Farmanshy salit
o Cesnehougm csttage sgrem

Recept na 2 porce:
1 baleni mixu listovych salatd (napr. polnicek, rukola, fimsky
saldt nebo baby $penat)
180-200¢ syr cottage
esnek (podle chuti)
1ks Cervené papriky
1/2 saldtové okurky
hrst cherry rajcat
2 |Zice extra panenského olivového oleje
St'ava z 1/2 citronu nebo trocha balzamikového octa
sUl a Cerstvé mlety pepf
bylinky (Cerstvd pazitka, petrzelka nebo bazalka)
slunecnicova nebo dyrova seminka pro kifupavost

Pracovni postup

Listové salaty omyijte, osuste a natrhejte na mensi kousky do velké
misy. Papriku a okurku nakrdjejte na kosticky, cherry raj¢ata rozkrojte
na poloviny.

Ochuceni syru: V mensi misce miZete cottage syr nejprve promi-
chat s Cesnekem, nasekanymi bylinkami, soli a peprem, aby ziskal
vyraznéjsi chut’. V hrecku proslehejte olivovy olej s citronovou $ta-
vou (nebo octem), dokud se nespoji v emulzi. Nakrdjenou zeleninu
a listovy salat promichejte v mise se zélivkou. Navrch pridejte ochu-
ceny cottage syr. Pokud chcete, posypejte salat seminky.

Salat podavejte ihned, aby listy zlistaly kfupavé a nezvadly. Skvéle
chutna s Cerstvym celozrnnym pecivem .
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Recept na 4 porce:
2 velké hlavky salatu Frisée (ocisténé a natrhané)
4 Cerstva vejce (pokojova teplota)
100g cernych oliv (idedlné typu Kalamata nebo susené v soli)
2 IZice octa (do vody na vejce)
Bylinkovy dresing:
4 zice extra panenského olivového oleje
1 Izice citronové stdvy nebo bilého vinného octa
11Zicka dijonské hor¢ice
hrst Cerstvych bylinek (kopr, hladkolistd petrzelka, pazitka) -
nasekané najemno
sUl a Cerstvé mlety pepf

Pracovni postup
Priprava dresingu: V malé skleni¢ce nebo misce proslehejte olej,
citronovou stévu, horici, stil a pepr, dokud se nespoji v emulzi. Na-
konec vmichejte nasekané bylinky.
Pfiprava salatu: Frisée omyjte, osuste (nejlépe v odstredivce) a dej-
te do velké misy. Pridejte olivy alehce promichejte s polovinou dre-
singu. Rozdélte na 4 talife.

Zastfena vejce: V Sirsim hrnci prived'te k varu vodu s octem (nesol-
te!). Poté plamen stahnéte, aby voda jen mirné ,,tahla“ (nebublala).
Vejce si rozklepnéte jedno po druhém do malé nabéracky nebo
misticky.

Ve vodé vytvorte vareckou mirny vir a vejce do néj opatrné vlozte.
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Varte presné 3 minuty. Bilek musi byt tuhy a Zloutek tekuty.

Vejce vyjméte dérovanou lZici a nechte kratce okapat na papirové
utérce.

Servirovani: Na kazdy talif se saldtem poloZte jedno teplé vejce.
Navrch vejce nakapejte zbytek dresingu, osolte ho a opeprete.

Tip: K salatu se skvéle hodi opeceny platek kvaskového chleba nebo
dozlatova vyskvarend pancetta, pokud nejste vegetariani.
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Filirovans bukuriiné hureci prss
psddvané s baddkem a kubuwiici

Recept na 4 porce:
4ks kukuri¢nych kurecich prsou (maji zlutéjsi kGzi a jemnéjsi
maso)
300g mrazeného nebo Cerstvého hrasku
200 g kukurice
100 ml smetany ke slehani (min. 31%)
60g masla
2 |Zice olivového oleje
Cerstvy tymian
sUl a Cerstvé mlety pepf

citronova st'dva

Pracovni postup

Maso vyndejte z lednice aspor 20 minut predem. Osolte a opepfre-
te z obou stran. Na panvi rozehrejte olej. Prsa polozte kdzi doll
a opékejte na strednim plameni dozlatova (cca 5-6 minut), do-
kud nenfi kiize kfupava. Poté otocte, pridejte oriSek masla, tymian
a opékejte dalsich 4-5 minut (podle vysky masa). Maso vyjméte
anechte 5 minut odpocivat pod alobalem.

Mezitim na ¢isté panvi (nebo ve vypeku, pokud neni pripaleny) roz-
pust'te zbytek masla. Pfisypte hrasek a kukufici. Kratce orestuijte,
aby zelenina zUstala zelend a krfupava. Zalijte smetanou, nechte ji
kratce zredukovat , osolte a zakapnéte citronem pro svéZest.
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Vv s

Pokud chcete modernéjsi vzhled, mlZete ¢ast hrasku rozmixovat
na hladké pyré a zbytek nechat v celku.

Odpocata kureci prsa nakrdjejte Sikmymi Fezy na platky. Na talif
dejte smetanovy hrasek s kukufici a na néj véjifovité vyskladejte
platky masa.
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Ragsut fin

nékdy také nazyvané Wiirzfleisch je klasicky francouzsko-némecky
predkrm z jemného bilého masa v krémové omacce, tradicné zapé-
kany v mistickach

Recept na 4 porce:

400 g telectho masa (kyta nebo plec) - Ize nahradit kurecimi prsy
100 g zampiond (nejlépe Cerstvych, nakrajenych na drobné
kosticky)

100g mrkev, celer, petrzel

1 Zice citronové Stdvy

500 ml masového vyvaru (teleci nebo kurecf)

40g masla

40 g hladké mouky

100 ml bilého vina (suchého)

1 Zloutek (na zjemnéni)

2 |Zice smetany ke Slehani

sl, bily pepr

100 g strouhaného syra (napr. emental nebo gouda) na posypani
toastovy chléb

Pracovni postup

Teleci maso a zeleninu nakrajejte na malé kosticky (cca 0,3 cm). Povar-
te ho ve vyvaru domékka (cca 15-20 minut). Maso scedte, ale vyvar
si uchovejte.

Nakrajené zampiony pokapejte citronovou stdvou a kratce podus-
te na troSe masla, dokud nezméknou.
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V hrncirozpustte zbytek masla, zapraste moukou a vytvorte svétlou
jisku. Postupné za stalého michani prilévejte vyvar (cca 300-400 ml),
dokud nevznikne hladka, hustSi omacka. Prilijte bilé vino a nechte
kratce prejit varem.

Do omacky vmichejte uvarené maso a podusené zampiony. Odstav-
te z ohné. V malé misce rozmichejte Zloutek se smetanou a tuto
smés opatrné vlijte do ragu (jiz nevarte, aby se Zloutek nesrazil).
Dochut'te soli a bilym peprem.

Smés rozdélte do 4 zapékacich misticek (kokotek). Bohaté posyp-
te strouhanym syrem. Dejte do predehraté trouby pod gil na 175°C
a zapékejte cca 5-8 minut, dokud syr nezezlatne.

Podavejte horké s dokfupava opecenym toastem.
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Recept na 4 porce:

600 g kandi filet
300g kureci prsa
80g veprova branice
0,2 dcl smetana

1 dcl bilé vino

sl, bily pepr, rozmaryn, tymian, kudrnka petrzelka, pazitka
0,2 dcl mléko

70 g hladkd mouka
2ks vejce

1dclolej

70g maslo

Pracovni postup

Pred balenim maso zprudka zatahnéte na panvi, aby zistalo Stavna-
té. Nechte ho kratce odpocinout, nez ho zacnete balit.

Kureci fas: Musi byt vychlazend a rozmixovana uplné dohladka se
smetanou a soli. Funguje jako ,,lepidlo“ iizola¢ni vrstva, kterd udrzi
divocinu krehkou.
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Veprova branice: Pred pouZitim ji namocte do vlazné vody. Branice
se pfi peceni témér vypece, ale dodd masu tuk a udrZi tvar bylinko-
vé palacinky.

Udélejte palacinku co nejtendi. Do tésta nasekejte hodné Cerstvé
petrzelky, pazitky nebo medvédiho cesneku (pokud je sezéna),
aby po rozkrojeni vytvorila vyrazny zeleny prstenec.

K divociné se skvéle hodi, kdyZz demi-glace pfi redukci dotdhnete
trochou Sipkového pyré, jalovcem nebo zastiiknete portskym vi-
nem. Doda to omacce jedinecnou chut), kterd ke kancimu sedi.

Stouchané brambory:

Zkuste do nich primichat salotku nebo jarni cibulku pro kfupavy
element.

Pracovni postup:

Veprovou branici opatrné rozprostfeme, na branici polozime bylin-
kovou palacinku, na palacinku rozprostfeme kureci fa3 a na ni po-
loZime kandi filet. VSe opatrné zarolujeme. Takto pfipravené maso
vlozime do pekacku, podlijeme vyvarem, pfiddme maslo a peceme
pri teploté 150 stuprid.

Teplota uvnitf masa md byt 57 stuprii. Po upeceni nechte maso
alespon 5 minut odlezet, aby vam nevytekla Stéva.

|dedIni je glazovana korenova zelenina (mrkev, petrzel) nebo blansi-
rované fazolky se slaninou.

Servirovani:

Roladu krdjejte sikmym rezem, aby vynikly vSechny vrstvy (maso -
rlzovéd fas - zelena palacinka).
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Candit pocens v bramborsué
fwste, s cerstugm dpendtem
@ Wnnéw emaci

Recept na 4 porce:

600 g candat

400 g brambor

5g sl

18 pept mlety

1 strouZek Cesneku

% cibule

muskatovy kvét na Sicku noze
Cerstvy Spenat 2 baleni cca 400r
0,3dl smetana

0,3 dl bilé vino suché

80g maslo

cca1dlolej

Y citron

zeleninovy, nebo slepici vyvar

Pracovni postup

Cibuli nakrajime nadrobno, a orestujeme ji na oleji (nesmi byt tmava)
zalijeme vyvarem, bilym vinem, pfidame par kapek citronu a necha-
me vafit cca 15 minut - jde o to, abychom vyvafili kyselost vina, poté
priddme smetanu, dochutime soli a bilym pepfem. Omacku rozmi-
xujeme mixérem, odstavime z plotny a do omacky priddme maslo.
Zakryjeme poklickou.
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Candata trochu osolime, opepfime, brambory nastrouhame nahrubo,
pridame sil, mlety pepr, vejce (mizeme pridat i trochu solamylu)
Takto pripravené tésto ddme do cednicku, vodu nechdme odkapat
a tésto naneseme na kdzi candata.

Na panvi rozpalime mirn€ olej, na néj pak polozime candata, a to
bramborovou krustou ke dnu panve a peceme. Asi po trfech mi-
nutach candata otocime, krusta by méla mit zlatohnédou barvu
a candata dopeceme.

Na druhé panvi orestujeme cibuli, pfiddme Cerstvy Spenat, osolime,
opepfime, priddme nastrouhany Cesnek, muskatovy kvét a orestu-
jeme. Doba pfipravy cca 2 minuty.

A nyni mlzeme servirovat. V Némecku jsem déval Spenat doprostred
talife, ale Spenat jsem si daval do sitka, pousti vodu. Na néj jsem polo-
zil candata, a okolo Spenatu jsem nalil omacku.

Myslim, Ze jde o velice jednoduchy a rychly recept.
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