Zelenina jako priloha

FENYKLOVY SALAT S JADRY

Z GRANATOVEHO JABLKA

Instatlatina di finocchi e chicchi di melograno

1 polévkova lzice citronové Stavy

2-3 polévkové lzice za studena
lisovaného olivového oleje

sal, pepr
2 tenké fenyklové hlizy

% granatového jablka

Pro 2 osoby Doba pfipravy: 20 minut

Citronovou $tévu smichdme s olejem, soli a pepfem do kré-
mového dresinku, ktery odlozime stranou.

Fenykl omyjeme, o¢istime a podélné rozpulime. Obé polo-
viny zpracujeme v dlouhé podélné hobliny, které vkldddme
do misky.

Z granitového jablka vyjmeme lzici jadra (viz Tip), pticemz
pracujeme nad hlubokym talifem. Jadra a zachycenou §tavu
pridéme k fenyklu. Opatrné vmichdme ptipraveny dresink.

W TIP: Aby se jddra z grandtového jablka lépe oddélila, plod po celém
obvodu naklepeme nabérackou. Grandtové jablko uvedenym zpiiso-
bem pfipravujeme k dal$imu zpracovdni asi 1 az 2 minuty. Teprve
poté je rozpilime.

% malé celerové bulvy (200 g)
6 vlasskych ofechu
4 polévkoveé |Zice jable¢ného octa

8 lZic za studena lisovaného
olivového oleje

sal, pepr

pripadné klicky &i vyhonky
fedkvicek na ozdobu
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Doba pripravy:

Celer oloupeme a nejprve nakrajime na tenké platky, které
poté jesté zpracujeme na jemné prouzky o tloustce zapalky.
Otechy vyloupeme a jddra nahrubo nasekdme.

Ocet, olej, sul a pepi fadné prokvedlame. Prouzky celeru
promisime s dresinkem, posypeme jadry vlagskych ofecht

a podle chuti zdobime kli¢tky nebo vyhonky fedkvicek.






Zelenina jako priloha

FAZOLOVE LUSKY S CESNEKEM

@

Stufato di fagiolini verdi

Pro 2 osoby Doba pfipravy: 30 minut + 15 minut na duseni

1 velké zralé rajce

300 g Cerstvych fazolovych luskd
150 g brambor

1 strouzek Cesneku

1% polévkové lZice za studena
lisovaného olivoveho oleje

sul, pepf

4 svazku Cerstvé saturejky

BRAMBORY SE SALVEJI

1

2

Rajce zblansirujeme vrouci vodou a zbavime slupky. Odstra-
nime stopku a duzinu nahrubo nakrajime.

Fazolové lusky omyjeme, o¢istime a rozpulime. Brambory
oloupeme a nakrajime na kostky o velikosti 1 cm. Cesnek
oloupeme, prolisujeme a zlehka orestujeme na olivovém
oleji ve stiedné velkém hrnci. P¥iddéme kousky raj¢at, fazole
abrambory. Zalijeme vodou. Ochutime soli a pepfem, pti-
ddme saturejku a povatime.

Zmirnime ohen, hrnec ptiklopime poklici a zeleninu
pomalu dusime je$té 15 minut — fazole by mély byt uvafené
do polomékka. Ke konci vatfeni poklici sejmeme a ponékud
zesilime oher, aby se ze smési odpaftila tekutina.

@

Carote al forno con salvia

Pro 2 osoby Doba pfipravy: 10 minut + 20 minut na vareni

250 g karotky
1 strouzek ¢esneku
% svazku Salvéje

1-2 polévkové zice za studena
lisovaného olivového oleje

nahrubo mleta sul, pepr
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1 Troubu piedehiejeme na 200 °C. Karotku oloupeme

a nakrdjime na 1 cm silné platky. Cesnek oloupeme. Snitky
$alvéje probereme a omyjeme, opatrné je osusime. Otrhime
listky.

Kousky karotky promisime s olivovym olejem a s listky $al-
véje, ptiddme cely strouzek ¢esneku. Osolime a opeptime.
Karotku vlozime do malé zapékaci misky. Zeleninu dusime
v troubé do polomékka, asi 20 minut. IThned poddvime.









PAPRIKA

Zelenina jako priloha

A LA LIPARSKE OSTROVY

Peperoni delle eolie

Pro 2-3 osoby Doba pfipravy: 20 minut + par hodin na odsoleni kapar + 45 minut na vareni

2 polévkové zice kapar v soli

1 Zluta, Cervena a zelena paprika
50 g Cernych oliv bez pecek

sl

4 polévkové lZice strouhané
housky

4 polévkové lZice za studena
lisovaného olivového oleje

SLADKOKYSELE CIBULKY

Kapary oplachneme pod tekouci vodou. Na 2-3 hodiny
nasypeme do studené vody, kterou ¢asto ménime.

Troubu ptfedehiejeme na 150 °C. Papriky omyjeme, podélné
rozpulime, zbavime stopek, seminek a délicich stén a duzinu
podélné nakrdjime na prouzky $iroké 1 cm. Platky papriky
klademe vedle sebe do zapékaci misky.

Kapary slijeme, olivy nakrajime na kole¢ka. Obé pouZijeme
na posypani paprik. Zeleninu osolime, posypeme strouha-
nou houskou a pokapeme olejem. Gratinujeme v troubé asi
30 minut. Nakonec papriky nechdme asi 2 minuty pod roz-
pélenym grilem, dokud neziskaji nahnédlou barvu. Vyjme-
me z trouby a nechdme na péar hodin odpo¢inout. Poddvame
bud o pokojové teploté, nebo studené. Jesté 1épe chutnaji
papriky druhy den.

Cipolle agrodolci

Pro 2 osoby Doba pfipravy: 30-45 minut

400 g malych cibulek

2 polévkové zice za studena
lisovaneho olivového oleje

15 polévkove lzice ryzového
sladu

¥ | jable¢ného octa
1 ks bobkového listu

sul, pepf

1 Cibulky oloupeme. V hrnci rozpélime 2 polévkové 1zice

oleje a cibulky na ném asi 2 minuty prazime, az zezlatnou.
Pfiddme ryZovy slad, ocet, bobkovy list, stil a pepf.
Cibulky dusime zakryté poklici na mirném ohni asi

20 minut, ob¢as zamichdme. Pfed poddvanim odstranime

bobkovy list.
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MLADY SPENAT

Zelenina jako priloha

S PINIOVYMI JADRY

Spinaci croccanti

300 g mladého Spenatu
1 strouzek ¢esneku

1 polévkova lZice za studena
lisovaneho olivového oleje

1 mala susena chilli papricka
sul

1% polévkové lzice piniovych
jader (20 g)

KAROTKA SE ZAZVOREM

Carote allo zenzero

Pro 2 osoby Doba pfipravy: 20 minut

Spenit fadné omyjeme ve studené vodé, odstranime hrubé
fapiky listai a zeleninu nechdme dobie okapat v sitku.
Cesnek oloupeme. Na panvi rozpalime 1 polévkovou lzici
olivového oleje a ¢esnek s chilli papri¢kou na ném smazime
asi 10 minut, aZ zezlatnou. Poté ¢esnek i chilli papri¢ku
odstranime z pdnve a do horkého oleje vlozime §pendt. Oso-
lime a v zakryté panvi 2 minuty dusime. Odstranime poklici
a $pendt zprudka dusime jesté dalsi 2—-3 minuty.

Mezitim prazime na malé panvi bez tuku po dobu S minut
piniova jadra, ktera je nutno ¢asto obracet. Spenat podava-
me vlazny, posypany piniovymi jadry.

350 g karotky

3 Cajové lzicky za studena
lisovaneho olivového oleje

sl
asi 25 g naprosto Cerstvého
zazvoru

Pro 2 osoby Doba pfipravy: 15 minut

Karotky omyjeme, oloupeme a podélné rozétvrtime. Vznik-
1é ¢tvrtiny ddle rozkrajime na malé kousky.

Na pénvi rozpélime olej. Karotku nasypeme do panve, osoli-
me a za ¢astého michdn{ dusime 6—7 minut do polomékka.
Zéazvor oloupeme, najemno nasekdme a pfidime ke karotce,
ptipadné mizeme zézvor pro dosazeni obzvldst jemné chuti
vkladat do vétsiho lisu na ¢esnek a rozmackat jej ke karotce
1 minutu pfed ukon¢enim dugeni. Pokrm podédvame horky.
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