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Holandska pomazanka

Suroviny: 2 mrkve, 200 g pomazankového masla nebo tvarohu, 100
g tvrdého syra, 2-3 strouzky cesneku, 2-3 1zice majonézy, stl, pepr
Postup: Mrkev a tvrdy syr nastrouhdme najemno, cesnek

utfeme, smichame vSe dohromady. Majonézou smés naredime na
pozadovanou hustotu. Nechame odlezet.

Mrkvova pomwazanka

Suroviny: 2 vétsi mrkve, 1 pomazdnkové mdslo, 2 vejce uvafend
natvrdo, 1 ¢ajova lzicka citronové stavy, 2 cajové 1zicky plnotucné
hoft¢ice, stl, pept, $petka cukru

Postup: mrkev nastrouhdme najemno, vejce nahrubo, priddme
pomazankové maslo a ostatni suroviny a vyslehame, podle chuti
dosolime a opeptime.

Celerova pomazianka

Suroviww Y2 celeru (200 g), 1 stiedni mrkev (70 g), 2 1zice majonézy,
3 1zice bilého jogurtu, 1 strouzek ¢esneku, stil, pept, 100 g syru gouda,
hrst cerstvych bylinek (pazitka, petrzel, bazalka)
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Postup: celer, mrkev a syr nastrouhdme na jemném struhadle,
priddme majonézu, jogurt, podle chuti osolime a opepfime, pfidaime
nadrobno nasekané bylinky.

Celerovi pomazinka s mrkvi a jablikem

Suroviny: % mensiho celeru, 1 vétsi mrkev, ' jablka,
250 g tvarohu(odtu¢néného), 2 vrchovaté lzice majonézy, stava
z Y citronu, stl, pepf, hrst pazitky

Postup: na jemném struhadle nastrouhdme celer, jablko a mrkev
a smichdme s ostatnimi ingrediencemi.

Redkvikovd pomazinka s vajitkem

Suroviny: svazek fedkvicek, 2 vejce, 100 g syru zervé (Lucina), hrst
pazitky, stl, pepf, 1zicku hof¢ice, 1 1zice bilého jogurtu (dle potieby)
Postup: vejce uvatime natvrdo a nakrdjime na drobné kousky,
fedkvicky nasekame nadrobno, posolime a nechame chvili vypotit,
vodu vymackame. Pazitku nasekdme najemno. VsSe smichdme,
v pripadé potreby zjemnime lzici bilého jogurtu.

Redkvitkovo - Sunkovi pomazinka

Suroviny: svazek redkvicek, 100 g Sunky, 100 g zervé (Lucina),
1 1zice masla, stl, pept, pazitka

Postup: fedkvicky nastrouhdme nahrubo nebo posekdme nadrobno.
Posolime, nechame na sitku pustit vodu. Sunku rozmixujeme
ty¢covym mixérem do hladka s Zervé a maslem. Promichame
s Fedkvickami, dle chuti osolime, opepfime, pridame pazitku.

Plkantni pomazinka z bilé vedkve

Suroviny: 250 g tvarohu, 20 cm dlouhy kus bilé fedkve, 1 mensi
cibule, 3 strouzky cesneku, 2 lzice nakrajené hladkolisté petrzelky,
Y2 Cervené masité papriky, pepf, stil, 3 1Zice smetany na $lehani
Postup: fedkev nastrouhdme najemno, mirné osolime, nechdme
vypotit $tavu a dikladné od $tavy vymackame. Dame do misy
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s tvarohem, na drobné kosticky pokrajenou paprikou, cibuli,
prolisovanymi strouzky cesneku, petrzelkou a pepfem a vée dobre
rozmichdme. Pokud bude smés husta, pfidame dle potfeby smetanu,
znovu promichame a nechame chvili ulezet.

Pomazanka z tervené vepy a ludiny

Suroviny: 1 mald Cervend fepa, 200 g luciny, 100 g nastrouhaného
eidamu, 3 strouzky cesneku, stl, peprt

Postup: syrovou fepu oloupeme a nastrouhdme, cesnek utieme.
Pfidame lucinu, nastrouhany eidam, utfeny Cesnek, stl, pept, vie
dikladné promichame.

Pikantni pomazinka z ervené repy

Suroviny: 1 ks uvarené fepy, 25 g syr Cottage, 1 men3i cibule,
1 strouzek ¢esneku, stl, pept

Postup: oloupanou fepu nakrdjime na mensi kousky, ddme do
mixéru, rozmixujeme, pfidame syr Cottage, cibuli, ¢esnek, a jeste
kratce rozmixujeme. Osolime, opepiime. Vyborné na opeceny chléb.

Pomazanka z Eervené repy s Rrenem

Suroviny: 200 g Cervené fepy, 180 g pomazdnkového mdsla bez
prichuté, 2 lzice bilého jogurtu, 2 lzice zakysané smetany, lzicka
strouhaného kfenu, stl, pepr

Postup: fepu oloupeme a syrovou nastrouhdme na jemné struhadle.
Smichdme s maslem, jogurtem a smetanou, osolime, opepiime, a
nakonec vmichame najemno nastrouhany kfen.

Pomazanka z Eervent repy wa zpisob tataraku
Suroviny: 3-4 bulvy Cervené fepy, 2-4 strouzky Cesneku, 1 stfedné
velka cibule ¢ervend nebo bila, 2 1zice oleje, 2 1zicky pikantni hof¢ice,
2 lzicky kvalitniho pikantniho kecupu, 1-2 1zicky s6jové omacky,
1-2 1zicky worcesterské omacky, sul, pept

Postup: uvarenou fepu nastrouhdme najemno, cibuli nakrdjime
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na drobné kousky, cesnek prolisujeme. Smichame a postupné
pridavame hot¢ici, kecup, omacky a koreni. Vie fadné zamichame
a dochucujeme podle pozadované chuti. Pomazanku nechame
chvili ulezet a podavame na topinkach potfenych cesnekem.

Zdrava pomazanka z Eervené vepy a celeru
Suroviny: 100 g Cervené fepy, 100 g celeru, 1 cibule, 200 g luciny,
stl, pept

Postup: uvafenou nebo cerstvou fepu a celer nastrouhdme najemno,
pfidime nadrobno nakrdjenou cibuli, smichame s lucinou,
posolime, opeptime.

Pomazanka z petené Servent fepy na topinky
Suroviny: 500 g Cervené fepy, 4 ks vajicek uvatenych natvrdo, stl,
pept, 120-150 g zakysané smetany, hoicice

Postup: umytou fepu zabalime samostatné do alobalu a peceme
v troubé pfi 200 °C asi hodinu (upeceme si ji klidné vice, pecena je
vybornainasalaty). Uvarend vajicka a vychladlou fepu postrouhame
na hrubém struhadle, osolime, okofenime, podle chuti pridame

hof¢ici a smichdme se smetanou. Nechame v lednici odlezet.

Pomazanka s mrikvi a Eervenou repou

Suroviny: 1 mrkev, 1 upecend cervend fepa, kousek porku, 1 cibule,
2 vejce uvarena natvrdo, pomazankové maslo, 1 1Zice hoi¢ice, 1 1Zice
tvarohu, stil

Postup: mrkev a fepu nahrubo nastrouhdme, pfiddme nadrobno
nakrdjeny porek, cibuli, vejce. Pfimichdme hof¢ici, tvaroh a stl. Lze
vynechat pomazankové maslo a misto néj dat cely tvaroh.

Pomazianka z Eervené vepy a syru feta
Suroviny: 300 g uvaiené fepy, 100 g syru feta, 2 strouzku Cesneku.
Postup: fepu rozmixujeme, priddme najemno rozdrobeny syr feta,
smichame s prolisovanym ¢esnekem. Dochutime pfipadné peprem
a tymidnem.
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RYychld polévka z kovenové zeleniny

Suroviny: 11zeleninového vyvaru, 1 vét$i mrkev, 1 petrzel, kousek
celeru, 3 lzice masla, hrst détské krupicky, 1 vejce, stil, petrzelka
Postup: ocisténou zeleninu nastrouhdme na hrubém struhadle.
V hrnci na masle podusime osolenou zeleninu, az lehce povoli.
Zalijeme zeleninovym vyvarem, nechdme projit varem a zasypeme
hrsti krupicky. Pfidame rozslehané vejce a promichame. Na zavér
pridame cerstvou petrzelku.

Krémovi mrkvovi polévka

Suroviny: 5 mrkvi, 1 petrzel, 2 stfedni brambory, 1 smetana
na $lehani, 1 lzicka cerstvého strouhaného zazvoru, % cibule,
2 strouzky cesneku, 1 bobkovy list, 2-3 kulicky nového kofeni,
5 kulicek c¢erného pepre, Spetka majoranky, sil dle chuti, % 1 vody,
1 vrchovata 1zice masla

Postup: mrkev, petrzel, cibuli, Cesnek a brambory ocistime,
nakrdjime na kosticky a opeceme v hrnci na rozpusténém masle.
Jakmile je zelenina lehce opecend, pridime nové kofeni, pepf,
bobkovy list, zalijeme vodou, osolime a vafime do zméknuti
zeleniny. Pak zeleninu rozmixujeme, pfiddme smetanu a nechdme
lehce probublat. Z cerstvé nastrouhaného zdzvoru vymackdme
$tavu a dame do polévky tak 1/2 Izicky $tavy, podle chuti, kdo ma
rad ostrejsi, prida chilli. Nakonec pfidame majoranku.
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celerovo-bramborovi Rrémova polévia

Sucroviwzd: 1 mald bulva celeru (cca 400 g), 1 cibule, 3 stfedni
brambory, 1 lzice masla, 220 ml smetany na $lehani, 700 ml vody,
strouzek ¢esneku, stl, pept podle chuti

Postup: oloupeme cibuli, celer abrambory a vSe nakrédjime na kosticky.
Na masle orestujeme cibulku s celerem, opecenou zeleninu zalijeme
horkou vodou, pfiddime brambory, osolime a asi 15 minut vafime.
Pak pridame cesnek a vSe rozmixujeme. Pak pfidame smetanu, zlehka
povarime, dochutime pepifem. Poddavame s opecenymi kostickami
chleba.

Polévika z Cervené vepy podle Klukit v akel

Suroviny: ¥ kg Cervené fepy, 1 cibule, 1 mrkev, 1 brambor, 1 rajsky
protlak, voda nebo vyvar, olej, ocet, mlety pepf, stil

Postup: Cervenou fepu oloupeme a nakrajime na malé tenké plétky,
stejné tak mrkev. Cibuli nakrajime na tenké klinky, bramboru na
kosticky. Cibuli orestujeme na oleji dosklovata, pfidame nakrajenou
cervenou fepu, orestujeme, zarestujeme rajsky protlak, zalijeme
vodou nebo vyvarem a vafime, az je fepa polomékka, pridime mrkev
a brambory. Vaiime domékka, dochutime octem, mletym pepfem
a soli.

Krémova polévka z Eervené repy
Suroviny: 350 g ociSténé Cervené fepy, 1 cibule, 2 1zice mésla, 500
ml vyvaru (kufeci nebo zeleninovy), 1 kelimek smetany na $lehdni,
1-2 1zice vinného octa, cukr, sil, pepf, na ozdobu zakysana smetana,
strouhany kien

Postup: fepu nakrdjime na malé kosticky, cibuli najemno. V hrnci
na masle podusime cibuli do mékka, pridame fepu a jesté tfi minuty
restujeme. Zalijeme vyvarem a Slehackou, osolime a vafime do
uplného zméknuti. Pak vSe rozmixujeme do pény a ochutime podle
potfeby soli, pepfem, octem, cukrem. Na talifi pfidime kopecek
zakysané smetany a posypeme strouhanym kfenem.
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~Teplé chodg

Celerové Fizky podle Anifiy Vvichové

Suroviny: 1 vétsi celer, 20 dkg tvrdého syru, 4 vejce, hladkd mouka,
strouhanka, trochu mléka, stl, kmin

Postup: Z celeru nakrdjime tenci platky, které povarime v hodné
osolené vodé s kminem do zméknuti. Mezitim si pfipravime syrové
tésticko — nastrouhany syr smichame s vejci a trochou mléka
a zahustime moukou a strouhankou. Uvarené platky celeru obalime
v mouce, pak v tésticku a smazime na rozpaleném oleji dozlatova.

Podavame s vafenymi brambory.

Celerové kRarbandtiry se sfrem

Suroviny: 400 g celeru (stfedni bulva), 100 g tvrdého syra, 3 vejce,
hrst petrzelky nebo jarni cibulky, 7-8 1zic jemnych ovesnych vlocek,
sul, pepf, cesnek, majoranka, 2 IZice oleje do smési + na potieni
peciciho papiru

Postup: celer nastrouhdme najemno, syr nahrubo. Ve vétsi
mise smichame s vejci, cibulkou nebo petrzelkou, kofenim
a olejem. Zahustime vlockami podle potfeby tak, aby $ly tvarovat
karbanatky. Plech vylozime pecicim papirem a pomazeme olejem.
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Naolejovanyma rukama tvorime karbanatky, které jesté na plechu
pretfeme maslovackou lehce olejem. Peceme na 180° asi 40 minut
do zezlatnuti.

Zeleninovy borSE podle Antonie Mantignové
Suroviny: miska mrkve, miska celeru, miska petrzele, miska
zelené papriky, miska kedlubny, 3 misky uvarené nakrdjené cervené
fepy, 1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 1 plechovka raj¢atového protlaku,
3 ks bobkového listu, 5 kulicek nového koteni, $petka soli a pepre,
$petka drceného kminu, $petka sladké papriky, 2 1zice oleje
Postup: kofenovou zeleninu a kedluben osmahneme na oleji cca 15
minut. Nakrajenou cibuli osmahneme zvlast. K podusené zeleniné
pridame kofeni a nakrajenou papriku, promichame a prilijeme ptil
litru vody. Vatime do zméknuti zeleniny. Pak pfidime uvarenou
¢ervenou fepu, osmahnutou cibuli, na platky nakrajeny cesnek
a rajsky protlak. Pridame dostatek vody a nechame jesté jednou
prevarit.

Mrivovy perkelt podle Antonie Mantignové
Suroviny: 1 kg mrkve, 1-2 cibule, olivovy olej, 2-3 lzice sojové
omacky, stl, pept, ¥ lzicky mletého rozmarynu, 1 1zicka drceného
kminu (nebo koriandru), 150 ml vody

Postup: cibuli osmahneme na osoleném olivovém oleji. Pfiddme
mrkev nakrajenou na kolecka, chvilku smazime, pak pfidime mlety
pepf, mlety rozmaryn a mlety kmin. Promichdme a pfidame s6jovou
omacku. Za stalého michani vSechno smazime, nakonec pftilijeme
vodu. Prikryjeme poklici a vafime 15 minut, dokud se neodpari
tolik vody, Ze na mrkvi ztstane jen jemny lak. Mrkev by méla byt na
skus, ne rozvarend. Podavame se $touchanymi brambory.

Pohanka s prichuti svickové
Suroviny: 2 mrkve, % bulvy celeru, 1 cibule, 1 hrnek pohanky,
2 bobkové listy, 2 kulicky nového koreni, 5 kulicek ¢erného pepfre,
sul, 100 ml smetany




Postup: na oleji zpénime drobné nakrdjenou cibuli, priddme
najemno nastrouhanou mrkev a celer a spolecné asi 5 minut
restujeme. Zasypeme proplachnutou pohankou, zalijeme
1,5 hrnkem vody, osolime a pridame kofeni, nejlépe zaviené
ve vajicku na vareni caje. Privedeme k varu, minutu spole¢né
povarime, pak stdhneme z plotny a nechame pod poklickou 20
minut dojit. Pak vynddme kofeni, vmichdme smetanu, dochutime
soli a mletym peprem.

Marocky mrkvovy salét s pohankow

Suroviny: 400 g mrkve, 100 g pohanky, 2 Izice oleje, 1 ks cibule,
3 strouzky cesneku, 1-2 ks chilli papricek, 1 1zicka nasekaného
zdzvoru, Y2 1zicky mletého koriandru, % lzicky mleté skofice,
Y2 1zicky mletého kminu, stil, pazitka nebo jarni cibulka na posypani
Postup: ve slané vodé si vaiime na hranolky nakrdjenou mrkev asi
10 minut, ma byt pfijemna na skus, jesté kiupava. Ve vétsi panvi
na oleji orestujeme nadrobno nakrdjenou cibuli, pfiddime cesnek
nakrdjeny na platky a véechno kofeni. Kratce spolecné orestujeme.
Pak pfidame mrkev a dopredu uvarenou pohanku, osolime, dobre
zamichame a posypeme pazitkou nebo jarni cibulkou. Salat se da
jist teply i za studena.

Mrkev pedend v tymidnovém jogurtu

Suroviny: 600 g mrkve, 2 1zice hustého jogurtu, $petka tymidnu,
1 strouzek utfeného cesneku, ¥ 1zicky mleté papriky, % 1zicky soli,
stava z ptlky citronu, $petka ¢illi, olej

Postup: ocisténou mrkev nakrdjime na hranolky nebo $ikma
kolecka. Jogurt smichame s tymianem, cesnekem a zbytkem
surovin bez oleje. Plech vylozime pecicim papirem, ktery lehce
potfeme olejem. Mrkev smichdme s ochucenym jogurtem, poradné
promichame. Peceme v troubé na 200° C asi 35-45 minut do zlaté
barvy a do mékka. Po 15 minutach peceni mrkev promichame
a pokapeme olejem.
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Z apeceny celer s nivow a ovech

Suroviny: 1 velky celer, 2 Izice oleje, hrst vladskych ofecht, 100 g
nivy, stl, pept, olej, 300 ml zeleninovy vyvar

Postup: celer oloupeme, rozkrdjime na Ctvrtky a potom na velmi
tenké platky. Platky celeru rozprostieme do zapékaci misky, kde
je osolime a opepfime podle chuti a pokapeme olejem. Celer
potom zalijeme zeleninovym vyvarem, misku vlozime do trouby
predehraté na 180°C a zapékame priblizné 40 minut. Ofrechy
nasekame nahrubo, nivu nadrobime nebo nahrubo nastrouhame.
Po uvedenych 40 minutach misku vyjmeme z trouby, celer posypeme
orechy a nivou a zapeceme jesté dal$ich 15 minut dozlatova.

Tymibnové hranolky z mrkve a celeru

Suroviny: 3 velké mrkve, 1 celer, 4 lzice oleje, 1zicka tymidnu,
1 strouzek utfeného Cesneku, stl, pept, citronova stava

Postup: ocisténou mrkev a celer nakrdjime na vétsi hranolky.
Dame varit osolenou vodu a do vrouci vody vhodime mrkev i celer.
Pridame par kapek citronu a vafime cca minutu. Pak zeleninu
scedime. Olej smichdme s utfenym cesnekem, tymianem a pepfem.
Olej promichame se zeleninou. Peceme na pekacku s pecicim
papirem na 190°C cca 30-40 minut do kfupava. Hotové posolime
a hned podavame.

Pecené celerové hranolky

Suroviny: 1 bulva celeru, 1 1zicka sladké papriky nebo koteni na
grilovanou zeleninu, olej, stil

Postup: oloupany a ocistény celer nakrdjime na platky asi 1 cm ilné,
z platkt pak nakrgjime hranolky 1x1 cm silné. Hranolky vlozime
na 2-3 minuty do vrouci vody. Pak je scedime a smichame s olejem
a kofenim. Rozprostfeme je na plech a peceme v rozpalené troubé
pri200-220° C asi 30 minut. Nakonec osolime a podavame s dipem.
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rSladkeé pecend

Mrkvovy kolég s kokosem

Suroviny: 170 g jemné nastrouhané mrkve, 3 vejce, 150 g
krupicového cukru, 1 dl oleje, $tava a kiira z jednoho citronu, 150 g
polohrubé mouky, 1 kyprici prasek, 80 g kokosové moucky, 3-4 1zice
rozinek, mouckovy cukr na posypani

Postup: Vejce, cukr, olej, kiiru a $tavu z jednoho citronu spole¢né
vySlehame do jemné pény. Prosejeme polohrubou mouku
a dukladné ji smichame s praskem do peciva. Nasledné do pény
postupné pridavame mouku s praskem do peciva, kokosovou
moucku, najemno nastrouhanou mrkev a rozinky. Michdme, az
vytvorime hladké tésto. Srnci hibet nebo pekacek vytfeme olejem a
vlijeme do néj pripravené tésto. Peceme ve vyhraté troubé na 180°C
asi 40 minut. Hotovy kold¢ nechame vychladnout. Pfed podavanim
posypeme mouckovym cukrem.
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Mrkvova rolada s tvarohovym Rrémem

Suroviny: 3 vejce, 100 g cukru krupice, 150 g mrkve (jedna vétsi),
60 g mletych ofechi, 60 g polohrubé mouky, 1 1zicka mleté skofice,
1 1zicka mletého suseného zazvoru, Spetka muskatového orisku.
Na krém: 50 g mascarpone, 250 g tvarohu, 70 g cukru moucky,
vanilkovy cukr

Postup: uslehdme celd vejce s cukrem do bilé pény, vafeckou rucné
vmichdme najemno nastrouhanou mrkev. V jiné mise si smichdme
mouku, ofechy, skofici, zazvor a muskatovy ofech. Smés primichame
zlehka do tésta. Tésto natfeme na plech vystlany pecicim papirem
(vrstva cca 0,5 cm). Plech vlozime do trouby, peceme 10 minut na
180 °C. Upecené tésto hned sundame z plechu a otoc¢ime na ¢istou
utérku. Jesté za horka stahneme papir a nechame vychladnout. Pak
potfeme pfipravenym krémem. Na napln vyslehame mascarpone s
cukrem a postupné pridavame tvaroh. % krému natfeme na roladu
a zavineme. Zbyly krém natfeme na vrsek a posypeme sekanymi
orechy.

Mrkvovy dort podle Milusky

Suroviny: 230 g hladké mouky, 250 g mrkve, 100 g ofecht, 230 g
cukru, 250 ml oleje, 1 1zicka pernikového kofeni, 1 prasek do peciva,
1 vanilkovy cukr, 1 1zicka soli, 3 vejce

Postup: mrkev nastrouhdme najemno, ofechy nasekame. VSechny
suroviny smichdme a peceme v dortové formé asi 35 minut
na 170° C. Napln zvolime podle zvyklosti.

Nepecené mrkvové kulitky

Suroviny: 1 hrnek vladskych ofechd, 2 hrnku strouhané mrkve,
% hrnku rozinek, 1 1zice medu, 2 1zice masla, mleta skoftice, spetka
soli, na obaleni mlety kokos nebo kakao

Postup: mrkev nastrouhdme najemno, vSechny suroviny daime do
mixéru a zpracujeme. Z hmoty pak tvorime kulicky, které obalujeme
v kokosu nebo kakau. Dame do lednice na chvili ztuhnout.
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Mrkyvovo-makovy zavin

Suroviny: 1 listové tésto, 500 g mrkve, 250 g méku, 1 citron -
$tava, kokos nebo strouhanka na posyp tésta, cukr dle chuti
Postup: Mrkev po ocisténi nastrouhdme, zalijeme citronovou
$tavou a smichame s nemletym makem. Podle chuti dosladime.
Tésto si rozdélime na 2 poloviny a vyvédlime na tenké placky.
Posypeme kokosem, strouhankou apod. a poklademe smési mrkve
a maku. Zabalime jako bézny zavin a dame péci do vyhraté trouby
na 180° C asi 30 min do zlatova, nutno dle vlastni trouby.

Mrkyvové hrnkové buchta podle Milusky

Suroviny: 400 g mrkve, 1 hrnek cukru, jeden hrnek oleje, 2 hrnky
polohrubé mouky, 3 vejce, 1 prasek do peciva, 1 vanilkovy cuksr,
$petka soli

Postup: mrkev nastrouhdme najemno, vSechny suroviny smichdme
dohromady, fadné promichdme a vylijeme na vymazany a vysypany
plech. Pe¢eme asi na 170° C 35 minut. MiZzeme dat jablka misto
poloviny mrkve.

Buchta z Eervené repy

Suroviny: 300 g cervené fepy, 3 vejce, 1 hrnek polohrubé mouky,
1 hrnek cukru krystalu, % hrnku oleje, 1 jahodovy nebo vanilkovy
pudink, 1 Izice jahodové marmelady, 2 prasku do peciva, 2 1zicky
kakaa, Spetka soli

Postup: vajicka fadné vySlehame s cukrem a S$petkou soli,
poté zaSlehdme olej a marmelddu. Repu $krabkou oloupeme,
nastrouhdme na jemném struhadle a pfiddme k vyslehané hmoté.
Vareckou promichame. Mouku smichame s pudinkovym praskem
a praskem do peciva a vmichame do tésticka. Na vymazany a
vysypany plech vlijeme 2/3 tésta, posledni tfetinu obarvime
kakaem a ocakdme svétlé tésto. PeCeme v predehraté troubé na
175° C priblizné 35 minut.
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4 )
Mrkvovy webo vepnyy dort podle Anitky

Suroviny: 4 vejce, hrnek oleje, 1 hrnek mleté¢ho cukru, 1 vanilkovy
cukr, 2 hrnky polohrubé mouky, 3 hrnky nastrouhané mrkve nebo
¢ervené fepy, 1 hrnek pomletych ofechi, 2 rovné 1zicky jedlé sody,
1 prasek do peciva, Spetka soli, 2 1zicky skofice, troska mléka
Postup: zloutky utfeme s cukrem a olejem, pak priddme dalsi
suroviny. Pokud je tésto moc tuhé, pridame trosku teplého mléka.
Nakonec pomalu vmichame snih ze 4 bilkd. Pe¢eme cca 45-50 minut
na 180° C. Vychladlé muzeme ozdobit slehackou nebo zakysanou
smetanou. Mrkev se da nahradit ¢ervenou fepou zcela nebo zéasti.

Mrkvové muffiny

Suroviny: 1,5 hrnku nastrouhané mrkve najemno, 1 hrnek hladké
mouky, 1 1zicka kypficiho prasku, 1 1zicka sody, % 1zicky skofice,
$petka soli, 1 vejce, % hrnku hnédého cukru (nebo bilé krupice),
¥ hrnku podmasli (nebo bilého jogurtu), 1/3 hrnku oleje, ¥ hrnku
rozinek, %2 hrnku nasekanych ofechti

Postup: mouku, sodu, kyprici prasek, cukr a skofici smichdme v mise.
V jiné mise smichdme vejce, podmasli a olej, po smichani pfidame
nastrouhanou mrkev s rozinkami a ofi$ky. Tuto druhou smés dame
pomalu do suchych pfisad a zamichame. Pe¢eme na 200 ° C, kolem
20-25 minut.

Muffiny z Cervené vepy

Suroviny: 250 g uvatené Cervené fepy, 3 vejce, 1 vanilkovy cukr, 250
ml oleje, 300 g krystalového cukru, 225 g hladké mouky, 1,5 lzicky
jedlé sody, Spetka soli, 6 1zicek kakaa

Postup: vyslehdme Zloutky s cukrem a olejem. Pfiddme suché
suroviny — mouku, kakao, jedlou sodu a vanilkovy cukr. Uvarenou
fepu rozmixujeme nebo nastrouhame najemno, pfidame k téstu
a nakonec vmichdme zlehka snih z bilki. Do formy na muffiny
plnime tésto do %. Peceme ve vyhraté troubé pti teploté 180° C.




Mrkvovia babovka s méakem

Suroviny: 200 g polohrubé mouky, 100 g mletych ofechti, 250 g
mixované mrkve, 1 jablko, 1 1zicka prasku do peciva, 1 1zicka sody,
3 vejce, 3 1zice medu, 4 1zice oleje, 150 g bilého jogurtu, hrst maku
(nemusi byt mlety)

Postup: umixujeme mrkve a jablko. K této smési priddme jogurt
a olej. Vajicka vyslehame (staci rucné metlickou) s medem a
priddme je k mrkvim a jablku. To celé smichdme. Mouku smichdme
s mletymi ofechy, sodou a kypridlem a vmichame k vlhké smési.
Mak pridame az nakonec. Vymazeme formu na babovku a vysypeme
tfeba kokosem. Peceme v predehraté troubé na 160 °C cca 50 minut.

Cokolddové Fezy z Eervené Fep

Suroviny: 300 g Cervené fepy (asi 3 mensi bulvy), 125 g masla, 100
g horké ¢okolady (50% kakaa a vice), 180 g cukru krupice, 3 vejce,
30 g holandského kakaa, 300 g hladké mouky, 1 rovna 1zicka jedlé
sody, ¥2 1zicky soli

Postup: uvaienou fepu nasekdme v robotu nebo nastrouhdme na
jemném struhadle. Rozpustime maslo ve vodni lazni, nalameme
do n¢j ¢okoladu a rozmichame do hladka. Smés pridame k fepé
spolu s cukrem, vejci, kakaem a metlickou smichame. V druhé
misce smichame mouku, sodu a stl, pfiddime k fepnému téstu a
peclivé promichame, aby nebyly hrudky. Tésto vylijeme na plech
vylozZeny pecicim papirem. Peceme v troubé predehraté na 180 °C
(horkovzduch na 160 °C) asi 20-30 minut.

Povrch muzZeme potfit krémem zhotovenym vyslehanim 250
g mascarpone nebo tu¢ného tvarohu, 30 g cukru moucky,
1 vanilkového cukru a 1 1zicky citronové stavy.

Mrkvové rohlitky s povidly

Suroviny: 180 g jemné nastrouhané mrkve, 150 g mésla, 300-320
g hladké mouky, nastrouhana ktira z ¥ citronu, 2 IZice jogurtu, na
napln povidla nebo libovolnou marmeladu, 1 ks vejce na potfeni,

~
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cukr moucka na posypdni

Postup: vSechny piisady na tésto smichejte, tésto je trochu lepivé,
pokud je mrkev $tavnatéjsi, pfiddme mouku navic. Tésto na hodinu
umistime do lednice. Po vytaZeni z lednice jej rozdélime na 4
dily. Z kazdého vyvalime kulicku a tu rozvalime na 2 mm tenkou
placku. Val poradné pomoucime, at se nam tésto nelepi. Placku
ostrym nozem rozkrojime na 8-12 trojuhelnicki (podle toho, jak
chceme mit velké rohlicky), na kazdy dame orisek povidel. Rohlicek
smotame tak, Ze zacneme od nejdelsi strany a tésto na krajich jesté
trochu zmackneme, aby povidla béhem peceni nevytekla. Rohlicky
potfeme vejcem rozslehanym s dvéma lzicemi horké vody. Peceme
v troubé rozehraté na 200 °C asi 15-20 minut. Po upeceni posypeme
mouckovym cukrem.
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Strouhany saldt s balkanskfgm sjrem

Suroviny: 2 mrkve, 1 kedlubna, 10 fedkvicek, 1 jarni cibulka, 30 g
balkanského syra (nebo dle uvazeni), na zalivku: 1 Izice rostlinného
oleje, 1 1zice citronové $tavy, stl, pepf, trochu pazitky, 2 1zicky sezamu
Postup: zeleninu ocistime, nastrouhdme na hrubém struhadle,
cibulku nasekdme nadrobno. Zalivku si pfipravime vyslehdnim oleje
a citronové $tavy, soli, pepre. VSe smichame a dame vychladit. Pfed
podévanim posypeme nahrubo nastrouhanym balkdnskym syrem.

Celerovy salat

Suroviny: jeden mensi oloupany mlady celer, 2 lzice majonézy,
2 lzice zakysané smetany, 3 malé kyselé okurky, 1zicku dijonské
hoft¢ice, pazitka, sil, pepr

Postup: celer nakrdjime na mensi nudlicky, pfimichdme majonézu,
zakysanou smetanu, nadrobno nasekané okurky, pazitku nebo jiné
bylinky dle chuti. Osolime, opepfime a ddme vychladit.

Jemny celerovy salat
Suroviny: 100 g celeru, 1 kyselejsi jablko, 1 kelimek cerstvého syru
cottage (150-200 g), citronova $tava, cibulova nat nebo trochu pérku
nebo jinych bylinek, stl, na doladéni pfipadné 2 1Zice hustého jogurtu
Postup: celer nastrouhdme najemno, jablko nahrubo, zakdpneme
citrénovou S$tavou, smichame s ostatnimi surovinami a dame

vychladit.

N
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Celerovy salat s ovechy

Suroviny: 1 celer, 2 jablka, % 1zicka soli, 2 1zice cukru krupice
(nebo titinovy), $tava z ¥; citronu, hrst nasekanych ofechu (liskové
nebo vlasské), trochu majonézy

Postup: celer nakrdjime na nudlicky, jablka na malé kousky,
smichame s citrénovou $tavou, pak pridame cukr, ofechy, majonézu
a nechame odlezet.

Krupavy salat ze syrové Eervené repy

Suroviny: 300 g Cervené fepy, 300 g jablek, 1 citron, stl, pepf,
4 1zZice olivového oleje, 100-150 g balkanského syra

Postup: syrovou fepu i oloupand jablka nakrdjime na nudlicky,
$tavu z citrénu a olej rozslehame vidlickou, osolime, opepfime
a zlehka vmichdme k fepé a jablkim. Posypeme rozdrobenym
syrem. Obdobna varianta je s ¢ervenou fepou upecenou v alobalu
v troubé.

Cervend vepa v marlndoé

Suroviny: 2 ks vafené Cervené fepy, na marinddu 100 ml oleje,
2 1zice medu, 1 1zice krupicového cukru, 1 1Zice vinného bilého octa, 3
1zice pomerancového dzusu, 1 1Zice s6jové omacky, tymian, stl, pept
Postup: ociSténou fepu nakrdjime na co nejtenci platky. Ocet
svafime se soli a cukrem, pfiddme med, pepf, olej, dZus a tymidn,
sojovou omacku a rozélehame. Vmichame do fepy a nechdme pres
noc odlezet. Miizeme pfed poddvanim posypat balkdnskym syrem.

Salét z cervent vepy s nivou
Suroviny: 400 g Cervené fepy, 150 g Nivy, 2-4 strouzky cesneku,
200 ml bilého jogurtu, 1zicka octu, sil, pept

Postup: fepu uvaiime, nechame zchladnout, oloupeme a nakrdjime
nebo nastrouhdme. Smichame s jogurtem, cesnekem, osolime,
opepiime a lehce okyselime. Nechame fadné vychladit, nejlépe
pfes noc. Na talifi posypeme nadrobenou nebo nakrajenou Nivou
a sekanymi ofechy nebo smichame dohromady.
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Salat z Servené repy, mrkve a bilé redkve

Suroviny: 4 ks cervené fepy syrové, 2 ks mrkve, 1 ks bilé fedkve,
stl, pept, kmin, olej, citron nebo ocet, pfipadné $petka cukru
Postup: zeleninu ocistime a nastrouhdme na hrubém struhadle,
mirné osolime, pfiddme kmin a pept. Pokapeme octem (citronem),
pridame pripadné cukr , promichame a nechame odlezet.

vitaminovy saldt z Cervené vepy

Suroviny: 3 ks uvafené Cervené fepy, 1 mrkev, % celeru, 1 petrzel,
stl, 1zicka celého kminu, 3 lzice olivového oleje, 1 1zice dijonské
hot¢ice, §tdva z % citronu, 1 strouzek ¢esneku

Postup: Cervenou fepu uvarime v osolené vodé, okofenéné kminem,
pripravime si dresing smichanim oleje, hoi¢ice, §tavy z citronu
a jemné nasekaného ¢esneku. Mrkev, celer a petrzel syrové nahrubo
nastrouhdme, uvarenou fepu nakrdjime na kosticky a vée smichame.
Dochutime pepfem, soli, miizeme pridat jarni cibulku nebo zelenou
petrzelku.

vyborny salit z Eervené repy

Suroviny: 500 g uvafené Cervené fepy, 5 ks kyselych okurek, 100 g
ster. kukufice, 2 ks mensich jablek, 250 ml bilého jogurtu, sil, pept,
¢esnek

Postup: uvafenou fepu oloupeme a nastrouhdme na hrubém
struhadle, pfidame nastrouhané kyselé okurky, kukufici a na drobné
kostky nakrdjena jablka. V jogurtu rozmichdme nastrouhany cesnek,
stl, pept a pridame k salatu. Nechame nékolik hodin vychladit.

palsi variace na saldty z varené Servené vepy:

1. 300 g varené Cervené fepy nakrajené na kosticky, 80 g tvrdého
syra, 1 kysela okurka, 2 vajicka natvrdo - v$e nakrdjet na kosticky,
3 1zice majonézy, 1 1zice hoi¢ice, stil, pept, 80 g nasekanych vlasskych
ofecht nebo strouzek cesneku

2. 300 g varené Cervené fepy, 200 g mrkve nastrouhat najemno, 50
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g nasekanych vlasskych ofechi, 50 g sezamovych seminek, $tava z
jednoho citron, stl, pept, 2 1zice medu

3. 6 ks uvarené Cervené repy (stredné velké), nastrouhat nahrubo,
1 zakysana smetana, 2 strouzky cesneku, stl, pept

Salat z bilé vedleve

Suroviny: ¥ kg bilé fedkve, 1 vétsi kyseld okurka, 1 cibule,
citrénova $tava z 1/2 citrénu, 1zice medu, pil 1zicky mletého pepre,
pul 1zicky soli, svazek pazitky

Postup: fedkev nastrouhdme na nudlicky, okurku nakrdjime na
kostky, priddime nakrdjenou cibuli. Pfipravime si zalivku a vie
smichame. Nakonec pridame posekanou pazitku.

Jarni salat z vedkvigek
Suroviny: 1 svazek fedkvicek, 100 g tvrdého syra, 50 g Sunky,
2 varena vejce, 1-2 jarni cibulky, 50 g jogurtu, majonézy nebo
zakysané smetany, 1 1zice plnotucné hot¢ice, sil, pept
Postup: fedkvicky nakrdjime na mésicky, ptiddme jarni cibulku i
s nati, na kosticky pokrajena vejce, Sunku a syr. Jogurt smichdame s
hoft¢ici a vSe zamichame a dochutime.

Redkvigkovy) saldt

Suroviny: 2 svazky fedkvicek, V2 svazku petrzelky, 2 1Zice citronové
stavy, stl, pepf, 2 1zice olivového oleje

Postup: umyté fedkvicky nakrdjime na kosticky, petrzelku
nasekdme najemno, pridame k redkvickam, osolime, opepfime,
pfiddme olej a citronovou $tavu.

Bramborovy saldt s redkvickami

Suroviny: 500 kg brambor, kmin, 2 svazky fedkvicek, 1 ervend
cibule, ¥ svazku pazitky, 3 sterilované okurky, 1 1Zice oleje, 3 1zice
laku z okurek, 1 1zZice octa, 2 1zice hot¢ice, sil, pept

Postup: brambory ve slupce uvafime s kminem v osolené vodg,
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oloupeme, nakrdjime na mensi platky, pfiddme nakrajené redkvicky,
okurky, cibuli a nasekanou pazitku. Pak ostatni suroviny a zlehka
promichame. Nechdme v chladu hodinu odlezet.

Hermelinovy saldt s vedkvickami

Suroviny: 1 svazek fedkvicek, 1 hermelin, 1 syr cottage, cca
10 cm pdrku, svazek pazitky, 1 polévkova lzice majonézy (jogurtu),
1 polévkova lzice smetany, stl, pept

Postup: fedkvicky a hermelin nastrouhdme na hrubém struhadle,
nakrdjime porek a pazitku, vSe spojime majonézou, smetanou
a cottagem. Dochutime soli a pepfem. Nechame odlezet.

Redkvigkovy saldt s celerem

Suroviny: 300 g fedkvicek, 100 g celeru, 100 g goudy (nebo jiného
tvrdého syra), 2 lzice bilého jogurtu, 50 g majolky, 1 lzice mléka,
ocet, cukr, sil

Postup: fedkvicky, celer a syr nastrouhame nahrubo, promichdme
s ostatnimi surovinami, dochutime a ihned podavame, salat ma
tendenci fidnout. Varianta bez celeru - 2 svazky redkvicek, 100 g
tvrdého syra, 100 g majolky, 1 svazek jarni cibulky, $petka soli, pepre.

Sladiy saldt z vedkvitek a powmerandic

Suroviny: 2 pomerance, 2 svazky fedkvicek, mletd skotice, 1zicka
medu

Postup: jednotlivé dilky oloupaného pomerance a fedkvicku
nakrajime na mensi kousky, v§e smichame s medem a skofici

Jednoduchyj vedkvitkovy salét
Suroviny: 2 svazky fedkvicek, pal svazku petrzelky, 2 lzice
olivového oleje, 2 1zice citronové stavy, sil, pept
Postup: fedkvicky nakrijet na kosticky, petrzelku nasekat najemno,
smichat s ostatnimi surovinami.

~
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~NEeco pro zdravi

ZGzvorovo-Rurkumovy sirup

Suroviny: 150-200 g zdzvoru, 3 polévkové 1zice mleté kurkumy,
1 celd skofice, 6 citrond, 1 kg cukru, 21horké vody, 2 1zicky kyseliny
citronové

Postup: zdzvor nastrouhamenajemnobezloupani. Dohrncevlozime
zazvor, kurkumu, skofici, oloupané a na kolecka nakrajené citrony
a zalijeme horkou vodou. Ve musi byt ponofené. Promichdme a
nechame pres noc odpocinout. Druhy den povafime asi 10 minut,
¢im déle varime, tim je sirup ostiejsi. Pak vSe precedime pres sitko,
obsah odvaru by mél byt asi 1,5 1. Pfidame cukr a opét povarime,
az se cukr rozpusti. Pokud po otevieni sirup hned neupotiebime,
pfidame spolu s cukrem pri vareni 2 1zicky kyseliny citronové.
Nakonec vse nalijte do ¢istych sklenic, které jsme napred vyplachli
ovocnou palenkou. Ze sirupu vyrobime vyborny zazvorovo-
kurkumovy likér smichdnim s dobrou ovocnou palenkou. Vyborné
na prohrati a povzbuzeni imunity.




Dowmdci zdzvorovice

Suroviny: 125 g zdzvoru, 125 g medu, 1 citrén, 0,5 1 jakékoliv
palenky

Postup: zdzvor na hrubém struhadle nastrouhdme, ddme do
sklenice, zalijeme kotalkou, pfiddime med a $tavu z jednoho citronu.
Nechame tfi dny vyluhovat, pak precedit a popijet. Je mozné pridat
i skorici, badydn, hrebicek, vyluh je pak vonavéjsi. Vyluhovany
zazvor lze jesté pouzit na caj.

Sirup z Servené vepy

Suroviny: 1,5 kg cervené fepy, 2 kg cukru, 50 g kyseliny citronové,
28 ml (sklenicka) malinové tresti (pfipadné jahodové, visnové),
3 1vody

Postup: Syrovou fepu oloupeme, jemné nastrouhdme, zalijeme
vodou a vafime 1 hodinu. Nechame vyluhovat, ¢im déle tim lépe,
klidné pres noc. Druhy den scedime a do vyluhu pfiddme cukr,
kyselinu citronovou a nechame varit, dokud se cukr nerozpusti. Sbirat
pénu. Hotovy sirup ochutime tresti, kterou mame radi, osvédcila se
jahoda, malina nebo viSen. Stoc¢ime do sklenic a ulozime v chladu.
Pro deldi uskladnéni je lépe sirup zavarit. Zbytek fepy muizeme
pouzit na salat.

~
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Neruc¢ime za to, Ze vam tyto recepty budou chutnat.
Chyby nejsou vylouceny.

Pro ZO CZS Jakub¢ovice u piileZitosti vystavy
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