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FOOD iak to 

food 
Josef Dvorak versus Jana Vlkova 

HLAVNIMI AKTERY NASEHO KVETNOVEHO DUELU NA TEMA SPENAT jSOU KULINARNI 

KOUC:KA A EXPERTKA NA jEDLE KVITI jANA VLKovA A KUCHAR Z PRAZSKE 


RESTAURACE BARBAR JOSEF DVORAK. 


Pfipravila: Johana Krizkova, foto: Ondrej Kosik, dekor styling: Marketa Zindulkova 
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Jarni spenatovQ 
po~evka s cerstrymi 
kvety 

2 porce 
priprava: 30 minut 

2 liice oleje, 1 cibule, 
2 brambory, 1/2 kostky bujonu, 
1509 listoveho spenatu, 
200 ml sojoveho mleka, 
1-2 kardamomy, 1 liicka 
kurkumy, naklicena rericha, 
sui, cerstve kvety na ozdobu 
(primule, kerblik lesni, mlada 
brslice kozi noha, plicnik 
lekarsky, kokoska pastusi 
tobolka apod.), krutony 
k podavani 

No oleji osmoite nosekonou cibuli, 
pridejte oloupone 0 nokrajene 

brombory i bujon, zolijte trochou 

vody 0 duste. Ai brombory zmeknou, 

pridejte oplachnute listy spenatu 

o kratce povoi'te. Prilijte sojove mleko, 


ochut'te nodrcenym kardomomem 


o kurkumou. Tycovym mixerem 

rozmixujte 0 osolte. No tolrri ozdobte 


cerstvymi kvety 0 rerichou. 


Podavejte s krutony. 
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ozm ry 
focaccia se 
spenato y 
bur e 

4 porce 
priprava: 60 minut 

,.x...... r 1""1 : 40g drozdi, 
20g rozmarynu, 500g hlaa '" 
mouky, olivovy olej na potre­
rhV: 150g pazitky, 50g 
parmazanu, 100 ml rostlinne ': 
oleje, 50g slunecnicovych 
seminek, sui a pepr 

U (,r 400 9 listoveho spenC!'_ 
200 9 syra feta, 4 vejce, sui 
a pepr, olej na smazeni 

Drozdi smfchejte s 500 ml vlazne 

vody, pridejte nasekany rozmaryr 

a pomalu vmfchejte hladkou mouL 

Nechte 40 minut kynout, pak 

vytvarujte ctyri bochonky, potrete 

olivovym olejem a peete na 230 O( 

asi 15 minut. Nez testo vykyne, 

pripravte si pesto: nakrajenou 

pazitku spolecne s nastrouhanym 

parmazanem a olejem rozmixujte 

dohladka. Pridejte orestovana 

slunecnicovo seminka, sui, pepr 

a mixujte asi pul minuty. Spenot 
sparte v osolene vroud vode, sced"te 

a vymackejte prebytecnou tekutinu. 

Pak ho nokrojejte, smichejte s fetou, 

vejci a dochufte soli a peprem. 

Vytvarujte etyri placky, opeete je 

dozlatova na ponvi a pak dopekejte 
v troube na 180 O( asi 10 minut. 
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Pochazf z Prahy kde take vystudoval SOU 
potravinai'ske v pfsnici. Po vyucenf v roce 

2007 pracoval v prazske restauraci Mlynec, 
pak zamfi'il do ciziny. Rok se venoval pi'fprave 

studenych pi'edkrmu a dezertu v restaurantu 
Stockyard v irskem Dublinu, v tomtez meste 

procoval i dalsf rok v podniku Catch Twenty2, 
kde ke studene kuchyni pi'ibral jeste pi'fpravu 

pi'rloh . Dalsf Ctyi'i roky stravil v dublinske 
restauraci Downstairs, ktera je troinasobnym 
drzitelem Bib Gourmand Michelin. Od roku 

20) 4 vai'f v prazskem Barbar Restaurantu 
(www.bar·bar.cz). Je novopecenym otcem 

dvoumesfcnfho syna a ve volnem 
case nejradeji relaxuie. 

Jana 0 Josefove burgeru: 

"Spenat s fetou mam 
rada, a nav£c je pro me 

8hut' syra s rozmarynovou 

focacciou pf£sUbem Leta." 

Vystudovala ekologii a zurnalistiku, pracovala 

jako pi'ekladatelka z francouzstiny i novinarka. 
Vai'eni, jfdlo a gastronomie ve vsech podobach 
je iej f velkou vasn fa totez piotr pro kvetiny 
kei'e a byII. Zkusenosti z techto dvou oboru 
se postupne spojily, a tak se Jana v soucasne 
dobe venuje pi'ednaskam a seminai'um no tema 
jedle kvety zalozila stranky www.kytkykiidlu.cz 
a blog kytkykjidlu.blogspot.cz. 
Venuje se i kulinarnfmu kouCinku. Letos if 
vysla v nakladatelstvf Smart Press Kvetinova 
kuchai'ka, ktera obsahuje zaifmave recepty 
s vyuzitfm jedlych kvetu, informace 0 rostlinach 
kolem nos i 0 tom, kdya kam no ne vyrazit 

a krasne fotografie i ilustrace. 

Josef 0 Janine polevce: 

" Spenatova poLevkajejarn£ 
kLasika, aLe obohacena 

o kvetiny dostane novy 

zaj£mavy rozmer." 
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