Reference a anotace
*Česká domácí kuchařka

Tradiční česká kuchyně Současná česká kuchyně neodmyslitelně obohacená o evropské a světové trendy nabízí nevyčerpatelný zdroj inspirace v každodenní přípravě pokrmů, lákavé kombinace, výrazné chutě a typické vůně. Mistr kuchař pro vás připravil jídla z dostupných domácích surovin. Předkrmy studené a teplé Saláty ovocné a zeleninové Polévky čiré, zahuštěné, zeleninové, sladké, zavářky, vložky, sedliny Pokrmy z vajec, slané omelety a palačinky, pomazánky s vejcem Maso hovězí, telecí, vepřové, pravá česká zabijačka, jehněčí a skopové, zvěřina, mletá masa, guláše, masité pomazánky Kuře, slepice, husa, kachna, krůta Křepelka Králík Ryby Brambory Luštěniny Zelenina Houby Rýže, jáhly, ovesné vločky, těstoviny, knedlíky Dezerty, sladké lívance, koláče, česká buchta, bublaniny a bábovky, tažený závin Dorty, polevy, vánoční a velikonoční pečivo Sladké a slané nákypy a suflé Krémy kompoty a zavařeniny

*Kuchařský fortelník aneb Abeceda dobrých rad, jak v kuchyni neprohrát 

Kuchařské umění se považuje ve škále domácích činností za svrchovaně důležité. Stejnou cestou jako láska, tzn. skrze žaludek, se ubírá i rodinná pohoda. Jenže dobře a bez zbytečných nezdarů uvařit, aby si všichni pochutnali, to je často oříšek. Jíška se připálí, mléko srazí, knedlíky jsou olověné, maso tuhé, moučník se roztekl. V kuchyni na nás číhá bezpočet nástrah a úskalí, jež nás mohou notně potrápit a zkomplikovat přípravu i toho nejjednoduššího pokrmu. Jak se jim úspěšně vyhnout, jak si osvojit potřebný kuchařský fortel a s jeho pomocí dospět ke kýženému výsledku v podobě chutné a vzhledné krmě, o tom je tato knížka praktických rad. Její autor Jaroslav Vašák je kuchařem profesionálem a gastronomickou profesi ovládá dokonale. Kromě toho se umí podělit o své poznatky a zkušenosti, jak dokazuje bohatou publikační činností v oboru kuchařských příruček. V této knize určené všem, kdo v kuchařském umění chtějí obstát, shrnul veškeré fígle a triky, s nimiž se vaření dá zvládnout snadno a úspěšně. V abecedním uspořádání suroviny za surovinou, úkonu za úkonem radí, co si s čím počít, jak co zpracovat a jak řešit, když se „ruka utrhne“ apod. S tímto fortelníkem se vaření stane koníčkem i největším nešikům, neboť díky němu v kuchyni neprohrají. 

*Královské kuře 

Kuře patří vedle vepřového bezesporu k nejoblíbenějším druhům masa. Lze je upravovat na bezpočet způsobů a na naší planetě by se pravděpodobně nenašla krajina, kde by na jídelníčku chyběl pokrm z kuřete. Důvod masové obliby spočívá v jeho snadné přípravě, chuťových přednostech a výživové hodnotě. Konzumují je monarchové, gurmáni i lid obecný. Kuřecí maso vyhovuje i jako dietní pokrm, a tak se není co divit, že receptů jeho kuchyňské úpravy se téměř nelze dopočítat. Mistr kuchařského umění Jaroslav Vašák jich sesbíral tolik, že se s nimi octl v České knize rekordů. A ze své sbírky sestavil tuto kuchařskou knížku. Zahrnul do ní recepty nejrůznějšího původu od Indie až po USA a jeho receptář je vlastně poutí po světových kuchyních. A nejen to, obohatil ji speciálním oddílem receptů úpravy kuřecího masa pocházejících od slavných osobností – panovníků, politiků, umělců a sportovců. Co chutnalo Emilu Zátopkovi nebo co má ráda Alžběta II.? Na čem si smlsne Miroslav Švandrlík nebo čemu holdoval Vlasta Burian? Díky této kuchařce lze nejen připravit chutný pokrm pro rodinu, ale zároveň nahlédnout pod pokličku celebrit. 

*Hrníčková kuchařka 

Vařím, vaříš, vaříme znamená jinak měřím, měříš, měříme. Není totiž vaření bez měření, vážení, počítání – a to jsou činnosti, k nimž potřebujeme příslušné náčiní. Váhy, odměrky apod. Přitom vystačíme s obyčejným hrnkem, hrníčkem nebo šálkem a lžící či lžičkou. Tento zjednodušený způsob kuchařské magie je velmi oblíben a oblíbeny jsou i kuchařské příručky, v jejichž receptech se pracuje s nejjednodušším náčiním. Ovšem jednoduchost přípravy není nikterak na újmu kulinářskému efektu. Hrníčková kuchařka renomovaného mistra kuchaře Jaroslava Vašáka patří k nejpopulárnějším. Je určena zkušeným i nezkušeným adeptům kuchařského umu, tak aby uspěli i před náročnými strávníky. Výběrem a skladbou pokrmů pokrývá celodenní menu, jak všední, tak sváteční, v pestré chuťové škále. Jaroslav Vašák (nar. 1947) je nejen mistrem svého oboru, který prakticky vykonává již 46 let, je i jeho znamenitým popularizátorem. Dosud publikoval více než sedmdesát kuchařských knih a gastronomických kalendářů, mimoto sbírá kuchařské recepty z celého světa a jeho sbírka receptů úpravy kuřat je dokonce evidována v pelhřimovské agentuře českých rekordů. Věnuje se i sbírání regionálních receptů a popularizaci národní i krajové kuchyně. Hrníčková kuchařka, která nyní pod názvem Hrníčku, měř! vychází již počtvrté, patří k jeho publikacím nejpopulárnějším. 

*Zavařujeme ovoce a zeleninu  1. a 2. vydání (česky)
*Konzervujeme ovocie a zeleninu 1. a 2. vydání (slovensky). 
Jak nejlépe využít úrodu Správné postupy k uchování vitaminů a minerálních látek Sušení, zmrazování, sterilování ovoce, zeleniny a hub Více než 400 návodů včetně receptů vhodných pro diabetiky Způsoby konzervace masa a hotových jídel 

Brožovaná bez přebalu lesklá
Všetko o konzervování​ ovocia a zeleniny 


Ako najlepšie využiť ovocie a zeleninu po celý rok 

· Správne postupy,  ako uchovať vitamí​ny a minerálne látky 

· Sušenie, zmrazovanie, sterilizovanie ovocia, zeleniny a húb 

Vyše 400 receptov vrátane receptov pre diabetikov

*Dagmar Kludská, Jaroslav Vašák: Afrodiziaka a recepty pro zamilované. 
Populární autorka knih o výkladu karet, snů a astrologických znamení, která je ve svém povolání kartářky zvyklá nahlížet i do lidské duše, se v této publikaci autorsky spojila s mistrem kuchařem, kulinářským expertem (více než 60 vydaných kuchařek) a sběratelem gastronomických kuriozit. Napsali dárek pro čtenáře hledajícího poučení o tom, co všechno může zamilovaným a sexuchtivým pomoci ke spokojenosti, ale i pro všechny, koho pobaví symbolika květomluvy, citáty i vtipy o lásce a sexu, zajímavosti o choutkách a chutích slavných a speciální sexuální horoskopy.

*3333 receptů - pestrá domácí kuchařka pro všechny generace

3333 receptů od A do Z:
Dosud jedna z nejrozsáhlejších souborných kuchařských knih u nás. Zlatý fond české a mezinárodní kuchyně řazený abecedně, bohaté rejstříky umožní okamžitě najít recept, který hledáte buď podle hlavní suroviny, nebo podle chodů. Doprovodné poznámky, tipy, rady a informace zkušeného mistra kuchaře činí text komplexní.

3333 receptů
· Pro začátečníky i pokročilé
· Pro všední den i pro svátek
· Pro děti i vegetariány

3333 receptů
· Z domácí i mezinárodní kuchyně
· Z masa, ryb, zeleniny, ovoce, obilnin, luštěnin
· Z jednoho hrnce, trouby, z woku i pánve

3333 receptů
· Nekonečná inspirace pro vaření, pečení, dušení, grilování
· Lákavý výběr sladkostí i pikantní exotiky
· Pokušení moderní kuchyně i tradiční pokrmy našich babiček 

*Polská kuchařka
Mistr kuchař, sběratel receptů a zkušený autor, který má na kontě už přes desítku titulů tentokrát pro čtenáře vybral na 500 receptů z polské kuchyně. Výběr zahrnuje pokrmy od polévek, předkrmů, přes hlavní jídla, přílohy až po moučníky (včetně polských názvů). Autor zvolil charakteristická jídla počínaje "polským klenotem" zvaným bigos, ale neopomněl ani ta, jimiž Poláci obohatili mezinárodní kuchyni.

*Regionální pokrmy z Čech,Moravy a Slezska od A do Ž
"Prostřednictvím této knížky můžete procestovat všechny regiony naší republiky. Cílem však nebudou historické památky či přírodní krásy, ale gastronomické speciality, kterými ten či onen kraj proslul. Pod pojmem regionální kuchařské recepty si patrně představíte zejména předpisy na pokrmy našich předků, jídla pozapomenutá a možná neprávem opomíjená. Díky této kuchařce si můžete opravdu připravit to nejlepší, co naše země nabízí, a ochutnat jídla nejen tradiční, ale i současná, a to včetně oblíbených minutek. Zavzpomínáte si na neopakovatelnou chuť nejrůznějších dobrot našich babiček a prababiček, ale nahlédnete také pod pokličku kuchařům v hospůdkách či vyhlášených restauracích s jejich specialitami místní kuchyně. Možná, že jste některou z nich navštívili o dovolené nebo při nějaké cestě a že Vám jejich krmě se specifickou chutí anebo jen neobvyklou přílohou zachutnala. Tato kniha, přesněji recepty, jež obsahuje, jsou součástí gastronomické sbírky autora, skutečného mistra kuchaře Jaroslava Vašáka, která je evidována v pražském Klubu sběratelů kuriozit a která byla v roce 1988 vyhodnocena jako pozoruhodná a špičková. Kniha je doplněna úvodní čtivou studií o tradiční stravě a stolování od PhDr. Magdaleny Rychlíkové. Přejeme Vám nad přípravou regionálních jídel mnoho úspěchů a radosti nad dobře dokončeným a upraveným jídlem. A samozřejmě i potřebnou trochu trpělivosti při přípravě, pevnou ruku při solení a kořenění, ale především to nejdůležitější - dobrou chuť."


*Tajemství dělené stravy

Dělená strava je pozoruhodný stravovací způsob, který v západní Evropě i u nás získává v poslední době stále větší oblibu. Je založen na důmyslném principu rozdělení potravin do skupin podle jejich zpracování lidským organismem. Dodržováním jednoduchých pravidel se tak tělo dostává do optimálního stavu a rovnováhy, což s sebou přináší mnoho příznivých průvodních jevů, například snížení tělesné váhy, trvalý pocit vitality, síly a životní energie.

Tajemství dělené stravy 
- delená strava je pozoruhodný stravovací spôsob, ktorý v západnej Európe i u nás si získava v poslednej dobe veľkú obľubu; je založený na princípe rozdelenia stravy do skupín podľa ich spracovania ľudským organizmom; dodržiavaním jednoduchých pravidel sa telo dostáva do optimálneho stavu ...

*NEJEN BONMOTY A CITÁTY O JÍDLE VŠECH CHUTÍ
Od antiky až do současnosti - o všem co se týká jídla a o mnohých, kteří mu holdují. VYBRALI - PŘEBRALI - UBRALI - PŘIDALI - SPOŘÁDALI A USPOŘÁDALI VRÁŤA EBR A JAROSLAV VAŠÁK. Ilustracemi ochutil Karel Benetka. Autoři tuto knihu doporučují všem, kteří milují přednostně (či také) každé jídlo - a dobré zvlášť.

Tato kniha přináší pestré menu nejen bonmotů a citátů o jídle, ale také anekdoty podle chuti, přísloví, lidová rčení, průpovídky, parafráze, pranostiky, dokonce netradiční nápisy z restaurací a náhrobních kamenů. Najdete zde kuriózní, někdy až neuvěřitelné zprávy o tom, co kde ve světě komu chutná a jaké byly či jsou tamější gurmánské zvyky, pověry a výstřednosti. Nechybí tu ochucené kvízy a horoskopy včetně něco málo poezie na vidličku. Díky památníčkům Vráti Ebra je zde k vychutnání značné množství naservírovaných vtipných odpovědí od našich známých osobností, kterým je jídlo někdy bližší než cokoli jiného.

To vše bylo převzato ze soukromých archivů, z různého denního tisku, časopisů, knih, příležitostných ročenek a zájmových tisků.

Dobrou chuť!

*Jaroslav Vašák, Jiří Winter Neprakta: Vaříme s Jiřím Wintrem Nepraktou
Kniha originálních receptů 
od dlouholetého šéfkuchaře 
s ilustracemi Jiřího Wintera– Neprakty, který jako znalec mnoha světových kuchyní přispěl také radou. Ve výjimečné publikaci tak najdou netradiční recepty 
i zkušení gurmáni. Doplněno o Mistrovy názory na pokrmy. Příští rok je 
Mistrovi osmdesát a nakladatelství HART tak předchází událostem. 


*Gulášová kuchařka

Gulášová kuchařka vychází vstříc všem milovníkům toho znamenitého jídla. Vedle desítek tradičních a obvyklých návodů obsahuje také nepřeberné množství nových, vyzkoušených a především chutných receptů gulášů z exotických či netradičních surovin, dostupných na našem trhu. Jaroslav Vašák patří mezi naše přední autory kuchařek. Kromě toho, že je vyhlášeným kuchařem, také mezinárodně proslul jako sběratel receptů. Jeho kniha proto obsahuje více než 500 návodů na přípravu guláše, které z velké většiny také osobně připravil.

*Ottova velká hrníčková kuchařka (česky)

*Ottova veľká hrnčekova kuchárka" (slovensky)

* Varíme, pečieme, vyprážame, grilujeme a pripravujeme studené pokrmy bez váženia.
* Najväčšia kuchárska kniha s jednoduchou hrnčekovou metódou odmeriavania surovín, ktorá podstatne urýchli a uľahčí prácu v kuchyni.
* Prierez kulinárskym umením mnohých generácií a národov.
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