Karina Havlu

Karina vari
s Denikem

Recepty
na cely rok

VYSEHRAD



Fotografie archiv autorky

Fotografie na ptfedni stran€ vazby

Karel Bene$ a Marcel Benes

Vydalo nakladatelstvi VySehrad, spol. s . 0.,
roku 2013 jako svou 1155. publikaci
Vydani prvni. AA 8,76. Stran 200

Redakéné zpracovala Blanka Koutska
Odpovédna redaktorka Jitka Sucha

Vytiskla Tiskarna a vydavatelstvi 999, s.r.o0.
Doporucena cena 248 K¢

Nakladatelstvi VysSehrad, spol. s 1. o.
Praha 3, Vita Nejedlého 15

e-mail: info@ivysehrad.cz
www.ivysehrad.cz

© Karina Havlu, 2013

ISBN 978-80-7429-376-4



OBSAH

Uvod........ ... 13
LEDEN

FLAMENDROVY

POSILVESTROVSKE ZACHRANY 15
Zelnacka.................. 15
Cesnecka neboli oukrop . . . . . . 16
NOVOROCNIOBED . ......... 17
Novoro¢ni veptovy bucek

se Spenatovou nadivkou . . . . .. 17

Varené uzené maso
s povidlovo-§vestkovou
omackou.................. 18

POKRMY SE SUSENYM OVOCEM

AORECHY................. 19
Vepiova rolada s michanym
ovocem aofechy............ 19
Medové vepiové fizky

se suSenymi jablky . ......... 20
Kriti kapsa s nivou

a suSenymi broskvemi . ...... 20
Karbanatky s ofechy......... 21
Americky zimni salat

(Winter Coleslaw) .......... 21
Kufteci salat

se suSenym ovocem . ........ 22
Sipkova oméacka............ 22
Pecena jablka

s rozinkami a ofechy. . ....... 23
Prachanda (i pracharanda) .... 24

Hruskovapovidla........... 24

POVANOCNI ,ZBYTKY”
(NEJEN) SE ZIMNI ZELENINOU .

X3

Sunkofleky ,.jedna basef

Kolinka zapecena s uzenym
masem a kysanym zelim. . . . ..

Zelna rolada pecend
valobalu..................

Kapusta s bramborami
a uzenym masem

Uzené maso
s rizickovou kapustou . . ... ..

UNOR

RECEPTY PRO TABORSKE
PIVNIi SLAVNOST! . . .........

Pivni cibulacka. ............
Zapecena pivni polévka
sezeleninou . ..............

Veptoveé maso
s houbaminapivu...........

Pivovarnické zavitky ........
Orientalni kufect jatra. . . ... ..
Pivni pomazanka tfikrat jinak. .

ZAPECENE POLEVKY. ........

Cesnekova polévka
s houbami zapecena s vejcem. .

Vyvar s masovymi knedli¢ky
zapeceny s ricottovym sufflé . .

SVATEK ZAMILOVANYCH

Debrecinské zavitky
s ofechovoupénou . .........

25
25

26

26

27

27

29
29

30

30
31
31
32

33

33

33



Bruschetta — Toast s rajcaty ... 35
Slavnostni zapecena

kuteciprsa ................ 36
Veptové kotlety v alobalu .... 37
Ovocny salat

s mandlovymi lupinky ....... 37
MASOPUST . ............... 38
Saltimbocca . .............. 38
Sekana s mandlemi. ......... 39
Salat Waldorf .. ............ 39
Ananasovy dort ............ 40
BREZEN

POLEVKY NA ZAHRATI ....... 41
Italska zeleninova polévka
(Minestrone). . .. ........... 41
Fazolova polévka

s téstovinami. .. ............ 42
Pomerancova polévka
smrkvi........... ... ... .. 43
Syrovo-porkova polévka ... .. 43
POKRMY S JARNIMI BYLINKAMI
AKOPRIVAMI .. ............ 44
Pampeliskové toasty s vejci ... 44

Zapecené sedmikraskové
kufeci maso

Pivni veprovy biicek

s jarnimi bylinkami. . .. ...... 45
Kopfivovy Spenat........... 46
Kopftivové bramboraky. . . . . .. 46
Salat z planych bylinek. . . . . .. 47
PampeliSkovymed.......... 47

Bananovy koktejl s medem
akvéty fialek .............. 48

Sorbetz fialek. .. ........... 48

POKRMY SE SUSENYMI

HOUBAMI . ................ 48
Houbové zavitky se syrem . ... 49
Toasty zapecené s houbovou
pomazankou............... 49
Hovézi houbové zavitky

se susenymi jablky . ......... 50
Veptové medailonky

se suSenymi hiiby........... 50
Masovy kola¢ s houbami . . . .. 51
DUBEN

HISTORIE VELIKONOC. .. ... .. 52

Velikono¢ni sekana

plnéndvejci ............... 53
PInéné vejce a jeho obmény ... 54
Vajecné lodicky . ........... 54
Velikono¢ni

vaje¢né muchomirky . ....... 55
VELIKONOCNI HLAVICKA. . . ... 55
Velikono¢ni hlavicka ... ..... 56
Spenatovy nakyp

suzenym masem . .......... 56
POKRMY

S JEHNECIM MASEM. . . ... ... 57
Medova jehnéci zebirka

s opilymi broskvemi

a pecenymi bramborami
narozmarynu . ............. 57
Zapecené jehnéci

medailonky s kopfivami. . . ... 58
VELIKONOCNI MAZANEC. . . ... 59
Velikono¢ni mazanec . . ... ... 59



KVETEN

POKRMY S CHRESTEM . ...... 60
Chiestovapolévka . ......... 61
Masové zavitky s chiestem. ... 62
Chfest se syrovou omackou ... 62
Zapecené téstoviny
schiestem................. 63
JO, TRESNE ZRALY... ........ 64
Veptové kotlety s tfesnémi. ... 65
Visnové ¢atni s mandlemi. . . . . 66
Bublanina s tfeSnémi
peCenavremosce ........... 66
Ttesnovy kola¢ s krémem. . . . . 67
Nakyp z ovesnych vloc¢ek

SOVOCEM. « « o vvve v e 67
POKRMY SRUKOLOU . ....... 68

Chalupnické kuteci zavitky
s rukolou a zeleninovym
salatem .. ................. 68

Téstoviny s paprikovym

pestem arukolou ........... 69
Zeleninova misa s jadlem
arukolou.................. 69
A RECEPTY KE GULASFESTU... 70
Hovézi gulas a jeho obmény. .. 70
Hovézi po burgundsku . ... ... 71
JAK NA HALUSKY
ASPATZLE?................ 71
Halusky (jedna z variant): .... 72
Spitzle . .................. 72

CERVEN

POKRMY K MEZINARODNIMU
DNIDETI..................

Domaci hamburger. . ........
PInéné tizky

smazené vtroubé ...........
Tvarohovy pohar s tfesnémi. . .

JAHODOVEHODY ...........
Ptirodni vepfové fizky
s jahodovympyré...........

Kufteci nudlicky v kokosu
sovocnym salatem. .........

Zeleninovy salat s jahodami. . .

Jogurtova pochoutka
smedem..................

Tvarohové knedliky
s jahodovou omackou. ... .. ..

Jahodovy kola¢. ............

Palacinky s jahodami
a matou peprnou. .. .........

Tiramisu s jahodami.........

POKRMY S CERNYM BEZEM . . .

Smazené kvéty
¢ernéhobezu. . .............

Smazené kvéty
¢erného bezu nasladko . . ... ..

Limonada z ¢erného bezu. . . ..
Dzus z ¢erného bezu. ... ... ..

POKRMY S MERUNKAMI
ABROSKVEMI..............
Veprova krkovice
smerunkami...............
Drubezi nudlicky
smerunkami...............

76

77

77
78

78

79
79

80
80

81



Kruti kapsa s nivou

amerunkami............... 84
Veptové kotlety

sbroskvemi ............... 85
Veptové ragl s broskvemi . ... 85
Michany salat s broskvi
amerunkami............... 86
Kolac s broskvemi

arozmarynem. ............. 86
Kolac s broskvemi peceny
VICMOSCE . . v vvee et 87
Meruiiky s tvarohovym
krémem................... 88
Broskvovy pohér se zmrzlinou
akokoskami............... 88
CERVENEC

POKRMY S RYBIZEM. ........ &89
Krali¢i stehna se smetanovo-
-rybizovou omackou. . ....... 89
Cumberlandska omacka . . . . .. 90
Jednoducha

rybizovéa omacka
Kureci stehna dusena

s rybizovou omackou . ... . ... 91
Letni salat

s rybizovou omackou . ... .... 91
Rybizovy ,,hrneckovy* kolac¢

hop doremosky ............ 92
Rybizovy sorbet . . .......... 92
POKRMY S CUKETAMI. ....... 93
Cuketova krémova polévka
sbazalkou................. 93
Téstoviny s cuketou
apestem.................. 94

Cukety pecené v alobalu. . . . .. 95

Chaluparské zapecené cukety

skuskusem................ 95
Smazené cuketové kvéty ... .. 96
Zapecené cuketové kvéty

s tyrolskym §pekem .. .. ... .. 97
Zapecena vejce

s cuketovymi kvéty. .. ....... 98
Cuketovy salat

s plnénymi kvitky........... 98
Mramorova

cuketova babovka........... 99
Cuketovy kolac s otechy. . . ... 99
KOUZLENI V KUCHYNI

S VYKUTALENYM HRASKEM . .. 100
Hraskovy krém............. 100
Téstoviny s hraSkem

auzenym lososem .......... 101
Ptilohovy hrasek. ........... 102
POKRMY SE ZELENYMI

FAZOLKAMI. . .............. 102
Fazolky s kuskusem . ... ..... 103
Masové zavitky s fazolkami

ve snéhovém tésticku .. ... ... 103
LEVANDULE

S CHUTI SLUNNE FRANCIE . ... 104
Jednohubky ze slanych susenek
SOVOCEM. . . oo vvie e e 104
Zapecené broskve

zdobené karamelovymi

kvéty levandule ............ 105
Rybizovy kola¢ s levanduli

peceny v remosce .......... 105
Krtti medailonky

s bylinkovym méslem

alevanduli ................ 106



SRPEN

POKRMY SE STERILOVANYMI

(ZNOJEMSKYMI) OKURKAMI.. . .
Putimské masové nudlicky. . . .
Svickova Stroganov . .......
Spanélské ptacky . .........
Znojemska omacka. ... ... ..

POKRMY SE SPENATEM

A MANGOLDEM. ...........
Zapecena zelenina s rybou . . . .

Mangoldové zavitky

s mletym masem. . .........
Zapecené $penatové listy . . . .
Zapecené mangoldové rolky. . .

Zapecené téstoviny

se Spenatem . .............

Duseny Spenat s rozinkami

a piniovymi ofisky . ........

POKRMY S LESNIM OVOCEM . .
Gazpacho s lesnim ovocem . . .
Krali¢i maso s malinami. . . . .

Trhanec s boruvkami

(Kaiserschmarrn) ..........

Zahour

(neboli borGivkova omacka) . . .
Bavorsky malinovy krém . . . .

Tvarohovy krém

slesnimovocem...........

Ovoce se zmrzlinou

aSampanskym ............

MELOUNOVE HODOVANI . ...

Vodni meloun

s balkanskym syrem. . ... ...

107
108
108
109
110

110
111

111
112
112

113

113

114
114
114

115

Carpaccio z vodniho melounu

skozimsyrem.............. 119
Zluty meloun

se schwarzwaldskou
SunkounaSspejli ............ 120

Zluty meloun s kufecim masem 120

Sorbet ze Zlutého melounu . ... 120
CAS RAJCAT PRICHAZI ....... 121
Veptové zavitky

se susenymi rajéaty. .. ....... 122
Kralik peceny
srajCatyapestem........... 123
Kureci prsa

s rajCaty a mozzarellou. . ... .. 123
Karbanatky se sardelovou

pastou a mozzarellou ... .. ... 124

Ledovy salat se suSenymi rajcaty

atoasty s kozim syrem . ...... 124
Zapecena rajcata plnéna

syrem... a dal§i obmény. . .. .. 125
Rajcatova neboli rajska

omacka a jeji obmeény. ....... 125
Klasicka italska rajcatova

omdacka na téstoviny . . . ...... 126
TESTOVINY................ 127
Téstoviny z italské kuchyné... .. 128
Spagety se syrovymi rajéaty

a bazalkou... a dalsi obmény .. 128
Zutivé Spagety

(Spaghetti all‘arrabbiata) . . . . . 128
Téstoviny z Eeské kuchyné... ... 129
Nudle zapecené s tvarohem . .. 129
Nudle zapecené

smakemajablky ........... 130



ZARI

FESTIVALOVA
SETKANI S RECEPTY
Zapecené Spekacky
na tmavém pivu
Spissky Spiz v alobalu
Lovecka syrova pomazanka . . .

CAS JABLEK

Kure na zptisob husy
plnéné jablky

Smazené vepiové zavitky
s jablky

Kufteci jatra s jablky

Pecena jablka
s vanilkovym krémem

Jablkovy kolac z remosky. . . . .

HRUSKY NEJEN NASLADKO . ..

Toast se syrem, Sunkou
a hruskou

Hrusky plnéné syrovym
krémem se Sunkou ..........
Rosténky s hruskovym
krémem. ..................
Veptové tizky s hruskou

Drobenkovy hruskovy kolac. . .

JE LIBO SVESTICKU

Grilované Spizy se Svestkami . .
Hovézi zavitky

se Svestkami a slaninou . . . ...
Krali¢i stehna na Svestkach. . . .
Svestkovy jogurtovy kolac. . . .

Svestkovy mouénik Crumble . .

136

136

137

137
137
138

138
139

139
140
140
141

POKRMY S FIKY

Sendvic s fiky
a parmskou Sunkou. .........

Smazené fiky s kozim syrem . .

Téstoviny po uhlitsku s fiky
(Pasta alla carbonara)

Pecené fiky s pénou zabaione. .

POKRMY
S CERSTVYMI HOUBAMI

Houbovy predkrm
Prazska polévka
Syrové misticky
s houbovym rizotem

Houbovy gulas

Houbov¢ knedlicky

Houbové placicky. .. ........

RIJEN

POKRMY
S HROZNOVYM VINEM
Veptova pecené

ve sladkokyselé omacce
Dribezi zavitky

s hroznovym vinem

Salat s hroznovym vinem
adribezimmasem ..........
Kukufi¢né lupinky

s tvarohovym krémem

POKRMY S DYNI
Dynova krémova polévka. . . . .
Zapecena dynova polévka

s anglickou slaninou
Orientalni dyfiova polévka.. . . .

Kufte s dynovou nadivkou. . . . .

10



Dribezi fizky sdyni......... 154
Kuteci gula§sdyni.......... 154
Cibulové rizotosdyni ....... 155
Dynovy krém s ofechy . . .. ... 155
BRAMBOROVE POKRMY.. . . ... 156
Bramborak a jeho obmény . ... 156
Bramborova placka ......... 157
Skubanky .. ............... 158
Lepenice.................. 158
Francouzské brambory . . ... .. 159
LISTOPAD

HISTORIE A MOUDRA

O SVATOMARTINSKE HUSE. . .. 160
Pecend husa

s jablkovou nadivkou . ....... 161
Cervené zeli na jablkach. . . . .. 162
Husi Skvarky. . ............. 162
ZVERINOVEMASO .......... 162
Octova marinada (pro nalozeni
vétsiho kusu masa). . ........ 163
Kanci medailonky s jablky
abrusinkami............... 163
Kanci kotlety po segedinsku. . . 164
Zveétinové ragl na houbach ... 164
Zveétinové ragl s pomeran¢em 165
Peceny bazant se slaninou
nabylinkach............... 166
Kynuty houskovy knedlik. . . . . 167
Hrneckovy houskovy knedlik. . 168
Karlovarsky knedlik......... 168
Bramborovy knedlik. .. ...... 169

11

POKRMY S BROKOLICI

AKVETAKEM. .............. 169
Smazeny kvétak

(nebo brokolice)............ 170
Brokolice / kvétak s holandskou
omdackou... a dalsi obmény

omacky. .......... ... ..... 171
Brokolicové / kvétakové

fizecky... a dalsi obmény. . . .. 171
FONDUE .................. 172
Syrové Svycarské fondue . . . .. 172
Syrové pivni fondue . ... ... .. 173
VANOCNI CUKROVI . ......... 174
Linecké pecivo............. 174
Mandlové kolacky .......... 174
Vinné rohlicky ............. 175
Ofechové cukrovi

s pudinkovym krémem. . . . . .. 175
PROSINEC

MIKULASSKA NADILKA

NEJEN V PODOBE UHLI

A SKAREDYCH BRAMBOR. . . .. 176
Kufreci prsa

se zeleninouvzemli......... 176
Falesnapizza .............. 177
POKRMY

S GRANATOVYM JABLKEM . ... 177
Kruti prsa s porkovou kasi

a granatovym jablkem ....... 178
Tunak na zazvoru........... 179
Salat z pekingského zeli

s ovocem, syrem

a granatovym jablkem ....... 180

Gin fizz s granatovym jablkem 180



STEDRY VECER NASTAL
Kapfti ptredkrm
Stédrovederni rybi polévka. . . .

Kapr smazeny ve vinném
tésticku... a dal$i obmeény. . . . .

.BEZKAPRI[” STEDRY VECER. . .
Krevetovy predkrm

pripraveny nasoli...........
Pikantni motska polévka
Losos v papiloté

Pstruzi v alobalu
s bramborovymi pusinkami . . .

Pangasius zapeceny
s ofechovou ¢epickou

SLADKA TECKA NA ZAVER . . ..
Mandarinkovy dezert

TRADICNI
STEDROVECERNI POKRMY . . ..

Cerny kuba
Hubnik

BRAMBOROVE SALATY

Klasicky bramborovy
salat... a jeho obmény

Pestry bramborovy salat
Jit¢in bramborovy salat . ... ..

Némecky bramborovy
salat podle Babsi. .. .........

183

184

184
185
185

186

187

187
188

VANOCNI
SVATECNi POKRMY. . . ..

Pecena kachna
na pomerancich

Svatecni pecend krita
s uzenaiskou nadivkou

Krita na zazvoru s jablky
a hroznovym vinem
PInéna kruti kapsa
Krati rolka

se susenym ovocem
a granatovym jablkem

Krati rolka
S uzenym masem

Hruskovy zévin

SILVESTROVSKE
POHOSTENI

Silvestrovska ¢ocka
se zeleninou
Talif chutovek

Kuskusovy salat
s mortadellou a zeleninou

12



UvoD

v

B¢z liska k Taboru, nese pytel zadzvoru...* Tento popevek zna asi
kazdy z nas uz od détstvi. Jako malé holka jsem vSak nechépala, pro¢
zrovna liska bézi k tomuto husitskému méstu a jeSté se zdzvorem?
Nicmén¢ ¢asem se zahada vysvétlila a ja pochopila, Ze liska bézela do
uplné jiného tabora. Ale stejné v této knizce o zazvoru i o Taboru jeste
fec bude... Jiz pét let mam totiz v Taborském deniku kazdou sobotu
gastronomickou rubriku, do které ptispivam svymi recepty, popiipadé
ruznymi kulinaiskymi radami a ,,moudry®. A tak nebylo daleko k na-
padu vybrat nejzajimavéjsi recepty, malinko je doplnit, hezky sefadit
a pripravit jakéhosi privodce celym kalendainim rokem. Cela kniha
je rozdélena do 12 ¢asti, z nichz kazda je vénovana jednotlivym mé-
sicim od ledna do prosince. VSechny recepty jsou pak n¢jakym zpi-
sobem vazany jednak k pfislusnym svatkiim (Velikonoce, Vanoce)
a zajimavym udalostem (lidové slavnosti a zvyky), jednak k typickym
vyhlasenym tuzemskym produktim a jednak k sezonnimu ovoci ¢i
zelening. Takovéto fazeni by mélo pomoci vS§em hospodynkam a nejen
jim (vafeni se totiz vénuje ¢im dal vic muzl) vybrat si v dané chvili
vhodny recept pro kazdou ptilezitost s vyuzitim sezonnich produkti,
proto také ten nazev ,,Karina vafi s Denikem (Recepty na cely rok)*.

Ted’ jesté na vysvétleni, co ma co spoleéného kocour na obalce
s touto kuchaikou. To se ma totiZ tak. Nafik je krasny zrzavy kocour,
ktery mi uz né€kolik let asistuje jako vérny spole¢nik a ochutnavac
v kuchyni pfi mych gastronomickych pokusech o co nejchutnéjsi po-
krmy. A nejen v kuchyni. Kdyz pak zasednu k pocitaci, abych se po-
kusila pfenést na papir viechny ty chuté a viing, Nafik se premisti na
psaci sttl, aby mél vse pod kontrolou. A kdyZz se mu obCas néco nezda,
piebéhne mi po klavesnici, aby dal jasn€ najevo svlij nesouhlas. A pfi-
tom si spolu celou dobu hezky povidame. Piesnéji fe¢eno ja povidam
a on trpélivé posloucha. Obcas, aby se netfeklo, néco zamruci. A tak
nam ta prace hezky ubiha. Navic mé vérné doprovazel i na fotografii
po celou dobu v Taborském deniku, takZe zejména v knize jsem ho
nemohla opomenout. To by mi urcité neodpustil.
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A jesté k dal§im tématim této kuchatky. Cim dal vice lidi se opét
navraci k vlastnimu péstovani ovoce a zejména zeleniny a i1 na tento
fakt jsem pamatovala, abych upozornila, co vSechno se z ptirody da
vyuzit. Protoze se Italie stala naptil mym druhym domovem, jsem touto
sttedomotskou chutnou a vyte¢nou kuchyni chté nechté ovlivnéna.
Ale myslim, ze to urc€ité neni na skodu, a proto jsem se snazila nékteré
své poznatky pfenést i do nasledujicich recepti a poznamek.

Diky tomu zde najdete i recepty ,,ochucené* Sttedomotim, ovSem
ptipravované z tuzemskych dostupnych surovin, ale hlavni dtiraz jsem
kladla na ¢eské a pokud mozno i staroceské pokrmy. Nesoustredila
jsem se pouze na jihoCesky kraj, ale chtéla jsem 1 upozornit na zajimavé
gastronomické akce poradané v celé republice, jako je napiiklad sou-
téz o nejlepsi cesky knedlik, ktery se jiz nékolik let porada v Praze
nebo soutéZ o nejlepsi znojemskeé okurky.

Doufam, ze si kazdy v této knizce najde svlij recept a ze si na ném
pochutna. Vzdyt kazd¢ jidlo uvaiené s laskou je dobré.

Dobrou chut’ pieje Karina Havli
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KVETEN

V kvétnu je radost vafit, je obdobi chiestovych ,,orgii, dozravaji tresné
a v neposledni fadé se u Sezimova Usti na Soukeniku kon4 jiz jede-
nactym rokem (rok 2013) kazdoro¢né tzv. Gulasfest. S ¢im dal vétSim
uspéchem a véhlasem jej poradaji manzelé MUDr. Milan a Renata
Kratochvilovi spole¢né s kolegou MUDr. Vlastikem Némeckem. A ¢im
je tato soutéz stars$i, tim jsou gulasky lepsi a chutng;si.

Uvarit dobry gulds béhem tii hodin v kotliku v sice hezkém ven-
kovnim prostiedi, ale za jakéhokoli pocasi, neni jen tak jednoduché,
a proto vSem zucastnénym od prvniho do posledniho mista patii velké
uznani. Chut’, vzhled a vini gulaskt hodnoti odborna porota slozena
ze znamych a profesionalnich kuchaiti. Fotografie doklada, jak si na
jednotlivych gulascich porota pochutnava a v zavéru pak vynasi sviyj
konec¢ny verdikt.

Sama zde predkladam sviij osvédceny gulasovy recept a krome toho
1 hovézi po burgundsku. Tento starofrancouzsky recept duseného ho-
véziho masa na ¢erveném viné je jakousi obdobou naseho ¢eského
gulase. Jsou zde zminéna i riznd moudra, tykajici se halusek a spétzli.
Ale uvidite, vSe se v§im souvisi.

V neposledni fadé nebudou chybét recepty s rukolou, zajimavou
bylinkou, kterd se jiz i v nasi gastronomii uspésn¢ uchytila.

POKRMY S CHRESTEM

RADY A MOUDRA

Chiest neboli spargl jsou mladé vyhonky rostliny znamé i pod latin-
skym nazvem Asparagus. Pochazi z Orientu a do Evropy privezli chiest
Holand'ané v 16. stoleti. Péstuji se zelené a bilé odrudy. Chrest je ty-
pickou jarni zeleninou a prave v dubnu a v kvétnu se objevuje na trhu.
Drevnaty konec je treba odriznout, ale odrezky nevyhazujeme, Ize je
pouczit i se slupkami z chiestu na ochuceni polévky. Spodni cast chrestu
oloupeme skrabkou a to ve smeru od hlavicky dolii. Pri loupani chiestu
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podlozime kirehké Spicky prsty, aby se neodlomily, nebo je oloupeme
na prkénku. Chrest svazany do svazecku varime ve vyssim hrnci, vodu
nalijeme jen do poloviny svazku, osolime a hrnec prikryjeme poklickou.
Tak se silnejsi casti chrestu vari ve vode a kirehké Spicky v pare. Od-
krojené spodni casti chiestu muzZeme take povarit napred a pak pridat
na posledni 2—3 minuty varu casti s hlavickami.

Chrest varime ,,na skus *“ par minut, hlavné je diilezité, aby se zelenina
nerozvarila. Do osolené vody miizeme pridat jesté i Spetku cukru, cimz
se potlaci sebemensi nahorkla chut chrestu.

Chrest skladujeme ve vlhkeé utérce (i papirové) v chladnicce pri teploté
+2 az +4 °C maximalné I tyden. Uvareny chiest miuzeme také zmrazit.

JAK CHREST PODAVAT:

— S rozpustéenym maslem a osmazenou strouhankou nebo parmaza-
nem.

— S riiznymi omackami (zejména holandskou,).

— Vomeletach, ¢i nakypech nebo zapeceny jako zeleninovy kolac.

— Nekolik uvarenych vyhonkii obalime do platku sunky, prelijeme
smetanou s rozslehanym zloutkem, posypeme strouhanym parma-
zanem a zapeceme Vv troubé.

— Chrest je vvborny rovnez zapékany nebo grilovany. Pred grilovanim
potieme chrest olejem a grilujeme do zhnédnuti ze vsech stran.
Dobu miizeme zkratit predvarenim chrestu po dobu asi 2 minut.

Chrestova polévka

INGREDIENCE:

750 ml vyvaru z vareného chiestu, asi 350—400 g Cerstvého zeleného
nebo bilého chiestu, Spetka strouhaného muskatového ofisku, 1 1zice
masla, stl, pept, Slehacka na ozdobeni podle chuti

POSTUP:

Cerstvy chiest oloupeme a uvaiime v mirné osolené vodg, jak je po-
psano v uvodnich fadcich. N€kolik hlavic¢ek pak odkrojime a nechdme
stranou. Vodu, v které jsme chiest vafili, scedime a zachytime do hrnce.
Zbylé a na kousky nakrajené dievnaté konce chiestu, véetné slupek,
dame do vyvaru a povaiime je asi 15 minut domekka. Mirné vychladly
vyvar rozmixujeme a jesté pies jemné sito prolisujeme, aby byl vyvar
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skute¢né hladky. Polévku ochutime muskatovym ofiskem, podle po-
tteby osolime, opepfime, zjemnime kouskem maésla a kratce jeste
prohfejeme. Podavame v bujonovych salcich s odloZzenymi hlavickami
chiestu a kostickami osmazené Zemle.

Podle chuti mizeme polévku podavat ozdobenou kopeckem Slehacky.

Masové zavitky s chiestem

INGREDIENCE:

4 kuteci prsa (po 150 g), 500 g chiestu, 4 1zicky kremZské hoicice,
100 ml bilého vina, 150 ml dribeziho vyvaru (i z kostky), 4 vétvicky
rozmarynu, 4 snitky tymianu, trochu hladké mouky, 2 1Zice olivového
oleje, Izice masla, stl, hruba sil, pept

POSTUP:

Ocisténé stonky chiestu uvarime v osolené vodé domékka. Prolijeme
je ledovou vodou, scedime a osusime je. Kuteci prsa naklepeme, 0so-
lime, opepiime, pomazeme po jedné strané hoi€ici, poklademe 3 stonky
chiestu, sto¢ime a zachytime paratky. Misto jednoho paratka mizeme
zapichnout vétvicku rozmarynu. Zavitky pomouc¢ime a osmahneme
zprudka na 1Zici oleje a na masle, pak podlijeme vinem a alkohol ne-
chame vydusit. Maso ochutime snitky tymianu, zbyvajicimi jehlickami
rozmarynu, podlijeme vyvarem a dusime zvolna dom¢kka. Zbyvajici
stonky chiestu promastime zbyvajicim olivovym olejem a osmahneme
po vSech stranich na grilovaci panvi. Ke konci grilovani posypeme
chiest hrubou soli. Zavitky podavame s grilovanym chiestem ptelité
Stdvou z masa, s bagetou nebo opecenymi bramborami.

Chrest se syrovou omackou

INGREDIENCE:

750-800 g Cerstveého zeleného nebo bilého chiestu, asi 400 ml vyvaru
z chiestu, 100 g tvrdého nastrouhaného syra (parmazan nebo cedar),
1 1zice hladké mouky, 1 1zice mésla, stl, pept

POSTUP:

Chfest zpracujeme a uvaiime, jak je popsano shora a ulozime na teplé
misto. Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, za stalého michani
pfilévame vyvar z chiestu a zvolna vafime asi 15 az 20 minut. Potom
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do omacky vmichame stl, pepf, nastrouhany syr a nechame ho zvolna
rozpustit. Porce chiestu prelijeme oméackou. Vhodnou piilohou jsou
Stouchané brambory.

POZNAMKA: Pti priprave této omacky nepouzivame syr jako je eidam,
za tepla se tdhne a v omacce se Spatné rozpousti. Pokud ma rad nékdo
pikantnéjsi variantu, miize pouzit syr s modrou plisni (gorgonzola,
rokfor, niva).

Zapecené téstoviny s chfestem

INGREDIENCE:

400 g kratkych téstovin (napt. penne), 500 g zelen¢ho chiestu, 500 ml
mléka, 3 1Zice masla, 3 1zice hladké mouky, 250 ml vyvaru z chiestu,
Spetka strouhaného muskatového ofisku, 100 g tyrolského Speku nebo
libové anglické slaniny, 50 g strouhaného parmazanu, asi 3 1zice strou-
hanky, 1 1zice masla na té€stoviny, maslo na vymazani a strouhanka na
vysypani formy, stl, pept

POSTUP:

Chfest pfipravime a uvatime, jak je popsano shora. Hlavicky odkrojime
anechame stranou. Zbyvajici chiest rozmixujeme dohladka s vyvarem.
Z masla, mouky a mléka pfipravime beSamel, pfilijeme rozmixovany
chiestovy vyvar a zvolna vafime asi 15 minut. Potom do omacky vmi-
chame siil, pepf, nastrouhany syr a ochutime Spetkou muskatového
ofisku. Testoviny uvafime dopoloméekka, scedime, promichame se
1zici masla a polovicnim mnoZzstvim omacky smichané s 2—3 1zicemi
strouhanky (zapecené téstoviny se pak budou Iépe porcovat). Vlozime
je do babovkové formy vymazané maslem a vysypané strouhankou
a v troub¢ vyhiaté na 180 °C peceme dozlatova. Formu opatrné pre-
vratime a vyklopime na misu. Té€stoviny nechdme asi 5 minut odpoci-
nout, budou se pak Iépe krajet. Podavame je pokrajené na porce, prelité
zbyvajici chiestovou omackou a posypané nasucho opecenym pokra-
jenym Spekem (slaninou) a hlavickami chfestu, které opeCeme na
zbylém tuku ze Speku (slaniny).
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JO, TRESNE ZRALY...

RADY A MOUDRA

Tiresné se hodi i k priprave masovych pokrmii. Nasledujici recepty
Jsou toho ditkazem. Samoziejmé nechybi ani sladké tresnove recepty.
U tresni rozlisujeme dva druhy plodii. Jsou to srdcovky, které jsou
tmavocervené s mekkou duzninou, a pak chrupky, které mohou byt
zabarveny do svétlé nebo tmavocervené barvy a maji pevnou duzninu.
Srdcovky jsou hodné stavnaté a kiehke, a proto jsou urceny k rychlé
konzumaci. Chrupky se vzhledem ke své pevne duzniné mohou i zmra-
zovat.

Kdysi se tvrdilo, Ze po tresnich se nesmi pit, jinak by nas bolelo brisko.
Kdysi to asi byla pravda, protoZze pitnd voda byla casto kontaminovana
bakteriemi a ty spolecné s choroboplodnymi zarodky na slupkach zpu-
sobovaly kvaseni v zaludku a z toho pramenily problémy s prijmem
a bolenim bricha. V dnesni dobe se kvalita vody neustale kontroluje
a pokud konzumujeme ovoce omyté, klidne mizeme bez potizi uhasit
i Zizen.

Tresné se sklizeji od konce kvétna az do cervence. Maji sice malé
mnozstvi vitaminu, ale jsou bohaté na draslik a sacharidy. Zmirnuji
potize pri revmatismu a dné. Ruda barva povzbuzuje chut k jidlu diky
tzv. antokyaniim.

Z tresni se pripravuji kompoty, kolace, bublaniny, dzemy (vyborné jsou
v kombinaci s rybizem), likéry ¢i destilaty; susené tresné miizeme po-
uzit misto rozinek.

1 kdyz jsou tresné idealnim ovocem, komplikovanéjsi je jejich vypec-
kovani a ne kazdy si s tim da tu praci. Jedna rada tu vsak je. Tresné
se snadnéji vypeckuji, pokud je dame chvili predtim do mraznicky.
Blizkou pribuznou tresni jsou i visné, jejichz sklizern vsak probihad od
konce cervence. Visné se vétsinou pouzivaji na zavarovani, do mouc-
niku, dzemii a likéru, susené se pouzivaji misto rozinek.
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Vepiové kotlety s tfeSnémi

INGREDIENCE:

4 vykosténé veprové kotlety, 2 hrsti tfesni, 2 cl tfesiovice (nebo jiné
palenky), 100 ml cerveného vina, 1 1zi¢ka Skrobové moucky, Spetka
cukru, Spetka skofice, 2 1zice oleje, sul, pept

POSTUP:

Lehce naklepané, po strandch natiznuté, osolené a opepiené kotlety
osmahneme na oleji po obou stranach. Zakdpneme je Cervenym vinem
a pod poklickou zvolna podusime domékka. Tresné vypeckujeme
a s tieSnovici, Spetkou cukru, skofici a 100 ml vody ohfejeme, ale ne-
vatime do bodu varu. Pak je dérovanou 1zici vybereme, fidkou stavu
zahustime Skrobovou mouckou rozmichanou v troSce vody a povaiime
do zhoustnuti. TfeSn¢€ vratime do omacky, vmichdme ke kotletdm
a kratce prohiejeme. Podavame s rtizn€ upravenymi bramborami.

RADY A MOUDRA

Catni (z anglického slova chutney) pochdzi z Indie a je to v podstaté
husta omacka z ovoce, zeleniny, bylinek a koreni. Catni miizeme roz-
mixovat do hladkeé omacky, ale spravne by v ni mély byt mensi, témer
nepatrné kousky rozvarené zeleniny nebo ovoce. Chut catni se lisi
podle uicelu pouziti. Catni tak miize byt velmi ostré, piijemné pikantni,
sladkokyselé nebo téemer sladké. Protoze jsou vsechny suroviny prova-
Fené a castecné konzervované octem, neni tieba sterilovat. Hmotu na
catni pouze vlijeme do horkou vodou vyplachnutych (nebo jesté lépe
vyvarenych) sklenicek, zavickujeme, obratime dnem vzhiiru a nechame
vychladnout. Takto miizeme catni uchovat v chladnicce i nekolik tydnu.
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Visiové ¢atni s mandlemi

INGREDIENCE:

500 g visni, 20 ml tfeSnovice nebo jiné palenky, 100 ml cerveného vina,
50ml octa, 2 strouzky ¢esneku, 1 bobkovy list, 4 1zice mandli, asi
3 1zice mouckového (nebo hnédého) cukru, 4 1zice mandlovych hra-
nolki, Spetka soli

POSTUP:

Vypeckované visné smichdme s likérem, vinem, octem, prolisovanym
¢esnekem, bobkovym listem, cukrem, soli a v mise nechame zakryté
ptes noc ulezet v chladnicce. Pak v hrnci suroviny uvedeme do varu
a dale na malém plameni dusime do zm¢knuti a dokud smés nezacne
houstnout jako marmelada. Podle potieby mirn¢ podlévame vodou,
aby se nam Catni nepfipalilo. Nakonec vmichame nasucho oprazené
mandlové hranolky a podle chuti jesté ptisladime. Bobkovy list vy-
jmeme. Horkou, hustou hmotu nalijeme do vyvarenych sklenic, da-
kladné je zavickujeme, obratime dnem vzhiiru a nechdme vychladnout.
Podavame k masu, syriim, na jednohubky apod.

Bublanina s tfeSnémi pe¢ena v remosce

INGREDIENCE:

500 g tiesni, 250 g bilého jogurtu, 100 g mouckového (popi. hnédého)
cukru, 150 g polohrubé mouky, 2 prasku do peciva, 1 vejce, trochu
vanilkového cukru, Spetka soli

POSTUP:

Zloutek utfeme s cukrem, vmichdme prosatou mouku smichanou
s praSkem do peciva, jogurt, vanilkovy cukr a Spetku soli. Nakonec
pfidame pomalu snih z bilku. Tésto vlijeme do rozeviraci kulaté formy
s peCicim papirem, poklademe vypeckovanymi tfesnémi, vlozime do
hluboké misy pfedem vyhtaté remosky a peceme asi 40 minut dort-
Zova.

POZNAMKA: Bublanina pecend v remosce je vlacna a neni vysusena
jako v klasické troubé. Ja osobné pouzivam pro peceni kolact kulatou
dortovou rozeviraci formu, z které se mouc¢nik snadno vyklopi. Popfi-
padé pouzivam pedici papir. Setéim tim i samotnou Zivotnost a istotu
remoskové misy. Ostatné pro¢ ne? Vzdyt remoska slouzi jako pecici
trouba.
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Tresnovy kolac€ s krémem

INGREDIENCE:

400-500 g tresni, 160 g hladké mouky, 80 g mouckového cukru, 1 zlou-
tek, 2 1Zice strouhanky, 120 g masla, méslo a mouka na vymazani
a vysypani formy, Spetka soli, mouckovy cukr na posypani

Krém: 250 ml smetany, 100 g krupicového cukru, 2 1zice Skrobové
moucky, 1 vanilkovy cukr, 2 Zloutky

POSTUP:

Z prosaté mouky, cukru, nakrajeného masla, zloutku a Spetky soli
uhnéteme tésto, z kterého udélame bochanek, zabalime do folie a ne-
chame v chladni¢ce odlezet 2 hodiny. Potom tésto na pomouceném
vale rozvalime na plat a vylozime jim nizkou kulatou formu vymaza-
nou maslem a vysypanou moukou. V troubé¢ predehtaté na 200 °C
zapékame asi 15 minut. Teply korpus posypeme strouhankou a rozlo-
zime vypeckované tiesné. Krupicovy cukr smichdme se smetanou
a Skrobovou mouckou a za stalého michani vafime, dokud smés ne-
zhoustne. Do ¢astecné vychladlého krému vmichame vanilkovy cukr,
zloutky a tfesSn€ krémem prelijeme. Kola¢ peeme pii teploté 160 °C
asi 40 minut. Vychladly kola¢ nakrédjime na porce a pocukrujeme.

Nakyp z ovesnych vlio€ek s ovocem

INGREDIENCE:
150 g ovesnych vlocek, 500 g tfesni, 1 I mléka, 2 vejce, 1 citron, 4 1zice
medu, sl

POSTUP:

Ovesné vlocky uvaiime v nepatrné osoleném mléce na kasi, pfidame
med, nastrouhanou kiiru z chemicky neosetieného citronu, zakapeme
citronovou $tavou, pridame zloutky a vse diikladn€ promichame. Na-
konec vmichédme tuhy snih z bilkti. Polovinu kase rozlozime na dno
kulaté rozeviraci zapékaci misy vylozené pecicim papirem, poklademe
vypeckovanymi tfeSnémi a piikryjeme zbytkem kase. V predem vy-
htaté troubé na 180 °C pec¢eme dozlatova.

POZNAMKA: Pecici papir musi piecnivat ptes okraje zapékaci misy.
Teprve az rozlozime smés s ovocem, okraje odstfihneme nizkami, aby
se nepiipalovaly.
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POKRMY S RUKOLOU

RADY A MOUDRA

V poslednich letech se do povédomi v ceskych zemich dostala rukola
(nazyvana téz roketa), coz je salatova rostlina, ktera svymi dlouhymi
listovymi stonky pripomina listy pampelisky. Ma velmi zajimavou pe-
prnou chut’ a velice popularni je v Italii. Vyuziva se zejména do zele-
ninovych, téstovinovych nebo ryzovych salati, v Italii se pripravuje
i pizza z rukoly, pridava se takeé do baget a sendvicu. Rukolou se ochu-
cuji i nekteré omacky na testoviny, popr. se pripravuje pesto stejné
jako z bazalky. Na nasem trhu se rukola objevuje zejména v supermar-
ketech, da se vSak bez problému péstovat na zahrade nebo dokonce
v kveétinacich nebo okennich truhlicich. Je to otuZila rostlina, ktera
snasi mirné zimy a klici i pri nizkych teplotach. Tato bylinka roste jako
zvody a rozroste se pozdéji jako plevel po celé zahrade. Proto z viastni
zkuSenosti doporucuji péstovani pouze v truhliku.

Chalupnické kureci zavitky s rukolou
a zeleninovym salatem

INGREDIENCE:

4 kuteci tizky (po 150 g), hrst rukoly, 4 platky ementélu, trochu vyvaru
(i z kostky), 1 1zice olivového oleje, 1 1zice mésla, sil, pept
Zeleninovy salat: hlavkovy salat, mladé listy Spenatu, rukola, hrst
petrzelky, 2 1zice panenského olivového oleje, 1 1zice balsamického
octa, sul, pept

POSTUP:

Kureci tizky naklepeme, osolime a opepiime. Z jedné strany je oblo-
zime platkem ementalu, nékolika listky omyté a osuSené rukoly, sto-
¢ime je, lehce poprasime moukou a konce zachytime paratkem. V ro-
zehtaté panvi je nechame ze vSech stran na oleji a masle osmahnout.
Pak je podlijeme nepatrn¢€ vyvarem a dusime zakryté asi 10 minut na
mirném plameni domekka. Zavitky podavame prelité omackou s listy
zeleninového salatu a s platky kiupavé Cerstvé bagety.

Zeleninovy salat pfipravime z jednotlivych vyjmenovanych omytych
listt, diikladné je protfepeme a v papirové utérce osuSime. Zakapeme
je zalivkou pfipravenou z oleje, balsamického octa, soli a peprie
a zlehka promichame.
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POZNAMKA: A pro¢ nazev ,,chalupnické“? ProtoZe je to pomérné
rychly a jednoduchy pokrm, pfi kterém neztracime €as u sporaku
a misto typicky ¢eské ptilohy (jako jsou brambory, ryze apod.) poda-
vame Cerstvé pecivo, jez je v mnoha zemich zcela bézné. A navic vy-
uzijeme ndmi vypéstované suroviny na zahradce.

Téstoviny s paprikovym pestem a rukolou

INGREDIENCE:

300 g teéstovin (podle chuti — motylci, vietynka, Spagety), 2 papriky
(Cervena a zlutd), 2 strouzky cesneku, 30 g loupanych mandli, hrst
bazalky, 50 g nahrubo nastrouhaného parmazanu, mensi hrst listki
rukoly, 3 1Zice panenského olivového oleje, stl, pept

POSTUP:

Omyté papriky podélné rozptilime, zbavime seminek, nakrajime na
nudli¢ky a spole¢né s pfedem nasucho opraZzenymi mandlemi, omytymi
listky bazalky, 2 1zicemi olivového oleje, soli a pepfem rozmixujeme
do krému. Téstoviny uvaiime v mirné€ osolené vod¢ na skus —,,al dente*.
Nez je slijeme, pfidame asi 50—100 ml vody z téstovin do paprikového
pesta. Horké téstoviny promichame s paprikovou omackou, pridame
jeste 1zici olivového oleje a na taliti posypeme nahrubo nastrouhanym
parmazanem a listky rukoly.

Zeleninova misa s jadlem a rukolou

INGREDIENCE:

2 hrsti rukoly, svazek fedkvicek, 4 vejce uvarend natvrdo, 200 g jadlu,
50ml vyvaru (i z kostky), 2 1zice panenského olivového oleje, 1 1zice
octa, 1 Izice ostiejsi hotcice, 1 1zice medu, trochu bilého pepie, sil
POSTUP:

Listky rukoly ptebereme, proplachneme vodou, osusime v papirové
utérce a rozlozime doprostied servirovaci misy, okolo poskladame
omyt¢ a na platky pokrajené fedkvicky, oloupand a na ctvrtky nakrajena
vejce a na tenké platky nakrajeny jadel. Na zalivku smichame vyvar
s octem, olejem, hoi¢ici, medem, soli a bilym pepfem a nalijeme na
salat. Podavame s Cerstvym pecivem jako leh¢i veceti nebo jako po-
hosténi.
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A RECEPTY KE GULASFESTU

Tak si predstavte, zni to trochu bizarne, zacneme ceskymi gulasi, pre-
neseme se do Francie a nakonec skoncime u nasich slovenskych sou-
sedii u halusek a jejich brynzy. Ale vérte, vse ma svou souvislost.

Hovézi gulas a jeho obmény

INGREDIENCE:

500-600 g hovéziho masa (klizky), 3 velké cibule, 2 1zicky sladké
mleté papriky, trochu palivé mleté papriky (neni podminkou), 1 1zicka
drcené¢ho kminu, 3 strouzky ¢esneku, 2 1zice hladké mouky, 3 1zice
oleje, sul, pept

POSTUP:

Maso nakrajené na kostky opeceme na rozpaleném oleji. Pfiddme na-
drobno nakrajenou cibuli a dale opékame. Maso odstavime z plotny,
pridame mletou papriku, promichdme a ihned podlijeme trochou hor-
kého vyvaru. Maso vratime na sporak, osolime, okminujeme a zvolna
dusime pod poklickou domékka. Béhem duseni obcas podlévame vo-
dou nebo zbylym vyvarem. Pak §t'avu vydusime na tuk, zaprasime
moukou, kratce osmahneme, opét podlijeme a dusime dal domekka
dalSich asi 20 minut, aby se omacka zbavila mou¢né chuti. M¢kké
maso dochutime majordnkou a ¢esnekem utfenym s trochou soli
a kratce jesté povarime. Gulas podavame ozdobeny tenkymi kolecky
cibule a s houskovym knedlikem nebo s ¢erstvym chlebem.
Segedinsky gulas: K mékkému masu pifidame na malé cibuli a 1zici
oleje podusené kysané zeli (500g) i s trochou jeho stavy. Kdyz zeli
zmekne, pridame ho k masu a zahustime 200 ml kysané smetany roz-
michané ptfedem s 1 1zici hladké mouky a podusime dalSich asi 15
minut, aby se omacka zbavila neptfijemné moucné chuti. Podavame
nejlépe s houskovym knedlikem nebo haluskami.

Chaluparsky gulas: K me¢kkému masu piidame oloupané a na kosticky
nakrajené 4 stfedn¢ velké brambory, 2 riiznobarevné a na nudlicky
pokréjené papriky a 4 spatend, oloupana a na ¢tvrtky nakrajena rajCata.
Podle potieby jeste podlijeme vodou a dusime vSe domekka. Pak teprve
dochutime majorankou a ¢esnekem. Podavame s chlebem nebo halus-
kami.
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Hovézi po burgundsku

INGREDIENCE:

500-600 g hoveéziho masa na gulas, 11 dobrého cerveného vina,
2 mrkve, svazek fapikatého celeru, 3 vétsi cibule, 4 strouzky ¢esneku,
160 g rajcatového protlaku (1 konzerva), svazek Cerstvych bylinek
(n€kolik snitek tymianu, n€¢kolik listkt salvéje, 3 bobkové listy), hrst
listové petrzelky, 3 1zice olivového oleje, stl, pept

POSTUP:

Hovézi maso nakrajené na kostky osolime, opepiime a zprudka ope-
c¢eme na rozpaleném oleji. Vyjmeme ho a do zbylého tuku ptfidame
nadrobno nakrajenou cibuli, na kosticky nasekanou mrkev, predem
vlaken zbaveny a na jemné platky nakrajeny celerovy fapik, do svazku
uvazany tymian, Salvéj, bobkovy list a orestujeme. Pfidame rajCatovy
protlak, prolisovany Cesnek a znovu orestujeme. Vmichdme zpatky
maso, zalijeme ¢ervenym vinem a zvolna dusime pod poklickou 2 az
3 hodiny domékka. Maso musi byt mekké a §tdva vydusend a husta.
Pted podanim svazek bylinek vyjmeme a na posledni chvili pfidame
drobné nasekanou petrzelku. Podavame se Stouchanymi bramborami,
spitzlemi nebo Cerstvym pecivem.

POZNAMKA: Ve Francii se do gulase ptidavaji i kloboucky zampionti.

JAK NA HALUSKY A SPATZLE?

RADY A MOUDRA

Asi nejznamejsi slovensky pokrm, vlastné narodni jidlo nasich sousedii,
Jjsou brynzové halusky. Existuje Fada variant pro pripravu halusek,
zalezi na jednotlivych krajich. Pro urychleni prace v kuchyni Ize za-
koupit halusky jako polotovar — chlazené, vakuové balené a uvarit
jednoduse podle navodu.

Podobné jako halusky se pripravuji i spdtzle, druh téstovin pochaze-
Jicich z Nemecka, zejména ze svabské kuchyné. Spdtzle se pripravuji
také v Rakousku, Svycarsku a v italské severni casti Trentino Alto-
-Adige. Do tésta se muize pridat i jemné nasekany Spenat. Podavaji se
podobné jako halusky ke gulasi, k pecenému nebo dusenému masu.
V Italii se spdtzle podavaji take prelité rozpustenym maslem se salveji
a posypane kostickami dokrupava opecenym tyrolskym spekem.
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Z testicka na halusky i na spdtzle pomoci specialniho sita — cedniku
protlacujeme malé nocky primo do vrouct osolené vody a vareckou je
uvoliujeme ode dna. Jakmile vyplavou na povrch, scedime je a pro-
mastime, aby se neslepily.

Nemame-li specialni cednik na tento druh téstoviny, miizeme cast tésta
dat na prkénko a nozem vykrajovat podlouhlé nocky, které vhazujeme
do vrouci osolené vody. Ostatné v mnoha slovenskych domacnostech
zavaruji halusky dodnes primo z prkénka.

Halusky (jedna z variant):

INGREDIENCE:

Halusky: 300 g hrubé mouky, 2 vejce, voda podle potieby, Spetka soli
150 g brynzy, 80 g anglické slaniny

POSTUP:

Prosatou hrubou mouku promichame s rozslehanymi vejci, Spetkou
soli a takovym mnoZzstvim vody, aby ndm vzniklo stfedn¢ husté tésto,
z kterého pfipravime nocky a zavafime je ve vrouci osolené vode¢.
Na uvarené a scezené halusky poklademe brynzu, zlehka promichame
a posypeme rozskvarenymi a kiupavymi kostickami slaniny.

Spatzle

INGREDIENCE:

300 g hrubé mouky, %2 prasku do peciva, 4 vejce, voda podle potieby,
Spetka soli

POSTUP:

Mouku prosatou s praskem do peciva smichame s vejci, Spetkou soli
a pridame tolik vody, aby nam vzniklo stfedn¢ husté tésto, z které¢ho
pripravime nocky jako v ptedeslém receptu. Mohou se podéavat jako
ptiloha nebo se pripravuji zapecené se syrem, zeleninou, masem apod.

RADY A MOUDRA O BRYNZE

Brynza (slovensky: bryndza) je mekky ovci syr. Existuje nékolik druhai.
Liptovska (zvana i majova): v ni je obsazeno 100 procent ovciho syra
pripravovaného v (pod)horskych oblastech.

Letni: obsahuje cerstvy ovci syr a Cerstvy kravsky syr.
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Zimni: obsahuje sudovany ovci syr a cerstvy kravsky syr.
Technologie slovenskeé brynzy je odlisna od polské, a proto tento postup
i se svym nazvem byl prosazen v EU jako soucdst chranéného sloven-
skeho kulturniho a gastronomického dédictvi. Tento nazev mohou
pouzivat pouze slovensti vyrobci. Dnes brynzu exportuji az do USA.
A jesté na okraj: Na spdtzle bychom misto brynzy méli pouzit Svycar-
sky syr emental nebo tvrdy syr gruyere. Tento Svycarsky syr pochazi
ze stejnojmenného méstecka kantonu Fribourg. Syr vyrobeny z krav-
skeho mléka zraje v tamnich jeskynich 10—12 mésicu. Chuti pripomina
emental. Vyuziva se zejména pri priprave ,,fondue “, ale také v syrovych
omackach a pri peceni slanych kolacii (quiche). Pro tepelnou upravu
je zvlast vhodny, protoze se ,,netahne jako nite “.
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CERVEN

Mg¢sic Cerven zacina Mezinarodnim dnem déti, takze pro své ratolesti
muzeme piipravit nevSedni obéd nebo veceii. Dale nas ¢ekaji jahodové
hody a na kvetoucim ¢erném bezu si miizeme také pochutnat. A na pie-
lomu Cervna a Cervence na nas ¢ekaji merunky a broskve.

POKRMY K MEZINARODNIMU DNI DETI

Cerven, a hned jeho prvni den patii Mezindrodnimu dni déti. Co si ale
budeme povidat. Dnesni mlada generace si oblibila zajit si na jidlo do
ruznych ,, fastfoodu*“ s hamburgery, smazenymi jidly a hranolky. A vét-
Sina rodicii malych ratolesti je v tomto trendu chtic nechtic podporuje.
Déti jsou natolik ovlivnené masivni reklamou, Ze odmitnout tento zpii-
sob stravovani je pro rodice velmi obtizné. V téchto retézcich se nabi-
zeji moznosti ruznych oslav, narozeninovych party, a tim si deti uz
odmalicka privykaji na stravu plnou cholesterolu a nezdravych sma-
zenych pokrmii témér bez zeleniny.

Ale doma muzeme pripravit hamburger anebo smazené jidlo (bez po-
uziti oleje) a pritom do néj miizeme nendapadné ,, propasovat ““ zeleninu
nebo bylinky, aniz by nase ratolest nespokojené protestovala. Misto
hranolkit chutna ke smazenym pokrmiim vytecné bramborova kase,
ktera je mnohem dietnéjsi a zdravéjsi.

Snad si na nékterém z nasledujicich jidel prave vase ditko pochutna.

Domaci hamburger

INGREDIENCE:

400 g mletého hovéziho masa, 4 zemle na hamburger, 1 vejce, 1 mensi
cervend cibule, 4 listy hlavkového (nebo ledového) salatu, nékolik
neoloupanych kolecek saldtové okurky a fedkvicek, 4 platky toasto-
vého syra, 4 1zice keCupu, hrst nasekané pazitky, olej na smazeni, sil
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POSTUP:

Z masa, vejce, jemn¢ nasekané cibule a soli vytvarujeme mokryma
rukama 4 karbanatky, které osmahneme po obou stranach dozlatova.
Hovézi maso je dobie pojivé, nemusime ptidavat strouhanku. Hotové
je klademe na papirovy ubrousek, aby se zbavily ptebytecného tuku.
Mezitim rozkrojené zemle vlozime na chvili pod gril nebo do trouby,
aby byly pékné¢ kiupavé. Do kazdé zemle vlozime list salatu, hambur-
ger, nakrajené platky cibule, saldtové okurky a fedkvicek, platek toas-
tového syra, pokapeme keCupem a nakonec posypeme nasekanou
pazitkou. Celé pfikryjeme druhou pilkou Zemle.

Plnéné Fizky smazZené v troubé

INGREDIENCE:

4 platky dribezich prsou (kufeci nebo kriti) po 100-120g, 2 malé
kapie, 100 g strouhaného eidamu, 1 1zice mléka, hrst listové petrzelky
a bazalky, 250 ml smetany, 2 vejce, strouhanka a hladkd mouka na
obaleni, stl

POSTUP:

Platky masa naklepeme, osolime, poklademe kouskem kapie a ptidame
kopecek strouhané¢ho eidamu promichané¢ho s mlékem, s nasekanou
zelenou petrzelkou a bazalkou — vytvotime jakési tésticko. Maso sto-
¢ime, konce zachytime paratkem, obalime v mouce, rozslehanych
vejcich a strouhance. Obalené maso vloZime do zapékaci misy s peci-
cim papirem, pokropime smetanou a v predehiaté troubé (asi 160 °C)
zvolna peceme dozlatova asi 45—50 minut. Dtlezité je, aby se dribezi
maso dobie propeklo a ptitom se povrch strouhanky nepiipalil. Poda-
vame s bramborovou kasi.

RADA: Zbyde-li nam rozslehané vejce a trochu syrové nadivky, mii-
zeme ob¢ suroviny s trochou strouhanky smichat a na panvi na trosce
masla usmazit svitek.
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Tvarohovy pohar s treSnémi

INGREDIENCE:

200 g vypeckovanych tresni, 250 g mekkého tvarohu, asi 50 ml mléka,
2 1zice mouckového cukru, 1 1zi¢ka vanilkového cukru, 250 ml smetany
ke Slehani, nékolik listkii maty peprné nebo medunky

POSTUP:

Tvaroh rozmixujeme s mlékem, s mouckovym a vanilkovym cukrem
do krému, ktery rozdélime do pohérti, posypeme vypeckovanymi ties-
némi a ozdobime Slehackou a listky maty peprné nebo meduiky.

JAHODOVE HODY

S cervnem prichazeji jahodové hody. Kdyz nastala doba jahod, moje
maminka dokdzala behem snad ani ne piil hodiny vykouzlit ty nejlepsi
Jjahodové tvarohové knedliky, jaké jsem kdy jedla. Bohuzel mné se ty
knedlicky nikdy nepodarilo ukoulet tak, aby se ve vodeé nerozpadly
a nevznikla jakasi uvarena hmota s ovocem. Pak mi vSak nékdo pora-
dil pripravit knedlicky tak, jak je délavala moje maminka, ale bez
naplne, a nasledné je prelit teplou jahodovou omackou. Je to mnohem
jednodussi a rychlejsi metoda, nez tésto plnit a je to také moc dobreé.
Tak si to vyzkousejte taky, protoze tenhle recept dokdaze zvladnout snad
kazdy.

RADY A MOUDRA

Jahody obsahuji vedle vitaminiit C, A, B 2 a K také Zelezo, draslik,
vapnik, sodik a jod. Podporuji traveni a priznive ovlivituji krevni obéh.
Rozmackané jahody napomdahaji pri léecbe akné. Zahradni i lesni ja-
hody je nutné spotiebovat co nejrychleji po sklizni, o neco déle vsak
vydrzi, utrhnou-li se i se stopkou.

Jahody se vyuzivaji zejména do ovocnych poharii, moucniku, stav,
sirupu a salatii. Jahody vsak muzeme pripravit nejen nasladko, ale
i naslano. V Italii se napriklad jahody podavaji pokapané balsamickym
octem, lehce osolené a opeprené. V Anglii se nepatrne osolené a ope-
prené jahody dopliuji kopeckem slehacky. Zajimave chutnaji i s ma-
sovymi pokrmy, coz dokladaji zde uvedené recepty.
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Pfirodni veprové fizky s jahodovym pyré
INGREDIENCE:

4 veptové tizky, 4 platky syra (eidam, emental), 4 platky Sunky nebo
Sunkového salamu, 250 g jahod, 50—60 g Zelirovaciho cukru, nékolik
kapek citronové stavy, 1 1zice masla, 1 Izice oleje, sul, pept
POSTUP:

Omyté jahody rozmixujeme (4—6 jahod dame stranou a nakrajime na
malé kousky), smichame s Zelirovacim cukrem, né€kolika kapkami
citronové Stavy, vmichame pokrajené jahody a 2 hodiny nechame
v chladnicce. Naklepané tizky po stranach lehce nafizneme, aby se
nam pii tepelné upraveé nekroutily. Osolime je, opepfime a na oleji
ana masle opeceme po obou stranach. Pak poklademe na maso platek
Sunky, platek syra a pod poklickou jesté¢ na mirném plameni prohie-
jeme, dokud se syr neroztavi. Rizky rozdélime na talife s jahodovym
pyré. Vhodnou prilohou jsou opecené brambory nebo bramborové
hranolky.

OBMENA: Do jahodového pyré mlizeme pridat nasekané listky cerstvé
meduiiky nebo maty peprné.

Kufeci nudli¢ky v kokosu s ovocnym salatem

INGREDIENCE:

400 g kutecich prsou, 1 ledovy salat, 4 platky konzervovaného ananasu,
1 kiwi, 250 g jahod, 10 1Zic strouhaného kokosu, 2 vejce, 2 1zice mléka,
2 1zice hladké mouky, 150 g bilého jogurtu, 1 pomeranc, 1 1zi¢ka hot-
Cice, Spetka cukru, 2 1zice olivového oleje na salat, olej na smazeni,
sul, pept

POSTUP:

Lehce naklepana kufeci prsa nakrajime na nudlicky, osolime je, ope-
ptime, poprasime moukou a obalime ve vejcich smichanych s mlékem
a nakonec v nastrouhaném kokosu (2 1zice nechame na pozdéji).
Na panvi s vétSim mnozstvim rozpaleného oleje osmahneme nudlicky
dozlatova a poklademe na papirovy ubrousek, aby se zbavily pteby-
te¢ného tuku. Mezitim pfipravime salat. Omyté listy ledového salatu
natrhame na kousky, z nalevu okapany ananas nakrajime na kosticky,
oloupané kiwi na platky a omyté jahody na pilky. Ovoce pfidame
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k listim salatu a zlehka promichame se zalivkou pfipravenou z jogurtu,
olivového oleje, vymackané pomerancové Stavy, hoicice, Spetky
cukru, soli a pepfe. Pripraveny salat rozdélime na talife, navrch pokla-
deme kuteci nudlicky, posypeme zbyvajicim strouhanym kokosem
a podavame s toasty nebo Cerstvym pecivem jako leh¢i obéd nebo
veceri.

Zeleninovy saldt s jahodami

INGREDIENCE:

1 hlavkovy salat, 1 hrst rukoly, 250 g jahod, 1 pomerang, 2 1zice olivo-
vého oleje, 2 1zice medu, 1 1zice balsamického octa, 2 1zice kremzské
hoi¢ice, 4 1zice nasucho oprazenych sezamovych seminek, sil, pept

POSTUP:

Omyté listy rukoly a salatu nechame okapat a osusime v papirové
utérce. Pak je natrhdme na mensi kousky a ddme do misy. Ocisténé
jahody roz¢tvrtime, oloupany pomeranc rozdélime na dilky, které jeste
pokrajime na mensi kousky, a vS§e ptiddme do salatu. Ostatni ingredi-
ence dikladné rozmichame, zalivkou zalijeme salat a zlehka promi-
chame. Posypeme nasucho oprazenym sezamem. Poddvame s ¢erstvou
bagetou.

Jogurtova pochoutka s medem

INGREDIENCE:

250 g bilého jogurtu, 4 1zice medu (i pampeliskového), 4 1zice kuku-
ficnych lupinkt, 4 1zice strouhané ¢okolady, cerstvé ovoce (jahody,
maliny, broskve apod.)

POSTUP:

Jogurt promichame s medem. Cerstvé ovoce nakrajime na mensi
kousky, vmichame do jogurtu a posypeme rozdrobenymi kukufi¢nymi
lupinky a strouhanou ¢okoladou.

POZNAMKA: Takto ochuceny jogurt je zvIast’ vhodny pro déti ke sni-
dani nebo svacing.
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Tvarohové knedliky s jahodovou omackou

INGREDIENCE:

Tvarohové knedliky: 250 g mékkého tvarohu, 2 zloutky, 200 ml mléka,
500 g hrubé mouky, 1 1zicka prasku do peciva, Spetka soli

Jahodova omacka: 500 g jahod, 20 g mouckového cukru, 1 1zice
kukufi¢né nebo bramborové moucky, asi 80 ml vody

Tvrdy tvaroh a mouckovy cukr na posypani

POSTUP:

Me¢kky tvaroh rozmichame se zloutky a Spetkou soli. Prosatou mouku
smichdme s praSkem do peciva a stiidave s mlékem ji pfidavame do
tvarohu. Vypracujeme tésto, které nechame 30 minut odpocinout.
Z tésta pak vytvarujeme knedlicky o velikosti golfového micku a vkla-
dame do vrouci, mirn€ osolené vody. Vatime je asi 8§ minut.

Ocisténé jahody nahrubo rozmixujeme s cukrem, dame do rendliku,
zalijeme trochou vody a kratce povatime. Vmichame bramborovou
moucku rozmichanou v trosce vody, uvedeme do varu a pak na snize-
ném plameni michame do zhoustnuti. Uvarené knedlicky prelijeme na
talifi jahodovou omackou a posypeme strouhanym tvrdym tvarohem
a mouckovym cukrem.

Jahodovy kola¢

INGREDIENCE:

500 g jahod, 150 g hladké mouky, 3 vejce, 150 g cukru, asi 2 vrchovaté
1zice cukru rozmichaného s jahodami, citronova kiira z 1 citronu, 80 g
masla, maslo a strouhanka na vymazani a vysypani misy, Spetka soli

POSTUP:

Vejce utfeme s cukrem do pény. Pfiddme rozméklé méslo, nastrouha-
nou kiru z chemicky neosetfeného a dukladné omytého citronu, pfi-
sypeme prosatou mouku, ochutime Spetkou soli a vypracujeme tésto,
které dame do kulaté maslem vymazané a strouhankou vysypané ro-
zeviraci misy, navrch rozloZzime na piilky rozkrojené jahody promi-
chané s cukrem a ve stiedné vyhiaté troubé peceme asi 40 minut.
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Palacdinky s jahodami a matou peprnou

INGREDIENCE:

Palacinky: 250 ml mléka, 250 ml vody, 100 g polohrubé mouky, 2 vejce,
1 1zice mouckového cukru, 30 g masla, olej podle potieby, Spetka soli
Napli: 250 g jahod, 250 ml jahodové §t'avy, 2 cl koniaku, nékolik listka
maty peprné

POSTUP:

Z mouky, mléka, vody, rozSlehanych vajec a Spetky soli pfipravime
tésticko, do kterého vmichdme rozpusténé maslo, a nechame hodinu
odlezet. Na olejem pomazanou rozehfatou panev nalijeme nabérackou
tésto, pricemz panvi pohybujeme tak, aby se tésto stejnomérné rozlilo.
Jakmile je palacinka opecend z jedné strany, panvi zatfepeme, aby se
palacinka odlepila, a lopatkou ji obratime a upec¢eme z druh¢ strany.
Hotovou palacinku klademe na papirovy ubrousek, aby se zbavila
prebyte¢ného tuku a dame ji na teplé misto. Panev potfeme olejem
a pokracujeme v peceni dalSich palacinek. Jahodovou stavu rozehie-
jeme s koniakem. Omyt¢é jahody promichame s nasekanymi listky maty
peprné (¢ast nechame na pozdé&ji) a ddme do palacinek, které sto¢ime.
Ptelijeme je horkou jahodovou §t'avou, ozdobime listky maty peprné
a ihned podavame. Podle chuti mizeme palafinky ozdobit kopeckem
Slehacky a posypat nastrouhanou cokoladou.

Tiramisu s jahodami

INGREDIENCE:
500 g jahod, 200 g cukraiskych piskotti, 250 g mascarpone, asi 200 ml
mléka, 2 vejce, 4 1zice mouckového cukru, vanilkovy cukr na posypani

POSTUP:

Zloutky rozglehame s cukrem a postupné pfidavame mascarpone. Na-
konec pomalu vmichame dotuha naslehané bilky. Piskoty namacime
v Salku mléka a klademe je do misy jeden vedle druhého. Pak je po-
tteme krémem a posypeme ocisténymi a pokrajenymi jahodami. Takto
vytvoifime jesté jednu vrstvu a nakonec posypeme pokrajenymi jaho-
dami. Misu zakryjeme prihlednou f6lii a ulozime nejlépe pies noc do
chladnicky. Tésné pied podanim posypeme moucnik vanilkovym cuk-
rem. Ztuhly mou¢nik krajime na ctverce.
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OBMENA: Piskoty mizeme namacet misto do mléka do jahodového
sirupu. 250 g jahod rozmixujeme se 150 g mouckového cukru a 400 ml
vody. Smés uvedeme do varu, pfimichame 5 ¢l dezertniho vina a na ma-
lém plameni pak zvolna vatime do zhoustnuti asi 30 minut. Do vy-
chladlého jahodového sirupu namacime piskoty a dal pokracujeme
jako v predeslém receptu.

POKRMY S CERNYM BEZEM

RADY A MOUDRA

Bez ¢erny (Sambucus nigra) — zvany téz kosmatice — listnaty ker s jem-
nymi bilymi kvitky, které se pak zmeéni v purpurové cervené bobule —
bezinky. Ker, ktery rasi prave v tuto rocni dobu. Vyskytuje se v lesich
a houstindach. Bobule — bezinky jsou mirné jedovaté, tak jako listy
a kura, ale tepelnou upravou se tato vlastnost vytraci. Kvety se pouzi-
vaji do napoju a sladkych pokrmii. Listy slouzi jako repelent proti
hmyzu. Plody se vyuzivaji pri priprave likéru nebo sirupu. Koren se
pouziva pri ledvinovych potizich.

SmaZené kvéty ¢erného bezu

INGREDIENCE:

12 velkych kvét cerného bezu i se stopkou (asi 10 cm dlouhou), 150 g
hladké mouky, asi 200 ml mléka, 2 vejce, 2 1zice rumu nebo brandy,
olej na smazeni, stl

POSTUP:

MIéko, mouku, Zloutky, rum a Spetku soli smichame na hust¢ tésticko
anechame 10 minut odpocinout. Z bilkti uslehame tuhy snih a pfidaime
do Zloutkového tésticka. Kvéty ¢erného bezu ufiznuté i se stopkou
dikladné oplachneme a na papirovém ubrousku osuSime. Naméac¢ime
je do tésta a v rozehiatém oleji smazime dozlatova. Osmazené kousky
klademe na papirovy ubrousek, aby se zbavily ptebyte¢ného tuku. Pied
podanim stopku odfizneme nebo odstfihneme. Podavame s majonézou
ochucenou nasekanou petrzelkou nebo jinou bylinkou podle chuti
a s bramborovou kasi nebo vafenymi bramborami.
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Smazené kvéty cerného bezu nasladko

Zde vyuzijeme stejné suroviny jako v ptedeSlém receptu i postup pfi-
pravy bude stejny jen s tim rozdilem, ze do tésta pridame jen Spetku
soli ausmazené kvéty bezu na talifi posypeme mletou skofici a mouc-
kovym cukrem. Podavame teplé i vychladlé.

Limonada z ¢erného bezu

INGREDIENCE:
21vody, 10 kvétt ¢erného bezu, 500 g cukru, 2 chemicky neosetiené
citrony

POSTUP:

Vodu s cukrem uvedeme do varu a nechame vychladnout. Dikladné
oplachnuté kvéty vlozime do sklenéné nadoby (tfeba od okurek), za-
lijeme vychladlym nalevem, pfidame dikladné omyté a pokrajené
citrony a 10 dni nechame na chladném, tmavém misté zavickované.
Pak vodu piecedime. Limonadu podavame vychlazenou.

DZus z ¢erného bezu

INGREDIENCE:
11 vody, asi 8 kvéti cerného bezu

POSTUP:

Dukladné proplachnuté kvéty zbavime stopek a vlozime na nékolik
hodin do vody, nejlépe ptes noc do chladnicky. Pak vodu scedime.
Népoj chutnd jako grapefruit a mame tizasny dzus k snidani.

POKRMY S MERUNKAMI A BROSKVEMI

Na prelomu cervna a cervence nam priroda poskytuje spoustu sezon-
niho ovoce — napriklad merunky a broskve. Miizeme je vyuzit nejen
v ovocnych saldtech, moucnicich, kréemech a marmeladach. Meruriky,
broskve, ale i jiné druhy ovoce, jsou vhodné i k pripravé masovych
pokrmii. Zejména cinska kuchyné kombinuje maso s urcitym druhem
ovoce a prave ona sladka prichut dodava masu kupodivu na pikant-

82



nosti. Kombinace slaného a sladkého neni ani v ceskeé kuchyni zcela
neznama. Jsou dochovany staleté recepty na pokrmy z ryb, ptakii ¢i
divociny v kombinaci s ovocem. Setrnou tepelnou vipravou, v kombinaci
s masem, ziskame zcela nové a nevsedni chutové zazitky.

RADY A MOUDRA

Meruiiky jsou bohaté na vitamin A, z mineralnich latek obsahuji ze-
Jjména draslik a zelezo. Pomdhaji chranit pokozku pred silnymi slu-
necnimi paprsky a skodlivym ultrafialovym zarenim. Merunky tvori
zdaklad ovocnych salatu, poharii, moucniku a samoziejmé ovocnych
knedliku. Merunky jsou vhodné i k priprave masovych pokrmii.
Broskve jsou bohaté na vitaminy skupiny B a kromé toho obsahuji
niacin, horcik, selen a zinek. Maji mirné projimavé a mocopudné
ucinky. Olej z broskvovych jader se vyuziva v kosmetickém priumyslu
na vyrobu krémii a olejii. Broskve se vyuzivaji pri priprave ovocnych
salatii, dortu, palacinek, poharu, pripravuji se z nich dzemy, kompoty,
stavy a likery.

Vepiova krkovice s merufikami

INGREDIENCE:

800 g veptove krkovice (nebo kyty), 250 g merunék, 50 ml meruniko-
vice nebo jiné palenky, asi 250ml vyvaru (i z kostky), 2 1zice oleje,
sul, pept

POSTUP:

Veptovou krkovici (popf. kytu) protkneme vypeckovanymi nakréje-
nymi meruiikami. Cast nechdme na pozdéji. Maso osolime, opepiime
a na oleji v pekacku na plotn¢ osmahneme ze vsech stran. Pak maso
zakapeme merunikovici, nechame trochu vydusit a peCeni dame do
vyhtaté trouby na 180 °C a za obCasného podlévani vyvarem a vlastni
Stavou peCeme zakryté asi 90 minut. Pak pekacek odkryjeme, pfidame
zbyvajici pokrajené merunky a maso peCeme dal dozlatova. Maso
nakrajime na platky a na talifi prelijeme omackou. Podavame s ryzi
nebo s vafenymi bramborami.
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Driabezi nudlicky s merunkami

INGREDIENCE:

500 g kratich nebo kutecich prsou, 8 merun¢k, 2 cibule, 4 velka rajcata,
1 1zicka kari koteni, 1 1zicka mletého zazvoru, 4 1Zice keCupu, 150 g
mrazeného hrasku, trochu vyvaru podle potieby (i z kostky), hrst lis-
tové petrzelky, 2 1zice oleje, stl, pept

POSTUP:

Maso nakrajime na nudlicky a na oleji opeCeme dohnéda. Piidame
nadrobno nakrajenou cibuli, zazvor, kari kofeni a za stalého michani
nechame cibuli zpénit. Pfidame na kousky nakrajené, vypeckované
meruniky, spafend, oloupana a nakrajena rajcata, kecup, stl, pept a ne-
chame dusit za ob¢asného podlévani vyvarem domékka. Na posledni
2 minuty vimichdme mraZeny hraSek a nasekanou petrzelku. Podavame
nejlépe s ryzi.

Krati kapsa s nivou a meruinkami

INGREDIENCE:

1 vétsi kruti prso, 200 g nivy, 50 ml smetany, 4 merunky, 4 snitky roz-
marynu, trochu vyvaru (i z kostky), 2 1zice oleje, 2 1zice masla, stl,
pept

POSTUP:

Do krttiho prsa vyfizneme kapsu, kterou naplnime nivou promichanou
se smetanou a vypeckovanymi a na kousky pokrajenymi meruiikami.
Kapsu zasijeme kuchyiiskou niti nebo sepneme paratky a mirné oso-
lime, opeptime. Po obou stranach maso zprudka opeceme na plotné na
oleji a na masle. Pak pfemistime maso do pekace i s opecenou stavou,
pridame snitky rozmarynu, podlijeme trochu vyvarem a za obasného
podlévani a prelévani vypecenou stavou peceme zvolna domékka.
Upecena prsa krajime na platky. Vhodnou ptilohou je bramborova kase
nebo jinak upravené brambory a ovocny salat uvedeny o nékolik radkt
dale.
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Vepirové kotlety s broskvemi

INGREDIENCE:

4 veptové kotlety, 2 broskve, 2 1zice medu, 1 strouzek ¢esneku,
Y citronu, 150 ml vyvaru (i z kostky), 100 ml bilého vina, 2 1Zice s6jové
omacky, kousek oloupaného, strouhané¢ho zazvoru, trochu hladké
mouky, 2 Izice oleje, 1 1zice masla, stl

POSTUP:

Veptové kotlety po obvodu nafizneme, naklepeme, zalijeme vinem
smichanym s citronovou stavou, prolisovanym ¢esnekem a zdzvorem
a nechadme aspoi 4 hodiny ulezet v chladu. Obcas je obratime. Pak je
vyjmeme, osusSime, osolime, lehce poprasime moukou a v kastrolu na
oleji a na masle po obou stranach ope¢eme. Podlijeme je marinadou,
pokapeme medem, s6jovou omackou, vyvarem a dusime pod poklickou
domeékka. K t¢émét mekkym kotletam ptiddme oloupané, vypeckované
a na kousky pokrajené broskve a dodusime spolecné¢. Vhodnou ptilo-
hou je ryze.

POZNAMKA: Kotlety u kosti trochu nafizneme nebo je miizeme ¢as-
te¢né zbavit kosti, maso se pak 1épe propece.

Veprové ragu s broskvemi

INGREDIENCE:

600 g veptovych tizkt, 1 broskev, 1 stfedné¢ velké ¢inské zeli, 100 ml
vymackané $tavy z Cerstvych pomeranct, 1 1zicka bramborové nebo
kukufi¢né moucky, 1 1zice octa (nejlépe jablecného), Spetka cukru,
2 lzice oleje, sul, pept

POSTUP:

Na nudli¢ky nakrajené maso osolime, opeptime, na oleji osmahneme
po vSech stranach, pak vyjmeme a uchovame na teplém misté. Do zby-
vajiciho tuku pfiddime omyté a na nudli¢ky nakrajené ¢inské zeli, pti-
lijeme pomerancovou stavu smichanou s mouckou, octem a Spetkou
cukru a uvedeme do varu. Plamen snizime, vmichame oloupanou
a na kosticky nakrajenou broskev, maso a kratce prohiejeme. Poda-
vame s ryzi.
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Michany salat s broskvi a merufikami

INGREDIENCE:

Asi 500 g riznych druht listovych salatd, mensi hrst rukoly, 2 snitky
fapikatého celeru, 1 broskev, 4 merunky, 30 g nasekanych vlasskych
otfecht, 1 1zice hoic¢ice, 2 1zice olivového oleje, 1 1zice vinného octa,
sul, pept

POSTUP:

Salatové listy a rukolu dame do misy. Rapikaty celer pomoci $krabky
zbaveny vlaken nakrdjime na platky a ptidame do salatu. Omytou
a osuSenou broskev rozpiilime, zbavime pecky a pokrajime na mensi
kousky, vypeckované meruniky na ¢tvrtky. Salat promichame se zaliv-
kou pfipravenou ze zbyvajicich surovin, posypeme ofechy a ptred po-
danim nechame 5 minut odpoc¢inout v chladni¢ce. Poddvame jako leh¢i
pokrm k vecefi s platky bagety nebo jako salat k riznym masovym
pokrmtm.

OBMENY ZALIVKY:

— Olej smichame s octem, medem (2-3 1zice), soli, pepfem a zalivku
nalijeme na salat, ktery zlehka promichame.

— 125 g bilého jogurtu promichame se 3 1Zicemi medu, soli a pepfem.

Kola€ s broskvemi a rozmarynem

INGREDIENCE:

Tésto: 210 g hladké mouky, '3 prasku do peciva, 100 g masla, 3 Zloutky,
100 g mouckového cukru, Spetka soli

Suché fazole na zatézkani

Napln: 1 kg broskvi, 1 vétsi vétévka rozmarynu, 60 g titinového cukru,
30 g masla

POSTUP:

Ze surovin na korpus ptipravime tésto, které rozlozime na dno vyma-
zané a vysypané kulaté rozeviraci formy. Tésto propichame vidlickou,
pak na néj rozlozime pecici papir a navrch nasypeme suché fazole, aby
se tésto nevzdouvalo. PeCeme v piedem vyhiaté troubé pii 180 °C asi
15 minut. Zlatavy korpus vyjmeme z trouby, odstranime fazole, pecici
papir a nechame chvili vychladnout. Na povrch poklademe omyté
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a pokrajené broskve, posypeme jehlickami rozmarynu, poklademe
kousky masla a na dal$ich 15 minut zapeceme. Podle potieby rozlozime
na formu alobal, aby se ,.konecky* neptipalovaly. Nakonec kolac po-
sypeme cukrem a v troub& nechadme kratce zkaramelizovat. Vychladly
kola¢ krajime na porce.

Kola¢ s broskvemi pec¢eny v remosce

INGREDIENCE:

500 g broskvi, 100 g kokosek (nebo jinych susenek), 100 g loupanych
mandli (nebo vlasskych ofecht), 3 vejce, 1 chemicky neoSetfeny citron,
150 g mouckového (popt. hnédého) cukru, 100 g hladké mouky,
1 1zicka prasku do peciva, Spetka soli

POSTUP:

Broskve vlozime do vrouci vody a 1 minutu je nechame jiz mimo pla-
men spafit. Pak je zchladime pod tekouci studenou vodou, osusime
a oloupeme je. Broskve rozpiilime, zbavime jadra a nakrajime na
platky. Kokosky jemn¢ rozmixujeme. Nahrubo rozmixujeme mandle
s 1 1zici cukru. Rozslehané Zloutky smichame se zbyvajicim cukrem
a dukladné¢ omytou jemné nastrouhanou citronovou ktrou. Pfidame
prosatou mouku promichanou s praskem do peciva a nakonec pomalu
vmichame dotuha se Spetkou soli uSlehany snih z bilkli a rozemleté
kokosky. T¢€sto nalijeme do rozeviraci formy na peceni (o priméru
24/26 cm), do které jsme piedem rozlozili pecici papir. Na tésto po-
klademe platky broskvi a posypeme je nahrubo pomletymi mandlemi
nebo vlasskymi ofechy. Formu vlozime do hluboké misy pfedem vy-
hraté remosky a peceme asi 40 minut. Kola¢ nakrajime na porce az po
vychladnuti.

POZNAMKA: Kola¢ mlizeme péct i ve sttedn¢ vyhtaté troub¢, ale rada
pecu kolace v remosce, zlstavaji totiz kiehké, vlacné a nejsou vysu-
Sené.
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Meruiky s tvarohovym krémem

INGREDIENCE:

12 merunék, 250 g polotué¢ného mékkého tvarohu, 200 ml smetany ke
Slehani, 40 g mouckového cukru, 50 g mandlovych hranolkl nebo
platkt, nékolik listkGi maty peprné

POSTUP:

Pilky vypeckovanych merunék nakrajime na mensi kousky. Pfidame
je do tvarohu s % naslehané smetany a spole¢né promichame i s ovo-
cem. Tvarohovy krém rozdélime do misek a povrch ozdobime zbyva-
jici Slehackou, nasucho oprazenymi mandlovymi hranolky nebo platky
a listky maty peprné.

Broskvovy pohar se zmrzlinou a kokoskami

INGREDIENCE:

2 broskve, 60 g kokosek, 1 1zice titinového (hnédého) cukru, citronova
kira z 1 chemicky neoSetfeného citronu, 20 g masla, 4 kopecky vanil-
kové zmrzliny, nékolik listkii maty nebo medunky na ozdobeni

POSTUP:

Broskve oloupeme, rozptlime, zbavime pecky a nakrajime na malé
kousky. Kokosky nahrubo v hmozdifi rozdrtime (4 nechame vcelku
na ozdobu). V rendliku zpénime maslo s cukrem, vmichame pokrajené
broskve s dikladné¢ omytou a nastrouhanou citronovou ktirou a ne-
chame na mirném plameni broskve ¢astecné zméknout. Vychladlé
ovoce promichame s podrcenymi kokoskami. Do 4 sklenénych poharti
rozdélime broskvovou smés, navrch pfiddme kopecek zmrzliny, pak
opét posypeme broskvovou smési a opét ptiddme zmrzlinu. Kazdy
pohar dozdobime kokoskou a matou nebo medunkou a ihned poda-
vame.
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