Batatova kase

Suroviny:
Bataty, maslo¢esnek, 8l, citronova $ava

Pracovni postup:

Bataty oloupeme a nakrdjime na kostky. Danm& da mensiho mnoZstvi studené osolené
vody hodr domekka. Uvaené bataty i se zbylou vodou roztkame, pidame prolisovany
¢esnek a maslo. Podle chuti osolime.

Jarni polévka minestrone s &stovinou ryzi

Suroviny:

Prorostla slanina, olivovy olejesnek, loupana r&ta, mlada cuketa, jarni cibulka, karotka,
zelené fazolky, zeleny h¥ék, voda, 8l, pef, t€stovinova ryze, nasekana petrzelka,
parmezanové hobliny

Pracovni postup:

Slaninu nakrdjime na ko&kly a v hrnci na rozéfatém oleji osmahnemetigypeme
pokrajenycesnek a nechame zesklaitaRagata rozkrojime, vyjmeme seminka a nakrajime
na kousky, omytou cuketu nakrajime na ntldlj cibulku nakrajime na tenka kéle. Mrkev
nakrajime na drobné kosky. VSechnu pokrajenou zeleninu mimocedjvlozime do
polévkového zakladu a spote orestujeme. Zalijeme vrouci vodou a nechame gpéle
povait. MaZzeme pouzit Knorr Zeleninovy bujén. Polévkdiavage na mirném ohni cca 8
minut a nakoneciflame nakrajena ré&jta a jedt kratce povéime. Polévku stahneme z @hn
vmichame uviEnou €stovinovou ryzi a petrzelku fPpodavani posypeme parmezanem.
Polévka ma byt hodnhusta.

DusSend mrkev s tofu

Suroviny:
Mrkev. uzené tofu, cibule, porekjlsdrceny kmin, suSeny rozmaryn, zelena petrzelka,
olivovy olej

Pracovni postup:

Mrkev otistime a nakrajime na kalea, porek na malé kousky, tofu na kokyi a cibuli na
ctvrtkolecka.

Na rozpaleném oleji Zmime cibuli, gidame tofu a smazime do mirného zezlatnuti. Potom
piisypeme mrkev a porek. Osolime, okminujeméidame Spetku rozmarynu. Pod pgkibu
dusime dorékka- cca 20 minut. Na taiiposypeme petrzelkou a podavame &ysam.

Spenatovy kuskus

Suroviny:
Kuskus, listovy Spenat, anglicka nebo Vahalovaisircibule, olej, &, mlety pep,
muskatovy k¥t, cesnek, smetana ke Slehani, strouhany syr- Nivaripec

Pracovni postup:

Kuskus pipravime podle navodu a obaluikkme pouZit vrouci vyvar, ale postaoda.
Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli a nechamé&laeatt, potom gidame pokrajenou
slaninu. Bisypeme ¢istény, spdeny listovy Spenat, ktery dochutime nasekakgsnekem,
soli, pepem a muskatovym K¥em podle chuti. f'dame smetanu a dusime dikka.
Hotovy kuskus smichdme se Spenatovosds$a posypeme syrem.



Litevsky studeny bor&

Suroviny:
Kefir, voda, zakysana smetana, kopr, jarni cibulkayenérepa, natvrdo uvana vejce,
uvaené brambory, salatova okurka,

Pracovni postup:

Repu uvaime ve slupce dodkka, nechame vychladnout, oloupeme a nastrouhame.

Z uvaenych vajec vyjmeme Zloutky a promichame je s raasgk koprem, a s nati z jarni
cibulky. Osolime af}ddame nasekany vajey bilek. Ogt promichame.

Uvarené brambory nakrajime na k@giy, pridame neoloupanou na kadty nakrajenou
okurku.

Smes pidame k ostatnim surovindm, spolu s nastrouh&epou, promichame.

Pridame zakysanou smetanu, kefir a vodu. Vody pomgj®lik, jakiidky bor& budeme
chtit.

Zeleny kol&k

Suroviny:
Brokolice, vejce, &, pep, polohruba mouka, prasek doipa, granulovangesnek
Mrkev, tvaroh, 8l, peg, kari, hd¢ice, naova cibulka, vejce u¥ana natvrdo

Pracovni postup:

Pokrajenou brokolici nasypeme do hrnce 8ofavodou a 5 minut povane. Slijeme a na
cedniku proplachneme studenou vodou. Vychladlokeg@anou brokolici smichame s celymi
vejci, osolime, opdjime a ponornym mixérem rozmixujeme dohladka. Vmuod@nouku,
prdope& acesnek.

Tésto rozeteme do vymazané a vysypané formy &egpee i 190°C cca 25 minut. Kota
podavame s mrkvovou pomazankou.

Mrkev Cistime a nastrouhame najemno, vejce nastrouharéeRa#tame tvaroh, nadrobno
pokrajené bil€asti cibulek, hiici, kari a umichame dohladka.

Dochutime soli a pépm.

Zeleny kol& ozdobime pomazankou a dozdobime zelawdsti cibulky

Jableé¢no-pérkova pomazénka

Suroviny:
Porek, jablka, &, bily peg, citronova sava, zakysana smetana, majonéza

Pracovni postup:
Porek nakrajime najemno, jablka nahrubo nastrouhaak@apemet&vou z citronu, osolime,
opefime a smichame se smetanou a majonézou

Okurkova pomazanka

Suroviny:
Tvaroh, nahrubo nastrouhana salatova okurka, kepnek, cibule,s

Pracovni postup:
Tvaroh smichame se soli, nasekanym koprem, lisong&egnekem a jendmnakrajenou
cibuli. Nakonec vmichame nastrouhanou okurku



Redkvitkova pomazanka s uherdkem

Suroviny:
Zervé,fedkvicky, taveny syr s klobasoujlspegr, uherak (Polian, Herkules)

Pracovni postup:
Redkvicky a saldm nakrajime najemno. V misgente Zervé se syrem a vmichame
pokrajenouredkvicku se salamem. Osolime, opiepe a mazeme na §ieo

Zelny salat s mrkvi a ha€ici

Suroviny:
Hlavka bilého zeli, mrkev, cibule, petrZzelov& ngil, drceny kmin, olivovy olej, ocet, cukr,
dijonska haxice

Pracovni postup:

Zeli nakrouhdme na jemné nuiy, osolime, okminujeme aikladné promakéame.
Nastrouhame mrkev, cibuli nakrajime na jembkkgecka a petrZzel nasekame.
Pripravené surovinyifidame k zeli, dochutime soli, octem, cukrem &icd Dakladns
promichame a nechame ulezet.

Sekana z cukety

Suroviny:
Cuketa, nastrouhany syr eidam, vejcékky salam na kositky, cibule, prdopé& hruba
mouka, majorankaesnek 8l, olej, vegeta, petrzelova fia

Pracovni postup:

Oloupanou cuketu nastrouhame nahrubo, vodu slijefitgme nastrouhany syr, Zloutky

Z vajec, na kostky nakrajeny salam, najemno nakrajenou cibuli, nuoykdopé€, okarenime
soli majorankou, prolisovanygesnekem, jemposekanou petrzelkou a vegetotidBme
olej. Z vaje&nych bilki vySlehame tuhy snih &gdame ke sresi. Snes nalijeme do
vymazaného a strouhankou vysypaného glakaikryté alobalem p&éme dozlatova.

Mrkvové rezy z Podbrad

Suroviny:
Mrkev, mowkovy cukr, vejce, olej, polohruba mouka, praSelpdiiva, mohou byt i &isky.

Pracovni postup:

Mrkev najemno nastrouhame. Cukfame s vejci, idame mrkev, olej a prosatou mouku
s praskem. dsto rozeteme na tukem vymazany a moukou vysypany plechr@anat vyhiaté
na 150°C upgeme. Upeéenéiezy bul’ pocukrujeme, nebo p@mecervenou marmeladou a
posypeme kokosem.



