





Lahodné troda - podzim
prostira na stul




—

NADHERNE PODIINNI BARYY

I'kdyz jsou dny uz zase o néco kratsi

a zahrady se nofi do podzimniho slunce,
neni jesté sezéna ovoce a zeleniny
zdaleka uzaviena. V zahradich a na
trzich nas likaji dyné, zluto-zlaté
kdoule, kfupava jablka, sladké hrusky
i8ipky...

Kromé samotného sklizeni Znamena
podzim pro zahridkaie pripravu
zahonk na zimu. P Praci na ¢erstvém
vzduchu vam vyhladne. S klesajicimi
teplotami nase télo vyzaduje tepla jidla.
Rédi tedy ptijmeme fakt, ze v kuchyni
stravime zase o néco vic ¢asu —
predevsim, pokud se k vafeni Prida vice
kuchar.

Klasikou podzimni kuchyné je dyné.
Podobné jako brambory, brokolice
nebo cesnek se skvéle hodi k priprave
lahodnych krémovych polévek. Také
celer je opravdu vSestranny, co tieba
ochutnat skvély vegetariansky celerovy
fizek? Velky comeback zazivi kdoule.
Nejen, Ze je plna zivin, ale také
propijé¢uje mnoha pokrmém lahodné
rafinovanou chut.

Copak existuje néco lepsiho, nez si pri
podzimnim sluni¢ku uzit na zahradé
kouzla barev zlatého ro¢niho obdobi“
spolecné s kouskem $vestkového
kolace? Skveéla nabidka, ne? Kdo by jeste
vzpominal ne léto?



Salat z endivie nechutna kazdému.

Duvodem jsou horké latky v ném
obsazené. Pravé ty ho ale délaji
neuveéritelné zdravym. Horkost
Ize prostrednictvim par
zakladnich trika zjemnit.

SALAT 7 ENDIVIE § JABLKEM

Prisady Priprava

na 4 porce ) Endivii omyjte, nechte oschnout v odkapavaci na salat
1 endivie a poté listy nakrajejte na Uzké platky.

1 mala cibule ) Cibuli oloupejte, najemno nasekejte a smichejte

2 jablka s prouzky salatu.

2 Cajové |Zicky citronové ) Jablka omyijte, rozkrojte na Ctvrtky a odstrante jadfinec.
Stavy » Ctvrtky nakrajejte na velmi tenké platky, pokapejte
Na dresink citrénovou Stavou a pridejte k salatu.

60 ml zeleninového vyvaru ) VSechny pfisady na dresink dobfe vymichejte a poté
50 ml bilého balsamika promichejte s prouzky salatu a platky jablek. MGZzeme
50 ml olivového oleje servirovat.

3 Cajové IZicky citronové

Stavy

4 Cajové IZicky stfedné ostré

hof¢ice

1 Cajova IZicka hnédého

cukru

stl a pepf




BRAMBOROVE PYRE S ENDIVIL

PFisady

na 4 porce

1 kg pomoucenych
uvarenych brambor
sul

200 ml mléka

pepf

muskatovy ofiSek

1 endivie

1 cibule

4 polévkové Izice
bylinkového octa

2 polévkové |Zice
olivového oleje

2 polévkové |Zice
stfedné ostré hofcice
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G NE TAK HORKE

Endivie patFi stejng, jako Eekanka
obecna a Eervens salatovs Cekanka,

k rodiné €ekanek, obsahujicich hoFké
latky. Pokud typickou hotkou chut
endivie neméte radi, nechte salatové
listy chvili ve vlazné vodé a horké latky
se ztrati. Také pfidany cukr maze chut
endivie trochu zjemnit,

Pfiprava

) Brambory oloupejte a povarte v osolené vodé. Potom slijte
vodu a brambory rozmackejte.

) Rozehfejte mléko, pridejte pepf a muskatovy ofiSek. Horké
mléko prelijte pfes brambory a zpracujte pyré.

) Salat omyjte, osuSte a nakrajejte na tenké prouzky. Cibuli
nasekejte najemno a smichejte s octem, soli, pepfem,
olejem a hof¢ici do dresinku a zamichejte nasledné do
salatu.

) Do vétSich misek poloZte salat, na to pyré a dozdobte
zbytkem salatu a servirujte.

Co k tomu: Pyré chutna obzvlast dobfe k vydatnym
masum jako je uzené nebo opecena slanina. K tomu pridejte
vychlazené pivo a celkova chut je dokonala.
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POLNICEK S MEDEM, KOZIM SYREM
A MALINOVYM DRESINKEM

Prisady

na 4 porce

250 g polnicku

50 g malin

4 porce Cerstvého
koziho syra

4 polévkové |Zzice medu
Na dresink

5 polévkovych IZic oleje
z vlasskych orechl

3 polévkové |Zice
malinového balsamika
¥ Cajové |Zicky stfedné
ostré horcice

sul a ¢erny pept

PFiprava

) Polnicek ocistéte, omyjte a osuste.

) Maliny omyjte a osuste.

) Balsamiko smichejte s hor¢ici a dochutte soli a pepfem.

) Takto pFipraveny dresink jemné smichejte s polni¢kem. Salat
naporcujte na talife a ozdobte malinami.

) Kozi syr pokapejte jednou polévkovou IZici medu, dejte na pecici
plech vyloZeny pecicim papirem a pecte pri 200 °C asi
3 minuty, neZ se za¢ne syr rozpoustét.

) Poté syr vyndejte z trouby, poloZte na salatové
IGzko a servirujte.

Co k tomu: Cerstvy cerny
chléb nebo celozrnna bageta
jsou skvélé jako syta pfiloha.



Prisady

na 4 porce

200 g polnicku

100 g Zampidéna

Na dresink

5 polévkovych IZic oleje
z vlasskych orechl

3 polévkové |Zice
krémového balsamica
1 Cajova IZicka stfedné
ostré horcice

1 maly strouzek
Cesneku

sul a ¢erny pept

PFiprava

) Polnicek ocistéte, omyjte a osuste.

) Zampidny ocistéte a nakrajejte
na tenké platky.

> V malé misce smichejte olej z vlaSskych
orechl s balsamikem a hof¢ici.

» Cesnek oloupejte, prolisujte a smichejte
s dresinkem, dochutte soli a peprem.

) Ve velké mise smichejte Zampiony se
salatem, pfidejte dressing a promichejte.

) Salat nachystejte do malych misek
a servirujte.

VITAMINOVA BOMBA

Malj, ale silnd saldtova

rostlina patfi do ¢eledi
zimolezovitych a dokize
prezit teploty pod minus
10 °C. Roste volné i ve
skleniku.

Polni¢ek obsahuje
provitamin A a vitamin C,
obsahuje Zelezo, vapnik

a draslik. Abyste o tyto
latky nepfisli, je nejlepsi
konzumovat salat cerstvy.



1] Podzimni kuchyné

BRAMBURI§

Brambory jsou nas znameé

od 16. stoletia zpocatku to nemély
jednoduché. v Némecku ale
Fridrich IL Veliky zavedl
bramborovy prikaz’ a svym
poddanym péstovani brambor
vyrazné asnadnil. Tim se zaslouzil

o vyznamny narust sadby

a z brambor se stala hlavni plodina

naseho jidelnicku. Tento status sl

brambory uchovaly dodnes.

G TIPY PRO KUCHARE A KUCHARKY

Nejlepsi jsou vaFené

e ;dstr\a/::::kaar;eloupa'né brambory, ale i u t&ch musime

L B zelenva mista, ktera obsahuiji jed solanin

S i 'y. e n.emely pfed vaFenim krajet nebo .
minimalizovali ztratu cennych latek. K vareni

pouzivejte pokud moZno co nejméné vod
y. Q‘



NOKY 5 HOUBOVOU OMACKOU o

Prisady

na 4 porce

1 kg brambor (varny typ C)
1 vejce

220 g mouky

muskatovy ofiSek

500 g rtznych druh@ hub

1 Salotka

1 strouzek cesneku

2 polévkové |Zice
rostlinného oleje

100 ml bilého vina

150 ml drdbezZiho vyvaru
100 ml smetany

100 g creme fraiche

sul a pepf

1 polévkova IZice nasekané
pazitky

1 polévkova IZice nasekané
petrzele
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PFiprava

) Brambory omyjte a uvarte se
slupkou v osolené vodé. Vodu
slijte, brambory oloupejte,
rozmackejte pomoci lisu na brambory
a nechte vystydnout. K bramboram pridejte
vajicko a mouku. Okorerite soli a muskatovym ofiSkem. Vypracujte
tésto. Na pomoucené ploSe vyvalejte valecky o tloustce prstu
a rozkrajejte je po 2 cm. Lehce stlacte IZici a zakryjte utérkou
a nechte odpocinout asi 10 minut.

) Houby otistéte a nakréajejte na ptilky. Salotku a ¢esnek oloupejte
a oboji nasekejte najemno. Houby na rozpaleném oleji osmahnéte
dozlatova. Pridejte Salotku a Cesnek a kratce poduste na panvi,
zalijte vinem a nechte odpafit. Pfilijte vyvar, smetanu a creme
fraiche. V8e povarte, dokud omacka nezhoustne. Poté dochutte soli
a peprem.

) PFipravené a odpocaté noky ponorte na 8-10 minut do vrouci
osolené vody. Noky jsou hotové ve chvili, kdy vyplavou na hladinu.

) Noky nechte okapat a naservirujte je v hlubokych talifich, prelijte
houbovou omackou a dozdobte bylinkami.

BRAMBOROVA ROZMANITOST

e Podle vlastnosti pri vareni a doby sklizné rozliSujeme ruzné
\  druhy brambor.

VIASTNOSTI PRI VAR[NI jsou dulezité pro vybér brambor
k ptipraveé jednotlivych druht jidel. Salatové brambory (varny

typ A) se pfi vafeni nerozpadaji a jsou vhodné kromé salatt
také pro pripravu brambor ve slupce. Pfilohové brambory
(varny typ B) nemaji po uvareni tak pevnou konzistenci, hodi
se tedy na pecent, rosti (tradiéni §vycarsky pokrm pripravovany
z hrubé nastrouhanych brambor) a bramboraky nebo tfeba jako
gratinované brambory. Tteti druh brambor (varny typ C) se po
uvareni rozpada a pouzivi se proto k pripravé pyré a knedlika.

] PUSOB SKLAD UVAN[ hlizy zélezi na odriidé. Casné brambory,
které se sklizeji v cervenci, se mohou skladovat 2-3 tydny;
stfedné rané brambory, které se sklizeji v srpnu a zafi se mohu
skladovat az do konce roku, pozdni zarijové brambory se daji
konzumovat i po novém roce.



RAMBOROVY SALAT § OKURKOU

Prisady Pfriprava

na 4 porce ) Brambory uvarte se slupkou, poté oloupejte a jesté teplé nakrajejte
500 g salatovych na platky.

brambor (varny typ B) ) Okurku nastrouhejte najemno.

1 salatova okurka ) Pazitku nakrajejte na jemné kousky.

1 svazek pazitky ) Ohfejte zeleninovy vyvar. Jarni cibulky nakrdjejte na jemné krouzky
125 ml zeleninového a vhodte je do vyvaru. Pridejte olej, hof€ici a ocet. V8echno smichejte
vyvaru a dochutte soli a peprem.

1 svazek jarni cibulky ) Takto pFipravenou salatovou omacku smichejte s bramborami

4 polévkové Izice a nastrouhanou okurkou a na konec posypte pazitkou.

olivového oleje

1 polévkova IZice hof¢ice
4 polévkové Izice
vinného octa

nebo bilého

balsamika

sul a pepf




Udélejte si hranolky
sami a bez fritézy

ORIENTALNE BRAMBORACKA =

—
PFisady PFiprava ﬁ' . /'_ : t‘} .
na 4 porce ) Brambory oloupejte - «
600 g prilohovych brambor (typ B) a nakrajejte na kosticky. d J
300 g kvétaku ) Kvétak omyjte a rozdélte na rdzicky. r r
1 cibule ) Cibuli, Cesnek a zazvor oloupejte '
2 strouzky Cesneku a najemno nasekejte.
20 g zazvoru ) PFepusténé maslo dejte do rozehtatého H
1-2 polévkové IZice prepusténého hrnce a opecte v ném cibuli, Cesnek a zazvor.
masla PFidejte kari, koriandr, kmin, papriku a skofici
2-3 polévkové |Zice koreni kari a v3e kratce osmahnéte.
1 Cajova IZicka koriandru ) Zalijte asi pal litrem vody. Pridejte brambory a kvétak.
1 polévkova IZicka mletého kminu V zavfeném hrnci nechte vafit asi 15-20 minut.
1 polévkova IZicka sladké papriky ) Na poslednich 10 minut pfidejte ¢ervenou ¢ocku, pokud je to
1 Spetka skofice nutné, pfidejte i vodu.
150 g Cervené Cocky ) Arasidy opraZte bez tuku na panvicce, vyndejte a nasekejte
4 polévkové IZice arasida nahrubo. Koriandr oplachnéte, nechte oschnout a otrhejte
3-4 stonky zeleného koriandru listky.
4-5 polévkovych IZic jogurtu ) Odlijte asi 1/3 polévky a rozmixujte s jogurtem. Pfidejte ke
sul zbytku polévky. Dochutte soli a Stavou z limetky.

1 limetka (Stava) ) Servirujte ozdobené koriandrem a arasidy.



