S Martinem je opravdu skoda nevar
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Prvni kuchaika Skoda nevaiit mu vysla
v sedmnacti letech, ted chysta dalsi.
»Nela by shrnout vSechno, co jsem za ty
Gtyii roky prozil, co jsem vidél, nauéil se.
Budou v ni recepty vhodné pro nejriiznéjsi
akce a setkani. Jidlo piece lidi spojuje,” Fika
Martin Skoda, kuchai amatér, ktery rad a dob-
Fe vafi, dnes uz nejen pro sehe a své znameé.

Jana Hanuskova

Martin nezastira, Ze je
mu blizké Spanglsko,
proto se na jeho kur-

zu v holesovickém
studiu  Chefparade
vafila tfeba paella

s mofskymi plody,
nechybéla ani ostrd
omacka chimichurri, ktera
na jihu Evropy slouZi jako

1 Kufeci s bramborovym sala-
tem a omaékou chimichurri
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jako pojidla v sald-
tech, do zelenino-
vych smési. Jsou
velmi lehké; je-
jich zdkladem je
kvalitni  olivovy
olej, ocet, misto cu-
kru do nich Martin
vétsinou dava med.
Nejdfiv na tu premiru
omacek hledim s nedtvérou, ale
poté, co hotovd jidla ochutnam,
musim pfiznat: ,,Jsou excelentni!*
Protoze nas na kurzu trochu tla-
¢i Cas, predvadi ndm jedenadvace-
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dip k nejriznéjSim masim. My si
do ni namaceli kureci.

Omécky, dresinky, ma student
Karlovy univerzity rdd — pouZziva je

Jak piipravit pesto

Suroviny: 30 g listkt bazalky, asi 200 ml rostlinného oleje, 70 g petr-
Zele kudrnky, 2 malé strouzky ¢esneku, 20 g slune€nicovych seminek,
citrénova $tava nebo bily vinny ocet, stl a éerny mlety pepf

Postup: Do vyssi uzké nadoby natrhejte bazalku a petrzel, pfidejte
cesnek, seminka, olej, stl. Ve tyCovym mixérem rozmixujte na jem-
nou kasi (lze pouzit i kuchyrisky robot). Pesto pfendejte do misky
a dochutte soli, pepfem a citrénem dle chuti. Pfed podavanim nechte
chvili odpocinout.

tilety mladik, jak urychlit marino-
véni kufectho masa. V ruce se mu
objevi véc s podivnym ndzvem
tenderizér, kterou néktefi z nas
nikdy nevidéli. Nastroj pfipomind
razitko, kdyZ se zmackne, vyjedou
tenké jehlicky, jez narusi, ale ne-
rozdrti strukturu masa. Kofeni se
tak 1épe vsdkne.

Marinovani bez oleje

Pouzivime sul, bily pepf,
kurkumu, cerstvé listky tymidnu
a cukr. ,,Ten na vykosténych kuie-
cich  stehnech  zkaramelizuje
a udela krasnou kirku. Olej nepo-
tiebujete, marinovani to jen zpo-
mali,” radi Martin. Maso nedava-
me ani do lednice, za devadesat
minut je krdsné rozlezelé.

Mezitim pripravujeme predkrm.
Toast s pecenou zeleninou je kla-
sika, kterd se da jist po cely rok.
Na kosticky krajime papriky, lilky,
na Ctvrtky Cervenou cibuli. Ta je
misto drazsi Salotky. Student mar-
ketinku nevdhd drahou surovinu
nahrazovat finanéné¢ méné ndroc-
nou variantou. Do pesta tak pou-
Ziva sluneCnicova seminka misto
piniovych.

Nakrdjenou zeleninu rozlozime
na plechy, kazdy druh md svij
vlastni. ,,Lilek bude urcité hotovy
diiv nez paprika a cibule, budete
ho moct vyndat, vSechna zelenina
tak bude presn¢ tak mekkd, jak
budete chtit vy. Kromé soli a mir-
né oleje dejte i cukr. Dodd chut,
kterd v obdobi, kdy zelenina ne-
ma svou sezénu, neni tak vy-
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raznd,” upozoriuje Martin.

Kudrnka v pestu

Hotovou  zeleninovou
smeés propoji pesto. Kro- i
mé bazalky pridivime W~
i petrzel kudrnku, kterd \_.
téhle zelené omécce pii-
d4 na objemu. Pak v ni
nechdme marinovat moz-
zarellu. A je tu zavér: vse
véetné  suSenych
v oleji se smichd a naloZi na
propecenou bagetu.

Do rozpalené trouby misto
zeleniny pak vlozime ingredien-
ce na salat, prilohu ke kureti. Malé
brambiirky ve slupce jsou uz pred-
vafené, spolu s nimi se bude péct

Zeleninova smes

Tenderizér zlepsi krehkosl masa

-
Kromé cerstvé zeleniny hudete

potiehovat i suSena rajéata
v oleji.

Foto Miroslav Sova (11)

Jak udélat chimichurri

Suroviny: hrst oregana, klidné i sueného (5 g), sudené chilli (dle
chuti), asi 100 ml rostlinného oleje, hrst koriandru, vétsi Izicka dijon-
ské hofcice, asi 3 |Zice vinného octa, 1 mala ¢ervena cibule, vétsi IZic-
ka medu, 1 mala IZicka mleté ¢ervené papriky, velka hrst listové petr-
Zele (20 g), 3 strouzky cesneku, sul, cerny pepf

Postup: VSechny ingredience mimo cibule a poloviny petrzele dejte
do UGzké nadoby a tyCovym mixérem rozmixujte najemno. Poté pridej-
te nasekanou cibuli na tenké nudlicky, zbytek petrzele, zamichejte

Zelenina se pokraji na malé
kousky, kazdy druh se da na
viastni plech.
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a nechte alespon hodinu odleZet.

Cervend paprika nakrdjend na malé
kousky, tenké platky cibule a petr-
zel, vSe se pokape olejem. ,,Z ole-
je, octa, hoicice a medu vymixujte
dresink a prilijte ho do salatu. Po-
dle potfeby dochutte soli a pe-
prem,** doddva Martin.
Kone¢né  dojde
i na nalozené
kousky kureci-
ho. Na rozpdle-
né panvi se pe-
¢ou z kazdé€ stra-
ny dvé tfi minuty,
pak se rozlozi na
plech, obloZi kousky
mésla a do-
pecou

v troubé. Podavaji se spolu
s bramborovym saldtem a palivou
$panélskou omdckou chimichurri.
A kde je mozné jesté Martinovo
jidlo ochutnat? Planuje tfeba ote-
vieni vlastni restaurace? ,,Zatim
takové ambice nemdm. Musim
ziskat jeSt¢ mnohem vic zkuSe-
nosti, zlepSovat se, vzdélavat.
Dneska délam kurzy vare-
ni, catering, mdm i dal${ za-
jmy. Vlastni podnik je prace
na plny uvazek, Ale kdo i,
tieba ho za deset let budu
mit. Urcité ale bude v jiném
duchu nez klasické restaura-
. ce, S uvolnenéjéi atmosfé-
rou,” tvrdi mlady kuchaf,
s nimz je urcité ra-
dost si néco
dobrého
uvarit.

Martin Skoda
zatim o viastni
restauraci
neuvazuje.

A
Zatimco se zelenina pece, pfi-
pravime si pesto.

V pestu nechame marinovat
mozzarellu. Pak zamichame
spolu se zeleninou a rajéaty
nakrajenymi na tenké prouzky.

Na panvi ope¢eme na sucho
hagetu.

Hotovy zeleninovy piedkrm
miizeme ozdobit platky tvrdé-
ho syra.
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