/

RAJSKA POLEVKA

Ve

DOBA PRIPRAVY + VARENT: 10 + 20 MINUT, POCET PORCT: §

INGREDIENCE

1cibule

1tenky platek masla

kapka olivového oleje

450 g rajcat

80 g uvarené ryze

Spetka soli

oregano/bazalka

500 mlvyvaru na zaliti

1 bobkovy list

trtinovy cukr

1 polévkova IZice bilého jogurtu
1.cm zdzvoru

1/2 kavové IZicky garam masala
1/2 kavové IZicky #imského kminu
1 kavova IZicka mleté skotice

POSTUP

Rajcata spafime horkou vodou, oloupeme
slupku a nakrajime je na mensi kousky. Na
olivovém oleji a mésle osmahneme cibulku,
pfidime rajcata a zalijeme vyvarem. Pfiddme
bylinky. Stl davame dle slanosti vyvaru, radé-
ji opatrné. Povafime 20 minut a rozmixujeme
tyCovym mixérem.

V druhém hrnci uvafime domékka ryzi a na-
sledné ji pfidime k polévce. Pfi podavani p¥i-
dame do polévky trochu jogurtu.

RADA 0D MAMINKY

Pro déti davame do polévky vatenou ryzi

a pro nas dospélé klidné pfidame kousek pe-
¢iva. Pokud méme rajskou polévku radéji
sladsi, mtizeme nakonec p¥idat 1Zici titinové-
ho cukru.

I kdyz je tato polévka letni zaleZitosti, pfipra-
vuji ji domaiv zimé, kdy misto Cerstvych ra-
jéat pouziji poctivé rajéatové pyré (ideilné
domaci).

Pro déti oddélame zakladni verzi polév-

ky a pro dospélé ptidame strouhany zazvor,
smés kofeni garam masala, kmin a skofici.
Povafime jesté dalsich 5 minut.

RECEPTY DETEM



IAPECENY KVETAK

DOBA PRIPRAVY + VARENT + PECENT: 10 + 10 + 15 MINUT, POCET PORCE: &

1 kvétak

100 g susSenych rajcat v oleji
2 mozzarelly

Spetka soli

PoSTUP

Kvétik omyjeme, rozdélime na jednotlivé ri-
Zicky a uvatime v lehce osolené vodé.

Do zapékaci misy nandime kvétik a pfidime
nakrajena suSena rajcata. Kvétak lehce poka-
peme olejem z rajcat a celé poklademe nakra-
jenou mozzarellou. Zapékame ve vyhtaté
troubé na 180 °C po dobu 15 minut.

RADA 0D MAMINKY

1 kdyZ se to nezd4, mnohdy sta¢i i minimum
ingredienci k tomu, aby vzniklo chutné jidlo.
Kvétik si muZete dat jen tak samotny k vece-
i nebo na obéd a v tom ptipadé pridejte jako
ptilohu vatené brambory.

Pro mensi déti muZete upfednostnit variantu
bez susenych rajcat a pro ty iplné nejmensi
volte jen uvateny kvétik s bramborem.

DOMACT IMRILINA

DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT, POCET PORCI: §

INGREDIENCE

200 g zmrazeného cerného rybizu
1 smetana ke Slehdni
2 polévkové IZice medu

PosTUP

Rybiz vytadhneme z mraziku, nechime jen
lehce povolit. V mixéru smichime se smeta-
nou a medem a muZeme ihned podavat.

RADA 0D MAMINKY

I kdyz mame doma zmrzlinova¢, ¢asto pti-
pravujeme zmrzlinu i bez néj. Pokud mate
radi ty ovocné, muzete si je doma ptipravit
raz dva. Staci pouZit libovolné mrazené ovoce
a smichat je se smetanou. Za smetanu klidné
zaskoCi i tvaroh nebo mascarpone. Zalezi na
tom, co mate zrovna v lednici.
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DOMACT MELOUNQVA LIMONADA

DOBA PRIPRAVY + VARENT: § + S MINUT, POCET PORC: §

INGREDIENCE

1/2 melounu

10 listki maty

1 kolecko citronu

2 polévkové IZice titinového cukru
150 mlvody

POsTUP

Meloun vydlabeme a nakrdjime na malé
kousky. Pridame listky maty, duZinu citronu,
titinovy cukr a vse zalijeme vodou. Vatime
jen 5 minut a odstavime z vatice. Nechdme
vychladnout, rozmackime a dime do lednice.
P¥i podavani nalijeme vzdy ¢ast pripraveného
sirupu do sklenice a zalijeme vodou.

RECEPTY DETEM

DOMACT JAHODOVA LI MONADA

DOBA PRIPRAVY + VARENT: § + 5 MINUT, POCET PORCE:

INGREDIENCE

400 g jahod

8 listkit medunky

1 polévkova IZice trtinového cukru
150 mlvody

PoSTUP

Jahody umyjeme, dime do hrnce, ptidi-

me meduriku, cukr a zalijeme vodou. Vafi-
me 5 minut, odstavime z vafice, nechime vy-
chladnout a stejné jako melou rozmackame

a dame do lednice. P¥i podavani postupujeme
stejné jako u melounové limondady.
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FILET 7 CANDATA S CUKETOVYMI BRAMBORY PECEN
SPAGETAMI V OINI

DOBA PRIPRAVY + PECENT: 10 + 20 MINUT, POCET PORCE: 4 DOBA PRIPRAVY + PECEN:
S+ 30 MINUT, POCET PORCE: 1

' '
v | v INGREDIENCE INGREDIENCE
. Y 4 filety z candata 2—4 brambory na 1 porci

3 mensi cukety sl

150 g cherry rajcatek domaci tatarka, p¥ipadné Lucina

cerstve mleta sul

cerstvé mlety pepr

4 snitky tygignft POSTUP

par kapek slunecnicového oleje Brambory omyjeme, osusime a dime péct
do zhavych uhliki. Nejlepsi jsou zhavé uhliky

POSTUP z tvrdého dfeva. Zahrneme a nechdme upéct.
Podaviame s domaci tatarkou, pfipadné Luci-

Cukety omyjeme, odkrojime konce a nakraji- nou, a vzdy lehce osolime. Nejlepsi je bram-

me, pfipadné nastrouhidme na tenké nudli¢- bory rozloupnout a vydlabat. Spalené slupky

ky. Rozvrstvime je do pekacku s pe€icim pa- nejime.

pirem, ptiddme celd cherry rajcatka a lehce

vSe osolime a opepfime.

Zkontrolujeme, jestli jsou filety skute¢né bez RADA 0D MAMINKY

kosti. Lehce je osolime a opepfime a poloZi- Brambory si miizeme také predvafit a upéct

me na cuketu. Na kazdy filet pfidime snitku v alobalu.

tymidnu, zakipneme sluneénicovym olejem

a prikryjeme druhym pecicim papirem (pokud
mame parni troubu, nemusime ptikryvat). Pe-
Ceme ve vyhtaté troubé po dobu 15-20 minut.

RADA 0D MAMINKY

Pokud mate doma malé déti, které jedi teprve
ptikrmy, muZete jim uvafit samotnou cuketu
v pare, ptipadné k ni pfidat 1 brambor.

RECEPTY DETEM






