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Hoveézi chilli s kukurici a zazvorem

Hovézi klizka - 1 kg

Zelend paprika — 1 ks

Jarni cibulka - 4 ks

Cervena cibule - 2 ks

Cesnek - 4 strouzky

Cayennska chilli papricka — 2 ks
Konzervovana krajena rajcata - 800 g
Slunecnicovy olej - 3 Izice

Vinny ocet - 2 IZice

Trtinovy cukr - 2 Izice

Hovézi vyvar — 300 ml

Maslo-30g

Vakuovana kukufice - 4 ks

Zézvor - 30 g (najemno nakrajeny)
Citron - 1 ks

Susena rajéata v oleji s bylinkami Avokado — 5 ks

Chilli mleté — 1 1zicka

Kmin mlety — 2 1zi¢ky

Zazvor mlety — 1 1zicka
Citronova kiira susena — 1 1zicka
Rozmaryn — 1 1zicka

Tymian — 1 l1zi¢ka

Skorice mleta — 2 1zi¢ky

Paprika uzena mleta — 1 lzicka
Mofvska siil s jodem — 1 1zicka
Pept ¢erny mlety — 1 1zi¢ka

vvy.

Presné tak. A vite pro¢? To uz je tézsi otazka,
ale je to vlastné moje nejcastéjsi odpoved

v riiznych rozhovorech. Protoze mexicka ku-
chyné je moje nejoblibenéjsi.

Ve velkém hrnci na slunec¢nicovém oleji zprudka
orestujte ze vSech stran maso nakrajené na zhruba
centimetrové kostky. Poté maso dejte stranou a na
vypeku zarestujte najemno nakrajenou cibuli,
cesnek nakrajeny na platky a na kostky nakrajenou
papriku. Nasledné do hrnce prilijte vinny ocet

a nechte zcela odparit. Poté prisypte cukr a minutu
za stalého michani restujte.

Postupné pak do hrnce pfidejte vsechny susené
bylinky, kofeni a susend rajcata nakrajena nahrubo.
Nechte tfi minuty rozvonét, pfidejte konzervovana
rajcata a také vratte do hrnce maso. Zalijte vyvarem,
pfrikryjte poklickou a na mirném plameni varte zvol-
na tfi hodiny, dokud se maso nebude rozpadat. Poté
odklopte pokli¢ku, pridejte plamen a obsah hrnce
zredukujte na polovinu.

Mezitim si na panvi s maslem orestujte kukufrici ze
vsech stran. Pridejte zédzvor, najemno nakrajenou
jarni cibulku a vse spole¢né pét minut restujte.
Sundejte z plotny, kukufici podélné sefiznéte zrna
a vlozte je do misy spolecné s jarni cibulkou a z&-
zvorem. Vse zakapnéte stavou z citronu, olivovym
olejem, osolte, opepfiete, pridejte nakrajenou cerst-
vou chilli papri¢ku a opatrné promichejte.

Uz podle surovin byste urcité nezavahali,
kdybych se vas zeptal, ve které kuchyni jsem Do hlubokého talife naservirujte nabéracku hotové-
k tomuhle receptu éerpal inspiraci. V mexické.  ho chilli a bohaté ozdobte kukufi¢cnym salatem.
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« Vepiovy bok-600g

+ Cesnek - 10 strouzkd (5 nakrajenych
na tenké platky a 5 drcenych)

+ Bilé vino - 200 ml

+ Zluta cibule - 1ks

= Hladkolista petrzel - hrst

» Maslo-150g

= Soéjova omacka - 100 ml

» Jasminovaryze - 400 g

» Slunecnicovy olej — 100 ml

+ Cerstvy zézvor-30g

Susené bylinky a ko¥eni Avokado

(na marinadu):

» Zazvor mlety — 2 Spetky

« Cesnek suseny granulovany — 2 $petky
» Tymian — 1 Spetka

+ Kmin drceny — 1 Spetka

+ Rozmaryn — 1 Spetka

* Mofska siil s jodem v mlynku

+ Pept cerny mlety

Tenhle recept vas na chvilku prenese do daleké
Asie, ale s podobnou pripravou se setkate také
v ¥adé asijskych restauraci v Cesku. A jestli
jste jesté nevyzkouseli biicek naladény do asij-
skych chuti, mozna vam tenhle recept ukaze
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pC : k zajimavé se da s timhle
druhem masa pracovat. >

Nejdriv zacnéte s pripravou marinady tim, ze ve velké
mise smichate vSechny druhy koreni, pridate 50 ml
oleje, Spetku soli a pepie a dikladné promichate.
Bucek nakréjejte na cca 1,5 cm velké kostky a vlozte
je do misy s marinadou. Nechte 30 minut marinovat.

Mezitim na panvi s 50 g masla vysmazte dozlatova
platky cesneku. Osmazené platky vyndejte z panve
a polozte na papirovou utérku.

Ve velkém hrnci restujte bacek dozlatova na 50 ml
rozpaleného oleje zhruba ctyfi minuty. Poté jej
vyndejte z hrnce a na vypeku s 50 g masla zarestujte
drceny cesnek, nadrobno nakrajenou cibuli, cerstvy
zazvor nakrajeny na platky a nakonec vlozte zpét
maso. Podlijte vinem, nechte zredukovat na polovi-
nu, pridejte s6jovou omacku, dikladné promichejte
a nechte dusit pod pokli¢kou zhruba dvé hodiny.

Ryzi uvafenou podle ndvodu zarestujte na panvi
spolecné s 50 g masla, Spetkou suseného zazvoru
a Spetkou suseného cesneku.

Bucek servirujte na ryzi, vse prelijte vypekem z hrn-
ce a zasypte nahrubo posekanou petrzeli a osmaze-
nymi platky ¢esneku.




5 MASO A RYBY

Gulas z danka s nakladanou cibuli a salotkou

Suroviny na 4 porce: k nému diky vybornym provedenim v riiznych

= Dan¢i hibet — 600 g (o¢istény a nakrajeny restauracich nasel cestu. Ale kdyz piede mé po-
na 2cm kousky) stavite i ted talii hovéziho a zvé¥inového gulase,

« Cibule - 3 ks (2 ks nakrajené nahrubo, urcité sahnu po tom zvéfinovém, protoze v ném

1 ks na kole¢ka) byva prece jen vic zajimavych chuti.

+ Salotka - 2 ks (nakrajené na kole¢ka)

» Cesnek - 2 strouzky (nakrajené najemno) Postup:

« Hovézivyvar-11 Zacnéte pripravou kofeni do gulase. Abyste na

« Sluneénicovy olej - 1 Izice konci vafeni nemuseli lovit kofeni z hrnce nebo na

« Cukr krystal - 2 IZice talifi, dejte si do kucharského platynka jalovec, bob-
= Vinny ocet - 3 Izice kovy list a nové koreni. Z platynka vytvorte ,mésec”

- Cerstvy chléb adikladné ho zavazte provazkem.

Susené bylinky a ko¥eni Avokado: Ve velkém hrnci na oleji zarestujte najemno nakra-

« Jalovec — 3 kulicky jenou alotku, dvé cibule a cesnek. Pfidejte tymian

- Paprika sladka — 1 lzicka a vlozte ocisténé, na kostky nakrajené maso, osolte,
- Bobkovy list — 6 ks opepfete a diikladné restujte dozlatova zhruba Ctyfi
« Tymian - $petka minuty. Pridejte susenou papriku. Nasledné maso

. Nové ko¥eni celé — 6 kulicek zalijte vyvarem, pridejte mésec s kofenim a duste

< Kmin drceny — Spetka zhruba pul hodiny. Poté vyndejte mésec s kofenim

« Alpska siil s jodem a vse svarte na polovinu.

« Pept ¢erny hrubé mlety
V malém hrnci svarte cukr, ocet, bobkovy list, kmin,
Gulas. Pfesné to jidlo, které se v kazdé rodiné nové korenia 200 ml vody. Jakmile vse projt!e va-
déla tak trochu jinak a recepty se ¢astopre- ~ rem, vypnéte plotnu a vlozte do hrnce zbylou cibul
davaji z generace na enerqvcué jsem dlouhé §§aI9tI§g nakrajenou na kolecka. . .
roky neb moc y fanousek hovéziho gulase - o " -
asi jsem si al né dalSich lidi trauma  Gulas podavejte za: nyum_lﬂa 'J ‘
guldse ve'sko g), ale p né jsem i lotkouaja ohu zvolte cerstvy chl
. b




Suroviny na 4 porce:

« Danci hitbet-600g

» Maslo-100g

* Mrkev-5ks

« Cesnek - 3 strouzky

» Kofen petrzele — 4 ks

» Slunecnicovy olej - 3 Izice

* Smetana 33% - 250 ml

- Jablecny kien Avokado — 1 lzicka

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Bazalka - 1 1zi¢ka

+ Citronova kiira susena — 1 spetka

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
» Jalovec — 3 kuli¢ky

« Cesnek medvédi — 1 lzicka

» Oregano - 1 lzi¢ka

+ Pepr cerny cely — 3 kulicky

» Alpska siil s jodem

Moje prvni velké setkani se zvéFinou se
odehralo v soutézi MasterChef a asi to bylo
setkani opravdu osudové. Praci se zvérinou
jsem si doslova zamiloval a i v ramci privat-
nich vareni se jeji trochu zaslou slavu snazim
sifit a obnovit. Obrovskou vyhodou je, ze uz
je maso ze zvéfiny mnohem lépe dostupné nez
kdysi a zacina se vracet na ceské stoly. Vim, ze
nejvétsi prekazkou je obava lidi, jakou zvolit
tpravu, tak vam tfeba tento recept zachutna
a stane se u vas v rodiné oblibenym.
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Danci hibet s glazovanou zeleninou"
a petrzelovou espumou

Postup:

Do hmozdife vlozte jalovec a pepi a poradné je
rozdrtte. Vzniklou kofenici smés osolte a diikladné ji
vmasirujte do ocisténého darnciho hibetu, zakdpné-
te IZici oleje a nechte maso odlezet.

Polovinu petrzele nakrajejte na kolecka a zarestujte na
50 g masla. Poté pridejte cesnek nakrajeny na platky

a také zarestujte. Nasledné prilijte smetanu, pfisypte
susenou citronovou kiiru a stil a duste do zméknuti.
Celou smés dejte do mixéru spolecné se Izickou kienu
a suseného cesneku, vymixujte dohladka a precedte
pres jemné sito do lahve na espumu, kterou natlakuje-
te dvéma bombickami, a nechte odlezet.

Danci hibet vloZte na rozpalenou pénev se dvéma
Izicemi oleje a restujte ze viech stran zhruba jednu
minutu. Orestovany hibet vlozte do trouby vyhraté
na 160 °C a pecte zhruba sedm minut. Zalezi na
velikosti steaku. Po vyndani z trouby nechte maso
tfi az ¢tyfi minuty odpocinout a poté jej nakréjejte
na centimetrové platky.

Na pénev, kde jste restovali maso, dejte 50 g mésla
s oreganem, bazalkou a medvédim ¢esnekem.
Pridejte mrkev a petrzel nakrajenou na nudlicky,
osolte, opeprete a restujte dozlatova.

Filirovany hibet servirujte na kopecku z glazované
zeleniny a talif dozdobte kopecky petrzelové espumy.



Trhané kure na paprice s kienovym knedlikem

Kureci stehna - 3 ks Z kucharského platynka si pfipravte mésec, do kte-
Zluta cibule - 3 ks rého vlozte bobkovy list a nové koreni. Cely mésec
Cesnek — 10 strouzk pak peclivé zabalte a zavazte provazkem.

Rohliky - 5 ks

Vajicka - 3 ks V tlakovém hrnci zarestujte slaninu nakrajenou na
Petrzel - vani¢ka (nakrajena nahrubo) kosticky spolecné s nahrubo nakrajenou cibuli a plat-
Hrubd mouka - 1 kg ky cesneku. Poté pridejte vykosténa kureci stehna
Slanina - 200 g bez kize, stil, obé susené papriky, cesnek a pepf
Kufeci vyvar - 500 ml azhruba pét minut také restujte dozlatova. Pridejte
Strouhany kien Avokado — 1 lzice mésec s kofenim, zalijte vyvarem, uzaviete tlakovy

hrnec a varte 75 minut. Zatim si pfipravte knedliky.
Rohliky nakréjejte na kosticky a upecte v troubé

Paprika sladka — 1 lzice dozlatova. Mezitim si vyslehejte snih z bilkG. Rohliky,
Paprika paliva — 1 1zicka Zloutky, sul, pepf, mouku, nahrubo nasekanou
Cesnek suseny granulovany — 1 1zicka petrzel (Cerstvou i susenou), kfen a citronovou kru
Bobkovy list — 3 listky smichejte ve velké mise dohromady. Nechte tfi mi-
Nové koreni celé — 3 kuli¢ky nuty odpocinout a opatrné vmichejte snih z bilkd. Ze
Petrzelova nat — 1 lzice smési vytvorte podlouhly knedlik, ktery zabalte do
Citronova kiira susena — 1 1zicka potravinarské folie a ve vrouci vodé vaite 25 minut.
Alpska siil s jodem

Tlakovy hrnec opatrné oteviete (nezapomerite
vypustit paru) a tekutinu zredukujte na polovinu.
Tenhle recept snad nepottebuje ani ko- Dejte si na stranu kufeci maso, které natrhejte.
mentar. Mozna snad jediny, a to, ze tohle . .

jidlo opravdu polarizuje stravniky. Neznam

Pepi cerny mlety

Mezitim rozmixujte omacku dohladka, dochutte soli

ve svém okoli nikoho, kdo by k nému mél a vratte maso zpét do omacky. AK‘UV byva jen
neutralni vztah. Bud ho lidi miluji, nebo ho naservirovat tuhle dobrotu na taliFspolecné s vybor-
nemiizou al_lrit. A ja se rozhodné uz odma-  nym kienovym knedlikem. Jestli si ho date vkuse,
la fadim k't prvni skuning, - ngbo’na‘Iquf:ka, touz zéleil’jeﬂ_om ajenomina vas. ,
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Pecené kute s fermentovanym citronem

Suroviny na 4 porce:

» Kufre celé bez drobl - 1 ks
* Maslo-709g

» Cesnek - 3 strouzky

» Slunecnicovy olej - 2 Izice
» Malé brambory - 10 ks

+ Zluta cibule - 1ks

» Hladkolista petrzel - 70 g

+ Tvrdy tu¢ny tvaroh - 50 g

Nakladany citron:

* Voda-200ml

» Trtinovy cukr-140g
» Tymian -5 snitek

« Citron-2ks

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Tymian - 3 lzice

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
+ Rozmaryn — 1 1zi¢ka

» Citronova kiira susena — 1 spetka

« Petrzelova nat — 1 lzice

+ Motska siil s jodem v mlynku

+ Pepr¥ barevny cely v mlynku

Kdyz jsem byl maly, byla u nas v rodiné skoro
takova tradice, ze aspon jednou za mésic bylo
k nedélnimu obédu pecené kure. A co si bude-
me povidat, asi jsme v tomhle nebyli v Cesku
jako rodina nijak vyjimeéni. Ale i téch tradic-
nich rodinnych receptii se élovék ¢asem preji,
tak jsem si pro vas pripravil variantu, jak dat
peéenému kureti trochu jiny rozmeér. A vérte,
nebo ne, ale citron dokaze opravdu divy.
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Priprava:

Na tento recept musite zacit s pfipravou fermen-
tovaného citronu den dopredu. Do velkého hrnce
dejte vodu, titinovy cukr a tymian a pfivedte k varu.
Mezitim nakrajejte citron na tenké platky a vlozte
ho do uzaviratelné sklenice. Jakmile bude nalev vrit,
prelijte jim pripraveny citron. Nechte ho na svétlém
misté jeden den, poté uzavriete a dejte do lednice
(vydrzi vam az 3 tydny).

Postup:
Troubu si rozehfejte na 180 °C.

Do mixéru dejte cerstvy i suseny ¢esnek, dva platky
nakladaného citronu vcetné kiry, maslo, olej, suse-
nou citronovou kuiru, tymian, rozmaryn, |zicku soli
a dvé Spetky pepre a vie vymixujte dohladka.

Kufe si ptipravte do pekace a dikladné do néj vetie-
te smés z mixéru. Pecte v rozehraté troubé zhruba
hodinu a ¢tvrt, az kufe na povrchu krasné zezlatne.
Po 20 minutach peceni kure prelijte vypekem

a pfidejte do pekace brambory (vyborna je odrtida
Grenaille) a na polovinu prekrojenou oloupanou
cibuli a nechte dale péct.

Zatimco se kufe bude péct, nakréjejte najemno
platek fermentovaného citronu, vlozte ho do misy,
zasypte susenou i posekanou cerstvou petrzeli,
tvarohem, Spetkou soli a pepfe a lehce promichejte.
Pekac vytahnéte z trouby a kufe nechte pét minut
odpocinout. Mezitim vyndejte z pekace brambory
a cibuli a vSe prekrajejte nahrubo.

Kufre servirujte rozporcované spolecné s bramboro-
vou prilohou a ochucenym tvarohem.



Marinované kriiti prso s estragonem

a kfenovou majonézou

Krati prsa — 4 ks

Barevné papriky - 6 ks
Cesnek - 4 strouzky
Cerstvy estragon — vanicka
Vajicka - 3 ks

Olivovy olej - 6 IZic
Slunecnicovy olej - 450 ml
Citron - 2 ks

Nesolené pistacie - 1 hrst

ey

Majoranka - 1 1zicka
Oregano — 1 lzicka

Kren strouhany — 1 1zicka
Cesnek medvédi — 1 1zicka
Moftska siil s jodem v mlynku
Pept cerny mlety

Moje tipIné prvni setkani s jidlem pripravova-
nym z kriity bylo nezapomenutelné, i kdyz to
byl mozna krocan. Kazdopadné probéhlo skrze
televizi, kdyz jsem jako maly sledoval prihody
Mr. Beana. Po jeho vzoru jsem si tedy nikdy
kriitu na hlavu nestrkal, ale kazdopadné jsem
tomuhle masu p¥isel brzo na chut a taky hroz-
neé rad z kriity i varim. A nejen prote, ze se rika,
ze kriita mfi az devét druhii masa, ale hlavné
e W'Y
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proto, ze je to skvéla alternativa ke kufecimu
masu, kterého se ¢lovék nékdy po case preji.

Do lednice si dejte vychladit 400 ml slune¢nicové-
ho oleje.

Ve velké mise smichejte majoranku, oregano, dva
rozdrcené strouzky cesneku, jeden listek estragonu
nakrajeny najemno, pét IZic olivového oleje, sul

a pept. Do této smési nalozte kriti prsa a nechte
zhruba hodinu marinovat.

Papriky nakrajejte na malé kostky, osolte, opeprete

a dejte do rozpalené panve s jednou IZici olivového
oleje. Dikladné zarestujte. Na zavér pridejte dva
strouzky ¢esneku nakrajeného na plétky a restujte
zhruba tii minuty. Papriku a ¢esnek dejte do velké misy
a smichejte s medvédim ¢esnekem, Stavou z pllky
citronu, nasekanymi pistaciemi, soli a peprem.

Krati prsa dejte na rozpalenou panev se dvéma Izi-
cemi slunecnicového oleje a restujte podle velikosti
prsou zhruba ¢tyfi minuty z kazdé strany.

Zloutky dejte do mixéru a za stalého mixovani po-
malu prilévejte vychlazeny olej. Vzniklou majonézu
dochutte kirou z palky citronu a $tavou z celého,
soli, peprem a kienem. Kruti'prsa poddvejte na pa-
jonézou.

prikach a vse lehce prelijte




Candat s batatovym pyré a chlebovou drobenkou

Suroviny na 4 porce:

» Candat - 2 filety

» Batét - 3 ks (nakrajené nahrubo)

* Smetana 33% - 2 ks

* Maslo-709g

+ Cesnek - hlava (nakrajena nahrubo)

+ Zluté cibule - 2 ks (nakrajené nahrubo)
e Chléb-"

+ Spek - 150 g (nakrajet na kosticky)

* Olej-2lzice

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Citronova kiira susena — dvé spetky

« Zazvor mlety — Spetka

+ Kmin drceny — Spetka

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
« Petrzelova nat — 1 lzice

+ Oregano - 1 lzice

* Motska siil s jodem v mlynku

+ Pepr¥ barevny cely v mlynku

Candat byl dlouhé roky na ceskych stolech
opomijenou sladkovodni rybou, a i kdyz asi
pstruha v oblibenosti tézko nékdy dozene, urci-
té si zaslouzi vice prostoru. Ma totiz fantas-
tickou strukturu masa, ale takeé je idealni pro
lidi, kte¥i ke konzumaci ryb iiplné netihnou,

— & -
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protoze nema tolik charakteristickou rybi
viini. Candat perfektné funguje ve vSech moz-
nych ipravach a dobve se kombinuje s riiznymi
prilohami. Ja jsem mu jako doprovod tentokrat
vybral batatové pyré, které se vyborné hodi
nejen k candatovi, ale i k jinym druhiim ryb.

Postup:

Ve stiedné velkém hrnci zarestujte na 50 g masla
bataty, cibuli a cesnek. Dochutte soli a oreganem

a zalijte smetanou a vse duste do mékka. Nasledné
dochutte kminem, citronovou klrou a zazvorem

a vymixujte dohladka. Aby bylo pyré opravdu hlad-
ké, doporucuji ho jesté precedit pres jemné sito.

Mezitim si na panvi zarestujte Spek. V mixéru roz-
mixujte ¢tvrtku chleba, k nému pridejte restovany
Spek a znovu mixujte. Celou smés dochutte suse-
nym cesnekem, petrzeli, pepiem a soli.

Filety z candata osolte, opeprete a na rozpdleném
oleji s 20 g masla restujte filety z kazdé strany
zhruba tfi minuty. Délku restovéni samoziejmé
pfizpusobte velikosti filetl a stejné jako u vSech ryb
zacnéte restovat filet kaizi dold.

Candata servirujte na batdtovém pyré posypaném
chlebovou drobenkou.
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Tataracek ze pstruha se spalenym maslem

Suroviny na 4 porce:

» Filet ze pstruha - 4 ks (bez kize a kosti)
«+ Salotka - 1 ks (nakrajena najemno)

« Citron -2ks

« Trtinovy cukr - 1 1Zicka

« Olivovy olej -1 Izicka

» Maslo-50g

« Pistacie-20g

« Estragon -1 Izicka

Susené bylinky a koteni Avokado:

» Citronova kiira susena — 1 Spetka

» Kmin drceny — 2 1zicky

- Cesnek suseny granulovany — 1 spetka
- Himalajska siil v mlynku

» Pep¥ barevny cely v mlynku

Hovézi nebo lososovy tatarak je vsemi milo-
vana klasika, ale proc¢ tuhle oblibenou iipravu
nevyzkouset i s jinym druhem masa? 1 kdyz
vam mozna zni tatardk ze pstruha minimal-

né hodné podezrele, po prvnim soustu si ho
urcité stejné jako ja zamilujete.

Postup:

Ve velké mise smichejte najemno nakrajenou salot-
ku, stavu z jednoho citronu, citronovou kuru, cukr,
suseny cesnek, olej, dvé $petky soli a Spetku pepre.

Filety ze pstruha dikladné ocistéte od kiize a pinze-
tou vyndejte kosti. Dejte si praci a opravdu zbavte
filety vsech kosti. Nasledné je nakrajejte na malé
kosticky, které dejte do velké misy, pfidejte Stavu

ze druhého citronu, dvé Spetky soli a Spetku cesne-
ku. Nechte marinovat zhruba ¢tvrt hodiny.

V malém rendliku si rozpustte maslo, pridejte kmin
a na stiedné velkém plameni nechte maslo zpénit.

Jakmile maslo za¢ne hnédnout, stahnéte jej z plo-

tynky a nechte vychladnout.

Tataracek ze pstruha servirujte zasypany ochuce-
nou Salotkou, nasekanymi pistaciemi, estragonem
a lehce zakdpnuty ochucenym maslem.

\



Suroviny na 4 porce:

» Tygii krevety — 12 ks

+ Salotka-1ks

» Cherry raj¢ata - 20 ks

» Slunecnicovy olej - 3 Izice

+ SuSena rajcata s bylinkami v oleji Avokado — 5 ks

Dresink:

» Zazvor - 20 g (najemno nakrajeny)
* Omécka Sriracha - 1 Izice

» Olivovy olej - 2 Izice

» Stavazjednoho citronu

» Trtinovy cukr — Izicka

Susené bylinky a ko¥eni Avokado:

+ Bazalka — 1 lzice

- Cesnek suseny granulovany — 1 lzi¢ka
» Zazvor mlety — 2 Spetky

+ Chilli mleté — spetka

« Citronova kiira susena — 1 lzicka

» Alpska siil s jodem — 4 Spetky

+ Pepr¥ cerny mlety — 2 spetky

Tenbhle salat je podle mé to pravé reseni, kdyz
travite odpoledne uprostred horkého léta

na zahradé nebo u bazénu a dostanete hlad.
Kombinace restovanych rajcat se susenymi

- > e S
Avokado MNOHEM LEPSI CHUT

je podle meé fantasﬁcﬁé ‘amozna si tenhle
- dresink zarnilujete stejné jako ja a budete ho
pouzivat ma jme druhy salatu.

Postup: S,
Vsechny suroviny na dre;iﬁ}%mlchejte vV mise

s mletym zazvorem, chilli a.citronovou kéirou

a pridejte dvé $petky soli a Spetku pepre, dikladné
promichejte a dejte stranou odpocivat, aby

se chuté spojily.

Krevety zbavte hlavy a krunyre, podélné je rozfizné-
te a vyndejte stfivko (nebo si kupte uz ocisténé). Ve
velké mise je zakdpnéte olejem, pridejte suseny ces-
nek, chilli, stil a pept. Promichejte a nechte aspon
deset minut marinovat.

Mezitim do rozpélené péanve s olejem dejte pre-
pulena cerstva rajcata rozkrojenou stranou dold.
Restujte dozlatova zhruba pét minut a potom je
opatrné presurite do malé misy. Pridejte susena
rajcata, najemno nakrajenou $alotku, bazalku, sul,
pepf a opatrné promichejte.

Krevety restujete na dobfe rozpalené panvi se dvé-
ma lzicemi oleje dvé minuty z kazdé strany tak, aby
ziskaly krasnou barvu, a ihned servirujte na raj¢ato-
vém saldtu prelité dresinkem.
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