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Navstéva rodinné
tovarny Yaxell
v Japonsku

-

Kristina Nemc¢kova je Ceskd séfkuchafka, kterd se vafeni vénuje od
détstvi. Profesni drédhu odstartovala v roce 2019, kdy se stala
nejmladséi vitézkou soutéze MasterChef Cesko. Je autorkou kuchafské
knihy #UPGRADE, kterd vysla ve tfech jazycich. Své vzdélani rozsitila
na prestizni Skole Le Cordon Bleu v Londyné, kde ziskala certifikat
Grand Dipléme®. Cenné zkusSenosti sbirala v michelinskych
restauracich - v londynské Story. slovinské Hisa Franko Ci v
kodanském Geraniu, kde plsobila jako sous chef. V souasnosti se
podili na otevieni nové restaurace v Manile. Jeji recepty a zajimavé
¢lanky z gastronomie najdete na: www.madebykristina.cz.

'HsbbyChef

HobbyChef je tym nadSencl do gastronomie, ktery se uz vice nez 20
let vénuje prodeji kvalitnich kuchynskych nozd a kuchynského
vybaveni. Mlzete se s nimi setkat na gastronomickych festivalech,
vystavéach, veletrzich i soutézich po celé Ceské republice a Slovensku,
stejné jako v obchodnich centrech v Praze, Brné a Ostravé. Jsou
vyhradnim autorizovanym dovozcem japonskych nozu Yaxell,
krdjecich desek Hasegawa a brusnych kamen® Naniwa. Spolupracuji s
ptednimi kuchati ¢eské a slovenské gastronomie, mezi nimiz nechybi
ani Kristina Nemc¢kova.

Kompletni nabidku Hobbychef najdete na: www.hobbychef.cz



Japonské noze Yaxell pouzivam
uz nékolik let denné doma i v praci
a mohu je s ¢istym svédomim
doporucdit jak amatérskym, tak
profesiondlnim kuchaflim. Jsou
perfektné vyvazené, skvéle padnou
do ruky, dlouho si udrzuji ostrost
cepele a prace s nimi je pfesna a
pohodlna. Jsou to noze, na které se
mohu stoprocentné spolehnout.
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HebbyChef

YAXELL

JAPAN

Japonska
kvalita

Spolec¢nost Yaxell,
zalozena v roce 1932, je dodnes
rodinnou vyrobni firmou ve vlastnictvi
vysoce respektované rodiny Yamada.
Noze Yaxell z damascénské ¢Ci
damaskové oceli maji neprekonatelné
ostfi a poskytuji mimoradny zazitek
pfi praci s dokonale zpracovanymi
nozi. Vyjimec¢nou japonskou kvalitu
potvrzuje i zaruka 20 let.

Japonské noze Yaxell
snoubi jedine¢nou tradici vyroby
samurajskych mecu s vyuzitim
modernich technologii. Vyrabény
jsou ruéné nejlepsSimi a
nejzkusenéjSimi noziti z mésta Seki -
tradicniho mista vyroby samurajskych
mecu. Diky unikatnimu zpracovani az
193 vrstev damaskové oceli ziskava
cepel noze nejen krasnou dekorativni
kresbu, ale predevsim vysokou
tvrdost, odolnost a dlouhotrvajici
ostrost. Kazdy nuz je origindl, na svété
neexistuji dva naprosto stejné.

Jednotlivé produktové rady
Yaxell se odliSuji ndazvem, typem
japonské oceli, po¢tem jejich vrstev a
také druhem rukojeti. Kazdy nulz
Yaxell je vyroben ruc¢né pfimo v
Japonsku a vztahuje se na néj zaruka
20 let.
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N VITELLO TONNATO 7 amodiny 10 jednoduchs

s domaci majonézou

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na maso:

1 kg teleciho masa (cely valecek svaloviny)
2 lzice rostlinného oleje
sal

v pfipadé vareni: kofenova zelenina

- 1T mrkev

- 1 fapikaty celer (nebo kousek klasického)
-1 cibule

- 2 bobkové listy

- 5 kulicek ¢cerného pepre

Na domaci majonézu

2 vajecné Zloutky

1al1/2 lzice bilého vinného octa
2 lzicky citronové Stavy

150 ml rostlinného oleje

1 Izice vyvaru z masa
kampotsky pepf

sal

Na tunakovi omacku

200 g domaci majonézy

1 konzerva kvalitniho tunaka v olivovém oleji (120 g)
3-4 filety ancCovicek

2 lzice kaparC

kGra z 1 citronu

1 1zice worcesterské omacky

2 lzice vyvaru z masa

Vitello tonnato je ikonicky studeny ptedkrm
pochazejici z italského regionu Piemont. Recept
plGvodné vznikl jako zplsob, jak zuzitkovat teleci maso z
vyvaru, které se nakrdjelo na tenké platky a prelilo
jemnou krémovou omackou z tundka, ancovicek a
kaparl. Dnes se podava i ve fine-dining restauracich po
celém svéte.

01| Vitello Tonnato



POSTUP

Teleci maso. nejlépe svalovina z horni ¢asti zadniho stehna. Ize na
tento recept pripravit nékolika zp@soby. a proto zde uvedu dveé
varianty. Tradi¢nim italskym zp&sobem je pomalé vafeni ve vyvaru, ale
podobného vysledku lze dosdhnout i pec¢enim v troubé.

a/ PRIPRAVA MASA VE VYVARU

Do vétsiho hrnce vliozim omyty vélecek teleciho masa. na vétsi kousky
nakrdjenou ocisténou kofenovou zeleninu. bobkovy list, kulicky pepre
a zaliji studenou vodou tak. by bylo maso ponorené. a vie osolim.
Ptrivedu k varu, poté snizim teplotu tak, aby vyvar jen lehce
probublaval a nechdm varit pfiblizné 1.5 hodiny. dokud neni maso
mékké. Aby zlstalo maso krasné Stavnaté. jeho cilova vnitini teplota
by méla byt 58-60 °C. coz zméfim kuchafskym teplomérem. Po
uvareni maso vyndéam z vyvaru, necham zchladnout a ostrym nozem
nakrajim na velmi tenké platky.

b/ PRIPRAVA MASA PECENIM

Omyty vélecek teleciho masa osolim. zakdpnu olejem a promasiruji.
aby se sl a olej rovhomérné vstiebaly. Na panvi rozehteji trochu oleje
a maso na ném ze vSech stran zprudka opecu, aby se zatédhlo a jeho
Stdva béhem peceni zlstala uvniti. Poté vlozim do pfedem
pifedehtaté trouby na 135 °C. kde maso pecu pfiblizné 20-25 minut.
pricemz tento ¢as plati pro maso vcelku o hmotnosti cca 1 kg. Po
upeceni a docileni teplota uvniti masa kolem 58 °C, vyndam maso z
trouby a necham ho pfi pokojové teploté chvili odpocinout. AZ pote
zakrojim ostrym nozem a nakrajim tenké platky.

DOMACIi MAJONEZA

Dva vaje¢né zloutky vySlehdm ruénim Slehacem, priddm 1.5 |zice
bilého vinného octa. 2 |zicky citronové Stavy a za stadlého Slehani
pomalu ptilévdm rostlinny olej. dokud nedosahnu krémové
konzistence hotové majonézy. Na zavér dochutim soli. ¢erstvé
namletym kampotskym pepfem. a pokud chci dosdhnout leh¢i a
jemnéjsi verze majonézy. pfiddm i |zici vyvaru z teleciho masa.

TUNAKOVA OMACKA

Tunédka z konzervy nechadm okapat a vlozim do mixéru. Pfidam 3-4
filety ancovicek. 1 |zici kapar zbavenych stopek. které predem
propldchnu. aby nebyly pfilis slané. Poté pridam 1 |Zici worcesterské
omacky a na jemném struhadle nastrouhanou citronovou kéru. ktera
oméacce doda svézest a zvyrazni chut. Pro jemnéjsi a tekutéjsi

celou dédvku domaci majonézy. kterou jsem si pfipravila a vSe jesté
jednou promixuji. Vyslednd omaéacka by nemeéla byt prilis ridka. ale
dostatecné tekutd. aby se dala krasné servirovat. Na servirovani
omacky pouzivdm davkovac s uzavérem, ve které nasledné omacku
skladuji v lednici.

SERViIROVANI

Nakrdjené platky masa rozlozim na talif. pteliji tundkovou omackou,
ozdobim na ptlky rozfiznutymi velkymi kapary. Italové doporucuji
takto pripraveny predkrm vlozit do lednice na 2-3 hodiny. aby se
chuté masa a omacky navzajem propojily. a teprve poté podavat. J&
jsem predkrm podéavala hned a i tak byl skvély.

01| Vitello Tonnato

Yaxell RAN PLUS
kuchatsky nGz & 7]

Kuchafsky ndz je jednim z
nejuniverzalnéjsich typd nozd. Jeho
dlouha. stihla cepel s ostrou
Spickou exceluje v mnoha Ukolech
- od krajeni zeleniny. masa a ryb az
po jemné sekani bylinek ¢i loupani
strouzk® ¢esneku. Svou
viestrannosti je skvélou volbou jak

Kuchafsky ntiz RAN PLUS je vyroben ze 69 vrstev
damascénské oceli a rozhodné patfi mezi ty nejkvalitnéjsi
kuchatské noze s jakymi jsem kdy mohla krajet. Jeho
stfedova ocel VG10. s tvrdosti 60-61 HRC. zajistuje
vyjimec&nou odolnost a dlouhotrvajici ostrost noze. Rukojet.
s ru¢né tepanym logem na jejim konci. je vyrobena z ¢erné
platnové micarty. uvnitf je voskové odlévana rukojet z
nerez oceli. Ma skvély ergonomicky tvar. pfijemné se drzi.

www.hobbychef.cz



WA PASTIKA

jde to i bez jater

Pastika patii mezi ceské klasiky a ja si pohrala s
receptem, abych dosahla jatrové pfrichuté bez jater.
Hlavnimi ingrediencemi jsou ¢ocka, Zzampiony a vlasské
ofechy. Diky spravné kombinaci kofeni a bylinek vznikne
jemna, krémova pomazanka, kterd chuti i strukturou
pfipomina tradi¢ni jatrovou pastiku. Skvéle se hodi jako
pfedkrm na cerstvé upeceny toastovy chléb nebo
bagetu.

Cas na ptipravu Pocet porci Narocnost
35 minut 5-6 jednoducha

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na vegetarianskou pastiku

300-400 g zelené francouzské CocCky
olivovy olej

200 g masla pro vyrobu hnédého (ofiskového) masla
2 velké Salotky

250 g Zzampion(

2 strouzky Cesneku

cerstvé bylinky: rozmaryn, Salvéj, tymian
sl a pepft

2 lzice tftinového cukru

100 g vlasskych ofech

2 lzice brandy (cherry)

moznost vyuzit i olej z vlasskych ofechd
citronova Stava (podle chuti)

Na namazani

bruschetta nebo toastovy chléb

02 | Vegetaridnska pastika



02 | Vegetaridnska pastika

POSTUP

'I V osolené vodé si domeékka uvaiim zelenou francouzskou ¢oc¢ku.
Tento druh ¢ocky pochéazi z oblasti Le Puy-en-Velay. a proto se mu
fikd .puy’. Vyznacuje se nevSedni kofenénou chuti, kterou lze
ptirovnat ke kombinaci ofiskl a jemmného pepfe. Vyhodou zelené
cocCky je. ze se nemusi pfedem namacet a i po uvareni si zachova
svlj tvar a konzistenci. Pokud tento druh nesezenu, m&zu ji
nahradit c¢ernou ¢ockou beluga. nebo v krajnim pfipadé pouzit
klasickou ¢ocku.

z Cocku tedy v sitku propldchnu, dém do hrnce, zaliju studenou
vodou, mirné osolim a nechdm na stfednim plameni varit
pfiblizné 15 minut domékka. Po uvafeni sliji do sitka a vyvar z
cocCky do predem pripravené nerezové misy. Coc¢ku nechdm chvili
okapat a vyvar pozdéji pouziji na fedéni béhem mixovani.

3 Mezitim si pfipravim hnédé maslo neboli beurre noisette. V
rendliku nechdm prepoustét klasické maslo na strednim plameni.
Jakmile pfestane pénit a zacne ménit barvu, po¢kdm, az dosédhne
odstinu svétlejsiho karamelu a za¢ne vonét po ofisScich - proto
také nese nazev .ofiSkové maslo™. V tu chvili ho odstavim a preliji
pres sitko s muselinem do nerezové misky.

4 Na péanvi si na troSe olivového oleje opecu nakrajené Salotky. Po
chvili pfiddm na platky nakrdjené Zampiony. nasekany ¢esnek a
bylinky. Opékdm na stfednim plameni. Pfiddm cukr, necham

V mixéru rozmixuji dohladka uvarenou ¢ocku spole¢né se

5 zampiony, vlasskymi ofechy a postupné prilévdm hnédé maslo. Dle
chuti dochutim soli, kampotskym pepfem a citronovou $tavou.
Dé&m si pozor na to, ze &im je cocka chladnéjsi. tim je hutné&jsi a
sussi. Proto se nebojim pridat vice vyvaru z ¢ocCky. citronovou

Stavu, ofiskové maslo nebo tieba olej z vlasskych ofechd.

SERVIROVANI

Pastiku mdazu po vychladnuti hned podévat na opec¢eném chlebu
s Cerstvymi bylinkami, nebo si ji ddm do zavartovaci sklenicky.
zaliju trochou rozpusténého hnédého maésla a odlozim do lednice
na pozdé&ji. V lednici vydrzi pastika tyden az dva.

Pro jesSté vyraznéjsi chut pastiky doporucuji
¢ast vlasskych ofechl pfedem oprazit na
suché panvi. Tim se krasné rozvine jejich
hlubsi ofiSkové aroma. Nic nezkazite,
pokud prfidate pfi mixovani Izici kvalitniho
lanyzového oleje nebo par kapek séjové
omacky, ktera zvyrazni .umami” chut.

Tip Kristiny




C E L E ROV? SA LAT — fii:?n:”pravu E?Géet porci  Naro&nost

jednoducha

(chutna vSem)

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na salat:

1 Cerstvy stfredné velky celer

1-2 mrkve

cerstvou Cervenou papriku

2-3 jarni cibulky. Ize pouzit i Salotku
3 |zice octu

s§tavu z 1 citronu

sal

kampotsky pepft

2 |Izice cukru krystal

panensky olivovy olej

pazitku nebo petrzelovou nat

1-2 Izice majonézy

200 ml bilého jogurtu nebo zakysané smetany

Na servis
panensky olivovy olej

chilli dle chuti
pita chléb

Celer je doslova maly zdzrak mezi kofenovou
zeleninou. Posiluje imunitu, dodavd energii a i po
tepelné Upravé si zachovava vétSinu vitamind. Mam pro
vds recept na lehky., kfupavy a osvézujici celerovy salat,
ktery zachutna kazdému.

03 | Celerovy saléat



03 | Celerovy salat Yaxell RAN PLUS
Kiritsuke n&z it

POSTUP

-I V hrnci si pfipravim nalev. Do ptiblizné 1 litru vody ptfidam |zici
soli, cerstvé namlety kampotsky pepft. 2 |zice cukru krystal a 3
|zice octa. Poradné rozmicham a podle vlastni chuti nalev jesté
dochutim, protoze by mél byt chutové vyrazny.

Ocisténou hlavku celeru nakrajim ostrym nozem na stejné dlouhé

2 a tenké nudlicky. kterym se fika julienne, a vlozim je do nalevu v
hrnci. Stejnym zp@sobem nakrajim mrkev a odlozim ji bokem do
misky.

Nélev s celerovymi prouzky povaftim pfiblizné 15-20 minut. Béhem

3 vareni by méla byt zelenina ve vodé lehce ponorenéa. Celer ma
tendenci pfi vafreni zelirovat, proto se nelekejte konzistence
vyvaru. Zhruba po 20 minutadch priddm do vyvaru na nudli¢ky
nakrdjenou mrkev. Chci. aby byl salat pékné kfupavy. takze
zeleninu spole¢né nevafim do Uplného zméknuti. ale odstavim ji
hned. jak je uvafrend. ne vSak prevarena.

Do horkého vyvaru se zeleninou pak jesté pridam na nudli¢ky

4 nakradjenou ¢ervenou papriku, aby se spafila. Vyvar odstavim a
rychle zchladim namocenim hrnce do studené vody. Vychlazenou
zeleninu precedim pres velké sito a prenddam do vétsi misy.

Nudlicky zeleniny ochutndm a kdyz je zapotrebi, dosolim a mirné

5 opepfim. Pfidam na nudlicky nakrajenou jarni cibulku vcetné
zelené casti, kterou mohu nahradit jednou Salotkou. Vse zaliji
Stadvou z jednoho citronu a promicham.

Pridam 1 az 2 |zice majonézy a bily jogurt nebo zakysanou
6 smetanu. Na zavér primichdm najemno nasekanou petrzelovou
nat nebo pazitku a nechadm saldt chvili odlezet v lednici.

SERVIROVANI

Pfed podavanim saldatu mohu. ale nemusim. zakapnout . Kiritsuke. coZ v japoniting znamend
panenskym olivovym olejem. dozdobit nasekanym cerstvym chilli ‘rozfezany'. je idedlni naz pro krajeni
a posypat kousky na suché péanvi opecenych ofechd nebo vétdich kus& masa i ryb a je rovnéz
seminek. Poddvam s opecenym toastem nebo pita chlebem. skvély nGiz pro pfipravu zeleniny na

julienne nebo kosti¢ky. Diky své
rovnéjsi Cepeli s mensi kolébkou je
Kiritsuke perfektni pro precizni Cisté
fezy. Jeho protahla Spi¢ka exceluje ve
filetovani ryb a peclivém cisténi masa

Japonsky ntz Kiritsuke z fady RAN PLUS je vyroben ze 69

Losos by se nemé| tepelnou vrstev damascénské oceli. Stfedova ocel VG10 s tvrdosti

upravou mqu pfetahnout. je 60-61 HRC zajistuje vyjimecnou odolnost a dlouhotrvajici
opravdu spravne, kdyz je uvnitf ostrost. Rukojet s ru¢né tepanym logem na konci je
rGzovy. A teriyaki omacku vyrobena z ¢erné platnové micarty. uvnitt které je voskové
mGzete vyuzit i pro pfipravu odlévané jadro z nerezové oceli. Ma skvély ergonomicky

L . tvar a pfijemné se drzi. NAz. ktery nezklame v kuchyni
: s e |
Tip Kristiny kufeciho masa. Dobrou chut! zadného kuchate. Zaruka 20 let.

www.hobbychef.cz



V'] THAJSKE KARI S womme e T jeanoduens

co meé naucil tata

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na thajské kari

500 g kutecich prsou

500-600 ml kufeciho vyvaru

2 lzice s6jové omacky

2 |lZzice Ustficové omacky

1 1zice rybi omacky

1 1zice zIluté kari pasty nebo 1 Izice prasku kari madras
200 ml| kokosového mléka

1 mala cibule

1 mrkev

hrst mrazenych zelenych fazolovych luskU
cervena a zlutd paprika

2 stonky fapikatého celeru

10 cm délky porku

hrst naturdlnich kesu ofiSkd

Cerstvé listky thajské bazalky

Cerstvé listky koriandru

Cerstvé chilli

2 lzice rostlinného oleje

Na prilohu

jasminovou ryzi

Pokud bych méla vybrat nejlepsi jidlo, které vafi mdj
tata, bylo by to bez vdhani praveé toto thajské kari. Naudil
se ho pftimo v Thajsku, kde se ji prakticky denné a je
povazovano za symbol narodni kuchyné. Recept je velmi
variabilni, kari maze byt Cervené, zelené nebo zZluté, ale
v kazdé verzi nesmi chybét kari pasta. kterd se micha s
kokosovym mlékem a vytvaii jedine¢né krémovou a
voriavou omacku.
04 | Thajské kari



POSTUP

Pfred samotnym vafenim si pripravim vSechny ingredience, abych
meéla vSe po ruce. V tomto receptu je hodné krajeni. a proto je
kvalitni a hlavné ostry n&z nutnosti!

Omyté a blan zbavené kufeci maso nakrajené na tenc¢i nudlicky
dédm do misky., promichédm se 2 |zicemi séjové omacky a necham
marinovat po dobu pfipravy dalSich surovin.

Cibuli oloupu. rozkrojim na ctvrtky a jednotlivé vrstvy rozdélim.
Papriky nakrdjim na mensi kostky, o¢isténou mrkev na kolecka.
Pokud jsou fazolové lusky moc dlouhé. nakrdjim je na 3-4 cm
dlouhé dily. Rapikaty celer zbavim pomoci Skrabky z vnéjsi strany
vldken a stonky nakrajim na tenké pdlmésicky. Pérek omyji a
nakrajim na centimetrova kolecka.

Ted je Cas pripravit ryzi. Nejddlezitéjsi je jeji proplachnuti -
nékolikrat ji dkladné oplachnu a v hrnci zaliji vodou v poméru 1
hrnek ryze : 1.5 hrnku vody. Pfidam pal |zi¢ky soli. promicham.
prikryji sklenénou poklickou a privedu k varu. Poté plamen snizim
a kdyz uz neni vidét voda. hrnec odstavim a pod pokli¢kou
necham ryzi dojit bez odklopeni. Celd pfiprava ryze trva priblizné
15-20 minut.

Ve woku rozpéalim rostlinny olej. nasypu kesSu orisky a kratce je
opecu. nesmi vSak zhnédnout. Pfiddm maso a zprudka opékam.
Béhem toho pfidam Izici rybi omacky a michdm. dokud maso
nepusti Stavu. Vmicham kari pastu. priblizné minutu ji restuji. aby
se vSe obalilo, poté pridédm nadrobno nasekané chilli a 2 IZice
Ustficové oméacky. Dalsi minutu povafim. Priliji horky vyvar tak. aby
bylo maso ponotené. prikryji poklickou a dusim 10-15 minut.

Primichdm kokosové mléko. prevaiim a pokud je omacky malo.
priddm jesté trochu vyvaru. Na zavér priddm nakrdjenou zeleninu
a necham provafit maximalné minutu, aby zGstala kfupava.
Nakonec pridam listky cerstvého koriandru a thajské bazalky a
hned podavam.

SERVIROVANI
Kari naserviruji do samostatné misky a dozdobim cerstvym chilli

nebo listky koriandru. Do druhé misky poddvdm uvafenou
jasminovou ryzi.

04 | Thajské kari

Yaxell SUPER GOU Ypsilon

Super Gou Ypsilon je nejvyssi fadou nozd Yaxell. kterd spojuje tradi¢ni
japonské femeslo s modernimi technologiemi. Kazdy detail. od 193 vrstev
damaskové oceli SGC2. pfes extrémné tvrdé jadro o tvrdosti 63 HRC aZz po
elegantni micartovou rukojet. je navrzen tak. aby splfoval nejvy3si standardy
kvality a pfinesl dokonaly zazitek z krajeni pro toho. kdo hleda to nejlepsi.
Soucasti je 20leta zaruka.

Tvar noze Santoku je
univerzalni ndz. ktery si
poradi s krédjenim masa.
zeleniny i filetovanim
ryb. Diky Siroké cepeli
zvladne krajeni na tenké
platky. kostky i sekanf
bylinek. Velmi ostré a
hladka cepel kraji
mimortradné Cisté. aby se
co nejvice zamezilo
uniku $tavy z krdjenych
surovin.



- TERIYAKI LOSOS 2 asminut a5 jednoduchs

s kokosovou ryzi

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na lososa

800 g Cerstvého arktického lososa
100 ml| séjové omacky

100 ml vody

6 Izic medu

2 lzice tftinového cukru

2 strouzky cesneku

1-2 cm cCerstvého zazvoru
Stava z 1 limetky

1 1zice kukuficného Skrobu
chilli (dle chuti)

jarni cibulka na dozdobeni

Na zeleninovou p¥ilohu
“““““ 200 g baby zeleného chfestu
500 g Cerstvého hrasku

1/2 |zice sezamového oleje
1/2 1zice masla

1 1zicka miso pasty

sal

Na kokosovou ryzi

1 hrnek jasminové ryze

1 hrnek kokosového mléka
Ryby ptipravuji opravdu rada a uzivdm si jejich 1/2 hrnku vody

filetovani, i kdyz u lososa to neni zaddna véda. Pravé tato kGra z jedné limetky

ryba obsahuje latky podporujici tvorbu serotoninu, tedy platek cerstvého zazvoru

hormonu S3Stésti, ktery v téle navozuje pocit klidu a 1.5 1zi¢ky soli

pohody. VyzkousSejte GucCinky s timto receptem.

05 | Teriyaki losos



05 | Teriyaki losos

POSTUP

'| Zakladem dobfte uvafené ryze je jeji proplachnuti. proto ji
d@kladné oplachuji nejméné 5 minut pod tekouci vlaznou vodou.
Pfendédm ji do hrnce. priliju kokosové mléko a vodu. pfidam platek
zdzvoru, nastrouhanou kdru z jedné limetky, vie osolim a
promicham. Zakryji poklickou a pfivedu k varu. Pak snizim teplotu
na mirny stupen, aby ryze jen jemné probublavala. Vafim. dokud
se vSechna tekutina nevypafi nebo nevsdkne do ryze. Poté hrnec
odstavim z plotny a nechdm pod poklickou dojit dalsich 5 minut.

z V hrnci smichdm séjovou omacku, vodu. limetkovou $tavu, med.
cukr. tenké platky ¢esneku a nudli¢cky zdzvoru. Mohu pridat i
nasekané cerstvé chilli a vSe nechdam prevarit. V misce si v trosce
vody rozmicham jednu |Zici kukuficného Skrobu. kterou nasledné
vmichdm do oméacky v hrnci. Jakmile oméac¢ka zhoustne a Skrob se
v ni dobfe rozpusti, stdhnu hrnec z plotny. Ochutndm - oméacka by
meéla byt vyrazna. pfipadné ji dochutim.

3 Lososa ostrym filetovacim nozem zbavim kdZze a pinzetou vytahnu
kosti. Filet poté rozdélim noZzem na 4-5 stejné velkych kousk0.

4 Pfipravim si mensi peka¢ nebo zapékaci misu. vlozim do nf
ocisténé kousky lososa a zaliji je pripravenou oméackou. Filety jesté
posypu sezamem a dam péct do pfedem vyhiaté trouby na 210 °C
po dobu 13-15 minut. Losos by uvnitf mél zdstat rGzovy.

5 Nasledné se pustim do pfipravy saldtu. Vyloupdm cerstvy hrasek, v
pfipadé mladych lusk& pouziji celé lusky. z cerstvého chiestu
odfiznu jen konce. Pfipravim si misu se studenou vodou a ledem.
V hrnci pfivedu k varu osolenou vodu a vlozim do ni stonky
chtestu a celé mladé hraskové lusky. Necham je varit priblizné 30
sekund. poté je rychle prenddm do pripravené ledové vody. aby
neztratily barvu. a prudce je zchladim.

6 Na panvi rozehteji sezamovy olej s méaslem. pridédm vyloupany
hrédsek. okapany chfest s hraskovymi lusky a vSe kratce prohteji a
opecu. Dochutim miso pastou nebo soli. Salat |ze pripraviti z
brokolice nebo jiné zeleniny.

SERVIROVANI

Vsechny komponenty se snazim pripravit ve stejny ¢as a serviruji je
teplé. posypané nasekanou jarni cibulkou.

Kolekce noz& HANA ma stiedové jadro vyrobené z

Losos by se nemél tepelnou prvotfidni japonské nerezové oceli MOVAX. ktera je znama

upravou mqu pfetahnout. je svou vyjimec¢nou odolnosti a schopnosti udrzet ostrost.

opravdu spravne, kdyz je uvnitf Slozeni z chromu. molybdenu a vanadu zajistuje tvrdost 58
r@zovy. A teriyaki omacku HRC. coz pFispivda k mimofadné Zivotnosti cepele. Prémiové
mGzete vyuzit i pro pfipravu zpracovana osmihranna rukojet je vyrobena ze dfeva Pakka.

v . . které poskytuje dokonalé vyvazeni a optimalni kontrolu nad
Tip Kristiny kufeciho masa. Dobrou chut! nozem. Soucasti je 20leta zaruka.

www.hobbychef.cz
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Praktické tipy.

jak uchovat japonské noze Yaxell dokonale ostré.

01 MYTI

Noze Yaxell vzdy myjte pouze ru¢né pod tekouci
teplou vodou. Nepouzivejte mycku nadobi. ktera
mUze poskodit rukojet.

02 SKLADOVANI

Uchovavejte nz Yaxell oddélené od ostatnich
pfibort a kovovych kuchyrnskych pomdtcek. IdedIni na
skladovani v kuchyni je na magnetickych stojanech
nebo listdch. Pro pfenos kuchafskych noz@
doporucujeme dfevéna pouzdra nebo specialni tasky
na noze.

03 OSTRENI

K ostfeni nozQ Yaxell, jejichz ¢epele jsou vicevrstvé,
se nedoporucuje pouzivat ocilku. Vhodnégjsi je
ostfeni na ru¢nich bruskdch nebo brusnych
kamenech. V nabidce HobbyChef najdete kvalitni
japonské kameny Naniwa, které diky technologii
Splash & Go neni nutné pfed pouzitim namacet.
Staci je lehce navlh¢it a tim jsou pfipraveny ihned k
brouseni. Stajné jako noze Yaxell i kameny Naniwa
jsou vyrobeny v Japonsku.

04 PROFESIONALNi BROUSENI

Spravné nabrouseny ntz zGstava ostry po dlouhou
dobu a jeho Udrzba je pak snadna. Proto pro nase
zakazniky poskytujeme sluzbu profesionalniho
brouseni.

05 DESKA NA KRAIJENI

Pro zachovani dokonalé ostrosti nozd je ddlezitad i
deska. na které se kraji. Doporucujeme profesionalni
desky Hasegawa s dfevénym jadrem a povrchem z
kaucCuku, ktery tlumi narazy a Setfi ostfi noze. Diky
jadru se deska nekrouti a lze ji myt v mycce nadobi.
Patfi mezi nejhygienic¢téjsi desky na svété a pouzivaji
se i ve vétsiné japonskych restauraci. Tvrdé povrchy,
jako je sklo ¢i kdmen, ale i bambus. mohou ¢epel
rychle otupit.

www.hobbychef.cz



Cas na ptipravu Pocet porci Narocnost
90 minut 10 stfedni

0]:4 DOMACi HAMBURGER

kompletni recept

Nazev .hamburger® pochdzi od mésta Hamburk v
Némecku, které bylo v 19. stoleti znamé svymi
grilovanymi platky mletého hovéziho masa, kterym se
fikalo .Hamburg steak’. Némecti pristéhovalci jej privezli
do Spojenych statld, kde se tento pokrm stal narodnim
jidlem Ameriky. Neexistuje zadny predepsany recept,
ktery by se nesmél obménit. Zakladem je ale kvalitni
mleté maso se sprdvnym pomérem tuku a svaloviny, aby
se béhem grilovani nevysusilo, Cerstva zelenina, omacka
nebo chutney a platek syra. To vSe v housce, kterou je
dobré pted naplnénim opéct na grilu, aby se hned
nepromodcila.

Na cca 10 housek

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

17 g Cerstvého drozdi

35 g krupicového cukru

250 ml mléka

14 g soli

3 vejce (2 do tésta, 1 na potreni)
sezamova seminka na posypani
65 g rozpusténého masla

Na maso

600 g hovéziho masa (krk)

150 g gazdovské slaniny (tu¢na)
stl a pepft

uzeny syr

sadlo na opékani

Na zkaramelizovanou cibuli

1-2 cibule

1 1Zice masla

1 1zice medu

50 ml ¢erného piva
sl

Na zelny salat

1/3 &erstvého bilého zeli
2-3 |lzice majonézy

1 1zice hrubozrnné hotcice
1 1zice medu

1 1zice jable¢ného octu

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

nasekana Cerstva bylinka (petrzelovad nat nebo libecek)

sl

06 | Hamburger



POSTUP

'| Tésto na housky pripravim tak, ze do misky rozdrobim drozdi.
ptrisypu cukr, 100 ml mléka v pokojové teploté. 1 Izici hladké
mouky a vse jemné promicham. Nechdm 10-15 minut na teplém
misté vzejit kvasek.

2 V mise od robotu smicham oba druhy mouky. sdl. zméklé maslo. 2
vejce. zbytek mléka a kvasek. ktery nabyl na objemu. Nechédm
robotem vypracovat hladké tésto. které pak prikryji potravinovou
folit a necham kynout na teplém misté pfiblizné 45 minut az
hodinu. dokud nezdvojnasobi svij objem.

3 Na pomouceném valu rozdélim nakynuté tésto na stejné dily o
vadze cca 120 g a z kazdého vypracuji bochanek, ktery polozim na

plech vylozeny pecicim papirem. Bochadnky od sebe kladu
dostatecné daleko. aby se nedotykaly a nespojily se pri peceni.
Naplnény plech prikryji ¢istou kuchynskou utérkou a necham
housky opét kynout jesté 20 minut. Tésné pred pecenim pomoci
maslovacky potifu kazdy bochéanek rozkvedlanym vajickem a
posypu sezamovymi seminky nebo mékem. Dam péct do predem
vyhfaté trouby na 190 °C na pfiblizné 13-15 minut.

4 Po upeceni nechdm housky vychladnout, poté je podélné rozfiznu
a jesSté je na grilu z vnitfni strany opecu.

5 V masovém mlynku si nameleme hovézi maso spolec¢né s tu¢nou
slaninou. Smeés osolim a opepfim. Pfipravim si tac vylozeny
pecicim papirem. na kterém pomoci kruhového tvoritka vytvaruji
masova kolecka vysokad cca 1 cm. VSe si mohu ulehcit zakoupenim
jiz kalibrovanych placek mletého masa.

6 Na dobte rozehratém grilu opec¢u kazdé kolec¢ko masa 2-3 minuty

z kazdé strany. béhem opékadni jedné strany maso neotacim. Kdyz

zac¢nu opékat maso z druhé strany. polozim na néj platek uzeného
syra a nechdm dopéct. Syrem ziskd maso jesté vyraznéjsi chut.

7 Ocisténou a na platky nakrajenou cibuli opec¢u na rozpusténém
masle. Kdyz je dozlatova, pridédm med a necham zkaramelizovat.
Poté zaliji cernym pivem a necham vafenim vypafit. Odstavim na
servirovani.

8 Do vétsi misy nakrdjim cCerstvé zeli na tenké prouzky a osolim. Sal
nechdam 15 minut pGsobit, poté pfidédm ostatni ingredience a vie
promichdm. Dochutim podle sebe.

SERViIROVANI
Na opecenou pllku housky za¢nu skladat saladt, grilované maso se
syrem, pokracuji zkaramelizovanou cibulkou a vSe pfikryji vrchnim

dilem opecené housky. Aby hamburger drzel pohromadeé. pouziji
Spejli.

06 | Hamburger




O 7 M o ﬁs Kv VL K Cas na pfipravu Pocet porci Narocnost

60 minut A jednoducha

se sezdnnim salatem

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na rybu

4 filety mofského vlka

sl

citronova stava

3 lzice prepusténého masla (Ghi)
feficha (nebo jina Cerstva bylinka)

Na salat

2 bilé fedkvicky

4 Cervené redkvicky

2 vétsi mrkve

70 ml bilého vinného octa
2 1zicky krupicového cukru
sl a pepft

Na brambory

1 kg zdmeckych brambor
1 hrst ¢erstvého kopru

1 1zice masla

sal

Na omacku Beurre Blanc
2 |lzice masla

2 velké Salotky

100 ml bilého vina

200 ml rybiho vyvaru

100 g masla
citronova stava
sal

o ; L ) Na koprovy olej
Mofsky vlk je ryba s jemnym masem a delikdtni chutf, 200 ml sluneé&nicovy olej

kterd si zaslouzi jednoduchou, ale svézi Upravu. Jeji Cerstvy kopr

pfiprava neni slozitd, nejvice ¢asu zabere jen filetovani a 1/2 hrsti ¢erstvého $pendtu
odstranéni drobnych kosti. J& ji nejradéji kombinuji s sal

lehkym saldtem ze sezdnni zeleniny a s bramborami z

nasi zahrady. 07 | Moftsky vlk



07 | Moftsky vlk

POSTUP

'| Bilé a cervené redkvicky a mrkev oc¢istim., pomoci struhadla na
brambory nakrajim na tenké platky a vliozim do misy. Zaliji je
nalevem. ktery pfipravim smichanim vinného octa, krupicového
cukru, soli a Cerstvé namletého kampotského pepfe.

2 Brambory nakrajim na c¢tvrtky. osolim a pokapu olejem. Rozlozim
je na pecici plech a pecu v troubé priblizné 25 minut. Pfipadné je
mohu domékka uvafrit ve slané vodé. Hotové brambory promicham

s maslem. nasekanym cerstvym koprem a pfipadné dochutim soli.

3 V mensim hrnci rozehteji méslo a opec¢u na ném najemno
nechdm alkohol odpatit (pfiblizné 3-5 minut) a poté pridam vyvar.
Vafim dalSich 5 minut. Omac¢ku odstavim a rozmixuji tyéovym
mixérem dohladka. Ochutim soli, citronovou $tavou a do jesté
teplé omacky postupné zasleham metlickou maslo.

4 Ptipravim si koprovy olej. Slunecnicovy olej zahteji v hrnci na 70 °C
a preliji do mixéru. Pfiddm stejné mnozstvi ¢erstvého kopru a

Spenatu. osolim a mixuji co nejjemnéji. Mezitim si do mrazaku
vlozim nerezovou misku. Jakmile mam olej rozmixovany. vyndédm
misku z mrazadku, polozim na ni jemné sito s gdzou a olej pres néj
precedim. Diky rychlému zchlazeni oleje ziskdm vyraznéjsi
zelenou barvu. Hotovy olej preliji do davkovaci lahve s uzavérem.
pro snadnéjsi servirovani.

Motského vika vyfiletuji ostrym filetovacim nozem a z filetd pomoci
5 pinzety odstranim vSechny kosti. Filety osolim a pokapu
citronovou $tavou. Na rozpédleném prepusténém masle je opecu
nejprve k&zi dol@ ptiblizné 1-2 minuty. poté je oto¢im a ihned
panev odstavim z plotny. Dbdm na to. abych rybu nepretéhla a
nevysusila - potfebuje opravdu kratky ¢as. Proto ji pfipravuji jako
posledni. kdyz méam vSechny ostatni komponenty hotové.

SERVIROVANI

Opecené filety morského vlka serviruji s brambory. salatem.
omackou, koprovym olejem a ozdobené cerstvymi bylinkami.

Filetovaci ntz ma dlouhou a uzkou cepel, ktera
Nespotfebovany koprovy olej skladujte minimalizuje trhani nebo pilovani masa. Je idedlni

. iy < ¢ 12y nejen pro krajeni rdznych druh@ masa. ale
v lednici nejlépe v davkovaci lahvi s predeviim ryb. Vynika pruznéjsi éepeli ne? ostatni

uzavérem, vyuzijete jej pfi daldich druhy noz@ a je obratnéjéi nez klasicky kuchatsky
receptech. nGz. coz z n&j ¢ini idedlni volbu pro precizni a
jemné ukony. jako je filetovani ryb nebo vykostovani
Tip Kristiny masa.

www.hobbychef.cz



0¥:] BANANOVY CHLEBIK

kdyz nevite, co upéct

Bananovy chlebik, ¢ili banana bread, je v USA
nejvyhledavanéjsim receptem na chléb. Popularni se
stal uz béhem Velké hospodarské krize ve 30. letech, kdy
lidé zacali zuzitkovavat ptezralé banany. Zakladni
surovinou tohoto receptu jsou hnédé banany plné
pfirodniho cukru, diky kterym neni potfeba tésto
zbytec¢né doslazovat. Jednoduchy recept, ktery lze hravé
pfipravit i v bezlepkové varianté.

Cas na ptipravu Pocet porci Narocnost
50 minut 8-10 jednoducha

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na banana bread

3 zralé banany

3 vejce

1 baleni vanilkového cukru

50 g cukr moucka

100 g masla

Spetka soli

1/2 1zi¢ky skofice

na Spicku noze nastrouhané tonka fazole
200 g mandlové mouky (lze nahradit hladkou)
1 kypfici prasek

Na dochuceni

1 zraly banan

orisky

rozinky

Na servirovani

mouckovy cukr

08 | Banana bread



08 | Banana bread Yaxell ZEN

POSTUP

'| Do dvou samostatnych misek si oddélim Zloutky a bilky ze 3 vajec.
Do zloutkl pfidédm rozmackané 3 zralé banéany. pfisypu vanilkovy a
mouckovy cukr, ale se slazenim tésta jsem opatrna. Kdyz mam k
dispozici opravdu pfezralé banany. které obsahuji hodné
pfirodniho cukru, tésto témeér nedoslazuji. Zloutkovou smés
rozmixuji do svétlejsi pény.

e .
o -

- v~

2 Pfidam pal Izicky mleté skofice. malou $petku soli pro zvyraznéni
chuti a na jemném struhadle nastrouhany kousic¢ek tonka fazole,
kterd svym vyraznym aroma pfipomina v@ni i chut marcipanu.
Pfrisypu mouku smichanou s kypficim praskem a smés mixérem

zpracuji do hladkého tésta.

O

s

3 V druhé misce vySlehdm bilky do tuhého snéhu. ktery jemné
zapracuji do tésta. MGzu pridat nasekané ofisky. kousky cokolady.
rozinky ¢i kandované ovoce, pokud chci banana bread vice
dochutit.

)

Obdélnikovou formu na peceni o rozméru cca 30 x 10 cm vymazu

ll' maslem a poprédsim mandlovou nebo hrubou moukou. Poté do
formy naliji tésto. jehoz zbytky z misy setfu silikonovou stérkou.
Formou parkrat bouchnu o podlozku, aby se tésto rovhomérné
rozprostielo do vsech stran a koutl formy.

5 Oloupu si ¢tvrty banéan, ktery ostrym nozem podélné rozfiznu a
obé pllky polozim na tésto fezem dold&. Zasypu drcenymi ofisky a
dam péct do predehtaté trouby na 180 °C priblizné 40-45 minut.
Nékdy peceni trvad déle. proto zkousSim propeceni Spejli - kdyz se
na ni tésto nelepi a nenf fidké, je chlebik hotovy. V opa¢ném
pfipadé pecu déle.

SERVIROVANI

Upeceny banana bread necham vystydnout, poté vyklopim z
formy. pfelozim na podnos. jemné posypu mouckovym cukrem a
nakrajeny na platky serviruji. Hodi se k nému i kopecek zmrzliny.
zakysané smetany nebo jogurt.

Slovo ZEN vjap'onétiné’reprezveontuje .nejzdraveéjsi jidla”™

Banana bread Ize pfipravit z liskoofiskové, g_lost”iu C(eipe| Jgﬁonékych“noingaxe||vé1t§tcL><traO[y zdobi
PO L p vrstev damaskové oceli s rem . které
mandlove Ci pistaciové mouky a tim zarucuje mimoradné ostry fezny uhel. Znamky po

vytvofit bezlepkovou variantu. Lze v3ak tepani kladivem na ¢epeli dodavaji noz&m umélecky
pouzit i klasickou hladkou mouku. vzhled. Ergonomické rukojet noz& ZEN je vyrobena z
dokonale vylesténé platnové micarty. coz je nesmirné
Tip Kristiny pevny a odolny material vyrobeny z pryskyfice a platna.

ktery vydrzi po celéd desetileti. Zaruka 20 let. www.hobbychef.cz



MAZAN EC — Cas na ptipravu Pocet porci  Naro&nost

2 hodiny 8-10 stfedni

nebo také recept na vanocku

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT

Na 1 vétsSi bochnik mazance

230 g hladké mouky
100 g polohrubé mouky
22 g Cerstvého drozdi

1 Izice cukru krupice
120 ml mléka

70 g masla

70 g cukru krystal
Spetka soli

kGra z 1 citronu

kGra z ¥%» pomerance

1 vejce

1 vanilkovy lusk

Spetka kardamomu

hrst nasekanych ofisk(
hrst suSeného nebo kandovaného ovoce

Na dopeceni a servirovani

vejce na potreni
mandlové platky
mouckovy cukr na posypani

Mazanec sice neodmyslitelné patfi k Velikonoclm, ale
tento recept poslouzi i na pfipravu vanocky. Prace s
kynutym téstem vyzaduje vice <casu, ktery zabere
zejména kynuti, ale vysledek stoji za to. Vané cerstvé
upeceného mazance provoni cely domov a jeho jemn3,
nadychana stfidka s rozinkami ¢i mandlemi se doslova
rozplyvd na jazyku. Tradi¢né se mazanec podava s
maslem a dzemem, ale chutnéa skvéle i jen tak samotny.

09 | Mazanec



POSTUP

Pripravim si kvasek. Do vlazného mléka. jehoz teplota nepfesédhne
35 °C. pfidédm 1 Izici cukru krupice a rozdrobim drozdi. Promichédm.,
prikryji ¢istou kuchynskou utérkou a nechdm na teplejsim misté
nakynout priblizné 10-15 minut.

V mise od robotu smichdm pres sitko prosatou hladkou a
polohrubou mouku, zméklé maslo. cukr, Spetku soli, vejce.
seminka z vanilkového lusku, kterd seskrabnu ostrym nozem.
Spetku kardamomu. nastrouhanou citronovou a pomerancovou
k@ru a nakonec nadrobno nakrajené susené nebo kandované ovoce
a nadrcené ofisky. Dllezité je. aby vsechny suroviny. které se
pridavaji do kynutého tésta. mély stejnou pokojovou teplotu - to
ostatné plati obecné pro jakékoli peceni.

Priddm hotovy kvasek a nechédm robotem s hnétacim hakem
priblizné 10 minut vypracovat tésto. Hnétenim se v tésté uvolni
lepek. jenz pomaha kynuti.

Hotové tésto by se nemeélo lepit na strany misy (pokud se lepi.
stacCi pridat trochu mouky). Vyklopim ho na val a hnétu rucné jeste
dalsich 6-7 minut, dokud neni hladké. Vypracuji z néj vetsi
bochnik, ktery opatrné prenesu na plech vylozeny pecicim
papirem. Prikryji ¢istou kuchynskou utérkou a necham na
teplejSim misté kynout ptiblizné 45-60 minut. Teplota béhem
kynuti je klicovd a méla by se pohybovat kolem 30-35 °C, kdy se
nejlépe dari kvasinkdm. Pri nizsi teploté kynuti zabere vice Casu.
proto se v receptech uvadéji vzdy pouze orientacni casy. Pfi
teploté nad 35 °C dochézi k tzv. spafeni tésta a kynuti se prerusi,
protoze se kvasinky pfestanou mnozit. Spravné vykynuté tésto
pozndm tak. Ze do néj prstem zatlacim dllek. ktery se zvolna
vyrovnava. Malo vykynuté tésto pruzi zpét prilis rychle a prekynuté
zanechd dllek ve stejném tvaru. Pokud se to stane, stacCi tésto
znovu propracovat a nechat 10-15 minut opét kynout.

Po vykynuti, kdy tésto zdvojnasobi svij objem. potfu bochanek
pomoci maslovacky rozsSlehanym vajickem. nafiznu ho ostrym
nozem nebo pekaiskou ziletkou do kfize a zasypu platky mandli.
Dam péct do predem vyhtaté trouby na 160 °C na 40-45 minut.
SERVIROVANI

Po upeceni mirné mazanec poprasim mouckovym cukrem.
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Yaxell
NGz na pecivo

NGz na pecivo od japonské znacky Yaxell ma dlouhou ¢Cepel s
vinkovanym ostfim a je uréen pro krajeni chleba, peciva i
moucnikG. Je vyroben z vicevrstvé damascénské oceli a patfi mezi
nejkvalitnéjsi na trhu. Vroubkované noze by se nemély brousit ani
ocilkou, ani domacim brouskem, ale jejich brou$eni je vhodné
svértit profesionaldm. Yaxell nabizi noze na pecivo v produktovych
fadach Super Gou, Ran Plus a Zen. Na kazdy ntz od Yaxell se
vztahuje zaruka 20 let.

www.hobbychef.cz



1 O JABLEéN E ﬁ EZY Cas na ptipravu Pocet porci Naro¢nost

45 minut 20 jednoducha

jako od babicky

SUROVINY, KTERE BUDETE POTREBOVAT
Na napln

1.5 kg jablek

1 skoficovy cukr

4 |zice cukru (dle kyselosti jablek)
rozinky (nemusi byt)

Na tésto

600 g hladké mouky

1 prasek do peciva

200 g mouckového cukru
250 g masla pokojové teploty
200 g zakysané smetany

2 cela vejce

Na dochuceni

mouckovy cukr na posypani

Jable¢né tezy neboli jable¢né pité pece nejcastéji
moje babi¢ka a je to kolac, ktery diky jablk@m zlstava
dlouho vld¢ny. Nejlépe chutnd dokonce az druhy nebo
treti den po upeceni, kdy se vSechny vrstvy krasné
propoji.

10 | Jable&né tezy
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POSTUP Yaxell
Blue Breeze BZ A

Miniméalné pll hodiny pfed pfipravou pité si vyndam z lednice
maslo. aby povolilo a zméklo. Jablka Skrabkou zbavim slupky a do
vétSi misy je nahrubo nastrouhdam na struhadle. Pfiddm skoficovy
cukr a dle kyselosti jablek dosladim mouckovym cukrem. Pokud
jsou jablka pfrilis Stavnatd. necham je v cedniku okapat od
prebytec¢né stavy. Nékdy priddvdm i rozinky, které si predem
namoc¢im do rumu nebo pomerancového likéru.

Na val nebo pracovni podlozku nasypu mouku, kterou smichédm s
kypticim praskem a cukrem. a uprostied udélam délek. Do néj
vyklepnu jedno celé vejce, priddm smetanu a na mensi kosticky
nakrajené maslo pokojové teploty. Ru¢né vypracuji hladké tésto.
které rozdélim na dva dily a na chvili odlozim do lednice.

Pfipravim si plech o velikosti 40 x 30 cm. ktery vymazu maéaslem. a
troubu pfedehteji na 180 °C.

Na pomouceném valu pomoci vale¢ku vyvalim prvni dil tésta na
rozmeér plechu o tloustce 1 cm. Pracuji rychle, protoze se tésto pod
rukama zahtiva a rddo trha. Vyvaleny plat tésta naroluji na valecek
a opatrné prenesu na pripraveny plech.

Po celé ploSe tésta rovnomeérné navrstvim nastrouhand jablka
zbavena prebytecné vihkosti.

Stejnym zplsobem vyvalim i druhy dil tésta. ktery vyndédm z
lednice tésné pred pouzitim. Pomoci valecku ho pfenesu na jablka
a rozprostiu po celé plose kolace. Pokud mi zlstanou kousky tésta,
zalepim jimi pfipadné trhliny.

Celou plochu koladce potifu pomoci maslovacky rozslehanym
vajickem. Na nékolika mistech propichnu vidlickou a ddm péct do
pfedehiaté trouby na 180 °C na 25-30 minut.

SERVIROVANI

Po upeceni nechdm kolad¢ vychladnout a pred podavanim jemné
poprasim mouckovym cukrem. Jable¢ny kolac¢ je nejlepsi na druhy
nebo tfeti den. kdy se vrstvy krdsné propoji vihkosti z jablek.

Blue Breeze je produktova fada cenové
. ) . dostupnéjSich nozd od japonského vyrobce Yaxell,
Vice mych receptl na: ktera se vyznacuje rukojeti z modfe zbarveného
. . dfeva Pakka a Cepeli z prvottidni oceli Movax s

www.madebykristina.cz ‘ tvrdosti 58 HRC, kombinujici chrom, molybden a
vanad. Stejné jako vSechny noze Yaxell je i fada
Blue Breeze z velké c¢asti ru¢né vyrabénav
japonském mésté Seki, které je centrem nozitského
umeéni s vice nez 700letou tradici.

www.hobbychef.cz




. 193 vrstev damascénské oceli
Super Gou Ypsilon

Hana

ocel Movax

161 vrstev damascénské oceli
Super Gou

69 vrstev damascénské oceli
Ran Plus

37 vrstev damascénské oceli

Zen

3 vrstev damascénské oceli

Ketu

ocel Movax
Blue Breeze

YAXELL

dfevénd magnetickd pouzdra

Ochranné obaly

2 nebo 3-stupriové ostfice

Brousky

. brasny na noze
Tasky
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