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za par minut v chytré
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KdyzZ jsem dostal tuhle chytrou troubu SOGO dom{, abych ji vyzkousel,
tikal jsem si v duchu, ze je to dalSi jaksi nadbytecné zarizeni. Kdyz
jsem ale poprvé upekl &i spiSe vysmazil hromadku krasnych, krehkych
bramblrek a vysypal je z kulatého koSe, konstatovala moje Zena:
.pDoufam, Ze nam ta Sikovna troubicka zQistane doma.' Dva dny poté
jsem za par minut prenadherné upekl $pizy z marinovaného kritiho
masa a hned potom upekl k odpolednimu &aji rychlé mufiny. V tu chvili
uZ chytra, rychla a Sikovna troubicka byla podle zeny miladek
a zacCinal jsem na ni mozna i trochu zarlit.... Nékteré dalSi velmi
uspésné pokusy se zapékanim, rozpékanim, susenim, smazenim
a grilovanim jsem radéji provadél mimo domov, ale to neni az tak
dulezité.
Dulezita je ta skutecnost, Ze chytrou troubu SOGO je fakt
praktické mit v kuchyni po ruce.

At vas smazen a pecend
s touto troubou Z;vf
a chutna.

| Smazend's mentmem tuky

PFiznam se, ze nejsem Zadny velky nadsenec pro
nenapadlo kupovat si fritézu a nalévat do ni (ttry

opravdu oslovil.

brambory & hranolky z koFenové zelentny.

 smazené hranolky a smazend jicla viibec. Ant by mé
olefe. Ale tenhle zplsob horkovzdusného smazeni mé

Jen viFtyy horky vzduch a trosku oleje a pak uZ je to
_jenom na vas zda usmazite Zampiony, sjové kroketky,

HORKOVZDUSNE SMAZENI

Smazené hranolKy a spol

Do kulatého otagivého koSe na smaZeni se vejde az 750 g syrovych
brambor. Idealni je vS§ak naplfi 500 — 600 g, coZ jsou v podstaté dvé
solidni porce. HorkovzduSsnym smazenim ubydou syrové brambory
na objemu cca o polovinu. Zalezi na kvalité brambor a velikosti
hranolek.

Nakrajené syrové hranolky, kosticky i jiné tvary pripadné trochu
osuste a pak promichejte s 20 ml oleje. Opravdu staéi tak malo.
VloZte je do koSe a smazte 15 — 20 minut prri 200 stupnich v otacivé
kleci.

Stejné pripravite i mésicky brambor se slupkou, jemné slamové
hranolky, kuliéky a jinak upravené nebo tvarované brambory.

Podobné snadno dotahnete k dokonalosti i predsmazené hranolky
kupované ve zmrazeném stavu. K nim uz zpravidla neni nutné
pridavat olej a muze jich byt v kosi vice. Stac¢i 5 — 10 minut smazeni
v kosi.




HORKOVZDUSNE SMAZENI
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200 g kurecich prsicek 200 g vepirové kyty 200 g hovéziho zadniho
1 bilek 60 g anglické slaniny 60 g syru niva

60 g syra gouda 30 ml piva 2 Zloutky

Spenatové listy paprika 30 ml oleje

kari koreni mensi cibule cesnek

mlety koriandr mlety kmin pepr

20 ml smetany IZicka skrobu chilli

Izicka Skrobu (bramborového) Izicka Skrobu
(bramborového) sl (bramborového)

sl sl

fzza

Patriéné maso vZdy peclivé rozsekejte ve strojku spolu

s ostatnimi surovinami. Dilezité je dtikladné promichani,

aby se smés dobre svazala. Ze vzniklé faSe pak tvorte
stejnomérné kulicky a ty na povrchu potrete olejem a vzapéti
smazte v kulatém koSi — program smazeni + otaéeni koSe.
Podle velikosti kulicek cca 15 minut.

Ochuceni jednotlivych smési masa muzete libovolné upravit.
Rad treba kombinuji cizrnovy falafel s kritim masem a syrem
a podobné. :
o Také mizete kulicky obalovat ve strouhance
Z3702. promnuté's trochou olefe a doplnit JT tF eba
* seminky sezamu a lnu.

300 g strouhaného syra
(i vice druht)

120 g brambor
(varenych)

120 g strouhanky
2 vejce

30 g Skrobu
(bramborového)

smés bylinek
3lzice oleje
sul

Syrové krokety

Vejce rozslehejte se soli a posekanymi
bylinkami. Pak pridejte Skrob, nahrubo
strouhany syr, jemné nastrouhané brambory
a priblizné polovinu strouhanky.

Smés dukladné promichejte a chvilku nechte
stat, aby strouhanka do sebe natahla vihkost
a tim vSe zpevnilo. Popripadé jesté strouhanku
primichejte. Pak ze stejnych dilk( tésta tvorte
kuliéky obalujte je ve strouhance promnuté

s olejem a nasledné je smazte v otaéejicim se
kosi. Teplota 200 délka 10 — 15 minut (podle
jejich velikosti).

Tento zpUsob pripravy je vlastné alternativou
pro klasicky smazeny syr a zaleZi jen na vas

z jakych syrl krokety pripravite.

Docela fednodluse miisete namisto kulicet pripravet

z hmoty biftecky a ty potom usmaset horkym
vzduchem na sitech,
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Na trose oleje osmahnéte ryzi. LepSi pro tuto
Upravu je ryze kulatozrnna, lepiva. Kdyz se
rozehteje zalijte ji silnym vyvarem z masa nebo
zeleniny a privedte k varu. Varte zvolna za

250 gryie obdasného zamichani asi deset minut a potom
500ml silného vyvaru nechte ryzi pod poklici dojit.

2vejce Do prochladlé ryze vmichejte zloutky, koreni, syr,
30 g Skrobu citronovou $tavu a skrobovou mouéku, pripadné
60 g strouhanky ji prisolte. Nakonec zlehka vmichejte snih uslehany
200 gsyra z bilkd.

(t\:rdeho nRRhlEnoYohe) Ze vzniklé hmoty pak tvorte dvéma lZicemi nodky,
sal vkladeite je na kousky pesiciho papiru na sitech,
kurkuma potrete olejem a ihned vkladejte do trouby

mlety zazvor predehiraté na 200 stupnt (smazeni) na

Fimsky kmin 10 - 15 minut podle jejich velkosti.

stava z jednoho citronu

. olej na potreni

RyZové nocky jsou nejlepsSi jesté teplé podavané
se salatem a sladkokyselym dresinkem jako hlavni
jidlo nebo se mohou stat zajimavou prilohou

k nejriiznéjsim pokrmuim.

V ptipadé; s do nocké nedte ulehany s nch a pFipravite
tak hustéfsi tésto, miszete ho trarovat  Fako Kulteky, obaltt ve
strouhance promnuté s trochou oleje a smazit v otocném kost.

4 podkovy z kapra
sul

cesnek

drceny kmin
sadlo

polohruba mouka
paprika

Kapr po novohradsku

Tradiéni Uprava kapra pri vylovech, kdy se porce
kapra dikladné promnou se smési drceného
kminu a se soli treného ¢esneku. Takto se nechaji
pripadné odleZet a pred samotnym smazenim

v rozpaleném sadle se obaluji v polohrubé mouce
namichané s trochou sladké papriky.

Pro upravu s minimem tuku doporudéuji podobny
postup jen s tim rozdilem, Ze obalené ryby v mouce
potrete rozehratym sadlem, vloZite je na sita

a spustite na 10 minut smazeni, tedy 200 stupnd.

Poté uz by mél byt povrch porci solidné rozpeceny.
Aby se ryby uvnitr uchovaly Stavnaté, zmirnéte
teplotu na 110 stupnd a dopékejte podle velikosti
dalSich pét nebo deset minut.

0 Tradicné se takto upravens ryba podsa s chiebem 3 okurkoy

ale k(edné k ne udéle

zéli aS%val—k)/.

&jte lepentct, tedy $touchané brambory se




pro ctyFt osoby

500 g vaireného hrachu
150 g tvrdého syra

2 vejce

sl

2 Izice Skrobu

100 g strouhanky
provensalské koreni
céesnek

majoranka

Inéné seminko
3lzice oleje

%

HORKOVZDUSNE SMAZENI

Predem namoceny a uvareny hrach semelte
nebo rozmixujte, pridejte k nému nastrouhany
syr, vejce, bramborovy Skrob a asi polovinu
strouhanky. V§e ochutte ¢esnekem a bylinami.
Vzniklou hmotu nechte asi deset minut ztuzit.
Namocenyma rukama z ni tvorte stejnomeérné
kulicky nebo valecky.

Do strouhanky dejte olej a seminka a dikladné ji
promichejte. V ni pak obalte pripravené krokety.
Smazte je v rotujicim koSi nebo na sitech pri
teploté 200 stupnl 12 — 15 minut podle jejich
velikosti.

Jesdté teplé podavejte se zelnym salatem nebo
nakladanou zeleninou a houbami.

MiZete vytvortt také bezlepkovou variantu.

X) Stact namdsto strouhanky z pectva pouzit
strouhanku kukuFtcnou.

v

500 g kurecich prsicek
120 ml bilého jogurtu

smés koreni
(paprika, kurkuma)

sl

150 g kukuricné
krupice (polenta)
sezamoveé seminko
2 lzice oleje

Rizeck (Y v jogurfove’m kabatku

Bily jogurt rozmichejte v misce spolu s korenim

a soli. Vysledna marinada musi byt vyrazné slana.
Do této marinady vloZte na stejnomérné platky
krajené kureci maso, vSe dikladné promichejte

a nechte v lednici nejlépe do druhého dne prolezet.

Pred samotnou tepelnou Upravou obalte
marinované maso v kukuriéné krupici namichané
s trochou sezamového seminka a olejem. Rizky
nechte chvilku leZzet na rostech, mezitim si
predehrejte troubu a pak je smazte pri teploté
200 stupna 10 - 15 minut. Pripadné je v poloviné
smazeni otocte.

Vedle krupice muizete pouzit kukuriénou nebo

béZznou strouhanku, popripadé i podrcené
kukuriéné lupinky.

PEL smazend na rostech viFtyym horkim vzduchem hrozé ze pre
5& Q}Ok delst dobé Gpravy Fizky vysusite. Je lepst e délat v prvn fazt
==L, vysokou teplotou a po deset? minutach klidné jen dopékat

PFE 100 stupnich. Trouba na zménu teplot reaguje velm? rychle

— r




TRADICNI PECENI

700 g vepirové
krkovice

120 g slaniny nebo
uzeného boku

100 g éerstvych
Zampionit

na marinadu:
4 lzice piva

3 lzice horcice
(pInotucéné)

2 lzice oleje

1 Izici limetkové
(popripadé citronové)

stavy
1lzice medu
sul

drceny kmin

Nakladana krkovice v alobalu

Do misky dejte pivo, hordici, olej, med, limetkovou
stavu a drceny kmin a sul. VSe peclivé rozslehejte
metlickou. Tim vznikne stejnoroda patri¢né slana
marinada. Do pripravené krkovice udélejte vzdy asi po
dvou centimetrech nékolik zarezu. Do nich pak vetrete
pripravenou marinadu. Zbyvajici marinadou potrete
maso. Takto pripravenou krkovici potom zabalte do
potravinarskeé fdlie a nechte ji v chladu nejméné jeden
den marinovat.

Pred samotnym pedenim vybalte marinované maso
z folie. Do zarezu vlozte platky slaniny a Zampionu.
Jehlici si udélejte uprostred masa otvor, do ného
vsunte hranaty rozef a z obou stran maso zajistéte
a utahnéte vbodnutymi drzaky. Pak budouci peéinku
pedélivé zabalte do pevného alobalu. Diky tomu bude
upeéena krkovice bajeéné Stavnata.

Krkovici pecte zvolna jednu a ptl hodiny pri teploté
120 stupna. Bude pochopitelné zaleZet na kvalité
masa. Az kdyz je pecené mékka, navrchu rozriznéte
alobal, rozevrete ho a pri teploté 190 stupnt vse jesté
na zavér opecte po dobu 10 minut.

Podavejte s chlebem a salatem nebo se Stouchanymi
bramborami a podobné.

P pecend na otochém roznt miZete na spodné”

&2 50%? plech poloztt zeleninu, brambory a zachytit do nich

ukapavajicd stavu. PFipravite st tak vibornou pFilohu.
"

1 hodtna

500 g kureciho masa
120 g slaniny

100 g cibule

130 g cerstvé papriky
1lvejce

25 g skrobu
(bramborového)

sl

bagety

listy salatu polnicek
60 g masla

paprika

kurkuma

bylinkova sul

Kureci maso (stehenni nebo prsni svalovinu)
nakrajejte na stejnomeérné kousky a vlozte
do misky. Pridejte vejce, bramborovy $krob,
sl a Iziéku papriky a kurkumy. V§e dtkladné
promichejte a nechte v chladu odlezet asi 30
minut. Papriku, slaninu a cibuli nakrajejte na
stejnomérné kousky tak, aby vS§e bylo mozné
napichovat na jehlice &i Spejle.

Marinované maso napichujte stridavé se slaninou
a zeleninou na jehlice, nasadte je do oto¢ného
grilovaciho zarizeni a nasadte do trouby. Spizy
pecte pri otaceni cca 15 minut na 180 stupnid.

Mezitim si na sité rozlozte nakrojené bagetky

a poté, co vyjmete Spizy z trouby pecivo kratce
rozpedte. Do zméklého masla namichejte trochu
bylinkové soli a rozetrete ho po opeceném pedivu.

Do kazdé z rozpeéenych baget pak namaznéte
trochu masla s bylinkovym kotrenim, vioZte do
ni peéeny Spiz, vytahnéte jehlici a prizdobte listy
salatu, polnickem, rukolou a podobné.



TRADICNI PECENI

parkovy kolae — bezlepkovy

Na tésto:

600 g vairenych
oloupanych brambor

2 vejce

vrchovata lzice Skrobu
trochu muskatového
kvétu

sl

30 g kukuricneé
strouhanky

maslo
(na vymazani nadoby)

Na napln:

70 g cibule

100 g slaniny

120 g porku

100 g tvrdého syra
150 ml mléka

sl

50 ml oleje
provensalské bylinky
3vejce

120 g kysané smetany

Nahrubo nastrouhané, predem varené brambory

a dalsi suroviny na tésto smichejte ve stejnorodou
hmotu a roztladte ji do vymasténé zapékaci nadoby

6i pekacku. Snazte se o stejnomérnou vrstvu

a vyssi okraje. V troubé rozehraté na 160 stupndl
nechte kolaé predpéci asi 15 minut.

Mezitim si pripravte napli. Na oleji osmahnéte
pokrajenou cibuli. Kdyz zesklovati, pridejte slaninu
nakrajenou na tenké nitky a nasledné také pérek
Tezany na prouzky. Prilijte mléko, osolte a nechte
kratidce vSe zadusit. Mate-li moZnost, pridejte
trochu éerstvych zelenych bylinek, nebo pouzijte
suché provensalské. Do mirné zchladlé smési
vmichejte vejce a kysanou smetanu.

Napln pak vlijte na predpeéeny kolag, posypte
strouhanym syrem a dopékejte vSe pri teploté
160 stupnt asi 10 - 15 minut az napln ztuzi.

Rybu nakrdjejte na stejnomérné podkovy
a osolte. Mrkeyv, celer a pdrek nakrajejte ¢i

pro ctyFt osoby

e - g A o
Podavejte se salatem a radosti. Y0 minut nastrouhejte na tenouéké nudlicky, ty pak zalijte
600 gamura vrouci vodou a po chvilce zeleninu scedte.
Tento kolac st doslova Fikd o rizné sl Do ochladlé smési zamichejte vejce, nastrouhany
%\’D va/-fanf)/ na,blmj kombtnace 5)’#17 atak | 150 g celeru a mrkve syr a sekanou petrZzelovou nat. Porce ryby rozlozte
6\{3 poa’obnev. Vsechnu zelentnu, uzentny 100 g pérku na pedici sita. Na kaZdou porci dejte hromadku
i a dalsCinpredience do naplné nejprve 2 vejce zeleniny s vejci a syrem, posypte sezamovym
v ° - 5 Inénym seminkem a vSe pedte v predehraté
Q? ovarte nebo orestufte na panvi, ab ira ci 2 ; !
C kol zavonél aiﬁufnazb 4 10({g syra’cul:(ly troubé pri 180 stupnich asi tak Sest az sedm
Y - zss':;zeafn?)?/g'::géné) minut. VZdy bude zaleZet na velikosti porci.
3 petrzelova nat’ Na taliri doplnte kazdou porci kouskem masla.
maslo

Idealni priloha je pro mne nastavovana
bramborova kase se sparenou pohankou.

Stejné mizete piipravit ¢ ostatni ryby. velm raf Pripravyt
,92/-0v0u rybu s sparenoy zelentnoy balccku, tecy zabalenoy do

a oéalu,v/(aj: se ?/Aa Pece a také propat've vlastng /6 2 nakonec
po otevFenc uz fen par kapek citrony,

{
.ve Wy




TRADICNI PECENI

pro CtyFt csoby

300 g riznych syri
(gouda, balkansky syr,
parmazan, eidam atd.)

4 vejce
bylinky a naté
podle mozZnosti
I1zicka skrobu
(bramborového)
trochu masla

Formy na muffiny lehce vytrete maslem. Syry
nahrubo nastrouhejte. Cerstvé bylinky (petrzelova
nat, medvédi Gesnek, libecek atp.) drobné posekejte.
Z bilkl a trochy soli uslehejte pevny snih. Do ného
zlehka vmichejte nastrouhané syry, posekané
bylinky a Zloutky s rozmichanym sSkrobem.

Vzniklou hmotou rozdélte do pripravenych forem.

Do spodu trouby vioZzte misku nebo vani¢ku s vodou.
Formy ulozte na draténé rosty a priblizné 15 - 20

minut je upravujte pri teploté 100 stupn( (aZ zpevni).

Podavejte je k snidani, svaginé &i veceri se salaty
a rozpeéenym pecivem.

Mimochodem ¢ rozpékand peciva a opékan toasts

zapnout prynd program smazenc hranolek a ant

"1_;] je v chytré troubé velm? snadné a rychlé. Stact

ne béhem pét; minut je hotovo.

400 g krutiho masa
(prsa nebo stehna)

80 g cibule

80 g slaniny

100 g Zampionii

70 g papriky

1 bhilek

25 g skrobu
(bramborového)

sl
grilovaci koreni

Marinované krGti na spizu

Nejlépe den predem nakrajejte maso na
stejnomérné kousky a promichejte ho se Skrobem,
soli, bilkem a korenim. Nasledné nechte odlezet

v chladu.

Na primérené velké kousky si pripravte

i ostatni suroviny a ty pak napichujte stridavé

s masem na jehlice. Jednotlivé Spizy pak vlozte

a upevnéte v kruzich na otoéné hrideli. Diky tomu
je pak budete velmi snadno a pritom dokonale
péci v troubé prri pribéziném otacéeni. Teplota
180 stupnt po dobu 10 minut a nasledné pomalé
dopékani ve vypnuté troubé asi pét minut.

Na jehlice napichujte maso tak, Ze kazdy kousek
protknete dvakrat (diky tomu se maso na jehlici
nebude protacet).

Jednotlivé suroviny k sobé primacknéte.

Na zacatku i konci jehlice at'je vidy maso.




ZAPEKANE LAHUDKY

pro ctyFt osoby

300 g cerstvych hub
(hiriby)

80 g cibule

120 g anglicke slaniny

250 g brambor
(varenych)

120 g syru gouda

100ml smetany
ke Slehani

4 Zloutky
(nebo 2 cela vejce)

sl

drceny kmin
petrzelova nat’
bazalka

maslo
na vymazani formy

strouhanka
na vysypani

Ocisténé houby nakrajejte na platky éi nudle.
Nejprve na panvi kratce opedte spolu s drobné
nakrajenou cibuli. Predem varené brambory
nakrajejte na platky, anglickou slaninu na
nudliéky a syr nahrubo nastrouhejte.

Polovinu syra a vSechny ostatni opeéené

a pokrajené suroviny promichejte se soli,
kminem a posekanou nati petrzele a bazalky.
Pripadné dochutte i jinym korenim podle vasi
chuti. Zapékaci misku vymazte maslem, vysypte
strouhankou a vmacknéte do ni pripravenou
smés.

Pecte ji v troubé zvolna pri teploté 140 stupna
asi 30 minut. Poté zapecenku zalijte smetanou
s rozSlehanymi zZloutky a soli a nechte dopékat
necelych deset minut pri teploté 170 stupnid.
Na zavér zapeéte na povrchu syr a podavejte.

Houbovou zapékacku miizete pFipravit

v kombenact § Fznou zelentnou a jtnymt
druby sja. Misto brambor pouljte klidné
téstoviny nebo ryZi.

150 g rajcat
150 g salatovych
okurek

150 g paprik
80 g oliv
50 g syru s bilou

povrchovou plisni
(Hermelin)

50 g tvrdého syru

50 g balkanského syru
(Feta)

sl

tirtinovy tmavy cukr
ocet

olivovy olej
provensalské koreni
peprové koreni

Zapeceny salat

Omytou a oéisténou zeleninu nakrajejte na
stejnomérné kousky. Cukr, ocet a sul kratce
svarte, pricemz podcitejte se dvéma dily octa

a jednim dilem trtinového cukru a trochou soli.
Pridejte provensalské koreni a nechte zchladit.

Zeleninu dopliite okapanymi olivami a prelijte
vSe dresinkem a olejem. Vlozte ji do olejem
vytrené zapékaci misky a na povrch salatu
rozlozZte platky syrt. Zapékejte jen kratce,
tak, aby se salat zahral a syry z¢asti roztekly.

Cas max 10 minut pri teploté 175 stupfil.

Velm? zaj(mavou yariac( e ozpﬁjob, kc/)// o
do zapékacd misky dte nejprve rozpéct

toastovy chléb nakrajeny na progky
ebo kosticky Ast pét minut /:eoge o:

na 200 stupG 2 pak teprve PPEAY e
zelentnu s Yty @ zapecte.



ZAPEKANE LAHUDKY

Cocka § vé'jcf trochu jZ’n ak

500 g cocky

jiz hotové

4 vejce

4 krajice chleba

4 platky slaniny
(a vice)

4 strouzky cesneku

sadlo
na vymazani nadoby

Podle vasich zvyklosti upravenou ¢ocku mizete
ve findle upravit trochu jinym zplsobem. Nasucho
opecené topinky dikladné postrouhejte cesnekem
a je vlozte do zapékaci nadoby vymazané sadlem.

Poté potrete vrstvou hotové ¢ocky. Do stredu
kazdé porce udélejte otvor, ktery vylozte platkem
slaniny. Klidné maZete slaninou vylozit celou
nadobu, nebo pokryt povrch, jak libo. Nasledné
vloZte nadobu do trouby a pri teploté 170 stupnt
vSe rozpecdte.

Nakonec do pripravenych a rozpecenych
»Slaninovych misek" klepnéte syrova vejce

a nechte jejich bilek ztuzit a Zloutky jen zahrat.
K tomu staci 3 — 5 minut a teplota 110 stupnd.

Mezitim si pripravte nakladané okurky, papricky,
cibulky a treba i kyselé houby a téste se na
mimoradnou dobrotu.

elmi rad zapékam cocku treba s ry2i nebo 2ty hrach
@ s bramborami a podobné. SamozFejmé § klobaskou,

uzenym L vejel a Laké k tomu lad uzeny 5)7{ |

pro &ty osoby

400 ml mléka

200 g mouky
polohrubé

2 vejce

sul aolej
na pecéeni palacinek

300 g kureciho masa
(nebo jiného)

200 g tvrdého syra
250 g korenové
zeleniny

60 g cibule

zelené bylinky

3 vejce

60 g masla
strouhanka

150 ml smetany \!

<, : -
R

P, " T,
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Z mléka, mouky a vajec vyslehejte hladké, ridké
tésto na palacinky. Nechte ho kratce odstat a na
troSe oleje pak pecte tenké placky.

Zvlast'si pripravte naplin. Na masle zpénte
nejprve drobné krajenou cibuli, pak pridejte
jemné nastrouhanou korenovou zeleninu.

Kdyz trochu zmékne a zavoni, pridejte nasekané
bylinky a nakonec mleté maso. VSe osolte,
podlijte polovinou smetany a kratce poduste.

Srolované palaéinky pak plite pripravenou
smési, vloZte je do vymasténé a strouhankou
vysypané nadoby pro zapékani. Vlozte do trouby
predehraté na 160 stupnl a pecte 15 minut.

Poté paladinky zalijte druhou éasti smetany,
strouhaného syra a rozslehanymi vejci

a dopecte na konec pti vyssi teploté (180 stupnd).

Podavejte se salatem a radosti.

V pFipadé; Ze mate radl jitra na cibulce,

@b miizete zkustt ngplri z drobné sekanych
= dhibezich jater a ctbulky samozFe/mé

§ Cesnekem a treba ¢ spenatoyym? (isty.
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Femlovka s brusinkovym tvarohem

400 g zemle
nebo rohlikt

2 vejce

200 ml mléka
350 g jablek
30 g rozinek

40 g cukru
prirodniho

skorice nebo
pernikové koreni
sl

80 g masla

na Slehany tvaroh:

250 g tvarohu
mékkého

smetana
brusinkovy kompot

Vejce osolte a rozslehejte v mléce, Zzemli nakrajejte
na stejnomérné platky, jablka nastrouhejte
a promichejte s cukrem, rozinkami a korenim.

Do maslem vytrené zapékaci nadoby skladejte
vrstvy pediva, pokropeného smési vajec a mléka,
a vrstvu jablek. Posledni vrstva by méla byt
Zemlova.

Zbylé maslo rozetrete na povrch a dejte zapékat
do trouby nastavené na pecéeni dezert( a upravte

teplotu na 150 stupnd a ¢as na 25 minut. Na zavér -

pripadné dopecete pri vyssi teploté do rlizova.

a krom rozinek { jiné susené ovoce.
@ Ppravoval jsem podobné ¢ Zemlovku

z chleba a jiného peciva.

@ Rad do fablek pFidaam také oFechy

MaKoyé muﬁn)/ s ovocem

Vejce a cukr Slehejte do pény. Pak pridejte
vanilkovy cukr, citronovou klru a nakonec
rozpusténé maslo a jogurt. Do této smési postupné

150 g Spaldové mouky " ~"FC7 O 8 i
(celozrnné) pridejte vSechny sypké prisady: tedy mouku, mlety
70 g mletého maku mak a kyprici prasek.

60 g masla Vzniklé t&sto rozdélujte do maslem vytrenych

2vejce formicek (pripadné papirovych kosickd). Do
80 g cukru kazdé budouci mufiny dejte do stredu kousek

krupicového nebo kousky ovoce a peéte je pri 170 stupnich
100 ml bilého jogurtu asi 20 minut.

mlety zazvor
skorice

% prasku do peédiva
citronova kira
150 g cerstvého
ovoce

Pecené cukrujte pripadné prizdobte kysanou
smetanou a neste na stdl.

populdn mufiny mizete samozFe/mé pFZpra:Eé Fiznf.
Nahradit mak oFechy, ovoce ze najékog/;aé & i{r/? né
pokr-3et rovnou do t45ta 2 pridat K nému rozag y.
elm? +ad pFivondn tésto kapkou tuzemaku nebo

vz-zjec”ne/ﬁo likéru.




Domacc misl tyetnky

200 g jemnych
ovesnych viocek

100 g kokosu
strouhaného

2 vejce

50 g prirodniho cukru
(trtinového)

50 g orechit

50 g suseného ovoce
pernikové koreni
Spetka soli

(8

Vejce Slehejte s trochou soli a cukrem do pény.
Poté vmichejte posekané nebo mleté orechy,
nakrajené ¢i nasekané susené ovoce, trochu
koreni, strouhany kokos a nakonec jemné, tedy
mirné rozsekané ¢i pomleté ovesné viocky.
Vzniklou smés nechte 15 minut stat. V té dobé
tésto zhoustne.

Pecici papir si nastrihejte na velikost siti do
trouby. Rozdélte na néj pripravenou hmotu. Tu
pak prekryjte potravinovou félii a pomoci valecku
roztlacéte do stejnomeérné vrstvy. Pak folii stahnéte
a vzniklé placky rozrezte rddlem na mensi ¢i vétsi
prouzky a budouci tyéky pecte pri teploté 160
stupnd priblizné 20 minut (az tésto zrizovi).
Podavejte macené v éokoladové ¢i jogurtové
polevé.

Samozefmé, Ze miizete kombinovat rizné drufy
suseného ovoce, oFechi, pFipadné ¢ seminek a vybyortt
nékoltk rozlichych druhs domacieh miils yeinek.

D B GELEEE,

ortentalnd &af nebo puné

Slupky z jablek, kira z citrus(, okrojky ze zazvoru a treba par Sipkl
utrzenych na prochazce. To vSe docela snadno a rychle ususite na
sitech v troubic¢ce béhen pul hodinky. Je na to program nastaveny
az na osm hodin, ale to je na vétsi a hodné vihké kusy ovoce apod.

Z ususenych slupek, ploda a kiry jakoz i okrojkl snadno vylouhujete
zajimavy napoj. Ale povysite ho pridanim koreni. Doporuduji celou
skorici, badyan a hrebicek, pripadné i kardamom a jiné. Mate-li ¢as
dejte vSe na delSi dobu (treba hodinu) jen do vlazné vody a az nakonec
privedte k varu. Pokud ne, povarte vSe dvé minuty a pak nechte 5 minut
louhovat.

Tento vonavy odvar pak mtZete razné doladit a je jedno zda to bude ¢aj
nebo pund.

Zkuste tyto kombinace:

s mlékem a medem (popripadé rumem)

s pomeranc¢ovym nebo jinym dZusem

se svarenym vinem a brusinkovym kompotem

s kostickami syrovych jablek a suSenym ovocem
s citronovou Stavou, medem a kokosovym mlékem
se smetanou a éokoladou a nakladanymi viSnémi

Pokud sélny odvar ze suseného ovoce a kofend scedlite

a povafite s cukrem, pFipadné cttronovou Stavou, ziskate
spectalnc puncovy strup, kterym pak snadno doladite
rozllené napoje ale £ ovocné salaty, sladké krémy a jiné.
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