


1. BRIOSKY S CITRONOVOU KOROU

2. KOKOSOVA PANNA COTTA

3. VAJICKOVA NATIERKA

4. HRASKOVO-KUKURICOVA POLIEVKA S JARNOU CIBULKOU
5. LETNY RUKOLOVO-MELONOVY SALAT

6. SPAGETY S CIBULOVO-CESNAKOVOU STRUHANKOU A OLIVOVYM
OLEJOM

7. TARHONA S KREVETOVO-PARADAJKOVOU OMACKOU
8. GALETKA S ORECHMI A LESNYM OVOCiM
9. JAHODOVY SORBET S MATOU

10. JEDNODUCHY KAKAOVY KOLAC S MASCARPONE A RIBEZLAMI




Brioshkv

s citronovou korou

227t
6% £

porcit min. + petenie a

Potrebujeme:

500 g polohrubej Spaldovej
muky

2 vajcia

2 pl cukru

3/4 kocky Cerstvého drozdia
Stipku soli

200 ml teplého mlieka

100 g masla izbovej teploty
kdra z 1 citréna

hrst susenych brusnic

Postup:

Mlieko zohrejeme a pridame don droZdie a Stipku cukru.
Poc¢kame kym nakysne. Vo velkej miske zmieSame preo-
siatu muku, cukor, $tipku soli, vajcia, a mlieko s drozdim.
Zatneme miesit a ked sa zmes zacne lepit, priddme mas-
lo, brusnice a citrénova kéru. Vymiesime elastické cesto,
ktoré sa odliepa od spodku misky.

Cesto nechame na teplom mieste vykysnut, kym nema
dvojnasobny objem. Potom ho na pomucenej doske pre-
miesime a rozdelime na 6 ¢asti. Kazdu z nich rozdelime na
3 Casti. Z troch c¢asti upletieme vrko¢, zakrutime, dame

na plech a nechdme podkysnut, potrieme vaji¢kom

a pecieme pri 180 °C do zlatista.

Po vybrati z rary nechame vychladnut.




Rokosova panna cotta

W

porcie minut

i T Yy, 7

Postup: Potrebujeme:

Platky Zelatiny nechame zmaknut v studenej vode. 1 konzervu kokosového

mlieka

V hrnci zohrejeme kokosové mlieko a §lahacku. Nevarime,

. . s . 250 ml smotany na Slahanie
iba zohrejeme tesne pod bod varu. Pridame cukor, sirup, 4

platky Zelatiny, strthany kokos a vanilku. 80 g cukru

50 ml matového sirupu

MieSame, kym sa platky rozpustia. , .
o v ’p‘ Y roze ) o ’ 25 g strithaného kokosu
Nalejeme do poharikov a nechame vychladnut na izbovua

teplotu a potom ideadlne na noc do chladnicky:. 1 balenie platkovej zelatiny
Stipku vanilky
Pred podavanim popudcime cerstvé jahody a spolu s cukrom
(podla chuti jahdd) mierne povarime. Podavame s Vvy-
Cerstvé jahody
chladenou panna cottou.

cukor podla chuti




Vajickova natierka

i SR

34 15

porcie minut

i T Yy, w7

Potrebujeme:

3 vajicka

1 pl dijonskej horcice

3 pl smotanovej natierky
sol a ¢ierne korenie
pazitku

Postup:

Vajicka uvarime natvrdo - pribliZne 9 minut. Ja osobne
mam rada, ked je Zitok este tro§ku tekuty, no urobte podla
vlastnej chuti.

Uvarené vajicka olipeme a popucime vidli¢kou.
PrimieSame smotanovu natierku a horcicu. Dochutime
solou a ¢iernym korenim.

Podavame s bylinkami a chrumkavym chlebikom alebo
hriankou.



Hraskovo-kukuricova

polievka

S S5E
3§ 45

porcie minut

My g Yy, w7

Postup: Potrebujeme:

Cibulu nakrajame nadrobno. Zemiak oSupeme a nakrajame 1 vacsi zemiak
na kocky. 1 $alotku

100 g mrazeného hrasku
Vo vacsom hrnci zohrejeme olivovy olej. Pridame don ) i
) ] J ) 4 J{ . 100 g mrazenej kukurice
cibulku a zemiak. Orestujeme a zalejeme vyvarom. Varime .
. . ey o , , . , 1 liter vyvaru
do zmaknutia - pribliZzne 25 minut (podla velkosti, na ktora

nakrajate zemiak). Potom do polievky pridame hrasok a hrst Cerstvej maty

kukuricu. PAr minut povarime a priddme maétu. sol, cierne korenie
kurkumu
Polievku rozmixujeme ponornym mixérom. Na miernej mletl rascu

teplote eSte povarime par minut. Dochutime solou, ko-

renim, mletou rascou a kurkumou. . L
jarnu cibulku

, . . . - a balkansky syr k serviro-
Podavame s matou, balkanskym syrom, jarnou cibulkou V&

a pecivom. ey




Letn? rukolovo-melonov?

salat

v

porcia minut

i T Yy, w7

Postup: Potrebujeme:

V malej miske zmieSame ingrediencie na dresing. rukolu

¢erveny melén
Na spodok taniera dame rukolu, potom na kocky

nakrajany melén, posypeme balkanskym syrom a balkansky syr
nasekanymi orie$kami. nasekané orieSky
balzamiko
Zalejeme pripravenym dresingom a pokvapkame
hustym balzamikom. M6Zeme eSte posypat Cerstvo
dresing:

pomletym ¢iernym korenim.
20 ml olivového oleja

lyzicku medu
lyzi¢ku dijonskej horcice
Stavu z 1/2 citréna

sol, ¢ierne korenie




Spagetv s cibulovo-cesnakovou

strahankou
,zé%‘f*%%% L5
2 15
porcie mintt

i T Yy, w7

Potrebujeme: Postup:

Strihanka: Staru bagetu postrihame alebo rozmixujeme v kuchynskom

1 stargiu bagetu - najlepsie robote na struhanku. Spagety dame varit do posolenej vody.

cibulovl (no nemusi byt) , . L. .
Cesnak nasekame najemno. Ak nepouzijeme cibulové peci-

4 struciky cesnaku . L. S . .
y VO, najemno nakrajame aj cibulku. Na panvici zohrejeme

1 mensiu cibulku (@k pouzijeme olivovy olej a mierne cesnak (aj cibulu) opecieme.
cibulové pecivo, vynechame)
cca 100 ml extra panenského ol. Ked zacne penit pridame pecivo. Opecieme do zlatohneda

oleja a dochutime solou a korenim.

sol, ¢ierne korenie , . . . &
Uvarené cestoviny dame na tanier. Stedro posypeme

oprazenou struhankou, ¢erstvymi bylinkami
pArMEZan a nastrihanym parmezanom.

tymian

200 g $pagiet Nezabudneme poliat extra panenskym olivovym olejom.




Tarhona

s krevetovo-paradajkovou omackou

T

porcie mintt

e T Yy, 4

Postup: Potrebujeme:

Tarhonu opecieme na olivovom oleji. Za ten ¢as dame Tarhona:
do kanvice varit vodu. Ked chyti tarhona zlatohnedu
farbu, prilejeme horlcu vodu a osolime. Pockame
kym zac¢ne vriet a potom stiSime na najnizsiu teplotu.
Varime prikryté cca 15 minat. Potom odstavime 3 pl olivového oleja
a nechame prikryté odstat priblizne 20 minut. sol

1 hrnéek tarhone

1 a pol hrnceka vody

Za ten ¢as si pripravime omac¢ku. Cesnak nellpeme,

iba ho plochou noZa rozpué¢ime. Paradajky umyjeme Omacka:

a nakrajame na polovice alebo Stvrtiny. 400 g cherry paradajok
5 struc¢ikov cesnaku

V panvici rozpalime olivovy olej, ddme don cesnak

a rozmarin, par minGt opekame, aby olej ochutili. Po-

tom pridame krevety. Mrazené krevety pustia vela Kreviet

vody, ked sa voda za¢ne odparovat, pridame parada- sol, &ierne korenie

jky a dochutime solou, korenim a ak je potrebné aj

troSkou cukru. Na miernom plameni varime pribliZne
10 - 15 minut. 2 vetvic¢ky rozmarinu

300 g malych mrazenych

trochu trstinového cukru

Pod&vame posypané Cerstvymi bylinkami a moZeme
pridat aj parmezan.

Kl




aletha s orechmi

a lesnvm ovocim

s
| 150

porcie minut

Potrebujeme:

Cesto:

170 g hladkej $paldovej muky
30 g praskového cukru

85 g masla

3 pl mlieka alebo vody

Orechova plnka:

40 g masla

30 g mletych mandli

50 g mletych vlagskych orechov
2 pl cukru

1 bielok

Ovocna plnka:

1 menSia miska alebo hrncek le-
sného ovocia

(moéZeme pouzit Cerstvé alebo
mrazené)

1 pl solamylu

cukor podla chuti

mandlové lupienky na posypanie

Yy, 5

Postup:

V miske zmieSame ingrediencie na cesto - preosiatu
muku, cukor, studené maslo a mlieko. Vypracujeme
hladké cesto a dame odpocintt do chladni¢ky asporn
na hodinu.

Za ten Cas si pripravime plnky. Orechy zmieSame
s roztopenym maslom a bielkom. Dochutime cukrom.

Ovocnu plnku pripravime zmieSanim ovocia, solamy-
lu a cukru. Ak pouZijeme mrazené ovocie, nechame
ho spolu so solamylom a cukrom par minut povarit

na miernej teplote. Ak pouZijeme Cerstvé, sta¢i ho
so solamylom a cukrom zmieSat a nechat par minut
odstat.

Studené cesto rozvalkame na kruh s hribkou 0,5 cm.
Stred potrieme orechovou plnkou. Cisté nechame
pribliZne 4 cm od okraja. Na orechovu plnku dame
ovocie a potom zaloZime okraje do vnutra. Potrieme
?Itkom, posypeme tro§kou cukru a mandlovymi
platkami.

Pecieme pri 180 °C do zlatista - pribliZne 30 minut.




Jahodouvv sorbet

s matou

s s

minut

pOPCie + chladenie

My g Yy, w7

Postup:

Jahody dédme den dopredu do mraznicky.
Na druhy denl ich ddme do kuchynského robota spolu me-
dom, vodou a matou.

Rozmixujeme do hladka.
Dame do uzatvaratelnej nddoby a na par hodin do chlad-

nicky.

Podavame poliate domacim matovym sirupom alebo me-

dom.

Potrebujeme:

500 gjahod
Stavu z polovice citréna
100 g medu (podla slad-
kosti jaho6d)
200 ml vody
zopar matovych listkov



Jednoduchv¢ kakaouvv kolac

s mascarpone a ribezlami

ER W

porcit

s

Postup:

Maslo roztopime a nechame vychladnut.

V miske vymieSame vajicka s cukrom a vychladnutym
maslom. Priddme preosiatu muku, cukor a kakao. Na-
koniec sédu bikarbénu a vanilku.

VSetko poriadne premieSame a rovnomerne rozdelime do
papierom vystlanych dvoch 18 cm foriem na tortu.
PeCieme pri 175 °C pribliZzne 30-40 minut. Odskusame
$paratkom a ak je suché, korpusy su hotové. Nechame ich
vychladnut.

Mascarpone zmieSame s cukrom a vanilkou.
Jeden korpus zreZzeme a Stedro potrieme ribezlovym dZze-

mom. PoloZime nan druhy korpus a vrch potrieme mascar-
pone a dozdobime Cerstvymi ribezlami.

mintt + pecenie
a chladnutie

Yy, 5

Potrebujeme:

Korpus:

85 g hladkej Spaldovej muky

140 g trstinového cukru
100 g masla

3 vajcia z volného chovu
40 g holandského kakaa
1/3 ¢l s6dy bikarbény
Stipka soli

1/2 ¢l bourbonu vanilka

Krém:

250 g mascarpone

2 pl praskového cukru
trochu vanilky

+ domaci ribezlovy dZzem
a Cerstvé ribezle







