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Vyrobte si domaci dochucovadla - levnéjsi,
chutneéjsi a zdravéjsi, nez ze supermarketu

Odpurci kupovanych kecupu jsou nejspis s jejich sloZenim obeznameni,
pfesto si nejvétsi prasvihy vyrobcu pfipomenme. Prumyslové vyrabéné
kecupy mohou...

Domaci kecup

Odptrci kupovanych keCupt jsou nejspis s jejich slozenim obeznameni, presto si nejvétsi prasvihy
vyrobcu pripomenme. Prumyslové vyrabéné kecupy mohou obsahovat:

» mykotoxiny pochézejici z plisni
« pesticidy pouzivané k hubeni skudct
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dreni, mrkvi, cibuli, Skrobem atd.
« shnild nebo nahnila rajcata

A jak na vyrobu doméciho keCupu, ve kterém tato prekvapeni nenajdete?
Recept na domaci kecup
Ingredience

e 3 kg rajcat



¢ 5 ¢ervenych cibuli

* 8 jablek

e 6 hrebicku

Y, 1zicky skorice

2 bobkové listy

cukr (nejlépe trtinovy)
olivovy olej

vinny ocet

sul a pepr

Domaci kecup - postup pripravy

Rajcata nakrajime na ¢tvrtky, jablka zbavend jadrincl na kousky, cibuli na libovolné platky a vlozime
do hrnce spolecné se vSemi ostatnimi ingrediencemi. Mizeme pridat i 2 strouzky najemno
nakrajeného ¢esneku nebo chilli papricku pro ostrejsi domaci kecup. Nechame dusit pod poklickou
na mirném ohni za obCasného michani, dokud se vSe nerozvari a nezhoustne. Propasirujeme pres
sitko, podle chuti jesté prisolime nebo prikyselime octem a plnime do sklenic s vickem, kde ndm
domaci kecup dlouho vydrzi. Po vychlazeni nam keCup jesté zhoustne.
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Domaci majoneéza

Chcete-li si pochutnat na doméci majonéze bez pridanych konzervanti, barviv a dal$ich latek, které
nejsou v kupovanych dochucovadlech nic vyjimecného, pustte se do jednoduché vyroby. Pripravit si
tak muzete presné takové mnozstvi ¢erstvé majonézy, které zrovna potrebujete.

Recept na domaci majonézu

Ingredience

* 2 zloutky z ¢erstvych vajec

150 ml oleje (napt. slunecnicového)
1 1zicka dijonské horcice

stava z % citronu

sul a pepr

Domaci majonéza - postup pripravy

Nejjednodussi vyroba doméaci majonézy je za pouziti ty¢cového mixéru a podlouhlé vyssi nadoby, ktera
je vét$inou soucasti mixéru. Zloutky pred pifpravou doméci majonézy nechdme chvili mimo lednici,
aby ,chytly" pokojovou teplotu. Do nadoby dame vSechny ingredience, mixér ponorime uplné na dno,
zapneme a velmi pomalym pohybem mixér zveddme (cely pohyb by mél vyjit na cca 2 minuty). A to
je vSe, tak jednoduché to je.

Vyrobou doméaci majonézy miizeme navic ,zabit dvé mouchy jednou ranou" a pripravit si s pouzitim
tohoto zakladu vybornou domaci tatarku. Staci do hotové majonézy pridat sterilovanou okurku,
najemno nakrajenou cibuli, kapary a dochutit podle svého peprem, octem nebo bylinkami.



Domaci horcice

Horc¢ice méa v ¢eskych doméacnostech mnohé vyuziti nejen jako ochucovadlo masa a uzenin, ale také
pro ,vyladéni" omacek k masu, do pomazanek a mnoho dal$ich pokrmu studené i teplé kuchyné. Kdo
se nespokoji s kvalitou a chuti kupované hor¢ice, pro toho mame recept na domaci horcici, jejiz chut
vas jisté mile prekvapi.

Recept na domaci horcici
Ingredience

¢ 100 g horci¢ného seminka (najdete v kazdém supermarketu mezi korenim)

* vinny ocet (cca % litru)

* 40 g mouckového cukru

« DalSi ingredience dle chuti, napr. chilli papric¢ky (s nimi opatrné, horcice je pikantni i bez
nich), kren, bylinky, med...

Domaci horcice - postup pripravy

Horc¢icnéa seminka utlu¢eme v hmozdiri nebo umeleme na strojku na mak, pridame cukr a za stalého
michdni prilévame prevareny, ale studeny, vinny ocet. Vznikne nam husta kasSe, kterou nechame

v uzaviené nadobé ulezet v lednicce asi na 2 hodiny, poté muzeme podle potreby naredit jesté
trochou octa. Chceme-li hrubozrnnou hor¢ici, nechame si ¢ast seminek v puvodnim stavu a priddme
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je az do hotove kase. Domaci horcici nechame asi tyden ulezet v lednici a muzeme pouzivat tak, jak
jsme zvykli.

Domaci bylinkové maslo

Recept na domaci bylinkové maslo je tak jednoduchy, Ze se ndm vejde do jedné véty. Prosté
nasekame na malé kousky oblibené bylinky, které utreme s lehce osolenym zméklym maslem a dame
do lednice ztuhnout. Zbyvéa jen doporuceni, které bylinky a dalsi ingredience muzete na domaci
bylinkové méslo vyzkouset. Hodi se do néj napr.: petrzelka, pazitka, kopr, bazalka, tymién, rozmaryn,
kari, citronova trava, Safran nebo treba utreny ¢esnek. Fantazii a kombinacim se meze nekladou a vy
si miizete domaci bylinkové méaslo vychutnat napr. na ¢erstvém pecivu, opecené bageté nebo
stavnatém steaku.
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Domaci vegeta

Ani vegeta, ¢asto pouzivana pro dochucovani polévek, nezustala usetrena kritiky pro vysoky obsah
soli, pridaného glutamatu a dalsSich latek, které do téla zbytecné dostavame. Vyroba domaci vegety je
pritom velmi snadnd a vysledek levnéjsi a variabilnéjsi, nez jeji nezdrava kupovana pribuzna.

Recept na domaci vegetu
Ingredience na cca 500 g

e 1 kg mrkve
e 1 kg celeru
1 kg petrzele



Y kg cibule

Y kg porku

1 kapie

2 kedlubny

4 strouzky ¢esneku

1 hrst libecku

1 hrst petrzelové naté

asi 10 dkg soli (podle chuti)

Domaci vegeta - postup pripravy

Veskerou zeleninu nastrouhdme/nakrdjime na drobno/nasekame v elektrickém sekacku, bylinky si
nechame zvlast. Muzeme pouzit i mlynek na maso nebo mak. Zeleninu rozprostfeme na plech tenkou
vrstvu a nechame susit v troubé vyhraté na 40 - 50 °C, vzdy po 15 minutach smés promichame.
Celkova doba suseni v troubé bude asi 1 hodina, ale zalezi na typu trouby. Asi v poloviné susSeni
pridame bylinky, potrebuji méné ¢asu. Mizeme samoziejmé pouzit i susicku na ovoce a zeleninu. Po
dokonalém usuSeni smichame se soli a jeSté rozmixujeme nebo pouzijeme mlynek na koreni.

Doméci vegeta muze mit mnoho podob a chuti. Stac¢i pridat zeleninu podle své chuti nebo tfeba
trochu chilli pro péalivou variantu.

Ochucené oleje a octy

At uz olej a ocet pouzivate na studenou nebo teplou kuchyni, jejich vylepSeni obohati vas jidelnicek o
zajimavé chuté. Daji se také pouzit jako zdravéjsi a chutnéjsi varianta misto kupovanych salatovych
dresingt. Na ochuceny olej i ocet budeme potfebovat cerstvé, peclivé osusené bylinky. Voda by nam
olej znehodnotila a ocet zredila.

Na vyrobu ochuceného oleje miizeme pouzit za studena lisovany olivovy, slunecnicovy, sdjovy,
kukuri¢ny nebo sezamovy olej. Na 200 ml oleje pouzijeme 1 hrst nasekanych bylinek a v uzavrené
lahvi nechame na teplém misté 14 dni. Poté precedime pres platynkoa nalijeme do uzaviratelné
lahve. Z bylinek, koreni a zeleniny muzeme pouzit napriklad: petrzelovou nat, pepr, tymian,
rozmaryn, jalovec, bazalku, saturejku, salvéj, estragon, kopr, zazvor, Cesnek, chilli papricky atd.

I na vyrobu ochuceného octa muze pouzit vySe uvedené bylinky, kterymi naplnime asi % uzaviratelné
nadoby, zalijeme vinnym nebo jable¢nym octem, uzavreme a nechdme 3 tydny na teplém misté.
Kazdy den nadobu protrepeme. Po trech tydnem precedime ocet pres platynko a nalijeme do
uzaviratelné lahve.

Domaci masox

I tolik diskutovana masova kostka se da pripravit doma, a pouzit, kdykoli je treba, napr. pro
dochuceni omacek, polévek, masovych smési apod.

Ingredience

¢ 1 kg hovéziho masa (zebro, krk, ohanka, morkové kosti,...)
1 vétsi mrkev

1 vétsi petrzel

Y2 celeru

10 cm poérku

1 cibule



cely pepr
bobkovy list
noveé koreni
e stl

Domaci masox - postup pripravy

Omyté maso rozkrajime na vetsi kusy, vlozime do hrnce, zalijeme studenou vodou a privedeme k
varu. Priddme ostatni ingredience (cibuli i se slupkou prekrojime napil) a nechdme na mirném ohni
tahnout (mirné probubléavat) alespon 3 hodiny, radéji vsak déle pro opravdu silny vyvar. Bude-li
potreba dolévat vodu, pridavame vzdy varici. Chceme-li vyvar Cisty, shirdme dérovanou nabérackou
tvorici se pénu. Na zavér vyvar precedime, sebereme tuk, nechame jesté povarit (zredukovat),
vychladly lijeme do tvoritek na led a zmrazime pro pozdéjsi pouziti.



