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bezmasd

MRKVOVA POLEVKA SE ZAZVOREM

Na 2 porce:
¥ 1lZice oleje
¥ 1 mala cibule nebo pllka (celd polévka se bude mixovat, takie
budes citit jen chut)
¥ 2 [Zitky terstvého zazvoru nastrouhej najemno
¥ sul, pepf
¥ cca 400 ml zeleninového bujonu [étwrt kostky bujonu do vielé
vody)
¥ 400 g mrkve oloupej a nakrdjej na malé kousky
¥ itdvaz 1 pomeranie
¥ zakysana smetana na ozdobu k servirovani
Postup:
# Cibulku nasekej najemno, osmahni na oleji, pridej zazvor a kousky

>

mrkve a opékej cca 10 minut. Michej.

Pak zalij zeleninovym wyvarem tak akorat, aby byla mrkev
ponofend, ne vic (jingmi slovy: zalij horkou vodou a pfidej étvrt
kostky zeleninového bujénu) a var do zmé&knuti mrkve, cca 20
minut.

Polévku rozmixuj dohladka, vmichej pomerantovou Stavu

a dochut soli a pepfem. Pokud je moc husta, pfilij trochu vody.
NIKDY NEMIXUJ V NADOBE 5 NEPRILNAVYM POVRCHEM!

V talifi miZes dozdobit IZici zakysané smetany a opefenymi
mrkvovymi hoblinkami. Z mrkve je snadne nakrajis Skrabkou na
brambory a kratce opeces na panvi s troskou oleje nebo v troubé
na pecicim papiru. Hlidej je, at se nespali.
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bermasd

KREMOVA CESNEKOVA POLEVKA

Ma cca 2 porce:
¥ 1 mala cibule nebo pllka (polévka bude rozmixovana a pro chut
bude lepéi, bude-li tam cibule)
200 g syrovych brambor (nejlépe varny typ B)
kousek masla
IZice olivového oleje
10 oloupanych vétiich strouzkid éesneku (je-li libo silngj3i polévku
£i bez cibule, tak vice)
IZzice tymianu
cca 400 ml zeleninového vyvaru
cca 60 ml smetany na vafeni
pul lZitky bilého vinného octa (nemadm-li, vynecham @)

b T

A

Postup:

# Brambory oloupej a nakrdjej na mensi kostky.

# V hrnci rozehfej clej a maslo a vloZ cibuli a nakrajené esneky.
Cca 4 minuty mirné opekej. Déle ne, éesnek nema rad dlouhé
opékani a zhofkne.

¥ Pfidej tymian, brambory a zalij wyvarem (jinymi slovy: zalij horkou
vodou a pfidej étvrt kostky bujénu). Var pod poklikou na mirném
plameni cca 15 minut.

# Nasledné ztlum plamen, vlij smetanu a vinny ocet. Chvilku
spolecné provaf, cca 2 minuty. Nakonec polévku rozmixuj
dohladka.

NIKDY NEMIXUJ v NADOBE S NEPRILNAVYM POVRCHEM!

# Podavej s krutonky z bilého petiva (nejlépe opetenymi nasucho

na dobré panvi nebo v topinkovadi — ALE NEPRIPEC JE @).
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bezmasad
DYNOVA POLEVKA

Na cca 2 porce:

¥ 2 |Zice masla

¥" mald dyné Hokaido, maslova &i cca 400 g muikatove

¥" sil, pepf

¥ smetana na vareni, do omacek, na &lehani

MNEBO kokosové mléko

¥" cca 400 ml zeleninového vvaru

¥" dyfiova seminka k podavani, pfip. Slehatka na ozdobu

¥" popf. pomeranova kara, zazvor, chilli (pro zménu)
Postup:

# Dyni Hokaido neni tfeba loupat, jen dikladné umyt. Rovnou ji
nakrajej na malé kostky, cca 3 cm. Dej vafit do hrnce, ale zalij
vodou jen tak akorat, aby byla ponofena, osol, opepfi, mizes
pfidat étvrt kostky bujénu. Povaf asi 15 minut do mékka.

¥ WEtSinu vody, ve které se dyné vafila, odeber bokem a dyni
rozmixuj dohladka jen s malou €asti vody, ve které se dyné varila.
Pfilij smetanu & kokosové mléko a hustotu dofef pFidavanim
odebraného vyvaru po troskach. Je docela moinég, ie nebude
tfeba fedit, je to krémova polévka. PFidej maslo a rozmichej.

¥ Pomeranéovou kiru nebo zazvor nebo chilli mazes pfisypat
k vafeni, polévka bude trozku jind. ©

# Do talife pak pfisypej dynova seminka, dozdob ilehackou.

* Kingrediencim pfidej olivovy olej, 1 mrkev, 1 petriel, 1 cibuli, 3
strouiky Eesneku a med.

* Nakrajenou dyni osol, opepfi, zakapni olivovym clejem a dej péct
do trouby a# do zkaramelizovani.

# Kofenovou zeleninu nakrajej a osmahni na masle, pride]
nakrajenou cibuli a rozmatkany Eesnek a nechej jeité 5 minut.

*  Zalij vyvarem, povaf, pfidej upeéenou dyni, rozmixuj, dochut soli,
pepfem, medem, vmichej smetanu a moZnd trotku muskatového
afitku.
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bezmasd

KULAJDA

Ma cca 2 porce:

2 lZice masla

1 lZice hladkeé mouky

2 v&tsi brambory

hrst éerstvych nebo suienych hub

pul aZ 1 smetana (nejlépe 30%, aby se nezdrcla)
s0l, pepf

gerstvy kopr (v nouzi i mraZeny, ale ten méné ochucuje a méné
voni, tak je ho tieba vice)

cca 400 ml zeleninového vyvaru

1 [Zitka octu - OPATRNE!

1 IZika cukru

2 vejce

Postup:

¥ Mejprve si oloupej brambory a nakrajej je na malinké kostitky.
Také si o€isti houby, nakrajej na v&tii kousky, malinké houby
nechej klidné celé nebo jen pllky a orestuj je na lZici masla ale ne
uplné domékka. K sufenym houbam pfilij trochu vody.

» Pokraduj jiEkou: V hrnci rozpust maslo, zasypej moukou a orestuj.
Zalij vijvarem nebo vodou, stale michej. Ochut soli a pepfem,
pfidej brambory a orestované houby a vai do zméknuti brambaor.

# Nakonec vmichej smetanu, dochut cukrem a octem (opatrné)

a povar jesté 2 minuty. Pfidej nasekany kopr a uZ nevar.

#* Do talife pak pfide] bud VEJCE NATVRDO
{Wejce vloZ do vrouci vody a vaf cca 10 minut.)
nebo ZTRACENE VEICE
(vajitka rozklepni do misky, kafdé zvlast. Do meniiho kastrilku
dejvodu, a kdyZ zaéne vafit, pfilij do ni ocet. Vodou rychle
zamichej tak, aby uprostfed vznikl vir. Doprostfed viru postupné
vlij jednotliva vejce. Vidy udélej novy vir pro nové vejce. Vodni vir
krasné zabali bilek okolo Zloutku. KdyzZ se bilek zpevni, vypni oher
a nechej vejce ve vodé jesté 3 minuty dojit. Ztracene vejce ma mit
pevny bilek, ale Zloutek ma zhstat téméf tekuty. Pak je vytdhni
nejlépe rovnou do talife s polévkou.)

% % RS
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masové | bezmasé

KUBANSKA POLEVKA

Na cca 2 porce:
¥ 1 mala cibule nebo palka (polévka bude chutnéjsi, rozmixuj ji na
kasi a nebudes o ni vEdét)
lZice masla
2 strouZky Cesneku
velka hrst kukufiénych zrn (zmrazené nebo z plechovky)
2 brambory
trogicka chilli, OPATRNE!
cca 400 ml wyvaru (do této polévky dadvam masowy vyvar nebo
Masox, ale snese i vodu)
sGl, pepf
1 velké rajte nebo 2 stfedni
mialy rajsky protlak
4 bobkové listy
tymian (IZicka)
vafené &i pefend mleté maso (cca 30 g na porci)

o RIS

e R e

Postup:

® Nejprve si oloupej brambory a nakrajej je na malé kosticky, utfi
Eesnek a rajée také nakrdjej na malé kousky.

» Na masle osmahni cibuli, €esnek, kukufici, brambory a trogicku
chilli. Cca 5 minut opékej a michej.

# Zalij vyvarem (jinymi slovy: zalij horkou vodou a pridej Etvrt
kostky bujénu), pfidej nakrajené raje, rajsky protlak, bobkowy
list, tymian, osol, opepfi a vaf do zméknuti brambor (cca 15
minut).

> Petené mleté maso muzes mit uz hotové nebo si ho priprav:
maso osol, opepfi a opékej na troge oleje cca 20 minut pod
poklickou, michej, obéas podlij vodou.

¥ MNakonec ho pfidej do wyvaru a chvilku provaf nebo nepfidavej
a mas vege verzi .

Podle chuti mbzes dochutit keGupem.
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ZAKLECHTKA: V hrnetku vidligkou rozmichej troéku hladké mouky ve
troice vody. U mléEnych jidel se misto vody dava mleko. Pfilij zaklechtku

do vafrici se kage, chvilku michej a nechej provafit

101

bezrmasé

CERNA COCKA SE ZELENINOU NAHUSTO

Na 2 porce: To fakt neumim & !

Vidy, kdyz krajim, mam pocit, Ze to bude akorat, ale nakonec je toho
vidycky vice. Ale protofe to je moc dobré jidlo, tak mi to nevadi.

D4 se i zamrazit na jindy. &

Na zamyslené 2 porce:

LAy K AR £

100 g terné Eocky Beluga

3 strouzky Cesneku

2 mrkve

kousek cukety nebo celeru

2 vEtSi rajéata

sl

1 kostka zeleninového bujdnu
pepf

2-4 vejce

bramborovy € kukufiény skrob

Postup:

>

Cernou Zotku proplachni a vio? do studené vody s kostkou
zeleninového bujdnu vafit na cca 30 minut od za&atku varu. Zvol
vetsi hrnec, nebot tam bude? piidévat viechno ostatni.

Mrkev oloupej. Mrkev, cuketu, celer a rajéata nakrajej na
malinkaté kostitky. Cesnek ofisti a prolisuj.

Do hrnce k Eoéce nejdfive pfidej mrkev, cuketu &i celer a £esnek.
Rajcata dej a2 na poslednich 10 minut.

B&hem vareni tocky si pfiprav VEICE NATVRDO

{Vejce vloi do vrouci vody a vaf cca 10 minut.)

nebo VOLSKE QKO (Nechej rozpalit olej a rozklepni na néj vejce,
které trogku posol. SmaZ cca 1-2 minuty.)

Ochutnej €otku a podle chuti dosol, opepfi.

le-li malo husta, mdzes trochu zahustit zaklechtkou nebo mizes
v trofe vody rozmichat 1Zicku bramborového &i kukufiéného
skrobu a vlit do vrouci kage, rozmichat a chvilku provafit. To je
bezlepkové zahusténi.
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bezmasé

SMETANOVA HOUBOVKA
S BRAMBORAMI

Ma asi 3 porce:

cca 800 g nejlépe Eerstvych hub, pfipadné zamrazenych

1 stiedni cibule

2 I7ice masla + 1 lZice oleje

1 =metana ke Elehani

1zakysana smetana

mléko, cca 200 ml

2 bobkove listy

5 kulicek nového kofeni

sal, pepf

cca 1 |Zicka octu

1 IZigka cukru

2 lZicky drceného kminu (pro naieho Honzu NE)

1 lZice hladké mouky nebo bramborového i

kukufiéného Ekrobu

Poznamka: Zamrazené houby bud kup v obchodég, nebo je musis zamrazit
podugené a vychladlé. [Nejdfive stejné kousky hub chvilku podus ve
vlastni §tavé asi 5 minut, pak pfide] troditku oleje a jesté chvilku dus pod
pokliékou a michej. Pak je zchlad a zamraz.)

R A g PR O T

Postup:
% Cibuli nakrajej nahrubo (nebo rozmixuj na kasi) a nechej
zesklovatét na rozpaleném tuku.
# Pridej ofidténé nakrajené houby, pokminuj, opepfi, a osol. Male
hiibky miZes nechat celé nebo rozkroj jen na pllky.
* Michej, a jakmile houby pusti vodu, tak pfidej bobkovy list, nové
kofeni a podle potfeby podlévej a dus do mé&kka (cca 15 minut).
* Mouku (nebo Skrob), Slehatku a zakysanku rozmichej spoleéné
s mlékem a pfidej k houbam. Nechej cca 15 minut provafit na
mirném plameni a michej (jinak se mouka pfichytne ke dnu).
Podle chuti dochuf octem, soli, cukrem.
Podle potfeby dofed mlékem do pofadované hustoty a mnoZstvi.
Podéve] s vafenymi brambory, dozdobit mi#es pérkem, pafitkou
€i jarni cibulkou.

b A
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bezmasé

RATATOUILLE RIZOTO

Na 4 porce:

oA RIRRA A R R

2 ks papriky

1 mlada cuketa

1 menéi lilek

1 cibule

4 y&tii strouiky Cesneku

1 plechovka krajenych rajéat

hrst éerstvé bazalky

130 g ryie Arborio (specidlné na rizoto)

|zice masla, olivovy olej (6 IZic)

100 g parmazanu (syru parmazanového typu)
s0l, pepf

2 |icky titinového cukru (nebo normalniho)
1 dcl bilého nebo rdZového vina (lze vynechat)

Postup:

>

Na oleji osmahni najemno pokrajenou (nebo na kasi rozsekanou)
cibulku do sklovita. Pak vsypej ryZi a michej tak dlouho, AZ SE
VEECHNA RYZE OBALI TUKEM A JAKOBY ZPRUSVITNI.

Podlij vinem (vodou) a michej, aZ se viechna tekutina odpafi.
Postupné podlévej horkym wyvarem nebo horkou vodou, vidy
1-2 nabératky. RYZE MUSI MIT VODY JEN TAK, ABY BYLA
PONORENA, NE VICE! Dalii pfilévej, aZ se pfedchozi varka
vstfeba do ryZe. STALE MICHE)! 5 podlévanim pokrafuj aZ do
uvafeni rjZe (cca 30 minut). BEéhem vafeni dochuf soli a pepfem.
Na zavér dikladné vmichej maslo.

BE&hem té doby papriky ofisti a spolu s cuketou a lilkem nakrajej
na kousky max. 2x2 cm, £esnek nakradjej na platky.

Opékej na 2 lZicich rozpaleného oleje za ob&asného michani

asi 5-10 minut. Na posledni 2 minuty vsypej tesnek. Nasledné
zalij rajéaty z plechovky, pfidej cukr a povar 10 minut.

Pak smichej 5 hotovou ryii. Dochut soli a pepiem. Pidej
natrhanou bazalku. Serviruj posypané strouhanym parmazanem a
ozdobeneé listky bazalky.
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bezmasé i masové (priut)

BATATY S PRSUTEM A RAJCATY
(nebo S UZENYM SYREM)
A S VOLSKYM OKEM

Na 2 porce:

¥ 2 veliké bataty (cca 600 g)

¥ 1 Eervend paprika (lze vynechat)

¥ 2 velkd rajéata (cca 200 g)

¥ 2vejce

¥ 1 baleni priutu &i schwarzwaldské Sunky

¥ chilli

¥ petrielova nat nebo baby Spenat

¥ sdl, pepf

¥ trozicku chilli

¥ wvege verze: 3-4 plitky uzengho syru

Postup:

» Zeleninu nakrdjej na malé kosticky, priut na nudlicky.

» Opatrné pfi krdjeni batatl — jsou velmi tvrdé a jak jsou velké
3 oblé, tak to jde téice a hrozi, fe se pfi krdjeni pohnou.
Mam na to takovy grif:
Oloupu Ekrabkou na brambory a pak batat rozkrojim po kratéi
strané na 2 phlky. Postavim na rovny fez (tim batédt pevné stoji)
a opét rozkrojim na pal. Opét poloZim na ten novy fez a ted ui to
jde docela dobie.

» Na oleji nejdfive opet bataty cca 10 minut, pak pfidej papriku
a zase chvilku opet do zméknuti batatd. Nésledné pfidej priut
(nebo uzeny syr) a rajéata, trosicku chilli a pepre.
Kdyby to vypadalo suché, podlij troZicku vodou.

¥ Ke konci pe¢eni batatd si pfiprav volska oka:
Nechej rozpalit olej a rozklepni na néj vejce, které trosku posol.
Volské oko smai jen na malé trosce oleje, na mirném plameni,
radéji déle.

» Pfiservirovani posypej zelenou petielkou nebo pridej baby

ipenat.
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kureci
PECENE KURE
(v troubég)

Na 2 porce:

Lokl

2 kuteci stehna i celé kufe, ale to bude 4-5 porci @
1-2 cibule

3-5 strouzkd fesneku

sladka mleta paprika nebo pro cbménu bylinky

olej

sal, pepf

Postup:

>

Kufe omyj, ja ho zbavuju i tmaviich kouskd z vnitfni strany.

V pfipadé celého kufete ho nejprve rozstfihni ndzkami na dribez
na 2 poloviny i ctvrtiny (stehna a prsa).

Omyte a papirovymi utérkami osu3ene kuie ze viech stran osol,
opepfi, popaprikuj nebo pobylinkuj.

Makrajenou cibulku a éesnek kratce osmahni na rozpélenim oleji
a polo na ni kufe nejprve stranou s kiZi, po chvilce otoé.

Chvili opékej na plotné&, cca po 10 minutach podlij vodou, zavfi
poklici a dej do vyhiaté trouby (veikera masa davam do trouby
wyhidté na 200 *C).

Pravideln& cca po 10 minutach kontroluj a podlévej vodou, aby
kufe stale mélo dost &tavy, jinak bude uskvarené a vysuiené,
Také ho vidy polij po povrchu ifavou z pekade.

POZOR: Staci chvilka zpoZdéni pfi kontrole, a pokud se Stava
vypece, cibulka se okamZité pripali!

Pet zhruba hodinu (ale zdleZi na velikosti kusd masa) a na
poslednich 10 minut nechej bez poklice a bez podlévéni, aby

se trodku udélala kiréicka.

Podavej klasicky s ryZi nebo bramborem. Ale miZes poddvat

s pefenymi hranolkami z rizné zeleniny — na obrazku jsou
mrkvové a dyfiové.
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Marinované kufeci nudlicky s kedlubnou (nahofe) a s paprikou (dole)

191

kufeci
MARINOVANE KURECI NUDLICKY SE
ZELENINOU

(nakladané pies noc)

Na 2 porce:
¥ cca 300-400 g kufeciho masa nakrajeného na nudlicky
¥ 2 |Zice oleje
¥ 1%loutek
¥ 1lZice Solamylu (bramborovy ¢i kukuficny skrob)
¥ 1 |iice Worcesteru
¥ 1liice tesnekové sdjové omatky
¥ 1-2 lfice sladké Chilli omacky
¥ 1l7itka cukru
¥ trodka soli

Ne zeleninovou smés: 1 cibule

=l
=]
YE Lo asts

1 éervena paprika

1 zelena paprika (Honzo, nahrad’ kedlubnou)
& cm porku

1 mrkev

1 lZice balzamikového octa

1 cm Cerstvého zdzvoru

1 1Zicka cukru

Wiechny pfisady na marinddu promichej, vyilehej vidli¢kou a nalij
do zaviraci krabiky. Pfidej maso, promichej, krabi¢ku uzavfi

a nechej v lednici pfes noc, ale klidné i 24 hodin.

W hlub3i panvi nebo 3iriim nepfilnavém kastrilku si rozpal olej

a po Eastech pfidave] maso. Nema byt ve vrstvé.

Za stalého michani restuj cca 5 minut.

MEkke maso vyndej a zakryj, aby nevychladlo (tfeba do misky).
Cibuli pokrajej na mésicky, mrkev na nudlicky, porek na kolecka,
papriky na prouzky, kedlubnu na tenké pasky, zazvor najemno
nastrouhej. Vie pfidej do vypeku z masa a restuj cca 10 minut.
Piidej IZicku cukru, balzamikovy ocet a sl dle chuti.

Pak vrat maso, lehce prohiej. Podévej s ryZi.
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kureci
KURECI KOUSKY S BROKOLICi, KUKURICI
A SMETANOU

MNa 2 porce:

4 Gdaikilhatod Sotaiid

2 l7ice masla, kokosového oleje i jiny olej

4 strouzky Eesneku

1 menéi cibule nasekand nahrubo

sl

pepf

cca 300-400 g kufecich prsou

cca 400 g brambor nebo 120 g ryZe v suchém stavu
pulka brokolice

hrst mraZené kukurice

1 smetana (do oméagek, na Slehani, na vareni)
50 g syru parmazanového typu

Postup:

b3

b

Brokolici rozdél na riZicky, ze stonkd noZem ,odtrhej” slupku a
brokolici omyj. MaZes pouiit i stonek na kousicky.

Maso oplachni a nakrajej na kosticky 2-3 cm, popepfi, osol —
nepresol.

Cesnek prolisuj nebo bokem velkého nofe zmagkni naplacato a
zatlaé dlani, pak ho jest& pokrajej najemno.

Mechej rozehfat tuk a maso s cibuli a £éesnekem na ném spoleéné
orestuj cca 10 minut. KdyZ maso pusti $tévu, pfidej brokolici a
kukufici, nechej prohfat cca 10 minut (stile kontroluj, Ze je maso
ve §tdvé, v pfipadé potfeby podlij malym mno#stvim vady).

Zalij smetanou, michej a zahusti nejlépe strouhanym
parmazanem. Nemas-li, pouiij zaklechtku:

W hrnecku vidlickou rozmichej IZzicku hladké mouky ve troice
vlaZného mléka. Pfilij zaklechtku do horké omacky, chvilku michej
a nechej provafit. Neodchazej od michani (mohlo by se zdrenout
nebo udélat Zmolky).

Pokud bys zahustil moc, mGZes zase ziedit trochou mléka. @
Podavej 5 varenymi bramborami, s ryZi nebo s ryZovymi nudlemi.
Do ryZe maZes piidat kari, ona ziskd trochu Zlutou barvu. &
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trochu delsi vafeni, ale jednoduché
hovézi
HOVEZI GULAS
Na 2 porce:
¥ 300-400 g hovéziho zadniho, hovéziho na gulds nebo hovéai klizky
(ja rad3i zadni), kaidopadné dobfe vybirej
1 velka cibule
|zice oleje
|Zice masla
|Zice rajéatového protlaku
200 ml masového vyvaru (Masox) + cca 200 na pod|évani
plna |Zicka sladké papriky
plna |Zicka majoranky
3 strouzZky cesneku
sal, pepf
k podavani: knedlik, pfipadné téstoviny, ryie, pefivo

T T S N

Postup:

¥V hrnci rozehiej olej a maslo, pfide] na kosti¢ky nakrajeng maso
3 restuj asi > minut.

¥ Osol, pfidej najemno nakrajenou cibuli a zprudka opékej asi
4 minuty. Zasype] paprikou, zamichej, pfidej rajéatovy protlak,
zase zamichej a zalij 200 ml wyvaru (jinymi slowvy: zalij horkou
vodou a pfidej kousek kostky Masoxu).

¥ Pfikryj poklitkou a dus do mékka asi 2 hodiny.
V prabéhu vafeni kontroluj, zamichej, pfipadné podlévej zbylym
vyvarem &i vodou.

# Poteto dobé (maso ui je mékké) do gulaze prolisuj 2-3 strouiky
tesneku, pfimichej majordnku a dochut soli a pepfem dle libosti

¥ anechej jeité cca 5 minut bez pokliky provafit a zredukovat
itdvu (zhoustne).

# Podavej s knedlikem, pecivem, téstovinami a moina i s ryii.

* Pfi pfipadném ohfivani dej pozor, aby se 5tava moc nevyvafila.
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slanina

UNIVERSAL SUPREME SANDWICH
(Honziv slaninovy sendvic)

Cituji: ,Na 1 sendvic:

bily toustovy chléb (2 krajice)

ledovy salt &i baby Spenat

majonéza

slanina (3 velké platky)

syr Cedar (2 platky)

rajée (3 platky)

areganc

balzamikowy ocet (do tohoto sendvie idealné bily)
olivowy olej

A A R TR

Postup:

# Opette chleba, jak chcete, toustovac je naprosto v pofadku,
pokud se citite fancy, namaZte ho maslem a opeéte na panvi.

# Predehfejte troubu na 180 stupfid a dejte do ni slaninu
rozloienou na pecicim papife. Bude to pfibliiné za 15 minut.

# Na panvi s olivowym olejem lehce osmaZte cibuli nakrajenou
na krouZky, dokud nebude mékka.

3 Rajte doporucuji nakrajet na tfi platky, protoie dva nerozloiite
rovnomé&rné, a étyfi jsou uZ moc a budouw vypadavat. Ostatnich
surovin mbZete ubrat nebo pfidat podle chuti, dobry pomér
rajéat se da regulovat tloudtkou platkd, vidy by ale mély byt 3!

# Ma rajce, protoie je vihké je vhodné dat viechno kofeni. Ja vim,
ie slanina je slang, ale véite mi, fe kdyi to rajée osolite, bude to
rozdil! Zde je samoziejmé moino s kofenim experimentovat,

Foto: Hanzo & mi nejvice chutnad oregano.

# Taky ocet dadvam na rajéata, a to z divodu rovnomérngho
umisténi. Jednoduse vyliju trodicku na kaidy platek rajcete a ono
se to samo pékné roztege. Balzamiko jde nahradit i jinym octem,
treba jableénym, pouiit jde taky citronova nebo limetkova 3tava.
lde o kyselost, ktera vyzdvihuje chuté ostatnich ingredienci.

Dva platky syru doporuuju polofit tak, aby byl jeden otofeny

0 45°, pokryje tak vétsi plochu aZ se roztede.”

oTohle je ten sendvi€, kterym Honzova sendviova vaien zacala. Ten,
ktery je promyéleny do posledniho detailu a stoji za nim seridzni vyvoj.
Hodi se pfevéing na vedefi a kvlli jeho Stavnatosti k okamiité spotiebé.

% Pofadisurovin je nasledujici: opeceny chleba, majonéza, baby
Spenat & ledovy saldt, slanina, rajée, stl a pepf, oregano, ocet, B
syr, cibule, opeéeny chleba.”
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ryba se sunkou nebo bezmasé

TUNAKOVY SALAT SALAT S PRSUTEM
MNa 2 porce: -
- — MNa 1 porci:
¥
L plephavi tL.:naIEa * AT ¥" 50 g schwarzwaldské Sunky (ale mizes dat i normalni Sunku)
¥ 1 natvrdo uvafené vejce 5 iz i : Siia
i B ¥" East balitku rukoly, polnicku & michanych salatkd
¥ mald cibule nebo jarni cibulka S
: = 5 i 3 ¥" cherry rajéatka
¥ salat (rukola nebo polnitek nebo mix, i baby Spenat) v 1/2 Hermelinu, Camembertu nebo Brie
¥ kukufice (mraiena nebo v plechovce) i g okt % A
: 5% ¥" tesnek suSeny nebo prolisovany
¥ 10 malych cherry rajéatek T S5 B,
¥" olej (olivovy virgin & extra virgin, ale Gplné nejlepsi byl
Postup: ¥ cedrovy z jihu Italie @)
3 Tufiaka opatrné vyndej z plechovky (at nepolijed Stavou cokoliv, je ¥ 2 suiend rajéata
to mastné) a rozmackej na kousitky, pfidej na kousicky nakrajené ¥" bagetka i toustowy chleba

vejce, hrst af dvé salatu, na poloviny rozkrojend cherry rajéatka a
vétsi hrst kukufice (z plechovky pfimo, ale bez nélevu, mraenou Postup: ; s 5
kukufici nejprve zalij horkou vodou a nechej chvilku rozmrazit). > Rajcatka, Sunku, Hermelin a sulend rajcata nakrajej na kousky,

> Promichej, piipadné dochut bylinkami & peprem. pror:‘tichej se zelenym saléthﬂe vm,wpos'y'pej Eesqekem a zakapni
» Jez s petivem, fajn chutnd také s opeéeny toustem. {trozku) olejem. Dozdobit miZet balzamikovym octem.
¥ Wezmi si k nému bilé pedivo &i opeéeny toust (lehce opet na

Poznamka: Plechovku od tufiaka vyhazuj zabalenou v saéku. S G : ; ¥
panvicce s minimem cleje nebo nasucho v topinkovadi).
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listové tésto s jablky

JABLECNY STRUDL

Na 1 valetek:

B BB AN &

Post

¥ £

¥ ¥

1 listové tésto (13 kupuju u? rozvaleng.)
2 velka jablka
hrozinky (podle libosti nebo vibec)
posekané ofechy (podle libosti nebo vibec) &i strouhanka
skoficovy cukr, pll sacku
1 vejce
sezamova seminka

p:
Jablka omyj, vykroj jadfince a nakrajej na malinké kousicky. Je to
lep5i nez strouhat, protoZe nakrajena jablka nejsou tak mokra
a tim padem tésto pfilis nenavlhne.
Troubu rozehiej na 180 *C.
Tésto rozloZ nebo rozvalej na cca 4 mm tenky plat. Je dobré
nechat ho na papiru kvali rolovani. Posypej ho ofechy
nasekanymi na malé kousicky nebo strouhankou tak, aby konec
tésta (ten od tebe vzdaleny) zdstal tak 4 cm Cisty a boéni okraje
cca 2 cm Cisté. Ma ofechy rozlof jablka a posypej skoficowym
cukrem. Podle chuti pfidej hrozinky. Jablka nedavej hned
od kraje, bude se ti |épe zatinat rolovani jen ohnutim gistého
tésta pfes napln.
Bocni pruhy tésta a vzdaleny pruh mailovackou potfi vodou.
Myni tésto zaroluj s pomoci papiru co nejpevnéji, aby v roladé
nezistalo moc volného prostoru — to chee trochu cviku, @
Melekni se, napln se pfi rolovani posunuje (proto tam mas ty
volné 4 cm).
Bocni konce rolady také potii trosku vodou a zamackni je, aby
napli nelezla ven a pak ohni.
Cely valeéek pomoci papiru pfendej na plech vyloZeny peéicim
papirem spojem dold a potfi jej rozkvedlanym vejcem. MuzZes
posypat seminky.
Dej do wyhiaté trouby.
Pet dozlatova, cca 30 minut. Potirdni vejcem maZes béhem
peceni jeité jednou zopakovat.
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Postup pii rolovdni Stridlu
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ovocnd

BUCHTA Z POMAZANKOVEHO MASLA
(odzkouSeno i s bezlepkovou smési)

Na 1 menii plech:

1 pomazankoveé maslo 200 g nebo 250 g

3 vejce

1 praiek do petiva

150 g cukru moucka (praskovy)

drobné nebo nakrajené ovoce, cca 4-3 hrsti

200 g polohrubé mouky (lze nahradit moukou pohankovou,
ryiovou, kukuficnou ve stejném poméru nebo mandlovou a
psyliem misto lepku: 2 IZiCky rozmichat v 50 ml vody)

Na drobenku:

¥ 105 g polohrubé mouky

¥ 75 g povoleného masla

¥ 75 g cukru krupice, pisek nebo krystal

Postup:

# Troubu pfedehfej na 180 °C.

* Wejce dobfe vyilehej s cukrem do pény, pak pfidej pomazankové
maslo a nakonec mouku s praskem do pediva.

* Smésvlijna plech vyloieny peéicim papirem. KdyZ papir zmackas
do malé kulicky, tak ho pak krasné vytvarujes do jakéhokoliv
tvaru (dortové & kolacové formy).

¥ Nahoru naklad ovoce. Dej ho dost! Rikd se, Ze je dobré dat prvni
vrstvu ovoce, tu lehce posypat moukou a pak dat dalsi vrstvu
ovoce. Ovoce z druhé vrstvy pry nepropadne pii peteni dold.

* Wvyrob si drobenku: Viechny ingredience smichej rukou v mise.
Posypku rozvrstvi v malinkych kopeécich na ovoce.

# Dej do vyhfaté trouby a pet 30 ai 40 minut — kontroluj 3pejli:
Kdvyi zapichnes do buchty Epejli, nesmi na ni po vytahnuti byt
nalepené tésto.

Poznamka: Toto tésto je vhodné i na babovku, do které miZes pfimichat
kousky tokolady, ofechd, hrozinek apod.
Bezlepkovy podoba na bezlepkovém blogu:

© nrres: [ /MARIAIURKOVA. CZ/BEZLEPKOVY-TRESNOVY-KOLAC] ©

WA S A
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Tésto 5 ovocem a drobenkou na plechu (nahofe)
a hotovd buchta s rebarborou, johodami a kiwi [dole)
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jableéné a kakaové

KAKAOVA BUCHTA
S JABLKY A ORECHY
Na 1 plech:
¥ 500 g hrubé mouky {moZno nahradit moukou pohankovou,

o

A

L R Y

ryzovou, kukufiénou ve stejném poméru a psyliem misto lepku: 2
IZigky rozmichat v 50 ml vody)

350 g cukru pisek

3 celd vejce

1 hrnek = cca 250 ml

{hlavné pro viechny ingredience stale stejny hrnek &)

1 hrnek oleje (250 ml)

1 hrnek mléka

3 Izicky sody

1 vanilkovy cukr

500 g nahrubo nastrouhanych jablek (bez slupky)

nasekané ofechy, 2-3 hrsti (pro naseho Honzu keiu ofechy)
hrozinky, 1-2 hrnky

kakao

papir na peceni

Na polevu:

v
v
¥

cukr mouéka (praskovy)
citronové 5tava

mléko

. vie od oka

Postup:

>
»

>

Troubu rozehiej na 180 *C.

Viechny ingredience smichej a nalij na vys3i pech vyloZeny
pedicim papirem.

Pef cca 35-45 minut, tésto zkontroluj Spejli: Na Spejli nesmi zdstat
nalepené tésto.

Ma upecencu teplou buchtu natfi polevu z cukru, citronu a mléka.
Ale uf jsem ji nechala i bez polevy a taky byla dobra. @
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