Pratelé,
je tu podzim.
Nadherné obdobi, které
nam piinasi do Zivota spoustu
barev. Pfiroda je nejnadanéjsi malif
a svou paletou barev ndm déla Zivot
krasnéjsi. AvSak nejen barvami, ale
i chutémi a vinémi nés zasobuje. Staci
se jen rozhlédnout a mnohdy natahnout
ruku. Pfijméte mé pozvani na podzimni
mlséni, nabizim vam nékolik receptl,
jez mé rodina a nasi hosté miluji.
Mnohdy jsou to recepty zcela
jednoduché, ale prave v jed-
noduchosti se skryva
nejvetsi sila.







PODZIM SLANE

BROKOLICOVA POLEVKA

+ 500 g brokolice *+ 150 ml smetany ke $lehan{
+ 21vody * 1 strouzek cesneku

*+ 3 brambory + muskatovy ofisek

+ sul + 150 g porku

* pept * 50 g mésla

Na kole¢ka nakrajime 2/3 pérku. Oloupany &esnek rozdrtime a spole¢né krétce osmahneme
na masle. Zalijeme vodou, pfiddme omytou a na razicky rozdélenou brokolici. Oloupeme
brambory, rozkrajime na osminky a pfiddme do polévky. Vatime p¥iblizné¢ 15 minut. Jakmile
je zelenina mekka, odstavime ji z plotny, rozmixujeme ji ponornym mixérem, dochutime soli,
pepfem a nastrouhanym muskatovym ofiSkem. P¥i podavani do kazdé porce nalijeme malé
mnozstvi smetany a ozdobime najemno nakrajenym pérkem.
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PODZIM SLANE

VAJECNA OMELETA

+ 300 g mletého masa + 3 vejce

+ svazek jarni cibulky + sl

+ 2 polévkové 1Zice olivového oleje * pept

+ 5 Zampiont + 1 Cajova 1zicka mleté papriky
+ 150 g syru niva + 250 ml vyvaru

Na ¢ésti oleje orestujeme mleté maso, ptiddme nakrdjenou jarnf cibulku a omyté a nakraje-
né zampiony. Kratce orestujeme a podlijeme vyvarem, dusime piiblizné¢ 20 minut. Opepiime,
osolime a ptiddme mletou papriku. Jakmile je maso mékké, zmirnime oheil na minimum a vétsi
Cast tekutiny pomalu vydusime. Vznikne ndm tim hustéjsi vypek. V této chvili jiz mtzeme do
pény vyslehat vejce. Na panvi osolime a usmazime omelety. Poté na kazdou omeletu rozlozime
¢ast mletého masa, na kazdé maso zvlast pridame kousky nakrajené nivy a omelety. Srolujeme,

prekrojime a mtiZeme podévat.

Muj tip: Plnéné omelety mtZete podavat s Cerstvou zeleninou nebo s bramborovou kasi.
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PODZIM SLANE

PATISON V KABATKU

+ 1 patison * majoranka

+ 300 g brambor + mlety kmin

* 3 strouzky ¢esneku + grilovaci kotenf

+ 2 vejce + 200 g hladké mouky (nebo ryzové
* 1 bily jogurt mouky hladké)

. sl + tuk na smazeni{

Patison rozkrdjime a odstranime nejen tvrdou slupku, ale i seminka uvnitf. Do misky dame
jogurt, jedno vejce, sul, grilovaci koteni a jeden strouzek ¢esneku a vidlickou rozmichame. Do
této smési rozloZzime na kousky nakrdjeny patison. Nechdme v lednici odlezet.

Brambory oloupeme, omyjeme a nastrouhdme na struhadle, pfidame stl, majoranku,
kmin, druhé vejce a rozdrcené strouzky cesneku. Promichame a pfiddme mouku, kterou za-
hustime bramborovou smés.

Zavérem: Pripraveny patison vyndame z lednice a kazdy kousek obalime v bramborovém
tésté. Nasledné smazime na panvi v horkém tuku nebo v troubé na pecicim papiru. Pokud
pouzijeme dietné&jsi verzi smazeni, pak papir potfeme olejem a kazdy kousek patisonu poka-
peme trochou oleje.
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