the Smoking Gun-




Uzena zmrzlina s bourbonem a tresnémi

€ Priprava 20 minut + michdni/ vareni 30 minut

Pripravte si vanilkovy krém den predem.

@ 8-10porci

the Smoking Gun~

420 g vypeckovanych a rozptilenych tfeSni namocenych pres noc; pokud nejsou dostupné

cerstvé, mizete je nahradit mrazenymi
60 ml bourbon whisky

500 ml plnotu¢ného mléka

400 ml plnotu¢né smetany (38 %)

6 zloutkd (145 g)

300 g cukru

Spetka soli

20 g masla

1 lzice citronové stavy

Stépky z jabloné

Zpusob pfipravy
1. Namocte tresné pres noc do whisky. Scedte
a uchovejte tekutinu.

2. Do stredné velkého hrnce nalijte mléko
asmetanu, zahfivejte, az se z mléka zacne
uvolnovat pdra.

3. Vsamostatné misce vyslehejte Zloutky,
200 g cukru a Spetku soli.
Za stdlého slehdni pomalu pridejte ohrdté
mléko a smetanu do vyslehané smési Zloutkd.
Celou smés prendejte do hrnce a zahrivejte na
stredni teploté. Za stdlého michdni privedte az
k 75 °C, nebo vyckejte, dokud se vanilkovy krém
nebude lepit na zadni sténu drevéné varecky
(trvd to asi 20 minut). Vanilkovy krém prelijte
do velké misy a zakryjte potravinovou foli.

4. Do spalovaci komory udici pistole viozte
stépky z jabloné. Konec hubice vioZte pod
potravinovou félii, aby smérovala na vanilkovy
krém. Utésnéte potravinovou folii.

5. Zapnéte udici pistoli na vysokou rychlost
a zapalte Stépky. Prepnéte udici pistoli na nizsi
rychlost a kour nechte v mise, dokud misa
nebude pind hustého koure. Vyjméte konec
hubice a utésnéte potravinovou fdlii. Vlozte
misu do chladni¢ky a nechte pusobit asi 5-10
minut. Proces jesté jednou opakujte a pred
kazdym poutzitim udici pistole vanilkovy krém
fddné promichejte.

. Vanilkovy krém nechte pres noc vychladnout

v chladnicce.

. Ve velké pdnvi na mirném ohni rozehrejte

mdslo. Pridejte tfeSné a opékejte, dokud
nezmeknou (asi 8 minut). Pridejte bourbon

a opékejte dalsi 2 minuty, az se alkohol vyvari.
Pridejte zbyvajici cukr a citronovou stdvu. Varte
dalsich 5-8 minut, mackejte tfesné, aby pustily
stdvu. Poté je scedte a stdvu uchovejte. Ovoce

i Stavu ulozte do chladnicky.

. Vychladly vanilkovy krém vioZte do nddoby

vyrobniku zmrzliny Sage Smart Scoop™
a pripravte zmrzlinu podle pokynt v ndvodu
kobsluze.

. Asi 1 minutu pred dokoncenim zmrzliny

pridejte do vyrobniku tresné a stavu, abyste
ziskali tzv. mramorovou strukturu zmrzliny.
Hotovou zmrzlinu prendejte do vzduchotésné
misky a vloZte do mrazdku.

Poznamka

Tento recept je od Séfkuchare Jordana Rootse. Soutézici
US Masterchef/Season 4.
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the Smoking Gun-




Uzena chilli omacka
@ Priprava 15 minut/vareni 65 minut
518 Asiz00mi

the Smoking Gun~

6 stredné velkych ¢ervenych nahrubo nasekanych chilli papricek (asi 100 g)

2 nasekané strouzky c¢esneku

5 cm kousek zazvoru oloupany a nakrajeny na platky

450 g nahrubo nasekanych rajcat

125 ml bilého vinného octa

110 g cukru

Va I1zicky mletého hirebicku

Va I1zicky mletého muskatového ofisku
2 Izicky rybi omacky

Mof¥ska stil na dochuceni

Stépky z ofechovce

Zpusob pfipravy
1. Vlozte chilli, cesnek a zdzvor do nddoby food
procesoru a rozmixujte, az se suroviny spoji.

2. Preneste rozmixované suroviny do stfedné
velkého hrnce, pridejte rajcata, vinny ocet, cukr,
koreni a rybi omdcku; privedte k varu. Snizte
teplotu a varte 45-50 minut, nebo dokud se
smés nezacne lepit. Varte ddl asi 10-15 minut
za obcasného michdni, aby se smés nepripdilila.
Okorerite.

3. Presurite do sterilizovanych sklenic a zakryjte
potravinovou félii. Do spalovaci komory udici
pistole viozte $tépky z ofechovce. Konec hubice
vloZte pod potravinovou f6lii, aby smérovala
na uvarenou smés. Utésnéte potravinovou
folii. Zapnéte udici pistoli na vysokou rychlost
a zapalte $tépky. Pfepnéte udici pistolina
nizsi rychlost a kour nechte ve sklenici, dokud
sklenice nebude plnd hustého koure. Vyjméte
konec hubice a utésnéte potravinovou félii.
Nechte puisobit asi 3 minuty. Proces jesté
Jjednou opakujte a pred kazdym pouzitim udici
pistole chilliomdcku rddné promichejte. Pevné
nasadte viko. Nechte zcela vychladnout.

4. Skladujte v chladnicce asi 2-3 tydny.

Vhodna pfiloha k:

1. 2 kg kurecich kridel obalte ve 2 IZicich olivového
oleje. Okorerite soli a peprem.

2. Horkovzdusnou troubu predehiejte na
180 °C/ 160 °C (s horkovzduchem) / plynovou
troubu na 4 a pecte kureci kiidla 35-40 minut
dozlatova.

3. Upecend kureci kfidla poddvejte se sladkou
chilliomdcékou.

Rada

Abyste dosdhli rovnomérné uzené chuti, pouzijte kour
ina kureci kridla pred poddvdnim.
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the Smoking Gun-




Uzené aioli z restovaného ¢esneku
@ Priprava 10 minut/vareni 25-30 minut
q[é Asi 250 ml the Smoking Gun~

1 cela hlava ¢esneku

1 lzice olivového oleje

Sul a pepf na dochuceni

2 Zloutky

1 Izicka dijonské hoi¢ice

200 ml extra panenského olivového oleje
2 Izice citronové stavy

Stépky z ofechovce

ZpUsob pfipravy

1. Horkovzdusnou troubu predehrejte na
180 °C/ 160 °C (s horkovzduchem) / plynovou
troubu na 4.

2. PoloZte cesnek na 10cm kousek alobalu,
zakapejte olivovym olejem a okorerite solia
pepriem. Poté ho zabalte do alobalu.

3. Pectevtroubé asi 25-30 minut, nebo dokud
nezmékne.

4. Vymackejte upeceny Cesnek z kazdého
strouzku. UloZte stranou.

5. Priprava aioli: do malé misky food procesoru
vlozte Zloutky a hoicici a rozmixujte, aby se
suroviny spojily. Snizte rychlost a pomalu
priddvejte olivovy olej, dokud smés nezhoustne.
Pridejte Cesnek a citronovou Stdvu, az se
suroviny rddné spoji. Okorerite.

6. Prendejte hotové aioli do misy a zakryjte
potravinovou flii. Do spalovaci komory udici
pistole viozte stépky z orechovce. Konec hubice
vloZte pod potravinovou folii, aby smérovala
na hotové aioli. Utésnéte potravinovou folii.

7. Zapneéte udici pistoli na vysokou rychlost a
zapalte stépky. Prepnéte udici pistoli na nizsi
rychlost a kour nechte v mise, dokud misa
nebude pind hustého koure. Vyjméte konec
hubice a utésnéte potravinovou folii. Nechte
pusobit asi 3 minuty. Proces jesté jednou
opakujte a pred kazdym pouZzitim udici pistole
aioli fradné promichejte. Zakryjte a uchovdvejte
v chladnicce.

8. Poddvejte s hranolky.
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the Smoking Gun-




Uzené chilli maslo

@ Priprava 10 minut
58 asits0g

the Smoking Gun~

125 g zméklého masla
2 nasekané strouzky c¢esneku

4 velké zelené chilli papricky (asi 60 g)
bez seminek nasekané nahrubo

2 |zice nasekaného koriandru
Kdraz 1 limety

Mofska stil na dochuceni
Stépky z ofechovce

Zpusob pfipravy
1. Na pdnvi rozehrejte 10 g mdsla. Pridejte cesnek

a chilli a opékejte, az zméknou. Do misky food
procesoru vioZte zbyvayjici suroviny a mixujte,
az se suroviny rozmixuji a smichaji. Okorerite.

2. Prendejte hotové mdslo do misy a zakryjte

potravinovou félii. Do spalovaci komory udici
pistole vioZte $tépky z ofechovce. Konec hubice
vloZte pod potravinovou fdlii, aby smérovala
na hotové mdslo. Utésnéte potravinovou

félii. Zapnéte udici pistoli na vysokou rychlost
a zapalte stépky. Prepnéte udici pistoli na nizsi
rychlost a kour nechte v mise, dokud misa
nebude plnd hustého koure. Vyjméte konec
hubice a utésnéte potravinovou folii. Nechte
pusobit asi 3 minuty.

3. Nakrdjejte pecici papir asi na 30 cm kostky,

mdslo vloZte do stredu a zabalte; konce papiru
utésnéte. Mdslo skladujte v chladnicce asi
2 tydny.

Uzené maslo

Uzené rajcatove maslo s ancovickami
@ Priprava 10 minut @ Priprava 10 minut
58 asits0g 58 asits0g
125 g zméklého masla 125 g zméklého masla
50 g okapanych susenych rajcat 20 g okapanych ancovic¢ek
30 g opecenych piniovych ofisku Kara z ' citronu

2 Izice nasekané bazalky
Mof¥ska stil na dochuceni
Stépky z jabloné

2 |zice nasekané Cerstvé petrzelky
Mof¥ska stil na dochuceni
Stépky z ofechovce

ZpUsob pfipravy
1. Do misky food procesoru viozte mdslo,

Zplsob pfipravy

1. Do misky food procesoru vlozte mdslo, rajcata,
piniové ofisky, bazalku a mixujte, az je smés ancovicky, karu a petrzelku a mixujte, az
nahrubo nasekand. Okorerite. je smés nahrubo nasekand a smichand.

2. Opakujte 2. a 3. krok z receptu,,Uzené chilli Okorerite.
mdslo” 2. Opakujte 2. a 3. krok z receptu,,Uzené chilli

mdslo”
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Zauzeny Sidecar
@ Priprava 10 minut

q[é 1 porce the Smoking Gun-~

60 ml konaku

20 ml Cointreau

20 ml citronové stavy

10 ml cukrového sirupu

Y2 8alku kostek ledu

Spetka rozdrceného ¢erného pepre
Stépky z ofechovce

Cukr na ozdobu

Stépky z jabloné

Zpusob pfipravy

1. Priprava uzeného cukru: vioZte cukr do misy
a zakryjte potravinovou fdlii. Do spalovaci
komory udici pistole vloZte $tépky z jabloné.

2. Konec hubice vlozte pod potravinovou fdlii,
aby smérovala na cukr. Zapnéte udici pistoli
na vysokou rychlost a zapalte $tépky. Pfepnéte
udici pistoli na nizsi rychlost a kour nechte v
mise, dokud misa nebude pind hustého koure.
Vyjméte konec hubice a utésnéte potravinovou
folii. Nechte plsobit asi 3 minuty, béhem této
doby misou nékolikrdt zatrepte.

3. Mezitim si vychladte sklenici na koktejl.
Pred poddvdnim namocte okraj sklenice do
uzeného cukru. UloZte stranou.

4. Priprava koktejlu: v shakeru smichejte koriak
a cointreau, citronovou stdvu, sirup a led. Do
spalovaci komory udici pistole vioZte stépky
a peptr. VloZte konec hubice do shakeru
otvorem tésné nad hladinou a zakryjte.
Zapnéte udici pistoli na vysokou rychlost
a zapalte $tépky. Pfepnéte udici pistoli na nizsi
rychlost a kour nechte v shakeru, dokud shaker
nebude plny hustého koure. Viyjméte hubici
a zakryjte vikem. Opatrné promichejte.

5. Nalijte do vychlazené sklenice.
Okamzité poddvejte.
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the Smoking Gun-




Uzena Bloody Mary

s celerovym srdickem a uzenou slaninou

@ Priprava 5 minut /vareni 20 minut

Q[é 2 porce

the Smoking Gun~

Uzena slanina
2 platky prorostlé slaniny
Stépky z ofechovce

Uzena Bloody Mary
250 ml husté rajcatové stavy
125 ml vodky
1 lzice citronové stavy
Va I1Zicky Tabasca
1 Izicka worcestrové omacky
Y2 IZice celerové soli
Y2 $élku kostek ledu

Celerové srdicko (stied celeru) a uzenou slaninu na ozdobu

Cerny pepf¥ na ozdobu
Stépky z jabloné

Zpusob pfipravy

1. Horkovzdusnou troubu predehrejte na
180 °C/ 160 °C (s horkovzduchem) / plynovou
troubu na 4.

2. Slaninu poloZte na kovovou mfizku hlubokého
plechu.

3. Pecteasi 10-15 minut, nebo dokud neztmavne
anebude kiupavd.

4. Nechte vychladnout na kovové mrizce a poté
preneste do nddoby vyloZené pecicim papirem.

5. Zakryjte potravinovou félii. Do spalovaci
komory udici pistole vloZte stépky z ofechovce.
Konec hubice viozZte pod potravinovou fdlii,
aby smérovala na opecenou slaninu. Zapnéte
udici pistoli na vysokou rychlost a zapalte
Stépky. Prepnéte udici pistoli na nizsi rychlost a
kour nechte v nddobé, dokud nddoba nebude
plnd hustého koure. Vyjméte konec hubice
a utésnéte potravinovou folii. Nechte pusobit
asi 3 minuty.

. Priprava Bloody Mary: v shakeru smichejte

rajcatovou stdvu, vodku, citronovou Stdvu,
Tabasco, worcestrovou omdcku a celerovou sul
sledem.

. Do spalovaci komory udici pistole vioZte Stépky

zjabloné. VloZte konec hubice do shakeru
otvorem tésné nad hladinou a zakryjte.
Zapnéte udici pistoli na vysokou rychlost
azapalte stépky.

Prepnéte udici pistoli na niZsi rychlost a kour
nechte v shakeru, dokud shaker nebude plny
hustého koure. Vyjméte hubici a zakryjte vikem.
Po dobu asi 10 sekund rddné michejte.

. Nalijte do sklenic a poddvejte s cernym peprem,

celerovym srdickem a uzenou slaninou.
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Kfupava uzena kureci prsa s aioli
z jalapenos

@ Priprava 10 minut + marinovdni pfes noc/ vareni 6-10 minut the Smoking Gun~

5@ 4 porce

Kure Aioli z jalaperios

2x 200 g podélné rozpulenych kurecich
prsou

250 ml podmasli

250 ml rostlinného oleje vhodného pro
smazeni

150 g mouky

1 Izicka prasku do peciva
1 Izicka kajenského pepie
1 Izicka uzené papriky

1 Izi¢cka susené cibule

1 Izicka suSeného cesneku
1 1zicka soli

Stépky z ofechovce

60 g aioli (viz recept, Uzené aioli z
opeceného cesneku”)

1 Izice nakrajenych papricek jalaperios
Na podavani

4 listy salatu

4 platky syru ¢edar

Platky nakladanych okurek

4 rozptilené housky nebo bulky na
hamburgery

Zplsob pfipravy
1. Do misky vloZte kure a podmdsli.

Zakryjte potravinovou félii. Do spalovaci
komory udici pistole vloZte stépky z orechovce.
Konec hubice vloZte pod potravinovou fdlii,
aby smérovala na kure a podmdsli. Zapnéte
udici pistoli na vysokou rychlost a zapalte
Stépky. Prepnéte udici pistoli na nizsi rychlost
a kour nechte v mise, dokud misa nebude
plnd hustého koure. Vyjméte konec hubice a
utésnéte potravinovou folii. Nechte pres noc
vychladnout v chladnicce.

. Priprava aioli z jalaperios: do nddoby mixéru
vlozte aioli a jalaperios a fddné rozmixujte.
Okorerite. Zakryjte potravinovou félii. Do
spalovaci komory udici pistole vioZte stépky
z ofechovce. Konec hubice viozte pod
potravinovou félii, aby sméfovala na aioli.
Zapnéte udici pistoli na vysokou rychlost

a zapalte stépky. Pfepnéte udici pistoli na nizsi
rychlost a kour nechte v mise, dokud misa
nebude plnd hustého koure. Vyjméte konec
hubice a utésnéte potravinovou folii. Nechte
pusobit asi 3 minuty.

3. Pecici plech vyloZte papirovou utérkou a ulozte
stranou.

4. V hluboké pdnvi rozehrejte olej, az dosdhne asi
180 °C, nebo az se rozpdili natolik, Ze po vioZzeni
drevéné varecky se v oleji zacnou tvorit bubliny.
5. Do velké misy vloZte mouku, prdsek do peciva,
kajensky pepr, uzenou papriku, susenou cibuli,
suseny cesnek a stil a fddné smichejte. Vyjméte
kureci maso z podmdsli, obalte ve smési mouky
a kofeni a osmaZzte v ddvkdch 3-5 minut za
obcasného otoceni, az bude kure kiupavé
a propecené. Upecené kure vlozte do plechu
a nechte okapat.
6. Spodni dsti housek potrete aioli z jalaperios.
Pridejte kure, saldt, syr a naklddanou okurku.
Tip
Aioli z jalaperios miiZete skladovat v chladnicce asi
2tydny.
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Uzeny kold¢ s pekanovymi ofechy a krémem z ricotty

the Smoking Gun-




Uzeny kola¢ s pekanovymi ofechy

a krémem zricotty

@ Priprava 20 minut + 50 minut odpocinuti tésta / vareni 55-60 minut

@ 8 porci

the Smoking Gun~

Tésto
250 g hladké mouky
2 lzice cukru

125 g nesoleného masla nakrajeného na
kousky

1 Zloutek

2-3 polévkové IZice studené vody
200 g hnédého cukru

250 ml tu¢né smetany

35 g hladké mouky na posypani
180 ml javorového sirupu
200 g pekanovych ofechti

Krém zricotty

250 gricotty

60 g cukru moucka

1 Izicka mleté skofice
Stépky z jabloné

Zpusob pfipravy

1. Zlehka vymazte 24 cm kulatou formu na peceni.

2. Priprava tésta: do misy food procesoru viozte
mouku, cukr a mdslo. Mixujte, aZ se smés spoji
avytvori hrubé kousky.

Zatimco motor béZi, pridejte Zloutek

a dostatecné mnoZstvi vody, az se zacne tvorit
zdklad tésta. Vyjméte z misky a vytvarujte
malou kouli. Zakryjte potravinovou félii a
nechte asi 20 minut vychladnout.

3. Horkovzdusnou troubu predehrejte na
180 °C/ 160 °C (s horkovzduchem) / plynovou
troubu na 4. Vlyvdlejte tésto mezi 2 kusy
peciciho papiru asi na 2 mm; dilezité je, aby
bylo vyvdlené tésto kulaté a o trochu vétsi, nez
je forma na peceni.
VloZte rozvdlené tésto do formy a odfriznéte
pfipadné konce sahajici mimo formu. Nechte
vychladnout v chladnicce asi 30 minut.

4. Dno nékolikrdt propichnéte vidlickou. VyloZte
pecicim papirem a na ten polozte fazole.
Ndsledné pecte v troubé asi 10 minut. Poté
papir i fazole vyjméte a zbytek vratte zpét do

trouby. Pecte dalsich 10-12 minut, nebo dokud

tésto mirné nezezldtne. Nakonec nechte zcela

. Ve stredné velké misce smichejte ricottu, cukr

moucka a skorici. Zakryjte potravinovou

félii. Do spalovaci komory udici pistole vioZte
stépky z jabloné. Konec hubice vioZte pod
potravinovou folii, aby sméfovala na ricottu.
Zapnéte udici pistoli na vysokou rychlost

a zapalte stépky. Prepnéte udici pistoli na nizsi
rychlost a kour nechte v mise, dokud misa
nebude pind hustého koure. Vyjméte konec
hubice a utésnéte potravinovou folii. Nechte
pusobit asi 3 minuty.

. Pridejte zbyvajici javorovy sirup do sklenice.

Zakryjte potravinovou fdlii. Do spalovaci
komory udici pistole vloZte stépky z jabloné.
Konec hubice vloZte pod potravinovou folii,
aby smérovala na sirup. Zapnéte udici pistoli
na vysokou rychlost a zapalte $tépky. Pfepnéte
udici pistoli na nizsi rychlost a kour nechte ve
sklenici, dokud sklenice nebude pind hustého
koure. Vyjméte konec hubice a utésnéte
potravinovou félii. Nechte pdsobit asi 3 minuty,
pfipadné zamichejte sirupem.

. Kold¢ poddvejte s krémem z ricotty a pokapany

uzenym javorovym sirupem.

vychladnout. Tip:

5. Do stredné velké misky vloZte hnédy cukr,
smetanu, mouku, ¥ $dlku javorového sirupu
a vyslehejte, az se suroviny fddné spoji.

Abyste usetrili cas, muZete si tésto zakoupit v obchode,
abyste jej nemuseli pripravovat.

6. Ofrechy vloZte do formy s upecenym téstem a
prelijte vyslehanou smési. Koldc pecte
30-35 minut. Nechte zcela vychladnout.
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the Smoking Gun-




Uzena veprova zebra se salatem coleslaw

@ Priprava 30 minut/vareni 90 minut

5@ 4 porce

the Smoking Gun~

Marinada Salat coleslaw

1 lzice olivového oleje

1 mala najemno nasekana cibule
2 rozdrcené strouzky c¢esneku
250 ml whisky

1 Izice uzené papriky

1 IZice hnédého cukru

2 |Zice worcestrové omacky

400 g konzerva nasekanych rajcat
Stépky z ofechovce

2 kg veprovych zeber

400 g ocisténého bilého zeli nasekaného
na tenké prouzky

100 g zeleného jablka bez jadfince
a nasekaného na tenké prouzky

2 bilé cibule nasekané najemno

60 g aioli (viz recept, Uzené aioli
z opeceného cesneku”)

Sul a pepf na dochuceni

1 IZicka cernych sezamovych seminek na
ozdobu

Zpusob pfipravy
1. Horkovzdusnou troubu predehrejte na

160 °C/ 140 °C (s horkovzduchem) / plynovou
troubu na 3.

. Priprava marinddy: zahrejte olej ve stredné
velkém kastrolu na mirném ohni. Pridejte cibuli
acesnek a smazte za stdlého michdni po dobu
2-3 minut, nebo dokud cibule nezmékne.
Pridejte whisky a privedte k varu. Pridejte
uzenou papriku, hnédy cukr, worcestrovou
omdcku a nakrdjend raj¢ata a opékejte asi
15-20 minut, nebo dokud smés nezhoustne.
Nechte vychladnout.

Zpracovdvejte v mixéru pomoci funkce PULSE
do hladké smési.

. Na pecici plech polozte Zebra, potiete
polovinou marinddy, zakryjte potravinovou
folii a pecte asi 1 hodinu, nebo dokud nebude
maso meékké.

. Prendejte zbyvajici marinddu do misy

a zakryjte potravinovou fdlii.

. Do spalovaci komory udici pistole viozte

Stépky z ofechovce. Konec hubice viozte

pod potravinovou flii, aby smérovala na
marinddu. Zapnéte udici pistoli na vysokou
rychlost a zapalte stépky. Prepnéte udici

pistoli na nizsi rychlost a kour nechte v mise,
dokud misa nebude pind hustého koure.
Vyjméte konec hubice a utésnéte potravinovou
félii. Nechte pusobit asi 3 minuty. UloZte do
chladnicky, dokud ji nebudete potrebovat.

. Horkovzdusnou troubu predehrejte na

200 °C/ 180 °C (s horkovzduchem) / plynovou
troubu na 5.

. Sejmeéte folii z plechu a opecte Zebra v troubé

po dobu asi 30 minut, pravidelné potirejte
marinddou.

. Abyste ziskali kourovou chut, vioZte upecend

Zebra do plechu na peceni a zakryjte
potravinovou félif a pred poddvdnim pouZzijte
udici pistoli.

. Priprava saldtu coleslaw: smichejte vsechny

suroviny na saldt s vyjimkou sezamovych
seminek ve velké misce a okorerite.
Ozdobte cernymi sezamovymi seminky
apoddvejte s pecenymi Zebry.
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