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The Festival of American Cuisine TASTE OF AMERICA will introduce
American cuisine and traditions to Czechs from June 4™ through June
29th 2012. This festival will be a unique opportunity for Czechs to
taste traditional American dishes in six selected restaurants for
attractive festival prices. This special festival offer will be available for
all who book a particular menu on the website
www.tasteofamerica.cz. Successful reservations will be confirmed
via email after the request.

The first ever festival of American cuisine in the Czech Republic was
organized in 2011 by Alakarte company in cooperation with the U.S.
Embassy in Prague. "We want to bring a bit of America to the Czech
plates and show them that American cuisine is not only McDonald's,"
says Pavel Suchanek from Alakarte company, which organizes various
gastronomic festivals in the Czech Republic.

4.ai 29. cervna
2012, Praha

Rezervuijte si stal na
www.tasteofamerica.cz

3CHODOVA MENU ZA 290 K



http://www.tasteofamerica.cz/

V terminu od 4. do 29. cervna 2012 se ve vybranych praiskych restauracich uskutecni

2. rocnik festivalu americké kuchyné Taste of America www.tasteofamerica.cz. Festival

predstavi vybrané speciality americké kuchyné, a prinese tak maly kousek Ameriky na vas
sttl. Milovnici americké kuchyné se mohou tésit na poctivé burgery, stavnaté steaky i

typické americké dezerty jako je brownie nebo livance s javorovym sirupem.

v ..

druhy rocnik festivalu americké kuchyné Taste of America, béhem kterého $éfkuchafi
vybranych prazskych restauraci predstavi poctivou americkou kuchyni, kterou bychom ve
fastfoodech hledali jen stéZzi. Dnesni americka kuchyné je kombinaci starych tradic i novych
internacionadlnich vliv(, a tak neni prekvapenim, ze kromé typickych steak(l, burgert ¢i zeber
patfi mezi oblibena americka jidla napftiklad cibulova polévka, jejiz pdvod bychom hledali ve
Francii nebo tvarohovy kola¢ pavodem z Belgie. , Diky tomu, Ze ma americka kuchyné tak
mnohostranny plvod, zdomacnéla v ni jidla ze vSech koutd. | neodmyslitelny americky
sendvi¢ je puvodné vyndlezem Angli¢ana, sira Sandwiche,” vysvétluje Petra Sahajdakova,
Séfkucharka restaurace Dock House. O rozmanitost americké kuchyné tedy neni pochyb,
trochu jiné je to viak sjeji reputaci. Ta je v Cesku €asto spojovana s fetézci rychlého
obcerstveni, i kdyzZ i zde se blyska na lepsi ¢asy. ,,Myslim, Ze se povédomi o americké kuchyni
neustdle zlepsuje, stale vice lidi si uvédomuje rozdil mezi burgerem zfastfoodu a tim
poctivym, s dobrym hovézim masem. A to je dobre,” fikd Max Munson, majitel restauraci
Jama Steakhouse a Jdma Restaurant. ,Festival nabizi vybér z vicero burger(, a tak maji hosté
z ¢eho vybirat i co porovndvat,” dopliiuje Pavel Suchanek, feditel Alakarte.cz.

Letosni roc¢nik festivalu je takovym prirezem typickych americkych specialit a hosté se tak
mohou tésit napriklad na grilovany hanger steak neboli hovézi pupek, hovézi burger s Jack
Daniel’s omackou nebo Chipotle burger, nechybi ani typické ¢okoldadové brownie nebo treba
nachos s hraskovym guacamole. VSechna festivalovda menu jsou tfichodova za cenu 290 K¢ a

jsou k dispozici na festivalové strance www.tasteofamerica.cz, kde si Ize také jednoduse

rezervovat stll ve vybrané restauraci. ,Cenu vSech menu jsme tak jako u predchozich
festival drZeli u vSech restauraci na stejné hlading, aby se kazdy navstévnik mohl orientovat
na zakladé svych chuti a nemusel se ve svém vybéru nijak omezovat cenou ¢&i poctem

chod(,” vysvétluje Pavel Suchdnek.



http://www.tasteofamerica.cz/
http://www.tasteofamerica.cz/

Festival americké kuchyné se uskutecni v nékterych vybranych prazskych restauracich jako je
tfeba T.G.l, Friday’s na Andélu, Jdma Steakhouse nebo Dock House. ,V lorfiském roce usedlo
ke stolim v restauracich vice nez 1500 navstévnikl a ja vérim, Ze letosni rocnik bude
minimalné stejné uspésny,” rika Pavel Suchanek. Platba za menu probihd az v restauraci.
Kazdy z ndavstévnikd festivalu ma nasledné moznost se o svlj zazZitek podélit s ostatnimi

prostfednictvim hodnoceni dané restaurace na strankach www.alakarte.cz.

Zucastnéné restaurace/ List of the participating restaurants offering
special American menus:

o Banditos Restaurant a Bar, Praha 2 (Séfkuchar Ivan Ivanovic)

e Dock House, Praha 4 (Séfkucharka Petra Sahajdakova)

o Jama Steakhouse, Praha 1 (Séfkuchar Martin Lev)

o James Joyce The Irish Pub, Praha 1 (Séfkuchaf Martin Duchon)
o Restaurace Jdma, Praha 1 (Séfkuchar Martin Lev)

e T.G.l. Friday’s, Praha 5 (Séfkuchar Miroslav Masa)

For more information, go to www.tasteofamerica.cz

FESTIVAL

4.az29.cervna
2012, Praha
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Rezervuijte si stll na
www.tasteofamerica.cz
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FESTIVAL OF AMERICAN CUISINE

3-course menus for CZK 290

1. Selectyourfestivalmenu
2. Reserveyourtable
3. Visitthe restaurant

Partners:

(@ ALARTE G2, PRAGUEEVENTSCALENDMR /B cEree
GASTR@NAUT @pmcz Q livingprague.com wty.CZ

b s piehleden
kei v

Reserve your table at www.tasteofamerica.cz

or by phone at 725 293 328.




Dresink na hamburger “Food Fair Take Out”

Jeden z oblibenych receptl velvyslance Normana Eisena, jehoz rodice vlastnili a provozovali
restauraci s rychlym obéervenim "Food Fair Take Out".

% hrnku keCupu Heinz 57

% hrnku majonézy Hellman’s

Spetka cesnekového prasku

Spetka oregana

Spetka mleté papriky

Spetka mletého pepre

(moZno pridat i IZici naklddané zeleniny "Pickle Relish")

Vse dobre promichejte, az smés ziska svétle rizZovou barvu.

Velvyslanec USA v Ceské republice Norman Eisen dodéva: ,Nékdy si rad p¥idavam vice
keCupu — jen tak, nebo kdyz si chci rozjasnit poSmourny den.”

Podavejte s hamburgerem.

“Food Fair Take Out” Burger Dressing

The Ambassador’s parents owned and operated a take-out burger restaurant called “Food
Fair Take Out” when he was growing up. The following is still one of his favorite recipes.

Y% cup Heinz 57 Ketchup

% cup Hellman’s Mayo

Dash garlic powder

Dash oregano

Dash red pepper

Dash black pepper

(Optional: 1 tsp. pickle relish).

Stir til blended (bright pink!)
The Ambassador of the US to the Czech Republic Norman Eisen adds: ,,Sometimes | add
more ketchup to taste just because | feel like it, or if it’s a grey day and | want more color in

the dressing.”

Serve on top of a hamburger.




Ronald Reagan’s Hamburger Soup

Serves 6

1 tablespoon butter or margarine
1 pound lean ground beef

1 cove chopped garlic

1 cup diced onions

% cup sliced carrots

1 cup sliced celery

Y% cup diced green pepper

6 cups beef broth, beef stock, or water with 4 beef bouillon cubes

8 ounces (1 cup) diced tomatoes (fresh or canned, including the juice)
1/8 teaspoon freshly ground black pepper

5 ounces canned hominy, drained.

1. Inasoup pot, melt the butter. Add the ground beef and cook, stirring, until it browns.
Peel and chop the garlic. Add the onions, garlic, carrots, celery and green pepper.
Cover the pot and simmer 10 minutes.

3. Add the beef broth, stock or water with bouillon cubes, along with the tomatoes and
pepper. Bring to a boil, then reduce the heat, and let the soup simmer for 35
minutes.

4. Stir in the drained hominy. Simmer for 10 minutes more.

Hamburgerova polévka Ronalda Reagana
6 porci

1 IZice mdsla nebo margarinu

450 g mletého libového hovéziho

1 strouZek cesneku

1 hrnek nakrdjené cibule

% hrnku mrkve nakrdjené na kolecka

1 hrnek nakrdjeného celeru

% hrnku papriky nakrdjené na kosticky

6 hrnkd hovéziho vyvaru (miZe byt ze 4 kostek hovéziho bujonu)
1 hrnek rajcat (Cerstvych nebo v plechovce)
Spetka cerstvé mletého pepre

140 g kukurice z plechovky

1. V hrnci rozpustte maslo, pfidejte mleté maso, michejte a restujte do zhnédnuti.

2. Oloupejte a nakrajte ¢esnek, pridejte k masu spolu s cibuli, mrkvi, celerem a zelenou
paprikou. Pod poklickou vie 10 minut poduste.

3. Pridejte vyvar spolu s rajéaty a peprem. Pfivedte k varu, poté snizte teplotu a dalSich
35 minut varte na mirném ohni.

4. Vmichejte scezenou kukufici, povarte na mirném ohni dalSich 10 minut.




Recepty doporuc¢ené Obamovymi

Gratinovany kvétak —zapeceny se syrem
6 porci

1 velky kvétdk (vice nez 1 kg)

2 polévkové IZzice masla

2 polévkové IZzice mouky

1 % hrnku mléka

Podle chuti slil a ¢erstvé mlety Cerny pepfr

% kavové lzicky nastrouhaného muskatového ofisku
2 hrnky nastrouhaného syru Gruyere

% hrnku strouhaného parmesanu

% hrnku Cerstvé nahrubo umleté strouhanky

a

1. Troubu predehfejte na 200 stupnd. Pekad vymazte tukem, kvétak rozeberte na rizicky.

2. Kvétak kratce povarte v pafe (na mirnéjsim ohni, v hrnci s mensim mnozstvim vody), dokud
nezmékne. Pak vyndejte kvétak z vody a nechte okapat.

3. Na stfedné velké panvi rozehfejte na mirném ohni maslo a aZ se rozpusti, vmichejte mouku.
Za stalého michani povarte asi 2 minuty. Pfidejte mléko a stdle michejte, aby se neutvofrily
hrudky. Varte dalsi 3 — 4 minuty, dokud omacka nezhoustne. Takto pfipraveny beSamel
dochutte soli a pepfem a pridejte muskatovy ofisek.

4. Prendejte kvétak do vymazaného pekacku, posypte polovicnim mnoZstvi m syra a prelijte
pripravenym besamelem. Nakonec posypte zbyvajicim syrem a strouhankou.

5. Pecte nezakryté 20 — 30 minut, dokud povrch nezezlatne.

Cauliflower Gratin

Serves 6

1 large head cauliflower (about 3 pounds)

2 tablespoons butter

2 tablespoons flour

1 % cups milk

Kosher salt and freshly ground black pepper, to taste
% teaspoon grated nutmeg

2 cups shredded Gruyere cheese

% shredded parmesan cheese

% cup panko (Japanese breadcrumbs) or coarsely ground fresh bread crumbs

1. Preheat the oven to 350 degrees. Spray a 1-quart casserole dish with cooking spray. Trim the
cauliflower and cut into florets.

2. Steam the cauliflower in a large pot with a little water over medium —low heat until tender.
Remove the cauliflower from the pot and place it on the towel to remove excess moisture.

3. In a medium (2-quart) saucepan, heat the butter over medium heat. When the butter has
melted, whisk in the flour. Cook, stirring, for 2 minutes. Add the milk, whisking constantly to
make sure there are no lumps. Cook another 3 to 4 minutes, allowing the sauce to thicken.
Season with salt and pepper and add the nutmeg.

4. Put the cauliflower into the prepared pan. Top with half of the cheese. Pour the white sauce
(bechamel) over the cheese. Top with the remaining cheese and the bread crumbs.

5. Bake, uncovered for 20 to 30 minutes until golden and bubbly.




Recepty doporuc¢ené Obamovymi

Cockova polévka s mrkvi
6 — 8 porci

6 hrnk( vody

1 hrnek cervené cocky

6 mrkvi

3 stonky rapikatého celeru

% hrnku Spenatu

% kavové Izicky fimského kminu

% kavové Izicky kurkumy

% kdvové IZicky mletého koriandru
% hrnku syrovych téstovin stfedni velikosti (kolinka nebo musle)
2 polévkové IZice masla

Sul (dle chuti)

1. Do velkého hrnce nalijte vodu a privedte ji k varu.

2. Cocku proplachnéte v cedniku pod tekouci vodou. Mrkev oloupejte a nakrajejte na kolecka
asi 1 cm silna. Rapiky celeru omyjte a také nakréjejte na asi centimetrové kousky. Omyté
Spenatové listy natrhejte na mensi kousky.

3. Cocku dejte do vrouci vody, pFidejte kmin, kurkumu i koriandr a déle mrkev, celer a $penét.
Ztlumte teplotu na vafici, hrnec pfikryjte poklici a nechte polévku mirné vafit 35 minut.

4. Pridejte téstoviny a varte polévku dalsich 10 minut. Nakonec pridejte maslo, osolte a
zamichejte.

Lookout Mountain Carrot Lentil Soup
Serves 6 -8

6 cups water

1 cup red lentils

6 carrots

3 stalk celery

% cup spinach

% teaspoon cumin

% teaspoon turmeric

% teaspoon ground coriander

% cup uncooked medium-sized pasta, such as elbows or shells
2 tablespoons butter

Salt to taste

1. Place the water in a large pot and bring to a boil over high heat.

2. Place the lentils in a colander and rinse under running water. Peel the carrots and cut it into
round slices about 1/2 —inch thick. Wash the spinach and tear it into bite-sized pieces.

3. When the water boils, add the lentils to the pot. Toss in the cumin, turmeric, and coriander.
Add the carrots, celery and spinach. Lower the heat on the stove, cover the pot, and let the
soup simmer for 35 minutes.

4. Add the pasta. Simmer the soup for another 10 minutes. Add the butter and salt, and stir.




Recepty doporuc¢ené Obamovymi

Pecena rajcatovo—cesnekova omacka na téstoviny
4 porce

1 cibule

5-6 stfednich rajcat

1 palicka cesneku

% hrnecku olivového oleje
SUl a pepr (nha dochuceni)

1. Troubu predehfejte na 180 stupnd.

2. Cibuli oloupejte a nakrajejte na vétsi kousky.
Rajcata pokrajejte na Ctvrtky. Sefiznéte vriek
palicky ¢esneku, aby byly vidét vrsky
jednotlivych strouzkd.

3. Vsechnu zeleninu dejte do pekacku (zapékaci
misy) a zakapejte olivovym olejem.

4. Dejte do trouby a pecte tak dlouho, dokud
zelenina nezmékne (asi 20 minut). Vyndejte
z trouby.

5. Az zelenina vychladne, vyloupnéte ¢esnek do
misy, pfidejte ostatni zeleninu a rozmichejte.
Podavejte s téstovinami.

Roasted Tomato-Garlic Sauce

Serves 4

1 sweet onion

5 — 6 tomatoes (approximately 8 ounces each)
1 head of garlic

About % cup olive oil

Salt and pepper, to taste

1. Preheat the oven to 400 degrees.

2. Peel and coarsely chop the onion. Remove the stems from the tomatoes and cut them into
quarters. Cut the top off the head of garlic, so you can see the tops of cloves.

3. Place all the vegetables in a roasting pan and drizzle with olive oil.

4. Place the pan in the oven and roast until the vegetables are soft enough to puree (about 20
minutes). Remove the pan from the oven.

5. When the vegetables are cool enough to handle, use your clean hands to pop the garlic
cloves out of their skins and into the bowl of a food processor or blender. Add the remaining
vegetables and puree until well mixed, with a few chunks remaining for texture. Serve with
pasta.




Recepty doporu¢ené Obamovymi

Salatovy dresink (zalivka na salat)

2 strouzky ¢esneku

% hrnku olivového oleje

% hrnku balsamikového octa (nebo jable¢ného vina)

Asi 1 kdvova lzicka Cerstvého nasekaného oregana (nebo % IZicky suseného)

% - 1 polévkova lZice Dijonské hofcice

Trocha Cerstvé nasekanych bylinek (bazalka, kopr nebo majoranka) — neni nutné

1. Cesnek oloupejte, na prkénku rozdrtte (napf. obracenou stranou dfevéné lzice).
2. Rozdrceny Cesnek a dalsi ingredience dejte do zavarovaci sklenicky (i jiné nadobky s tésnicim
vickem), uzaviete aradné promichejte. Pak pridejte k salatu.

Chut této zélivky bude lepsi, pokud se necha trochu rozlezet. Nespotfebovanou zélivku mizete
uchovavat v lednici.

Varianta se syrem s modrou plisni: do zalivky pfidejte % hrnku nastrouhaného Roquefortu (Nivy nebo
podobného syru s modrou plisni)

Balsamic Vinaigrette Salad Dressing

Makes about % cup

2 cloves garlic

% cup olive oil

% cup balsamic (or apple cider) vinegar

Approximately

1 teaspoon chopped fresh oregano or % teaspoon dried

% to 1 tablespoon Dijon mustard (optional)

A sprinkling of chopped fresh herbs, such as basil, dill or marjoram (optional)

1. Peel the garlic cloves. Place on a cutting board and crush with the back of a wooden spoon.
2. Place the garlic and remaining ingredients in a quart-sized canning jar or another container

with a tight-fitting lid. Cover and shake vigorously. Pour or spoon onto your salad.

Tip: The flavor improves when dressing is allowed to sit for a while. Store leftover dressing in the
refrigerator.

Tip: Turn this into blue cheese dressing by adding about % cup of crumbled Roquefort cheese.




Cheescake s ¢erstvym ovocem

Korpus

1 hrnek rozdrcenych susenek

3 polévkové lZice rozpusténého masla
% kavové IZicky mleté skofice

1 polévkové lZice masla

Napln

2 hrnky malin a/nebo bordvek

220g smetanového syra (Filadelfie, pfipadné Lucina)

% hrnku bilého jogurtu

% hrnku cukru

1 kdvova |Zicka vanilkového cukru

Mléko — dle potieby

1 — 2 polévkové lZice rozpusténé cokolady na ozdobeni (neni
nutné)

Cerstvé snitky maty na ozdobu (neni nutné)

P¥iprava korpusu:
1. Troubu predehrejte na 170 stupnid.
2. V mise smichejte vSechny ptisady na korpus a dejte do dortové/kolaéové formy (nejlépe
s odnimatelnymi postranicemi) — rukama pevné natla¢éime na dno formy, uhladime, aby
povrch byl rovhomérné rozprostfen po celé formé.
3. Peceme 10 minut, do mirného zhnédnuti, po vychladnuti pfidame napln.

Pfriprava naplné:

1. Ovoce omyjte a osuste.

2. Syr, jogurt, cukr a vanilkovy cukr dejte do misy a elektrickym Slehacem asi 2 minuty Slehejte
stfedni rychlosti.

3. Zamichejte IZici. Naplin by méla byt asi tak husta jako poleva. Pokud je hmota pfilis husta,
Spatné roztiratelna, pridejte postupné po lZicich mléko.

4. Napln prendejte lZici na korpus a pomoci SirSiho noze nebo stérky rovnomérné rozprostiete
po celém povrchu — opatrné, abyste korpus neposkodili. Pfekryjte folii a dejte na 1 — 2 hodiny
vychladit do lednice.

5. Pred poddvanim opatrné sundejte postranni ¢ast formy a povrch dortu mlzete nazdobit
ovocem, rozpusténou ¢okoladou (pomoci vidlicky namocené do ¢okolady), event. snitkami
maty.




Raspberry Ice Cream
Serves 10

1 cup milk

1 cup heavy cream

1 vanilla pod, split

4 egg yolks

Y5 cup sugar

8 ounces fresh raspberries

2 tablespoons powdered sugar

1. Ina medium saucepan, add the milk, heavy cream, and vanilla pod. Heat slowly to just below
boiling.

2. Inabowl using an electric mixer or a whisk, beat the egg yolks with the sugar until thick.
Remove the vanilla pod from saucepan and scrape the seeds into the liquid. Pour the liquid
into the egg yolk/sugar mixture and stir to combine.

4. Pour the mixture back into the pan and heat slowly to just below boiling, stirring until
mixture thickens. Remove from the heat and allow to cool.

5. When cold, pour into and electric ice cream maker and freeze according to the
manufacturer’s instructions.

6. Mash the raspberries and strain through a sieve into a bowl. Stir the powdered sugar into the
strained berries. A few minutes before the end of freezing in the ice cream maker, swirl in
the raspberry sauce through the slot in the machine. Spoon into an airtight plastic container
and place in freezer for at least an hour before serving.

Malinova zmrzlina

10 porci

1 hrnek mléka

1 hrnek sladké smetany

1 vanilkovy lusk

4 Zloutky

Y% hrnku cukru

230 g cerstvych malin

2 IZice mouckového cukru

1. Do stfedné velkého rendliku nalijte mléko, smetanu a spolu s vanilkovym luskem pomalu
privedte pod bod varu.

2. V mise uslehejte metlou nebo ru¢nim mixérem Zloutky s cukrem do tuha.

3. Zrendliku vyndejte vanilkovy lusk, seminka seskrabte do mléka se smetanou. Poté nalijte na
uslehané Zloutky s cukrem a smichejte dohromady.

4. Kdyz smés vychladne, nalijte ji do elektrického zmrzlinovace a zmrazte podle ndvodu svého
pfistroje.

5. Rozmackejte maliny a propasirujte pres cednik do misy a poté k propasirovanym malinam
vmichejte mouckovy cukr. Nékolik minut pfed koncem mraZeni ptilejte otvorem do
zmrzlinovace malinovou $tavu. Poté hmotu lZici pfendejte do vzduchotésné plastové krabicky
a dejte do mrazaku alespon na hodinu pred podavanim.




Barack Obama’s Chili

1 large onion

1 green bell pepper

Several cloves of garlic

1 tablespoon olive oil

1 pound ground turkey or beef
Y teaspoon ground cumin

% teaspoon ground oregano

Y teaspoon ground turmeric

Y teaspoon ground basil

1 tablespoon chili powder

3 tablespoons red wine vinegar
Several fresh tomatoes, depending on size (or 1 15 ounce can of diced tomatoes with juice)
1 (15 ounce) can red kidney beans

Tip: | suggest starting with 4 cloves of garlic and 2 cups of chopped fresh tomatoes. You can
substitute 1 teaspoon of fresh chopped oregano and 1 teaspoon of fresh chopped basil for
those two dried herbs on the ingredient list.

Of course you can adjust everything to taste, including the spices. It's the people’s choice!

1. Peel and chop the onion. Wash the pepper, remove the seeds, and chop. Peel and chop the
garlic.

2. Ina pot over medium heat, heat the olive oil. Add the onion, green pepper, and garlic. Sauté
until the vegetables are soft.

3. Add the ground meat and sauté until it browns.

4. In a small bowl, mix together the cumin, oregano, turmeric, basil, and chili powder. Add to
the ground meat.

5. Add the red wine vinegar to the pot and stir to combine.

6. Chop tomatoes and add to the pot. Simmer unitil the tomatoes cook down.

7. Drain the kidneys beans in a colander in the sink and rinse with cold water. Add the beans
and cook for a few more minutes.

8. Serve over white or brown rice. Garnish with grated cheddar cheese, onions and sour cream.

Chili Baracka Obamy

1 velka cibule

1 zelend paprika

Nékolik strouZkt ¢esneku

1 IZice olivového oleje

450 g mletého kritiho nebo hovéziho masa

Spetka mletého kminu, oregana, kurkumy, bazalky

1 IZice chili prasku

3 IZice ¢erveného vinného octa

2 hrnky krdjenych Ccerstvych rajcat (nebo 1 plechovka rajcat)
1 plechovka cervenych fazoli

Samoziejmé muzZete pridat cokoli dalSiho podle své chuti, véetné
kofeni. Je to na Vas!




1. Oloupejte a nakrajte cibuli a ¢eskek. Umyjte papriku, ocistéte od seminek a nakrajte.
2. V hrnci na stfednim plameni rozehrejte olivovy olej. Pfidejte cibuli, zelenou papriku a
Cesnek. Restujte do zméknuti zeleniny.

Pfidejte mleté maso a restujte, dokud nebude hnédé.

V misce smichejte kurkumu, oregano, kmin, bazalku a chilli prasek a pridejte k masu.
Do hrnce pfilejte vinny ocet a vSe promichejte.

Pridejte krdjena raj¢ata a vSe duste na mirném ohni, az budou raj¢ata varena.

No v kAE®

Fazole z plechovky proplachnéte v cedniku studenou vodou, prfidejte do hrnce a varte
dalSich nékolik minut.

8. Podavejte s bilou nebo celozrnou ryzi a kysanou smetanou. MlzZete posypat ¢edarem
a cibuli.

Summer Salsa

3 large (about 12 ounces each) tomatoes
4 garlic cloves

2 jalapefio peppers (or less, to taste)

1 red bell pepper

% red onion

1 tablespoon olive oil

juice of 1 lime

Chili powder, pepper and salt, to taste
Fresh scallions, cilantro or parsley, to taste

1. Chop the tomatoes. Peel and mince the garlic. Remove the seeds from the jalapefio
peppers and mince the rest. Remove the seeds from the bell pepper and dice the rest
into small pieces. Peel and chop the red onion into small pieces. Place all the cut
vegetables into a bowl.

2. Add the remaining ingredients to the bowl and stir gently to combine. Serve with
tortilla chips.

Letni salsa

3 velkd rajéata

4 strouzky cesneku

2 jalapefo papricky (mensi tmavé zelené palivé chilli papriky) nebo méné podle chuti
1 ¢ervend paprika

pll ¢ervené cibule

1 IZice olivového oleje

Stdva z jedné limetky

chili prasek, pepr a sul podle chuti

Cerstvé zelené cibulky, koriandr nebo petrZel, podle chuti

Rozkrdjejte rajéata, oloupejte a nakrdjejte cesnek. Papriky omyjte, odstranite jaderniky a
nakrdjejte na malé kousky. Oloupejte a nakrajte cibuli nadrobno. Nakrajenou zeleninu dejte
do misy.

Pridejte zbyvajici ingredience a jemné smichejte. Podavejte s tortilla lupinky.




Apple-Custard Pie

This version of the ordinary apple pie is rich and creamy, yet light, and makes an elegant
dessert for a special dinner party. Arrange the thin apple slices neatly in overlappin circles to
make a pretty circular pattern.

2 Ibs cooking apples

1 9-inch Unbaked Piecrust

Sugar

3 tablespoons all-purpose flour

Y% teaspoon salt

Y4 teaspoon cinnamon

2 eggs

% cup half-and-half or milk

Dash ground nutmeg

1. Peel and core apples; cut into thin slices. This will make about 6 cups Prepare
Unbaked Piecrust with Fork-Scalloped Edge

2. Preheat oven to 375 °F. In large bowl, toss apple slices with
% cup sugar, flour, salt,and cinnamon until apples are well
coated.

3. Carefully arrange prepared apple slices in overlapping circles
in the unbaked piecrust, working from the outer edge of the pie plate toward the
center.

4. In small bowl with wire whisk or fork, beat eggs with % cup sugar, half-and-half, and
the ground nutmeg; pour mixture over apple slices in piecrust.

5. Cover loosely with foil. Bake pie 45 minutes; remove foil and bake 30 minutes more.

6. Pie is done when knife inserted in custard comes out clean. Cool, then refrigerate.

Jablecny kolac

Tento jableény kolac je vhodnym moucénikem pro kazdou slavnostni ptilezitost. Tenké platky
jablek uhledné vyrovnejte v prekryvajicich se kruzich tak, aby vznikl kruhovy vzor.

0, 9 kg jablek

1 korpus koldace o priméru 23 cm (neupeceny)

Cukr

3 polévkové IZice hladké mouky

0,5 kavové IZicky soli

0,25 kdvové IZicky (mleté) skorice

2 vejce

0,75 hrnku mléka a smetany (v poméru 1:1) nebo pouze
mléka

Spetka mletého muskdtového ofisku

1. Jablka oloupejte a zbavte jadfinc(, nakrajejte na tenké platky. Vidlickou nazdobte
okraj (neupeceného) korpusu

2. Troubu pfedehfejte na 190° C. Ve velké mise promichejte platky jablek s polovinou
hrnku cukru, moukou, soli a skofici tak, aby se vSechny platky jablek pékné obalily.

3. Peclivé vyskladejte pfipravené platky jablek v prekryvajicich se kruzich na neupeceny
korpus kolace, postupujte od vnéjsiho okraje smérem ke stfedu korpusu.




4. V malé misce uslehejte vidlickou nebo kovovou metlickou vejce s cukrem, mléko se
smetanou a nastrouhanym muskatovym ofiskem. Touto smési prelejte platky jablek
na kold¢ovém korpusu.

5. Volné prekryjte alobalem a pecte 45 minut. Pak odstrante alobal a pecte dalSich 30
minut.

6. Kolac je dopeceny v momenté, kdy ponofite do tésta nlz a tésto na ném neulpi.
Nechte vychladnout a dejte do lednice.

Piecrust

1 cup all-purpose flour

Y teaspoon salt

Y cup + 2 tablespoons shortening
Water

1. In medium bowl, with fork, stir flour and salt. With pastry blender or two knives used
scissor fashion, cut shortening into flour until mixture resembles coarse crumbs.

2. Sprinkle 2 to 3 tablespoons cold water, a tablespoon at a time, into flour mixture,
mixing lightly with a fork after each addition until pastry is just moist enough to hold
together. Shape pastry into a ball and flatten slightly. Wrap in waxed paper and
refrigerate for half an hour.

3. On lightly floured surface, with lightly floured rolling pin, roll pastry into circle 1/8 —
inch thick and about 2 inches larger all around than an 8- or 9-inch pie plate.

4. Roll pastry circle gently onto rolling pin; transfer to pie plate and unroll, easing into
bottom and side of plate. With kitchen scissors or sharp knife, trim pastry edges,
leaving a 1-inch overhang. Fold overhang under, then bring up over pie-plate rim;
pinch to form a stand-up edge, then make a Decorative Pie Edge. Bake as directed in
recipe.

Kolacovy korpus

1 Sdlek hladké mouky

0,5 kdvové Izicky soli

0,25 sdlku + 2 polévkové IZice tuku na peceni
Voda

1. Ve stfedné velké mise vidlickou promichejte mouku se soli. Hnétacem nebo dvémi
nozi nasekejte tuk do mouky a zpracujte tak, aby smés pfipominala hodné hrubou
strouhanku.

2. Pridavejte postupné 2 az 3 lZice studené vody, po kazdém pridani zlehka promichejte
vidlickou, aZ bude tésto natolik vihké, Ze bude drzet pohromadé. Tésto zformujte do
tvaru koule, pak trochu zplostéte. Zabalte do povoskovaného papiru nebo mikroténu
a dejte asi na pul hodiny odpocinout do lednice.

3. Nalehce pomoucéeném povrchu lehce pomouéenym vale¢kem vyvalejte asi 0,3 cm
silnou kulatou placku asi 0 5 cm vétSim praméru nez je talif o praméru 20 — 23 cm.

4. Vyvalenou placku opatrné narolujte na valeéek a potom prendejte na talif.
Kuchyriskymi nGzkami nebo ostrym noZzem upravte (prosttihejte) okraje tésta a
nechte asi 2,5 cm previs . Pak precnivajici ¢ast zahnéte doll a prstama vytvarujte
okraj, potom dokoncete nazdobeni okraje kolace. Upecte.




Chocolate Chunk Brownies

1 cup butter or margarine

5 squares unsweetened chocolate

2 cups sugar

4 eggs

1 % cups all-purpose flour

1 teaspoon vanilla ectract

Y% teaspoon salt

% 12-ounce package semisweet-chocolate chunks

1. Preheat oven to 350°F. Grease 13“ by 9“
baking pan. In heavy 3-quart saucepan over
low heat, melt butter and 4 squares chocolate,
stirring. Remove from heat; stir in sugar. Cool
slightly.

2. Add eggs, one at time, beating well. Stir in
flour, vanilla, and salt. Spread in baking pan.

3. Sprinkle batter with semisweet-chocolate chunks. Bake 40 minutes, until toothpick
inserted in center comes out clean. Cool in pan on rack.

4. Prepare topping: In 1-quart pan over low heat, melt remaining chocolate. With
spoon, drizzle chocolate over brownies; cut into squares.

Cokoladové susenky (s kousky ¢okolady)

1 Sdlek mdsla nebo margarinu

5 kosticek horké cokolddy

2 hrnky cukru

4 vejce

1,5 hrnku hladké mouky

1 kdvova IZi¢ka vanilkového extraktu

0,5 kdvové Izicky soli

140 g cokolddovych peci¢ek nebo 170 g na mensi kousky naldmané mlécné, nejlépe
polosladké, ¢okoldady

1. Troubu pfedehiejte na 170° — 180° C. Vymazte pekac (33 cm x 23 cm). V asi 3
litrovém rendliku se silnéjsim dnem rozpustte na mirném ohni za stalého michani
maslo a 4 kosti¢ky cokolddy. Odstavte z ohné a vmichejte cukr, nechte pomalu
vychladnout.

2. Postupné priddvejte vejce (jedno po druhém) a dobre naslehejte. Vmichejte mouku,
vanilku a sGl. Tésto rozetfete na pekac.

3. Povrch tésta posypejte drobnymi kousky ¢okolady, pecte 40 minut. Zkuste Spejli ve
stfedu pekace, jestli je kolac¢ upeceny (po vyndani na Spejli neulpi tésto) a nechte
vychladnout.

4. Pripravte si polevu: v mensi nddobé na mirném ohni rozpustte zbytek ¢okolady a
pomoci lZice pokapejte povrch upeceného kolace, nakonec nakrdjejte na étverce.




Junior’s Pure Cream Cheesecake — The Most Famous New York’s Cheesecake

For the cream cheese filling

4 8-ounce packages cream cheese (the reqular variety, not light
Neufchdtel cream cheese), at room temperature

12/3 cups sugar

Y% cup cornstarch

1 tablespoon pure vanilla extract

2 extra-large eggs

% cup heavy whipping cream

1. Preheat the oven to 350° F and generously butter a 9-inch springform pan. Make the
batter for the sponge cake as the recipes directs. Evenly spread the batter on the
bottom of the pan, and bake just until set and golden, about 10 minutes. Place the
cake on a wire rack to cool (do not remove it from the pan).

2. While the cake cools, make the cream cheese filling: Place one 8-ounce package of
the cream cheese, 1/3 cup of the sugar, and the cornstarch in a large bowl. Beat with
an electric mixer on low until creamy, about 3 minutes, then beat in the remaining 3
packages of cream cheese.

3. Increase the mixer speed to high and beat in the remaining 1 1/3 cups of the sugar,
then beat in the vanilla. Blend in the eggs, one at a time, beating the batter well after
adding each one. Blend in the heavy cream. At this point, mix the filling only until
completely blended. Be careful not to overmix the batter.

4. Gently spoon the cheese filling on top of the baked sponge cake layer. Place the
springform pan in a large shallow pan containing hot water that comes about 1 inch
up the sides of the pan. Bake the cheesecake until the center barely jiggles when you
shake the pan, about 1 hour.

5. Cool the cake on a wire rack for 1 hour. Then cover the cake with plastic wrap and
refrigerate until it’s completely cold, at least 4 hours or overnight. Remove the sides
of the springform pan. Slide the cake off of the bottom of the pan onto a serving
plate. Or if you wish, simply leave the cake on the revomable bottom of the pan a
place it on a serving plate. If any cake is left over, cover it with plastic wrap and store
in the refrigerator.




Junior’s Pure Cream Cheesecake — Nejslavné;jsi cheesecake New Yorku
Napln

4 baleni obycejného (ne nizkotucného) Zervé (celkem asi 900 g), v pokojové teploté
1,7 hrnku cukru

0,25 hrnku kukuri¢ného skrobu

1 polévkovad lZice vanilkového extraktu

2 veétsi (velkd) vejce

0,75 hrnku husté uslehané slehacky

1. Troubu pfedehfejte na 170 °C — 180 °C, dortovou formu o priméru 23 cm dobfe
vymazte maslem. Dle pfislusného receptu si pfipravte tésto na korpus. Tésto
rovnomérné rozetrete do pecici formy a pecte do zlatova (asi 10 minut). Po upeceni
nevyndavejte z formy a nechte vychladnout.

2. Zatimco korpus chladne, pfipravte si krémovou napli: do vétsi misy dejte 1 balicek
syru, 1/3 hrnku cukru a kukufi¢ny skrob. Elektrickym Slehacem mixujte asi 3 minuty
(nizkou rychlosti), az hmota bude krémové hladkd a potom umixujte se zbyvajicim
Zervé.

3. Zvyste rychlost mixéru a mixujte se zbyvajicim cukrem (1 1/3 hrnku), pak vmichejte
vanilku. Nakonec vmichejte vejce (postupné, jedno po druhém), dobfe promichejte
po kazdém pridanim. Smichejte s krémem, pofadné promixujte, dokud se vse
kompletné nespoji. Dejte ale pozor, abyste smés nepreslehali.

4. Lzici opatrné nandejte na povrch upeceného korpusu. Dortovou formu dejte do vétsi
mélké nadoby s vodou tak, aby voda dosahovala asi 2,5 cm nad dno formy. Pecte asi
hodinu, pokud formou zatfesete, tésto by se uz nemélo hybat.

5. Nechte cake chladnout asi 1 hodinu, pak zakryjte plastikovou félii a dejte alesponi na
4 hodiny nebo pres noc chladit do lednice. Sundejte postranice dortové formy a
premistéte (pfendejte) na servirovaci talif. Také je mozné nechat cake na dné (spodni
¢asti) dortové formy a tu pak dat na talif. Nedojezeny cake zakryjte plastovou folii a
uchovavejte v lednici.
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