cca 3 do  sffedni

30 min

g lrhangm magem

SUROVINY:
200-250 g trhaného masa

1 strouzek cesneku

1 cibulka nebo 3alotka

1 chilli papricka (lze vyne-
chat)

3 porce téstovin (240 g Cerst-

vych nebo 300 g susenych]

Na frhané maso:
1 kg krkovice
st
BBQ omécka
2 |zice oleje
1 v&ssi cibule
2 strouzky cesneku
2 |zice kecupu
1 1Zicka uzené papriky
1 |Zicka (nevrchovatd) mleté
chipotle papricky
Y2 |Zicky mletého koriandru
1 [Zice worcesteru
1 [Zice kvalitni (japonské)
sojovky
2 |Zice fitinového cukru
1 1Zicka soli
50 ml cideru
150 ml vody (klidné mizete
dat jen cider, 200 ml)

POSTUP:

BBQ omdcka: na oleji osmahnéte nadrobno
nakrgjenou cibulku do sklovata. Pridejte nakréjeny
Cesnek a restujte max. minutu. Pridejte kecup, uze-
nou papriku, chipotle a koriandr a poféd michef-
fe, aby se vam smés nepfipdlila. Pridejte cukr, sdl,
worcester a sojovku a opét michejte. Poté smés
zalijfe ciderem a nechte z n&j trochu odpafit alko-
hol. Nakonec nalijfe vodu a nechte varit 15-20
minut, omdacka se zredukuje a trochu zhoustne.
Nechte zchladnout.

Omécku vetfete do masa, malicko maso podlijte
vodou a pekdacek prikryjte. Dejte péct na 130 °C
a pecte cca 6-7 hodin. Po dvou hodindch pe-
geni maso zkonfrolujte, jestli nepotiebuje podlit.
Hotové maso pozndte tak, ze kdyz do né&j za-
pichnefe vidlicku, bude se samo rozpadat. Na-
konec upecené maso pomoci vidlicek natrhédme
na jednotlivé vidkna. Takio pfipravené maso Ize
vyuZzit na mnoho dalsich roznych pokrmd i zavaiit
do sklenice, pifpadné ulozit do mrazdku, pokud
zbyde.

Dejte varit téstoviny a mezitim pfipravte smés.

Na panvi orestujte dozlatova cely strouzek cesne-
ku a nakrgjenou cibulku, esnek poté bud vyjmée-
fe, anebo ve smési nechte, j¢ jej rada nechavdm,
Cesnek opeceny dozlatova je velice chutny. Poté
dejfe na pdnev frhané maso, promichejte a ne-
chte ho uz jen na chvili prohidat. Hotovou smés
promichejte s uvafenymi téstovinami. Do smési
nebo na talif jeste mozete pridat nakrdjenou chilli
papricku.
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Trhané maso
se d& koupit uz
i hotové, u dobrého
feznika nebo ve far
mdiskych prodej-
néch.




cca 2 do  snadné

30 min

¢ laviakem
wanioviibami

Toto jidlo vzniklo vlasing trochu omylem, kdyz jsem dostala chuf na turidka a zdroven
ancovicky, a rdzem se stalo jednim z mych nejoblibengjsich téstovinovych jidel.

SUROVINY:

2 porce Spaget [Cerstwch cca
160-180 g}

150 g tundka v oleji

4 ancovicky

1 IZice zelenych oliv

1 [Zice Eemych kalamata oliv
pdr snitek citronového tymidnu
hrst nasekané petrzelky

1 IZice kapar

1 [Zice nasekanych mandlf
(mohou byt mandle z oliv)
kira z chemicky neosefieného
citronu

parmazdn na posypani

POSTUP:
Dejte varit téstoviny.

Na pénvi nechejte rozehidt olej z turidka, na ngj
turidka, nakrajené ancovicky, olivy, mandle a ka-
pary. Krétce orestujte. Ke konci pridejte citronovy
tymidn a nasekanou petrzelku. Dle chufi osolte
a opepiefe. Hofové jesté prohodfe na panvi
s uvarenymi t&stovinami a servirujte. Na falffi leh-
ce posypte nastrouhanou citronovou kirou a Eerst
V& nasfrouhanym parmazdnem.
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SUROVINY: POSTUP:

400 g naklédanych lesnich Hovézi maso se bude vaiit déle, s pripravou tés-
hub (nebo susenych namo- fovin tak mozefe jesté pockat. Na pdanev dejte
cenych, konzervovanych ¢i zesklovatét cibuli nakrajenou na jemno, prideijte
Cerstvych) orestovat nakrdjené maso, houby a podlijte vi
250 g hovéziho zadniho nem, vino nechte odpatit. Osolte, opeprete a var-
2 vetsi cibule te, dokud maso nezmékne. Do hotové omacky
50-100 ml erveného vina dejte uvarené t&stoviny a promichejte.

masovy vyvar dle potfeby
s, Cerstvé mlety pepr
t&stoviny dlouhé nebo krétké
(cca 240 g cCerstvych &i
300 g susenych)

TIP:

Obménit tento
pokrm mizefe pridé-
nim smetany do omdaé-
ky. Hodi se jak samotné
sladkd (30%), tak
s pridanim zakysané
&i créme fraiche.
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s lososem a §

SUROVINY:

3 porce téstovin {cca 250 g)
1 filet z lososa (cca 200 g
1 baleni eerstvého $pendtu
(cca 150 g)

150 g mascarpone

(pfip. 1 smefana ke 3lehant)
2-3 strouzky cesneku (podle
velikosti a chuti)

stéva z citronu nebo limetky
s, Cerstvé mlety pepr

snitka rozmarynu a strouhany
parmazdn na podavént (dle
chuti)

TIP:
Na zacatku

jara miZete Spendt
vyménit za mladé kopfivy
a piidat i medvédi cesnek.

Namisto $pendtu budou

skvelé také listy mangoldu.

Cerstvého lososa Ize

nahradit uzenym.

snadné

2-3 do
30 min

POSTUP:

Téstoviny uvafte v osolené vodé podle ndvodu.

Nakrdjeného lososa orestujfe na pdanvi, a az se
lehce zatahne, pridejte na platky nakrgjeny ces-
nek. lososa mizete orestovat i veelku a nakrdjet
na kousky aZ hotového. V obou pfipadech mu
sta&i par minut, aby byl propegeny. Cesnek restuj-
fe cca minutku. Pridejte oprany Spendt a nechte jej
frochu zavadnout. Nakonec dejte mascarpone ¢i
smefanu a nechte prohiat. Dochutte soli, pepfem
a citronovou §tdvou. V posledni fazi mozZete se
smefanou pfidat i snitku rozmarynu.

Poddveite testoviny promichané s omdackou a lo-
sosem. AC se k rybé syry moc nepouzivaiji, fofo
iidlo je vyborné i posypané parmazanem.
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