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Bez teplomeru

ke grilu nechodte

Ivan Vodochodsky nas pozval

k sob& domi v Hradci Kralové.
Narodil se v Praze a jak o sobé Fik3,
byt je hradeckou naplavou, tak si to
tu zamiloval a Zije zde spokojené jiz
36 let. Ivan Vodochodsky je velmi
¢inorody a podnikavy ¢lovék, mimo
jiné je i vynikajicim kuchafem.

A pravé proto jsme ho navstivili i my.
Protoze jaro a léto l1aka k nejob-
libenéjsi aktivité nas Cechdl, kterou je
grilovani, tak si s Ivanem ugrilujeme
nékolik skvélych pokrmii na jeho
grilu Vulcanus. Télo grilt Vulcanus

je vyrobeno ze specialni ,,reznouci*
vysoce jakostni oceli COR-TEN

s patinou rubinové barvy. Topi se

v ném dfevem, které grilovanym
pokrmim dodava nenahraditelné
aroma ohné a koure. Maso a zelenina
pak chutna nezaménitelné. lvan
rozpaluje gril tfeShovym dievem -
dfeviny ovocnych stromt patFi

k tém nejvhodnéjsim ke grilovani.
KulindFsky koncert mize zadit.

VSechny recepty, které si lvan
pripravil, maji kouzlo v tom, ze jsou
velmi jednoduché na pripravu,

a pritom skvéle chutnaji. Doporucu-
jeme vam néktery z nich zaradit do
vaseho grilovaciho menu.

U grilovani byla spousta Casu si
povidat, proto jsme Vodoucha (jak
se mu mezi prateli Fikd) vyzpovidali
a ptali se ho na to, kterd kuchyn mu
nejvice chutna, co rad vari, kam by
nam doporucdil zajit si na vynikajici
jidlo, kde nakupuje potraviny

a na co si dat pfi grilovani pozor.

Ivane, kam chodite nakupovat
ingredience pro vase recepty?
Rad nakupuji na farmarskych trzich
a v obchodech, ale upfimné receno,

kdyz meé tlaci Cas, tak navstivim Makro.

Jejich nabidka je mezi ostatnimi
obchody porad nejlepsi, jak co do
vybéru, tak do kvality. Ale pro ingre-
dience na asijskou kuchyni vzdy jedu

do prazské trznice SAPA, tam je to
bezkonkurencni. To, co nakoupite
tam, nikde jinde nesezenete.

Ktefi z vasich kuchafskych kolegt
vas bavi?

Je to v prvni fadé muj velky ucitel
a kamarad Pavel Pospisil, prvni
¢esky kuchar, ktery ve své restau-
raci Merkurius v Némecku drzel
kucharské ocenéni jedné hvézdy
Michelin. Kamarad Jan Puncochar
a jeho origindini kreace a fantazie,
co se surovinou a jidlem dokaze
udélat. Zdené&k Pohlreich, dalsi mdj
letity kamarad, ktery ma porad ,tah
na branku“ a spousta mladych se
od néj mize ucit. Vaclav Kosnar,
muj kucharsky guru z Alcronu,
ktery i ve svych 77 letech stale
skvéle vafi na Farmé Kosik.

A samozrejmé u nas v Hradci
Kralové velmi fandim kamarddovi
Jirkovi Syrovému a jeho tymu

v restauraci Duran. Jirka je jeden
z mala osvicenych restauratéra,
ktery neustale gastronomicky
vzdélava sebe i svij personal

a se kterym jsme udélali hodné
Uspésnych gastronomickych akci.

Nesmim zapomenout na Michala
Vnuka, nadsence, ktery po letech
v gastronomii zménil svoje mysleni
a na vesnici zacal délat fantastické
véci, ma vlastni bourarnu a zrarnu
masa, chovatelé mu vyrabi maso
dle jeho prisnych kritérii, a on z néj
déla famozni pokrmy.

Kdyz neumime vaf¥it jako vy a chtéli
bychom se dobfe najist, kam mame
v Praze vyrazit za dobrym jidlem?
Kdyz budete mit chut na asijskou
kuchyni, navstivte trznici SAPA, nebo
restaurace Taro, Bian, anebo treba
SaSaZu. Nejlepsi se¢uanskou kuchyni
najdete v pasazi Metro. Nelekejte se,
restaurace vypada jako zaplivany
bufet, ale vari v ném secudnsti
kuchati a svou praci opravdu umi.
Jediné tam si pochutnate na pravém
s’-¢chuanu. Za $panélskou kuchyni
se vyplati vyrazit do El Camino
Davida B&6hma, ktery je nejen skvély
Clovék, ale také vyborny kuchatr.
Skvélé je to ve Vycepu na Korunni
ulici, kde kombinuji klasickou ¢eskou
kuchyni s moderni gastronomii.

A mimo Prahu? Kam stoji za to
udélat si vylet?

Naprostym zjevenim a gastro-
nomickym objevem je pro mé
Hotel Horni Dvar v Novém Mésté
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na Moravé, kde famdzné vari Libor
Burval, kuchaf, kamarad, farmar

a milovnik zivota v jedné osobé. Pak
David Motl a jeho parta v Hotelu
Bonato v Nachodé - nadsenci

do italské kuchyné, kterou délaji
skvéle! Bavi mé restaurace Entree

v Olomouci s $éfkucharem Premkem

holandsky fizek, ktery podle mé
zacalo varit nékolik Spickovych
kuchara.

Kromé ceské kuchyné, jakou
zahrani¢ni mate rad?

Miluju Spanélskou kuchyni, skvéle
pracuji se surovinami, jidlo podavaji

Ivan Vodochodsky (58)

Herec, moderator, podnikatel, producent, kucha¥
a sympatak, se kterym chcete travit cas.
Zije v Hradci Kralové, je Zenaty a ma 2 déti.

Forejtem, Séfkuchar Martin Svatek

z restaurace lllusion v hotelu Palcat
v Tabore, Petr Hajny v Zas a Znova
nebo Michal Géth z Miury v Celadné.

A kdyz uz cestujeme, tak jaky
gurmansky zazitek za hranicemi ¢R
vas bavil nejvice v posledni dobé?
Diky covidu jsem za posledni dobu
nemél moc cestovatelskych gastro
zazitkd, ale byl jsem se Zdenkem
Pohlreichem v Dénii ve Spanélsku,

v restauraci El Baret de Miquel, kam
se v bézné dobé jen tak nedostanete.
Ale v dobé covidu zacal séfkuchar
délat obédové 10 chodové menu

v tapas podobé, a to bylo skvélé.

.....

hovézi na houbach, Spanélsky
ptacek a zelnacka. Kromé toho, ze
mi chutnaji, tak je umim i skvéle
uvarit. Mezi moje ,,majstrstyky“ patfi
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formou tapas porci, takze mdzete
ochutnat hodné pokrmU v malych
davkach. Zboznuji Sunku Jamon
iberico de Bellota, ktera je podle mé
nejlepsi Sunkou na svété a kterd u mé
nikdy nesmi chybét. A to jejich vino!
Kdyz zamifim hodné na vychod, tak
mam rad asijskou kuchyni, hlavné
¢inskou, thajskou a vietnamskou.

Mate spoustu zkusenosti, zdravy
nahled na to, jak by gastronomie
méla vypadat. Neuvazujete

o otevieni vlastni restaurace?

UZ ne..nemam na to ani chut, ani
silu. Jsem obycejny Cesky kluk, sice
vyucen v Alcronu, ale neumim véci,
co umi Honza Puncochar a dalsi.

Na otevreni restaurace musite byt
mlady a mit ,tah na branku®, ambice
a odvahu, a ty jad uz nemam. Rad
uvafim prateldm a roding, stravim

s nimi pfijemny c¢as, ale restauraci,
to ne... Mimochodem - v sou¢asném

sidle vasi firmy v Hradci Kralové jsem
po revoluci délal kuchare v prvnim
soukromém hotelu! Tehdy se to
jmenovalo Villa Cristina!

Jakou nejcastéjsi chybu pf¥i grilovani
délame my amatéri?

Cesi maji nejvétsi problém s vybérem
kvalitnich surovin, dodrzovanim ¢ast
a teplot. Pri grilovani je potreba si
dopredu rozvrhnout, co kdy budeme
grilovat. Kdyz je na zac¢atku ohen
nejsilngjsi, tak tam davame véci,

co potrebuji vyssi teplotu, ke konci
pak véci, které se pouze temperuji

a zauzuji. Zakladni rada zni - bez
vpichovaciho teploméru ke grilu
nelez. Malo ¢i hodné ugrilované maso
je nepozivatelné, utrdpené, a jak my
kuchatri fikdme - to zvite pak zemrelo
zbytecné.

O jidle jsme si povidali hodné,

co vase zdravi, jak se o néj starate
a slouzi?

Zdravi nastésti slouzi, klasické léky
zatim uzivat nemusim, za coz jsem
rad. Jsem ale pravidelnym konzu-
mentem rlznych multivitaming,
vitaminu D a C, preci jen brzy mi
bude 60 a je potieba se o své télo
trosku starat.

"

Dalsi recepty - tipy na grilovani
naleznete na dalsi strané casopisu.

N

Zauzeny losos

Co budeme potrebovat:

MnoZstvi Ingredience
600 g Losos filet s kazi
2 |Zice Cukr

4 |Zice Sal

Kvalitni kus lososa marinujeme

v cukru a soli nékolik hodin. Poté
oplachneme, osusime a ddme na
15-20 min na kraj grilu, kde je mensi
zar. Nechdme spiSe zaudit. Takhle
kratky ¢as bohaté staci, chceme, aby
uvnitf zGstal syrovy.
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RECEPTY

Kufeci stehynka s domaci kari pastou

Co budeme potrebovat:

Mnozstvi Ingredience

4 ks Kureci vykosténa stehna ze
zlutého farmarského kurete
Kari pasta

2 stvoly Citréonova trava

50 g Zazvor

509 Galganovy kofen
(nemusi byt)

2 ks Chilli papricka - dle chuti

2 |Zice Rybi omacka

6 strouzkl  Cesnek

2 ks Salotka

11zice Med

Kari pasta - citréonova trava, zazvor,
galgdnovy koren, chilli papricky, rybi
omacka, Cesnek, Salotka, med; vie
rozdrtime v hmozdifi nebo rozmixu-
jeme. ¢ Kureci stehna vykostime

a marinujeme v domaci kari pasté
alespon pul dne a poté marinadu
otfeme a grilujeme. Nejprve kazi
doll, poté obratime. « U kurete si
musi dat ¢lovék pozor, aby bylo
dostatecné propecené, ale zaroven,
aby nebylo moc vysusSené. Kure

je zradné, proto radéji délam se
stehny, ktera jsou méné nachylna

k vysusSeni nez prsa. Prsa by méla
mit vnitfni teplotu 65 stupnd, aby
byla bezpeéna a zaroven stavnata

- kdyz se udélaji vic, tak jsou
vysusena, kdyz malo, tak riskujete
salmonelu nebo jiné véci. ¢« Kurata
vybirdm z domaécich chovl, mam rad
francouzska kurata, skvéla jsou tzv.
zlutomasa kurata, ktera jsou krmena
obilovinami a maji zdravou stravu.

Mangovo-fenyklovy salat na thajsky zptisob (k lososu nebo ke kufeti)

Co budeme potrebovat:

MnoZstvi Ingredience
1ks Mango
2 ks Fenykl
1/2 svazku Koriandr
Pepfr
Zalivka na salat
2 ks Stava z limetky
1ks Stava z pomerance
11Zice Cukr
11Zice Olivovy olej

+ Vodouchova specidlni prisada: domaci
kari pasta z predchoziho receptu.

Zalivka na salat - limetkova a pome-
rancova stava, cukr, olivovy olej

a moje speciadlni kari pasta, ktera
obsahuje rybi omacku, kari, chilli
papricky, zadzvor, Cesnek, Salotku.
Mango a fenykl nastrouhame na
mandoliné nebo krajecdi a zalijeme
pripravenou zalivkou. Pridame
namlety pepfr a Cerstvy koriandr.

Zampidény plnéné masovou smési se syrem

Co budeme potrebovat:

Mnozstvi Ingredience

200 g Blcek se 75% libovosti

100 ml Mléko

509 Emental

50 g Raclette

4 ks Zampidny portobello - vétsf
Sul, pepr

Blcek se 75% libovosti nameleme,
osolime, opeprime a vymichdame
s hodné studenym mlékem. Aby byla

smés skvéld, musime si ji pripravit
den dopredu. Mdme dvé moznosti,
bud nakrajime blc¢ek na kosticky,
nasolime a nechdme do druhého
dne odlezet v lednici, aby do sebe
bdc¢ek natahl sll, pak nameleme,
opepfime a prosSlehdme s hodné
studenym mlékem. Nebo nameleme,
osolime, opepfime, prosSlehdme

s hodné studenym mlékem a necha-
me prfes noc odlezet v lednicce.

Do odlezené smési vmichame

syr. Nejlepsi je emental nebo
raclette. Naplnime hlavy zampidni
masovou smési a navrch poklademe
aromatickym Svycarskym syrem
raclettem. Je to sice kral smradochd,
ale na vareni je vynikajici. NejdFive na
grilu grilujeme zprudka, cca 10 min.
Poté nechdme dojit na okraji grilu
nebo na viku po dobu zhruba 10 min.

Jarni zelenina na grilu

F_ F __-.' - . o

Co budeme potrebovat:

MnoZstvi Ingredience
500 g Zeleny chrest
500 g Mlada brokolice
1 svazek Jarni cibulka
1ks Fenykl

509 Maslo

Sul, pepf, miso*

Mlady zeleny chrest neni potreba
loupat cely, staci jen spodni tretinu.
Ostatni zeleninu nakrajime na vétsi
kusy. Nejdrive vSechnu zeleninu
nasucho zprudka jakoby opalime
na grilu, pak prendédme do nadoby,
pfidame maslo, sdl a pepft, pripadné
miso. Nechame vse spolu prohrat
do zméknuti, nesmime rozvarit -
zeleninu chceme pripravenou do
krupava. Pro dochuceni priddme
Cerstvy medvédi Cesnek.

*Miso je pasta ze soji, pouzivana

v japonské kuchyni jako ochucovadlo.

Brambory

Co budeme potrebovat:

Mnozstvi Ingredience

1 kg Brambory Grenaille
500 ml Kureci vyvar

100 g Maslo

1 snitka Medvédi cesnek, salvéj,

tymian, rozmaryn, estragon
Sul, pepr

Malé syrové bramburky Grenaille
zalijeme domacim kurecim vyvarem
s rozpusténym maslem. Obsah nddoby
osolime a opepfime. Nechame je
péct na grilu pod poklickou s malou
mezerou, aby se ndm brambory
zaroven zauzovaly. Kdyz jsou
brambory polomékké a tekutina
odvarena priddme koreni - medvédi
Cesnek, salvéj, tymian, rozmaryn

a estragon na ovonéni a opét trochu
masla. VSe samoziejmé Cerstvé.
Nechdme dopéct a poddvdme.
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