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VAJICKO S TOUSTIKEM

2 vejce

3 krajice chleba
masio

sual

Vajicka dame do studené vody, do rendliku. Pfivedeme k varu

a od doby varu (prvni vétsi bublina), méfime 3 minuty. Poté vejce
vynddme a ihned chladime pod studenou vodou, abychom
zastavili proces vafen.

\ Zapneme grill v troubé a ugrilujeme pod nim starsi chleba z obou
stran do zlatova. Jesté teply chleba potfeme mdslem a posolime.
Jime dohromady s vajickem.

)

ﬁlustrace k tomuto receptu je fotka,

u které je rucné upravend hloubka
ostrosti. Kresba na vajicku byla
nakreslena ru¢né a zafixovana.






OVOCE S JOGURTEM

1 jablko

1 sladsi hruska

1 zraly bandan

1 kus sezonniho ovoce (ananas,kiwi,jahody)
Kvalitni jogurt

-« Jablko a hrusku umyjeme, bandn oloupeme a pfipravime si sezoni
ovoce. Ve nakrdjime na mensi kousky a dédme do misky. Pfidame
2 IZice jogurtu a promichdme. Do jogurtu s ovocem muzeme také
pridat nakrdjené rozinky s mandlema a IZici medu.

ITustrace vychazi z techniky, kterd je velmi
oblibend u zakd zakladnich Skol. Jde o koldz
vystrizkl z reklamnich Casopisl rlznych
potravnich retézcl. Tato koldz je nasledné
vyfocena a ve Photoshopu je pridano pozadi.
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FALESNA HUMROVA POMAZANKA

lkg filé z alijasské tresky
2 cibule

mald majonéza

3 citrony

sal, pepr

;g Ve vétsim hrnci ddme vafit vodu, osolime, pfidédme kmin a az voda
F 4 vie, prfiddme filé a vatime priblizné 10 minut. Poté filé scedime
1 a nechame chvilku vychadnout.

7% Mezitim si nakrdjime na drobno cibuli, kterou ddme do vetsi misi.

" Vlazné filé posekame nozem a pridame k cibuli, spolec¢né s majoné-
zou. Ochutime solf, pepfem a citrénovou Stavou a dame vychladit
do lednice. Podavame na vece ¢i bageté, ozdobené platkem citronu,
zbaveného slupky.

ITustrace k tomuto receptu je kresba tuzkou,
kterd je vyfocena a nasledné seskladdana ve
Photoshopu. Pozadi vzniklo pracf

s pruhlednosti kreseb.






TVAROHOVE TYCINKY

500g tvarohu

100g mdsla

2509 hladké mouky

1 vejce

maslo, hrubozrnna sual, kmin

Tvaroh, mdslo a mouku zpracujeme ve vIacné tésto a nechdme ch-
vilku odpocinout, poté tésto vyvalime na asi 2 mm silné platy,
které nakrajime na tenké prouzky.

rozslehanych vajickem a posypeme je husté kminem a hrubozrmnou

- solf.

«?’} Tyc¢inky pfesuneme na plech, vylozeny pecicim papirem. Potfebe je

&

PeCeme v rozehfité troube na 200 stupndl, az jsou tycinky krasné zlaté.
Trva to priblizné 10 minut. Tyc¢inky mtzeme pro obmeénu posypat
nastrouhanym parmezanem, nebo makem.

Typografickd ilustrace, kterd vznikla
redlnym upecCenim jednotlivych pismen,
které se nasledné vyfotili na pecCicim
papiru. Barevnost a kontrast fotky se
ndsledné upravily ve Photoshopu.






RYBICKOVA POMAZANKA

1 baleni sardinek
250 g tvarohu

1 cibule

1 citron

sal, pepr

Sardinky a cibuli nakrajime nadrobno. Smichdme s tvarohem,
zakdpneme citrénem a podel chuti osolime a opepfime.

Nechame chvilku v lednicce aby se chute propojily. Podavame
s jakymkoliv pecivem, ¢i knackebrotem a zeleninovou oblohou.

ITustrace k tomuto receptu vychdzi
z linorytu, ktery byl nasledné upraveny
ve Photoshopu a byla pridana struktura dreva.
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ZELENINOVY BORSC

lkg Cervené repy

4 mrkve

3-4 brambory

korenova zelenina (celer, petrzel, cibule)
maslo,mouka, pepr,sdl,nové koreni,bujon
zakysana smetana

A Ve vétSim hrncirozpalime Izici mdsla, na které orestujeme dvé
polévkové |Zice hladké mouky do zlatova, udélame jisku a pfiddme
pfiblizné litr vody. Do vody ndsledné pridame pepr, sul, 3-5 kuli¢ek
nového kofenf a bujon. Privedeme k varu.

Mezitim si ocistime kofenovou zeleninu, kterou vliozime do vody.
Cervenou fepu ocistime a nakrdjime na mensi kosticky. Viozime
_ . dopolévkyanamimém varu vafime pfiblizné pdl hodiny.

a b Poré do polévky piiddme na kosticky nakrdjenou mrkvev a brambory,
vaffme dalSi pdl hodinu. Poddvédme s vetsi IZicl zakysané smetany,
popfiipadé s toustikem. Recept na toustik najdete na strané ¢.1.

i——l-y___

[Tustrace k tomuto receptu vznikla
«~ vySkrabanim vrstvy tuSe, pod kterou
je voskovy barevny zédklad.






HRACHOVA POLEVKA

1kg hrachu

korenovda zelenina (celer, petrzel, cibule)
3 strouZky cesneku

star$i bilé pecivo

maslo, sul, pepr, kmin, majoranka

@ 'Hrdch namocime na 24 hodin do studené vody, aby nabobtnal.
Poté ho scedime a ddme ho hrnce s vodou, ktery pfivedeme k varu.
Priddme kostku bujonu a na mimém plameni vafime pfiblizné jednu
hodinu.

@@ /e hrdchrozvaif a polévka nam zhoustne miizeme pokracovat
dvemi zpUsoby. Bud polévku rozmixujeme ponornym mixérem
do hladkého krému, to je ta snadnéjsi varianta. Anebo ji mizeme
precedit pres jemnéjsf sito.

Q@@ Poté priddme prolisované strouzky cesneku, majordnku a podle chuti
dosolime. Podavame s bilym pecivem, které na malé kosticky pomalu
osmazime na masle.

ITustrace je fotka hrachu, ktery je
vyskladany do podoby taliFe s hrachovou
polévkou. Fotka je poté upravovdna ve
Photoshopu.
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RAJCATOVA OMACKA

i

T

4 vétsSi zrald rajcata, nebo 1 konzerva

cibule, cesnek

kvalitni bezvajecné téstoviny, idedlné Spageti
olivovy olej, mdslo

sal, pepr, oregano, 1ZicCka cukru

; Ddme vafit osolenou vodu na téstoviny. Mezitim si na drobno

? nakrajime cibuli a rajcata. Na panev nalijeme olivovy olej a cibuli

) na ném orestujeme az zesklovati, trva to pfiblizné 3 minuty.

Na pdnev poté vsypeme rajcata, které také kratce orestujeme a za
3 stadlého michani vafime, nez se vypalf pfebytefnd voda a omacka
nam krasné zhoustne. Mezitim ndm zavaff voda, do které vsypeme
téstoviny. Ty pak vafime pfiblizné 8 minut, ne do Uplného uvaren,
protoze na ne jesté bude pudsobit teplo na panvi.

s

Do omacky pfiddme prolisovany cesnek, asi 1Zici oregdna, trosku
cukru, stl, pepf a jesté minutku povafime. Poté odstavime z plamene
a pfidame trosku masla na dotazeni chuti. Uvafené téstoviny pro-
michame s omdackou a podavame husté posypané parmezanem

a prelité cerstvym olivovym olejem.

~—

[

R p—

i Tato ilustrace je vytvorend z rezné niti

a umélo-hmotnych kvétin, které jsou nastrihané
tak, aby imitovaly rajcata a parmezan. Fotka
je postprodukce upravena ve Photoshopu.
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DOMACI PIZZA

tésto: 1/2 kila hladké mouky
olivovy olej, drozdi

pellati: vrajcatovy protlak
cesnek, sual, pepr, cukr

prisady: rajcata, mozzarela, rukola/bazalka
maslo, sul, pepr, olivovy olej

Mouku smichdme s 2deci vlazné vody, pfidame drozdi a na
teplém misté nechdme pod utérkou asi 2 hodiny vykynout.
Mezitim si pfipravime pellati. Raj¢atovy protlak smichdme

s prolisovanym cesnekem, solf, pepfem a cukrem. Dikladné
promichdame a zakdpneme olivovym olejem.

bochanky. Z kazdého vyvélime tenkou placku a pfemistime na
plech vyloZzeny pecicim papirem. Na kazdou pizzu dédme velkou
IZici pellati, které rozetfeme az do okrajl. Poté poklademe platky
mozzarely, raj¢aty a par platky masla.

: Z Troubu rozehfejeme na 200 stupnl a tésto si rozdélime na Ctyfi

Pokud mame cerstvou bazalku, tésné pred dopecenim s nf pizzu
posypeme. Pokud pouzijeme rukolu, pizzu ji posypeme ale dale
uz nepeceme.

3 Pizzu peceme v troubé pfiblizné 20 minut, nez jskou okraje zlaté.

ITustrace k tomuto receptu je foka fluores-
cencnich tyc¢inek. V nastaveni fotoaparatu se
manudliné zvy$il Cas, po ktery ma byt zavérka
oteviend a zoomovalo se.
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HOVEZI NA HOUBACH

1 cibule

hrst susenych hub
hovézi rosténa

hrnek ryze

olivovy olej, sul, pepr

A Na panvi rozpalime I7ici olivového oleje a orestujeme cibuli, poté

ﬂ priddme platky rosténé, které opékame asi 2 minuty z kazdé strany,
poté pfiddme hrst susenych hub a pepf a za obcasného podlévani
dusimé do mekka. Trva to pfiblizné pdl hodiny.

propldchneme horkou vodou. Vodu vylijeme, postavime na ohen,
pfidédme hrnek a pUl studené vody, osolime a pod poklickou
pfivedeme k varu, az za¢né raze bublat, ztumime na velmi mirmy
plamen a nechdme ryzi dojit, trvd to 10-15 minut.

Z Mezitim si uvafime ryzi. Do hrnce vysypeme Sdlek ryze a dvakrat

Maso s houbami mazeme pred podavanim zaprasit troskou hladké
mouky, pokud se ndm bude zddt omdacka moc fidkd. Podavame
s dudenou ryz a Svestkovym kompotem.

. ITustrace k tomuto receptu je tvorena

nékolika vyfocenymi perokresbami,
poskladanymi a barevné upravenymi
ve photoshopu.
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ALA CARBONARA

10 dkg anglické slaniny

250 ml sladké smetany

kvalitni bezvajecné téstoviny, idedlné Spageti
1 vejce

sal, pepr

Postavime osolenou vodu na téstoviny. Anglickou slaninu
™ nakrdjime na kosticky a na rozpalené panvi restujeme do té doby,
. nezjeslanina zrasné zlata. Poté pfilijeme sladkou smetanu a na
/) mimém plameni vaiime do lehkého zhoustnuti, trvé to piiblizné
5 minut.

AZ voda zacne vaiit, pfidame testoviny, které vafime priblizné

osm minut, podle ndvodu na obalu. Omacku mezitim odstavime
" zplamene, pfiddame sl a pepf podle chuti a nechame priblizné

minutu vychadnout. Poté pfimichdme jedno rozslehané vajicko.

Uvafené téstoviny scedime a vsypeme na panev, aby se dokonale
obalily omackou. Poté ihned servirujeme.

P

ITustrace k tomuto receptu je
fotomontdz fotky 1Zic¢ky a obrdzku
z klovatiny a olejovych barev.
VSe je spojeno ve Photopshopu.







DUSENA MRKEV

1kg mrkve

hrst mrazeného hrasku
3-4 brambory

2 vejce
maslo, sul, pepr, kmin

by 7 ke

Lid

“+

Mrkev a brambory umyjeme a ocistime. Mrkvev nastrouhdme na
hrubém struhadle a brambory si nakrdjime na mésicky. Postavime
vodu na brambory, kterou osolime a pfidame kmin, az bude voda
vafit, pfiddme brambory a vafime na stfednim plameni asi 15 minut.

Na panvi rozpalime asi polévkovou IZicku masla a nastrouhanou
mrkev na nem asi 3 minuty restujeme. Poté podlejeme trochou
vody, asi deci, pfiddme hrasek a pod poklickou dusime dalsi tfi
minuty. Podle chuti osolime a opepfime. Je dilezité, aby se ndm
mrkev nerozvafila, ale byla na skus pofdd mirné syrova.

Servirujeme s vajickem, které mizeme pfipravit varené, nebo jako
volské oko na panvi. Na brambory a mrkvev dédme platek cerstvého
masla na dotazeni chuti a podavame.

lustrace k tomuto receptu byla vymodelovana
z rlznobarevné pasteliny, vyfocena a ndsledné
byl jeji kontrast, svétlost a barevnost

u raveny ve Photoshopu.
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DOMACI NOKY

3 vétsi brambory

100g hladké mouky
200ml sladké smetany
300g Zampiond

1 vejce, parmazan
olivovy olej, sul, pepr

Brambory ve slupce uvafime ve slané vodeé do mekka. Poté
nechame vychladnout. Zbavime je slupky a rozmackdme na kasi.
Priddme hladkou mouku, vejce a Spetku soli. Vypracujeme ve vlacné
tésto, ze kterého vytvorime mensf noky velikosti palce u ruky.

Ddme vafit osolenou vodu a na panvi si rozpalime olivovy olej.
Zampiony omyjeme a oloupeme. Poté je nakrdjime na plétky a ores-
tujeme na olivovém oleji dozlatova. Pfidame smenatu a vafime do té
doby, nez ndm omacka krasné zhoustne. Ochutime soli a pepfem.

Do varici vody nasypeme foky a vafime pfiblizné 5 minut, dokud

nevyplavou. Poté je scedime a promichdme s omdckou. Poddvame
posypané cerstvym parmazanem.

' lustrace je kresba rfernym fixem, kterd

Je postprodukeéné obarvena ve Photoshopu
a dopInéna o ru¢ni typografii.
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FILE S RYZI

5009 mrazeného filé z aljaSské tresky
hrnek obycejné ryze

ovocny kompot dle chuti

maslo, sul, kmin

File nechdme dokonale rozmrznout, poté ho osusime utérkou
a lehce osolime. Ryzi nékolikrat proplachneme horkou vodou, poté
scedime, nasypeme do hrnce, osolime a pridame hrnek a pal vody.
Pod poklickou pfivedeme k varu, a7z se poklicka za¢ne nadzveddvat
ztlumime plamen na velmi mimy a dusime pfiblizné 15 minut.

Rybu obalime v hladké mouce a osolime. Poté ji orestujeme na masle,
z kazdké strany priblizné 3 minuty. Poddvame s ryzi, prelitou vypecky
zryby spole¢né s ovocnym kompotem.

ITustrace k tomuto receptu je fotka ryby
doplnénd a tabletovou typografii.
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ZELENINOVY SALAT

pul hlavky ledového salatu
3 zralé rajcata

olivovy olej

sal, pepr

Ledovy saldt nakrdjime a vlozime do vetsi misy. Rajcata ocistime
a vyfizneme zelenou ¢ast, kterd je u stonku, Poté nakrdjime na
kosticky a pfidame do misy. Zakdpneme olivovym olejem

a pfidame nejlépe Certvé mlety pepr a sl.

ITustrace k tomuto receptu je vytvorena technikou
suché jehly, kdy se do médénné desticky vyryje motiv,
ktery se pak otiskne. Tento tisk je neskenovany

a nasledné upraveny ve Photoshopu.
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SALAT Z CERVENE REPY

1/2 kg cervené repy
3 Jjablka

citronovad stdava
trtinovy cukr

Cervenou repu umyjeme a i se slupkou vafime v osolené
vode priblizné hodinu a pll, podle velikosti fepy. Poté nechame

vychladnout a fepu ijablka oloupeme a nastrouhdme na hrubém
struhadle.

Priddme podle citronovou Stavu a cukr, abychom docilili
; sladko-kyselé chuti, pokud je fepa jesté tepld, nechame
v lednicce Uplné vychladnout a podavame.

ITustrace k tomuto receptu je invertovand
perokresba, prebarvena na Cerveno ve photoshopu.
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MICHANY CHLEBA S VAJICKEM

2 krajice starSiho chleba
2 vejce

1/2 dcl mléka

2 kyselé okurky

maslo, sul, pepr

Chleba si nakrajime na kosticky a osmazime ho na masle.

Vejce proslehdme se soli, pepfem a mlékem. Nalijerne na panev
a michame priblizne 1 minutu nez jsou vejce hotové. Poddvame
s kyselou okurkou.

ITustrace k tomuto receptu je vySivka
Ceské vlajky bavinkou do chleba, jako
pocta Ceskému jidlu a hlavné chlebu.






VANOCNI CUKROVI

Vanilkové rohlicky: 5009 hladké mouky
fruktozovy a vanilkovy cukr
2009 méasla
2009 mandli

Linecké pecCivo: 5009 polohrubé mouky
1 vejce, citronovad kura
2009 méasla
malinovd zavarenina

Vanilkové rohli¢ky: Hladkou mouku smichdme s mandlemi, moukou
a 100g fruktézového cukru. Vypracujeme v hladké tésto a nechdme
den v lednicce odpocivat. Z tésto poté vypracujeme rohlicky, které
peceme v troubé na 180 stupnd pfiblizné 10 minut. Nechdme
vychladnout a obalime ve fruktézovém cukru, ktery smichdme

s vanilkovym cukrem.

® Linecké pecivo: Polohrubou mouku smichdme s mdslem a nastrou-
hanou klrou z celého citrénu. Vypracujeme v hladké tésto a dame

® den do lednice. Tésto rozdélime na 2 poloviny. Z kazdé vyvélime
tenky pldt, do kterého vykrajujeme tvary. U jedné poloviny do tvaru
vykrojime jesté malé kolec¢ko. PeCeme v troubé na 180 stuprid asi 10
minut. Nechdme vychladnout. Poté vrstvime zavafeninu vzdy timto
zpUsobem: PIny tvar, zavafenina, tvar s koleckem uprostied.

Obrdzek k tomu recpetpu je vektorova

ilustrace udélana v Adobe Illustratoru. @
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JABLECNY DEZERTIK

3 jablka

2 hruSky

1 puding v pradaSku

100ml smetany ke Slehani

trtinovy cukr, mletda skorice, citron

Jablka a hrusky omyjeme, zbavime slupky a nakrajime na malé
kosticky. VSe pak nasypeme do hrnce, zalijeme troskou vody

a vafime do Uplného zméknuti, pfiblizné hodinu.

Podle chuti pfidame cukr, skofici a zkdpneme citronovou Stavou.
V malém mnozstvi vlazné vody rozmichdme puding v prasku

a vlijeme ho do hrnce s ovocem. Vafime do Uplného zhoustnutl.
Ovoce pak pfesuneme do misek a nechdme vychladnout. Ozbo-
bime Cerstvé uslehanou Slehackou, lehce posypeme skoficf

a podavame.

ITustrace je upravovand fotka jablka

a hrusSky, tak aby nas zmatlo co je
vlastné co, coZ odpovida chuti dezertu,
kdy si vlastné nejsme jisti, jestli jime
jablka nebo hrusky.
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JAHODOVY DORTIK

1/2 kg jahod

200ml zakysané smetany

mensi baleni détskych pisSkotu
vanilkovy cukr

Jahody ocistime a nakrdjime na platky. Zakysanou smetanu
smichdme podle chuti s vanilkovym cukrem. Do pravouhlé
misky poté klademe vrstvy piskotd, jahod a zalijeme zakysanou
smetanou. Vrsime podle velikosti misky a jako poslednf vrstvu
nechdvdme zakysanou smetanu.

Dezert ddme vychladit do lednicky alespori na 2 hodiny, nejlepsi
je ale den na to.

[Tustrace k tomuto receptu je detailni
fotka barev na sklo, které jsou zamichané
aby navodili atmosféru dezertu, kde se
vSechny chuté propoji v Gzasny celek.
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