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Seéfkucharka restaurace Café Buddha Balbinova

Jak jsem se dostala ke kucharstvi

Narodila jsem se v Belfastu v Severnim Irsku, ale détstvi jsem stravila ve Velké Britdnii
a Malajsii. Na univerzité jsem studovala v USA. Jsem kuchaf-samouk s vice nez
dvacetiletou praxi ve Velké Britanii a v Ceské republice. Zatala jsem vafit u v (tlém véku.
Pamatuji si, Ze mi bylo pét nebo Sest let, kdyZ jsem se rozhodla vylepsit si chut obycejnych,
fadnich instantnich nudli. Vafila jsem pro svou rodinu a pfatele a vzdy jsem byla de facto
kuchatkou na vSech vetircich. Nikdy jsem neuvaZovala o tom, Ze bych se vénovala vafeni
profesionalné. Pak jsem ale zjistila, Ze uZ jsem opravdu unavend z préce, kterd obnasela
sezeni za stolem, a vafenf bylo jedinou v&ci, pro kterou jsem méla pfirozeny talent. Dala
jsem si rok na vyzkousenf - védéla jsem, Ze umim varit, ale nevédéla jsem, zda to zvladnu
profesionalné - a od té doby jsem se nikdy neohlédla zpétky. To bylo pfed 22 lety, kdyz
mi bylo 33 let!

Které svétové kuchyné mé inspiruji

KdyZ jsem poprvé zacala vafit, abych si vydélala na Zivobyti, byla jsem zamérend vice
na evropskou a stfedomorskou kuchyni. Na lehké, ¢erstvé a dobre pfipravené pokrmy,
které mohou lidé jist kazdy den. V poslednich deseti letech se specializuji na jizni
a jihovychodni Asii. Myslim si, Ze vyhodou je i to, Ze jsem z poloviny asijského pivodu.
Vétsinou mé inspiruji obycejni lidé a to, jak jidlo dokdze stmelovat lidi na vice drovnich.
Jsem také inspirovdna ptirodou a ¢erstvymiingrediencemi - neustale mé vzrusuji svazky
Cerstvych bylin. Svym zplisobem je pro mé vareni vyjadfenim lasky k jingm lidem, nejen
kjidlu. Mozné je to spie tendence k opecovévani. Séfkuchat, kterého respektuji, a ktery
mé hodné inspiruje, je Michal Géth. Obdivuji jeho talent, vaSed, Stédrost a pokoru.

Kde varim a jaké postupy pouzivam

V soucasné dobé jsem $éfkucharkou v Café Buddha Balbinova. Ve volném case také
vyucuji, specializuji se na panasijskou kuchyni.

Technika, kterou nyni v kuchyni Café Buddha vyuZivam nejvice, je vyvaZovani chuti.
V asijské kuchyni je vyvazenost chuti a struktur tim nejdlezitéjsim. Velké mnozstvi
kuchatd to ale neumi. Napfiklad tézké jidlo musi byt vyvdZeno nécim cerstvym -
knasemu pomalu vatenému hovézimu s kokosovym mlékem a citrénovou travou obvykle
pfidavéme palivou a kfupavou naklddanou zeleninu a cerstvé bylinky.

Spojent zvolenych receptii a vybrané svétové kuchyne

Tfi recepty, které jsem vybrala, ukazujf diileZitost harmonie a rovnovéhy. Navic pak
se stejnym dlrazem odrdzeji tyto tfi pokrmy maj britsko-asijsky plvod a mou kariéru
séfkuchare.

Krevety na masle - moje verze malajsijskych smaZenych krevet Nyonya. Je to skvély
priklad origindlniho ,spojujictho” asijského jidla. Kuchyné z oblasti Nyonya nebo
Peranakan patii mezi ty nejlepsi kuchyné v Malajsii a Singapuru a krevety jsou tu
relativng modernim a velmi oblibenym jidlem. Jeho chut je ovlivnéna Malajsii, Cinou
a Indif.

Rendang je jedno z nejznaméjsich jidel jihovychodni Asie. Toto je upravend verze receptu
mé babicky. Rendang byl zvolen nejchutnéjsim jidlem na svété na zakladé hlasovani
CNN, které obsahuje seznam 50 nejchutnéjsich jidel na svété. Jde o susené kari, které
je populdrni v celé jihovychodni Asii. Rdda jej poddvam s ostrou a Cerstvou okurkovou
pastou sambal. Recept je pro 4 a7 6 lidi, ktefi se sejdou u spole¢ného stolu. A plati zde
to, co pro cesky gulds ¢i dusené maso: druhy den je nejlepsi. Sambal je pasta, jejimZ
zakladem je chilli, a obvykle se podava k jidlu jako pfiloha. V Malajsii a Indonésii
existuje fada variaci, stejné tak i v Thajsku, kde se nazyva nam prik. MliZete se setkat
s pastou sambal pFipravovanou za syrova i varenou. Uvéddim zde jednoduchou verzi bez
vafeni, kterd je vhodnd k tézkym jidltim, jako je pravé rendang. Okurku mizZete nahradit
ananasem, zelenym mangem nebo jablky.

Dezerty obvykle netvofi soucast asijského jidla. Sladkd jidla se konzumuji samostatné
jako svatina v kteroukoli denni dobu. Tento ryzovy pudink je velice oblibeny v celé
jihovychodni Asii. V Malajsii a Singapuru se nazyva Bubur Pulut Hitam nebo Bee Koh
Moy, na Bali Bubur Injin a v Thajsku Khao Niew Dum. Z mé zkuSenosti si vétsina lidi,
ktefi nemaji radi klasicky zapadni styl ryZového pudinku, oblibf tuto variantu. Lepivy
karamelovy pudink - tuto britskou klasiku vafim od samych pocatka své kariéry a myslim,
Ze to bude i to posledni, co budu jednou délat. Tisice porci za dvé desetileti a stale se
zlep3uji!



Suroviny na 4 porce
Krevety

600 g krevet

60 mloleje

3 IZice masla

3 chilli papricky Bird's Eye

15 a7 20 listkd kari

2 strouzky Cesneku

1/2 1zicky soli

2 |Zice cukru

112 |Zicky svétlé sojové omdacky
1 IZice ryZového vina

6 |zic kokosovych platka

K podavani

kfupavy chléb

¢erstva chilli papricka

MALAJSKE KREVETY NA MASLE

Postup

Krevety: krevety oloupeme a odstranime stiivko. Na panvi rozpélime olej, vloZime krevety a smazime 2 minuty. Hotové
vyjmeme a nechame stranou. Do panve po krevetach déme maslo, vmichame nakréjené chilli papricky, kari listy, nasekany
¢esneka sil a smazime 2 minuty, aby se uvolnila viiné kofeni. Do smési kofeni vloZime krevety, pfidame cukr, séjovou
omacku, vino a kokosové platky. Smazime pfi vysoké teploté 1az 2 minuty za stalého michéni, dokud se neodpaff tekutina.

Servirovani

Podavédme nejlépe s kfupavym chlebem. Ozdobime na platky nakrdjenou cerstvou chilli paprickou.

GEWURZTRAMINER SELECTION 2016,
CAVE DU ROI DAGOBERT, ALSACE

Svétle Zlutd, zafiva barva krasli Sat vina. Libivou viini charakterizujf noty li¢i, manga a kofeni. Vyraz v
ustech je harmonicky. Kofenity temperament stimuluje celkovou strukturu chutového vyrazu, jehoz
finalni pocit lahodné doznivé. Ustni aroma opakuje vyrazy viiné a je stredné dlouhého trvan.
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Odrtidové sloZeni: 100 % Gewurztraminer

Vice informaci o viné najdete v katalogu s QR kody na konci knihy.
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Suroviny na 4 porce

Rendang kari pasta

125 g salotky

20 g ¢esneku

20 g citronové trdvy

(spodni ¢dst vyhonku)

4 limetkové listy

30 g zézvoru

20 g galangalu

60 g ¢erveného chilli

1 Izice semen koriandru

olej

Hovézi rendang

1 kg hovéziho masa na dusenti
112 Izicky kurkumy

2 IZice tamarindového pyré
500 ml kokosového mléka

1 ks celé skofice

2 limetkové listy

citrénova trava (vrchni ¢ést vyhonku)
1 ks badyanu

1 tobolka ¢erného kardamomu
1/2 |zice palmového cukru

1 1zicka soli

150 g suseného kokosu
Okurkovy sambal

1 vétsi okurka

1 mald Cervend cibule

2 |Zice sambal oelek nebo chilli pasty
1/4 1Zicky soli

112 |Zice rybi oméacky

1/2 IZice cukru

1/2 limetky

Cervené chilli

Cerstvy koriandr

RENDANG

Postup

Kofenénd pasta: nahrubo nasekdme a promichdme vsechny ingredience na pastu. Vlozime
je do mixéru. Postupné prilévame olej, dokud se nevytvofi konzistence pasty.

Hovézi rendang: hovézi maso nakrajime na kostky priblizné o velikosti 3 x 3 cm. Maso, kofenénou pastu, kofeni a vsechny
ostatni ingredience, kromé suseného kokosu, vlozime do velkého hrnce. Maso zalijeme vyvarem nebo vodou tak, aby bylo zcela
ponofené. Pfivedeme k varu, pfikryjeme poklickou a snizime teplotu na minimum. Mezitim oprazime suseny kokos dozlatova.
Nechame ho vychladnout a rozdrtime najemno. Jakmile se masovy vyvar odpafi zhruba na ¢tvrtinu a maso je mékké, ochutname
a dle potfeby osolime a osladime. Nakonec pfiddme opraZeny kokos a michdme, dokud maso nenf pokryté silnou vrstvou omacky.

Okurkovy sambal: okurku oloupeme, rozkrojime napiil, odstranime seminka a nakréjime na platky.
Cervenou cibuli rozkrojime napiil a nakrajime na tenké platky. Dobe promichame s chilli pastou, soli,
rybi oméckou, cukrem a Stédvou z pllky limetky. Ochutndme a dle potreby dokofenime.

RIESLING GRAND CRU, ALTENBERG-WOLXHEIM 2013,
CAVE DU ROI DAGOBERT, ALSACE

Satvina kré3li svétle Zlutd, jiskrna barva s vysokym leskem a jemnym Zluté zelenavym odstinem. Viing
vina je bohatd, podmanivé, komponované z not vyzralé hrusky, merufiky, citrusovych plodd a jemného
tonu jodu. Chutovy vyraz je opulentni, soucasné svézi, ovocné vyzraly s jemnou notou slanosti a
dokonale harmonicky. Ustnimu aroma dominuiji vjrazné noty rizového grepu a podzimnf hrugky.
Odrldové sloZeni: 100 % Riesling

Vice informaci o viné najdete v katalogu s QR kody na konci knihy.
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BLACK RICE PUDDING

Suroviny na 4 porce Postup
Cerna ryze Cerna ryze: ¢ernou ry#i proplachneme a namotime alespofi na 6 hodin. Nabobtnalou ryZi opét propléchneme a
200 g terné lepkavé ryze vloZime do kastrolu s vodou a listy pandanu. Pfivedeme k varu, pfiddme cukr a stl. Zakryjeme poklickou a pozvolna
125 1 vody vaiime, dokud nenf ryZe lepkavd, v pfipadé potfeby pfidame vice vody. Nakonec vmichdme kokosové mléko.

2 pandanové listy Servirovani
100 g palmového cukru Podavame teplé nebo studené, pokapané kokosovym mlékem a ozdobené palmovym
112 1Zicky soli cukrem. Chutnd také velmi dobte s cerstvym mangem a vanilkovou zmrzlinou.
250 ml kokosového mléka
K podavani
100 ml kokosového mléka
Cerstvé mango

vanilkova zmrzlina

CHATEAU DAUPHINE RONDILLON 2013, LOUPIAC, BORDEAUX

Barvu vina charakterizuje zafiva zlatavé barva, kterd béhem vyvoje vina ziskdvd az ambrové
odstiny. Lesk je stfedné vysoky a viskozita je bohatd. Viini komponuji noty vyzralé meruiiky,
broskve, citrusovych ploddi a litchi. Chutovy vyraz je opulentni, hladky, dokonale harmonicky
a nepostrada pifjemnou ovocnou svézest. Ustni aroma kopiruje tony citrusovych a exotickych
plodd, které jsou doprovdzené jemnymi notami kandované pomerancové kry a jedlého
kastanu. Lahodné podmanivé vino vychutndvejte na teploté 9-11 °C nyni a az do roku 2040.

Odridové slozeni: 70 % Sémillon, 30 % Sauvignon Blanc

Vice informaci o viné najdete v katalogu s QR kody na konci knihy.
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