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Mé milované babic¢ky,
Josefko a Bozenko, tahle
kniha je pro vas - bez vas
bych nebyl tam, kde jsem
dnes. Miluju vas.



Jsem nesmirné vdécny. Kdyz mi byly asi tfi
roky a zac¢al jsem se motat babi¢kam a taky
mameé v kuchyni pod rukama, nevyhazovaly
mé. Naopak. Postupné mé nechaly osahat
si veskeré ingredience a postupy, které pfi
vareni a pec¢eni pouzivaly. Krok za krokem
jsem tak mohl proniknout do tajt toho, co mé
fascinuje dodnes - do peceni. Mél jsem takeé
obrovskeé stésti, ze se nejen unds doma, ale
vSude kolem v nasi malé vesnici Kyzlifové
peklo. Teta Viktorka délala vyborné dorty.
Teta Marta luxusni frgdly a svatebni kolacky.
Teta lveta vyborné fezy a teta Mirka, moje
milovand kmotra, zase delikatesni vanoc¢ni
cukrovi. Babicky umély vyborné vsechno.
Vysluzky se pordd nosily zjednoho domu do
druhého. Nic se nevyhodilo. A kdyz ndhodou
néco zbylo, pochutnala si na tom driibez na
dvore. Nepamatuiji si, ze by mi od babicek,
tet a sousedek nékdy néco nechutnalo.
Vlastné je to pfesné naopak. Neslo se
od téch dobrot odtrhnout.

A tak, kdyz mibylo 15 letamél jsem
se rozhodnout, kam se budou moje kroky
dal ubirat, byla cukrafina jasnou volbou.
Ale plivodné tomu tak byt nemélo. Rodic¢e
chtéli, abych sel na gymndzium, ajd jsemje
poslechl. Stravil jsem ¢tyfi nadherné roky
na skole v Hranicich, kde jsem vyuzival
kazdou prilezitost k tomu, abych mohl néco
upéct nebo uvarit. At uz to byly zakusky pro
spoluzdaky na tfidni vylety anebo dorty do
tomboly na skolnich plesech. Unikal jsem
do toho tajemného svéta plného mouky,
cukru, masla, vajicek, ¢okolady a vanilky.
Mél jsem neustdlou potrebu a nutkdni
zkouset nové a nové véci, naucit se zaklady
klasickeé poctivé cukrariny, a kdykoliv jsem
potkal bratrovu spoluza¢ku Hanku, ktera
cukrarinu studovala, tahal jsem z ni rozumy,

jez pobrala ve skole a na praxi. Postupem
¢asu jsem ale ziskdval pocit, ze to, co mi
vykladd, neodpovida technologickym
postuptim v u¢ebnicich, které jsem si
nakoupil v knihkupectvich. Bylo to pro mne
zklamani. Pravidla se prece maji dodrzovat.
Tou dobou mi také prestaly chutnat vyrobky,
které se daly v cukrarndach koupit. Bylo to
obdobi, kdy se ve velkém pouzival margarin,
kakaové polevy, rostlinnda sleha¢ka a hotové
smési témér na vSechno.

Po gymnaziu jsem rok ucil na zakladni
umélecke skole, pak jsem se vydal do
Prahy a za¢al pracovat pro rodi¢e Patrika
a Kristyny Schickovych, ktefi v Praze na
Zizkové vlastnili dvé cukrdiskeé vyrobny.
Dostal jsem u nich $anci a vydrzel tam
témeér tfi roky, abych se poté dilem nahody
nebo osudu ocitl na Sest tydni ve Velké
Britanii. Nakonec se z ptvodné pldnovanych
prazdnin stalo témér 12 let prace
v zahranici. Za tu dobu jsem procestoval
polovinu kulinarského svéta a ochutnal
kdeco. Imponovala mi francouzska
cukrafina. Libila se mi hravost té americké.
Zaujala mé jednoduchost a pfimocarost
anglické, stejné jako mé oslovila arabska
nebo indicka tradi¢ni vyroba. To vSechno mé
ovlivnilo. Jsem vdéény za kazdou zkusenost.
Vsechny byly dobré a vSechny mé posunuly
dadl. Kdyz jsem se vroce 2016 vracel ze
zahranici zpét do Prahy, myslel jsem si,
Ze se jednd pouze o dalsi epizodu v mém
zivoté. Osud to ale chtél jinak. Rozesel jsem
se po dvou letech neuspésné spoluprdace
s byvalym zaméstnavatelem, s nejvétsi
pokorou jsem zariskoval a Sel na volnou
nohu. A potom nasledovaly reportaze na
DVTV, v Ceské televizi a na Nové, navdzal
jsem také spoluprdci s desitkami casopis.



Obdrzel jsem cenu Zlaty cukrar
roku 2018, ale hlavné - dostal jsem od
Ceskeé televize nabidku stat se porotcem
V nejuspésnéjsi cukrarskeé a pekarskeé
soutézi svétaq, v reality show Pece celd
zemé, jejiz predlohou je anglickda The Great
British Bake Off. Neni to jednoducharole,
protoze se zkratka nemuzete zavdécit véem.
Pak mé v jednom jediném tydnu oslovila
dvé nakladatelstvi, abych pro né napsal
svUj zivotopis. To mé piekvapilo, nebot jsem
nemél potrebu o sobé nikomu nic vykladat.
Ale doved| jsem si predstavit, ze dam
dohromady to, co jsem se v cukrarském
svété za témér 30 let naucil. A tak vysel muj
zivotopis Péct, milovat a zit - a ted'je nafadé
ma prvni cukrarska kniha. Samoziejmé ji
vénuji ¢eskému cukrarstvi, jak ho vnimam ja.
Muj pohled ovlivnilo, co jsem kde ochutnal
a take ti, které jsem na své cesteé potkal. Je
to splaceni dluhu zemi, kde jsem se narodil
a ve které ziju. Zemi, kterou miluju.

Vite, cukrafina a také pekafina u nds za
poslednich dvacet let dostaly pékné na frak.
Je nacase s tim néco udélat. Zase budeme
mluvit o kvalitnich ingrediencich, klasickych
postupech a cukrafi opét budou vnimani
tak, jak tomu u ndas kdysi byvalo a jak je to
ve svété naprosto bézné - jako lidé, ktefri
umi spojit femeslo s vytvarnem. Kazda zemé
ma anebo bude mit nejen svou kucharskou,
ale také cukrarskou celebritu, respektive
nékolik. U nds tomu nebude jinak.

Recepty jsou jednoduché a srozumitelné
napsané. V celé knize najdete pouze par
zdkladnich ingredienci, které jsou dnes
bézné dostupné, ale také par vychytavek,
které rad pouzivam. Plati a také to vzdycky
fikam: kupte si ty nejlepsiingredience, které
si muzete dovolit. Udélat moucnik ¢i dezert

ze Spatnych ingredienci trva stejné dlouho,
jako je pripravit z téch dobrych a kvalitnich.
V chuti je ale nepopsatelny rozdil. Jsem
eklektik, rad prejimdam z riznych obort riizné
informace, které poté kombinuiji tak,

jak vyhovuji mné.

Takeé vas asi potési, ze k pripraveé vam
bohaté postaci vas kuchyrsky robot anebo
mixér, nékdy i tycovy. Vétsina receptl se da
zvladdnout jen pomoci misy, stérky a ruc¢ni
Slehaci metly. Jsem zvédavy na vase
vytvory. Nemuzu se dockat, az uvidim,

Ze se uvdas doma pece stejné jako u nds,
tenkrat na vesnici. Na vasi zpétnou vazbu
se budu tésit na svém instagramu
@marsalekjosef82.

Kam az moje pamét sahdg, ty nejkrasné;jsi
vzpominky, které mam, ty nejkrasnéjsi
situace, které jsem prozil - at uz doma na
vesnici nebo ve velkém svété -, se tykaji
jidla. A sladke je jeho soucasti. V jidle jsou
totiz vzpominky. Je to sou¢dast naseho
odkazu, naseho dédictvi, nasi kultury
a historie. Je to néco, co musime nutné
predat dale a o co se musime starat,
co je treba opatrovat. Jako to pravé nase
babicky udélaly pro nds.

Tak preju pfijemné peceni a dobrou chut!
S prateli, rodinou a partnery...



Znovu pfipomindm: pouzivejte ty
nejlepsiingredience, jaké si muzete
dovolit. Osidit se dnes dd kdeco. Chut

ale neoklamete. U nds doma byste

tézko nasli jiny tuk nez maslo a kvalitni
olivovy ¢i fepkovy olej. Vzdycky mam

po ruce i vynikajici Pernerovu mouku,

at uz Spaldovou, pohankovou anebo

noveé ryzovou. Mam i velkou zasobu kakaa
a ¢okolady Domori té nejlepsi kvality od
firmy Monaco Int. - bilé, mlééné, horké
anoveé i ¢ervené Ruby od Callebaut. Miluju
¢okolady z Ekvadoru, Peru a Venezuely

z plantdze Chuao. Cukr v riiznych formdach
a barvéch, ovoce sezonni, kandované,
susené mrazem ¢i horkym vzduchem,

ve formé domdcich marmelad a dzemd.

K Zelirovani pouzivam zelatinu v platcich,
moisky agar ¢&i citrusovy pektin. Mam vzdy
domaci ¢i kvalitni vejce a 33% smetanu
bez konzervant( - spolu s plnotu¢nym
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mlékem ji pouzivam témér do vseho.
Mofrskou soli a kofenim opravdu nesetfim -
zvyrazni chut a Spetka skorice ¢i badydnu
dokdze i z té nejobycejnéjsi buchty udélat
delikatesu. V malych mnozstvich pouzivam
potravindarské barvy, nejlépe se mi

pracuje s témi gelovymi. Metalické prasky
vraznych formdachibarvach a pravé zlato
¢i stribro doslova a do pismene miluju!
Mam rad také susené ¢i proslazené jedlé
kvétiny - jen tak, potfené tenkou vrstvou
bilku ¢i zelatiny a prosypané cukrem se
trpytkami. Vlasské ofechy, mandle nebo
pistacie, zejména pak iranské tmaveé
zelené, ty v dekorovani udélaji obrovsky
kus prdace za vds.






Vsichni mi porad fikaji to samé: Urcité mate
v kuchyni spoustu specidlnich ,udélatek”
a profesionalni troubuy, takze vam to jde,
ale my doma prosté nemdame sanci...
Naposledy a pro vsechny jesté jednou:

Ne, ne a ne. K pecenivice nez cokoli jiného
potiebujete trpélivost a také ¢as. A dobrou
troubu. Obycejnou. V té je celd tato kniha
upecend na program horkovzduch.

S jednou vyjimkou, a tou je odpalované
tésto, které pfi peceni kolobéh horkého
vzduchu opravdu hema rado. Ostatnim to
nevadi. Nutné potfebujete dobrou digitalni
vahu, bohaté staci jakakoliv do 3 kg. Urcité
si poridte dobrou metlu a misy v nékolika
velikostech. Ja miluju ty z Potten & Pannen.
Kromé toho, ze jsou funkéni, jsou také
nadhernym dopliikem do kazdé kuchyné.

| té vasi. Ke své praci potrebuju i rozkladaci
dortové formy - sadu kulatych dortovych
rafkd s odnimatelnym dnem o riiznych
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velikostech, maly obdélnikovy rafek

a chlebi¢kovou formu, kulata vykrajovatka,
formicky na tartaletky a kovoveé trubi¢ky
na kremrole. Vyuziti u vas najde i dobry
nGz, hladky paletovy cukrarsky a také
pilkovy na ostré krajeni vSemoznych

fezll a korpust, hodi se i roztiraci nGz.
Poridte si jednordazoveé cukrarské sacky

z plasty, klidné ty nejvétsi, vzdycky se daji
zastrihnout na mensi. Skvéle se recykluji

a vymyvaji, jsou to zkratka nezmari. K ruce
budete tu a tam potiebovat nizky a stétce.
Vse doplnte silikonovou stérkou - nebo
radéji dvéma, maslovackou, nékolika
kovovymi zdobicimi Spi¢ckami, plechem

a mfizkou na odkapavani ¢i chlazeni.

A muzeme zagit!
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Prazské koule

Skoro kazdé hlavni mésto na svété ma svij specidlni dezert a Praha neni
vyjimkou. Mame jich hned nékolik. Typické prazskeé koule byly sofistikovanym
vyrobkem - dva upecené a vydlabané piskoty (buflery] se spojily ¢okolddovym
krémem s kandovanym pomerané¢em, po ztuhnuti se namoc¢ily do cukrového
sirupuy, obalily v hoblovanych arasidech a posléze namocily do ¢okoladoveé
polevy. A ted se pojdme podivat, jak se to déld v jednadvacatém stoleti.

POCET KOUSKD

D

STUPEN OBTIZNOSTI
000
EAS NA PRIPRAVU

NA PISKOTY:

x 50 G CUKRU KRUPICE

x 4VEJCE

10 G VANILKOVEHO PUDINKOVEHO PRASKU
30 G POMERANCOVEHO DZUSU

90 G HLADKE SPALDOVE MOUKY

KURA Z 1 POMERANCE

X

x

X

X

Z bilk( uslehame pevny snih za
postupného priddavani cukru krupice.
Nepreslehdame. Ve druhé mise ru¢ni
metlou rozslehdme zloutky s vodou,
pudinkem a asi 1/3 mouky dohladka,
vmichdame ihned lehce stérkou snih
a zbylou mouku. Michdme rychle, ale
opatrneg, aby hmota nezfidla. Poté ji
naplnime cukrarsky sacek s hladkou
kulatou $pic¢kou a na plech vylozeny
pecicim papirem stfikame piskoty

o primeéru asi 4 cm. Pe¢eme pomalu
pfi 170 °C dozlatova. Nechame zcela
vychladnout.
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NA KREM:

x 50 G CUKRU KRUPICE

250 G MASLA

210 G 33% SMETANY KE SLEHANI
75 G 70% HORKE COKOLADY

75 G ARASIDOVEHO MASLA

50 G KAKAA

16 SOLI

x

X

x

x

x

X

Cukr, slehacku, arasidoveé maslo, sul

a kakao pfivedeme za staleho michani
k varu, vafime asi 1 minutu. Sejmeme

z ohné a pfidadme ¢okoldadu. Dobre
rozmichame. Nechdame vychladit

avyslehdame spole¢né s mekkym maslem.

Na polovinu buflert nastfikdme sackem
se Spickou krém, na néj umistime nékolik
mensich kouskl kandované mandarinky
a priklopime druhym piskotem. Nechame
v chladni¢ce dobre ztuhnout. Ze zbylého
krému nastfikadme na pecici papir tfi listky
a doprostred kazdého vliozime liskovy
ofech. Nechdme v chladni¢ce ztuhnout,
poté poprasime zlatymi tipytkami.

NA POLEVU:

x 200 G MLECNE
CoKoLADY

x 156 OLIVOVEHO OLEJE

x 80 G SEKANYCH
PRAZENYCH LiSKOVYCH
ORECHU

Vse ve vodni
|&dzni rozpustime
anahfejeme asi
na 35 °C.

NA DOHOTOVEN:
x KANDOVANA
MANDARINKA
x LISKOVE ORECHY
x ZLATA PRASKOVA BARVA
x ZLATE TRPYTKY
VE SPREJI
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