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Varime
VvV raaaadiu

Varime tez v Raaaadiu!
Ostravsky gastrosef
se houpe taky na
nasich vinach.

Slyset ho mUzete z naseho vysilani
a to vzdy v nedéli v ¢asech 10:15 a 15:15.

Videa s receptem najdete
také na Facebooku a Instagramu

www.impuls.cz 1. 'MPU I.S



Holubicky moje,

rok se seSel s rokem a ja jsem vam po veclerach sepsal moju druhu kucharku. Uz
jsem zkuSeny spisovatel, kupil jsem si papuce, hupaci kfeslo, fajfku a na sténé u te-
levizoru mam ocenéni, na kterem se pise, Ze prvni kucharka byla bezceler. Ja ale
dobre vim, Ze kdybyste nebyli vy, tak Zadny celer nedostanu.

Iste fajni a mili a ja pravé ted' puétam do svéta moje daldi décko, dalsi kucharku,
ve ktere najdete ty nejlepsi jednoduche recepisy, co je dokaze umichat i opica
na pneumatice.

A o tym vareni je. O jednoduchosti, lasce a hlavné zabavé, bo v kazdem z nas je
kus maleho vychechtaneho décka.

| druha kucharka ma QR kody. Podle nich si jednoduse vyémucha$ video na inter-
netach, ktere vypravim v moji ,Hefmanove ostravstiné”.

A kdyby se ti knizka nelibila, tak ma celkem mékky papir, ktery se da po zmackani
perfektné pouzit tam, kde i cisafpan musi po svojich.

Mam vas rad jak $ténatko mravenecnika!

Vas ostravsky gastrosef
Hefman Gazda



BRAMBOROVY SALAT SNU

Konecné poradny recept na bram-
borovy salat! Lepsi si jesté nezvykal!

JAK TO ZROBIS

Uvaf kobzole se dvéma lzicama sole
na malinkem ohnicku a pak je dej bez
vody vychladnut na balkoné. Nechej
ha hrncu poklicy, at ti na to nechodi ptaci.
Pulku cibule spaf vafici vodu a tu pak
po 10 minutach vylij. Kofenovka v salatu
nesmi chybét: mrkvicka, celer a petrzel-
ka! Nakrajaj je na male kusicky a praskni
do hrnca, naval tam dva listy Pavla Bobka
a dvé kuli¢ky noveho koreni. Zalej lakem
z okurek a dolij malinko vody, at zeleninka
necudi nad hladinu. Uvar to do mékka. Po-
tom listy a kule vytahni a je$té do horke-
ho laku nakydej nadrobriu¢ko nakrajanu
nakladanu okurku, pfival spafenu cibulu,
dveé velke lZice cukra, dvé lzice plnostihle
hofcice, popel z dédka a tolik sole, aby
byl zaklad malinko pfesoleny. Nechej
vSecko vychladnut.

A teraz vystel misku potravinovu foliju.
Do tenke nadoby, kde se vleze tak ako-
rat chechla¢, klepni jedno cele vajco. Dalsi
vajca rozdél, bilek vyval do misky a zZlut-
ky do nadobky. Z bilku ve foliji zrob maly
pytlicek a pomalinku uvar. Ke zlutkum
a vajcu pridej olej, sul polskeho cestara
a lZicu octa. Zeber chechlac a pochechlej
na velke otacky.

10

Pak oSkrabej studene kobzole
a nakrajaj na kosticky. Vybal bilek
z pytli¢ku, rozkosti¢kuj ho a naval
do misy spole¢né s péti Zicami
mrazeneho hrasku a péti lzicami
tvoji domaci majonezy. Vsecko za-
misaj a nechej minimalné 4 hodi-
ny v lednici.

SEZNAM DO SAMOSKY

900 g brambor

80 g cibule

170 g mrkve

130 g celeru

100 g petrzele

2 listky Pavla Bobka

2 kuli¢cky noveho koreni
250 ml laku z okurek

130 g nakladanych okurek

2 lZice cukru

2 lZice hof¢ice

popel z dédka (podle chuté)
sul polskeho cestara (podle
potfeby)

5 vajicek

300 mloleje

1 lZice octu

5 [Zic mrazeneho hrasku






OMELETA Z FRITEZY

Ptivalila k nam tchyria. Honem
jsem poschovaval drahe Zradlo

a zrobil jednoduchu omeletu, kteru
mas hotovu beze smradu a rychle
jak svétlo na chodbé.

JAK TO ZROBIS

Pozbirej vSecko, co ti zbylo. Cibulku, ¢er-
venu papri¢ku, vyborné se tez do zrad-
la pro nezvane navstévy hodi brokolica,
Sunku, co zapadla kajsik dozadu v lednici,
zbytek Sery raj¢atek a nakonec dvé vajca.
Nesmi chybét popel z dédka a sul pol-
skeho cestaral

V8ecko dukladné zamisaj a naval do kla-
sicke horkovzdusne fritezy. Nezapomen
navrch nasypat néjaky syr, co ti tez zustal.
Nastav teplotu na 180 stupriu a cas asi
na 12 minut. Zalezi, jaku mas fritezu.

A kdyz mas$ hotovo, omeletu pékné doz-
dob, at vypada erio furio!

SEZNAM DO SAMOSKY

cibule

paprika

vajicka

vafeny kvétak
cherry rajcata

sul polskeho cestara
popel z dédka
strouhany tvrdy syr






CESKE MISANE NAPOJE
NA SILVESTRA

Nejlepsi éeske michaéky, ktere si SEZNAM DO SAMOSKY
mozes zrobit doma a bez problemu
se odpalit do vesmiru! Jestli ti ale pivo
neni osmnact, tak Zzadne pokusy zelena
nerob a nalij si mleko! fernet
tonic

JAK TO ZROBIS

P Za¢neme znamym magickym okem.
Do pullitra si nalij svoje oblibene pivec-
ko — &im vic voltu, tim lepe! Teraz vezmi
klasicku peprmintku, takzvanu zelenu. To
je taky liker, ktery chutna jak zvykacka, co
uz ju mél nékdo v hubé. Nalij do panacka
a pak ho opatrné pust pfes pénu do pi-
vecka. To je nadhera, co?

» Nesmime zapomenout taky na nase
polovicky, bo ty se taky rady nachlasta-
ju, ale magicke oko je pod jejich urover.
Do sklinky naval panaka klasickeho fer-
neta a zalij z vétsi vySky poradné vychla-
zenym tonikem (na destni¢ky a ruzne
ozdoby sereme, bo neni ¢as).

P A posledni napoj je ikonicky pro nas
razovity kraj! Rika se mu havifska vlajka
nebo taky Aranka v travé.

Do pulky panaka nalij zelenu a potom
pomalinku dolej fernetkem.



Vazeni Ctenafi, prave jste docetli ukazku z knihy Hefmanova kucharka - levné, fajné, fofrem.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



