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Solufi - pdvodem spravni a pfistavni tvrz, se nachazi na severu Recka v oblasti Stfedni Makedonie, na
zapad od poloostrova Chalkidiki a 34 km od vesnice Epanomi, ve které jsem stravila vétsi ¢ast zivota. Do
tohoto mésta jsem dorazila poprvé ve svych .... letech, zamilovand a plna ocekévani. Clovék mini, Zivot
meéni, presto se sem nejradéji vracim tak, jako drive za svitani, ddm si vonavou horkou kavu s ¢erstvym
pudinkovym kola¢em, posypanym cukrem a skofici a necham se unaset neopakovatelnou atmosférou
Aristotelova namésti, zalitého vychodem Slunce s odlesky vzdaleného, ty¢iciho se bozského Olympu.

Upostred Aristotelova namésti stoji po celé zemi proslavena pekarna Terkenlis (TepkevAng). lhned
brzy rano pali cerstvou vanilku tak, aby viiné prilakala probouzejici se obyvatele mésta na své vyhlase-
né vanocky, treba ty s kastanovou nadivkou a polevou z bilé cokolady. Ta je kultovnim darkem vsech
navstévniki Soluné pfi navratu domi. Malo kdo odola ..... a pokud zde budete rano, miizeme se potkat
na sladké snidani.

Zit v Soluni s dal$im milionem a piil multikulturalnich spoluobyvatel, hemzicich se na malém prostoru
druhé nejvétsiho feckého mésta a po Pireu a Patfe tfetiho nejvétSiho feckého pristavu je fascinujici
a nepopsatekny zazitek. Zvlastni atmosféru méstu dodava az 150.000 vysokoskolskych a univerzitnich
student ze vSech kouti svéta. Projet Soluni po hlavni tfidé je katastrofalni. Vice jak deset rok( budova-
né metro rozkopalo tento pritah tak, Ze prijezd po ceské D1 je projizdka rlizovym sadem. Troubeni,
proplétani, pfednost v jizdé dle situace, tukance a nezaparkovatelno presvédcuiji o uchovani si ponékud
drsnéjsiho ,balkanského” charakteru. Ale i v uzkych, klikatych, jednosmérnych ulickach vice stojite.
MUZete vnimat historii staveb a déjiny mésta, plivodniho domova bratr(, vérozvésti Cyrila (Konstantina)
a Metodeéje. Ti v roce 863 utekli a dorazili na Velkou Moravu, kde prosadili staroslovenstinu jako boho-
sluzebny a pozdéji zlidovély nejstarsi slovansky spisovny jazyk. Néhle zavoni pfipravované jidlo, zastavi-
te, jakkoli zaparkujete a jdete jist.

Mésto, které se v rannich hodinach nejenom probouzi, ale ¢ast obyvatel teprve usina, je znamé svym
rusnym nocni zivotem. Chce to zazit a pak pochopite, pro¢ o paté ¢i Sesté hodiné ranni shledavate na
ulici vetsi provoz nez v odpolednich hodinach siesty. S vychodem slunce se zaviraji na predmeéstich
ob¥i podniky s Zivou hudbou, nazyvané buzuki (pmouvZoukt), Cast osazenstva se presouva do centra na
ulici OeproTokAel ZopouAn, do vyhlasenych polévkaren, ast se obcerstvi v pojizdnych kantynach tim
pod sluncem nejchutnéjsim parkem s hoicici (lidové nazyvanym Spinavcem) a ti nejodolnéjsi se bézi
kochat vychodem slunce na namésti za prvni ranni kavy, pity se syrem a sladkym pudinkovym kola-
cem.

Miluji jen tak se brouzdat a pozorovat nejvyznamnéjsi pamatky. Bild véz, Ano Poli, Aristotelous, nakupo-
vani v Tsimiski, bary ve Valaoritou, Filmovy festival v pfistavnim skladu, galerie, [azné, muzea, Byzantské
pamatky, hradby, Archeologické muzeum, vSude bary, kavarny a taverny plné lidi jen tak na kavé, drinku
&i lehkém jidle, vzdy s prateli, rodinou &i blizkymi. Jidlo si Rekové nechdvaji az na pozdni odpoledne.
Zapadajici Slunce, vlahy vanek od more, jeho nekonecny Sum vin, nastupujici mésic privadéjici hvézdy
daji zapomenout starostem dneska a umocni pIné a opravdové vychutnat si jidla plna chuti Stredomori.
U bohatych tabuli se schazi celé rodiny a skupiny pratel a dlouho do noci jedi, piji a klabosi.
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Vecer co vecer se na nabrezi dlouhém nékolik kilometr( tisice lidi soustfedi s prateli, bavi se, rybafi,
sportuji a odpocivaji. Od pristavu k Bilé vézi jsou to zejména bary a kavarny z nichz mnohé maji nepretr-
Zity provoz. Vyuzivaji je predev$im studenti a turisté, pestrd a rliznoroda smésice v§ech moznych narod-
nosti, které méstu a jeho okoli dodava osobity punc lokality na pomezi tfi kultur - fecké, turecké
a balkanské. Déle, az po supermoderni koncertni halu, je to jiz odpoCinkové a relaxaéni misto s nejrliz-
néjsimi parky a sportovisti, poulicnim prodejem a vystoupenimi, az po etnické festivaly ¢i ukazky praktic-
ké védy univerzitou. Startujici a pfistavajici letadla na nedalekém letisti jen podtrhuji tuto atmosféru.

Recké kuchyné se opravnéné fadi mezi nejlepsi kuchyné svéta. Ten, kdo ji jednou ochutnd, pochopi.
Vynikajici a predevsim vzdy cerstvé suroviny z mistnich zdroji jsou jeji vibec nejsilngjsi strankou.
Jehnéci, skopové, teleci, ryby, riizné druhy zeleniny a bylinek, rozliéné predkrmy, a nesmime zapomenout
na to, &im je Recko proslulé po celém svété - olivy a olivovy olej, syr feta, $afran, recina (vino s pryskyfi-
ci), ,fecky” salat a také ,fastfoodovy” gyros, souvlaki a jiné speciality. Ale nebyl by to pravy fecky stil,
kdyby nebyl zakonc¢en lahodnou sladkosti, ovocem ¢i ,zakusky”, po kterych trnou mnoZzstvim cukru zuby,
ale nakonec jim prijdete na chut. Ja jsem si oblibila tento méné sladky a o to chutové zajimavéjsi recept.
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SNIDANE/SVACINA/DESERT

KOLAC S VANILKOVYM
KREMEM A SKORICI |

3

PRIPRAVA: 50°  PORCI:3-4 fulgae

L)

00 g listového tésta
Ll

560 ml mléka

» 120 g cukru krystal

» 1 vanilkovy lusk

» 35 g studeného masla

» 3 Zloutky

» Spetka soli

» Spetka citronové klry

» 55 g jemné détskeé krupice

» skofice a mlety cukr na posypani
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Do kastrolu nalijte mléko, siil, pfisypte cukr a pfivedte k varu. Mléko s cukrem nemichejte, na dné se
cukr rozprostre a mléko se tak nepripali. Jakmile mléko bude horké, jesté pred tim nez zacne varit,
nasypte do néj krupici a od tohoto okamziku michejte do okamziku nez zhoustne. Pak sundejte ze
sporaku a vmichejte na kousky nakrajené studené maslo, dale pridejte vanilkova seminka a citronovou
kiiru. Krém nechte 5’ vychladnout a nakonec za stalého michani pridejte Zloutky. Krém prikryjte potra-
vinarskou folii a nechte vychladit.

Listové testo rozdelte na tfi dily a rozvalejte na tri obdélniky.
Doprostred tésta dejte krém, prelozce okraje tésta, smérem dovnitr
a pres sebe. PoloZte preloZenou stranou dolii na plech, ktery jste
vymazali maslem nebo na rozprostreny pecici papir.

Vlozte do trouby a pecte na 180 stupiii cca 20-30’. Pfed nakrajenim
nechte kratce vychladnout, aby krém nevytekl. Posypte cukrem
a skorici.

Kolac s vanilkovym krémem sypany skofici. Historie listovych koldcd by
se dala popsat na nékolik stran. Nejlepsi, nejchutnéjsi a nejrozkosnéjsi
je kolac po nocni toulce Soluni, prodejny se otviraji za rozbresku
a idedlni kombinace, kterou si objednava 90% hladovéjicich, je jednu
porci se sladkou naplni a jednu syrovou. Pak uZ si jen vychutndvat tuto
pochoutku pfi izasnych scenériich rozbresku.

Dnes jsou tyto kolace zcela béznym pouli¢nim jidlem, nejoblibenéjsi na snidani, rychly obéd, nebo jen tak
uspokojit chutové pohdrky. Pivodni myslenky kolci pochazeji z Konstantinopoli. Ta byla sou¢dsti Recka
do dobyti v roce 1453 Turky. Pak ji po Recku Sifili uprchlici. Vétsina z nich se tehdy usadila ve Stfedni a
Vychodni Makedonii. Dodnes se resi spor o originalitu mezi Soluni nebo Serresem. Samozrejmé se prikla-
nim ke svému zamilovanému méstu Soluni.

Ve starovékém Recku koldce patfily ke kazdodenni stravé. Pini se mletym masem, syrem, zeleninou
a jinym. Sladka verze na pocdtku byla pouze bez naplné a nazyvala se kolacem chudych. AZ pozdéji vznika
napln se sladkym krémem a Cerstvou vanilkou, tak zvana bugatsa.

Jedna z nejslavnéjsi kolacoven v Soluni je ve stredu mésta u Janise. Proces pripravy tésta je technicky
dost ndrocny a lidé, kteri ho pripravuji jsou skutecni mistfi. VSechna priprava kromé hnéteni tésta je rucni
prdce.Tésto se rozdéli na malé kulicky a za pomoci mdsla se vytahuje tak tenké, jako prdsvitny hedvabny
papir. Mistr z malé kulicky dokdZe vytahnou tésto na prdmér - 1,5 - 2,0 metry.

Tuto techniku se pravdépodobné nezvladnete naucit. Tak vam predan verzi zjednoduSenou z listového
tésta se zarucené vyteénym krémem, kterou bézné pripravuji Rekové doma.
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» §petka Cili viocek

» 1/2 Izicky cukru

» 1 1zicku sladké papriky

» 2 bobkové listy

» 1 plechovka loupanych krajenych sterilovanych rajéat (410ml), nebo 1

|Zice protlaku a 4 velka Cerstva rajcata, oloupana a nakrajena na kostky
» sil, pepf
» 500-700 ml vody (ja pouzivdm Pi-vodu BCS®)
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V kastrolu se Sirokym dnem rozehrejte polovinu olivového oleje, vlozte do néj maso a restujte prudce
ze vSech stran 6-7' do zlatova. Jakmile mate hotovo, prilijte bilé vino a nechte vyparit alkohol, dale
pridejte bobkovy list, okoreiite soli, peprem, zalijte Pi-vodou BCS® a varte do okamziku, kdy maso je
tak z 80% mekke.

V mezicase na panvi rozehrejte druhou polovinu olivového oleje a restujte cibuli 2°. Pak pridejte €Cili
vlocky, sladkou papriku a na velké kusy (cca 5x5cm) nakrajené zeli. Okoreiite soli, pepfem a spolecné
s cibuli jesté 2' nechte povadnout.

Jakmile je maso z 80% uvarené, pridejte k nému z panve predpripravené zeli, rajcata, cukr a je-li potre-
ba prilijte Pi-vodu BCS®. Za obcasného michani uvarte do mékka.

Priblizné 10’ pfed dokoncenim, pridejte citronovou Stavu a dochutte. V konecné fazi na dné kastolu
zlistane malé mnoZstvi §tavy s intenzivni chuti. Podavejte s pecivem.

Veprové s rannym zelim, feknete si, takové
recepty se dnes prece nedavaji na web ......
S timto receptem jsme se narodili a je velkou
Gdsti naseho Geského Retézce DNA..... Ale
trosku se pokusim vds vyvést z omylu.
V tomto receptu pro Nés velmi netradicné
opét hraje hlavni roli, jako u vSech stfedo-
mofskych Receptu, zelenina a znovu vsude
pritomna rajcata. Je to recept z jednoho
hrnce. DileZité je pouZit kufeci nebo jiné
maso i s kosti, které doda jedinecnou chut
zeli. Nebojte se rajcat, pridejte dostatek
olivového oleje a méjte na paméti ¢lanek
o rajcatech a likopenu. Hrnec zvolte se
sirokym dnem tak, aby suroviny byly hezky
rozlozené po jeho dné. Tento recept se
v Recku tradi¢né poddvé v zimnim obdobi,
kdy se zeli skli-zi. Vzhled k tomu, Ze v nasich
podminkéch se ranné zeli na pultech objevu-
-je od kvétna do Ccervence, nevahejte
a vyzkousejte jej i v Iété. Bézné se podava
s cerstvym pecivem typu ciabatta a syrem
feta, ale osobné si s oblibou ddvam jen zeli
a maso.
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SALAT/ PREDKRM

CUKETOVY
SALAT

PRIPRAVA: 15’ PORCI: 2-3
Sl ‘

Y
I,
y ALY PR R
Ty
LY - !
S "..“'{AP-‘
STy X
% .'\lq;‘_-.\a_f‘lﬁ;_,'>

e W e

» 10 ks baby cuket

» 4 |Zice olivového oleje

» 2 IZice citronové §tavy

» stll, pepf

» 1 I1zici medu (nemusi)

» 1 I1Zicka na jemno nasekané kopru
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/ . Do kastrolu s vafici osolenou vodou (ja pouzivam Pi-vodu BCS®) vlozte cukety a varte v zavislosti na
velikosti 3-4 . Pokud jsou cukety vétsi, podélné je rozkrojte.

2 , Do sklenice s uzavérem dejte olivovy olej, citronovou $tavu, med, kopr, sil a pepf. Sklenici uzaviete
a trepanim promichejte.

3. Pak cukety dejte na talif, prilijte
zalivkou a podavejte.

Cuketovy salat z baby cuketek
uplné  jednoducha  zaleZitost.
Priprava  zabere deset minut
a vysledkem je svézi a lehounky
salat. Cuketa urcité ma v seznamu
stfedomorské zeleniny a recké
kuchyné cestné misto, velice
snadno se kombinuje s jinou zeleni-
nou a masem. Cuketa je lehce
stravitelny vynikajici zdroj vitamind,
velmi bohata na mi- neraly a také je
velmi dobry zdroj vitamanu K a B,
véetné kyseliny listové. Ddvejte
prednost konzumaci cukety i se
slupkou, pravé ta obsahuje vétsinu
jejich Zivin. V fecké kuchyni se zaliv-
ky neprislazuji, je-li pro vas zalivka
prilis kysela, pouzijte na docuceni
med, cukr nebo jiné oblibené sladi-
dlo.

\
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MASOVA JiDLA

HOVEZj S LILKEM
RAJCATY

ené na elke koug§|§,y g
stky Q¢

fice (nemusi)

» 1 1zici rajského protlaku

» 5 Cerstvych vétsich rajcat oloupanych a nakrajenych na malé kostky,
nebo plechovku konzervovanych krajenych rajcat cca 410g

» 150 ml Cerveného vina

» bobkovy list

» Spetku cukru

» 50 ml olivového oleje

» olej na smazeni lilkd

» hrst na jemno nasekané Cerstvé petrzelky

» voda (ja pouzivam Pi-vodu BCS®) na podliti

» sll, pepf
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/ . Na panvi se Sirokym dnem rozehrejte olivovy olej, orestujte maso ze vSech stran tak, aby se zatahlo.
Jakmile mate hotovo pridejte cibuli, cesnek, okoreiite soli, peprem a jesté 2 pokracujeme v restovani.
Pak podlijte vinem, pridejte Pi-vodu BCS®, tak aby maso bylo ponorené v tekutiné a duste do okamzi-
ku, kdy maso je z 90 % mekke.

2 . Béhem duseni masa nakrajejte lilky na velké kusy, dejte do misy
naplnéné vodou (ja pouzivam Pi-vodu BCS®). Osolte a nechte lilky
macet. Po pil hodiné lilky vytahnéte, rukou vodu lehce vymackejte,
a dejte na panev s rozpalenych olejem osmazit z obou stran. Pak
dejte do cedniku okapat prebytecny olej nebo pokladejte na kuchyn-
sky papir a nechte tuk odsat.

3. V okamziku, kdy je maso pripravené, dejte ho do zapékaci misy,
pridejte lilky, skofici, nové koreni, bobkovy list, rajcata, protlak, cukr,
okorente soli, pepfem a zalijte do 2/3 vyvarem z masa. Prikryjte
a dejte do predehraté trouby na 180 stupiili cca 30-40’ zapéct. Kont-
rolujte tekutiny, v pripadé potreby podlijte zbylym vyvarem. Béhem
duseni dochutte a na zavér pridejte Cerstvou petrZelku.

4, Podavejte s cerstvym pecivem.

Pokud mné poloZite otazku, které jidlo je na zebficku neoblibenéjsi, tak odpovéd je jednoznacna. Hovezi
maso s lilkem a rajCaty. Propojeni této izasné zeleniny s hovézim masem je pfimo famdzni. Mistni toto
jidlo povazuji za svatecni a tradicni, v ¢eské kuchyni Ize
prirovnat k veprovému se zelim. Lilek a stredomorska
kuchyné maji velmi silné pouto, jeden z nejznaméjsich
pokrmu je papoutsakia, nadivany lilek v prekladu "boty’,
v turecku iman baildy. Lilek jime smaZeny, peceny, nakléda-
ny v octu nebo dokonce i nakladany na sladko, nekonzumuje
v syrovém stavu, mohl by zpdsobit nevolnost a Zaludeéni
potize vzhledem k obsahu solaninu. Lilek ma ale mnoho
tvari a barev. Na ostrové Santorini v USA se péstuji lilky bilé
a v Asii nazloutlé. Muze byt podlouhlého, baculatého nebo
i hruskového tvaru. Pri pripravé lilku mu doprejeme spise
tmavsi barvu, vynikne jeho opravdovd chut. Jeden z dileZity
typd, jak zeleninu sprdvné pripravit je, Ze ji pred smazenim
namocite do studené osolené vody. Timto procesem ji
zbavite, prirozené horkosti a pfi smaZeni nepojme tak velké
mnoZstvi tuku, pfed smazenim rukou prebytecnou vodu
lehce vymackejte.

\
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PREDKRM/SNIDANE

PIKANTNi}POI\/\AZAI\IKA
 Z FETA SYRU
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» 200 g syru feta

» 1/2 ¢ervenépapriky (kapie)

» 1 paliva paprika (podle chuti)
» 1 |Zice jogurtu 10% tuku

» 1 IZice olivového oleje
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Papriky vloZte do predehraté trouby na 200 stupii a pecte cca 20-30’ do mékka. Jakmile jsou hotové,
zbavte papriky slupky a seminek.

2 . Do mixeru vlozte fetu, ociSténou papriku, jogurt, olivovy olej a rozmixujte. Nechte 20" nalezet, ochut-
nejte pikantnost a podavejte.

Pikantni pomazanka je z feta syru. Pokud si v Soluni zajdéte do néjaké tavernicky, posadite se a date si
néco at malého nebo vétsiho k snédku, urcité zacnéte timto pikantnim dipem. Podaji vam ho s bagetou do
kfupava opecenou a pokapanou olivovym olejem. Zaru¢ené nejlepsi start k dalsim dobritkdm. Kazdd
oblast pripravuje tento dip svym zarucené nejlepsim zplsobem. Zakladem je kvalitni feta syr a opecend
paliva paprika. V tavené jsem ji vZdy pfipravovala na ¢erveno s opecenou kapii, presné tato verze, kterou
jsem vam popsala.

VAQ[M%ONY THESSALONIKY (SOLUN) KUCHARKA DO KAPSY
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DEZERT

SMAZENE KOBLIHY
S MEDEM A ORECHY
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» 150 g hladké mouky

» 180-200 ml vody (ja pouzivdam Pi-vodu BCS®)
» 3/4 |Zicky suSenych kvasnic

» 1 1zicka soli

» 3 I1zice na hrubo namletych vlasskych ofechli
» med a skofice
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Vsechny ingredience (mimo skofici) dejte do misy a zamichejte Fidké lepkavé tésto. Tésto zakryje
latkovou pokryvkou viz. vafimesmony.cz a dejte kynout. Doba kynuti je individualni a zalezi na mnoha
faktorech, jako teplo, vlhkost, misto kynuti, mouka a jiné.

N

Pred samotnou pripravou tésto promichejte (v pripadé, Ze je prilis fidké pridejte trochu mouky, je-li
moc husté prilijete Pi-vodu BCS®. Tésto je ve své podstate ridké, pri sazeni do oleje by mélo lehoun ce
sklouznout ze Izice.

3. V malém kastrolu dobre rozehrejte vétsi mnozstvi oleje a Izici sazejte koblizky. Rychle se nafouknou,
jednou otocte a hned pokladejte na kuchyisky papir a nechejte okapat prebytecny tuk.

»

Na zavér polijte medem, skofici a posypte namletymi orechy. KobliZkii pripravte jenom tolik, kolik
snite, po vychladnuti ztraci svou kfupavost.

‘ Tésto na koblizky Ize pripravit tieba i den
- nebo vecer predem. Tésto zamichejte
a prikryté potravindrskou félii tak, aby
neoschlo, vloZte do lednice a nechte
celou noc pomalu kynout. Na druhy den,
tak hodinu pred samotnou pripravoy,
tésto vytahnéte, zamichejte a nechte pred
smazenim ohrat na pokojovou teplotu.
Koblizky smazte v kaZzdém pripadé ve
vétsim mnozstvi oleje, ve své podstaté
v tuku musi plavat. Druha zakladni véc je,
Ze je budete sazet do oleje v malém
mnozstvi. Do oleje nesmi prijit velké
mnoZzstvi tésta aby se jeho teplota nesni-
Zila. Koblizky by se nesmaZily do krupava.
Koblizek sdm o sobé nam miize pripadat
prilis slany. Pravé sdl zajisti krdsny kfupa-
vy efekt. V okamZiku, kdy jej pokapete
medem, chuté se izasné vyrovnaji. Poda-
vejte cerstvé nejlépe se zmrzlinou. Nedo-
porucuji koblizky smazit delsi dobu pred
podavanim, ztrdci svou  kfupavost
a pozitek z této lahodné pochutiny
nebude tak dokonaly.

\
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KURE "
S TESTOVINOVOU RYZI

ERIP ‘50' fIf’OkCI‘.\I%-4 " ,,,

» 6-8 kurecich kFidel
» 1 vétSi cibule nastrouhand na hrubém struhadle
» 2 strouzky ¢esneku nakrajeného na jemno

» 50 ml olivového oleje

» 5-6 malych Sery rajcatek

» 250 g téstovinové ryze

» stll, pepf

» 1 cuketa nakrajena na malé kousky

» 600 - 700 ml vody (ja pouzivam Pi-vodu BCS®)
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Do kastrolu se Sirokym dnem nalijte olivovy olej, rozehrejte a restujte do zlatova kureci kridla z obou
stran. Jakmile mate hotovo, vytahnéte je a dejte stranou.

Do toho samého kastrolu dejte cibuli, ¢esnek, cuketu, rajcata prekrojena na piil a restujte 4-5'. Pak
k zeleniné pridejte kridla, okorente soli, peprem, zalijte Pi-vodu BCS®, prikryjte a duste cca 30'.
Jakmile jsou kureci kridla témér mékka, prisypte téstovinovou ryzi, promichejte a duste dalSich 10" do
mékka. V priibéhu duseni kontrolujte tekutiny, je-li potfeba podlijte.

Dochutte a podavejte.

Kure s téstovinovou ryZi je stejné jako téstovi-
novd ryze po celém Recku velmi oblibend. Tak
jako jiné bezmasé pokrmy se tato ryze podava
samostatné jen s poduSenou zeleninou
a s olivovym olejem, néco jako rizoto. S moji
kamarddkou Elen jsme pravidelné navstévova-
ly trhy po celém mésté Solun. Kazda ulice ma
néjaké kouzlo nebo gastronomickeé prekvapeni,
kaZda ctvrt ma urceny den, kdy se zavie na
celé dopoledne. Do celé ulice se ihned
v brzkych rannich hodindach nahrnou mali
i velci chovatelé a zemédélci. Zacind velkad
prodejni Sou. My jsme spolecné s Elen v casti
Soluné jménem Kalamaria jezdily na ty nejlepsi
kureci kridla v okoli. Tak tedy ochutnejte mé
oblibené jidlo z jednoho hrnce, kridylka s tésto-
vinovou ryzi. Na co si dat pozor u tohoto recep-
tu? Vyberte tu nejlepsi zakladni surovinu, jak
maso, tak dobry olivovy olej. Nepouzivejte
zbyte¢né mnoho koreni, vyvar z kurecich kridi-
lek vdm zarucené vytvofi magickou chut
v jednom hrnci. Kridylka opravdu hodné ores-
tujte, téstoviny nerozvarte.

\
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BEZMASA JiDLA

DUSENE ZELENE

#,/p-i-';"?'ﬂ'-'z strouzky cesne

« » 2'mrkve nakrdjené na
> 75 ml olivového oleje
"B ARGEN

- » 1-2 velké brambory nakrdjené na kostky

» 1 |Zice rajcatového protlaku

» 2 |Zice citronové stavy

» 700 g zelenych fazolek cerstvych popfipadé mrazenych (pouzila jsem

mrazené)

» 410 g konzervovanych loupanych rajéat (jedna plechovka)

» 2-3 jarni cibulky nakrajené na mald kolecka

» 4 |Zice na jemno nasekané petrzele

» 1 I1Zice na jemno nasekaného kopru (nemusi)

» sil, pepr

» 300-400ml vody(ja pouzivam Pi-vodu BCS®) nebo zeleninového vyvaru
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Do kastrolu, nebo panve se Sirokym dnem, dejte rozehrat olivovy olej, pridejte cibuli, jarni cibulku,
a restujte do mekka. Postupne pridejte cesnek, brambory, mrkev a vse jesté spolecné s cibuli restuje-
me cca 1'. Dale pridejte rajcatovy protlak, kratce restujte tak, aby protlak uvolnil své aroma.

Pak dejte do smési loupana rajcata, cukr, fazolky, okorente soli a pepfem. Na zaveér podlijte Pi-vo dou
BCS® nebo vyvarem, prikryjte poklici a nechte cca 30-40‘ dusit na mirném ohni do mékka.

Béehem vareni kontrolujte tekutiny v pripade
potreby podlijte Pi-vodou BCS®.

Kratce pred dokoncenim pridejte citronovou
stavu, kopr, petrzelku, dochutte, nechte
jesté kratce povarit a podavejte.

DusSené fazolky s mrkvi a bramborem je letni
jidlo. Pokud v letnim, obdobi na trZnici objevite
Cerstvé fazolové lusky, urcité nevahejte
a okamzité zarad'te do planovaného jidelnicku.
V Recku se nazyvaji tyto druhy jidla olejové, to
znamena Ze pri pripravé se olivovym olejem
neSetri. Zcela bézné najdete v kucharskych
knihach odmérky jako hrst, petrZele nebo
hrnicek olivového oleje. Pravdépodobné vdm
trochu stoupd adrenalin pfi myslence koupat
zeleninu v takovém mnoZzstvi tuku, nicméné jiz
desitky let je nazyvan olivovy olej tekutym
zlatem a dosavadni vyzkumy to jen potvrzuji.
Dusené fazolky s mrkvi a bramborem je jedno
Z klasickych reckych jidel, které se pravidelné
objevuje na dennim stole. Toto jidlo pfimo
vyZaduje jako prilohu pecivo. Ma ctyrleta
Natdlka toto jidlo s oblibou nazyva zelené
Spagety. Doufam, Ze i na vas stil v tomto
okamZiku prisel dalsi inspirativni zeleninovy
talir.

THESSALONIKY (SOLUN)
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BEZMASE JiDLO

PECENE CITRONOVE
BRAMBORY

PRIPRAVA: 60" PORCIi: 4-5

» 2 kg brambor rozkrojenych na
» 2-3 IZice plnotucné hofcice

» $tdvu z 1-2 citrond

» citronovou kiru z pil citronu

» 1/2 litru zeleninového nebo driibeziho vyvaru
» sil, pepf

» oregano

» 50 -70 ml olivového oleje
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/ . Nakrajené brambory rozprostiete na plech. Do misky dejte olivovy olej, citronovou $tavu, kiiru, sil,
pepr, oregano, horcici, promichejte a zalijte brambory. Pak zalijte vyvarem.

Z' Brambory vlozte do predehfaté trouby na 220 stupiiii a pecte cca 40' do okamzZiku, kdy se vyvar vypece
a ziistane jen omacka z hoicice a oleje.

Pecené citronové brambory,
pokud mate radi brambory,
nahradi oblibené smazené
hranolky, smaZené brambory
a jiné. Znovu je pred vami
Uzasna recka klasika. Jsem
presvédcena, Ze se nenajde
Rek, ktery neznd ‘patdtes
lemondtes”. Citronové bram-
bory, svézi a lahodna prilo-
ha, se podavaji s oblibou
ke vsem druhim masa
i k rybam. Hlavni roli nehraji
jen jako priloha, ale jsou
oblibeny i jako hlavni chod.
Treba jen tak s kouskem
syru feta. Také velmi ¢asto
se poddvaji v obdobi pistu.
Rozhodné necekejte bram-
bory vypecené do krupava,
ale brambory piné chuti
a nesmirné svezi.
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DEZERTY

POMERANCOVY

AR A L

o lvelky pomerané ( bio)

> 125ml Gerstvé pomerangové tavy Y e B S
.01 > 60 ml oleje Gl R R el 5
» 1 vejce

» Spetka soli

» 200 g hladké mouky

» 125 g cukru krystal

» 1/2 prasek do peciva

» 1/2 1zicky sody

» 80 g horké ¢okolady

» maslo, strouhanka na vymasténi a vysypani formy
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«

Pomeran¢ oloupejte, zbavte bilych stredii, dejte do mixeru a rozmixujeme na kasi.

Do misy dejte vejce s cukrem a metlickou, nebo mixerem naslehejte do pény. Pak do peny pridejte
rozmixovany pomeran¢, pomerancovou S$tavu a zamichejte sodu. Nakonec pridejte olej, sil
a v§echno znovu promichejte.

Do druhé misy dejte mouku, prasek do peciva a promichejte.

Pak k mouce pomalu prilijte tekutou smés a metlickou smichejte. Vzniklé teésto nalijte do predem
vy- masténé formy. Nakonec posypte kousky nakrajené cokolady, viozte do predem predehraté trouby
na 180°C a pecte cca 40'.

Kolac po vychladnuti vyklopte a podavejte.

Pomerancovy kolac provoni neskutecné cely vas pribytek. PouZijte Stavnaté pomerance, nejlépe v lednu
nebo unoru, kdy jsou na vrcholu sezdny a zralosti. Jako bonus podavejte se Slehackou, tak z jednoduché
buchticky vytvorite Sladky sen a kralovnu nedélniho odpoledne. KaZdy drobek je dobry, neuvéritelné svézi
s nddhernou barvou, viini, zdroven velmi lehky a rychly na Pfipravu. Poddvejte na pozdni snidani, ke kavé
nebo jako svacinu. Vychutnejte KaZzdé sousto. Pomerancovy kolac, tak jako babovky, je ve stredomori
oblibené. Par typl jak pripravit dokonaly kolac / babovku.

- vsechny suroviny, které budete pouzivat, musi mit
pokojovou teplotu

- mouku, prasek do peciva nebo sodu presejte
nejlépe dvakrat

- pfi pouZiti pomerance vybirejte ovoce, které neni
chemicky oSetreno (Osetrené jsou potaZené
voskem).

- vZdy peclivé vymazte pecici formu, naplriujte
formu tak, aby po okrajich nebyly kousky tésta,
které brani pfi peceni vyzdvizeni tésta.

- vejce a cukr Slehejte do pény do okamziku, aZ se
Cukr rozpusti

- pokud budete do hotového tésta pridavat kousky
¢okolady Ci jiné ovoce, nakrdjejte je na malé kousky
a obalte lehce v mouce, tak zabranite poklesu pri
peceni na dno a zarovern vytvori hezkou rovnomeér-
nou mozaiku, po celé vysce kolace.

-dokonaly zazitek zajisti kvalitni ¢okolada s vyso-
kym obsahem kakaa.

2.

\
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