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Prot Pouii\/a’c ctbult, Sesnek a por

Cibule, ¢esnek a por spolecné s pazitkou patti do stejné rodiny
a jsou neodmyslitelnou zeleninou a kofenim nasi kuchyné. Cibule
byla oblibena uz ve starém Egypté, byla znama i svymi lé¢ivymi
ucinky. A cesnek byl povazovan za posvatnou posilujici rostlinu.

Cibule je malou lékarni¢kou, pomaha pfi chfipce, nachlazeni,
umi spolehlivé chranit nervovy a kardiovaskularni systém.
Snizuje hladinu cholesterolu, zamezuje kornaténi cév a podporuje
pruznost cévnich stén.

Cesnek ma celou fadu lé¢ivych tucinkd, snizuje hladinu
cholesterolu v krvi a soucasné zvysuje hladinu toho dobrého.
Procistuje dychaci cesty, podporuje odkaslavani a odstranuje
stfevni parazity.

Pér povzbuzuje mozkovou a srde¢ni ¢innost, snizuje cholesterol

a Cisti zaludek i stfeva od skodlivych bakterii.
Uz stara moudrost fikala, Ze ,.¢lovék spise mize vafit bez ohné
nez bez cibule“ nebo ,jidej oukrop s ¢esnekem, budes dlouho
ziv®. Taky se fika, ze ,kdo ji cibuli, tam nechodi lékaf, kdo ji
¢esnek, tam nechodi nikdo®, ale na potlaceni viiné ¢esneku z tst
staci vypit sklenici mléka.

Vyuziti cibule, ¢esneku a pérku v kuchyni je $iroké a snad tato
kucharka s recepty to ¢aste¢né i ukaze.

cibule, esnek a por prospivaji zadravi!




A co je to oukrop?

Kupodivu nic skroupami, jak by se podle nazvu dalo predpokladat,
ale starodavna cesnecka.

Tady je recept: brambory se uvaris kminem a soli. Voda po uvareni
se nevylivd. Do kazdého talife se dd trocha sadla, rozdrcend
majoranka, utfeny ¢esnek, par kouski brambor a zalije se varici
vodou z brambor. Je mozno pridat i osmazené kosticky chleba.
Nékde se pridava jesté osmazena cibulka, nékde néco zeleného -
petrzelka, cibulka. Dfive se ale oukrop pfipravoval hlavné v zimé,
tak nic zeleného nebylo.
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~Pomaza wleg

cibulova pomazinka

Suroviny: 1 stiedni bilé cibule, 1 mensi Cervena cibule, ¥ svazku
jarni cibulky, 1 jablko, 100 g taveného syra, 200 g pomazankového
masla, stl

Postup: Cibuli nakrdjime hodné najemno, jablko nastrouhdme na
hrubém struhadle, smichdme s tavenym syrem a pomazdnkovym
maslem. Podle chuti dosolime.

cibulovéd pomazinka se suenfmi rajéat

Suroviny: 1 velkd Zlutd cibule, 1 stfedni Cervena cibule, 1-2 jarni
cibulky, susena rajcata nalozena v oleji, platek masla + trosku oleje,
200 g pomazankového masla, $petka suseného cesneku, pazitka, stl,
pept

Postup: Viechny cibule a rajcata nakrdjime nadrobno. Rozpustime
maslo s olejem a zlutou cibuli orestujeme do zlatova. Odlozime
a nechame vychladnout. Pomazankové maslo smichame se zbytkem
cibuli. Pfimichame rajcata a Izicku oleje z rajc¢at. Osolime, opepfime
a dame $petku Cesneku. Nakonec vmichame orestovanou cibulku
a dochutime. Pomazanku dame vychladit a ulezet. Podavame
s pecivem.
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Cibulovid powmazinka s tvarohem a porikem

Suroviny: 1 vanicka tvarohu, 2 cibule, 1 oloupané jablko, pérek,
stl, bazalka, pepf, mletd cervend sladka paprika, 3 trojuhelnicky
taveného syru (mozno i vice)

Postup: Cibuli, pérek a jablko najemno nakrijime (poptipadé
nadrtime v robotu). Pfesypeme do misy, priddme cely tvaroh, syry
astlskofenim dle chuti. Promichdme ru¢nim §lehacem a podavame.

Rychla pbrkovi pomazianka

Suroviny: 500 g plnotucného tvarohu ve vanicce, 3 1zice majonézy,
2 porky, stl, pept

Postup: Tvaroh a majonézu naslehdme na jemny krém, vmichdme
najemno nastrouhany porek, podle chuti osolime a opepfime.
Pomazanka je vybornd s tmavym pecivem.

Porkova pomazinka s vejel

Suroviny: 1 vétsi porek, 1 sklenicku Majolky®, kousek masla,
5 vajec uvarenych natvrdo, 2 uvarené brambory, citron, ocet, stil
Postup: Nakrdjime porek nadrobno tak jak krdjime cibulky,
prolisujeme uvarend vajicka a brambory, pridame lzici masla,
majolku podle svého uvazeni, jakou budeme chtit mit konzistenci
pomazanky, dame stl, 1zicku octa a par kapek citronové stavy. Ve
promichame a nechavam odlezet tak hodinku a pak mazeme na
pecivo.

Porkova pomazianka se Sunkou

Suroviny: 1 porek, 100 g Sunky, sil, pazitka, bily pepf, 1/2 1zicky
citronové $tavy, 150 g syra eidam, 150 ml bilého jogurtu, 150 ml
majonézy

Postup: Rozmichdme jogurt s majonézou, soli, pepiem, citronovou
$tavou, priddme na nudlicky krajeny pdrek, nastrouhanou Sunku
a syr, nasekanou pazitku. Promichdme a podavame na bilém pecivu.

;

Cottage pomazinka s porkem

Suroviny: 1 kelimek pfirodniho syru Cottage, 2 natvrdo uvarend
vejce, 1 pomazankové maslo bez prichuté, 1/2 syru Hermelin,
poérek (asi 10 cm), stl, pept, mleta paprika, opeceny toustovy chléb
Postup: Uvafime vejce natvrdo. Do misky vyklopime Cottage
apomazankové maslo, rozmichame. Hermelin a vejce nastrouhame
na struhadle, pfidime najemno nakrajeny poérek, osolime,
opepiime a malinko posypeme sladkou paprikou. Pomazanku
promichame a mazeme na opeceny toustovy chléb.

Jemnid porkova pomazanka
Suroviny: 5 porki, 250 g vateného libového uzeného masa,
2 1zice kysané smetany, 2 1zice masla, sil, pepr
Postup: OCisténé porky uvatime v 1 1 osolené vody, scedime je
a nechame okapat. Poté umeleme spole¢né s mletym masem a vse
dikladné promichame se zméklym madslem a smetanou. Podle
chuti osolime a opepfime.

Cesnekovd pomazianka

je klasika. Kazdy ma sviij zarucené nejlepsi recept, nékdo neda
dopustit na pomazdnku z majonézy nebo tatarky, nékdo radéji
zdravéjsi variantu z tvarohu. Zkuste i jiné kombinace. Mnozstvi
¢esneku je orientacni, vzdy se da pridat, pokud to nékdo ma rad
ostrejsi.

Cesnekovi pomazinka z tvarohw a cottage
Suroviny: 8 strouzki cesneku, 500 g polotu¢ného tvarohu ve
vanicce, 150 g syru Cottage, 150 ml majonézy, 100 g nastrouhaného
syru, 1 1zice hot¢ice, stl, pept

Postup: Tvaroh, cottage a majonézu smichdme,pfiddame utfeny
¢esnek, nastrouhany syr, hoi¢ici, podle chuti dosolime a opeptime.




CesneRovd pomazinka s cottage

Suroviny: 4-5 strouzkil cesneku, 100 g nastrouhaného
Ementalu, 1 kelimek syru Cottage bez prichuti, 1,5 kelimku
zakysané smetany, 11zi¢ka kofeni tzatziki, 2 kostky smetanového
taveného syra

Postup: Cesnek oloupeme a prolisujeme. Emental nastrouhdme
na jemném struhadle. Do misky dame taveny syr, smetanu
a cottage. Pridame cesnek a kofeni tzatziki. VSe dobre
promichame, nakonec pfiddime nastrouhany Emental.
Pomazanku nechdme do druhého dne odlezet.

CesneRovd pomazinka s ovech

Suroviny: 2 strouzky cesneku, 20 dkg nastrouhaného eidamu,
6 1zic smetanového jogurtu, 2 hrsti ofechti - pomletych, sil.
Postup: Jogurt smichdme s nastrouhanym syrem, utfenym
¢esnekem a pridame pomleté ofechy, které pomazanku zahusti.
Dosolime podle chuti.

CesnekRova pomazanka prémium

Suroviny: 5 strouzkli cesneku, 10 dkg masla, 1 kelimek
pomazankového masla bez prichuti, 2 balicky majonézy, 4 ks
taveného syra (trojihelnicek), 10 dkg tvrdého syra, 1 vétvicka
petrzelové naté, 1 1zice hof¢ice, Spetka soli.

Postup: Do vhodné nddoby vlozime na kousky nakrédjené maslo
(predem vytazené z lednicky), pomazankové maslo, taveny
syr, majonézu a horcici. Smés osolime, pridame utfeny cesnek
a umichame mixérem. Nakonec pfidame najemno strouhany
tvrdy syr, nadrobno nasekanou petrzelku a znovu zamichame.
Cesnekovou pomazanku dochutime soli.
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_edwnoduchd francouzska ctbulagka

Suroviny: 500 g cibule, 11 vody, 1 kostka zeleninového bujénu,
1 dcl bilého vina, olivovy olej, kousek masla, sil, pept, provensalské
kofeni. Toasty: platky toastového chleba, strouhany syr (na
posypani), maslo (na namazani chleba), stl dle chuti

Postup: Cibuli oloupeme, nakrdjime na kolecka a osmahneme
na panvi, kde jsme rozpustili kousek masla na olivovém oleji.
Osmahlou cibuli presypeme do hrnce, zalijeme vodou, pridame
bujon, sil, pepf a 15 minut varime. Poté prilijeme vino a nechame
prejit varem. Odstavime z plamene a okofenime provensalskymi
bylinkami. Tousty: Chleby opeceme toustovaci, potfeme maslem,
posypeme syrem, lehce osolime a dame rozpéct do trouby.

Anglickd cibulova polévka

Suroviny: 2 zluté cibule, 2 cervené cibule, 3 mensi porky,
2 strouzky cesneku, $alvéj, zeleninovy vyvar, maslo

Postup: Do vétdiho hrnce ddme maslo, priddme cca 6 velkych listt
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Salvéje, pokrajené dva vétsi strouzky cesneku a mirné osmahneme.
Poté pridame pokrajené cibule a pdrek. Zamichame, pfikryjeme
poklickou a 20-25 minut nechdme dusit. Poté prilijeme vyvar
a opét provafime. Dochutime soli a pepfem. Podavame s bagetkami.
Ty posypeme syrem, poklademe listky Salvéje, které jsme osmahli
na masle a dime na cca 10 minut zapéct. V misce mtizeme polévku
posypat mozzarellou. Jelikoz dusenim cibule i pérek zesladnou, je
polévka spise dosladka.

Francouzska clbulagka

Suroviny: 600 g cibule, 2 1Zice oleje, 1 vrchovaté 1zice masla, 2 1zicky
cukru, 1 litr kufectho nebo hovéziho vyvaru, 150 ml suchého bilého
vina, 11zice hladké mouky, stil, zhruba 1 1zicka, 4 krajicky svétlé bagety
nebo veky, 50 g strouhaného syra

Postup: Oloupanou cibuli piekrojime naptl a pak nakrdjime na ptl
centimetru silné platky. Ve vétsim hrnci zprudka rozehfejeme maslo
a olej a vsypeme do néj polovinu cibule. Rychle opec¢eme, az cibule
misty zezlatne. Pak podlijeme cibuli nékolika 1Zicemi vody a nechdme
rozpustit pripecky na dné. Tim na chvili oddalime spaleni, a jakmile se
voda odpari, mtzeme cibuli opékat dal. Takto podlijeme jesté dvakrat
nebo tfikrat, az ma cibule rovnomérnou, zlatou barvu. Jakmile je prvni
polovina cibule opecena, pridame i zbytek a nechame ji za bedlivého
michani zméknout, uz ne zezlatnout. Nakonec pridame cukr, a jesté
minutu michdme, az se rozpusti. Cibuli v hrnci poprasime moukou,
kratce promichame, aby se mouka rozpustila v tuku. Nyni prilijeme
jednu tfetinu vyvaru, opét dikladné zamichame. Pak teprve prilijeme
i zbytek vyvaru, vino, podle chuti dosolime, pfivedeme polévku
k varu a zvolna varime 20 minut. Obc¢as promichame.

Krajicky bagety nebo veky posypeme strouhanym syrem, naskladame
na plech a dame do trouby vyhraté na 200 stupna chvili zapéct. Polévku
dochutime soli a pepfem, rozdélime na talife a ozdobime zapecenymi
syrovymi topinkami.

4 )

Lostickd ctbulagka

Suroviny: 3 velké cibule, 2 vétsi brambory, 100 g tvartzkd, 1zice
sadla, 1,5 1 vyvaru dribeziho, 2 1zicky hladké mouky, 1zicka mleté
papriky, 1 strouzek utfeného cesneku, kmin, Spetka kajenského
pepre, sl

Postup: Cibuli nakrdjime na ptlkolecka a na sddle ji s kminem
orestujeme do zlatova. Pridame papriku, mouku, zamichiame
azalijeme vyvarem. Pfiddme brambory nakrajené na kostky a cesnek.
Kdyz polévka zacne vafit, vlozime nastrouhané tvartzky a varime
asi 15 minut do zméknuti brambor. Obcas promichame. Hotovou
polévku dochutime pepfem a pripadné soli. Thned podavame
s nasekanou petrzeli, kdo md rdd i s opecenym chlebem.

Krémovi ctbulagka

Suroviny: 6 cibuli, 1 bujon, 0,5 kelimku smetany, méslo na zjemnént,
slanina cca 100 g, jiska, olivovy olej, tuk na smazeni, 1 rohlik
Postup: Cibule oloupeme a nakrdjime na kolecka. Polovinu kolecek
dame do hrnce, pfidame bujon, zalejeme vodou a dame vafit na cca
30 min. Mezitim si zbyld kolecka cibule zacneme smazit na oleji
ave chvili, kdy ndm zacina zlatnout, pfidime na nudlicky nakrajenou
slaninu a dosmazime cibulku do zlatavé hnéda. Az je cibule v hrnci
meékka (kolecka se rozpadnou), zahustime jiskou, chvilicku povarime
a rozmixujeme. Do rozmixované polévky pridime smetanu, maslo
a az se maslo rozpusti, pfimichame smazenou cibulku se slaninou.
Na panvicku si ddme kolecka rohliki a malinko zakdpneme olivovym
olejem a osmahneme do zlata.

Jedwnoduchd porkova polévia
Suroviny: 1 ks velkého pérku, 3 1zice masla, 1 Spetka soli, 1,51 vody,
muskatovy kvét, 2 1zice polohrubé mouky, 2 dl smetany, 1 Zloutek,
zeleninovy bujon
Postup: Ocistény, omyty porek nakrajime na kolecka, osmahneme
na poloviné davky masla, zalijeme vodou, pfidame zeleninovy bujon
a vafime domékka. Ze zbyvajici davky masla a mouky pripravime
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svétlou jisku, pfidime ji do polévky, rozslehame, okofenime
muskatovym kvétem, osolime a dale vafime. Do hotové poérkové
polévky vlijeme smetanu s roz§lehanym Zloutkem a uz nevafime.

Swetanovi pérkova polévka s bramborem

Suroviny: 1 ks velkého pérku, 3 ks brambory, 2 Izice masla,
1 1 zeleninového vyvaru nebo vody, 200 ml smetany (33 %), stl,
pepr, Spetka muskatového kvétu

Postup: OCistény pdrek nakrdjime na kolecka, ve vétsim hrnci
rozehfejeme maslo, naném orestujemebilé ¢asti pérku domékka. Pak
pfilijeme vodu, vsypeme na kosticky nakrajené brambory, zelenou
¢ast porku, pridime muskatovy kvét, dochutime soli a peprem
a vafime do zméknuti brambor, asi 20 minut. Pfidime smetanu
a v hrnci rozmixujeme ty¢ovym mixérem dohladka, miizeme ji
nechat i hrubsi. Polévku muizZeme na talifi posypat strouhanym
parmazanem nebo kousky pdrku, které jsme si zvlast orestovali na
kousku masla dokfupava.

Bramborovo-pbrkova polévika

Suroviny:1 ks pérku, 1 ks mrkve, 1 lzice oleje, 35 g masla, 3-4
brambory, 750 ml zeleninového vyvaru nebo vodu s bujonem,
21zice hrubé mouky, 1 rozslehané vejce, sil, pepf, ¢esnek, muskatovy
kvét, podle chuti celerova nebo petrzelova nat, pazitka

Postup: Na rozpuSténém mdsle s olejem osmazime nastrouhanou
mrkev a pokrajeny porek. Ve pak posypeme moukou a nechame
jesté kratce oprazit. Prilijeme vyvar, dobfe promichame, pfidame na
kosticky pokrajené brambory, nastrouhany ¢esnek nebo muskatovy
kvét (dle chuti), osolime, opepfime a uvarime domékka. Nakonec
vmichame vejce, pripadné dle potieby pfrilijeme vyvar nebo
dochutime, provarime, pfiddme zelené nasekané bylinky a mtizeme
podavat.
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Pérkova polévka s tavenym sfrem

Suroviny: 1 velky porek, 1,51 vyvaru (masovy nebo zeleninovy),
3 1zice masla, 50 g taveného syra, 3 1zice hladké mouky, stl, peprt
Postup: Dlikladné omyty pérek nakréjime nakolecka a narozehiatém
masle lehce osmahneme. Pridame hladkou mouku a kratce smazime
az vznikne svétld jiska. Pak zalijeme vyvarem a dobfe rozmichame.
Kratce polévku povarime a pridame taveny syr. Michame, dokud
se syr nerozpusti, a polévku odstavime. Osolime a opepfime podle
chuti. Mizeme pridat opecené kosticky chleba nebo housky.

Porkova polévka s Eesnekem

Suroviny: ¥ velkého pérku, 5 strouzkd cesneku, 2 brambory, 2 1zice
masla, 3 1zice hladké mouky, 1 bujon, stl, pepf, kmin, majoranka,
1,51 vody

Postup: V hrnci rozpustime mdslo, na ném nechdme zesklovatét na
kolecka nakrajeny porek, pak zasypeme moukou a za stalého michani
nechame mouku jemné zezlatnout, az potom ji zalijeme vodou
a mouku rozmichame dohladka. Vlozime kostku bujonu, opepfime,
okminujeme a vsypeme majoranku - vse podle své chuti. Brambory
nakrajime na kosticky a dame vaftit do polévky. S polévkou obcas
zamichame ode dna a varime, dokud se brambory neuvari domékka,
tésné pred odstavenim z ohné pridame prolisovany cesnek a uz pak
nevarime.

Cesnelkovo-pbrkovi polévika s bylinkovim kaplnim
Suroviny: 1 poérek, 7-8 strouzkli Cesneku, 2 vétSi brambory,
50 ml smetany na vareni, zeleninovy nebo kufteci vyvar, Spetka chilli,
sul, pept, 1 ks bobkovy list. Na bylinkové kapani: 1 vejce, lZice vody,
hladkd mouka, petrzel, libecek, $petka soli.

Postup: Pérek ocistime, brambory a cesnek oloupeme. Ve
nakrajime na kousky. Na masle podusime porek s ¢esnekem a kdyz
za¢nou zlatnout, pridame brambory. Osolime, pfidame bobkovy list
a zalijeme vyvarem. Varime cca 20 minut do mékka. Nez se zelenina

N
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uvari, udélame kapani. Bylinky (mtzete pridat své oblibené)
nasekame nadrobno. V hrnku vse vidlickou fadné promichdme do
hladkého polohustého tésticka. Kdyz je zelenina v polévce mékka,
rozmixujeme ji do hladka. Pfipravime mikrotenovy sacek a cisty
hrnek. Sa¢ek dame rohem do hrnku a vlijeme kapani. Naplnény
sacek vezmeme nad polévku a ustiihneme maly razek. Lijeme
tenké prouzky do polévky. Hotovou polévku dochutime pepiem,
pfipadné soli a chilli podle chuti. Taky je dobré polévku jen malinko
pokapat chilli olejem.

Zlata drozd’ové polévka s porkem

Suroviny: 1 pérek, 400 g brambor, 2 ks mrkve, 2 ks petrzele,
1,51 vody, 1 1zicka kurkumy, 1 1zicka drceného kminu, sil, 4 1zice
lahtidkového drozdi (susené, to které neni urcené ke kynuti tésta,
zakoupite napt. ve zdravé vyzive), pepr

Postup: Oloupanébrambory, jednumrkevajednupetrzel nakrdjime
na pulkolecka. Ve vlozime do hrnce, zalijeme 1,51 vody, pfidame
kurkumu, kmin, osolime a pfivedeme k varu. Zvolna varime, dokud
brambory nezméknou. Z polévky vyjmeme mensi ¢ast zeleniny,
zbytek rozmixujeme. Priddme na kolecka nakrdjenou zbylou
mrkev a petrzel a povafime jesté 5 minut. Nakonec prisypeme
lahtidkové drozdi a na piilkolecka nakrajeny porek. Povarime jesté
dal$i 2 minuty. Dle potfeby dosolime, opepfime a vratime zeleninu,
kterou jsme z polévky vyjmuli pfed mixovanim.

Porkova polévka s vioEkami

Suroviny: 1 vétsi porek, 250 g brambor, 30 g mésla, 1 cibule, 30 g
ovesnych vlocek, 2 strouzky cesneku, 350 ml mléka, 350 ml slepi¢iho
vyvaru, 1/2 1zicky mletého pepre, muskatovy orisek, pazitka
Postup: Porek a cibuli orestujeme na masle, pfiddme brambory
nakrdjené na kostky, zalijeme mlékem a vyvarem (bujonem).
Osolime a vafime do zméknuti brambor. Pak pfiddme vlocky.
Dochutim pepfem, muskatovym ofiskem, posypeme pazitkou.
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Porkova polévka s kvasnicemi

Suroviny: 7 porki stfedni velikosti, 1 kostka kvasnic, 30 g mésla,
1 mala cibule, 1,5 1 vody, stl, pepf, 1 kostka zeleninového bujonu,
petrzelka, 50 g masla, 2 polévkové 1zice hladké mouky

Postup: Na rozehfatém masle zpénime cibulku, pfiddme kvasnice,
opeceme dozlatova a zalijeme vodou. Pfiddme na kolecka pokrajeny
porek, bujon, stil a pept a varime asi 15 minut. Mezitim si z masla
a mouky pripravime svétlou jisku. Polévku zasmazime a vafime
jesté 20 minut. Do hotové polévky mtizeme pridat jemné nasekanou
petrzelku a osmazenou housku.

Polévka z porku a clbule s Ementilem

Suroviny: 1 poérek, 1 cibule, 4 lzice olivového oleje, stl, pepf,
tymian, 750 ml dribeziho vyvaru, 200 ml suchého bilého vina,
80 g strouhaného Ementalu, 2 1zice masla, 4 platky toustového
chleba

Postup: Ve vétsim hrnci rozehfejeme polovinu oleje, vsypeme
cibuli a pdrek nakrajeny na tenkad kolecka a orestujte je 2 minuty.
Osolime, opepfime, pfidame tymian a dusime 10-15 minut
domeékka. V panvi rozehiejeme zbyly olej a opeceme na ném
kosticky chleba dozlatova. Na zavér vmichame maslo, aby krutony
ziskaly jemnou maslovou chut. Zméklou smés s pérkem zalijeme
vinem a po 2 minutach vyvarem. Promichame a vafime na stiedni
stupen zhruba 10 minut. Vmichame Emental, az se mirné rozpusti.
Polévku na talifich posypeme opecenymi krutony.

Porkova polévka s fazolemi a koprem

Suroviny: V2 pérku, 2 brambory, 2 1zice mésla, 500-600 ml vyvaru,
150 g fazoli ve slaném nalevu - okapané, 2 lzice kopru cerstvé
nasekaného, 1 kelimek zakysané smetany- (cca 180 gramf, sul
a bily pepr dle chuti

Postup: Na rozpuSténém mdsle nechame zesklovatét pokrijeny
porek. Piisypeme na kosticky pokrajené brambory, pfilijeme vyvar
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a vafime do zméknuti brambor. Pak pridime okapané fazole,
nasekany kopr a krdtce provarime. Polévku odstavime a vmichdme
do ni zakysanou smetanu pokojové teploty. Ochutime soli a pepfem
dle chuti.

Podzimni porkova polévka s houbami

Suroviny: 200 g porku, 100 g cerstvych lesnich hub, 50 g mésla,
1 vétsi strouzek ¢esneku, muskatovy kvét — $petka, 1 1zice hladké
mouky, 750-800 ml vyvaru, stl, pept mlety, pro obménu mazeme
pridat: brambory, vejce

Postup: Na rozpudténém mdsle osmazime porek do sklovata,
pridame na platky pokrajené houby a smazime do jejich povadnuti.
Dale pridaime jemné nasekany nebo nastrouhany cesnek, Spetku
muskatového kvétu, promichdme a nechdme rozvonét. Vse
zasypeme moukou, promichame, jesté kratce smazime a za stalého
michéni prilijeme vyvar. Vaiime cca 8 minut, osolime a opepiime
dle chuti a miizeme podévat. Dle chuti miizeme dozdobit pazitkou
nebo petrzelkou. Pro obménu miizeme ke konci vafeni do polévky
vmichat jedno rozslehané vejce nebo pred vlitim vyvaru pridat
jednu oloupanou a na mensi kosticky pokrajenou stfedné velkou
bramboru.

Krémovi Cesnetka

Suroviny: 10 strouzki Cesneku, 80 g mdsla, 2 1zice hladké mouky,
1 kostka bujonu, 1 1zicka vegety (nebo podravky), sil, majoranka,
1 smetana na vareni. Na krutony: 2 rohliky (starsi), kousek masla
Postup: V hrnci si rozpustime mdslo, pfiddme rozmackany cesnek
a chvilku restujeme. Potom pfiddme mouku, udélame svétlou
jisku. Ve vodé rozvarime bujon, nalijeme na jisku a metlou dobfte
rozmichdame. Chvilku povarime, asi 10 minut, pfidame vegetu
a smetanu. Jes$té povarime asi 5 minut, odstavime a dochutime soli
a majorankou. Poddvame s krutonky z rohlikd. Krutonky: rohliky
nakrdjime na kosticky a pomalu opékdme na masle.
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Bil4 krémovia Cesnetka

Suroviny: 4 brambory, 4 strouzky Cesneku, 2 1zice masla, 2 1zice
hladké mouky, 1 1 mléka, 100 ml smetany ke $lehdni, sil, Spetka
podravky

Postup: Cesnek utfeme se tyfmi Spetkami soli. Méslo nechdme
zpénit a zasypeme hladkou moukou. Usmazime zlutou jisku, do
které vmichdme utfeny cesnek a jakmile zavoni, pfilijeme mléko.
Proslehdme, snizime teplotu na minimum a nechame probublavat
deset minut. Obcas zamichdme a hlavné hlidame. Mezitim
oskrabeme brambory, nakrajime je na kostky a pridame do polévky.
Zlehka vafime do zméknuti brambor, 10-15 minut. Dochutime
podravkou a na zavér priddme smetanu. Jiz nevarime.

Sviatetni cibulova Eesnetka s anglickou slaninon
Suroviny: 4 strouzky Cesneku, 2 ks hovéziho bujonu, 3 vejce,
1 Izice majoranky, stl, pept, 20 dkg anglické slaniny, maggi, chleba,
olej

Postup: Nejprve ddme vafit asil litr vody, pfiddme 2 hovézi bujony
a nechame asi 10 min provafrit. Mezitim usmazime nadrobno
nakrajenou anglickou slaninu. K bujoniim pfidime rozmackany
¢esnek, prisypeme veskeré kofeni, osolime, opepfime, ddme maggi
a 1zici majoranky a rovnéz pridame anglickou slaninu, kterou jsme
si osmazili. KdyZ je ve hotové, rozklepneme do polévky vejce.
a chvilinku nechame, aby se vejce trochu uvarilo. Déle na kosticky
nakrajime chleba, opeceme jej a podavame k této svatecni cesnecce.

Cesnebka s pohankovou Ldmankou

Suroviny: 4-5 strouzkil Cesneku, 1 lzice mdsla, 60 g anglické
slaniny, 1 IZice hladké mouky, stil, pepf, majordnka, 3/4 hrnecku
pohankové lamanky, petrzelka

Postup: Na rozpusténou lzici masla vhodime slaninu nakrdjenou
na malé kosticky a opeceme. Po chvili zasypeme 1Zici hladké mouky
ausmazime jisku. Zalijeme vodou, promichdme, osolime, opepiime
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a chvilku provarime. Asi po 10 minutach pridime utfeny cesnek,
majoranku, vklepneme vejce, promichame, pfisypeme pohanku
a nasekanou petrzelku. Polévku priklopime poklici a ihned
vypneme. Nechame 15-20 minut v klidu pfiklopené, aby pohanka
zmékla. Po této dobé polévku promichame, je-li tfeba, dochutime
a muzeme podavat.

Cibulovo-tesnekovi poléviea

Suroviny: 2 velké cibule, 5-7 strouzkil cesneku, 3 brambory,
1-2 mrkve, cca 1,5 | vyvaru (zeleninovy, masovy), 1 1zice masla,
1 rovna lzicka mleté papriky, 1 vrchovata 1zice hladké mouky,
suseny libecek, sil, peprt

Postup: Cibuli a ¢esnek nakrdjime na kousky. Rozpustime mdslo
a cibuli opékame dozlatova. Ke konci pridame cesnek (1-2 strouzky
odlozime) a spolecné restujeme jesté chvili. Prisypeme papriku,
mouku arestujeme. Zalijeme studenym vyvarema ptivedemek varu.
Ponornym mixérem rozmixujeme dohladka. Pfiddme brambory
nakrajené na kostky a mrkev, nastrouhanou nahrubo. Pridame
stl, pept a libec¢ek. Vatime pozvolna s ob¢asnym promichanim do
zméknuti brambor. Pfed koncem dovareni pfimichame odlozené
a utfené strouzky cesneku a polévku dochutime.

Cervend Sesnelka s pohankou

Suroviny: 4 brambory, 1 palicka Cesneku, 2 1zice hladké mouky,
1 1zice mleté Cervené papriky, 1 1zicka majoranky, 1 hrst pohanky,
sul, olej

Postup: Na oleji osmazime mouku, pfiddme papriku, promichdme
a zalejeme cca 1 | vody. Pridame brambory nakrdjené na kostky,
osolime a uvarime do mékka. Pak pridame prolisovany cesnek,
majoranku a nechame projit varem. Hrnec odstavime a do jesté
viici polévky vsypeme pohanku. Zakryjeme poklickou a nechame
jesté asi 20 minut stat.
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Porkovo-Eesnekova polévka

Suroviny: 2 porky, 3-4 strouzky Cesneku, 3-4 polévkové lzice
ryzové krupice, 3-4 brambory, maslo, stil

Postup: Na rozpusténém mdsle osmazime na prouzky nakrdjeny
porek. Priddme cesnek nakrdjeny na malické kousky a oprazime.
Nerestujeme moc dlouho, aby cesnek nebyl horky, staci 1-2 minuty.
Poprasime ryzovou krupici, zamichame a zalijeme vodou. Povarime
asi 10 minut a pfidame na kostecky nakrajené brambory. Nechame
vafit, nez jsou brambory mékké a dochutime soli.

Y,
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~

19



rHLavWij Lolla

Brambory s cibull a Spekewm z papiidku

Suroviny: 4 velké cibule, 150 g Speku, 5 stfedné velkych brambor,
5 cl vody, % lzicky celého kminu, stl

Postup: Do papindku ddme na drobnéjsi kosticky nakrijeny $pek
a nechame ho mirné zrtizovét. Pfiddme cibule, které jsme nakrajeli
na tenké ptulmeésicky a ty jesté prekrojili na polovinu. Déle pridame
brambory nakrdjené na kolecka o sile cca 5 mm, osolime, pfidame
kmin, podlijeme vodou a promichame. Hrnec uzavieme poklici
a od doby varu varime pod tlakem na mirném plameni 5 minut.
Nechame cca 3 minuty dojit a az povoli tlakova pojistka, hrnec
otevieme. Takto pripravené brambory muzeme podavat k rtzné
upravenému masu. Nebo je mizeme konzumovat s riiznymi salaty,
mlékem, ¢i kefirem.

Pllkantni petené brambory s clbull a Sesnekem
Suroviny: brambory dle poctu stravnikd, olivovy olej, cesnek (cdst
prolisovana a cast nakrdjena na platky), cibule nakrajena na vétsi
kousky, grilovaci koteni, sladka paprika (uzena), mlety zazvor, chilli
kofeni, mlety kmin, sil
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Postup: Brambory oloupeme (nové pouze dikladné omyjeme
kartackem) a nakrdjime na klinky (kolecka, hranolky, dle libosti).
Dame je do hrnce, zalijeme vodou tak, aby byly potopené a 7 minut
je povafime. Vodu slijeme a brambory nechame kratce vyparit.
Mezitim smichdme olej s prolisovanym ¢esnekem a kofenim. Solime
opatrné, smési koteni obvykle jiz stil obsahuji. Brambory rozlozime
na plech vyloZeny pecicim papirem a potfeme je prfipravenou
marinddou. Pe¢eme v troubé vyhraté na 200°C. Po 15 minutach
pridame platky cesneku a cibule, promichdme a dopeceme do
ktupava, priblizné dalSich 15 minut. Poddavame jako samostatné
jidlo se zeleninovym salatem nebo jako chutnou pfilohu.

Cina z hlivy a pérku

Suroviny: 300 g hlivy ustficné, 1 porek, 1 lzice sdjové omacky,
1 1zice worcesterové omacky, olej, mlety pept, Spetka uzené papriky,
sul, 2 vétsi rajcata, 1 1zice solamylu, libecek (petrzelka)

Postup: Porek pokrijime na kolecka. Hlivu ustficnou a omytd
rajcata nakrajime na mensi kousky, promichame s olejem, séjovou
omackou, uzenou paprikou a 1zici worcesterové omacky. Pridame
podle chuti siil, libecek, pepf, zamichame a nechdme v chladu cca
15-20 minut odlezet. Pred restovanim pridame k nalozené hlivé
1zicku solamylu a promichame. Pokrajeny poérek orestujeme na oleji
na panvi, pfidame nalozenou hlivu, zamichame a dél restujeme
domékka. Dochutime séjovou omackou, pepfem podle potreby.
Vyborné je také pridat k hlivé pokrajenou a vypocenou cuketu.

Kuskus s porkem a uzenm masem

Suroviny: 2 hrnky suchého kuskusu, 1 lzice olivového oleje,
1 1zicka kofeni Harmonie chuti, 30 dkg uzeného masa (plec, kyta),
1 porek, 1 1zice masla, stil

Postup: Kuskus nasypeme do misky, pfiddme kofeni, olivovy olej
a zalijeme vaftici vodou do vysky 1-1,5 cm nad troven kuskusu.
Promichdme a misku priklopime. Nechame cca 10 min. vsdknout,
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obcas promichame (provzdusnime). Na masle zpénime na prouzky
nakrajeny poérek, pridame na kosticky nakrajené uzené maso,
podlijeme 100 ml vody a dusime, dokud se voda neodpari. Poté
vmichame pripraveny kuskus, podle chuti dosolime.

Pohanka s pérkem, Zampiony a cizrnou

Suroviny: 1 hrnek loupané pohanky, 1 konzerva sterilované
cizrny, 10 cm porku, 5-6 zampiond, 1 cibule, 2 strouzky cesneku,
olej, stil, pepr, trochu masla

Postup: Cizrnu propldichneme a nechdme okapat. Na kousku
masla osmahneme platky Zampiond. Na oleji zpénime nakrajenou
cibulku, pfidame nasekany cesnek a osmahneme az za¢ne razovét.
Prisypeme proplachnutou prebranou pohanku, promichame,
pridame osmahnuté Zzampiony, nakrijeny pdrek a okapanou
cizrnu, osolime, opepfime. Zalijeme asi 1 a % hrnkem vody nebo
vyvaru, nechame pfejit varem, vypneme, zabalime kastrol do utérky
a vlozime na 20 minut do pefin.

Spagety s porkem a mascarpone

Suroviny: 1 vétsi porek, 250 gramli mascarpone, 200 grami
sunky, 130 grami masla, provensalské kofeni, 2 stfedni rajcata, stl,
pepr, Spagety, syr na posypani

Postup: Porek si nakrdjime na ptilkolecka a na rozehfatém madsle
smazime deset az dvanact minut. Mezitim si dame vafrit téstoviny.
K porku pridime nadrobno nakrajenou $unku, nasekany cesnek,
provensalské kofeni a mascarpone. Podle chuti osolime, opepfime,
promichame a nechame jesté na ohni tfi az pét minut. Pfi podavani
bud naklademe na uvarené téstoviny nebo téstoviny pridame do
panve a promichame rovnou. Podavame s kousky rajc¢at a posypané
syrem.

Téstoviny s porkem a Zampiony
Suroviny: 400 g téstovin, 100 g uzené slaniny, % péru, 250 g
zampiont, 250 ml zakysané smetany, 100 g tvrdého syru, stl, pept
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Postup: Téstoviny uvafime klasickym zpiisobem a scedime.
Slaninu nakrajime na kosticky a opeceme. Pfidame na platky
nakrajené zampiony a na kolecka nakrajeny por. Za stalého michani
restujeme asi 3 minuty. Pak odstavime, vmichame nastrouhany
syr a zakysanou smetanu. Nakonec promichame s téstovinami,
dochutime soli a peprem.

Spekbblovy) gulds s poricem

Suroviny: 4 $pekicky, 300 g pérku, 1 cibule, 2 velké brambory,
mleta sladka paprika, smetana, 1Zice hladké mouky, pept, kmin, stil
Postup: Na tuku zpénime jemné nakrdjenou cibuli, pfiddme
nakrajeny porek a kratce osmazime. Rozpustime 1 lzicku sladké
papriky, zalijeme vodou a pridame nakrajené $pekacky, kmin, stl,
brambory nakrdjené na kosticky a uvafime. Zalijeme smetanou
roz$lehanou s moukou a povarime.

Syrové placky s périkem a brokolict

Suroviny: 1 porek, pil brokolice, 200 g tvrdého syra, 3 vejce,
3 1zice suSené smazené cibule, strouhanka, 100 ml mléka, stl, pepf,
olej

Postup: Porek ocistime a nakrdjime na kosticky, brokolici
rozebereme na malinké razicky. Oboje blansirujeme 3 minuty ve
vrouci vodé, slijeme a nechdme vychladnout. Pak pfiddme nahrubo
nastrouhany syr a smazenou cibuli, pfimichdme vejce s trochou
mléka, osolime, opepfime, promichame. Postupné pridavame
strouhanku a fddné promichdme. Ze smési tvorime placky, které
osmahneme na oleji z obou stran. Poddvdme s bramborem nebo
bramborovou kasi.

BalRAnsRE FizkyY s porkem

Suroviny: 4 vepfové fizky, 400 g porku, 1 cibule, 3 strouzky
Cesneku, 125 ml zakysané smetany, olej, stl, pepf, oregano,
majoranka, cubrica, petrzelka

~
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Postup: Porek nakrdjime na kolecka, cibuli a Cesnek na tenké
prouzky. Maso naklepeme, osolime, opepfime, ope¢eme a ulozime
v teple. Pérek a cibuli osmahneme dozlatova, pfidame stl, cesnek,
petrzelku, kofeni a zakysanou smetanu, vlozime fizky, podlijeme
vodou a dusime do mékka. Podavame s bramborem.

Veprové na porku

Suroviny: 400 g vepfového masa, 1 slabsi poérek, 1/2 cervené
cibule nadrobno, 2 strouzky ¢esneku na platky, kmin, pepf, tymian,
stl - dle chuti, vyvar, olej

Postup: Maso nakrdjime na kostky, v misce si smichdme koteni
a kostky masa v tom obalime, nechame odlezet. Na rozpaleném
oleji osmahneme cibuli, cesnek, pridame maso, az zatdhne,
pridame pulku bilé a zhruba tretinu zelené ¢asti nakrajeného porku
Podlijeme vyvarem a dusime do zméknuti. Na konci pridame zbyly
porek. Podavame s ryzi, téstovinami nebo bramborami.

o — D=
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Bramborové noky s fesnekem

Suroviny: 50 dkg brambor, 20 dkg hrubé pseni¢né krupice,
1 vejce, 3 vétsi strouzky ¢esneku, sil, 1 1zice majoranky

Postup: Brambory uvaiime ve slupce, nechdme vychladnout,
oloupeme a nastrouhdme. Priddme vejce, rozmackany cesnek,
majoranku a krupici. Dochutime soli. Z tésta tvorime kulicky,
rozmackneme je vidlickou a vafime asi 3 minuty od chvile, kdy
vyplavou na hladinu. MizZeme samoziejmé udélat i $isky nebo
knedliky. Podavame s usmazenou cibulkou a slaninou. Hodi se
dobre ke $penatu s vejcem nebo jako priloha k huse ¢i kachné.

Porek po Zidovsku podle Ljuby Hermanmnové
Suroviny: 0,5 kg pérku, 2 lzice mésla, 1 lzice hladké mouky,
4 strouzky cesneku, 1 ks cibule, stl, mlety pepft

Postup: Porek ocistime, podélné rozpiilime a nakrajime na nudlicky.
Cibuli drobné nasekame a ¢esnek prolisujeme. Cibuli nechame na
masle trochu zezlatnout. Pfidame prolisovany cesnek, nechame ho
zavonét a vmichame poérek. Osolime, jen mirné zastiikneme vodou
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a kratce dusime. Jakmile porek slehne, poprasime ho hladkou
moukou a podusime asi 15 minut. Nakonec poérkovou smés
dochutime soli a pepfem. Porek po zidovsku podavame k masu

a bramborové kasi.

Osolime, okminujeme a vlozime do vyhraté trouby (180-200 °C).
Pfiblizné po 20-30 minutdch brambory zalijeme vejci, roz§lehanymi
se smetanou a dopeceme dozlatova (az docervena).

Brambory s pérkem a cizrnou

Suroviny: 1/2 kg brambor, 1 plechovka cizrny (fimsky hrach),
50 g masla, 1 mensi porek, stl, pepr

Postup: Brambory uvaiime ve slupce, oloupeme a nakrijime na
mensi kosticky (priblizné 2x2cm). Vmichdme rozpusténé maslo,
okapanou cizrnu a tenka kolecka pérku, dochutime soli, pfipadné
pepifem. Vhodné jako samostatné bezmasé jidlo nebo jako priloha
k minutkovym mastim. Lze pouzit i cizrnu namocenou a uvarenou.

Bramborovy saldt s cibull

Suroviny: 3 cibule, 600 g mensich brambor, siil, olej, 0,5 dl octa,
1 1vody, 3 zrnka celého pepre, 1 1zicka hoicice

Postup: Brambory umyjeme a uvatime do mékka. Pak oloupeme
a nakrdjime na kolecka, osolime, promichdme. Na trode oleje
osmahneme na kolecka nakrdjenou cibuli, zalijeme vrouci vodou,
osolime, pridame cely pepf, ocet a kratce povafime. Do mirné
vychladlého nalevu vmichdme hof¢ici a zalijeme jim brambory.
Promichdme a nechame dobfe vychladnout. Nejlepsi je salat druhy
den.
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Zapékame

Z apetené brambory s cibull

Suroviny: 3 vétsibrambory, 2 cibule, 100 g slaniny, 200 ml smetany,
sul, pepr

Postup: Na panvi osmazime slaninu, priddme dvé na pilkolecka
nakrajené cibule a smazime, az se slanina zatdhne. Brambory
oloupeme, pokrajime na kolecka, smichdme v mise se soli a pepfem.
Do pekacku naskladdme brambory, na né slaninu s cibuli a znovu
brambory, vée zalijeme smetanou. Peceme cca 45 min.

Brambory zapesené s uzenywm a cibuli

Suroviny: 1-1,2 kg novych brambor, 600 g cibule, 250-300 g
libovéjsiho uzeného bucku, 3-4 vejce, 2 lzice smetany, stl, drceny
kmin

Postup: Oloupanou cibuli nakrdjime na prouzky, bii¢ek na kosticky.
Brambory jen omyjeme, neloupeme, a nakrajime na silné platky. Na
panvi rozpustime biicek a osmahneme ho i s cibuli. Do vymazané
zapékaci misy klademe v lehce se prekryvajicich radach platky
brambor a cibule s buckem. Pokud par kouskd brambor zbyde,
pokrajime je na kosticky a pohazime po povrchu smési v mise.
Osolime, okminujeme a vlozime do vyhtaté trouby (180-200 °C).
Ptiblizné po 20-30 minutach brambory zalijeme vejci, roz§lehanymi
se smetanou a dopec¢eme dozlatova (az docervena).
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Z apetené brambory s porkem a houbami

Suroviny: 1 kg brambor, 1 porek, 6 hnédych Zampiont nebo jinych
¢erstvych hub, drceny kmin, 1 1zice sadla, stl, pepf, 150 g jemné
strouhaného syra, 3 vejce, 1 jarni cibulka

Postup: Brambory uvafime jen do polomékka. Vychladlé je
pokrdjime na platky. Pérek nakrdjime na kolecka, houby ocistime a
také pokrdjime na platky. Na sadle zpénime pokrajenou jarni cibulku.
Pridame podusit pokrajené houby a pokrijeny pdrek. Ochutime
soli, pepfem a drcenym kminem. Podusime domeékka. Platky
brambor smichdme s podusenym pdérkem a houbami. Vlozime na
plech s pec¢icim papirem. Zalijeme vejci, které jsme vyslehali s jemné
strouhanym syrem. Zapec¢eme v rozehrété troubé dozlatova.

Z.apetenté brambory s nivou a porkem

Suroviny: 300 g brambor uvafenych ve slupce, 100 g Nivy,
50 g porku, 10 polévkovych 1Zic mléka, 10 g solamylu, 10 g oleje, stl,
pepr

Postup: Do zapékaci misky ddme olej. Dno misky vylozime na
kolecka nakrdjenym pdrkem a polovinou brambor nakrijenych
na tenka kolecka. Na brambory nalozime na platky nakrajenou
Nivu a prikryjeme opét bramborami. Nakonec zalijeme solamylem
rozmichanym v mléce, misku prikryjeme a peceme zhruba
25 minut. Pak odkryjeme a jesté¢ dopékdme horkym vzduchem asi
10 minut. Jsou to asi 2 porce.

Bmmborg zapecené s po’rleem, zahgsuwou smetanou

a howbamdi

Suroviny: 1 kg brambor, 2 pérky, 1 svazek jarni cibulky, 2 snitky
petrzelové naté, 2 snitky libeckové naté, stl, cerstvé mlety pepf,
180-200 g hlivy ustfi¢né (nebo jiné houby), maslo, 2-3 1zice masla
na vymazani formy, drceny kmin, 1,5 kelimku zakysané smetany,
1 1zicka pikantni hof¢ice, 1 1zicka cervené uzené papriky

Postup: Brambory nakrdjime na platky. Hlivu astficnou omyjeme,
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osusime, pokrajime na platky, omyty pdrek pokrajime na kolecka
a jarni cibulku i s nati pokrajime na drobné kousky. Pecici formu
vymazeme maslem a vrstvime. Platky syrovych brambor, kolecka
porku, prosypeme vse drcenym kminem, bylinkami, soli a prolozime
maslem. Podobné dal vrstvime brambory na tenké platky, na platky
pokrdjenou a omytou hlivu, opét pfidime drceny kmin, bylinky,
stl a platky masla. Na posledni vrstvu dame brambory na platky,
jarni pokrajenou cibulku, drceny kmin, bylinky, sil, pept a platky
masla. RozSlehdme zakysané smetany, do kterych vmichame
uzenou papriku (nebo jen cervenou papriku), 1zicku hoi¢ice a pept.
Nakonec polijeme povrch bramborovo-houbové smési v zapékaci
misce zakysanou smetanu se v§emi shora uvedenymi ingrediencemi.
Pe¢eme zpocatku ve vyhraté troubé, prikryté alobalem na 180°C.
Kdyz jsou brambory polomékké, alobal odstranime a dopeceme
bramborovou smés dal dozlatova.

Z apefené téstoviny s pérkem

Suroviny: 400 g pérku, 200 g téstovin, 1zicka mdsla, 100 g Slehacky,
80 g Goudy (Ementalu), 100 ml mléka, pepf, stl, muskatovy orisek,
jedla soda

Postup: OCcistény porek nakrijime na cca 7 cm dlouhé kousky
a ostrym nozem nakrajime na nudli¢ky, blanzirujeme v osolené
varici vodé - cca 2 minuty, do které jsme pridali trosku sody (pro
barvu), precedime pres sito a ochladime studenou vodou, nechame
odkapat. Uvafime téstoviny v osolené vodé¢, nechdme odkapat
a poté smichame s poérkem a ddme do zapékaci misky. Maslo,
mléko, slehacku a syr za michani povarime, ochutime pepfem, soli
a muskatovym ofiSkem. Touto smési zalijeme téstoviny s porkem,
dame zapéct pri 180 °C na 5-10 minut do trouby.

Z apebené téstoviny s pérkem a anglickou slaninou
Suroviw5: asi 400 g téstovin (uvarenych, vrtule), 1 pdrek, 150 g
anglické slaniny, 1 cibule, 150 g Sunkového salamu, 2 vajicka, 200 g
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tvrdého syra, trocha oleje, 1 dcl kysané smetany, sil, pept, pazitka
Postup: Uvarené téstoviny dame do misy, pokapeme lehce olejem
a promichame. Na troSce oleje zpénime pokrajenou cibulku,
pridame pokrajeny salam a kratce osmazime. Pfidime omyty na
kolecka pokrajeny porek, kysanou smetanu, ptlku strouhaného
tvrdého syru, rozslehana vajicka. Osolime, opepfime a vSe smichame
s téstovinami. Vlozime do zapékaci misy, kterou jsme predem lehce
vymazali. Povrch posypeme hrubé pokrijenou anglickou slaninou
a dame do trouby zapéct. Pfed koncem zapékani je§té posypeme
zbytkem strouhaného syru, posekanou pazitkou a dopeceme.

PoriovE ,p LiEk’,g “

Suroviny: 400 g porku, 250 g téstovin, 2 strouzky Cesneku, 50 g
masla, 250 ml mléka, 2 vejce, stl

Postup: Téstoviny uvafime v osolené vodé, scedime. Drobné
nakrajeny pdérek podusime na masle, promichame jej s téstovinami,
utfenym cesnekem a soli. Smés dame do vymasténého pekace,
zalijeme v mléce rozslehanymi vejci a zapeceme v troubé.
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~ Peceme z Besneku, cibule, porieu ——

cibulovy koldd

Suroviny: 1 listové tésto, 5 velkych cibuli, 15 dkg anglické slaniny,
15 dkg eidamu, 3 vejce, stl, pept, provensalské kofeni, mletd sladka
paprika, 1 smetana

Postup: Listové tésto rozvalime a prenddme na plech s vy$sim
okrajem a vytdhneme tésto podél okrajti, propichdme vidlickou.
Posypeme najemno nakrajenou slaninou, cibuli nakrajenou na ptil
kolecka, posypeme provensalskym kofenim, na to rozprostfeme
nastrouhany eidam. Vejce rozslehame se soli, pepfem a smetanou
a cely kolac polijeme. Nakonec posypeme mletou sladkou paprikou.
Déame péct do vyhraté trouby a peceme na 200 stupnil asi 25 minut
do zlatova.

Listové rohlicky plnéné cibuli

Suroviny: 1 listové tésto, hladkd mouka na vdl, 3 vétsi cibule,
2 lzice olivového oleje, 1/2 1zicky cukru, sil, pept podle chuti, 1/2
svazku zelené petrzelky, 100 g tvrdého syra, 100 g Sunky, 1 vajicko
na potirani, kmin na posypani

Postup: Listové tésto rozvalime na obdélnik a nakrdjime ho na




&tverce. Cibule oloupeme, nakrajime na nudli¢ky. Sunku taktéz
nakrgjime na nudlicky. Oboji osmazime na oleji, zaprasime
cukrem, nechdame zkaramelizovat. Osolime, opepfime podle
chuti a pfidame nadrobno nakréajenou petrzelku. Smés trochu
vychladime a pfimichame nastrouhany syr. Na kazdy ¢tverec tésta
nalozime smés a tésto zarolujeme do rohlicku. Plech vylozime
pecicim papirem, rozlozime na néj rohlicky, potfeme vajickem
a posypeme kminem. Peceme v rozehfaté troubé cca 15 min na
200 stupnt. Misto rohlickd je mozné udélat i jako zavin.

Cesnekové ronliZky

Suroviny: 3 utfené strouzky cesneku, 250 g tvarohu ve vanicce,
500 g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 125 ml mléka, 150
ml slunecnicového oleje, 1 snitka rozmarynu - listky otrhame
a nasekame najemno, na posypani hrubozrnna stil

Postup: Vsechny suroviny smichame a vypracujeme vlacné tésto.
Podle toho, jak chceme mit velké rohlicky, vyvalime jeden nebo
dva kulaté platy, které nakrajime na 8 trojuhelnickd, smotame
rohlicky, dame na plech vylozeny pecicim papirem, posypeme
hrubou soli. Pe¢eme 20 az 30 minut na 200°C.

Slaninovo-ctbulovi kolegka

Suroviny: 350 g cibule, 250 g hladké mouky, 250 g
polohrubé mouky, 1 dl rostlinného oleje, 1 vejce, 150 ml vody,
1 dl plnotu¢ného mléka, trochu soli, 1 1zicka krystalového cukru,
250 g oravské slaniny, 20 g cerstvého drozdi, trochu mletého
kminu, 1 vejce na potfeni

Postup: Z mléka, kvasnic a cukru nechdme vzejit kvések.
Zadélame tésto, do kterého dame mouku, kvasek, vejce, olej, vodu
a trochu soli. Nechame vykynout alespon 45 minut. Mezitim si
nakrajime na kosticky slaninu a cibuli. Slaninu ope¢eme na panvi
s 1 Izici oleje, pridame cibuli, trosku soli, mletého kminu a asi 10
minut podusime. Vykynuté tésto si rozvalime na pomouceném
vale a vykrajujeme za pomoci sklenice kolecka o priméru asi
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8 cm. Na kazdé kolecko dame cca 1 1zici nadivky, okraje potfeme
rozSlehanym vejcem. Peceme pfi teploté 200 °C, 15-20 minut.

Porkovy RolAE s houbami a slaninou

Suroviny: 250 g listového tésta, 1 1zice masla, 5 platkd slaniny,
3 ks velkych porkid, 4 ks vétsich hfibovitych hub, 1 baleni
Mozzarelly, 1 hrnek mléka, 3 vejce, $petka soli a pepre.

Postup: Vymastime koldcovou formu o priiméru 24 cm. Listové
tésto rozlozime na dno a stény formy. Rozpustime maslo a na ném
opeceme slaninu dokfupava, pridame pérek a houby a restujeme
asi 5 minut, dokud nezméknou. Dame stranou a nechame
vychladnout. V misce proslehame mléko, vejce, stil a pept. Opatrné
rozprostteme porkovo-houbovou smés na tésto, poklademe na
tenké platky nakrajenou mozzarellou a navrch prelijeme mlécnou
smési. Kola¢ peceme v predehraté troubé 20-25 minut nebo
dokud nebude hotovy.

cibulovy RoldE na plechu

Suroviny: 1 kg cibule, 400 g hladké nebo polohrubé mouky, stl,
3 vejce, 50 g mékkého masla, 30 g drozdi, 1/2 1zicky cukru, 125
ml mléka, 125 g anglické slaniny, 2 1zice oleje, 150 g porku, 250 g
zakysané smetany, 150 g strouhané goudy, pepft

Postup: Do misy prosejeme mouku. Priddme stl, 1 vejce
a pokrajené mékké maslo. Prilijeme drozdi rozpusténé v mléce
s cukrem. Vypracujeme hladké vlacné tésto. Prikryté nechame
30 min. kynout. Cibule rozpilime a nakrajime na platky. Na
kosticky nakrdjenou slaninu rozskvafime na rozehratém oleji.
Pridame cibuli a za stalého michani podusime 10 min. Pfidame na
kolecka nakrajenou bilou ¢ast porku. Dame vychladnout. 2 vejce
roz$lehame v zakysané smetané, osolime a opepfime. Vykynuté
tésto vyvalime pfimo na vymasténém plechu a nechame dalsich
15 min. kynout. Troubu predehfejeme na 190 °C. Cibuli s pérkem
rozdélime na kola¢, prelijeme vejci se smetanou a posypeme
syrem. Peceme zhruba 35 min.

~
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Pissaladiére - slany cibulovy koldé

s antovitkRami a olivami

Suroviny: 500 g hladké mouky, 200 ml mléka nebo vody, 20 g
drozdi, 1 lzZicka soli, 80 g rozpusténého mdsla nebo oleje, 1zicka
medu nebo cukru do kvasku, na népln:1 kg cibule, stil, pepf, tymidn,
olej, ancovicky - filety, cerné olivy

Postup: Z trochy odvézené mouky, drozdi, medu a vlazného mléka
vytvorime kvasek a nechame vzejit. Pak pridame tuk, stl a zbytek
mouky a vymisime hladké nelepivé tésto, které nechdme vykynout.
Mezitim na oleji restujeme na pilkolecka nakrdjené oloupané
cibule dozlatova. Osolime, opepifime a poprasime tymianem.
Nechame vychladnout. Vykynuté tésto rozvalime, polozime na
plech vylozeny papirem na peceni, poklademe vrstvou cibule
a ozdobime do kfize kladenymi an¢ovickami. Do ,,okynek® vlozime
okapané olivy. Okraje potfeme olejem. Peceme v troubé vyhraté na
180 °C cca 20 minut.

Périkovy kolaé

Suroviny: 250 glistového tésta, 2 porky, 125 g Sunky, 100 ganglické
slaniny, 125 g mozzarelly, 100 g nivy, 2 vejce, 250 ml smetany, 1 1Zice
masla, muskatovy orisek, sil, pept (pro formu velikosti 30x20 cm)
Postup: Listové tésto rozvalime a rozprostteme do formy na dno
a strany formy vylozené pecicim papirem. Dno tésta propichame
vidlickou. Na pdnvi opeceme na kostky nakrdjenou slaninu
a po chvili pfiddme na kostky nakrdjenou Sunku. Ocistény
porek nakrajime na kolecka a pridame do panve spolu s maslem
aosmahneme. Hotovou smés rovnomérné naneseme nalistové tésto
a malou c¢ast si nechame stranou. Mozzarellu a nivu nastrouhame
nahrubo, ddme na vrch a pridame zbyvajici cast porkové smési. Ve
prelijeme vejci rozmichanymi se smetanou. Jesté trochu popepfime
a postrouhdme muskdtovym ofiSkem. Peceme v troub¢ vyhraté na
190 stupnu asi 30-40 minut.
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Schwabsky cibulovy kolbe

Suroviny: na tésto: 1 lzice oleje, 400 g hladké mouky, 1 sacek
suseného drozdi, 250 ml vlazné vody, 1 1zice soli. Cibulova smés:100
g Speku, 750 g cibule, 2 kelimky zakysané smetany, 2 vejce, kmin,
stl, pept, muskatovy orisek

Postup: Ze surovin vypracujeme tésto, které nechame vykynout.
Spek nakrdjime na mensi kosticky a na panvi osmazime 5 minut. Poté
pridame cibuli nakrajenou na vétsi kosticky a nechame zesklovatét.
Nechame trochu vystydnout a pfidame zakysanou smetanu a vejce.
Pofddné zamichdme a pfiddme kofeni. Vétsi plech si vylozime
pecicim papirem, tésto na néj zpracujeme a propichame vidlickou.
Cibulovou smés rozetfeme a dame péct na 180 °C zhruba 45 minut.

Francouzsky cibulovy kolds

Suroviny: na tésto: 300 g hladké mouky, 150 ml vody, 0,5 1zicky
sueného drozdi, 30 g oleje, stil, na napli: 200 ml zakysané smetany,
200 g tvarohu (tu¢ného), 500 g cibule, 250 g slaniny, 6 strouzki
¢esneku, pepf, stl, tymian, bazalka, oregano

Postup: Do misy si nasypeme mouku, do které zamichdme stil
a drozdi. Pomalu pfidame vodu a olej a vypracujeme tésto. Mezitim
nakrdjime slaninu na nudlicky a orestujeme. Cibuli nakréjime
nadrobno a pfimichame ke slaniné a chvilku opékame. V misce
smichame smetanu s tvarohem, soli, pepfem a ¢esnekem, oreganem,
bazalkou. Tésto rozvélime do zapékaci formy, kterou jsme vylozili
pecicim papirem (muze byt i dortovd). Tésto potfeme tvarohovou
smési a navrch posypeme cibuli se slaninou. Posypeme lehce
tymidnem. Peceme v troubé vyhraté na maximum velmi kratce, asi
7 minut.

Podplamenik se slaninow a ctbuli

Suroviny: 500 g hladké mouky, 150 ml teplého mléka, 1 1zicka
kr. cukru, 1 1zicka soli, 1 vejce, 3 lZice oleje, Y2 kostky drozdi, 2 ks
uvafenych brambor, 350 g zakysané smetany, 200 g uzené slaniny,
3 ks cervené cibule
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Postup: Klasicky ptipravime kvasek. V teplém mléce rozpustime
1zicku cukru, pfidame drozdi a nechame 15 minut stat. Ostatni
suroviny kromé zakysané smetany, slaniny a cibule smichdme
v misce, priddme kvasek a vypracujeme hladké tésto. Uvarené
brambory je nejlépe nastrouhat na struhadle, 1épe se zapracuji
do tésta. Vypracované tésto nechame kynout jednu hodinu a po
vykynuti ho vytvarujeme do vy$siho vymasténého plechu. Tésto
potfeme zakysanou smetanou, posypeme cibuli a nakrajenou
slaninou a dame péct. Peceme v pfedem vyhraté troubé pri teploté
180 stupn asi 20 minut.

Cesnekové tydinky

Suroviny: na tésto: 2 $élky hladké mouky, 6 strouzki cesneku,
1/2 $alku teplé vody, 1 lzicka suSeného drozdi, 1/2 lzicky pepre,
1 1zi¢ka kr. cukru, 11zicka soli. Na pomazani: 25 g masla, 6 strouzkt
¢esneku, 2 1zice nasekané petrzelky, 1 $alek mozzarelly, 2 lzice
parmazanu.

Postup: V misce si smichdme hladkou mouku, prolisovany
¢esnek, pepf a stl. Pfidame vykynuty kvasek - do teplé vody
jsme pridali suSené drozdi, cukr. Dukladné zpracujeme hladké
tésto, které nechdme na teplém misté¢ vykynout (cca 45 minut).
Maslo rozpustime, pridame prolisovany cesnek a smichame.
Pridame najemno nasekanou petrzelku a promichame. Vykynuté
tésto vyvalime do pozadované tloustky (cca 3 mm) a naneseme
maslovou smés. Posypeme strouhanou mozzarellou a uplné na
zavér parmazanem. Peceme v predem vyhraté troubé pii teploté
200 stupni cca 7 minut. Upecené tésto nakrdjime na prouzky
a podavame.
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Quiche aneb slanyy RolAE kig

Quiche (cte se ki$) je slany kola¢ pivodem z Francie, kde je velmi
obliben. Zakladem je korpus z kfehkého tésta, napln tvori vejce, syr,
smetana, do které se pridavaji dalsi ingredience, v podstaté, co dim
dal. Da se oblozit tim, kdo ma, co rad a jednoduse zapéct. Nejcastéji
se quiche pripravuji v nizké kulaté formeé. Kolac chutna skvéle teply,
vlazny i studeny.

Quiche s porkem, slaninou a syrem

Suroviny: natésto do formy o priméru 23-24 cm - 100 g zméklého
masla nebo sadla, 1 velké vejce, 175 g hladké mouky, Spetka soli;
napln - 150 g libové slaniny, 150 g tvrdého syra, 1 pérek, 1 cibule,
2 strouzky cesneku, tymidn; zalivka — 100 ml zakysané smetany, 200
ml smetany na $lehani, 3 velka vejce, stil, pepf, muskatovy orisek.
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e
Postup: Zméklé maslo vySlehdme v mise spolecné s vejcem, pak
prisypeme prosatou mouku se soli. Parkrat proslehame, aby vznikla
drobenka, a tésto dopracujeme rucné. Zpracovat jen lehce, zadné
dlouhé hnéteni. Tésto miizeme ihned rozvélet nebo dat na chvilku
odlezet do lednice. Idedlni je kola¢ova forma o priméru 23-24 cm
s nepfilnavym povrchem a vyjimatelnym dnem. Tésto rozvalime
o kousek vétsi a vylozime jim formu, vytvarujeme okraje. Nez si
pripravime napln, dame formu i s téstem do lednice. Na napln
nakrdjime cibuli najemno a orestujeme spolecné se slaninou
nakrdjenou na kosticky. Priddme pdrek nakrdjeny na tenkd kolecka.
Pfed koncem restovani pfidime tymidn a jemné nasekany cesnek.
Pridat mlizeme samozfejmé i jiné bylinky - bazalku, rozmaryn.
Syr si rozkrdjime na malé kosticky a odlozime stranou. VSechny
ingredience na zalivku spolecné proslehame. Troubu predehrejte na
180 stupnd, kolacovou formu s téstem polozime na plech. Vychladlou
napln rovnomérné rozlozime na tésto, pfidame syr nakrajeny na malé
kosticky a zalijeme zdlivkou. Dame péct do vyhraté trouby na 30-40
minut. Po upeceni nechdme kola¢ ve formé trochu vychladnout,
napln lehce splaskne, pak opatrné vyndame z formy. Kola¢ podavame
vlazny i studeny, nejlépe s cerstvou zeleninou nebo saldtem.

cibulovy quiche

Suroviny: na tésto: 250 g hladké mouky, 3 - 4 lzice
studené vody, 125 g zméklého masla, bily pept, stl;
na napln: 2 veliké cibule, 100 ml mléka, 150 ml smetany, 4 vejce, 200
g nastrouhaného syra (gouda, chedar), bylinky dle libosti (barevny
pepr, oregano, muskatovy ofisek)

Postup: Suroviny na tésto smichdme dohromady, natlatime do
formy (25 - 26 cm) a dame péct pti 200 °C 15 minut. Cibuli do
naplné nakrajime na mésicky a orestujeme na olivovém oleji do zlata.
Orestovanou cibuli smichame s ostatnimi surovinami a az se korpus
mirné upece, nalijeme tuto smés na ni a pe¢eme jesté asi 30 minut pri
180 °C.
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Quiche z celozrmmné mouky s porkem

Suroviny: na tésto: 250 g celozrnné mouky, 100 g mésla, 1 vejce,
$petka soli; na nadivku: 3 pdrky, 250 ml smetany na slehani, 100
g nastrouhaného eidamu, ofisek masla, pepf, sil, 2 vejce cela,
1 zloutek

Postup: Mouku si vysypeme na ptipravnou plochu. Uprostied si
udélame dolik, pfiddme studené maslo nakrajené na mensi kousky,
vejce a Spetku soli. Ve nozem prosekame az nam ztstanou zmolky
masla obalené moukou. Potom za¢neme tésto hnétat rucné, ale
ne moc dlouho aby ndm moc nezteplalo. Hroudu tésta obalime
folii a dame do lednice minimalné na 30 minut odpocinout. Pak
tésto vyvalime do pfipravené formy, tak abychom meéli okraje cca
2 c¢m vysoké. Dno tésta propichame vidlickou. Poérek ocistime
a nakrdjime na kolecka 0,5 cm Siroké. Ty pak osmahneme na orisku
masla dozlatova na panvicce, sta¢i 7 minut. Dvé vejce, zloutek,
smetanu, sil a pepf dame do misky a proslehame vidlickou. Na
propichané tésto dame pdrek, syr eidam (trochu si ho schovame na
horni ¢ast) a vie zalijeme smetanovou smési. Dame do trouby na
180 °C asi 45 minut. Deset minut pfed koncem mtizeme posypat
povrch zbytkem syru.
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cibulovy salat

Suroviny: 400 g cibule, 3 zice oleje, cukr, ocet, 2 zrnka pepfe,
1 zrnko nového koreni, kousek bobkového listu, petrzel, sil

Postup: Oloupanou cibuli nakrdjime na tenkd kolecka, zpénime
na oleji, zalijeme nékolika 1zicemi vody, pfidaime cukr, ocet, kofeni
sul, prihfejeme k varu a sundame z plotynky. Vychladime a pred
podavanim ozdobime petrzelkou.

cibulovy saldt s jablky a majonézou

Suroviny: 250 g cibule, 250 g jablek, 50 g majonézy, 2 Izice bilého
jogurtu, cukr, ocet, mlety pepf, siil, jedna mala sterilovana okurka,
kousek mrkve

Postup: Drobné nakrdjenou cibuli spafime varici vodou a nechdme
okapat. Pak ji smichame s oloupanymi a na kosticky nakrajenymi
jablky, jemné nastrouhanou mrkvi, s tenkymi kolecky okurky,
majonézou a ostatnimi pfisadami. Nechame kratce prolezet v chladnu
a pred podavanim ozdobime jemné nakrajenou petrzelkou.

cibulovy salét s pomerantem
Suroviny: 300 g cibule, 1 jablko, 1 pomerang, 2 Izice oleje, mlety
pepr, $petka krupicového cukru, citronova $tava, Spetka soli
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Postup: Cibuli nakrdjime na tenkd ptilkolecka, vlozime na cednik,
pfelijeme varici vodou a nechiame okapat. Oloupané jablko
nakrajime na kosticky, pomeranc na drobné kousky, pridame cibuli
a ostatni prisady, promichdme a nechame odlezet.

cibulovy saldt s jablikem a smetanou

Suroviny: 2 cibule, 2 jablka, 2 okurky (sterilované), 200 ml smetany,
cukr, stl

Postup: Cibuli oloupeme a nakrijime na tenké plilmésicky.
Oloupand jablka zbavime jadfincd a nakrdjime na tenké nudlicky,
stejné jako sladkokyselé okurky. Dobfe promichame. Smetanu
ochutime soli a pepfem, takto pripravenou zalivku nalijeme na salat
a zlehka promichame.

Périkovy saldt s citronovou St’dvou

Suroviny: 1pérek, 3 1zicky citronové tavy, 3 1zicky oleje, 1 1zicka
cukru, ¥2 1zicky soli

Postup: OCcistény porek nakrdjime na tenkd kolecka a dame do
misy. V hrnku rozmichdme ostatni pfisady. Nalev nalijeme na
porek, promichame, nechame zvadnout a dame ulezet do druhého
dne do lednicky. Vyborné jako salat i na bageté s lu¢inou nebo
pomazankovym mdslem.

Salat clbulay

Suroviny: 3 mensi cervené cibule, 3 mendi bilé cibule, 1 dcl bilého
vina, 2 lzice olivového oleje, stil, pept, salatova okurka, kedluben
nebo bilé zeli

Postup: Vechny cibule oloupeme a nakrijime na slabd kolecka. V
uzaviratelné sklenici smichame s vinem a olejem, osolime, opepiime
anechamerozlezet do druhého dne.Do nalozené cibule nastrouhame
nahrubo neloupanou okurku a oloupany kedluben nebo bilé zelj,
jesté prisolime, muzeme i lehce prisladit a promichame. Miizeme
podavat jako prilohovy salat nebo jako samostatnou lehkou vecefi s
bilym pecivem.
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cibuldda

Suroviny: 2 kg cibule nakrdjené na pilkolecka (Zlutd, cervend
nebo mix), 80-100 ml olivového oleje, 150-200 g hnédého cukru,
250 ml ¢erveného vinného octa, morska sil, ¢erny pept podle chuti
Postup: Na sttednim plameni rozehfejeme v hlubokém kastrolu olej
a vsypeme cibuli. Pfiklopime poklici a asi 40 min dusime, neméla by
se smazit, ale dusit, aby pomalu zkaramelizovala. Ob¢as promichame.
Pak pridame cukr, ocet, pept a sil, chvilku dobfe michame, aby
se cukr rozpustil a rovnomérné se chuté propojily. Jesté 10 min
povarime, aby cibulada zhoustla a proménila se v sirup. Naplnime
do sklenicek (nejlépe se Sirokym hrdlem) a obratime dnem vzhuru.
Nechame vychladnout a uchovédvame v lednici. S cukrem a octem
zachazejte hlavné podle toho, jak mate radi. Vyborné na ochuceni
burgert, sendvici, doplnék k masu, syrtim.

cibulovd marmeléda

Suroviny: 1 kg Cervené cibule na prouzky, 4 strouzky cesneku
na platky, 4 1zice olivového oleje, 140 g hnédého cukru (kdo ma
rad, mize dat misto toho med), 1/2 1zicky suSeného tymidnu, 1/4
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1zicky mletého chilli (nemusi byt), 300 ml ¢erveného vina, 200 ml
¢erveného vinného octa, $petka soli

Postup: Na oleji zpénime cibuli a ¢esnek. Ptiddme nasekany tymidn,
stl, pepf, cukr (med) a promichame. Ohen sniZime na minimum
a varime asi 40 minut, az se vznikla $tava odpari a cibule za¢ne
karamelizovat. Prilijeme vino a ocet (pfipadné chilli) a na pruds$im
ohni vafime asi 25 minut. Kdyz se odpafi skoro vSechna tekutina,
cibule ndm ztmavne (barvou pripomind cervené zeli). Mizeme
sterilovat v malych sklenickach, ale vydrzi docela dlouho v lednici.
Vyborna priloha ke grilovanému masu.

ctbuldda s bmsiwleami,\jabueg a EaLiji

Suroviny: 1 kg cibule, nasekané, 4 zelend jablka, oloupand, zbavend
jadrincti a nasekana, 300 g susenych brusinek, 80 ml olivového oleje,
175 - 250 g co nejjemnéjsiho krupicového cukru, 100 ml octa, 80 ml
vody, 5g $alvéjovych listl, morska stl a drceny ¢erny pept

Postup: Na stfednim plamenu zahfejte velky hluboky rendlik.
Vlijte olej a vsypte cibuli. Priklopte a duste asi dvacet minut, aby
cibule zezlatla a zkaramelizovala; obcas promichejte. Pridejte
jablka, brusinky, cukr, ocet smichany s 80 ml vody, $alvéj, sil a pepft
a michejte, aby se cukr rozpustil. Varte a michejte jest¢ dvacet minut
nebo tak dlouho, aby zavafenina zhoustla a ziskala sirupovitou
konzistenci a jablka zmékla. Skvély doplnék k masu nebo pikantni
zpestfeni do sendvica.

Cibuldda z Cervené cibule s tymidnem a citronem
Suroviny: 2kg cervené cibule, oloupané a nakrédjené na klinky,
80ml olivového oleje, 20g tymianovych listkd, strouhand kira
z 5 citront (nejlépe bio), 150 - 200 g prirodniho cukru, 250 ml bilého
vinného octa, morska sil a drceny cerny pept

Postup: Na stfednim plameni zahiejeme velky hluboky rendlik.
Vlijeme do néj olej a vsypeme cibuli. Priklopime a dusime asi 40
minut, obcas promichame. Cibule by méla zkaramelizovat. Pfidame
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tymian, citronovou kiiru, cukr, ocet, sl a pept a promichame, aby
se cukr rozpustil. Vatime a michame jesté deset minut, aby vse
zhoustlo a §tava se zménila v sirup. Vyborné jako priloha k masu,
hlavné grilovanému.

Cibulové chutne

Suroviny: 750 g Cervené cibule, 2 ks chilli papricky, stl, pepf,
50 ml vinného cerveného octa, 1 1zicka cerstvého nastrouhaného
zazvoru, 100 ml cerveného vina, 3 lzice balzamikového octa,
150 - 200 g titinového cukru

Postup: Cibuli oloupeme a nakrdjime na silnéjsi kolecka. Oloupany
zazvor nastrouhame a ocisténou chilli papricku drobné nasekame.
Na oleji orestujeme za stalého michani cibuli a papricky do tmavé
zlatova. Pak vmichdame strouhany zazvor, vée podlijeme vinem
a ochutime balzamikovym a vinnym octem a cukrem. Smés
osolime, opepfime a zvolna vafime za obcasného michani tak
dlouho, dokud nezhoustne. Vlazné chutney prenddme do predem
sterilovanych sklenicek a uzavieme. Cibulové chutney skladujeme
v chladu, kde vydrzi alespon mésic. Cibulové chutney podavame
jako prilohu k masim, ale samozfejmé najde uplatnéni i pfi
pripravé dalsich pokrmi jako jsou slané omelety se slaninou, toasty
se syrem. Vyborné chutna i v nejriiznéjsich pomazankach.
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~NEéco pro zdravi

Cibule ptisobi jako prirodni antibiotikum, pfi kasli usnadnuje
vykadlavani hlenu, podporuje traveni, udrzuje organismus
v kondici. Pfi rymé a nachlazeni vyzkousejte cibulovy ¢aj nebo
cibulovou $tavu. Cibulovy ¢aj pijte 3x denné. Doporucuje se pri
zanétech nosohltanu, viréze, horecce, kasli ¢i chripce a da se jesté
zkombinovat tfeba s rumem.

Cesnek m4 antivirové a antibakteridlni u¢inky, proto ulevuje pii
bolestech v krku a potizich s dychdnim. Podporuje vykadlavani,
posiluje imunitu a chrani srdce.

Lahodny cibulovy éaj

Suroviny: cibule, jablko, voda, majordnka

Postup: Do vody vlozime nakrdjenou cibuli, platky jablka
a privedeme k varu, odstavime, pfiddme majoranku, nechame 10
minut odstat, poté scedime a podavame s medem.
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cibulovy &aj

Suroviny: 2 cibule, med, zézvor, citron, 2 1Zice majoranky nebo
tymidnu

Postup: Oloupanou cibuli nakrdjime, zalijeme vodou (cca 0,5 1),
pridame kousek zdzvoru, majoranku nebo tymian a privedeme
k varu. Nechdme jesté chvili louhovat a pak scedime. Osladime
medem a dochutime citrénovou $tavou.

Ctbulova St'dva

Suroviny: cibule, med

Postup: Cibuli nakrdjime na drobnéjsi kousky a smichdme
s medem v pomeéru 2:1. Nechdme do druhého dne, kdy cibule
pusti $tavu. Poddvame pfi potizich po lzickach. Stava ulevi od
drazdivého kasle. Zbylou cibuli po dobrani $tavy mazeme jesté
vyuzit na caj.

Cesnekovy) Eaj

Suroviny: 1 strouzek cesneku, 200 ml vody, 3 g strouhaného
zazvoru, 1 1zice citronové $tavy, 1 1zice medu

Postup: Ddme vafit vodu, ¢esnek nakrdjime na malé kousky a spolu
s nastrouhanym zdzvorem priddme do vrouci vody. Smés varime
20 min pfi nizsi teploté. Pak nechame vychladnout. Scedime,
ptiddme citronovou $tavu a med. Caj se pije na la¢no kazdé réno
jako prevence, pfi nachlazeni 2-3 §alky denné.

Cesnekovy sirup

Suroviny: 10 strouzki cesneku, 200 ml medu, 200 ml jablecného
octa

Postup: Cesnek rozmackdme a utfeme nozem do jemné pasty.
Jable¢ny ocet, med a ¢esnekovou pastu smichame dohromady ve
sklenici, mfizeme je$té pomixovat. Tento sirup vlozime do lednice
na cca 5 dni a za obc¢asného promichani nechame odlezet. Po péti
dnech je elixir hotovy.
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uzivani: 2 lzicky sirupu rozmichané ve 2 dl vody. Podavame
nejlépe rano na la¢ny zaludek, ale vzdy nafedény vodou, je velmi
silny. Cesnekovy sirup ma skvélé a¢inky na imunitni systém, krevni
tlak, reguluje cholesterol v krvi a brani nase télo pred vir6zami
v chladném pocasi.

Cesnekovo-citrbnovy zdzrak na zimu

Suroviny: 30 strouzki cesneku, 5 citrond, 11vody

Postup: Citrony dobfe omyjeme v horké vodé, nakrdjime na malé
kousky. Strouzky cesneku oloupeme a nakrdjime na pulky. Vse
dohromady rozmixujeme na kasi. Tu nalejeme do 1 litru vody
a nechame projit varem. Hned odstavime, precedime pfes sito
a nalejeme do lahve. Skladujeme v lednici. Pijeme 2 cl (1 $tamprle)
rano pred jidlem. Pit tfi tydny, pak na osm dnu prerusit, poté opét
tfi tydny. Pripravme si v prosinci a uzivejme do jara, velmi posilime
imunitu.

Cesnekova tinktura

Suroviny: 10 strouzkil cesneku, palenka v potfebném mnozstvi
na preliti (do 40% alkoholu - vodka, calvados, slivovice)

Postup: Cesnekové strouzky zbavime slupky a rozmackdme.
Cesnekovou drt dame do patentové sklenice a zalijeme palenkou
tak, aby byl veskery cesnek ponofen. Macerujeme v pokojové
teploté na temném misté 3 tydny, poté precedime pres platynko
a uchovavame ve sklenici z tmavého skla.

uzivani: Ocistnou karu zacit po malych davkach. 1 kapku
tinktury do 1 dcl mléka, vypit rano na la¢no pred jidlem. Kazdy
den pridame kapku, az dosahneme mnozstvi 15-20 kapek. Po 21

v

dnech ¢esnekovou kuru ukoncime. V pripadé obtizi davku snizit.

Cesnekoveé tonikm
Suroviny: % Silku jemné nasekaného cesneku, % $dlku jemné
nasekané cibule, 700 ml jablecného octa, 2 Cerstvé chilli papricky,
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Y4 $alku strouhaného zazvoru, 2 polévkové IZice strouhaného krenu,
2 polévkové 1zice praskové kurkumy

Postup: Smichdme viechny ingredience v misce, s vyjimkou octa.
Pfendame smés do zavarovaci sklenice. Nalijeme dovnitf jable¢ny
ocet a doplnime sklenice aZ po vrchol. Nejlepsi je, kdyz 2/3 sklenice
jsou naplnény suchymi pfisadami a zbytek je vyplnén octem. Dobre
sklenice uzavieme a protfepeme. Sklenici skladujeme na chladném
a suchém misté po dobu 2 tydni. Nékolikrat denné protfepeme. Po
14 dnech precedime pres plastové sitko a dikladné vymackame. Pro
lepsi vysledek muzeme na néj polozit jesté gazu Nyni je tonikum
pripraveno k pouziti.

uzivani: Uzivame jednu polévkovou lzici denné k posileni
imunitniho systému a k boji proti nachlazeni. Chut je velmi
silnda a palivd, doporucuje se snist platek citronu nebo
pomerance na zmirnéni pocitu paleni. Tonikum mizeme vyuzit
i pfivafeni, pridat k du§enému masu, smichdnim s olivovym olejem
ho muzeme pouzit jako zalivku. Nemusi se skladovat v lednici.
Suchy ,,odpad® se muize spotfebovat také.
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Daldl moznostL Zpracovaniy

vyuziti Eesnekovych vghonkit

Vyhonky z ¢esneku palic¢aku, které se maji vystipovat, se mohou taky
uplatnit v kuchyni a je $koda je vyhazovat. Z vyhonka odkrojime
pacibulky, které dame stranou, vyhonky pokrdjime na 3-5 cm
kousky, které dikladné proplachneme, blansirujeme ve vrouci
vodé 1-2 minuty, aby neztratily ¢esnekovou chut. Takto pfipravené
vyhonky mizeme zamrazit. Zmrazené muzete pouzit v ¢inské
kuchyni, kde nahradi bambusové vyhonky nebo mladé fazolky,
chutné jsou i jako netradi¢ni priloha, opecené tieba s anglickou
slaninou, Sunkou, fantazii se meze nekladou. Vyhonky se mohou
sterilizovat, vhodné jsou do salatd nebo jako priloha k masitym
pokrmiim, uzeninam atd. Pacibulky lze také zpracovat, osvédcila
se z nich pasta. Pacibulky se rozemelou, nebo rozmixuji, prida
se trochu soli, zjemni 1Zici oleje, pasta se napéchuje do sklenicek
a uchovava v lednici. Vyuziti v§ude tam, kde se pouziva k ochuceni
Cesnek - polévky, bramboraky, gulase, osvédcila se i na potirani
masa pri grilovani.




/

Pesto z Eesnekovych vihonkit

Suroviny: Cesnekové vyhonky, olej, stil

Postup: Z omytych a okapanych ¢esnekovych vyhonkd odstranime
»pacibulky“ a pokrajime je na krat$i kousky. Ty pak davame po
¢astech do mixéru, pridame sl dle chuti a oleje prilévame tolik, aby
se vyhonky dobfe rozmixovaly na pastu s krémovou konzistenci.
Po rozmixovani pastu / pesto nanddme do mensich sklenicek
a uchovavame v chladnu. Lze i sterilovat. Pastu / pesto pouzivame
ke grilované zeleniné a masu, kdy ho mtizeme dle chuti jesté doplnit
nastrouhanymi syry, nasekanymi rajcaty ¢i pecenymi paprikami,
ofechy, mandlemi, pfipadné ho muizeme jesté zjemnit pridanim
zakysané smetany nebo jogurtu. Pfiddvame ho i do polévek, omacek,
pod maso, do pomazanek, salatd, dipti, dresing.

Sterilované SesnekRové stvoly

Suroviny: stvoly Cesnekového kvétu (Cesnek palicak), mrkev,
cibule, kfen, hrebic¢ek, nové kofeni, hofc¢i¢na seminka, bobkovy
list, koriandr, 2 cm vétvicka tymidnu (mysleno do kazdé sklenicky),
$petka palivé papriky, naklada¢ Nova (kofeni s cukrem a soli
k pripravé nalevu na sterilované okurky a jinou zeleninu)

Postup: Mladé stvoly Cesneku, které se u pali¢aku vylamuji, omyjeme
anakrajime na délku 2-3 cm. Dalsi postup je stejny jako pti nakladani
okurek. Pripravime si nalev. Do sklenic o obsahu cca 2 dl (i mensi)
stiidavé vkladame nakrajené stvoly, mrkev, cibuli a kfen. Nahoru
pridame kofeni, zalijeme horkym ndlevem a 15 minut sterilujeme
pti 90 stupnich. Sklenice nechdme vychladnout dnem vzhtru.

Cesnekové vihonky jako priloha

Suroviny: 600 g cesnekovych vyhonkd, 150 g anglické slaniny,
2 1zice zelené petrzelky, maslo, pepf, stil

Postup: Cesnekové vyhonky nakréjime na 4-5 cm velké kousky,
vlozime do cedniku a proplachneme je pod tekouci vodou.
Oplachnuté vyhonky nechdme 1-2 minuty blansirovat ve vrouci
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vodé (prosté je spafime). Anglickou slaninu nakrdjime na kosticky.
Na panvi rozpustime maslo, pfidime kosticky anglické slaniny
a okapané cesnekové vyhonky, za stalého michani zprudka
5 minut restujeme. Na zavér osolime, opepfime, pfiddme nasekanou
petrzelku a promichdme. Poddvdme jako prilohu k pecenym ¢i
grilovanym masitym pokrmuim, nejlépe k rybé nebo dribezi.

Naklddanyj Cesnek v oleji

Suroviny: 2 palicky cesneku, 1 1Zicka celého barevného pepre,
1 1zice bylinkové soli, 2 snitky tymidnu, podle potfeby olivovy olej
Postup: Strouzky cesneku oloupeme, dame je do sklenice se
sroubovacim vickem (od détské vyzivy), posypeme pepfem, soli
a tymidnem. Zalijeme olejem tak, aby byly strouzky cesneku
pfekryty o 1-2 cm. Dobfe promichdme a nadobu s nalozenym
¢esnekem zavieme. Naklddany c¢esnek v oleji ulozime asi na 2 tydny
do temného a suchého prostredi. Takto naloZeny cesnek uloZeny
v chladu mtizeme spotfebovavat i nékolik mésicti. Cesnek si uchova
svou viini, ale zjemni, vynikne chut.

Cesnekovo-rajEatovi smés

Surov£w5: 30 dkg cesneku, 1-2 kg rajcat, 5 dkg soli

Postup: Cesnek a rajcata pomeleme na masovém mlynku, ptiddme
stl, dobfe promichame a smési naplnime suché sklenice. Na tmavém
a chladném misté vydrzi az 12 mésicti bez zavafovani. Vyborné do
gulade, na pizzu, na topinky, do §tav pod maso. Vydrzi az 12 mésict
bez zavarovani, mizeme i sterilovat.

Nakladany éesnek bez zavarovani

Suroviny: 1 sklenice Cesneku, 11 vody, 70-80 g soli, 150 g cukru
krupice, 250 ml octa, 8-10 kulicek pepre, 2-3 ks bobkového listu
Postup: Hlavicky Cesneku ocistime, omyjeme pod tekouci vodou
a nechdme na utérce vyschnout. Nacistime tolik cesneku, aby
nam veSel do jedné 7 dcl lahve az po vrch. Mezi cesnek vlozime
i bobkovy list, pept a pripravime si nalev. Horkou vodou zalijeme
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sklenice s ¢esnekem a uzavieme. Nechame stat 20 minut a po 20
minutach vodu slijeme zpét do hrnce. Pfiddme stl, cukr a nechdme
seviit. Kdyz voda vie, pfiddme ocet a promichdme. Takto pfipraveny
nélev znovu nalijeme do sklenic s ¢esnekem a porddné uzavieme
vickem. Oto¢ime dnem vzhuru, nechame vychladnout a odlozime
do komory.

Cesnekovi pasta bez soli

Suroviny: 2 palicky Cesneku, olivovy olej

Postup: Oloupané strouzky cesneku vlozime do mixeru a zalijeme
téméf do poloviny olivovym olejem. Pro zacatek radéji méné,
podle konzistence. V$e rozmixovat a pfendat do malé sklenicky
(od détské vyzivy apod.). Zavickovat a ulozit do lednice, kde ji Ize
uchovat dlouhou dobu. Cesnek by nemél ménit barvu a oxidovat
jako kupovana pasta. Pouzivame tam, kde se predpoklada dlouhé
vafeni — tfeba do gulase, omacek nebo do smetany, ktera se bude
delsi dobu provaret.

Cesnekovi pasta se soli a sédlem

Suroviny: 500 g oloupanych strouzki cesneku, 100 g soli, 200 g
sadla nebo ztuzeného tuku

Postup: Strouzky Cesneku umeleme, promichdme se soli a nechdme
asi hodinu odlezet. Pak rozehiejeme tuk, cesnek do néj vlozime
a michdame tak dlouho, aZ se smés prohreje. Jakmile zac¢ne pénit,
odstavime a michame do mirného zchladnuti. Nalijeme do malych
sklenicek a nechame uplné vychladnout, teprve pak uzavreme vicky.

Swazend ctbule do zdsob

Suroviny: 2 kg cibule bez slupky, 500 g vepfového sddla, 100 ml
vody

Postup: Do velkého hrnce ddme sddlo a rozpustime. Ptiddme cibuli
nakrajenou na tenké platky, promichame a pfidame 50 ml vody.
Za obcasného promichani dusime na mirném ohni, az se cibule
vydusi na polovinu. Pfidaime zbytek vody a dusime dozlatova. Ke
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konci smazeni musime michat castéji, protoze voda uz je vyparena
a cibule by se mohla pfipalovat. Nechame vychladit, ale ne ztuhnout,
nalejeme do mikroténovych sacki, ddme natac, urovname, nechame
uplné ztuhnout a dame do mrazdku zmrznout. Zmrzlé sacky
s cibuli sundame z tacu a ulozime v mrazaku. Takto pfipravenou
cibuli pouzivime na omasténi brambor, do zeli, do polévky, vSude
tam, kde se cibule restuje. Odlomime vzdy tolik, kolik potfebujeme.

Polévkové kovent bez soli

Suroviny: 1 velky porek (cca 600 g), 4 zluté a 4 Cervené cibule
(600 g), 2 palicky cesneku,1 velka petrzel, 1 bulva celeru (580 g),
3 velké mrkve (680 g), petrzelova a celerova nat

Postup: Pfipravenou zeleninu nastrouhdme, nasekdme nebo
namixujeme na malé kousky a susime v tenké vrstvé. Jde to dobre
v susicce, pooteviené troubé nebo po troskach na ustfednim topeni.
Nasusenou smeés uchovavame v dobfe tésnici sklenici v chladu
atemnu. Pfidavame ji podle chuti k dochuceni polévek nebo omacek
tak, aby se zhruba deset minut s pfipravovanym pokrmem povarila.
Z uvedeného mnozstvi je cca 350 g domaciho polévkového koreni
bez soli a chemie. Vlini a chuti pievazuje jemné porek, pomér
zeleniny je mozné libovolné upravit.

Kvaseny Eesnek

Suroviny: 10 palicek cesneku, bobkovy list, snitky Cerstvého
kopru, Cerstvy kien, hotci¢né seminko, cely pept, stil, voda
Postup: Rozdélime cesnek na strouzky a oloupeme. Vezmeme si
vyvarené a peclivé vysusené sklenice a do kazdé dame dva kousky
kfenu, jeden bobkovy list, ¢tvrt 1zicky hofcice a Sest zrnek pepre.
Pak je vyplnime oloupanymi strouzky cesneku a pod posledni
vrstvu dame kus snitky cerstvého kopru - nahote nechame trochu
volného mista. Svarime horkou vodu se soli v poméru litr vody na
polévkovou IZici soli. Teplym, ale uz ne varicim roztokem zalijeme
¢esneky tak, aby byly uplné ponofené, ale roztok by nemél sahat az
k vicku. Sklenice peclivé uzavieme a v tmavs$im misté pri pokojové
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teploté nechame kvasit dva az tfi tydny. Po uplynuti této doby je
naklddani ¢esneku hotovo, dotdhneme jen jesté pro jistotu vicka a
mizeme sklenice nékam do chladu uskladnit. Lze je i pasterizovat,
ale ztratime tim nemalou ¢ast 1écivych vlastnosti pravé pripravené
lahtidky. Kvaseny cesnek nalozeny ve vodé se soli ma jemnou
a pritom stdle nezaménitelnou chut. Skvéle se hodi do rtznych
salatli, na chleby i chlebicky nebo ho mtizeme podavat napriklad
k syrtim ¢i raznym slanym misam, spolu s nakladanymi okurkami
a paprikami. Nélev nevylévejte, ale popijejte po troskach kazdy den,
je stejné lécivy jako cesnek a skvéle vam zlepsi imunitu.

Cesnekovo-pazitkovy) dip

Suroviny: 3 strouzky Cesneku, 2 kelimky zakysané smetany,
1 1zice olivového oleje, svazek pazitky, stl, pept

Postup: Smetanu vyklopime do misy, pfiddime olej a dohladka ji
naslehame. Pfiddme rozmélnény cesnek a pazitku a podle chuti
rovnéz sul a pept. Podavame ke grilovanému masu, ale je to vyborna
nahrada tatarky k hranolkim a jinym jidlam.

vibornd smés na zeleninovou poléviku

Suroviny: 500 g pérku, 500 g cibule, 500 g celerovych listi, 500
g petrzele i s kofenem, 500 g mrkve, po jedné hrsti majoranky,
saturejky, libecku, bazalky a tymianu, 40 dkg soli

Postup: Zeleninu nakrdjime na kosticky, bylinky nasekdme
nadrobno. Smichame se soli, vlozime do sklenéné nadoby, uzavieme
celofanem a uskladnime v chladnu a temnu. Postupné odebirame.

Cesnek ve ving

Suroviny: Cesnek, cely pepf, hfebicek, stil, bobkovy list, feferonky,
na nalev: 200 ml bilého vina, 100 ml vody, 50 g cukru, 1 1Zicku soli
Postup: Na dno kazdé sklenicky ddme 3 kulicky pepfe, 1 hiebicek,
bobkovy list a feferonku. Naskladame oloupany cesnek a zalijeme
teplym ldkem z vina, vody, cukru a soli. Uzavfeme a sterilujeme pri
85 °C asi 15 minut.
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Neruc¢ime za to, ze vam tyto recepty budou chutnat.
Chyby nejsou vylouceny.
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