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Pokud nenajdete hledany vyraz, prosim sdélte ndm to. Obratem jej doplnime. Dékujeme za
spoluprdci.

Aceto balsamico - [aCeto balzamiko] ocet balsamico, vinny kvasny ocet vyrabény v Modené z
nejkvalitnéjsich hrozn( a zrajici nékolik [aZ desitek] let v dfevénych sudech.

Adzika - gruzinska polotuha a ¢ervenohnéda kofenici pasta. Obsahuje zpravidla 3 dily chmeli-suneli, 2
dily sladké papriky, 1 dil ¢esneku, 1 dil koriandru, + dil kopru, stl a vinny ocet.

Adzuki - drobné cervené fazole azZ ¢tvercového tvaru asijského plvodu. Vétsinou je pouziva japonska
kuchyné. Fazole se obaluji v cukru nebo se zpracovavaiji do sladké pasty a cukrovinek.

Agar - potravinarska prisada ziskavana z ¢ervenych morskych fas. Pouziva se k ochucovani, jako
stabilizator nebo zahustovaci prostfedek. PouZiva se hlavné v asijskych sladkych kuchynich.

Ahan Thaj - Thajsko - [ahan thaj] vafime thajsky

Aioli — provensalska ¢esnekova majonéza. Strouzky cesneku rozdrtime a rozetfeme je se soli.
Pridame Zloutky a dobfe promichame. Za stalého michani po kapkach pridavame olivovy olej, az
vznikne hustd ¢esnekova majonéza. Nakonec ochutime citronovou $tavou. Do majonézy mlzeme
pfidat jednu malou uvarenou a rozmackanou bramboru, kterd omacku zjemni.

Airan - studeny mléc¢ny ndpoj rozsiteny ve Stfedni Asii. Je vyrdbén z pfedem svareného a pozdéji
kysaného mléka, které se redi studenou pramenitou vodou.

Ajvar je Cisté zeleninova pfiloha z paprik, lilku a raj¢éat dochucena smési kofeni,

Akawi - bily syr ve slaném ndlevu. S charakteristickou slanou chuti. Akawi se zpravidla uchovava v
uzaviené plechovce v solném nalevu se vyznacuje velmi dlouhou trvanlivosti.

Syr kromé mléka neobsahuje Zadné alergeny (napft. lepek) ani geneticky modifikované organizmy. Pfi
vyrobé se pouziva mikrobialni syfidlo.

A la broche - francouzsky vyraz pro pfipravu hovéziho a driibeZiho masa, popt. krevet na rozni.

Ala carte - [ala kart] francouzsky vyraz, ktery znamena podle jidelniho listku.

Al dente - [aldente] v italStiné vyraz znamena "na skus". Je to kucharsky termin pouzivany pro
suroviny, které jsou uvareny spravné, a to prevazné téstoviny a ryze. Potraviny by mély klast mirny
odpor pfi kousani, ale nemély by byt mékké, rozvarené nebo tvrdé ve stredu.

Al forno - italsky vyraz oznaduijici jidlo, které je "upeceno v troubé"

Allemande - varené brambory nakrajené na velmi silné platky, polité omackou z koteni, citronové
$tavy, bilého vina, Zloutku a masla.Francouzsky pokrm.

Alginat- je viskdzni guma, ktera se nejcastéji vyrabi z morskych fas. Lze ji pouzit napfiklad na vyrobu
umélého kaviaru s neprebernym mnozstvim chuti. Ovocna $tava se zahusti algindtem a za pomoci
injekéni stfikacky se kape do vapenného roztoku, aby vznikly kavidrové kuli¢ky. Kapalny dusik -
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tekuty dusik se vafi v minus 195,8 °C a pouZiva se na vyrobu zmrzlin, majonéz, sorbetl a nebo
ovocnych mrazenych fondue, kdy si hosté sami
namaceji ovoce stfidavé do omacek a tekutého dusiku.

Almondky (Mandlové prsty) — anglické placky z kfehkého tésta, pInéné. Naplni je marmelada a
mandlova makronkova hmota.

Amaretti - [amarety] pusinky z bilkd, cukru a mletych mandli
Amaretto - [amareto] likér s mandlovou pfichuti
Amatriciana - [amatri¢ana] omacka z rajcat, pancetty a syru pecorino, typickd pro oblast Rima.

Amuse-bousche - francouzsky vyraz pro maly pokrm, zpravidla jen sousto, poddvané v lepsich
restauracich jako pozornost podniku.

Antipasta - vyraz pro predkrm (z italského ,,antipasto”). MlzZe obsahovat rlizné salamy, klobasy,
tundky, ryby v oleji a protlaku s olivami, zeleninou apod.

Ancho - druh chilli papricky.

Aperitiv - francouzsky termin pro alkoholické ndpoje podavané pred jidlem pro povzbuzeni chuti.
Aperol —italskd legenda, horky likér s nizkym obsahem alkoholu, oranzové barvy a pomerancové
chuti. Vyrabi se od roku 1919 z hotce, rebarbory, vytazk( z pomerancl a aromatickych bylin. Servis
dobre vychlazeny, fedény sodou nebo Sumivym vinem.

Aquardente - Portugalsko - [agvardente] uslechtila palenka z vinnych hrozn(

Arborio - kulatozrnna ryze. Ma velky obsah skrobu. Tento druh po uvareni vytvotri az krémovitou
hmotu. Z ryZe se pfipravuji prava italska rizota.

Artycok - rostlina patfici do ¢eledi hvézdicovitych. Je podobnd bodlaku a pochazi ze severni Afriky a
zapadni Asie. Arty¢oky se mohou konzumovat syrové jako salat s panenskym olivovym olejem a
zakapané citrénovou $tavou. Vyborné jsou i dusené, grilované, smazené i pecené. Casto se také
nakladaji.

Asador - Argentina - [asador] kuchaf¥, specialista na grilovani

Asiago - [azidgo] tvrdy syr z polotucného kravského mléka pivodné z oblasti Veneto

Aspartam E951 — umélé sladidlo

Aspik - ¢iré zelé / rosol z masového vyvaru, zeleniny, kofeni, zahustény Zelatinou. Pouziva se k
zalévani masa, Sunkovych zavitk(, varenych vajec, salatd, ryb nebo zeleniny.

Bacalhau — Portugalsko - [bakaljau] suSena a nasolenad treska.
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Bagna cauda - [bania kauda] omdcka na bazi oleje, cesneku a sardelek, servirovana horka

Balsamico, Aceto balsamico - [aceto balzamiko] ocet balsamico, uslechtily vinny kvasny ocet
tmavohnédé barvy s kofenénym aroma. Vyrabény v italské Modené. Je ziskavan starnutim zralého
mostu vinnych hrozn(i v dfevénych sudech z balsamového dieva (jedle balsamova). Svoji barvu a
nasladlou kofenitou chut ziskava az nékolikaletym zranim. Pouziva se k ochuceni ryb, masa, zeleniny,
zmrzliny, ovoce a salatd.

Barbecue - [barbikj(] - anglicky vyraz pro peceni masa na otevieném ohni (na rozni, na grilu). Tento
termin oznacuje i spolecenskou udalost, pfi které dochazi k takovému peceni masa.

Bardirovat - zpUsob pfipravy masa. Maso se obali nej¢astéji tenkymi platky slaniny, kterd zabrani
vytékani $tavy a ztraty aroma masa.

Basmati - druh dlouhozrnné ryze. Basmati se také rika "princezna mezi ryzemi". Je to proto, Ze se
jednd o nejuslechtilejsi odridu ryZe péstovanou na Upati Himalaji. Roste kromé Indie také v Pakistanu
a [ranu. Spravné by Basmati méla po sklizni rok aZ dva "starnout" v suchu a temnu, aby se rozvinula
jeji pInd viiné s ofiskovym nadechem. Svou bilou barvu ziskava odstranénim slupky a naslednym
leSténim. PFi vareni se nelepi. Basmati se pouZiva predevsim v typickych indickych jidlech.

Basturma — arménsky saslik ze svickové, ochucen ¢esnekem a kajenskym peprem.

Bataty - jsou nazyvané také sladké brambory. Jedna se o kotenové hlizy povijnice jedlé a jsou
vietenovitého tvaru. Obsahuji cukr a Skrob. V tropickych oblastech nahrazuji brambory.

Bearnska omacka - holandska omacka ochucena pfidavkem octového vyluhu z bylinek, Salotky a
cesneku.

Beaujolais - druh mladého, svéziho, francouzského vina nafialovélé barvy, které pochazi z vinarské
oblasti Beaujolais severné od mésta Lyon. Vino se zacind prodavat kazdy rok vzdy 3. ¢tvrtek v
listopadu.

Beefsteak - [bi:ftejk] druh steaku, ktery se pfipravuje vyhradné z vyzrélé svickové.

Belgické hranolky- pomfrity — jsou z odr(idy Brintje a byvaji 2 x smaZené(osmazi se poprvé v nepfilis
horkém oleji a podruhé se délaji v horkém oleji pfimo pro hosta). Jsou synonymem bramborové
perfektnosti.

Belgicka pralinka — ¢okoladovy obal naplnény smetanovy krém nebo pasta z ofiskd, piSe se rok 1912
a u zrodu stal Jean Neuhas. Pralinkam dal jméno vévoda Plessis-Pralin, ktery byl velvyslancem u dvora
Ludvika XIII.

Benfatti - italské téstoviny, v prekladu ,,dobrd prace”, pochdzeji z odfezkl téstovin jinych tvar(.

Besamel - zakladni bilda omacka, ktera byva pouzivana pfi zapékani, gratinovani nebo k zeleninovym a
masovym pokrmUm. Pfipravuje se ze svétlé jisky a mléka, Ize ji dochutit cibuli ¢i kofenim. Tvofi zaklad
mnoha dalsich omacek. Ve Francii je to jedna ze ¢tyr zakladnich druh(. Také se nazyva "Meres" nebo
"matka omacek", od které se vSechny dalsi omacky odvozuji. Mél ji v oblibé financnik a labuznik
markyz de Nointel neboli Louis de Béchamel.

Beurre blanc - omacka pochazi z Francie z udoli Loiry, ve volném prekladu svétlé maslo. Sklada se z
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masla, bilého vina, vinného octa a bilého pepfre.
Bica - Portugalsko - [bika] silna kava pripravovana v moka kavovaru

Bily lanyZovy olej — ma sytou zemitou chut i aroma a skvéle se hodi k pokapani téstovin, rizota,
zeleniny a salatd.

Blachan (také jako trassi, terasi) neni koreni, jak se vétsina lidi mylné domniva. Jedna se tuhou pastu
pfipravovanou z kvasenych krevet.

volni se chut, pfitom uchova barva a znici bakterie. Nékteré ovoce ¢i zelenina se po nasledném
rychlém ochlazeni jednoduse oloupou.

Blansirovani - spafeni potravin ve vrouci vodé. Timto zplsobem se uvolni chut, uchova barva a zni¢i
bakterie, nékteré potraviny také zbéli a zméknou.

Bliny - rusky starobyly lidovy pokrm , ktery pfipomina ceské livance, ale pfipravuje z riznych druhd
mouky - Zitné i pSenicné, jecné, jahel, pohanky i krupice. Podava se se solenou ¢i uzenou rybou,
kaviarem a kyselou smetanou.

Bo cha dum - je tradi¢ni vietnamsky pokrm, ktery se vyrabi z mletého hovéziho masa, jidasova ucha a
oblibenych sklenénych nudli. Ze surovin se vymicha masova smés, ze které se tvori vétsi koule.
Pripravené koule se vafi v pare.

Borettane - cibulky zplostélého tvaru, pro svou nasladlou chut velice cenéné, vétsinou se nakladaji do
vinného &i balsamicového octa.

Bottarga - je delikatesa, ktera je ¢asto nazyvana kavidrem chudych. Vyrabi se ze susenych a
vytvrzenych jiker turidka, parmice nebo mecouna. Bottarga ma velmi slanou chut podobnou
ancovi¢kam. Pouziva se k dochuceni téstovin, omelet ale i jako pfekrm. Je populdrni v Sicilii a Sardinii,
ale mGzeme se s ni setkat v kuchynich prakticky po celém Stfedomofi.

Bouillabaisse - [bujabéz] - legendarni francouzsky pokrm z Provence. | kdyZ se nazyva polévkou, je to
plnohodnotné hlavni jidlo. Bouillabaisse ma mnoho lokalnich variaci. Pouzivaji se mistni ryby a jiné
morské plody (korysi a mékkysi) varené v polévce. Zasada je, Ze polévka musi obsahovat nejméné tfi
druhy ryb a z kofeni nesmi chybét pepf, cibule, Safran, ¢esnek, tymian, bobkovy list, Salvéj, fenykl a
pomerancova klira. Prava horka polévka z Marseille se podava v talifich vyloZzenych opecenymi
chleby, a Zloutkovou omackou rouille (¢esnekova majonéza se Safranem), zatimco vyvarené ryby,
mofské plody a zelenina se podavaji oddélené na mise. Belgicka rybi polévka serviruje vSe do jednoho
talite.

Bouillon - [bujén] francouzsky vyraz pro vyvar. Cira polévka pripravena varenim masa, zeleniny,
drliibeZe nebo ryb ve vodé. Vyvar se pouziva jako zaklad pro polévky a omacky.

Bouquet garni - francouzsky vyraz pro svazek koreni, ktery se bali do muselinu.

Borettane - [boretane] cibulky zplostélého tvaru, pro svou nasladlou chut velice cenéné, vétsinou se
nakladaji do vinného ¢i balsamicového octa

Borlotti - [borloty] v Italii oblibeny druh fazoli s ¢ervenymi skvrnami

Bottarga - [botarga] susené lisované jikry z tunaka.
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Braising - vareni celé nebo porcované dribeze, ryb, masa nebo zeleniny v malém mnoZstvi vina nebo
vyvaru v prikrytém hrnci. Zaklad je vidy nejdfive osmazen na tuku dohnéda a pak je vafen velmi
pomalu na malém ohni.

Branzino nebo také spigola - [brandzino] morsky okoun

Brambory Dauphiné — zapecené brambory se syrem, napt. Comté, Gruyér apod.

Bresaola - [bresaola] susené hovézi maso nakrajené na tenké platky a podavané jako predkrm, je
jemnéjsi a méné slanda nez prosciutto crudo.

Bridyrovani - ovazani ¢i omotani ryb tak, aby neztratily pfi tepelné Upravé tvar.

Brodo - [brodo] Ciry masovy vyvar

Brunch - [braentc] anglicky vyraz. Kombinace slov breakfest (snidané) a lunch (obéd). Brunch neni ani
snidané, ani obéd, ale spojuje nékteré vlastnosti obou. Podava se béhem dopoledne, a to uz také ve

vybranych restauracich v nasi republice.

Brunoise - [briinuaz] mezindrodni oznaceni drobné pokrajenych kosticek zeleniny, ale i jinych
potravin (velikost cca 3 mm).

Bruscandoli - [bruskandoli] cerstvé jarni vyhonky chmelu (tzv. chmelného chiestu)

Bruschetta - [brusketa] italsky tradi¢ni opeceny chléb. Obvykle, zvlasté pak v nasich konéindch, je
tento tradi¢ni pokrm pfipravovan potrenim osmaZzeného chleba strouzky cesneku a jeho pokapanim
panenskym olivovym olejem. Na bruschettu pak davdme rajcata s bazalkou, sul a pepf.

Bucatini - [bukatyny] dlouhé duté téstoviny

Bulgur - pseni¢né krupky. Kuskusu podobny vzhledem, chuti i pouZitim. Déla se z parenych, susenych,
rozdrcenych pseniénych zrn. Vafi se velice rychle a mliZe se také namacet a priddvat do salatu.

Burrata - [burrata] typ mozzarelly s pevnou klrkou a smetanovym stfedem

Burek — tradi¢ni zdpado-balkanské pecivo. Ma mnoho naplni - s masovou naplni (sa mesom) nebo
syrovou naplni (sirnica). Obvykla je i forma se zelim nebo s bramborem (krompirusa).

Burritos - velkda moucna placka (tortilla) pInéna libovolnym poctem ingredienci (fazole, hovézi,
veprové, hlavkovy salat, raj¢ata, syr, guacamole apod.) Tortilly jsou srolovany, konce zastrc¢eny
dovnitt. Ji se jen tak nebo prelité salsou.

Caciocavallo - [kacokavalo] jemny uzeny syr ze smési kravského, ovc¢iho a koziho mléka

Caciotta - [kacCota] polotvrdy syr z plnotu¢ného kravského mléka

Caesar salat - je salat z fimského salatu a krutonu s vaje¢nymi Zloutky, parmezdnem, citrénovou
$tavou, vinnym octem, olivovym olejem, ¢esnekem, worcestrovou omackou a ¢ernym peprem.

Caffé macchiato - je espresso s trochou mlééné pény. Na této kavé mize barista malovat rlizné
krasné obrazky, at uz technikou latte art, nebo dokreslovanim. Pfipravime ho z espressa v klasickém
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espressovém $alku, do néhoz ptriddme trochu mlécné pény.

Caffé latte - znamé také pod nazvem Café au lait, nebo napfiklad flat white. Tato mlé¢nd kava se
Casto pfipravuje z prodlouzeného, nebo dvojitého espressa, ale i z filtrované kavy. Do kavy se lije
trocha naslehaného mléka. Kava ma tedy na povrchu mléénou pénu, ale méné, nez ma cappuccino.
Pfipravuje se nejcastéji do velkého Salku. Na povrchu této kavy mlzete vytvorit rlizné obrazce
technikou latte art.

Caffé latte macchiato - pfipravuje se nej¢astéji do skla. Je vétsi nez cappuccino a obsahuje vétsi
mnozstvi teplého mléka i pény. Sklada se z mléka (témér 0,3l), espressa a mlécné pény.

Pokud chcete mit ve sklenici oddélenou kdvu od mléka, jako prvni pfipravte mlécnou pénu. Poté
naslehané a promichané mléko nalijte do vysoké sklenice aZ po okraj a pfipravte espresso do malé
porcelanové konvicky. Z té se vam kava bude dobre nalévat do kavy. Nez stalite pfipravit espresso,
ve sklenici za¢ind oddélovani mléka a pény. Nalijte pomalu espresso, doprostfed mlécné pény, tésné
nad povrchem. Espresso tak zlistane krasné oddélené od mléka a pény.

Calamaretti - [kalamarety] malé sépie
Caldeirada - Portugalsko - [kaldejrada] husta polévka z ryb a mofskych plodi

Canapé - [Kanape] - francouzsky termin pro kanapky (jednohubky), vétSinou delikatni pokrmy.
Podavaiji se jako obcerstveni na koktejlovych party.

Canard ala press — presovana kachna. Nejlepsi je kfizenec kachny divoké a kachny domaci, po zabiti
se uchova 2 dny v chladu a pak se vyvrhne (krev z tepen se vrati do masa). Odkroji se stehna a prsa,
skelet se presuje ve specidlnim lisu. Vytlacena krev se pouZiva ke zjemnéni omacky s flambovanym

Armagnacem s portskym vinem.

Cannelé - Zlabkovat, gastronomicky vyraz z francouzstiny pro zdobeni napf. zeleniny pomoci
specialniho noze.

Cannellini - [kaneliny] malé bilé fazolky velmi oblibené v italské kuchyni
Cannelloni - [kaneldny] druh téstovin tvaru dutého valecku, idedlni na pInéni a zapékani

Cannoli - [kanoli] sladké smazené trubicky plnéné krémem z ricotty a kandovaného ovoce, specialita
sicilské kuchyné

Cannolo - [kanolo] trubka, téstoviny ve tvaru trubky

Cantuccini - [kantuciny] véhlasné toskdanské mandlové susenky s celymi mandlemi, poddvané
vétSinou jako dezert k vinu Vin Santo

Caponata - [kaponata] Sicilsky pokrm, ktery hodné ptripomina nase klasické leco. Pripravuje se z
paprik, lilk(, kaparu, oliv, celerovych rapik( a rajéat. Zpravidla se ochucuje octem a ancovi¢kami.

Caprese - [kaprese]je velmi lehky, typicky italsky zeleninovy salat z rajéat a mozzarelly (mékky syr z
italské Kampanie). Mozzarellu nechdme okapat. Rajéata omyjeme, osusime a nakrdjime na platky,
stejné tak mozzarellu. Na talifi prokldadame platky mozzarelly s platky rajéat a ozdobime natrhanymi
listky bazalky. Nakonec salat osolime a zakapneme olivovym olejem.

Carpaccio - [karpaco] vychlazena svickova [ale tfeba i losos, tunak] nakrajend na velmi tenké platky,
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listu papiru podobné platky. Podava se prelité tenkou vrstvou panenského olivového oleje a
ozdobené snitkou petrzele a platkem citronu. Okofenéné cerstvé drcenym peprfem a soli, posypané
parmazanem. Carpaccio se podavalo poprvé v Benatkach, kde vzniklo a kde mu bylo také dano jméno
podle benatského malife.

Cappuccino - se skladd z klasického espressa, mléka a mlécné pény. Spousta lidi si mysli, Ze je to
sladky ndpoj a da se jednoduse pfipravit ze smési v sacku a horké vody. Pravé se ptipravuje trochu
jinak a rozhodné neni sladké, pokud si ho sami neosladite. Nejlépe ho pfipravite z dobre
vychlazeného plnotu¢ného mléka. To uslehejte v nerezové konviéce parni tryskou na kavovaru.

Casera - [kazera] tvrdy stfedné tuény syr z kravského mléka ze severni Italie s jemnou chuti

Cassata - [kasata] sicilsky dezert z piSkotového tésta plnény tvarohovym syra ricotta a kandovanym
ovocem

Cataplana - [kataplana] typicka tlakova médéna nadoba, ve které se pripravuje stejnojmenna husta
polévka z ryb a morskych ploda.

Cavatelli - [cavateli] kratké téstoviny se sto¢enymi okraji

Cellentani - [Celentany] druh téstovin, kratké duté a vietenovité zatocené

Ciabatta - [¢abata] italsky chléb ochuceny olivami, bylinkami nebo rajéaty. Jedna z nejzakladnéjsich
priloh. Casto je potiena cesnekem, opecend v olivovém oleji a sypand syrem.

Ciambella, ciambellina - [cambela, ambelina] sladké pecivo kruhového tvaru

Citronette - [citronet] zalivka pfipravena z olivového oleje smichaného s citrénovou $tavou.

Cizrna - neboli fimsky hrach. Druh lusténiny, ktera je podobna hrachu. Je vSak vétsi a chutnéjsi. Zrna
jsou vétsi, kulata a Zluta az Zlutohnéda. Ma prijemné ofiskovou chut. Cizrna je znama predevsim ve
Stfredozemi a také je tam s oblibou pouzivana. Na svétovém trhu zaujima misto hned za sdjou,
fazolemi a hrachem. U nas koncem 19. stoleti upadla nadlouho do zapomnéni a nyni se do ceské
kuchyné vraci. Obsahuje bilkoviny, vapnik a dalsi dlleZité mineraly. Pripravuji se z ni nakypy, dusené
pokrmy, polévky, salaty, pomazanky atd. Snad nejznaméjsi pokrm je sttedomorskda kase Hummus
(Homos). Cizrna se upravuje stejné jako séja a také se z ni vyrabi mouka.

Clarifier — Technika zbavovani surovin (vyvaru, masla) od necistot k docileni Cirosti.

Colomba - [kolomba] (holubice); typicka italska velikonocni specialita, jemné sladké pecivo z
kynutého tésta ve tvaru holubice

Conchiglioni - [konkiljény] velké téstoviny ve tvaru musle, které se plni a zapékaji
Coppa di Parma - [kopa dy parma] druh susené Sunky z vepfové krkovice

Cordon bleu - [kordon blii] zdkladem je kvalitni teleci maso, Sunka a syr typu emental ¢i gouda.
Specialita francouzské kuchyné.

Cottage — salasnicky syr, pochazi z Anglie. Mékka a vlaénd zrnka smichand se smetanou nebo
syrovatkou.
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Cotechino - [kotekyno] saldam z mletého veprového masa, noZicek a klze, podava se jako tradicni
pokrm na Silvestra

Creme briilée - [krem briile] v pfekladu , paleny krém“. Jedna se o vychlazeny vajecny krém s
vanilkou, ktery je pfed podavanim posypdan vrstvou hnédého nebo piskového cukru. Vrstvic¢ka cukru
je pak vypdlena na karamelovy povlak. Tato karamelova krusta je kifehkd. Créme brulée se vétSinou
pripravuje a podava ve specialnich porceldnovych mistic¢kach.

Crema inglese - [kréma ingléze] vanilkovy cukrarsky krém
Crema pasticciera - [kréma pastycijéra] italsky cukrarsky krém s vanilkovou pfichuti

Cremona - [kremona] specialita stejnojmenné oblasti, kofenény saldm s ¢esnekem, nékdy obsahuje i
Cervené Ci bilé vino

Crescenza - [kreSenca] bily krémovy syr bez karky, vhodny ke konzumaci za Cerstva, k plnéni raviol, na
polentu nebo téstoviny

Crostata - [krostata] mfizkovy kolac¢ z kifehkého tésta
Cucina Internazionale - [kucina internacionale] mezinarodni kuchyné
Culatello - [kulatelo] salam z veprové kyty, chuti i vzhledem podobny Sunce prosciutto

Cous Cous -[kuskus] - je tradi¢ni severoafricky pokrm z tvrdozrnné psenicné krupice. Vafi se v pare
nebo zaléva vaftici vodou nebo vaficim pokrmem. Pfipravuje se k mastim, do zeleninovych jidel,
pouziva se do salatl nebo i na sladké pokrmy, napt. s mlékem, rozinkami ¢i mandlemi.

€aj — susené mladé, kiehké listky ¢ajovniku. Ta nejkvalitnéjsi se otrhavaji ru¢né. Cejlonsky ¢aj je
nejlepsi na svété pro svoji jedine¢nou kvalitu, rozmanitost chuti a vini.
Déleni:
Zeleny caj — listky jenom susené, voni po Cerstvé zeleniné
Cerny &aj — slabé fermentovana je Kolony, &m vice se listky fermentuji, tim je aj tmavsi.
Na dobé fermentace zdleZi, zda bude vonét po kvétinach, ovoci ¢i sladu

Déleni podle nadmorské vysky:
Ran Watte — sklizeny s plantazi ve vysce kolem 1800m nad morem.
Charakteristika — lehoucky, jemny,avsak vyzraly ve stylu dobrého Sampariského
Uda Watte — sklizeny z Uboci hor ve vySce 1200 — 1500 m nad morem.
Charakteristika — télnaty, vyvazeny a osvézujici ve stylu Pinot noir.
Med Watte — listky pochazi z plantazi ve vySce 600 — 900 m nad mofem.
Charakteristika — silny, vyrazné aromaticky, chutové bohaty a télnaty ¢aj ve stylu
odridy Syrah
Yata Watte — z plantazi do vysky 300 m nad moirem.
Charakteristika — robustni, temné barvy, s dlouhou perzistenci ve stylu odridy
Cabernet Sauvignon

Cerna (divoka) ryze — neni pravou ryzi, jedna se o semena vysoké vodni travy, sbira se ruéné.
vétsinou je Cerny kofen — pFfipomina chuti pastifidk

Ccha - ¢&insky néazev ¢aje
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Danicev salat — Bramborovy saldt z vafenych brambor a spafeného fapikatého celeru ve stejném
mnozstvi, nakrajeného na prouzky. Je doplnén artycoky, syrovymi houbami, zdobeny varenymi vejci
Ci kraby.

Daikon - Japonska fedkev o prliméru az 30 cm a délky 20 cm. PouZiva se k posypani nékterych jidel,
do omacek a do cerstvych i nakladanych zeleninovych smési. Také se marinuje a podava se jako
ozdoba japonskych jidel.

Deglazé - Rozpusténi pripecené $tavy nebo glazé ze stén a dna panve. Po dokondeni pFipravy masa
tuk z panve slijeme, pfiddme malé mnoZstvi vody nebo vina a zahtivame. Ziskana stava se vyuziva k

masu nebo do omacky.

Dekantace — dekatujeme (prelévame vino z lahve do karafy) vino z divodu sedimentu ve starsich
rocnicich a otevreni (vino se zharmonizuje a nadechne).

Demi-glase - silny teleci nebo hovézi vyvar z kosti a masa, pouziva se v gastronomii k zesileni masové
chuti. Casové naroény na p¥ipravu, vyroba trvé a7 36 hodin. Pfipomina Zelirujici hmotu.

Dice — Nakrajeni na malé kostky asi 1,5 cm.

Digestivo - [didZestiv] napoj, obvykle likér nebo brandy konzumovany na konci jidla, ktery ma
podpofit traveni.

Ditalini - [dytaliny] téstoviny tvaru drobnych ryhovanych krouzk( jsou jednim z mnoha druht
zavarkovych téstovin

Dulce de Leche - Argentina - [dulse de lece] sladka mlécna marmeldda
Domikat - jednoducha valasska polévka z brynzy.

Dranzirovani — porcovani mas a drlbeZe na porce

Egalizovani — Uprava tuku v mléce.

Eintopf - (pGvodné z némciny) pro jidlo z jednoho hrnce.

Empanada - Argentina - [empanada] slana plnéna tasticka

Entreé — obecné znamena jidlo pred hlavnim chodem, tedy pfedkrm. U nds vsak také znamena
aperitiv béhem obéda.

Entrecote - Francie - [antrekot] klasicky francouzsky hovézi steak s tenkou vrstvou okrajového tuku

Erbette — [erbete] smés nejlépe prvnich jarnich chutové vyraznych listl salat a zeleniny (napf.
Spenat, roketa).

Espresso - 7 g mleté kavy zalisované silou 20kg, jenom prvnich 20-30 ml extrahované tekutiny v
daném case 20 — 30s, s vodou 90°C a 9 bary tlaku. Rozdil mezi 20 —30ml a v ¢ase mezi 20 — 30s je
proto, Ze je ohromny rozdil v obsahu aromatickych substanci mezi vSemi odridami péstované kavy.
Tim padem, kazda odrida kdvy ma své idealni mnozZstvi a idedlni ¢as. Spravné estrahované ma
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maximalni hodtnotu kofeinu 10% z celkového procentuelniho mnoZstvi kofeinu obsazeného v pouzité
kavé a bude se travit maximalné po dobu 10 — 15 minut podle organizmu (stary, mlady, muz, Zena).

Espresso Lungo -Velké espreso — kava se extrahuje mnohem déle, nez 30 vtefin,

nebo maji mlynek nastaveny vice na hrubo. Hrubsi nastaveni ovlivriuje pritok vody pres kavu v pace,
kava vytece mnohem rychleji. Pfi obou zplsobech se porusuji zdkladni parametry espressa. Do kavy
se tak louhuji skodlivé latky a kdva se v pace prepaluje. Chutna tedy vice hofce a spélené.

Espuma - péna, kterou pojmenoval Spanélsky $éfkuchar Farran Adria. Na jeji pfipravu se vétSinou
pouziva Zelatina a Slehackova lahev s N20. Espuma se vyrabi v mnoha chutich: ovocn3, zeleninova,

wasabi, ale existuje uz i kdvova.

Extravergine olio d’oliva - [ekstravérdZine d6ljo doliva] panensky olivovy olej nejvyssi kvality, vyrabi se
pouze lisovanim za studena

Falafel — starobyly Cisté vegetaridnsky pokrm. Hlavni surovinou je uvarena cizrna. Pokrm je bohaty na
proteiny a vitaminy.

Fun food a Fancyfood - volné pfeloZzeno znamend néco jako veselé jidlo. Tady se uplatfiuje hlavné
kreativita kuchare. Jedna se o designové porce, které vyzaduji kvalitni suroviny, ale hlavné tvofivost a
estetické citéni. U déti maji uspéch jidla naaranZovana do podoby zvirat nebo kyticek. RyzZe se da
naservirovat tfeba jako snéhuldk s o¢ima z mrkvovych kolecek,kase m(ze mit napf. oblicej medvidka.
Farina - pokrm z ceredlii.

Farfalle - [farfale] téstoviny ve tvaru motylk(

Fave - [fave] druh fazoli (fazolovy bob), z nichZ se konzumuiji plody uloZzené v tuhém zeleném lusku
Feijoada - Portugalsko - [fejZzoada] husta kase z cernych maslovych fazoli s klobaskou

Fettuccine - [fetucine] dlouhé ploché téstoviny

Filirovani — vykrajovani filet / krdjeni na platky. Nejen z ryb nebo masa, ale také z ovoce.

Fine dining - nejvyssi forma zaZitkové gastronomie. Jedna se o perfektné sestavené degu- stacni
menu s vyvazenou kombinaci surovin a chuti, a to véetné napojd. Podavané pokrmy se

musi snoubit s atmosférou mista i skvélym servisem a spolec¢né tak poskytnout hostlim jedinecny
zazitek. Dulezité je, aby kuchar zvolil takovou velikost porci a tempo podavani, aby se host na konci
necitil prejedeny. Za idealni je povazovan chod, ktery host sni na tfi az pét soust, kdy vrcholi vnimani
chuti.

Fiocco di prosciutto - [fjoko dy prosuto] libova susena Sunka

Fior di latte - [fjordylate] druh mozzarelly vyrabény z kravského mléka

Flambovani — ochucovani pokrm( alkoholem

Focaccia - [fokaca] druh slaného kynutého peciva typové mezi chlebem a pizzou

Foie gras — tu¢na husi jatra

Fonduta - [fonduta] syrova omacka z mléka a syru Fontina typicka pro kraj Valle d’Aosta
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Fondue — syrové(bilé pecivo omocené v teplém, rozpusténém syru), masové a cokoladové - na stll se
podavaji syrové ingredience a stravnici si jej pfipravuji sami

Fontina - [fontyna] tvrdy syr z kravského mléka plivodné z okoli mésta Aosta v Piemontu s nasladlou
ofechovou pfichuti

Formaggella - [formadzZela] mékky syr s bilou plisni

Frappé - studend na$lehana kava. Slavné frappé pochazi z Recka. Recept na jeho pfipravu vzniknul
v roce 1957 na jednom gastronomickém veletrhu. Frappé pfipravite z vody a instantni kavy na
frappé. Po promichani(nejlépe v Sejkru) pridate led, popripadé mléko a cukr. Vznikne studeny,
naslehany a lahodny kdvovy ndpoj. Mlzete ho pfipravit napriklad i z espressa.

Fritto misto - [frito misto] smaZené dary more, typicky sttedomofrsky pokrm

Frutti di mare - [fruty dy mdre] dary i plody mofe, sloZeni je — olihen, krevety, musle slavky, musle
zadénky, surimi.

Fusion cuisine - kombinuje tradi¢ni regionalni kuchyni s netradi¢nimi exotickymi prvky. Tento styl
vareni vyzaduje velké zkusenosti a cit pro vytvareni chutové zajimavych kombinaci.

Fusilli - [fusili] druh kratkych téstovin, spiralky

Galanga - Thajsko - [galanga] rostlina nachazejici se v jiznich oblastech Afriky. Je uzivan oddenek této
aromatické zazvorovité byliny

Garganelli - [garganeli] druh kratkych téstovin ve tvaru ryhovanych trubicek se zkosenymi okraji
Garam masala -smés kofeni je jednim z nejprodavanéjsich koreni indické kuchyné. Jednd se o smés,
ktera neni vidy stejnd, kazda indickd domacnost ma pro ni svou osobitou pfipravu, je pestra,
rGznorod3, a presto je pro Indii typicka. Pouziva se tradi¢né do indickych pokrmu, na grilovand a
roznéna masa, na minutky, do mletych mas, na kufata, ryby nebo k dochuceni lusténin.Tato smés
koreni obsahuje fimsky kmin, klasicky kmin, skofici, koriandr, hof¢ici, hirebicek, pepf, anyz, zazvor,
piskavici, chilli, bobkovy list, muskatovy ofiSek a dalsi byliny.

Garnati - mali mofsti racci.

Geletka - dfevénd nadoba pouzivana na skladovani brynzy a jinych vyrobk( z ov¢iho mléka.

Gigli - kratké téstoviny se zvinénymi okraji zatocené do kornoutku.

Gnocchetti sardi - [iokety sardi] téstoviny v podobé malych nocki

Gnocchi - [foky] bramborové nocky

Gohan - japonska varena bila ryze, ktera je pfedvarena, promyta a namocena k nabobtnani, aby se
odstranilo ze zrnek co nejvice skrobu. Tento zdlouhavy proces m{ze trvat az hodinu a vyrazné

zredukuje lepivost uvarené ryze.
Gorgonzola - [gorgondzola] lahodny plisfovy smetanovy syr s Sedomodrou plisni
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Grain whisky — obilny destilat jehoz zakladem je kvas z je¢ného sladu a smési nesladovaného obili —
kukufice, pSenice, Zita, pfipadné jemene. Destilace se uskute¢riuje v kolonach.

Gramigna - [gramina] (italsky trava, plevel); duté kroucené téstoviny typické pro kraj Emilia-
Romagna, tradicné podavané s klobaskou dusenou na viné

Grana - [grana] skupina tvrdych syr{ se zrnitou strukturou urcenych ke strouhani najemno, mezi
nejznamé;jsi patfi Parmigiano Reggiano a Grana Padano

Grana Padano - [grana padano] druh parmezanu, slany, ostry tvrdy syr se zrnitou strukturou vhodny
na vareni a strouhani

Granita - [granyta] ochucend ledova tfist pivodem ze Sicilie

Grappa - [grapa] palenka z vina

Grenadyrsky pochod — smés zapékanych téstovinovych flick( a brambory, cibuli, slaninou s ¢ervenou
paprikou

Gricia - [grica] bila verze omacky amatriciana (bez rajcat)

Grissini - [grisiny] slané tyCinky poddvané k aperitivu

Habanero - velmi mala chilli papricka. Ma zelenou aZ oranZovou barvu. PouZiva se susend i Cerstva.
Haggis - [haegis] - Skotské narodni jidlo. Zakladem jsou ovci vnitfnosti - srdce, jatra nebo plice, ke
kterym se pridava ovci lUj, cibule, koreni, stl, ovesné vlocky a nékdy i mleta jecna krupice. Smés
téchto pfisad se pak vafi v ovéim Zaludku.

Hashi — japonska jidelni hlilka.

Hoisin — jemné nasladla, hustd, tmavé hnéda omacka vyrobena ze séjovych bob, ¢esneku a koreni.
Holandské brambory - velké kostky brambor uvarené v hustém polévkovém vyvaru, okapané,
omasténé rozpusténym maslem, okofenéné cayenskym pepfem, pokapané citronem a posypané
najemno nasekanou petrzelkou.

Holandska omacka — svétla az krémové Zluta, dobre uslehana hladkd omacka jemné chuti a viiné po
Cerstvém masle, vajecnych zloutcich, pouzitém vyvaru a kofeni. Pfipravujeme, Slehame ve vodni
1azni.

Haute cuisine - Francie - [ot kuizin] kuchyné vysoké urovné

Has$é - pokrm z drobnych kousk( surovin. Casto z mletého masa se zeleninou nebo ze zbytku
peceného nebo vafeného jemné nasekaného masa, ke kterému pridame dalsi suroviny.

Hummus - studeny pokrm, kase z rozmackané uvarené cizrny smichané s tahinou (sezamovou
pastou), olivovym olejem, citrdnovou stavou, soli a cesnekem. Je oblibeny zejména v oblasti
Stredniho vychodu.
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Chacapuri - specialita gruzinské ndrodni kuchyné, predstavuje smazené placky z mdslového tésta
plnéné brynzou, imerentinskym syrem apod.

Chalva — orientalni cukrovinka se zvlastni chuti, lehko se rozplyva a je vyrobena z mandli, cukru a
sezamového oleje.

Charlote — krémovy zakusek, ktery se vidy podava v obalu z piskotového nebo oplatkového tésta.
Chaudeau - [Sodd] sladka teplad vinnd omacka / péna podavana k mouénikim.
Chateaubriand - Francie - [Satdbrijan] grilovany platek (dvojity biftek)z hovézi svickové

Cheesecake - [Ci:zkeik] je plvodem z Ameriky. Tvori ho dvé vrstvy: zaklad z rozdrobenych susenek a
syrova (resp. tvarohova) vrstva. V pocatcich byl cheesecake pouze pe¢enym dezertem, v soucasné
dobé existuje i nepecena varianta. V dnedni moderni dobé se tento dezert pfipravuje i v rliznych
pfichutich, jez byvaji obohaceny i o tfeti vrstvu: ovoce, ¢okoladu a jiné.

Chill - rychlé sniZeni teploty potraviny, napf. umisténim nadoby s horkou kapalinou do ledové vody.

Chilli con carne - [Cili kon karne] nejoblibengjsi jidlo v Mexiku. Pfipravuje se nejlépe z hovéziho masa,
rajcat, cibule, cesneku, fazoli, chilli popf. syra, smetany (pro zjemnéni) a dalSich surovin (vétSinou v
zavislosti na kraji). Jako ptiloha jsou idealni kukufi¢né placky.

Chorizo - [Cori:zo] typicka Spanélska uzenina. Salam Ci klobasky pikantni chuti, sloZzené z nasekaného
vepfového masa a slaniny. K obarveni do syté ¢ervené barvy se pouZiva drcend paprika (sladkd i
paliva), dale se vétsinou pridavaji bylinky a cesnek. Ingredience se mohou lisit dle mistnich tradic
vyroby. Existuje véak mnoho krajovych variant §panélského choriza. Casto jsou i uzené a syrové
(susené) varianty.

Chutney - [Catny] také chatni a ¢esky Catni je vlastné zvyraznujici studena omacka (obvykle
sladkokyseld) z ovoce ¢i zeleniny. Serviruje se predevsim k masu a vétsinou staci IZicka nebo dvé.
Casto se prirovnava k salse z latinské kuchyné, nebo k omackam z kuchyné evropské. Originalni
chutney pochazi z Indie. Dnes je obvykle ¢atni vyrdbéno z manga, jablek, hrusek a kofeni jako skofice,
zazvor, kardamom apod.

Iberico — cernosedé plemeno prasat Zijici na Pyrenejském poloostrové, Zivi se pouze
Zaludy a aromatickymi bylinami, maso ma tak jedine¢nou chut

Induse— ponofeni bylinek, kofeni a jinych ochucovadel do horké kapaliny za ucelem jeji ochuceni.
Kapalina musi byt horka, ale nesmi vafrit.

IQF technologie — kazdy kus dribeze je individualné zamraZeny, nemusi se rozmrazovat celé baleni

Jachni - fecky vyraz pro jidla, kterd nejdfive vafime nebo dusime a potom zapeceme. Maso se timto
zpUsobem pfipravuje i s kosti.

Jasminova ryZe — chut propujc¢uje mineralizovana pda v Thajsku.
Javanais - tésto s velkym mnoZstvim mandli, s kdvovym maslovym krémem a polevou ganache

Javorovy sirup - ziskava se nafiznutim kdry volné rostoucich javord. Pfi nasledném zahustovani se
sniZzuje obsah vitaminu, ale obsah mineralnich latek a stopovych prvkid zlstava zachovan.


http://dadala.hyperlinx.cz/narod/narodr001.html
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Jinanové ofisky — semena stromu Jinanu dvoulalo€ného, ktery roste i u nas v nékterych parcich.
Semena se pouZivaji v indické kuchyni, kde je oloupaji a vati.

Julienne —zpUsob krdjeni prevainé zeleniny na dlouhé tenké prouzky

Kaldoun - staroceska krémova drlbeZi polévka (nejlépe z husy), vétSinou se zeleninou, jatrovymi
knedli¢ky a nudlemi. Patfila ke svatecni tabuli o posviceni, poutich a jinych vyznamnych dnech.

Kamenak - hlinény hrnec, pouZivany na skladovani potravin v chladném prostfedi, napt. vyrobk( z
mléka, sadla, také k nakladani.

Kapary - jedna se o neoteviena poupata kefe kapary trnité. Nejlepsi kapary pochazeji z
francouzského Provence. Plody jsou tobolky tmavé olivové zelené barvy. Nakladaji se do octa, soli
nebo solného nélevu. Cim jsou drobné&jéi a mladsi, tim |épe chutnaji. Maji pikantni a pfijemné
nakyslou chut.

Karabdacéek — hovézi maso. Dil masa z nohy nad kolenem. Je to jemnéjsi a chutnéjsi ¢ast klizky, maso
neni tak prorostlé. Skvélé maso, které dostava Gzasnou chut, kdyz se spravné uvafi. Da se péct, dusit,
varit. Vynikajici je vareny v husim sadle. Kdyz se spoji chut kolagenu s husim sadlem, je to super.

Karkas - kostra z drlibeze, ryb.

Karob (svatojansky chléb) — aromaticky luskovity plod subtropickych stromU uvniti se semeny, po
ususeni vhodnymi k pripravé a dochuceni sladkych, nizkoenergetickych jidel.

Kava — druhy ptiprav:

Ristretto - ma zhruba okolo 20 ml a protéka pakou 18 vtefin

Espresso - 7 g mleté kavy zalisované silou 20kg, 20-30 ml

Espresso Lungo -Velké espreso — kava se extrahuje mnohem déle, nez 30 vtefin,

nebo maji mlynek nastaveny vice na hrubo.

Cappuccino se sklada z klasického espressa, mléka a mlécné pény.

Caffé macchiato pripravime z espressa v klasickém espressovém $alku, do néhoz
pfidame trochu mlécné pény.

Caffé latte - tato mlécna kdva se Casto pripravuje z prodlouzeného, nebo dvojitého
espressa, ale i z filtrované kavy. Do kavy se lije trocha naslehaného mléka.

Caffé latte macchiato - se sklada z mléka (témér 0,3l), espressa a mlécné pény

Turecka — vafi se v dZzezvé

Moka kava — vafi se pomoci moka konvicky(trojdilna)

Frappé - studend naslehand kava

Kaviar - solené jikry z jeseterovitych (Cerny kaviar) nebo lososovitych ryb (¢erveny kavidr). Cena
zavisi na druhu ryby, mnoZstvi pouzité soli a konzervacnich latek.

Kebab - jiz poCestény nazev, vytvoreny z origindlu tureckého nazvu. Pfiprava se podoba gyrosu.
Maso, které se griluje napichnuté na jehlu a horizontdlné se toci na specidlnim grilu. Opecené se
okrajuje noZzem a serviruje spolecné s riznou zeleninou, omackou a tureckym chlebem nebo ryzi.
Obycejné je zakladem jehnéci nebo hovézi maso, nékdy také kufeci maso nebo ryby. Vepfové maso
se nepouziva v muslimskych oblastech kvili ndboZzenskym dtvodim. V arabskych oblastech a lzraeli
se Casto pouziva mleté maso grilované na otevieném ohni.

Kuskus - Cous Cous je tradi¢ni severoafricky pokrm z tvrdé psenicné krupice. Vafi se v pare nebo
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zaléva varici vodou nebo vaficim pokrmem. Pfipravuje se k mastim, do zeleninovych jidel, pouziva se
do salatd nebo i na sladké pokrmy, napt. s mlékem, rozinkami ¢i mandlemi. Kuskusu podobny
vzhledem, chuti i pouzitim je v dnesni kuchyni zdomacnény bulgur (pSeni¢né krupky).

Khong - Thajsko - [khong] pokrm

Khow - Thajsko - [khau] ryze

Khrueng Jim - Thajsko - [khrueng ¢im] rybi omacka

Khrueng Kiang - Thajsko - [khrueng kiang] pochutina nebo doprovodné jidlo

Klopsy — SiSky z mletého masa, duSené v omacce.

Krokant - oznaceni pro kifupavy, nékdy maslovy karamel s ofiSky ¢i mandlemi. Hmota se necha
ztvrdnout na alobalu potfeném olejem a pak se rozlame nebo rozdrti. SlouZi jako ndplf ¢okolddovych

bonbon( nebo jako sypani sladkych moucnik.

Kurkuma - Thajsko - [kurkuma] kofeni, jeZ se pripravuje z hlizovitych oddenki. PouZiva se jako
pfisada do mnoha druh( hofcic a kofenicich smési, predevsim kari.

Landirovani - obalovani potravin slaninou.

Lanyz - rod podzemnich hub s hlizovitymi plodnicemi. Péstuji se hlavné ve Francii. RozliSujeme
mnoho druh(, vétSina je cenéna jako kulinarska pochoutka. Nejvyhledavanéjsi jsou lanyze Cerné.
LanyZe se nachazeji pod zemi v hloubce pfiblizné 15 — 20 cm, cozZ ztéZuje jejich hledani a vyZaduje
pomoc prasete i vycviceného psa. V kuchyni maji velmi Siroké pouZziti.

Lapsa - ruské vlasové nudle. LapsSa také znamend slepici polévku s nudlemi.

La Cozinha Portuguesa - [la kuzina portugeza] portugalska kuchyné

La Cucina Italiana - [la kucina italjana] italska kuchyné

Lardo - [lardo] Spek

Lasagne - [lazané] Siroké ploché téstoviny, které se zapékaji v troubé

Lego food - zde je hlavni kuchatfova kreativita a fantazie, kdy vytvafi sladké pokrmy z drobnych prvk
a dokonale je aranzuje na talifi.

Jidas — z mazancového tésta, ma tvar opratky na které se zradce JezisSe Krista Jidas obésil. Tvaruje se
do bryli Snekl apod.

Liou — v ¢inské kuchyni druh tepelného zpracovani surovin.
Livarot — syr pojmenovany podle vesnicky v Normandii. Nékdy se mu pfezdiva Plukovnik, protoZze ma
po obvodu omotané prouzky travin nebo papiru pripominajici dlstojnické prymky. Velmi silny syr,

doporucuje se kupovat pouze dobfe vyzraly.

Livitaridnstvi - tedy syrova strava. Je velmi specificky Zivotni styl, ktery yzaduje100%znalost tohoto
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zpUsobu vyZivy. Nejde tak o Zadnou jednorazovou dietu, ale spiSe o celkovou zménu v pristupu ke
svému télu i Zivotu. Jednd se o princip stravovani, kdy organismus zadsobime vyzivnymi latkami v co
nejprirozenéjsi podobé. Nevhodnymi potravinami jsou veskeré Zivocisné produkty, stejné jako
veskeré tepelné a chemicky upravené potraviny.hlavni zdsadou je nepiekrocit teplotu 42°C, jediné
tak se totiz zachovaji v potravé veskeré antioxidanty, vitaminy, enzymy a vSechny makroziviny
(bilkoviny, sacharidy, tuky)zlstanou v nejlepsi vyuZitelné formé. Je vsak tfeba si davat pozorina
vhodné kombinace jednotlivych surovin. Rozhodné je vhodné se timto vyZivovym smérem nechat
inspirovat! Obecné jime pfiliS mnoho vafené stravy na ukor té syrové.

Lucina — Cerstvy smetanovy syr, jedna se o syr terminovany — po vysuseni mléka do poZzadované
konzistence ndsleduje jeho zahfati na teplotu 57-68°C.

Lumache - italské téstoviny ve tvaru hlemyzdi ulity.

Linguine - [linguine] dlouhé, ploché téstoviny

Maccheroncini - [makeronciny] kratké duté hladké téstoviny

Maltagliati - [maltaljaty] téstoviny nepravidelného tvaru, doslova ,Spatné krajené”
Mangold — chutoveé vyraznéjsi nez u Spenatu, nizkokaloricky, vysoky obsah Zeleza

Maraschino - [maraskyno] tfesniovy likér pouzivany do koktejlt a dezertf

Marsala - [marsala] druh dezertniho vina, zndma je sladkad, ale vyrabi se také sucha marsala chutové
pfipominajici sherry

Mascarpone - [maskarpone] cerstvy,mékky, krémovy syr s vysokym obsahem tuku(z tu¢né smetany)
a mlééného cukru (laktdzy) z italské Lombardie bez pouziti syridla.

Marinovani - nakladani potravin (hlavné masa, zeleniny a syrd) do smési aromatickych latek a kapalin
(marinady) po delsi dobu, aby nasakly ur¢enou vini a chuti. U masa se jedna také o jeho zmékéeni.
Marinada je obvykle smés oleje, octa nebo vina a zvoleného kofeni.

vv v

Maslo ghi — prepusténé maslo — tepelnou Upravou oddéleny, témér Cisty tuk z masla.

Mazanec — (svécenik) z kynutého tésta, podobného vanockovému, avsak leh¢imu (pfidava se vice
vajec). Musi byt nafiznuty do kfiZe (pfipomina JeZiSovo ukfizovani) a na povrchu se leskne (odkaz
k jarnimu slunci, navrat slunce). Zadélava se na Bilou sobotu, v nedéli na Hod bozi velikonoéni se

svéti v kostele a na Cervené pondéli se ji.

Melangees — smés brambor a jablek zapecenych s mdslem. Oblibené priloha k vepfovému masu nebo
teplé Sunce.

Merlik chilsky [Quinoa] — obilovina bohata na bilkoviny, je bez lepku, obsahuje hofcik, fosfor, zelezo,
vitamin E, kyselinu listovou a thiamin (B1).

Mezze penne - [medze pene] kratké duté téstoviny, doslova pera ¢i brka, kratsi nez klasické penne

Mille-feuille - [mil foej] v pfekladu znamena tisice listk( a pouZziva se predevsim pro francouzsky
dezert z listového tésta a krému.
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Minestrone - [minestréne] vydatna italska zeleninova polévka. Je velmi popularni. V rGznych
oblastech Itdlie se pfipravuje z rozli¢nych ingredienci. Ingredience se mohou lisit i v jednotlivych
roc¢nich obdobich. Vétsinou obsahuje cibuli, mrkev, celer, brambory a rajcata.

Mirin — japonské ryzové vino, které je sladsi nez saké a pouziva se vyhradné k vareni.
Misticanza - [mistykanca] smés rGznych druh( bylinek a salatové zeleniny

Moka kdva - tento zpUsob pfipravy je vhodny pro vSechny, ktefi maji radi pravé a silné espresso.

S moka konvickou si pravé takovou kdvu uvafrite. Nékdy se o této konvicce mluvi také jako o Bialettce.
Pravé pan Bialetti ji v roce 1933 vymyslel a spolecnost Bialetti existuje dodnes. Moka konvicku ma
doma snad kazdy Ital. Je pfekvapivé, Ze i v Cechach ji hodné pouzivdme. Konvicka se sklada ze tfi
¢asti. Prvni spodni ¢ast slouZzi k naliti vody. Vodu nalijte po uréenou trysku. Ddle ma moka konvicka
sitko. To vlozZite do spodni ¢3asti s vodou a nadavkujete do néj kavu. Dejte pozor na hrubost umleti a
davku kavy. Kava na moku musi byt umleta trochu vice nahrubo, nez na espresso. Hrubost by se dala
prirovnat k cukru krupici. MnoZstvi kavy dejte takové, aby bylo sitko plné a zarovnané. Kavu v sitku
neumackavejte.

Dale mate vrchni ¢ast konvicky, kterou nasroubujete na vrch spodni ¢asti. Utahnéte a dejte vafit na
plotnu. Ve spodni nddobce se za¢ne voda ohfivat a vytvaret paru. Para postupné vytlacuje vodu
nahoru, pres sitko (tudiz i pres namletou kavu uvnitf sitka) do vrchni ¢asti konvicky. Tam z pistu
zacina postupné vytékat kava. Konvicku sundejte z varice ve chvili, kdy uz z horniho pistu netece
témér zadnd kava, coz poznate jemnym sycenim. Kavu poté mlzete servirovat. Do moka konvicky se
doporuduje pouZivat spise smési Arabiky, nez jedno druhové kavy. MliZete pouZzit i smés Arabiky

s Robustou. Vyrabi se také specialni typ moka konvicky, kam muzete ptidat i mléko. To se vam pfi
pripravé jemné nasleha a mlzete takto vyrobit i cappuccino.

Montasio - [montdzio] jemny stolni syr vyrabény ze smési kravského a koziho mléka

Mortadella, Mortadella Bologna - [mortadela bolona] tradi¢ni saldam z vepfového masa, na fezu jsou
patrné kosticky sadla

Mostarda - [mostarda] ,,ovocna hoicice”, pfipravovana z raznych druh( ovoce, cukru a esencialniho
hofciéného oleje, kandované ovoce naklddané v pikantnim sirupu s horc¢i¢nymi seminky, podava se k
maslm a syrim.

Mornay — syrova omacka. Do besamelu zamichame nastrouhany parmezan, ochutime cayenskym
peprem, muskatovym ofisSkem a osolime. Hotové legirujeme (zjemnujeme) Zloutkem

Mousse - [mus] - péna s chuti po urcité suroviné.

Mozzarella - [mocarela] ¢erstvy snéhobily syr pafeny ovalného tvaru vétSinou z pasterizovaného
kravského mléka. Opravdovou lahtdkou je z buvoliho mléka - Mozzarella di Bufala. Mléko od volné
se pasoucich buvolich krav se zpracovava do 16 hodin a musi miz minimalné 7% tuku. 4-5 hodin trva
oddéleni syru od syrovatky, potom se hmota ponofi do vody 95°C horké a ruéné i strojové
promichava. Pak se tvofi kulicky, které se chladi ve studené vodé.

v s v

Musaka — tradi¢ni fecké jidlo — zapeceny lilek s smési mletych mas

Nachos jsou trojuhelnicky z kukutic¢né tortilly pokryté napftiklad syrem cedar, fazolemi, keCupem,
masem, majonézou nebo pe¢enym masem atp.

Na modro - pfiprava ryb, ryba musi mit na povrchu hlen. Rybu pted dalSim varenim polévame
varficim octem.


http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cedar
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Nahradni sladidlo - latky, které davaji potravinam sladkou chut, ale pfitom nepatti mezi cukry -
monosacharidy a disacharidy.

Naperon — kryci ubrus.

Nueng — [nueng] v Thajsku vyraz pro pochutinu nebo doprovodné jidlo.

Nugat - cukraiska hmota vytvorena z nejrliznéjsich ofisk( a hlavné cokolady, doplnéna dalsimi
slozkami. Vyrabi se v souvislé vrstvé. Po vychladnuti se kraji na charakteristické kostky. Podle pfisad Ci
stupné prazZeni jddrovin mohou byt svétlé ¢i tmavé nugaty. Nugat se také vyuZiva jako napln do
bonbon(, ¢okoldd nebo moucnikd.

Nouvelle cuisine - [nuvel kuizin] Francie - malo, ale dobrého s dirazem na aranzovani jidla

Olio d’oliva extravergine - [6ljo doliva ekstravérdzine] nejkvalitné;jsi olivovy olej z oliv lisovanych za
studena

Olio novello - [6ljo novelo] novy, Cerstvé vylisovany olivovy olej

Olive taggiasche - [tadZaske] malé ligurské olivy velmi delikatni chuti.

Omacka ponzu — vyrazna, aromaticka sdjova omacka s lehkou sladkokyselou chuti.

Opuncie - tropicky kaktus, rostouci v Mexiku a Stfedni Americe, kde se jeho duznaté listy, zbavené
bodlinek, pouzivaji jako zelenina a nakladaji se (nopalitos). Z duziny se lisuje vyborna $tava a vyrabi
caj.

Paccheri - [pakeri] kratké téstoviny tvaru dutého valce

Paella - [paeja] tradi¢ni Spanélské jidlo, které je podobné rizotu. Pochazi z oblasti Valencie. Existuje
spousta receptll s rGznymi ingrediencemi. Nicméné zakladem jsou plody more, zelenina a ryze.
Pripravuje se na specialni nizké rovné panvi s uchy zvané , paellera”.

Pancetta - [panceta] italska slanina z nasoleného a okofenéného vepiového boku

Pandoro - [panddro] vanocni moucnik z piSkotového tésta

Pane veloce - [pane velécée] doslova rychly chléb

Panino - [panyno] italskd obdoba obloZeného chleba, sendvic

Panna cotta - [panakota] - tradi¢ni italsky dezert z vafené smetany se Zelatinou, mlékem a cukrem.
Horky krém se vlije do formicek, necha ztuhnout a pak poddva s lesnimi plody nebo polity
karamelem, ¢okoladou ¢i ovocnou polevou.

Pansotti - [pansoty] druh plnénych téstovin

Panyrovat - obalovat potraviny v trojobalu, ofiskach nebo v tésticku.
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Pappardelle - [papardele] dlouhé téstoviny o Sifce asi 2 cm

Parmigiano - [parmidzano] snad nejproslulejsi italsky syr se zrnitou strukturou a velmi
charakteristickou chuti, témér vSudyptitomny v italské kuchyni

Parmigiano Reggiano - [parmidZano redzano] jediné pravy uslechtily druh parmezanu z vybérovych
syrarskych oblasti. Parmigiano je slavny zrajici italsky syr Zluté barvy, zrnité struktury s pevnou kirkou
na povrchu. Zraje minimalné 18 a maximalné 36 mésicu. je chranén znamkou kvality a ptivodu DOC,
vyrabi se pouze v oblastech Parma, Regio Emilia, Bologna, Modena a Mantova ve stfedo-zdpadni
Italii. Cim déle zraje, tim je lepsi. Ma nasladlou , ofigkovou, lehce navinulou chut a skvéle se hodi
nastrouhany do italského risotta, na téstoviny a macky...nebo jen tak na hoblinky k vinu nebo
aperitivu.

Passata di pomodoro - [pasata dy pomoddro] raj¢atové pyré

Pastina - [pastyna] zavarkové téstoviny

Panyrovat - obalovat potraviny v trojobalu, ofiSkach nebo v tésticku.

Pasta — italsky nazev pro r(izné druhy téstovin

Pasterace - proces tepelného osetieni mléka nebo mléénych vyrobkid zahfatim. Minimalni teplota je
71,7 °C, a to po dobu minimalné 15 sekund.

Paté - francouzsky pastika.

Pecorino - [pekorino] tvrdy syr se zrnitou strukturou a ostrou vyraznou chuti, pouziva se jako
parmezan

Pektin — organicka latka, ktera se vyskytuje v ovoci a zeleniné. Je dlleZita pro ztuhnuti zavarenin,
cukrovinek a rosolld. Uméle vyrobeny pektin je k dostani v obchodech.

Penne - [pene] doslova pera Ci brka, kratké duté téstoviny
Pennette - [penete] drobné kratké duté téstoviny, doslova pera ¢i brka, drobnéjsi nez klasické penne

Peperonata - [peperonata] pokrm z paprikovych luskd dusenych s cibuli na olivovém oleji, podava se
jako pfiloha k mastiim nebo jako samostatny pokrm

Peperoncino - [peperoncino] paliva papricka

Perila éervena - zelenina pochazejici z Ciny a Indie. PouZiva se k mastim a rybam. M4 citronovou
prichut a viiné pfipomina anyz ¢i lékofici.
Perigordska omacka — ze silného vyvaru, kachnich jater a ¢ernych lanyz{, velmi vhodna k hovézim

steakim

Pesto - [pesto] bylinnd pasta. Je to smés parmazanu, ¢esneku, bazalky, olivového oleje a zpravidla i
piniovych ofisk(, kterd se pouziva k ochuceni téstovin nebo do italskych omacek. Cim vice pesto
odpovidd origindlnimu receptu, tim je lepsi (a samoziejmé drazsi).

Pesto genovese - [pesto dZzenovéze] omacka na téstoviny z Cerstvé bazalky, olivového oleje,
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parmezanu, pecorina a drcenych piniovych ofiskd.

Pho - vietnamska tradi¢ni polévka, ma mnoho variant, podava se v hlubokych miskach a diky
bylinkdm, masu a nudlim vyda za hlavni jidlo.

Piadina - [pjadyna] placka z hladké mouky plnéna vétSinou rukolou a mékkym bilym syrem
stracchino, ale i parmskou Sunkou apod.

Pici - [pici] dlouhé téstoviny typické pro Toskdnskou kuchyni

Pilav - rizoto ze skopového masa

Pinzimonio - [pincimdnio] Cerstva kifehkd michand zelenina se zdlivkou z olivového oleje
Pipe - [pipe] (italsky dymky); kratké téstoviny zahnutého tvaru

Pizza — Margherita vznikla v Neapoli u pfilezitosti navstévy kralovny Margherity v roce 1889 a
vymyslel ji Rafaele Esposito(dnes Pizzeria Brandi nejslavnéjsi ve mésté)

Polenta - [polenta] kukuti¢nd kase
Ponlamaj - Thajsko - [ponlamaj] ovoce

Pont-Neuf — zndmy most v Pafizi dal nazev této Upravé brambor. Ty se kraji na vétsi hranolky tak, aby
jedna strana zUstala klenuta a prudce se osmazi. Brambory se aranZuji na talifi pfes maso jako most.

Porridge - [poridZ] - anglickd ovesna kase
Presunto - [prezuntu] Portugalsko - susenda Sunka

Primo sale - [primo sale] sicilska specialita, ¢erstvy, velmi slany syr tvarohového typu ze smési
kravského a ovéiho mléka

Propeceni steaku -
Stupné:

Raw - syrovy, steaky se v této podobé nepodavaji, vhodné pouze na pokrmy jako tatarak
nebo carpaccio

Blue rare - velmi jemné propeceny steak, nékdy téz oznacovan jako very rare. Je opeceny na
prudké teploté, kratce. Uvnitr z(stdva krvavy, opecené okraje jsou zruba 1-3 mm silné.

Rare - jemné propeceny steak, uvnitf by mél byt zhruba 51 °C teply. Okraj je vice propeceny,
silnéjsi, a celkové se zacina zbarvovat do hnéda. Uvnitf je stale docCervena.

Medium rare - stfedné propeceny steak, uvnitf by mél byt asi 54-56 °C teply. Vnitfek steaku je
zbarven do rliZova a postupné se smérem k okraji méni do hnédé barvy. V kvalitnich
steakhousech bude zakaznikovi pfipraven steak timto zplsobem, pokud nefekne jinak.

Medium - stied steaku by mél byt asi 61 °C teply, barva fezu je jiz témér celd hnéda (aZz do
Seda), avsak stfed steaku by mél stale zlstat nartzovély.
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Medium well - teplota uvnitf steaku by méla byt zhruba 64-65 °C, maso uz je témér celé
hnédé, avsak uvnitr by stale mély byt naznaky rzového stfedu. Takto upraveny steak prakticky
ztraci jiz svoji Stavnatost.

Well done - teplota centra steaku je jiz vy$sSi nez 70 °C, prakticky je propeceny zcela do hnédé
barvy. Absolutné se z néj vytratila svoje jemnost a Stavnatost a budete si pfipadat, Ze Zvykate
gumu. Ve steakhousech vam klidné nemusi chtit takovy steak ptipravit.

Proscuitto - [prosuto] - nasolend susena veprova kyta. Maso je nékolik tydn( az mésicli nalozeno
v soli a pak uzrdva susenim ve stinu a v proudu vzduchu na dobre vétraném misté. Podava se
vétSinou jako predkrm s ovocem nebo je soucasti mnoha italskych jidel.
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Provola, Provolone - [provola, provoléne] pevny polotvrdy syr ovalného tvaru z kravského mléka s
delikatni ofechovou pfichuti

Prsut - chorvatska obdoba italské Sunky Proscuitto
Pummarola - [pumardla] doslova raj¢atova omacka v neapolském nareci

Puzzlefood - zde je hlavni kucharova kreativita a fantazie, kdy vytvari sladké pokrmy z drobnych
prvkl a dokonale je aranZuje na talifi.

Pyré - vyraz francouzského plvodu, ktery oznacuje hladkou jemné zpracovanou hmotu, ktera vznika
rozmélnénim, mixovanim nebo propasirovanim.

Radicchio - [radykjo] salatova ¢ekanka

Ragu - pikantni pokrm z vétsich kousk(l masa, vnitfnosti nebo zeleniny v husté omacce, Casto
obsahujici i vino. Maso se dusi nebo pece samostatné a teprve pak se prida k omacce.

Ravioli - [ravioli] plnéné téstoviny ¢tvercového tvaru

Rawfood - tedy syrova strava. Je velmi specificky Zivotni styl, ktery vyZzaduje100%znalost tohoto
zpUsobu vyZivy. Nejde tak o Zddnou jednorazovou dietu, ale spiSe o celkovou zménu v pfistupu ke
svému télu i Zivotu. Jednd se o princip stravovani, kdy organismus zdsobime vyZzivnymi latkami v co
nejpfirozené;jsi podobé. Nevhodnymi potravinami jsou veskeré Zivocisné produkty, stejné jako
veskeré tepelné a chemicky upravené potraviny.hlavni zasadou je neprekrocit teplotu 42°C, jediné
tak se totiz zachovaji v potravé veskeré antioxidanty, vitaminy, enzymy a vSechny makroziviny
(bilkoviny, sacharidy, tuky)zlstanou v nejlepsi vyuZitelné formé. Je vsak tfeba si davat pozorina
vhodné kombinace jednotlivych surovin. Rozhodné je vhodné se timto vyZzivovym smérem nechat
inspirovat! Obecné jime pfiliS mnoho varené stravy na ukor té syrové. Napftiklad raw burgery, raw
Spagety (napf. z cukety nebo okurky), raw dezerty, salaty s prfidavkem mofskych ras, smoothie
napoje, Cerstvé ovocné a zeleninové s$tavy...

Remulada - studena omacka z jemné majonézy, sardinek, okurek, koreni a horcice. Receptl je celd
fada, ale v podstaté se vZdy jedna o ochucenou majonézu.

Ribollita - [ribolita] zeleninova polévka s kapustou a fazolemi poddvana s chlebem, doslova
,heékolikrat varena”

Ricotta - [rikota] Cerstvy syr tvarohové typu ze syrovatky, kterd obsahuje polovinu susiny z pavodniho
mléka. Vyrabi se z kravského nebo ovciho mléka.

Rigatoni - [rigatony] kratké duté téstoviny s rovnymi okraji o priméru asi 1 cm

Rilety — druh pastiky pochazejici z Francie, kde se délaji hlavné z veprového a husiho masa. Které se
vafi tak dlouho, aZ se pfi michdni rozpada na hrubsi prouzky, ty se okoreni a daji do formy a zaliji
sadlem.

Ristretto - ma zhruba okolo 20 ml a protéka pdkou 18 vtefin. V malém salku na espresso je mnozstvi
kavy zhruba pod jeho polovinou. Je tedy jeSté o trochu mensi, neZ normalni espresso. V salku
naleznete prvni, nejsilnéjsi kavové extrakty, které v sobé obsahuji minimum kofeinu. Ten se louhuje
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vétSinou aZ po 25 vtefinach.
Roastbeef-[roustbi:f] anglicka pecené z nizkého rosténce.
Robiola - [robijola] velmi Cerstvy jemny syr typové podobny syru taleggio

Roquefort — subtilni syr z ov¢iho mléka, komplexni a silné chuti s vnitini Zilkovanou modrou nebo
zelenou plisni, zraje 4-9 mésicq.

Rouille omacka - ¢esnekova majonéza se Safranem, nejcastéji se podava k Bouillabaisse
Rucola - [rukola] roketa, drobni listova zelenina s jemnym ofechovym aroma, lehce pikantni

Rybi omacka [nuoc mam) — Ochucovadlo Sirokého spektra jidel stfedniho a jizniho Vietnamu. Vyrabi
se z fermentovanych ryb a je velmi slana.

Ricice — velké dozinkové jihoceské kolace zdobené figurkami.

Quesadilla - je tortillova placka vyrobena z pseni¢né mouky, ktera je naplnéna gratinovanym syrem a
dalsimi ingrediencemi.

Quinoa - Merlik chilsky — obilovina bohatd na bilkoviny, je bez lepku, obsahuje hot¢ik, fosfor, zelezo,
vitamin E, kyselinu listovou a thiamin (B1).

Quiche - [kiS] - tradi¢ni francouzsky slany kola¢, jehoz zakladem je vaje¢na nédpln (naslehana vejce se
smetanou). Nejzndméjsi je jednoznacné quiche Lorraine, ktery ma syrovo-slaninovou napln. Dnes se
vétSinou pece v kulaté dortové formé a kraji na trojuahelnicky. MUze mit rzné naplné — Sunkovou,

syrovou, s brokolici, chfestem, cibuli, pérkem nebo s Zampiony ¢i Spenatem.

Sabayon - (také zabaglione, zabaione), pUvodni benatsky dezert, Zloutky vyslehané ve vodni [azni(pfi
teploté 60-80°C) s cukrem do pény a dezertnim vinem Marsalou

Salak — exoticky druh ovoce, plvodem z jihovychodni Asie.

Salsa - pikantni husta mexickd omacka z rajc¢at, cibule, chilli. Existuje spousta variant. Podava se
k tortilldm nebo jak dip. Ve $panélstiné toto slovo oznacuje omacku obecné.

Salsa chimichurri - Argentina - [salsa ¢imicuri] pikantni omacka z oleje a ¢erveného vinného octa
Salsiccia - [salsica] kofenéna klobaska z vepfového masa

Sambuca - [sambuka] likér vhodny k dezertim a susenkdm, ale také do kavy nebo podavany s ledem
jako digestiv

Savoiardi - [savojardy] podlouhlé lehké piskoty, pouZivaji se hlavné k vyrobé moucnik
Savoury - teplé syrové toasty podavané pfi obédé nebo vecefi.

Scamorza - [skamorca] jemny syr z kravského mléka kulatého tvaru a vyrazné chuti, existuje i uzena
scamorza afumicata

Scampi - [sedanyny] kratké duté ryhované téstoviny
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Scimudin - [Simudyn] polotvrdy syr s tenkou klrkou s bilou plisni na povrchu jemné chuti s delikatnim
aroma

Sedani - [sédany] kratké duté téstoviny ve tvaru trubicek
Sedanini - [sedanyny] kratké, tvarem lehce prohnuté duté téstoviny, o priiméru cca 1 cm

Semifreddo - [semifredo] (doslova napll studeny ¢i chlazeny); sladky italsky dezert, mrazeny
smetanovy krém se sametovou strukturou, ktery se od zmrzliny lisi vlaéné;jsi konzistenci

Semolino - [semolino] krupice z tvrdé psSenice na vyrobu téstovin a noki
Serpentini - [serpentyny] kratké duté spirdlovité zatocené téstoviny s ryhovanym povrchem
Sfogliatelle - [sfoljatele] sladké plnéné bochanky z listového tésta

Sherbet - sladka smés cukru a vody, nebo cukru a ovocného pyré s mlékem, vajeénym bilkem nebo
Zelatinou.

Single malt — whisky (obilny destilat), ktera zrdla urcitou dobu v sudu, je vypdlena v jediném (single)
lihovaru vyhradné ze zkvaseného je¢ného sladu (malt).

Slaniny -

Spek — tepelné opracované uzené hibetni sadlo nebo lalok

Uzeny bok(anglicka slanina) — tepelné opracovany uzeny veprovy bok v riznych
Upravach (s kdzi, s chrupavkou, lisovany, dekorovany)

Polosusené - tepelné neopracovany vepiovy bok uzeny studenym kourem

Susené — zname jako pancetta, tepelné neopracovany veprovy bok jemné uzeny
studenym koufem, suseny, zrajici minimalné 30 dni

Sobremesa — Portugalsko - [sobremeza] dezert

Sorbet - mrazeny dezert. Néco na zpUsob zmrzliny, ale neobsahuje mléko nebo smetanu, jen nékolik
druhi rozdrceného ovoce nebo ovocné stavy. Smés se zmrazi, podava se ve formé ledové tfisté
nékdy i s alkoholem. Vyrazem sorbet je oznacovan i ledovy ndpoj z ovocnych $tav.

Soté - pokrm pfipraveny prudkym restovanim masa na minimdlnim mnozstvi tuku. Je to kombinace
opékani a duseni, coz dodava (zejména dribezi) obzvlasté vyraznou chut. Soté je vétsinou lehdi jidlo,
na rozdil tfeba od ragu, se kterym si ho lidé ¢asto pletou.

Soufflé -[suflé] francouzsky vyraz pro sladky nebo slany pokrm nebo spise nakyp ze Zloutkového
krému, vyslehanych bilk( a raznych pfichuti zapeceny v troubé. Obvykle je podavan ve formicce, ve
které byl upecen. U nas asi nejznaméjsi je cokoladové soufflé.

Sous-vide - Uprava potravin timto zplsobem spociva ve velmi pomalém, nékolikahodinovém
posirovani ve vodni lazni pti teploté cca 60-80 °C. Potraviny jsou pfi tomto specialnim po-

stupu vakuovany spolu s marinadou, olejem nebo bylinkami. Surovina pfipravovand touto metodou
zkfehne, ale zachova si vSechny nutri¢ni hodnoty a zlistava nadherné Stavnata. Vyhoda této Upravy
je, Ze pfti vareni nepfijde surovina do styku s okolni tekutinou, takZe se v ni nemaceruje a veskera
chut i viiné zlstane uvnitt.
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Spaghettoni alla chitarra - [spagetdny ala kytara] velice dlouhé Spagety s ¢tverhranym priifrezem
Speck - [spek] kofenéna libova uzena slanina z veprové kyty

Spezzatino - [specatyno] italsky gulas patfi do néj rajcata

Spigola - [spigola] viz branzino

Steaky — déleni
Filet mignon - nebo také Filet de Boeuf je maly steak z konce svickové. Maso je
velice jemné a kiehké. Obvykle se steaky poddvaji jako stfedné ¢i krvavé
propecené. Obecné se jednad spiSe o veprové maso nez maso hovézi, ale neni to
pravidlem. Je povaZovan za "krale steak(", protoze se Vam bude rozplyvat na j
jazyku.

Fillet - téZ nazyvany jako Tenderloin, je vlastné krasna, kulata ¢ast z hovézi
svickové. Sval neni témér vibec aktivni, a proto je velmi jemny a libovy. Je

Vv

korenit. Je vhodné také na tatardk!

Flank - je z hovéziho pupku, presnéji ¢ast spodniho $alu. Pouziva se v mnoha jidlech.
Flank steak mUzZete ptipravovat jak na grilu, tak na panvi nebo jej mlzete
podavat duseny. Steak je nejlepsi kdyZz ma jasné ¢ervenou barvu. Nékdy se také
muZete setkat s vrchni ¢asti Salu - Hanger steak(feznicka panenka).

Flat iron — lopatka, steak z loupané plece,neni pfilis tucna, nizky platek s kratkym
vlaknem. V Australii se nazyvd Oyster blade.

T-bone steak - je témér stejny jako Porterhouse steak, ale celkové je mensi a krdjeny
na tendi platky. Snad i diky tomu je o hodné mékéi, avSak nehodi se uzZ pro vice
osob kvili mensi porci. Steak je slozeny ze svickové, rosténky a kosti. Cast u
kosti je povaZzovana za delikatesu! T-bone steaky jsou vhodné pro rychlou,
suchou pfipravu jako napt. roznéni nebo grilovani.

Porterhouse - je platek masa s kosti, kde se setkava jemnad a $tavnata svickova a
vice svickové oproti rosténce. Byva silny zhruba 3,5 az 7 cm, proto je vhodny
pro velké jedliky nebo dvé osoby. MliZete jej pfipravovat na grilu, péct na
rostu, dusit nebo smazit na panvi.

Skirt - oponka, dlouhy vnitini plochy sval

Striploin - také oznacovan jako New York Strip, je steak z nizkého rosténce. Maso je
velice libové, sval totiz za Zivota zvitete neni moc aktivni. Prorostlost tukem je
nékde mezi Rib Eye steakem a panenkou. Narozdil od svickové mUze byt
krajen do vétsich platkd masa.

Rampsteak - platky se kraji z vykosténé hovézi zadni kyty. Maso neni tak jemné a
kiehké, ale je libové. Cast kyty ze které odiezavame steaky se cesky nazyva
vnitini Spalik. Maso musi byt dobfe vyzralé a odlezelé. Lépe se hodi na peceni
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¢i duseni vcelku, pfipadné na rosténky.

Rib Eye steak - z Zeberni Casti - jedna se o platek vysokého rosténce. Je to jeden z
nejlepsich platkd hovéziho masa diky tomu, Ze se nachazi ve velmi pohyblivé
Casti zvitete (narozdil od svickové). Je prorostly tukem a hodi se jak na pomalé
peceni, tak pro ptipravu na grilu pfi jakékoliv teploté. Byva oznacovan jako.
nejstavnatéjsi steak
Propeceni steakUll zavisi na dobé stravené na grilu ¢i panci a na intenzité teploty. Od stupné

propeceni se pak odviji chut steaku. Nechate-li steak péct kratkou dobu, bude $tavnatéjsi, jemnéjsi a
maso bude krvavéjsi.

Stupné propeceni:

Raw - syrovy, steaky se v této podobé nepodavaji, vhodné pouze na pokrmy jako tatarak
nebo carpaccio

Blue rare - velmi jemné propeceny steak, nékdy téZ oznacovan jako very rare. Je opeceny na
prudké teploté, kratce. Uvnitr zstava krvavy, opecené okraje jsou zruba 1-3 mm silné.

Rare - jemné propeceny steak, uvniti by mél byt zhruba 51 °C teply. Okraj je vice propeceny,
silnéjsi, a celkové se zacind zbarvovat do hnéda. Uvnitf je stdle dolervena.

Medium rare - stfedné propeceny steak, uvniti by mél byt asi 54-56 °C teply. Vnitrek steaku je
zbarven do riZova a postupné se smérem k okraji méni do hnédé barvy. V kvalitnich
steakhousech bude zakaznikovi ptipraven steak timto zplsobem, pokud nerekne jinak.

Medium - stied steaku by mél byt asi 61 °C teply, barva fezu je jiz témér celd hnéda (az do
Seda), avsak stred steaku by mél stale z(istat narGzovély.

Medium well - teplota uvniti steaku by méla byt zhruba 64-65 °C, maso uzZ je témér celé
hnédé, avsak uvnitf by stale mély byt naznaky rlizového stfedu. Takto upraveny steak prakticky
ztraci jiz svoji Stavnatost.

Well done - teplota centra steaku je jiz vyssi nez 70 °C, prakticky je propeceny zcela do hnédé
barvy. Absolutné se z néj vytratila svoje jemnost a $tavnatost a budete si pfipadat, Ze Zvykate
gumu. Ve steakhousech vam klidné nemusi chtit takovy steak ptipravit.

Sterilace - jedna se o tepelnou Upravu, kterd potlacuje plsobeni mikroorganismu ve vyrobku a to po
dobu, kterou uvadi vyrobce.

Stracchino - [strakino] mékky, krémovy smetanovy syr delikatni chuti

Stracotto - [strakoto] hovézi maso dusené na zeleniné

Superpotraviny — hosté, ktefi preferuji zdravou vyzivu, zacinaji vyZzadovat pokrmy pfipravené ze
superpotravin, které obsahuji velké mnozstvi daleZitych Zivin, jsou bohaté na vitaminy na mineraly,

maji antioxidacni ucéinky a podporuji imunitni systém. Superpotraviny byly znamé svou ucinnosti,
|éCivym charakterem a uzdravujicimi schopnostmi uz pred tisici lety. Mnoho z nich také pochazi z
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mist, kde dfive sidlily starodavné civilizace (Stfedomofi, Jizni Amerika, Asie, severni Afrika). Drsné
podminky, jako napf. pousté, tropické pralesy

nebo nadmofrska vyska, donutily plodiny zadrZovat v sobé co moZna nejvice Zivin, aby v takovém
prostfedi mohly vlibec preZit.

Salotka — jemnéjsi chuti, staci ji kratsi tepelnd Gprava oproti klasické (Zluté) cibuli
Sambrovani - pozvolné oteplovéani napojd.

Sitake houba - je povaZovana v Ciné a Japonsku za elixir Zivota, nii viry a posiluje imunitni systém.
Hodi se k masitym a zeleninovym pokrm0m. Da se i opékat, dusit, smazit i grilovat.

Soulet - Zidovsky pokrm ze zapeteného masa, fazoli, krup a koreni.
Tabasco — omacka se vyrabi z octa, drcenych zralych papricek a soli.

Tacos - se prodavaji v Mexiku kdekoliv a kdykoliv. Ty nejlepsi jsou k dostani na ulici v rodinnych
podnicich. Jsou to malé (v priiméru 10 cm) pSenicné nebo kukufri¢né tortilly naplnéné rlznymi
naplnémi. Mohou byt bud'srolované, nékdy spichnuté paratkem nebo jen prehnuté napul a
naplnéné. Casto jsou i smaZeny ve fritovacim hrnci. Pak ziskaji miskovity tvar a jsou tvrdé.

Tahini - pasta vyrobena ze 100% z rozmélnénych sezamovych seminek, podobné jako je napriklad
maslo z burskych ofisk(.

Taine — typické marocké jidlo. Je to smés nékolika druh( mas, vétsinou skopového, hovéziho a
kureciho. Maso se dusi s velkym mnoZstvim zeleniny.

Tandoori Masala - mirné ostra indicka korenici smés, kterd se pouziva na roznéni driibeze a jinych
druhl masa. Obsahuje koriandr, fimsky kmin, zazvor, ¢esnek, chilli, sal (5 %).

Tapas - rlizné Spanélské , jednohubky”. Tradice tapas podavanych ke kazdému vinu, sherry nebo pivu
se rozéifila z rodné Andalusie po celém Spanélsku. Tapas mohou byt i drobnosti jako solené mandle.
Daéle jsou to rlizné omelety, mofrské plody, platky susené Sunky, uzeniny, plnéné olivy, syry, rybicky,
krokety nebo kuli¢ky z mletého masa. V nékterych restauracich jsou zdarma jako pozornost podniku.
Existuji i

Tarator - studena jogurtova polévka bulharské kuchyné.

Tarhona - drobna susend téstovina podavana k masu ve $tavé v madarské a slovenské kuchyni.
Tarhona jsou drobné nocky z nudlového tésta. Z hrubé mouky a vajec se vypracuje tésto dost tuhé na
to, aby Slo nastrouhat na kousky asi pllcentimetrové.

Teleci licka na ¢erveném viné — sval z tvare prezvykavcl se vati dlouho, kolagen obsaZzeny v mase
zmékne a proméni se v dobfe stravitelnou Zelatinu. Maso se musi rozsypat tak, Zze ho lze krajet lZici.
Omacka ze z vypeku masa, kofenové zeleniny, dobrého ¢erveného vina a demi — glace, koreni.
Serviruji se s rozfedénou bramborovou kasi a rychle orestované korenové zeleniny s Zamiopny.

Tempeh - bild pevna hmota vznikla fermentaci séjovych bob(. Podobné jako tofu je tempeh vyrabén
ze sojovych bobu, ale technologicky odliSnym zplsobem, kterym ziskava jiné nutri¢ni sloZeni a
strukturu. Uvarené séjové boby se béhem fermentace za pomoci kultur Rhizopus oligosporus nebo
Aspergillus oryzae proméni ve hmotu tvrdé konzistence a bilé barvy. Vznikla uslechtila pliserl zarucuje
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vysoky obsah vitaminu B12. Procesem fermentace ziska dale tempeh velky podil protein(, vlakniny,
vitaminU a jeho typické intenzivni aroma.

Tempeh plvodné pochazi z ostrova Java, a proto byva casto nazyvan Javanéské maso. Zdejsi kuchyné
si ho ceni jako chutny zdroj proteinl a pouZiva ho k ptipravé fady pokrma. Pro jeho vyZivhou hodnotu
je obliben ve vegetarianské kuchyni, kde byva ¢asto vyuzit jako ndhrada masa.

Tempura- specialni japonska mouka. Vyraz pro obalovani (ochranéni)masa pred smazenim.

Terijaky - je specialni asijskd omacka. Pfipravuje se séjové omacky, ryZzového octa, vina mirin, cukru,
zazvoru a ¢esneku.

Terina — druh pastiky s kousky masa, nebo také polévkova misa.

Téstoviny — O plivodu téstovin se traduje, Ze jejich kolébkou je Cina a Ze navod na jejich p¥ipravu do
Itdlie pFivezl ve 13. stoleti znamy cestovatel Marco Polo ze svych cest po Dalném vychodé.
Semolinové téstoviny neobsahuji cholesterol — vejce, rychlejsi pfiprava a vrascity povrch |épe vaie na
sebe omacky.

- Agnolotti - jsou to spiSe plnéné téstovinové satecky ci tasticky. PIni se smési masa Ci
zeleniny. Nejsou vsak vyjimkou ani sladké naplné.

- Bavette - ploché dlouhé téstoviny typu spaghetti

- Benfatti - v prekladu ,,dobra prace”, pochazeji z odfezk(l téstovin
jinych tvarl

- Bucatini - [bukatyny] dlouhé duté téstoviny

- Cannelloni - [kaneldny] druh téstovin tvaru dutého valecku, idedlni na plnéni a zapé-
kani

- Cannolo - [kanolo] trubka, téstoviny ve tvaru trubky

- Casarecce - pro svUj exoticky charakter a zvlastni tvar, z profilu tvofici pismeno "S",
jsou idealni pro jakékoliv inspirace a recepty sttedomorské tradice.

- Castellane - klikatého a rafinovaného tvaru - le Castellane - zamecké neboli také
inspirované suknémi dam stfredovékych hrad(i a zamkd. Tyhle specialné
vytvorené skorapky nasaji perfektné i ty nejbohatsi koreni a doplriky, jako
omacky.

- Cavatelli - [cavateli] kratké téstoviny se sto¢enymi okraji

- Cavatappi - jsou vlastné nase "kolinka".

- Cellentani - [Celentany] druh téstovin, kratké duté a vietenovité zatocené

- Campanelle - jsou hezky tvarované téstoviny, pripominaji malé kornoutky s okraji
zdobenymi do varhanka.

- Conchiglioni - [konkiljony] velké téstoviny ve tvaru musle, které se plni a zapékaji

- Ditalini - [dytaliny] téstoviny tvaru drobnych ryhovanych krouzkl jsou jednim z mnoha
druh( zavarkovych téstovin

- Farfalle - [farfale] délka 35 mm, téstoviny ve tvaru motylkd

- Fettuccine - [fetucine] dlouhé ploché téstoviny

- Festonati - jedna se o duty tvar, které skvéle pohlti omacky i naplné

- Fusilli - [fusili] prdmér 5 mm, délka 40 mm, druh kratkych téstovin, spiralky

- Garganelli - [garganeli] druh kratkych téstovin ve tvaru ryhovanych trubicek se
zkosenymi okraji

- Gigli - Kratké téstoviny se zvinénymi okraji zato¢ené do kornoutku.

- Lasagne - [lazané], Sitka 35 mm Siroké ploché téstoviny, které se zapékaji v troubé

- Linguine - [linguine] neboli jazycky. Jsou dlouhé jako spaghetti, ale zplostélé jako
jazyk a pfitom nejsou duté jako tfeba téstoviny Bucatini.

- Maccheroncini - [makeronciny] kratké duté hladké téstoviny

- Maccheroni - [Makardny] pridmér: 4 mm -jsou podlouhlého tvaru, hlavni rozdil mezi



XTER NG

makardny a Spagetami je, Ze makarony jsou duté a obvykle i kratsi

- Maltagliati - [maltaljaty] téstoviny nepravidelného tvaru, doslova ,Spatné krajené”

- Mezze penne - [medze pene] kratké duté téstoviny, doslova pera ¢i brka, kratsi nez
klasické penne

- Mezze Maniche - patii do skupiny makaron(. Maji duty tvar a jejich ndzev znamena
"kratké rukavky" Cili ma nam evokovat obleceni, které nosime v parném |été.

- Orecchiette — z regionu Apulie, tvarem pripominaji malé ousko, tvar je vytvoren
promacknutim prstem ve stredu.

- Paccheri - coZ v originadle znamena placnuti dlani o dlai, na znameni pozdravu, maji v
souladu se svym jménem tvar lehce splostélych Sirokych rour, na povrchu jsou
sice bez ryhovani, ale krasné pfirozené zdrsnéni prispéje k pohlceni omacek
nebo $tav, které na né naleji.

- Pansotti - [pansoty] druh plnénych téstovin

- Pappardelle - [papardele] dlouhé téstoviny o Sifce asi 2 cm, maji tvar Sirokych plochy
nudli a jsou ¢asto svinuty do tz. hnizd pro lepsi manipulaci pfti jejich prepravé
i vareni

- Pastina - [pastyna] zavarkové téstoviny

- Penne - [pene] primér 8 mm, délka 40 mm, doslova pera ¢i brka, kratké duté téstoviny

- Penne rigate - maji tvar Sikmo fiznutych trubi¢ek a vhodné jsou k jemnym i ostrym
gulasiim.

- Pennette - [penete] drobné kratké duté téstoviny, doslova pera ¢i brka, drobnéjsi nez
klasické penne

- Pici - [pici] dlouhé téstoviny typické pro Toskanskou kuchyni

- Pipe - [pipe] (italsky dymky); kratké téstoviny zahnutého tvaru

- Radiatori - originalni tvarem Zebrované noky

-Ravioli - [ravioli] délka 40 - 50 mm, pInéné téstoviny ¢tvercového tvaru

- Reginette Napoletane - regionalni specialitou z italské Neapole jsou tyto "Neapolské
Kralovny", téstoviny ve tvaru Sirokych nudli s obroubené po celé délce
elegantnimi vinkami. Klasicka délka jako u Spaget.

- Rigatoni - [rigatdny] pramér 13 mm, délka 60 mm kratké duté téstoviny s rovnymi
okraji o pridméru asi 1 cm

- Scampi - [sedanyny] kratké duté ryhované téstoviny

- Sedani - [sédany] kratké duté téstoviny ve tvaru trubicek

- Sedanini - [sedanyny] prdmér 4 mm, délka 30 mm, druh kratkych téstovin (jako kratké
makarény)

-Serpentini - [serpentyny] kratké duté spirdlovité zatocené téstoviny s ryhovanym
povrchem

- Spaghetti -[Spagety] prlimeér: 1,8 - 2 mm, a 30 cm dlouhé - tenkého a podlouhlého
tvaru

- Spaghettini - Spagetky jsou tenci variantou klasickych Spaget.

- Spaghettoni alla chitarra - [spagetdny ala kytara] velice dlouhé Spagety
s ¢tverhrannym prdrezem

- Tagliatelle - primér: 4,3 - 5,8 mm, pfipominaji tvarem $irsi nudle, jsou vSak dlouhé
a smotané do tvaru hnizda.

- Tortellini — prdmér 45 - 50 mm jsou plnéné syrem, houbami nebo masovou smési. Maji
drobny tvar jakéhosi zamotku.

- Tortelloni - jsou plnéné téstoviny prstencovitého tvaru jako tortellini, ale jsou vétsi.
Pochazeji z italské provincie Bologna.

- Tortiglioni- netradi¢ni druh hrubsich a vétsich trubek.

- Trenette - [trenete] dlouhé téstoviny asi 3 mm Siroké, plivodem z Ligurie

- Trenne - [trene] téstoviny podobné penne, ale trojuhelnikového tvaru

- Troccoli - [trokoli] z regionu Alalie, dlouhé tenké téstoviny, podobné Spagetam, ale
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prdfez ma tvar hranolku(¢tvercovy prarez), nikoli kolecka, jsou vykrojeny
speciadlnim valeckem ,,troccolaturo”.
- Trofie — nejznaméjsi bezvajecné téstoviny z Ligurie, vyrobené z malych knedlick(
rozvalenych na cervovité podoby o délce 4 cm
- Vermicelli - jedna se o velice tenké az prlsvitné nudle. Vétsinou se pouzivaji jako
zavarka do polévek.
- Zite — italské téstoviny majici podobu dlouhych, silnych a dutych trubicek. Nazyvaji se
také ,snoubenci”, protoze se podavaji na svatbach.
Tilapie nilska — latinsky — Oreochromis Niloticus, teplomilna sladkovodni ryba plivodem z Afriky ma
jemné maso, nizky obsah tuku, vysoky podil kvalitnich bilkovin, vyznamny zdroj vitamint a
minerdlnich |atek. Filety |ze dusit v pare, vafit, grilovat, ale také smatzit.

Tiramisu -typicky italsky dezert. Jeho zakladem je hladky krém umichany z italského syru
mascarpone, Zloutk( a cukru, do kterého se opatrné zamicha snih z bilkd. Tato hmota se nalije na
podlouhlé piskoty, které jsou predem rychle namacené do silné kavy a na kazdou jejich vrstvu je
nakapdno dezertni vino nebo likér Amaretto. Dezert ma vétsinou nékolik vrstev stfidajicich se piskotl
a krému. Pfed podavanim se nechd par hodin ulezet v chladu.

Tofu - pochazi z Ciny. Jednd se o vyrobek ze séji (resp. séjového ,mléka“), kdy se séjova bilkovina
oddéli srazenim. Dokaze prevzit chut ostatnich pfisad a mGze byt pouZito na riizné zplsoby (v
salatech, ve vegetarianskych jidlech misto masa, téstovinach, polévkach apod.). Je dobrym zdrojem
vapniku, bilkovin a neni tuc¢né.

Toma - [toma] polotvrdy netucny syr z kravského mléka s jemnou delikatni chuti

Toma di pecora - [toma dy pékora] syr vyrabény ze smési koziho a kravského mléka
Tomino - [tomino] kulaty polotuhy syr vyrazné chuti vhodny ke smazeni

Topping - Sirup nebo poleva rlznych pfichuti. Pouziva se k dochuceni nebo zdobeni moucénik,
ovocnych pohart nebo zmrzlin.

Top Blade - Jedna se steaky z hovézi loupané plece.

Tortilla - [tortyja] mexickd mékka kukuticna placka, kterd se maze plnit riznymi smésmi (s masem,
syrem, zeleninou apod.). Lze ji i smaZit dokFupava. Pozor, napft. ve Spanélsku toto slovo znamena
bramborovou omeletu.

Trenette - [trenete] dlouhé téstoviny asi 3 mm Siroké, plvodem z Ligurie

Trenne - [trene] téstoviny podobné penne, ale trojuhelnikového tvaru

Trevisana - [trevizana] Cervena salatova Cekanka

Trifle - je tradicni chlazeny britsky dezert jen zdanlivé podobny italskému tiramisu. Je pfipravovan z
piskotového tésta nebo z jiz hotovych, alkoholem ochucenych piskotd, které jsou na povrchu pokryty
dZemem a vajeénym krémem. Je ozdobeny Slehackou a kandovanym nebo ¢erstvym ovocem, ofisky a

lamanou cokoladou.

Troccoli - [trokoli] dlouhé tenké téstoviny, podobné Spagetdm, ale prirez ma tvar hranolku, nikoli
kolecka.
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Turecka kava - patfi mezi ty nejstarsi a nejplvodné;jsi. Vyuzivaji ho hlavné v arabskych zemich, ale
také v Recku. Kavu na turecky zpGsob piipravy nechte velmi na jemné umlit. Hrubost mleti by se u
turecké kavy dala prirovnat k hladké mouce. Do mensi dZzezvy nadavkujte dvé Izicky jemné namleté
kavy, pridejte studenou vodu a zamichejte. Pokud mate vétsi dZzezvu, pouzijte vétsi davku kavy.
DZezvu polozZte na spordk a nechte ji ohfivat. Kava za¢ne postupné tvofit pénu na povrchu. Ve chvili,
kdy uZ skoro pretece pres okraj, dZezvu na chvili odstavte ze sporaku. Po chvilce ji mUzZete dat znovu
zpét. Tento proces opakujte tfikrat. Trikrat nechte kdvu vzkypét. Jediné tak se z ni vylouhuji vSechny
dobré a chutné latky.

Na kdvu z dZezvy se nejcastéji pouZiva smés Arabiky a Robusty. Do turecké kdvy se ¢asto také pridava
kardamon, cukr, sirupy, alkohol...

Tzatziki - [caciky] origindlni Fecky osvéZujici jogurtovy salat se strouhanou okurkou, koprem a
Cesnekem.

Ucha — stara ruska rybi polivka

Urebes — ¢ernohorsky, mirné pikantni salat, ktery se ji jako pomazanka. Ve tvarohovém zdakladu je
citit paprika a palivé koreni.

Vejmrda - staroCeska pfiloha k uzenindm a k vafenému masu. Jemné nastrouhany Cerstvy kien
smichany s nastrouhanymi jablky, zijemnény hovézim vyvarem, ochuceny octem, cukrem a soli.

Vejce - séfkuchati vloZi vejce do studené vody, aZ se zacne voda vafit vypnou zdroj tepla a nechaji
vejce v teplé vodé po dobu, podle Upravy kterou si vyberou:

na mékko — varfime 3 minuty, bilek je srazeny, Zloutek je polotekuty

na hnilicku — vafime 4-5 minut, bilek je tuhy, Zloutek je mékky

na tvrdo - vatime 9 minut, bilek i Zloutek je tuhy

Ztracena vejce — posirovana, do osolené vrouci vody s octem (3:1)rozklepneme vejce a
vafime cca 4 minuty. Nékdo vklada vejce do polévkové lZice, nékdo déla vyr a vati.

Vejce Benedikt — ztracena vejce zabalime do platku Sunky, ddme na rozpllenou bulku, zapékame a
podavame s holandskou omackou

Velouté - zakladem této omacky je jiska z masla a svétlé mouky. Zaklad se pak fedi vyvarem, provafi a
zjemni Zloutky a smetanou.

Veverka- hovézi maso, také Feznicka panenka. Stavnaty sval s dlouhymi vidkny. Vhodny na rychlé
grilovani, peceni v troubé a na panvi

Videniska cibule - cibule nakrajend na kolecka a zprudka osmazena.
Vinaigrette - [vinegret] jedna se o oblibenou francouzskou zélivku (nejen na salat) pfipravenou
z oleje, citronové stavy (nebo vinného octa), pepfe a soli. MizZe byt také obohacena o nasekand

varena vejce nebo dalsi suroviny jako hofcici, bylinky, med apod.

Vol-au-vents - francouzsky vyraz pro pasticky, tj. malé misky nebo kosicky z listového tésta, které
plnime rdznymi naplnémi. Podavaji se bud' teplé nebo studené jako jednohubky.

Wakame - jsou susené morské fasy. Jsou ¢erné barvy. Podobaji se fasam Conbu. Jsou jemné az
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Spenatové chuti. Wakame se pouZzivaji pfedevsim do polévek nebo nudli a to aZ tésné pred
podavanim.

Wasabi - znamy jako tzv. ,japonsky kifen”. Vyrabi se z kofene rostliny wasabi. Podobné jako "nas"
kfen ma hodné vyrazné aroma. Wasabi se da zakoupit bud’ ve formé pasty, prasku nebo Cerstvy. Pi
styku se vzduchem ztrdci Cerstvy nastrouhany oddenek na sile, proto by se mél vidy zpracovat
pomérneé rychle. U nas asi nejzndaméjsi jako ostra pikantni zelend pasta uréena k ochuceni sushi nebo
jako dochucovadlo rtznych ofiskid a chipst.

Waterzooi — belgické narodni jidlo, kure se zeleninou na pivé.

Wei-su — také glutaman (forma soli kyseliny L-glutamové) bilé krystalky nebo prasek — vytazek z obili.
Dodava jidlu vynikajici chut, pfitom neméni plvodni barvu surovin. Pfidava se az pred dohotovenim
pokrm0, nema prochézet procesem dlouhého vareni.

Versus — specidlni $tava z nedozralych hrozna, ne tak svirava kyselost jako u octa, slouzi k okyselovani
pokrmu(omacdek, salatd), ndpoji a marinovani

Worcestrova omacka - je to tekuté kotreni, které pochazi z Anglie. Zraje minimalné tfi léta v
drevénych sudech a vyrdbi se z feferonek, cesneku, citrénu, sladového octa, muskatu, hiebicku,
melasy a mnoha dalSich ingredienci.

Zabaione - [dzabajone] ( také sabayon, zabaglione), plvodni benatsky dezert, Zloutky vyslehané ve
vodni |azni (pfi teploté 60-80°C) s cukrem do pény a dezertnim vinem Marsalou.

Zahtar - korenici smés, oblibend v Turecku. Je sloZzena ze sezamovych seminek, rozdrcenych bobuli
ozdobného kefe ,,sumac” a suseného tymidnu. PouZiva se ke kofenéni masa a zeleniny nebo ve smési
s olejem na potirani arabského chleba.

Zite - italské téstoviny majici podobu dlouhych, silnych a dutych trubicek. Nazyvaji se také
,shoubenci”, protoze se poddvaji na svatbach.

Zelatina - je latka, kterd se ziskava pfi nizkych teplotach z kosti, kiiZi, holin a dal$ich Zivo¢isnych
surovin. V podstaté obsahuje €isty glutin. Zelatina ve studené vodé bobtnd a v teplé vodé se
rozpousti.

Zensen - je trvalka, ktera se v lé¢itelstvi pouziva jiz vice jak 5 tisic let.

Zervé - patii do skupiny jemnych tvarohovych syrg, které konzumujeme mladé a které neprochazeji
zadnym zuslechtovanim. Poprvé vyroben v Prostéjové v roce 1935.

Zincica - napoj, ktery se vyrabi se z ovéi syrovatky zahiatim na 85-87 °C. Je dvoji: ,sladka“ a ,kyseld“.
Meziprodukt pfi vyrobé bryndzy.

Zgvacet - oblibeny pokrm v Istrii. Je to néco jako gulas, se specifickou chuti. MiZe byt slepici nebo z
jinych druh( masa.

Pouzita literatura:
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