARKA TREBA PRAVE PRO TEBE
PRVNIM IMPLULZEM K VARENI. A | KPYZ SE V BUPOLCNU POSTANES K RECEPTIM VEL-
KYCH SVETOVYCH KUCHARLD A BUPDES PRIPRAVOVAT FANTASTICKA JIPLA TREBA JEPNOU
| SVYM DETEM, TAHLE KNIZKA BUDE MIT VZDYCKY MISTO V TVE KUCHYNI A BUDES U NI
VZPOMINAT, JAK JSI S VARENIM ZACINAL.

TAK S CHUTI PO TOHO A VAR S RADOSTI.
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SVACINY







NA PANVI ROZEHREJ LZICI OLEJE, NA KTEREM NECH LEHCE ZARESTOVAT STROUZEK
CESNEKL. AZ SE CESNEK ROZVONI, Z PANVE HO VYNPEJ. DO PANVE PRIDES CERSTVE
SPENATOVE LISTY, OSOL A OPEPRI A NEKOLIK MINUT RESTUJI. SPENAT NECH VYCHLAD-
NOUT A POTE NAKRAJEJ NA MENST KOUSKY.

V MISE VYSLEHEJ VEJCE, PRIDEJ MLEKO A ZLEHKA VMICHEJ CEDAR. NAKONEC PRIDEJ
SPENAT, DOCHUT SOLT A PEPREM. FORMICKY NA MUFFINY VYLOZ PAPIROVIMI KOSIEKY
A NAPLN JE VAJECNOU SMEST. MUFFINY ZASYP NAKRAJENYMI RAJCATKY A DYNOVIMI
SEMINKY.

MUFFINY DEJ DO TROUBY PREPEHRATE NA 180 °C A PEC 20 MINUT DOZLATOVA. PRED
PODAVANIM POSYP MUFFINY NAKRAJENYMI LISTKY BAZALKY.,

120 G BABY SPENATU

3 VEJCE

50 ML PLNOTUCNEHO MLEKA

1 STROUZEK CESNEKL (ROZDRCENY NOZEM)
HRST CEPARL (NASTROUHANEHO NAJEMNO)
HRST BAZALKOVYCH LISTL

8 CHERRY RAJCAT

HRST DYNOVYCH SEMINEK

1LZICE OLIVOVEHO OLEJSE
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