JIDLO A JESTE MNOHEM ViC KVETEN 2015 CENA 29K&/1,5¢€

Netradiéni Mamince Sna.dne Slovenska
salaty k svatku pomazank'y ochutnavka
STR. 38 STR. 66 STR. 34 STR. 100

vyzkouseno
a navareno
redakci

Jarni
masa

od kufete
po kralika
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Josef Dvorak versus Jana Vlikova

HLAVNIMI AKTERY NASEHO KVETNOVEHO DUELU NA TEMA SPENAT JSOU KULINARNI

KOUCKA A EXPERTKA NA JEDLE KVITI JANA VIKOVA A KUCHAR Z PRAZSKE
RESTAURACE BARBAR JOSEF DVORAK.

Pripravila: Johana Kfizkova, foto: Ondfej KoSik, dekor styling: Markéta Zindulkova
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Jarni spenatova
polévka s cerstvymi

kvety

2 porce
pfiprava: 30 minut

2 Izice oleje, 1 cibule,

2 brambory, 2 kostky bujonvy,
150¢g listového 3pendtu,

200 ml séjového mléka,

1-2 kardamomy, 1 |zi¢ka
kurkumy, nakli¢end fericha,
s0l, éerstvé kvéty na ozdobu
(primule, kerblik lesni, mladé
brilice kozi nohq, plicnik
lékatsky, kokoska pastusi
tobolka apod.), krutony

k poddvani

Na oleji osmazte nasekanou cibuli,
pfidejte oloupané a nakrdjené
brambory i bujon, zalijte trochou
vody a duste. Az brambory zméknou,
pfidejte oplachnuté listy 3penaty

a krétce povarte. Prilijte séjové mléko,
ochutte nadrcenym kardamomem

a kurkumou. Tyéovym mixérem
rozmixujte a osolte. Na talifi ozdobte
Eerstvymi kvéty a Fefichou.

Poddveite s krutony.
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Rozmarynova
focaccia se
spenatovym
burgerem

4 porce
priprava: 60 minut

|/ 40g drozdi,
20g rozmarynu, 500g hladk=
mouky, olivovy olej na potren:
FESTO: 1509 pazitky, 509
parmazéanu, 100ml rostlinnéhe
oleje, 50g slunecnicovych
seminek, sul a pepF
BLRGER: 4004 listového Spenaru
200g syra feta, 4 vejce, stl
a pept, olej na smazeni

Drozdi smichejte s 500 ml vlazné
vody, pfidejte nasekany rozmaryn

a pomalu vmicheijte hladkou mouks.
Nechte 40 minut kynout, pak
vytvarujte étyfi bochdnky, potiete
olivovym olejem a peéte na 230 °C
asi 15 minut. Nez tésto vykyne,
pfipravte si pesto: nakrdjenou
pazitku spole¢né s nastrouhanym
parmazdnem a olejem rozmixujte
dohladka. Pfidejte orestovand
sluneénicova seminka, sil, pepf

a mixujte asi pdl minuty. Spenat
spafte v osolené vrouci vods, scedte
a vymackejte prebyteénou tekutinu.
Pak ho nakréiejte, smichejte s fetou,
vejci a dochutte soli a pepiem.
Vytvaruijte ¢tyfi placky, opecte je
dozlatova na pdnvi a pak dopékejte
v troubé na 180 °C asi 10 minut.



Pochdzi z Prahy, kde také vystudoval SOU
potravindFské v Pisnici. Po vyuceni v roce
2007 pracoval v prazské restauraci Mlynec,

pak zamifil do ciziny. Rok se vénoval pfipravé
studenych predkrm{ a dezertd v restaurantu

Stockyard v irském Dublinu, v tomtéz mésté
pracoval i dalii rok v podniku Catch Twenty?2,
kde ke studené kuchyni pfibral jesté pFipravu
priloh. Dalsi &tyfi roky stravil v dublinské
restauraci Downstairs, kterd je trojndsobnym
drzitelem Bib Gourmand Michelin. Od roku

2014 vaiiv prazském Barbar Restaurantu

(www.bar-bar.cz). Je novopedenym ofcem

dvoumésiéniho syna a ve volném
Ease nejradéji relaxuje.

Jana o Josefové burgeru:
~Spendt s fetou mam
rada, a navic je pro mé
chut’ syra s roemarynovou
focacciou prislibem léta.“

Vystudovala ekologii a zurndlistiku, pracovala
jako pfekladatelka z francouzstiny i novindrka.
Vareni, jidlo a gastronomie ve vsech podobdch
je jeji velkou vésni a totéz plati pro kvétiny,

kefe a byli. Zkusenosti z téchto dvou oborg

se postupné spojily, a tak se Jana v souéasné
dobé vénuje pfedndskdm a semindfim na téma
jedlé kvéty, zaloZila stranky www.kytkykjidlu.cz
a blog kytkykjidlu.blogspot.cz.

Vénuje se i kulindrnimu koudinku. Letos ji

vysla v nakladatelstvi Smart Press Kvétinovd
kucharka, které obsahuje zajimavé recepty

s vyuzitim jedlych kvétd, informace o rostlingch
kolem nds i o tom, kdy a kam na né vyrazit,

a krdsné fotografie i ilustrace.

Josef o Janiné polévce:
~Spendtovd polévka, je jarni
klasika, ale obohacend

o kvetiny dostane novy
gajimavy rogmer.“
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