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Uvodni slovo

Vesmir je velky, ale chut je vétsi. Tahle kniha neni jen obrazova prezentace jidel. Je to pracovni kucharka postavena tak, aby
profesionalni kuchaf rozumél nejen tomu, co je na talifi, ale také kdy, proc a jak se jednotlivé suroviny pfipravuji.

Kazdy recept je veden jednotné: fotografie, smysl a logika ingredienci, technicka karta, pfesny nakup a mise en place, ingredience
s mnozstvim, technologicky postup, plating, servis a kratka rada, jak pokrm nejlépe jist. Beletrie zlistava v pribéhu. Technika stoji
na Cislech, ¢asech, teplotach a jasné kucharské praci.

Cilem je odstranit mezeru mezi nipadem a redlnym varenim. Proto zde nejsou jen nazvy komponenttl, ale i pofadi prace, kritické
body, dlivody a €asova osa pfipravy od nakupu surovin aZ po posledni dotek na talifi.

Varte s odvahou. Servirujte s laskou. Nikdy neodchazejte bez zazitku.

— Pavel Kubat - Gastronauticus - Praha 2026
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RECEPT 01
Tekouci Duse Hovéziho

Sferifikace - agarové jehly - kurkuma espuma - kombucha Zelé

PORCE AKTIVNI PRACE CELKEM UROVEN
4 porce 70 min 5h laboratorni fine dining

Smysl receptu a logika ingredienci

Recept stoji na jedné myslence: hovézi krk neni jen maso, ale zdroj esence. Krk a kosti daji kolagen, zelenina a protlak daji zakladni sladkost, vino kyselinu a
hloubku. Kombucha pfinese Zivou kyselost, kurkuma teply ton a agarové jehly vysku. Host ma chapat, Ze na talifi neni dekorace, ale rozlozena struktura hovézi
chuti.

Nakup, pfiprava ingredienci a ¢asova osa

« Nakup: hovézi krk vybirej prorostly, ne suchy. Kosti musi vonét ¢isté, bez sedych okraji. Kombuchu kup ne pfilis sladkou, jinak bude vysledek plochy.
o T-5 h: zaéni vyvarem. Krk a kosti nejdfiv opec do tmavé zlaté barvy, protoze pravé tady vznikne chutova kostra.

« T-90 min: pfeced vyvar, redukuj na 350 ml a nech 20-30 min vychladnout pfed alginadtem. Studeny zaklad sniZuje riziko hrudek.

« T-60 min: pfiprav agarové jehly, protoze potiebuji ztuhnout a stabilizovat se.

« T-25 min: dokondi sferifikaci a oplach. Perly drz ve studené vodé, ale nenechavej je dlouho stat.

« T-10 min: nahfej talife, pfiprav bylinky, uzeny olej a sifon s espumou.

Ingredience a mnoZstvi

 Silna hovézi esence: 800 g hovéziho krku, 300 g kosti, 120 g cibule, 80 g mrkve, 60 g celeru, 30 g rajského protlaku, 1,2 | vody, 80 ml éerveného vina, tymian,
bobkovy list, pepf.

« Sferifikace: 350 ml scezené demi-glace, 2,8 g alginatu sodného, 4 g laktatu vapenatého, 1| vody na oplach.

* Agarové jehly: 250 ml kombuchy, 2,2 g agaru, 20 ml jableéného octa, stil.

« Kurkuma espuma: 180 ml smetany 31 %, 80 ml vyvaru, 2 Zloutky, 2 g kurkumy, 1 bombicka N20.

« Dokonéeni: mikrobylinky, cerny sezam, uzeny olej, nékolik kapek redukované stavy.

Typ vaieni a technologicky postup

1. Krk a kosti ope¢ nasucho nebo na minimalnim mnoZstvi tuku 12-15 min do tmavé zlaté barvy. Pfidej zeleninu a rajsky protlak, kratce zarestuj a zalij vinem. Po

odpafeni alkoholu pfidej 1,2 | vody a kofeni.

2. Tahni 4 h tésné pod bodem varu. Nevaf prudce; zakaleny vyvar se spatné ¢isti a perly pak plsobi tézce. Sced pfes jemné platno a zredukuj na 350 ml.

3. Do studené demi-glace vmixuj 2,8 g alginatu a nech 30 min stat. Mezitim pfiprav lazen z laktatu vapenatého. Kapatkem davkuj kapky, nech 50-70 s zatuhnout a
oplachni v ¢isté vodé.

4. Kombuchu, agar, ocet a sl svaf 40 s. Nalij do ploché formy, nech ztuhnout a krajej na tenké jehly.

5. Smetanu, vyvar, kurkumu a Zloutky zahfej na 62 °C, rozmixuj, sced do sifonu a drz pri 58-60 °C.

6. Do nahfaté misky dej espumu, perly, jehly, byliny, éerny sezam a uzeny olej. Serviruj okamzité.
Plating, servis a jak to nejlépe jist
Plating ma byt nizky, koncentrovany a presny. Nejprve poloz espumu jako mlhu, pak perly jako téZisté, jehly jako vertikalni kontrast a byliny jen v nékolika bodech.
Jist se ma lzici od stfedu ven: nejdfiv perla s pénou, potom kysela kombucha jehla a nakonec uzeny olej jako dozvuk.

Kritické body, triky a opravy

* Perly nedrz v lazni déle nez 90 s, jinak ztrati tekuté jadro.

« Pokud se alginat hrudkuje, zaklad nebyl dost studeny nebo nebyl dostateéné odpocaty.

« Espuma nesmi vafrit. Jakmile se Zloutky srazi, nepusobi fine dining, ale jako spatny krém.
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