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Avokadova polévka s restovanym cesnekem

Zralé avokado - 3 ks

Saldtova okurka - 1 ks

Cesnek - 2 strouzky
Hladkolista petrzel — svazek
Citron - 1 ks

Kureci vyvar — 300 ml
Cayennska chilli papri¢ka - 1 ks
Slunecnicovy olej - 1 Izice

Kmin drceny — Spetka

Bazalka — 1 lzicka

Citronova kiira susena — 2 spetky
Chilli mleté — 1 Spetka

Cesnek suseny granulovany — 2 Spetky
Himalajska siil v mlynku

Pepi barevny cely v mlynku

O nas Cesich se Fika, ze j
a z vlastni zkusen

- pravd neco b

1évku kazdy den, ale zvlast na podzim a v zimé
je husta polévka to pravé. Tahle polévka je na-
opak idealni do horkych dnii, kdy vas paradné
osvézi, a nebojte se ji vyzkouset, i kdyz k tra-
diénim éeskym polévkam ma trochu daleko.

Ve velkém hrnci zhruba minutu restujte na oleji
cesnek nakrajeny na tenké platky, poté do hrnce
pridejte vSechny susené bylinky a kofeni, nechte je
krasné rozvonét a odstavte z plotynky.

Mezitim rozpulte avokédo, vyndejte pomoci noze
pecku a vydloubnéte |zici duzinu. Okurku podélné
rozkrojte, zbavte seminek a nakrdjejte na mésicky.
Nésledné vlozte do mixéru okurku, avokado, polovi-
nu petrzele, vyvar, stavu z pulky citronu a pfiprave-
nou smés z hrnce. Ve dukladné osolte, opepiete

a rozmixujte dohladka.

4 jen polévku naservirovat ozdobenou
zelkou a chilli paprickou. Polévku




Rajcatova polévka

s pecenou salotkou a bazalkwym e

Velka rajcata - 8 ks

Salotka - 8 ks

Cesnek - 2 strouzky

Vinny ocet - 5 Izic

Trtinovy cukr - 2 Izice

Balzamikovy ocet - 2 Izice

Olivovy olej - 500 ml

Zeleninovy nebo kureci vyvar - 11

Cerstva bazalka - 100 g

Susena rajcata v oleji s bylinkami Avokado — 4 ks

Bazalka — 2 lzicky

Mo¥ska siil s jodem v mlynku
Pepft barevny cely v mlynku
Libecek — Spetka

Italské bylinky — 1 1zicka

Vsichni mame vétsinou ve svém okoli nékoho,
kdo je nadseny zahradkar, takze vsichni zname
to obdobi v roce, kdy vam ten dotycny zacne ve
velkém davat podle obdobi riizné druhy zeleniny
nebo ovoce. Takze az vas obdaruje hromadou
rajéat, ktera uz syrova nebudete chtit ani

vidét, natoz jist, udélejte si z nich tuhle paradni
polévku. Kdyz ji budete p¥ipravovat ve vétsim
mnozstvi, uréité vam chvili vydrzi v lednicce

a celkem dlouho i v mraziku. Ale samozrejmé ji
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nezamrazujte s olejem a pecenou $alotkou, ty by
asi mraz bez iijmy na chuti neprezily.

Ve velkém hrnci na jedné Izici olivového oleje za-
restujte dozlatova Ctyfi nahrubo nakréjené Salotky
a cesnek. Poté pridejte nahrubo nakrajena cerstva
rajCata a restujte, az se véechna tekutina z rajcat
zredukuje na minimum. Do hrnce pridejte cukr,
susenou bazalku, libecek, italské bylinky a susena
rajcata a pridejte dvé Izice vinného octa, ktery nech-
te zcela odpafit. Poté vse zalijte vyvarem a 20 minut
varte pod poklickou.

V malé pecici mise smichejte zbylé Salotky prekro-
jené napll, tfi Izice vinného octa, jednu Izici cukru,
balzamikovy ocet, sul a pepf a dejte do trouby na
180 °C na 25 minut.

Cerstvou bazalku dejte do mixéru spole¢né se
150 ml olivového oleje, rozmixujte dohladka a pre-
cedte pres kuchynské platynko.

Z velkého hrnce sundejte pokli¢ku, zredukujte
obsah na polovinu a nasledné vymixujte v mixéru
dohladka. Nebo mlzete mixovat i ty¢ovym mixé-
rem piimo v hrnci, ale bude vas to stét vice ¢asu

a usili, aby bylo vie krasné hladké.

Salotku vytéhnéte z trouby a nakrajejte najemno
a spolec¢né s bazalkovym olejem ji ozdobte naservi-
rovanou polévku.



Domaci téstoviny s bazalkovym pestem

Mouka semolina - 200 g

Vajicka — 4 ks

Cerstva bazalka - 100 g

Pistacie - 50 g

Parmazén - 50 g

Olivovy olej - 100 ml

Cesnek - 2 strouzky (rozdrtte a odstrarite stfed)

Cesnek suseny granulovany — 2 lzicky
Bazalka — 1 lzice

Citronova kiira susena — 1 1zicka
Himalajska siil v mlynku

Pept barevny cely v mlynku

Italska kuchyné je jednou z celosvétové nejob-

libenéjsich pro svoji jednoduchost, rychlou p¥i-

pravu a praci s kvalitnimi surovinami. A pfesné

proto ji mam moc rad. Kdyz si dokazete osvoji
nékolik technik v p¥ipravé tradicnich italskyc
pokrmii, umite hned vytvorit obrovskou skalu
jidel. A kdyz budete cestovat Italii, vyzkousejte
na riiznych mistech napriklad ten samy recept
na téstoviny (tfeba spaghetti carbonara) a uvi-

dite, Ze to bude pokazdé trochu jiné. A hlavné
vam kazdy Ital bude presvédciveé tvrdit, ze tak
je to jediné spravné, protoze tak se ten recept
déla u nich v rodiné dlouha léta. A to je na tom
to krasné...

Ve velké mise smichejte semolinu a Ctyfi Zloutky.
Dukladné osolte a vypracujte hladké tésto. Tésto
zabalte do potravinaiské félie a dejte minimalné
na 30 minut do lednice.

Do mixéru vlozte vsechny susené suroviny, ¢erstvou
bazalku, ¢esnek, olej, parmazan, pistacie, stil a pepf
a vse dukladné rozmixujte.

Ve strojku na téstoviny vytvorte téstoviny dle své
preference, ja mam rad s pestem penne, tagliatelle
nebo $pagety. Pokud nemate strojek, diikladné tésto
vyvélejte na co nejtenci platky a nafezte nozem tieba
praveé do tvaru tagliattele. Nebojte se toho, protoze,

_jarse fika, drobné chyby 'lsou Enémky ruéni prace.
Téstoviny povarte ve vrouci ené vodé ctyfi mi-

nuty, po scezeni je promichejte s pestel rviruj-
te bohaté posypané nastrouhanym




Pecené hranolky s domaci majonézou
a syrem feta

Brambory - 2 kg

Slunecnicovy olej - 90 ml

Syrfeta— 1509

Zloutky - 3 ks

Vychlazeny slunecnicovy olej — 400 ml

Tradi¢ni nakladané cornichons Avokado — 10 ks
Citron - 1 ks

Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
Chilli susené — 2 Spetky

Bazalka — 1 1zicka

Himalajska siil v mlynku

Pept cerny mlety

Citronova kiira susena — 2 spetky

1 kdyz miij syn jesté nedorostl do véku, ze

by se kazdy vylet autem pojil se zadonénim

o zastavku na hranolky, uz se na tuhle situaci
zacinam v nadsazce pomalu p¥ipravovat. Pro-
to jsem si pro néj a na urcitou dobu pro sebe
nachystal tenhle recept, kdyz mé popadne
chut na tuhle fastfoodovou dobrotu. Trosku
jsem ji vylepsil a pred smazenim dal p¥ednost
peceni, takze misto jedeni v auté nebude jina
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Sance nez si dat hranolky doma pékné cerstve
upeéené v troubé.

Predehfejte si troubu na 220 °C.

Ve velkém hrnci v osolené vodé vaite brambory
nakréajené na dvoucentimetrové hranolky zhruba
sedm minut (nemély by byt mékké, jesté se budou
péct). Predvarené hranolky vyjméte na utérku

a nechte oschnout. Poté je v mise smichejte se slu-
necnicovym olejem a susenym c¢esnekem a osolte.

Hranolky rovnomérné rozprostrete na plech s pe-
Cicim papirem. Pokud by se brambory nevesly na
jeden plech, dejte je radéji na dva. Hranolky by se ne-
mély prekryvat, ale byt vysézené jedna vedle druhé.
Vlozte do trouby a pecte zhruba 40 minut dozlatova.

Mezitim dejte do mixéru Zloutky a za stalého mixo-
vani pomalu pfilévejte vychlazeny olej. Vzniklou
majonézu dejte do misy a pridejte nadrobno nakra-
jené okurky, $tavu z citronu, susenou citronovou
karu, stl a pepr a opatrné vse promichejte.

Upecené hranolky dejte do velké misy, zlehka po-
praste susenou bazalkou, chilli a syrem feta a ihned
podavejte s majonézou.



Zeleninovy ,,bramborak" se ztracenym vejcem

Brambory - 600 g
Mrkev - 3 ks

Citron - 1 ks

Olivovy olej - 6 Izic
Mrazeny hrasek - 100 g
Baby Spenat - 100 g
Vajicka — 4 ks
Syrfeta-50g

Ocet - 2 |Zice

vvs vev

Hof¥cice delikates Avokado — 1 1zicka

vev

Kmin cely — 1zicka

Citronova kiira susena — 1 spetka
Zazvor mlety — Spetka

Oregano - 2 lzice

Majoranka — 2 lzice

Moftska siil s jodem v mlynku
Pept barevny cely v mlynku

Bramborak. Tradi¢ni uicastnik ceskych pouti
a zabav a taky feseni toho, kdyz mate doma

chut na néco mastného a nezdravého potom,
co se predchozi vecer protahl az do rannich
hodin. Ja jsem si pro vas nachystal jeho sice
jen trochu zdravéjsi, ale o t
Siverzi. E—s
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Ocisténé brambory a mrkev nastrouhejte nahrubo
do velké misy, osolte tfemi $Spetkami soli a nechte
pét minut odstat. Mezitim v malé mise smichejte tfi
Izice olivového oleje, hoi¢ici, citronovou kru, Stavu
z celého citronu, zazvor, dvé Spetky soli a Spetku
pepre, dikladné vse promichejte a dejte stranou.

Troubu si rozehfejte na 180 °C.

Nachystejte si velkou misu. Do rukou naberte po
hrstech brambory a mrkev. Porddné smés v rukou
zmacknéte, aby vyteklo co nejvice tekutiny, a pre-
mistéte do nachystané misy. Vymackanou smés
brambor a mrkve dochutte oreganem, majorankou,
kminem, tremi Izicemi oleje a dvéma Spetkami soli
a pepre. Vzniklou smés rovnomérné rozlozte na
plech a dejte do trouby. Pecte zhruba pll hodiny,
dokud brambordk nezezlatne.

Hrasek sparte béhem triceti vtefin v horké osolené
vodé a ihned vlozte do misy s ledem, aby si zacho-
val krésné zelenou barvu. Do vody po hrasku pfi-
dejte ocet, privedte k varu, vytvorte ve vodé velkou
Izici vir a rozklepnéte doprostied vejce. Vejce vaite
zhruba tfi minuty a poté opatrné vyndejte. Postup
opakujte se vsemi vejci.

Bramborak vyndejte z trouby, zasypejte hraskem,
syrem feta a penéatem, prelijte zalivkou a opatrné
adte ztracenymi vejci.
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Zapekane brambory se z

Salotka - 5 ks

Cesnek - 2 strouzky

Velké brambory - 1,5 kg

Kokosové mléko — 50 ml

Limetka — 2 ks

Maslo-50g

Susena rajéata v oleji s bylinkami
Avokado - 3 ks rajéat

Olivovy olej — 150 ml
Cayennska chilli papricka - 2 ks
Cesnek - 3 strouzky
Zazvor-20g

Limetka — 1 ks

Jarni cibulka - 4 ks

Cesnek suseny granulovany — 2 $petky
Bazalka — 2 Spetky

Citronova kiira susena — Spetka
Moftska siil s jodem v mlynku

Pepft éerny hrubé mlety

Brambory jsou jednou z nejpouzivanéjsich

a nejtradicnéjsich priloh v éeské kuchyni. Ja
jsem se naopak rozhodl jim dat v tomhle jidle
roli hlavni a véite mi, ze az tenhle recept vy-
zkousite, tak mi dite za pravdu, Ze i bezmasa
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jednoducha jidla miizou fantasticky chutnat.
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azvorovou

alivkou

Rozehfejte si troubu na 180 °C. Na masle zarestujte
dozlatova najemno nakrajené salotky, drceny cesnek,
poté pridejte najemno nakrajena susena rajcata

a dvé minuty restujte. Zmirnéte plamen, pridejte
suseny cesnek, bazalku, citronovou kdru a za stalého
michani minutu restujte. Smés odlozte stranou.

Brambory nakréjejte na tenké plétky, nejlépe a nej-
rychleji vam to pujde na kuchaiské mandoliné. Dejte
je do velké misy spole¢né s kokosovym mlékem,
stavou ze dvou limet, tremi Spetkami soli a dvéma
Spetkami pepfe a zalijte smési z rendliku. V3e opatrné
promichejte tak, aby se brambory nepoldmaly.

Do zapékaci misy brambory rovhomérné pokla-
dejte, aby vam vznikly minimalné ctyfi vrstvy.
Zbytek smési rozettete na posledni vrstvu brambor,
prikryjte alobalem a dejte do vyhraté trouby. Pecte
40 minut. Po této dobé sundejte alobal, troubu na-
stavte na 200 °C na horni peceni a pecte brambory
dozlatova zhruba pét minut.

Do velké misy dejte olivovy olej, najemno nakrajené
chilli papricky, drceny ¢esnek, nadrobno nakrajeny
zézvor, $tavu z jedné limety, nakrajenou jarni cibul-
ku (bilou i zelenou ¢ast), dvé Spetky soli a Spetku
pepfre a lehce promichejte.

Brambory servirujte zalité zélivkou a nechte si své
hosty nabrat piimo ze zapékaci misy postavené
doprostred stolu.



Suroviny na 4 porce:

Postup:
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