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Tato kucharka je pro vSecky, co nechcu vyhazovat prachy za ingredience na lizing,
ale presto maju touhu se dobre najest. Nemusis mit plnu $pajzku exotiky, staci,
co splaié v kazde samosce na rohu. Zadne $askarny, enem poctive, jednoduche
recepty, ktere zvladne i chlop, co do v¢il vafil akorat parky v konvici.

Stadi ti panvica, kastrol, [Zica, ruky a chytry telefon, kterym si naskenuje$ QR kod
pres fotoaparat a zobrazi se ti videonavod! Tak to otevfi, vyber si ingredyjence, hod'
to do hrnca a mas to hrc, prc, hotovo!

Mam vas rad jak lazeriska veverka oplatek.

Vas ostravsky gastrosef
Hefman Gazda



VEPROVE KOSTKY
V LUXUSNI OMACCE

Dfiv nez Feknes svec, zrobis obéd SEZNAM DO SAMOSKY
dobry jak svina, Ze se Sikma véz
v Pise samym vzru$enim narovna... 1200 g vepfoveho plecka

3 cibule

Do multifunkériaku Sastni cibulu a res- sul polskeho cestara

tuj do zlatova. Pofadné posoluj, natfiskej .
) ) popel z dédka
veprove plecko nakrajane na kostky, po-

dédkuj, pokminuj, pfival cesnek a ma- 1 lZicka drceneho kminuy
si¢ko nechej zatahnut. Na koncu kydni 4 strouzky Cesneku
plnostihlu hof¢icu, zalij vodu, aby ma- 1 lZice hoféice
si¢ko tak akorat necucelo nad hladi- voda podle potieby
nu, zadekluj, nastav na stredni fajer a na

45 minut. Na koncu viko odval do fité,

nastav vafeni, pfidej trochu jisky a 15 mi-

nut vyvar. Mezi varenim si zrob kobzole

a opec na sadelku.






LEGENDARNI PIZZA Z TORTILLY
(PROSTRENO VERZN)

Kdyz ti nékdo povi ,Pica z tortily?
To ti vazné hrklo ve strojovné?”,
Fekni mu, at kukne sem.

Na picu z tortily budes potfebovat pre-
kvapivé tortilu. Tu pomazej oblibenym
pestem, poklad' Sunci¢ku z vykrmeneho
bravka, posypej syrem gouda nebo ¢imsi
jinym a pfival néjaky fajny salamek. Mo-
7e¥ si tam natfiskat, na co mas chut, fajne
tipy jsem ti dal do seznamu. Ja jsem pou-
zil Cervenu cibulku, Sery raj¢atka, zelene
olivky a kukufitku. Teraz to $astni do roz-
palene truby na nejvétsi fajer a prfes okno
sleduj, az se zrobi. Myslim okno od truby.
Nakonec posypej bazalku a mas hotovo!
Hlavné tam nedavej ke€up, bo to by ti Ital
zrusil rodne ¢islo!

Picu smotni jak brko za Skolou, probod-
ni paratkama, rozkroj na dvé pulky a mas
z picy plnénu tortilu!

SEZNAM DO SAMOSKY

tortilla

pesto

Sunka

syr gouda

salam

Cervena cibulka
rajCatka

kukurice z plechovky
olivy

bazalka

A z Eeho dalSiho si mozes pizzu
poskladat podle sebe:

tvaruzky

chilli papri¢ky
ananas
articoky
mozzarella
parmezan
slanina

kufeci maso
tunak
Zampiony

vaji¢ko






CINSKA POLEVKA

Z VIETNAMSKE KNAJPY

Mas chut na ostrokyselu azijsku
polevku, ale spizirna ti ukazuje
fakaé¢ a do hospody i obchoda da-
leko? Zrob si ju sam!

Na olejicku zarestuj zbytek kurecich prsi-
¢ek spole¢né s mrkvu od kralika Helmu-
ta. Po 4 minutach pfival feferonku, rajsky
protlak a restuj 1 minutu dal. Dodej zby-
tek Cili pasty. Jestli ti zustalo Jidasovo
ucho a bambusove vyhonky zahrabane
v kredencu, tak ma$ velku vyhodu, to
tam naval tez.

Teraz to zalij 2 litrama silneho kufeciho
vyvaru — jak ho zrobi§, to je tvoja fan-
tazyja. 15 minut vSecko povar a ku kon-
cu do teho tfiskni porek. Umyj ho, at ti
v hubé nepraska pisek!

V malem kybliku rozkvedlej vajco, poma-
linku ho vlej do vafici polevky a zamisaj.
V jedne decce studene vody jesté rozmi-
chej Skrob, ktery v polevce 3 minuty po-
var.

A nakonec dochucovacka! Tu si zrob spi-
Se podle svoji chuti, bo kazdy mame jine
huby.

SEZNAM DO SAMOSKY

250 g kufecich prsou

1 mrkev

1 feferonka

1 1zicka rajskeho protlaku
2 1zicky chilli pasty

3 lZice Jidaova ucha

2 |Zice bambusovych vyhonku
2 litry kufeciho vyvaru

10 cm porku (bile ¢asti)

1 vajicko

2 |Zice Skrobu

100 ml studene vody

Na dochuceni

1 lZice mouckoveho cukru
4 |Zice ryzoveho octa

4 Zice svétle sojovky

1 lZice tmave sojovky






UTOPENCUV SALAT

Védél jsi, Ze mozes zrobit utopence
na revolucni zpusob? Mam fintu,
jak ty utopence zrobit tak dobre, Ze
té vystreli do vesmiru.

Sezen si parky, ktere obsahuji aspon
85 procent bravka. Podelné je nafiz-
ni a svlikni z pfepravniho prezervativu,
bo jinak by se ti Spatné Zvykalo. Pak ty
ocasky nafezej na tenke zizalicky, dale
nakrajaj nakladane okurci¢ky na male
kusic¢ky a kdyz budes$ v tym krajecim ajf-
ru, tak jesté pfiber i pulku cibule a jed-
nu papriku.

VSecko nasyp do misy, pfival hofcicu, pa-
liprdel pastu excelente palidupa verzn,
tez popel z dédka a malinko mleteho ko-
riandru.

Do misy k temu vSeckemu dale 3ast-
ni okurkovy nalev, mouckovy cukr, or-
chestrovu omacku, pfidej pofadné soli,
brutalné zamisaj a naval do sklinky i s na-
levem.

Sklinku zavfi minimalne na 2 dny do led-
nice.

SEZNAM DO SAMOSKY

3 libove parky

7 nakladanych okurek

2 cibule

1 paprika

2 lzicky hofcice

1 lZice chilli pasty

sul polskeho cestara
popel z dédka

1 1Zicka mleteho koriandru
300 ml nalevu z okurek

1 lZice mouckoveho cukru

1 lZice worcestrove omacky



Vazeni Ctenafi, prave jste docetli ukazku z knihy Hefmanova kucharka - hrc, prc, hotovo!.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



