Známé osobnosti vaří s časopisem „Překvapení“

Kalorická bomba Romana Skamene

Uvařím hovězí a vepřové maso v poměru 1:1 (nebo použiji maso z konzervy), nakrájím nadrobno a vložím na zpěněnou cibulku. Přidám pepř, majoránku a česnek a dusím pod pokličkou. Později zaliji zakysanou smetanou rozmíchanou s trochou hladké mouky. Mezitím klasicky usmažím palačinky, naplním je směsí, obalím jako řízek v trojobalu. Usmažím na oleji a podávám s bramborovým salátem. Výborné jídlo, ale vzhledem k výživnosti se nedá dělat moc často.

Kuře „František Dobrota“ od Romana Skamene

Základem je zelenina. Celer nakrájím na kostičky a spolu s větší nakrájenou cibulí restuji na 2 lžících oleje na mírném plameni necelých 10 minut. Kuře rozdělím na 10 až 12 kousků, pocukruji a opeču na oleji dozlatova. Zaliji horkou vodou, přidám zeleninu, masox, 3 lžíce sojové omáčky, 9 lžic maggi,  trochu chilli, půl lžičky zázvoru a za stálého podlévání dusím doměkka. Nakonec zahustím půl lžičkou škrobu.

Kuře podle Žofie Kanyzové

Vykostím kuře, nakrájím na kostky, posypu parmazánem, přidám špenát a zapeču. Podávám s uvařenými těstovinami. 

Z fantazií Jana Kanyzy

Vydlabu salátovou okurku, naplním ji žervé smíchaným s nasekanými olivami a kořením. Jako přílohu k masu jsem zkusil nakrájet jablka na plátky a podusit je se žampiony na bílém víně.

Kovbojské bifteky podle Wabiho Daňka

Nejlepší jsou z hovězí svíčkové, ale dají se dělat i z vepřového. Nakrájím plátečky masa a vyklepu je hodně dotenka. Rozpálím suchou pánev, na ni plátky hodím, nechám asi 10 vteřin osmahnout na jedné straně, dalších 10 na druhé a šoupnu je na talíř. Na každý položím hrudku másla, nechám vsáknout, osolím, opepřím. Jídlo je tak dobré, že pokud není jedovaté, musí být aspoň šíleně nezdravé. 

Vídeňský salát podle manželky Petra Rajcherta

Brambory uvaříte ve šlupce, oloupete, nakrájíte na kostičky. Salátovou okurku bez slupky nastrouháte na kolečka, prosolíte a necháte vyplakat, tedy vymačkáte z ní vodu. Přidáte k bramborám, pokapete octem, opepříte a všechno promícháte s majonézou.

Řízek rytíře Žumbery podle Elišky Balzerové

Plátky svíčkové rozklepu pěstí, osolím, potřu česnekem, obalím jako řízky a osmažím. V minutě jsou hotové a moc dobré. Vím, že svíčková je drahá, ale plátky nemusejí být silné, pro rodinu stačí 20 deka masa.

Krůta nadivoko podle Jitky Asterové

Malou krůtu potřu hodně česnekem (3 hlavičky na 1 krůtu), osolím, opepřím, pokmínuji, přidám spoustu cibule, malinko pokapu olivovým olejem a podlévám červeným vínem. Podávám s kukuřicí a brusinkami.

Hadí maso Michaely Linkové

Libovolné množství kuřecího masa pokrájím na nudličky. V míse je smíchám s kořením na kuře značky Kotányi a 4 vejci. Postupně přidávám Solamyl, až vznikne tuhá hmota. Na pánvi rozpálím olej a hmotu rovnoměrně rozetřu do tvaru omelety, kterou propeču z obou stran. Vhodnou přílohou je rýže.

Recept Jana Neckáře na kuře s jablky

Menší kuře uvnitř osolíme, pokmínujeme drceným kmínem a vyplníme oloupanými pokrájenými jablky. Posolíme, zašijeme a pečeme bez tuku. Při pečení poléváme černým pivem. Nejlépe chutná s vařenými novými brambory. 

Brokolicová směs podle Michaely Neckářové

Růžičky květáku a brokolice (půl na půl) uvaříme v masovém vývaru téměř doměkka. Přidáme omyté rozinky (1 sáček) a přilijeme omáčku ze zakysané smetany, jedné lžíce kari, šťávy z 1 pomeranče, špetky soli a cukru a škrobu na zahuštění. Povaříme ještě asi 3 minuty. Podáváme s rýží.

Rýže k snídani podle Ivy Hercíkové

Rýži natural vařím v mikrovlnné troubě nejprve 10 minut na plný a dalších 20 minut na třetinový výkon, 2 šálky vody na 1 šálek rýže. Jíme ji každé ráno k snídani s jogurtem.

Osobuco podle Ivy Hercíkové

Koupím telecí nožičku několikrát nasekanou. Opeču ji, přidám cibuli, trošku česneku a celá rajčata z konzervy. Posypu italskou směsí koření, oreganem a jinými bylinkami, pomalu dusím buď na plotně nebo v troubě, až se maso skoro rozpadne. Chuť dodávají kosti a morek. Podávám ji se telenou petrželkou. Klasickou přílohou je milánské rizoto se zeleným hráškem. Já ale ke koleni vařím těstoviny, které dochutím citrónovou šťávou a kůrou

Kuře na rozmarýnu podle Veroniky Gajerové

Vezmu velký pekáč, do něj dám 2 kuřata, osolím je, posypu drceným kmínem a rozmarýnem, oloupu brambory a kuře jím obložím. Přidám  kousek másla, dám péct a podlévám. Jako příkrm doporučuji dušená jablka s rozinkami. Nakrájím čerstvá jablka, lehce podusím na kousku másla, aby nevznikla kaše, přidám hrst rozinek a zasypu skořicí. Chutná výborně v zimě i v létě.

Čína podle Filipa Blažka

Na nudličky nařežu kuřecí a vepřové maso. Udělám nálev ze sójové omáčky, worcesteru, solamylu, vegety, a zvláštní houbové čalamády. Maso naložím do nálevu. Potom nakrájím hodně broskví, trochu pórku a tavený sýr. Maso dám na pánev, přidám sýr. Když se rozteče, vložím broskve, pórek, hodně okořením kari a nakonec zaliji smetanou.

Králík na zelenině podle Simony Chytrové

Nakrájím cibuli a kořenovou zeleninu, osmahnu na pekáči, přidám králičí maso nakrájeno na malé kousky, trochu soli, nové koření a bobkový list. Nechám upéct. 

Recept Lenky Termerové lna indické rybí karé
500 g filé opereme a osolíme, jemně usekáme 2 cibule, dáme smažit na máslo a přidáme 2 stroužky česneku utřené se čtvrtkou lžičky zázvoru. Asi minutu mícháme, pak přidáme 3 jemně rozkrájená rajčata, sůl a za stálého míchání nasypeme koření: půl lžíce kari a čtvrt lžičky muškátového květu. Ve směsi obalíme rybí maso, polovinu směsi klademe na povrch ryby a zasypeme skořicí (půl lžičky). Podlijeme trochou vody a dusíme na mírném ohni dalších 10 minut. Podáváme s vařenou rýží.
Opilé špekáčky Miroslava Žbirky

Špekáčky nebo telecí párky oloupu a podélně naříznu. Dovnitř napěchuji cibuli nakrájenou na kolečka, plátky tvrdého sýra, kousky česneku, popřípadě jinou zeleninu. Takto naplněné špekáčky vložím na pekáč, přidám olej, další cibuli, kečup a vše dle chuti okořením. Nakonec zalil¨ji pivem tak, aby byly špekáčky z jedné třetiny potopené. V předem vyhřáté troubě peču, dokud se pivo nevstřebá do uzeniny, to znamená asi 15 až 30 minut. Lze podávat s chlebem i s bramborami nebo bramborovou kaší. Opilé špekáčky se výborně hodí pro nečekanou návštěvu nebo jako rychlá večeře.

Tajemství báječných řízků Věry Martinové

Do vajíčka je třeba přidat trochu piva, ale především – strouhanka se nevyrábí z tvrdých, ale z poloměkkých housek. Protože se nestrouhají lehce, používám mixér, ale výsledek stojí za to.

Musaka podle Míši Kuklové

Syrové brambory nakrájím na plátky, vyložím jimi vymazaný pekáček a dám péci do středně vyhřáté trouby. Mezitím na oleji zpěním najemno pokrájenou cibuli, přidám půl kila mletého masa, osolím, opepřím, okořením sladkou paprikou a restuji tak dlouho, dokud se z masa neoddělují hrudky. Směs navrstvím na brambory a dále zapékám. Rajčata nakrájím na kolečka a vytvořím z nich poslední vrstvu musaky. Z másla a 2 lžic hladké mouky udělám jíšku, zaliji jí ¾ l mléka, přidám 2 tavené sýry a provařím. Vzniklým bešamelem zaliji pokrm a zapeču.

Krabí masíčko Simony Stašové

Zmrazené krabí maso nakrájím, přidám všelijakou zeleninu (jen salátová okurka se nehodí), rozhodně by neměla chybět rajčata. Vše rozmíchám se 2 lžícemi majolenky a citrónovou šťávou. Podávám s rozpečeným chlebem.

Filé podle Báry Hrzánové

Kostky mraženého filé dám do misky, zaliji bílým vínem, osolím, přidám chilli papričky, hodně česneku, trochu šafránu a olivového oleje. Přes noc nechám odležet. Další den orestuji rybu i s marinádou na pánvi. Podávám s rýží nebo uvařenými nudlemi, které zakápnu sójovou omáčkou a na oleji osmahnu lehce dohněda.

Kašmírské kuře Richarda Tesaříka

Kuře naporcuji na kousky a podle indického obyčeje stáhnu z kůže, ale není to nutné. Jogurt smíchám s trochou soli a větším množstvím cayenského pepře. Kuřecí kousky v něm nechám marinovat a potom na dřevěném uhlí griluji a potírám jogurtem.

Enčilády podle Richarda Tesaříka

Enchilades jsou kukuřičné placky, které patří k mexickým specialitám. Původní recept jsem trochu upravil. Připravím si těsto jako na lívance, ani v něm nemusí být kukuřičná mouka, a upeču placky. Důležitá je omáčka. Na oleji zpěním nadrobno nakrájenou cibuli, zaliji rajským protlakem nebo rozdusím oloupaná rajčata, přidám prolisovaný česnek, drcený kmín, lžičku pálivé papriky nebo cayenského pepře a oregano. Placky namáčím v omáčce, do každé dám lžíci na hrubém struhadle nastrouhaného „smradlavého“ sýra (ideální je Žumbera) a půl lžíce strouhaného eidamu. Placky přeložím napůl, naskládám do pekáčku, zaliji omáčkou, posypu zbytkem tvrdého sýra a zapeču. Při podávání zdobím olivami nebo kousky avokáda, někdy podávám s pečenými fazolemi.
Recept na bowli podle Mileny Vostřákové

Do skleněné mísy na bowli naliji vychlazený sekt a 0,7 l vychlazeného bílého vína, přidám na kostičky pokrájený ananasový kompot. Můžeme doplnit trochou kompotové šťávy. Necháme vychladit v lednici. Bowle je lahodné dámské pití, pro silnější nátury lze přidat trochu koňaku. Nejlépe vám zachutná za horkých letních večerů.

Mrkvový předkrm Ireny Pavláskové

Mrkev nastrouhaná půl na půl se sýrem, k tomu hodně cibulky, trošičku tatarky nebo jogurtu, ochutit hořčicí, kořením, zamíchat.

Sladký recept Jany Paulové

Rozmixuji dva netučné tvarohy, vanilkový a podle potřeby moučkový cukr, sáček želatiny, 1 žloutek a trochu mléka. Do směsi přidám celé ovoce (nejlépe vypeckované meruňky nebo čerstvé jahody). Dno dortové formy pokladu piškoty a směs na ně naliji, pak nechám koláč vychladit v ledničce.

Bramborák s kuřecími játry Emmy Srncové

Usmažím bramborák a na něj kladu játra narychlo upravená na cibulce. Obměnou je olej, pórek, játra se srdíčky, vegeta, grilovací koření, to vše upečené v remosce.

Palačinky Emmy Srncové

2 vajíčka, ½ l mléka, 200 g hladké mouky, špetka soli a cukru, asi 3 lžíce oleje.

Upečenou a ještě teplou palačinku pokryji zmrzlinou, banánem, někdy přidám ořechy. Polévám ji čokoládovým krémem z pudinkového prášku nebo nutelou.

Rychlé pohoštění od Horníčků

Na nudličky nakrájím tvrdý sýr, uzeninu nebo šunku a na kolečka hodně pórku. Přidám maloučko majolky, bílý jogurt, trochu citrónu a zamíchám. Když mám, doplním ještě výhonky mungo.

Cuketové špagety podle Zdeny Studénkové

Cibuli, česnek, oregano, bazalku, pepř a na kousky nakrájenou cuketu nechám rozvařit na hustou omáčku. Podávám s těstovinami posypané strouhaným sýrem nebo parmezánem.

Plněná cuketa Zdeny Studénkové

Očištěné cukety vydlabu a povařím ve slané vodě. Vzniklé lodičky dám do vymaštěné mísy a náplň vyrobím z toho, co mám po ruce. Může to být např. Kuřecí maso, žampióny, cibule, bylinky a česnek. Dám zapéci a ke konci poliji smetanou se sýrem nebo pokladu anglickou slaninou. 

Plněná kachna podle Juraje Jakubiska

Vezmu vajíčko, uvařím, vložím do menší ryby, tu dám do kuřete, kuře vsunu do kachny, obložím játry a feferonkami a celé to upeču. Příprava zabere asi dva dny, ovšem hotový pokrm sníte na počkání.

Štika podle Deany Jakubiskové

Štiku vykucháte a prošpikujete česnekem. Smícháte hladkou mouku, červenou papriku a vegetu. Rybu ve směsi obalíte. Plech vytřete máslem, urovnáte rybu. Připravíte omáčku z bílého vína, prolisovaného česneku, tymiánu, cibulky, pepře a citrónové šťávy. Pečete a podléváte „sosem“ z bílého vína.

Pečená jablka od Jakubisků

Z jablka vydlabete semeník, naplníte oříšky, mandlemi, skořicovým cukrem, zalijete rumem, zabalíte do alobalu. Náplně střídáte a podle druhu označíte jablka špejlí s různobarevnými praporky ze staniolu. Vložíte do trouby a upečete. Hotové jezte lžící.

Maminčin štrúdl podle návrhářky Hany Havelkové

V misce smícháte 300 g hladké mouky, 250 g rozpuštěného másla, ¼ l piva, špetku soli a necháte několik hodin odpočívat v chladničce. Těsto rozválíte, pokladete jablky, skořicí, rozinkami a ořechy a zabalíte. V troubě upečete dorůžova. 

Rizoto z mořských živočichů od Hany Havelkové

V kastrolku zahřeji máslo, vložím nakrájenou cibuli, mrkev, stonek celeru a hrášek. Krátce osmahnu, přidám plody moře a podusím. Podliji bílým vínem, okořením oreganem, sekanou petrželovou natí a zaliji vývarem. Osolím, opepřím, dusím ještě asi 20 minut. Nakonec přidám předvařenou rýži, zamíchám a dusím doměkka. Rizoto podávám posypané sýrem.

Variace Mirky Všetečkové na kuřecí prsíčka

Kuřecí nebo krůtí prsa naklepu, osolím, okořením, čím mě napadne (neměl by chybět zázvor, bílý pepř, pár kapek citrónu a worcester), osmahnu na pánvi. Přidám lžíci jogurtu.

Variace 1: pokladu plátky taveného sýra nebo ho pro jistotu nadrobím, přidám kapary nebo chřest a zapeču.

Variace 2: pokladu plátky lososa, zaliji roztaveným sýrem a zapeču. Dá se zahustit lžičkou mouky, ale není to nutné. 

Letní salát dort podle Mirky Všetičkové

Nakrájím do mísy všechny druhy zeleniny, přidám sýr, natvrdo uvařené vajíčko. Zaliji okořeněnou jogurtovou zálivkou. Jako koření často používám nasekané čerstvé zelené bylinky. Když má být salát hlavním jídlem přidám ještě těstovinu.

Nedělní tvarohové šátečky Sabiny Laurinové

Jeden polotučný tvaroh, trochu rumu, pískový cukr podle chuti a rozinky smíchám a nechám uležet v ledničce. Listové těsto rozválím, nakrájím na co nejmenší čtverečky, naplním připraveným tvarohem a spojím do psaníček. Šátečky peču asi 10 minut do zlatohněda. Horké je obaluji v moučkovém cukru s vanilkou. 

Staročeský hubník podle tety Sabiny Laurinové

Asi v půl litru mírně osolené vody uvařím 60 g sušených hub. Rozkrájím na malé kousky a vrátím je do vody, ve které se vařily, přiliji půl litru sladké smetany, v níž jsem rozšlehala 2 až 3 celá vejce. Ochutím 2 až 3 stroužky česneku, podle chuti osolím a opepřím. Do směsi nastrouhám jednu středně velkou cibuli a vsypu půlku čtvrtlitrového hrnku dětské krupičky. Přidám 3 tvrdší rohlíky nakrájené na kostičky. Hubník peču v dobře vymazaném pekáči na „koláčovou teplotu“ dorůžova a ozdobím, ho petrželkou, kapií nebo kyselou okurkou.

Sýrové pečivo Zory Jandové

Kolik polohrubé mouky, tolik tuku a tolik jemně nastrouhaného tvrdého sýra – eidam, ementál. Promísím, vyválím, nakrájím na obdélníčky či jiné tvary, potřu vajíčkem, posypu kmínem a upeču dozlatova.

Brambory v papiňáku od Marcely Holanové

Oloupané brambory nakrájíme, dáme do papiňáku a přidáme kousek másla (na 4 porce půlku osminky). Nesmíme zapomenout na kmín, sůl, rozdrcený česnek a přirozeně i trochu vody (2-3 lžíce). Jakmile papiňák zasyčí, ztlumíme plamen a vaříme pouze dvě minuty. Takto upravené brambory jsou rychle hotové, takže ušetříme čas i energii a zároveň už je máme omaštěné.

Co dům dá Hanky Heřmánkové

Připravím si a očistím všechnu zeleninu, kterou najdu v lednici nebo ve špíži – vařené brambory, cuketu, květák, brokolici, mrkev, celer, česnek. Všechno nakrájím na plátky, naskládám do pekáčku, posolím, pokapu citrónem, zaliji šlehačkou a dám na delší dobu zapéct. Když směs vytáhnu z trouby, krásně voní. Jí se samotná nebo ji podávám jako přílohu k masu.

Slané palačinky na italský způsob podle Evy Horké

Připravíme si 10 palačinek, asi 25 dkg tvrdého sýra, provensálské koření a kečup nebo čatný. Sýr nastrouhám, vmísím do něj hrstku provensálského koření, zabalím do palačinek. Pokladu je do máslem vymazaného pekáčku a pokapu čatným nebo kečupem. Pro ozdobu lez palačinky posypat strouhaným sýrem. Ve vyhřáté troubě peču asi 15 až 20 minut.

Koláč z kynutého těsta od Mileny Steinmasslové

Půl kila hladké mouky, jednu čtvrtlitrovou šlehačku, 1 vajíčko, ½ vanilkového cukru, ½ misky krystalového cukru, rovnou lžičku soli, 20 g droždí, trošku mléka (ani ne 1/4 litru). Pořádně těsto zadělám, až jakoby šeptá, nechám vykynout, a ještě zopakuji. Mastnýma rukama pak těsto tenounce rozetřu na plechy. Lze je poklást meruňkami, jablky nebo tvarohem. Hustě posypu drobenkou a peču v mírně vyhřáté troubě.  

Římský salát podle Báry Basikové

Půl balíčku špaget nebo makaronů nalámu na dvoucentimetrové kousky. Uvařím, scedím, proliji studenou vodou a nechám okapat. Na kostky nakrájím polovinu pečeného kuřete bez kůže, oloupaný syrový celer a několik sterilovaných okurek. Všechno dám do mísy a přidám koprový nálev. Ze ¼ litru šlehačky, 2 lžic bílého jogurtu, octa, 2 lžic nálevu z okurek, 1 lžíce koňaku, soli a pepři připravím zálivku. Promíchám s těstovinovým základem a v lednici vychladím.

Moučník pro manžela Soni Dvořákové

500 g oloupaných jablek pokrájím na plátky, zakapu citrónem, posypu 2 lžícemi cukru a nechám odpočinout. 500 g tvarohu smíchám se 3 žloutky, vanilkovým cukrem, 2 lžícemi škrobové moučky a 1 práškem do pečiva. Do tvarohu pak zlehka vmíchám připravená jablka a sníh z bílků. Peču asi 1 hodinu.

Makrobiotický moučník pro Soňu Dvořákovou

 Doměkka uvařené jáhly ještě za tepla smíchám s trochou celozrnné mouky a pečlivě propracuji. Přisypu rozinky, udělám těsto a zapeču. Když se těsto oddělí od okrajů plechu, přidám podušená nakrájená jablka s rozinkami a skořicí. Znovu zapeču.

Slavnostní bowle podle Pepíčka Zímy

Na kousky nakrájíme 500 g konzervovaného ananasu, zasypeme 120 g pískového cukru, pokapeme sklenkou koňaku a necháme v nezakryté nádobě, dokud se cukr nerozpustí. Potom přilijeme ananasovou šťávu, 1 l bílého vína a na 2 hodiny postavíme do chladničky. Před podáváním dolijeme 1 ½ l sodovky.

Amarouny podle Kateřiny od Přemka Podlahy

1 kg jablek zbavených jádřinců nebo jablečný kompot zalijeme ½ litrem vody, přidáte podle chuti krystalový cukr a necháte povařit na kaši. Mezitím si nechystáte dortovou formu, na dno dáte celofán a pokryjete piškoty. V hrnku rozmícháte 2-3 pudinkové prášky se ¼ l vody, vlijete do rozvařených jablek a ještě chvíli povaříte na hustou kaši. Polovinu vlijete do dortové formy, nakladete další vrstvu piškotů a zalijete zbytkem jablečné pudinkové směsi. Urovnáte povrch, dáte do ledničky a druhý den vyklopíte, ozdobíte šlehačkou a strouhanou čokoládou. Pro muže se mohou piškoty namočit v rumu.

