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BOEUF BOURGUIGNON
PRO 6-8 030

1kg vykosténé hovézi plece nebo krku, nakrajené na vétsi kousky (cca 4 cm)
kuchyniska sal (bez prisad)

Cerstvé namlety Eerny pep¥

1/4 3alku olivového oleje

4 stfedni cibule, rozpllené a nakrajené na tenké platky

2 |zice hladké mouky

1 8alek ¢erveného burgundského vina (napfriklad pinot noir)

6 stfedné velkych mrkvi, oloupanych a nakrdjenych na centimetrové kousky
1strouzek éesneku

1bouquet garni (svazany svazek bylinek, obvykle tymianu, bobkového listu a
petrzelky)

voda

demi-glace (moZno vynechat)

nasekana Cerstva plocholista petrzel na ozdobu



Maso ddkladné osuste papirovymi utérkami a vydatné osolte a opeprete.

V dobre rozpéaleném litinovém hrnci rozehrejte polovinu oleje, dokud se
nezacne trpytit. V nékolika davkach maso opékejte ze viech stran do zhnédnuti.
Michejte minimalné a podle potreby pridejte dalsi olej. (Pokud byste opékali velké
davky masa najednou, maso by se dusilo a zbledlo.) Jakmile mate maso dobfe pro-
pecené, prendejte ho na talir.

Snizte teplotu na stfedné vysokou a pridejte do hrnce cibuli a zbyly ole;j.
Smazte cibuli za ob¢asného michani, dokud nezmékne a nezezlatne, asi 10 minut.
Prisypte mouku a michejte par minut, az ziska péknou barvu a za¢ne se chytat dna.
Pridejte vino a vareckou mouku do hladka rozmichejte. Seskrabujte pfi tom vsech-
ny pripecené kousky ze dna hrnce.

Jakmile zac¢ne vino vrit, dejte do hrnce vsechno maso i s nahromadénou
Stavou a pridejte mrkev, Cesnek a bouquet garni. Pridejte 11/2 $alku vody (a asi 2 lZi-
ce demi-glace, pokud mate). Privedte k varu, pak snizte teplotu na stfedné nizkou
a vse varte odkryté, dokud maso nezmékne, 2 a7z 2 1/2 hodiny. Sbirejte pénu nebo
olej, ktery by se mohl nahromadit na povrchu. Kazdych 15 az 20 minut pokrm kont-
rolujte, michejte a seskrabujte dno hrnce, aby se nepripalil nebo neprichytil. Podle
potreby podlévejte vodou (po 1/4 az 1/2 $alku) az do celkového mnoZzstvi21/2 az 3
salkd, abyste zajistili dostatek tekutiny k vyvarenia zahusténi. Kdyby se pokrm chy-
tal ke dnu hrnce, snizte teplotu na minimum. Cibule by se méla rozpadat a vytvaret
hustou, bohatou omacku, ktera pokryje maso.

Kdyz je pokrm hotovy, vyjméte bouquet garni, ochutnejte a podle chuti
jesté dosolte. Ozdobte nasekanou petrzelkou a podavejte.



BOLONSKE LASAGNE

3 lzice olivového oleje

1 velka bild nebo 7luta cibule, oloupanéa a nakrajena na kosticky
2 velké nebo 3 stfedni mrkev, oloupané a jemné nasekané

3 stonky Fapikatého celeru, nasekané

4 strouzky €esneku, oloupané a nadrobno nasekané

V2 |zicky Cerstvého tymianu

250 g kufecich jater, zbavené tuku a blan, nasekané

375 g mletého hovéziho masa (plec)

375 g mletého teleciho masa

375 g mletého vepfového masa

180 ml rajéatového pyré

240 ml bilého vina (nejlépe Vermentino, Trebbiano nebo jiné z Toskanska)
350 mlplnotu¢ného mléka

2 bobkové listy

75 g jemné nastrouhaného parmezanu

500 g sudenych nebo Eerstvych lasagni

170 g Cerstvé mozzarelly v tenkych platcich

PRO BESAMELOVOU OMACKU

6 [zici masla

6 zici mouky

1litr plnotu¢ného mléka

3petka Cerstvé nastrouhaného muskatového ofisku (volitelng)



Nejprve si pripravime boloriskou oméacku. Zahrejte na velké panvi se silnym dnem
na stfednim ohni 2 lZice olivového oleje a pridejte cibuli, mrkev, celer, Cesnek,
tymian a Spetku soli a pepre. Varte za michani dfevénou lZici po dobu 7 az 9 minut,
nebo dokud zelenina nepusti stavu a nezmékne. Pak zvyste na vysokou teplotu,
vhodte do panve jatra a michejte po dobu 2 minut. Pak pridejte viechny tfi druhy
mletého masa. Dochutte soli a pepfem a za stalého michani maso osmahnéte,
dokud nezhnédne.

Vmichejte raj¢atové pyré a varte dalSich 20 minut; pravidelné michejte.
Prilijte vino, privedte k varu, snizte teplotu na polovinu, poté pridejte mléko a
bobkovy list. Jakmile se vSe zacne vfit, snizte teplotu na minimum a omacku
nechejte varit po dobu 12 az 2 hodin; obcas promichejte. Oméacku muizete
postupné fedit trochou vody (nebo kufeciho nebo teleciho masa).

Mezitim pripravte beSamelovou oméacku. Pripravte si slehac a drevénou
|Zici nebo Spachtle, protoZe je budete potrebovat stridavé pri vyrobé jisky - zakladu
besamelové omacky.

Maslo zahrejte ve stfedné velkém hrnci na stfednim ohni. Vmichejte

mouku a michejte drevénou lZici, az se s maslem spoji v pastu. Snizte teplotu na
nizkou teplotu a michejte, aniz by smés zhnédla.
Mezitim v dalSim hrnci privedte mléko k varu. Pak ho postupné prilévejte k jisce
a dobre proslehejte, dokud neziskate hladkou omacku. Dochutte soli a peprem
podle chuti a malou Spetkou muskatového orisku. Ztlumte plamen na stfedné
nizkou teplotu a michejte, dokud nebude besamelova omécka dostatecné husta,
aby ulpéla na varecce.



Nyni je ¢as ochutnat bolofiskou oméacku a pripadné dochutit soli a
peprem. Sejméte panev z ohné a kratce promichejte, aby se uvolnila para a omacka
se mirné vychladla. Tuk z povrchu seberte nabérackou.

Predehrejte troubu na180° C.

Zapekaci misu o rozmérech 20 x 35 centimetr( vymazte zbyvajici lZici
oleje, do misky nalijte vrstvu besamelové omacky a posypte ji parmezanem. Na
syr naloZte vrstvu téstovin (pfedem je nevarte!), na né vrstvu boloriské omacky a
dal vrstvéte ve stejném poradi, dokud neni misa plna. Vrchni vrstvu by méla tvorit
bolonska omacka s nékolika cakanci besamelu a tenkymi platky mozzarelly.

Misu dejte do trouby na 50 minut, nebo dokud se na povrchu nevytvori
zlatohnéda bublajici kdrka. Vyjméte z trouby a nechte vychladnout. Lasagne
nechte 15 minut odpocivat, nez je budete podavat. Nejlepsi vsak budou, kdyz je
nechéte vychladnou a date pres noc do chladnicky. Nasledujiciho dne predehrejte
troubu na 180 ° C, misu volné prikryjte hlinikovou félii a zahtivejte dokud lasagne
nebudou teplé anebudou bublat. Pred podavanim je nechte 20 minut odpocivat na
teplém misté.



POZNAMKY:



SEKANA S HOUBOVOU OMACKeU
PRO 6 — 12 0S0B

24 zice Fepkového oleje

1velkd zluta nebo bila cibule, oloupana a velmi jemné nakrajena

3 stonky fapikatého celeru, velmi jemné nakrajené

2 snitky Cerstvé majoranky, pouze listy, velmi jemné nasekané

3 vétvicky Cerstvého tymianu, pouze listy, velmi jemné nasekané
sulajemné mlety éerny pepf podle chuti

1kg mletého hovéziho masa

600 gr mletého teleciho masa

3 lehce rozslehana vejce

134lek panko bread strouhanky (Asijska hruba strouhanka. Koupite jive
specializovanych obchodech nebo ji pripravite sami z toustového bilého chleba.)
s $4lku rajcatového protlaku

3 [Zice nesoleného masla

500 gr zampiond, nakrajenych na kosti¢ky

2 velké nebo 3 az 4 Salotky, oloupané a nadrobno nakrajené (asi V2 salku)
2 lzice hladké mouky

1V4 3alku teleciho vyvaru

2 §alku husté smetany

SPECIALN{ VYBAVENI
teplomér s okamzitym meérenim



Okrajejte krajicim kirky a rozkrojte na tretiny. Vlozte do vhodné nadoby a kratce 3
- 4 kréat stisknéte tyCovy mixér na nejvyssi obratky (lze pouzit i elektricky sekacek).
Vznikne hruba strouhanka, kterou ususite v troubé na 100 ° C zhruba 15 minut, po
5 minutach vzdy prohrabnéte.

Ve velké panvi s tézkym dnem rozehrejte na stfednim ohni 2 lZice oleje
a pridejte cibuli, celer, majoranku a tymian. Osolte a opeprete a za pravidelného
michani vareckou varte, dokud zelenina nezmékne a nezprdsvitni, ale nezhnédne.
Odstavte z ohné a prendejte do velké misy, aby vychladla.

Predehrejte troubu na180°C.

Jakmile zeleninovd smés vychladne, pridejte hovézi a teleci mleté
maso, vejce, strouhanku a asi 2 [Zicky solia V2 |Zicky pepre a ddkladné promichejte
rukama. Smés vytvarujte do tvaru bochniku. Zbyvajici V2 [Zice oleje vymazte pekac
(nebo jinou vhodnou zapékaci formu) a smés do ni pfeneste a jemné ji zabalte.
Prikryjte hlinikovou félif a poloZte ji na plech do trouby. Pecte 1 hodinu.

Pak odstrante folii a potrete horni ¢ast sekané rajcatovym protlakem.
Pokracujte v peceni dalSich 30 az 45 minut, dokud teplomér zapichnuty do stfedu
nedosdhne hodnoty 65,5°C. Vlyjméte sekanou z trouby a nechte ji odpocivat v
pekacina draténé mrizce.

Zatimco sekana odpociva, pripravte omacku. Ve velké panvi se silnym
dnem rozehrejte maslo, dokud se nezpéni. Pridejte na kosticky nakrajené houby
a za obc¢asného michani je na prudkém ohnivarte, dokud se z nich neodpafi stava.
Pridejte Salotku a podle chuti osolte a opeprete a pokracujte ve vareni, dokud
houby nezhnédnou a Salotka nenfi prlsvitnda nebo mirné zlatava, 3 az 5 minut.



Houby posypte moukou a dobre promichejte, aby se rovhomérné obalily. Michejte
na mirném ohni asi 2 minuty, aby se vyvarila syrova chut mouky, a poté pridejte
vyvar. Smés rozslehejte a dbejte, aby se vse pripecené k povrchu péanve dostalo
vSechno do omacky. Pokud se vam smés zda prilis hustd, pridejte jesté trochu
vyvaru nebo vody, pak snizte teplotu na minimum a vmichejte smetanu.
Ochutnejte a podle potreby osolte a opeprete.

Sekanou podavejte nakrdjenou na platky a prelitou omackou nebo
omacku servirujte vedle ni. Jako priloha je nejlepsi bramborova kase.



POZNAMKY:



SENDVIC BODEGA
NA 2 SENDVICE

6 platkd slaniny

2 kaiserky (bez posypu), rozkrojené na sendvi¢

4 velka vejce

sul a ¢erstvé mleta Eerny pepf podle chuti

4 platky sendvicového syra (nebo platky jakékoliv syra, ktery mate nejradéji)

SPECIALNI VYBAVENI
talif vylozeny ubrouskem nebo papirem



Rozpalte velkou panev s tézkym dnem nebo litinovou panev na prudkém ohni,
pridejte slaninu a opékejte ji dozlatova a dokfupava. Pokud je tfeba, upravte
teplotu, aby se nepfipalila. (Kdyz ji spalite, zatnéte znovu.:-) Dfevénou $pachtli nebo
klestémi vyjméte slaninu na talif vyloZzeny ubrouskem nebo papirem. Obé pdlky
kaiserek polozte na na 2 minuty do panve licem dold, aby se prohréaly a vstrebaly
trochu slaninového tuku. Kaiserky vyjméte a do kazdé zaparkujte 3 platky slaniny.

Vejce rozklepnéte do stredné velké misy, osolte, opeprete a dobre
rozslehejte. Panev opét rozpalte a v horkém slaninovém tuku z vaje¢né smési
pripravte omeletu. Navrch rozlozte syr v rovnomeérné vrstvé, a kdyz se rozpusti,
omeletu vyjméte z panve. Omeletu preloZte, nakrdjejte a rovhomérné rozdélte do
kaiserek ke slaniné. Sendvice nejlépe chutnaji s kavou.



NEDELNi 9MACKA S KLOBASY A TESTOVINAMI RIGATONI
PRO 4-6 0S0B

1,5 kg hovézi ohanky nakrajené na kousky

stil a pepf podle chuti

2 lzice olivového oleje

1 kg az1,5 kg kosti (tfeba z veprové krkovice)

1 kg jemnych nebo pikantnich vepfovych klobasek typu salsiccia

1velkd nebo 2 stredni bilé nebo Zluté cibule, oloupané a nakrajené nadrobno
5 strouzk( €esneku, oloupanych a rozdrcenych

3 [Zice rajéatového protlaku

11Zi¢ka suseného oregana

1 [Zi¢ka chilli viocek nebo podle chuti

2 3alky suchého €erveného vina

2 3alky vyvaru

2 plechovky drcenych rajéat

2 bobkové listy

2 snitky ¢erstvého tymidnu nebo rozmarynu (zabalené do platynka a svazané
provazkem jako bouquet-garni)

1 snitka Cerstvé bazalky

0,5 kg suchych téstovin rigatoni

150 az 170 gramU parmazanu na strouhani

SPECIALN{ VYBAVENI
bavlnéna utérka, Feznicky provazek



Predehrejte troubu na 150°C. Hovézi ohanku osolte a opeprete. V litinovém hrnci
nebo ve velkém hrnci s téZzkym dnem rozehrejte olej na stfednim plameni, dokud
se nezacne trpytit. Pridejte kosti a volskou ohanku, v pripadé potreby po ¢astech,
aby se hrnec nepreplnil, a opecte je na oleji ze vech stran. Opecené kousky vyjméte
a odlozte je stranou na plech nebo talif, kde se bude shromazdovat jejich Stava.
Klobasy opecte a dejte stranou.

Jakmile mate hrnec prazdny, pridejte cibuli a smazte ji na stfednim ohni
za Castého michani a seskrabovani dna panve drevénou lZici, aby se do ni dostaly
pripecené kousky. Cibuli mirné osolte, aby se uvolnila stava.

Vhodte cesnek a po 1 minuté pridejte raj¢atovy protlak, oregano a
chilli vlo¢ky a michejte nékolik minut, dokud raj¢atovy protlak neziskd tmavé
cervenohnédou barvu a nezacne se prichytavat na panev. Prilejte do hrnce trochu
vina, abyste vsechno dostali ode dna a nechte ho zredukovat na polovinu.

Pridejte vyvar, rajcata a bobkové listy a snitky bylinek (bouquet garni).
Vratte volskou ohanku a kosti do hrnce. Osolte a opeprete a privedte k varu. Hrnec
zakryjte pokliciadejte do trouby, kde se bude péciasi 2,5 hodiny. Pak pridejte opecené
klobasy a pecte dalsich 30 minut. Ragt by mélo byt husté, ale stale Stavnaté.

Vyjméte bouquet garni a kosti. Omacku i klobasy uchovejte teplé. Ve
velkém hrnci s tézkym dnem privedte osolenou vodu k varu. Rigatoni uvarte podle
navodu na obalu, dokud nebudou al dente, to je na skus. Téstoviny slijte a vratte je do
hrnce. Na mirném ohni pak asi 30 sekund Rigatoni jemné prehazujte, aby se zcela
vysusily. Prilijte tolik teplé omacky, aby se téstoviny obalily, ale nepotopily. Téstoviny
a klobasy servirujte na hlubokych talifich, na stdl dejte i zbylou omacku a strouhany
parmazan na posypani.



POZNAMKY:






Je rok 2000 a vychazeji Davérnosti z kuchyné. Kniha je nesmirné kontroverzni. Jeji
pfiznivci jsou obveseleni a pobaveni, oviem restauratéfi povétsinou poboureni.
Dozvidam se, Ze v knize ¢asto padne zminka o mé restauraci Le Bernardin, a jsem
z toho nervozni. Knihu si koupim a jsem uchvaceny. Tonyho chvala Le Bernardinu
mé prekvapi. Tenhle manik je zaroveri bezohledny a popisuje nelichotivé stranky
kulinarského svéta, o kterych jsem vibec nevédél. Je to skvéle napsané - jsem
Sokovany a stejnou mirou ohromeny. S timhle ¢lovékem se musim seznamit.
Zatelefonuju do Les Halles, kde stale pracuje, a pozvu ho na obéd. Pozvani pfijima
a do Le Bernardinu se dostavi i s televizni posadkou. Kameraman nas pfi obédé
chvili natadi, pak nas necha byt. Ceka mé dalsi prekvapeni. Muz sedici naproti
mné, autor téhle blaznivé, drsné a provokativni knihy je uhlazeny, privétivy,
neuvéritelné zdvofrily, vnimavy a pfi osobnim setkani jesté vtipné;si.

Dva $éfkuchafi, dvé protichidné zkusenosti. Chtéli jsme se lip poznat,
a tak jsme se zacali Casto schazet nad skleni¢kou a vypravét si pribéhy ze Zivota. |
pres zfejmé rozdily vznikl mezi ndmi hned z po¢atku pfirozeny kamaradsky vztah,
z néhoz se nakonec vyvinulo ddvérné pratelstvi.

Pfinasich spole¢nych vecerech poznavam kousky Tonyho svéta. Vezme
mé do mé vlbec prvni putyky. Je to jeden z jeho nejoblibenéjsich bard, Siberia,
prihodné sidlici v hlubinach stanice. Podnik je tmavy. Dusny. Z jukeboxu hraje

prisernd hudba. Tony je ve svém Zivlu. Pak se ozve pisnicka, kterou ma ocividné



rad, a za¢ne se pohybovat v potrhlé smésici imitace hry na kytaru doprovazené
zufivym potrasanim hlavou do rytmu?! V nezvyklém prostrfedi se okamzité
uvolnim. Za néjaky cas se Tony skamaradil s majitelem a vsichni ho tady znaji.
Pozorovat srdec¢né lidicky, co se sejdou v podzemi a vypravéji si historky nad
lacinym pivem a pfi obskurni muzice, je svym zpGsobem nesmirné uklidnujici.
Zahy zjistim, ze byt kdekoli s Tonym je dobrodruZstvi.

V roce 2002 zacne Tony natacet pro televizi seridl The Cook's Tour
(Séfkuchaf na cestéch), ktery ma obrovsky Gspéch.

Cas bé%i a nase pratelstvi se prohlubuje. O par let pozdéji, kdy je Tony
v jednom kole, si prileZitostné najdeme cas jeden na druhého. Parkrat se mi ho
v lété podafi dostat do Hamptons, kde pro nas obcas vari. Na jidelnicku jsou
linguine se srdcovkami a spousta rosé a skotské. Védél jsem, Zze umi varit, ale jeho
jidlo bylo znamenité a jeho technika jedinecn4, coz jsem popravdé necekal. Nadto
byl jednim z organiza¢né nejschopnéjsich $éfkuchard, s jakymi jsem se kdy setkal.
Neskutecny puntickar.

Leckoho to mozna prekvapi, ale Tony byl introvert. Byl velmi ostychavy,
ovsem vici mné vzdy hluboce upfimny. Pfestoze se mésice mezi nasimi setkanimi
prodluZovaly, kdyZ jsme se prece jenom sesli, vladla mezi nami srde¢nost dvou
davnych pratel, ktefi se vidaji dennodenné. Snad to bylo tim, Ze jsme starli a

Sedivéli - vdruhém pripadé jsem ho predcil -, a proto bylo nase pratelstvi hlubsia



davérnéjsi nez kdy predtim.

Dobrodruzstvi pokracuje. V Queensu okusime Zivou chobotnici.
Hrajeme pétanque, popijime pastis a v Marseille obsluhujeme pojizdnou pizzerii.
V Secuanu zajdeme do kulinarské sSkoly, kde Tony potrapi moji snasenlivost
pikantnich pokrmi azasvéti mé do zdravotni prospésnosti ¢isténi usi na verejnosti.
Na ulicich Limy se délime o hovézisrdce, navstivime starobylé muzeum erotickych
artefaktd a prochodime Andy v honbé za nejvzacnéjsim druhem kakaovniku.
Dojime kravy, sporddame tolik syra, kolik vdZzime, a s kocovinou po premire
génépy se plahocime po Alpach. Urazime spoustu kilometrd - a klid, s nimz
prosedime hodiny bok po boku v letadle, ve vlaku nebo v auté casto v naprostém a
spokojeném mléent, je dokladem naseho pratelstvi.

Neda mi nevzpomenout slov Jeho Svatosti dalajlamy:

.Dobrého pritele, ktery vds upozorni na chyby a nedostatky a vytkne vam hrichy, je

treba ctit, jako by odhalil tajemstvi skrytého pokladu.”

Kamkoli ted” Tony odcestoval, vim, Ze tam o sobé dava védét svym

nenapodobitelnym zpdsobem.

Z predmluvy kuchare Erica Riperta k vyddniv roce 2018



0 AUTeROVi:

Anthony Bourdain (1956 - 2018) byl americky $éfkuchaf, autor
a moderator kulinafskych poradl. V roce 1978 vystudoval The
Culinary Institut of America a po bouflivych peripetiich zakotvil
v Brasserie Les Halles na Manhattanu. V roce 2000 vydal knihu
ze zakulisi haute cuisine Ddvérnosti z kuchyné, ktera se stala
bestesellerem. Bourdain se stal mezinarodni celebritou a zacal
vystupovat v televiznich kulinafskych sériich, v nichz cestoval
po svété a predstavoval speciality mistnich kuchyni. Pfi nataceni
posledni z nich (Part Unknown) byl nalezen obé&Sen v hotelovém
pokoji. Kromé knih o varenije i autorem detektivky Kost v krku.
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