Varime podl’a ro¢nych obdobi

SZS Nova Dubnica



Jarné recepty

K jari neodmyslitelne patri rézna zelenina — ako napriklad jarna cibulka, pazitka,
red’kovky, no najmi prava majova bryndza.

PECENE ZEMIAKY S BRYNDZOU

Potrebujeme:
500 g menSich zemiakov

220 g bryndze

2 lyzice kyslej smotany

1 Cervena cibula

3 lyzice najemno postrithan¢ho tvrdého syra
mleta rasca

mleté Cierne korenie

sol’

petrzlenova vnat’

maslo / olej

Postup:
1.Zemiaky aj so Supkou umyjeme, osuSime a nakrajame na tensie kolieska.

2. Okruhle misky na zapekanie (alebo jednu velk(l) vymastime olejom.
3. Bryndzu vymiesame s kyslou smotanou.

4. K bryndzi pridame struhany syr, okorenime, ochutime mletou rascou, nasekanou
petrzlenovou vinat'ou a podla chuti osolime.4.

5. O¢istent cibul'u nakrajame na kolieska.

6. Zemiakové kolieska aj scibulou rozdelime do misiek, medzi ne dame
bryndzovu plnku.

7. Naplnené misky pokvapkame olejom (vytrieme maslom), vlozime do riry
vyhriatej na 180 az 200 °C a upecieme.

CESTOVINY S JARNOU CIBULKOU A BRYNDZOU

Potrebujeme:
200 g spaldovych cestovin

4 - 5 ks cibul’ka jarna

1 mensia cibul’a

3-4 struciky cesnak

1 ks chilli papricka

5-6 ks red’kovky cervené

olivovy olej

Postup:

1.Cestoviny si uvarime v osolenej vode. Nechame povarit’ (cca 10 min.), scedime a
odlozime bokom.

2. Cibul'u, chilli papricku, redkovky, cesnak a aj jarnti cibulku si nakrajame na
I'ubovol'né rozmery.

3. Na olivovom oleji si oprazime nakrajanu zeleninu, priddme Cierne korenie, sol’,
bazalku, pazitku a petrzlenovu vnat'.

4. Pridame cestoviny, spolu so zeleninou dobre premieSame a chvil’ku poprazime.

5. Poddvame na tanieri s posypkou z bryndze a jarnou cibulkou.



POLIEVKA Z JARNEJ CIBULCKY

Potrebujeme:
1 liter mlieka

1 cibula

100 g masla

2 PL hladka muka

4 vajcia

1 zvézok jarnej cibulky
1 téglik kyslej smotany
1 PL octu

Stipka soli

Stipka korenia

Postup:

1. Cibul'u a jarnt cibul’ku nadrobno nasekdme. Na masle ju oprazime a prilejeme
mlieko. Nechame povarit’ asi 15 minft.

2.V troche vody si rozmieSame muku a vlejeme do polievky, aby sme ju zahustili.
3. Potom pridime ocot, sol' a korenie. Pred koncom varenia primieSame do
polievky kysli smotanu.

4. Do polievky rozbijeme vajce a eSte par minat povarime.

5. Pri podavani mozeme ozdobit' nakrajanym natvrdo uvarenym vajcom a

zelenymi kuskami cibul’ky.

BRYNDZOVO — ZEMIAKOVE PLACKY S CIBUCKOU

Potrebujeme:

4 zemiaky uvarené v Supke

125 g bryndze

2 jarné cibul’ky

1 vajce

podrla chuti sol’, mleté Cierne korenie
1 hrst’ strahanky

trochu masla a olej na vyprazanie

Postup:

1. Zemiaky uvarené v Supke nechame vychladnut, oSipeme ich a rozpucime
vidlickou.

2. Pridame k nim bryndzu a cibul’ku, primieSame vajicko, struhanku a celu zmes
dochutime sol'ou a korenim.

3. Vsetko poriadne premieSame, aby bola zmes dostatocne tuha.

4. Z0 zmesi formujeme placky, ktoré vyprazame z kazdej strany cca 3 mintty na
rozpalenom masle a oleji.

5. Podavame ich napriklad s kyslym mliekom alebo kyslou smotanou.



Letné recepty

S letom sa nam urc€ite spajaju najroznejsie letné druhy ovocia (ribezle, Ceresne,

jahody, ...) a z nich upecené vonavé kolace, ako aj rozne druhy zeleniny hodiace sa
do 'ahkych polievok, privarkov a mnohého d’alsieho.

CERESNOVE GULE

Potrebujeme:

6 zemiakov uvarenych v Supe

6 PL hrubej muky

1 vajce

Stipka soli

1 lyzica praskového cukru

vykostkované Ceresne alebo visne

maslo

Na posyp:

podl’a chuti oprazena struhanka, mak, mleté orechy......
praskovy cukor

Postup:

1.Vychladnuté uvarené zemiaky si oSupeme, nastrthame na jemnom strihadle.
Pridame k nim vajce, Stipku soli, cukor a prisypavame postupne muku.

2. Vypracujeme cesto, ktoré by sa ndm nemalo lepit’ na ruky.

3. Z cesta potom vypracujeme bochni¢ek z ktorého si nakridjame 8 rovnakych
Casti.. Tie vySilame do hrubsieho $ulanca.

4. Zo salanca nakrajame 10 rovnakych cCasti ktoré potom na pomucenej doske
roztlac¢ime na placku, do stredu kazdej z nich dame Cere$niu a ti potom uzavrieme
do gule..

5. Dame si zovriet' do hrnca vodu so solou. Ked’ voda vrie vhadzujeme do nej
pripravené gule ktoré by nam mali po chvili vyplavat’ na povrch.

6. Potom povarime eSte asi 4 mintty a vyberieme, nechdme odkvapkat’.

7. Este teplé prelejeme roztopenym maslom a posypeme s tym ¢o mame radi.

SALATOVY PRIVAROK

Potrebujeme:

1 hlavkovy salat
trochu kopru

3 bobkové listy
podTla chuti - celé ¢ierne korenie, sol’, krystalovy cukor. ocot
maslo

5 vajec

mlieko

Zapraska:

trochu hladkej muky
olej

1/2 cibule

Postup:

1.Umyjeme hlavkovy $alat, list po liste, natrhame na kusky a dame varit’ do vody
spolu s koprom, bobkovym listom, celym ¢iernym korenim a sol’'ou.

2. Na oleji oprazime cibul’ku, priddme muku a ked’ je oprazena zalejeme mliekom.
4. Pridame do privarku 5 vajec, ktoré nechame rozvarit’.

5. Potom pridame zaprasku, ktori scedime cez sitko a podla chuti osladime c¢i
dochutime octom alebo citronom.

6. Ked mame privarok uvareny, nechame na vrchu roztopit platok masla a

podavame s novymi zemiakmi alebo zemiakovou kaSou.



POLIEVKA Z MLADEHO HRASKU

Potrebujeme:

100 g slaniny

1 strednu cibulu

lyzica masla

500 g Cerstvého hrasku

1 liter zeleninového vyvaru

hrst’ méty

120 g kyslej smotany

§tava z polovice citronu

sol’, éierne korenie

Postup:

1. Najskor pokrajame slaninu na sliziky, oprazime ju a odlozime.

2. Kym sa slanina opraZzi, nadrobno si pokrajame cibul'u, rozpalime v hrnci lyZicu
masla a cibul’ku na nej opecieme do zlatista.

3. Potom k cibulke pridame hrasok a zalejeme vyvarom.

4. Polievku osolime, okorenime a priddme hrst mity. Trosku méty si nechame
bokom na ozdobu.

5.Polievku varime 5 mintt, potom ju rozmixujeme do hladkého krému. Pridame
kyslu smotanu a zakvapneme citrobnom.

6. Polievku podavame s par listkami méty, krutbnmi a vypecenou slaninou.

KELOVE PLACKY S REDKOVKOVOU OMACKOU

Potrebujeme:
400 g zemiakov

1 kel

150 ml zeleninového vyvaru
3 PL ovsenych vloc¢iek

2 PL solamylu

2 zltky

Stipka soli

2 PL posekanych byliniek

5 PL strihanky

2 PL oleja

Omacka:
1 zvazok red’kovky
2 PL zeleninového vyvaru

300 g bieleho jogurtu
1 PL smotany

Postup:
1.Zemiaky o$upeme, pokrajame na malé kusky, uvarime v slanej vode a zemiaky

prelisujeme.

2. Kel ocistime, umyjeme, pokrajame na malé kisky a varime v zeleninovom
vyvare asi 10 minut.

3. Uvareny kel vyberieme a nechame dobre odkvapkat’.

470 zemiakovej hmoty, z kelu, ovsenych vlogiek, zo solamylu a Zitkov
vypracujeme cesto, ktoré osolime, ochutime posekanymi bylinkami a nechame
odpocivat’ asi 10 mintt.

5. Redkovky umyjeme, postrthame najemno a kratko podusime v malom
mnozstve vody. Jogurt a smotanu priddme k red’kovke. Osolime a zmixujeme.

6. Z kelovej hmoty formujeme malé placky, ktoré obalime struhankou.

7.V teflonovej panvici rozpalime olej a placky na ilom vyprazame dozlatista.

8. Kelové placky podavame s red’kovkovou bielou omackou.



Jesenné recepty

Jesen je ako stvorena na maskrtenie, pretoze dozrieva mnozstvo druhov ovocia na

chutné kolace, dzemy, zavaraniny, ale aj zelenina a huby, na vyborné polievky,

privarky a omacky.

RYCHLY HRUSKOVY KOLAC

Potrebujeme (na tortovih formu alebo mensi plech):
115 g masla

140 ml mlieka

2 vajcia

200 g krystalového cukru

185 g Spaldovej muky

1 a 1/2 lyzicky prasku do peciva

2 hrusky

Postup:

1.Mlieko spolu s maslom zohrejte v hrn¢eku, kym sa maslo nerozpusti.

2. Zatial’ vajicka vymixujte s cukrom (min 2 mintty) a do tejto zmesi potom
postupne pridajte rozpustené maslo s mliekom.

3. Na zaver pridajte eSte aj muku spolu s praskom do peciva.

4.Hrusky ocistite a nakréjajte na 1-2 cm kusky. Cesto vylejte do vymastenej a
vysypanej zapekacej misy a na vrch poukladajte nakrajané hrusky.

5.Dajte piect’ do vyhriatej riry na 160 stupnov, priblizne 35-40 minut.

OBRATENY SLIVKOVY KOLAC

Potrebujeme:
100 g polohrubej muky

2 PL skrobu

1 KL kypriaceho prasku do peciva
Stipka soli

135 g trstinového cukru

110 g masla

1 vajce

1 bali¢ek vanilkového cukru

80 ml mlieka

700 g sliviek
100 g trstinovy cukor

Postup:

1.Vo vicsej mise zmieSame muku, Skrob, sol’ a kypriaci prasok do peciva.

2.V druhej miske vymie$ame maslo s cukrom, pridame vajicko a vanilkovy cukor.
3. Pomaly primieSame muku s mliekom. VymieSame hladké cesto.

4. Okrahlu formu na pecenie vymastime maslom a vysypeme trstinovym cukrom.
5. Ulozime do nej vykdstkované slivky tesne vedl'a seba a na slivky navrstvime
pripravené cesto.

6. Kolac¢ vlozime do rary vyhriatej na 180°C a pecieme priblizne 45 minut.

7. Upeceny kolac¢ prevratime a opatrne vyklopime z formy na tanier.



TEKVICOVY PRIVAROK

Potrebujeme:

1 kg tekvice (ocistenej)

1 cibul'u

40 g masla

200 ml kyslej smotany

40 g hladkej muky

pol lyzicky mletej Cervenej papriky
sol’

cukor

ocot

cerstvy kdpor

Postup:

1.Tekvicu ocistime a pokrajame.

2.08upanu cibul'u nadrobno pokrajame a spenime na rozohriatom masle.
3.Pridame pokrajant tekvicu, osolime, popraSime Eervenou paprikou, prikryjeme
a za obCasného premiesania dusime na miernom plameni.

4. Podrl'a potreby podlejeme troskou horticej vody.

5. V smotane rozmieSsame muku a prilejeme k podusenej tekvici a spolu este
povarime.

6. Nakoniec privarok dochutime octom, cukrom a posekanym kdprom.

DUBAKOVA POLIEVKA

Potrebujeme:
300g Cerstvych dubakov

50 g masla

1 Salotka

1 liter mlieka

2 PL hladkej muky

250 ml smotany na Sl'ahanie
sol’

mleté ¢ierne korenie

suSeny rozmarin

1 PL olej

Postup:

1. Dubéky si oCistime a nakrajame na platky.

2. Cibul’ku nakrajame na jemno a dame podusit’ na maslo a lyzicu oleja, priddme
dubaky a dusime do mékka (cca 10 min).

3. Ochutime mletym korenim, rozmarinom a sol’ou.

4. Zalejeme mliekom.

5.V 8alke si v troche mlieka rozhabarkujeme hladka muku a ked” za¢ne polievka
vriet’ za staleho mieSania do nej vlejeme mlieko s hladkou mukou.

6. Nechame cca 5 min prevriet a na zaver vlejeme Slahackovu smotanu,
rozmieSame a pockame kym zacne vriet.

7. Hned’ po zovreti odstavime a polievku rozmixujeme do hladka ponornym

mixérom.



ZAPECENE ZEMIAKY S HUBAMI

Zimné recepty

Zima nie je prave urodnym obdobim a preto sa vari predovsetkym zo zasob, Potrebujeme:
z predchadzajucich mesiacov. 1 kg zemiakov

4 hrste vopred namocenych susenych hub

ZAVIN S KYSLOU KAPUSTOU 4 Salotky
250 g kyslej smotany

Potrebujeme: )
50 ml vyvaru

500g uvarenych zemiakov

200 g slaniny
200 g polohubej muky

2 lyzice nasekanych susSenych paradajok

1 vajce
3 PL rozpusteného masla 4 lyzice nasekanych vlasskych a lieskovych orieskov
700 gramov kyslej kapusty Syr na posypanie

100 gramov slaniny
150 gramov kyslej smotany
Stipka rasce

sol’ a ¢ierne korenie

stipka soli Postup:
Stipka mletého Cierneho korenia 1. Zemiaky ocistime a nakrajame ich na tenké platky.

trocha oleja na potretie 2. Slaninu a Salotku nakrdjame na jemné kusky.

3. Do vyvaru pridame kysli smotanu, sol’ a korenie.
Postup:
4. V zapekacej mise zmieSame zemiaky, Salotky a smotanu, prelejeme
1. Slaninu a cibul’'u nakrajame na kocky a na miernom ohni osmazime. , . . .
o J ) Y ) o . ) zmesou vyvaru a smotany a posypeme orechmi a paradajkami.
2. Pridame kapustu, rascu, osolime, okorenime a za ob¢asného miesania udusime

do mikka, nechame vychladnat a zamiegame smotanu. 5. Celu zmes rovnomerne posypeme nastrathanym syrom.
3. Uvarené, vychladnuté zemiaky olupeme, pretla¢ime a priddme k nim Stipku soli, 6. Zapekame na 180 °C asi 45 minut.

maslo, vajce a muku.

4. Vymiesime cesto a na pomtiéenej doske vyvalkame na obdiznik.

5. Rovnomerne rozotrieme vychladnutd plnku azvinieme, prenesieme na

vymasteny pekac a potrieme olejom.

6. Pecieme na 180°C, 40 minut a po miernom vychladnuti nakrajame.



SOSOVICOVA NATIERKA

Potrebujeme:

200 g Sosovice

5 PL olivovy olej
3 struciky cesnaku
2 cibule

2 mrkvy

500 ml vody
citrébnova §tava
bazalka

sol

koriander

Postup:

1. Sosovicu niekol'kokrat preplachneme a nechdme odkvapkat’.

2. Na oleji opecieme cibulu a pretlaceny cesnak, po chvili priddme mrkvu a za
obcasného miesania spolo¢ne opecieme.

3. K zmesi pridame $oSovicu, spolocne opekame cca 5 min, obCas premieSame,
podl’a potreby priddme olej, aby sa SoSovica nepripalovala.

4. Zalejeme vriacou vodou a za obcasného mieSania varime pod pokrievkou na
vel’'mi miernom ohni cca 10 — 15 min.

5. Voda by sa mala vyvarit, SoSovica by mala byt makka.

6. Niekol'’ko minut pred koncom pridame sol’.

7. Tuto kaSu nechame vychladnat’ a nasledne pridame bazalku, citronova §tavu,
dalsi prelisovany cesnak, sol' a mlety koriander podla chuti, popripade d’alsi

olivovy ole;j.

ZEMIAKOVE PLACKY S KYSLOU KAPUSTOU

Potrebujeme:

6 vacsich zemiakov

1 vajce

4 lyzice hladkej muky
2 struciky cesnaku
hrst’ kvasenej kapusty
1 menSia cibula
drvena rasca

sol’

olej na vyprazanie

Postup:

1. Zemiaky nastrthame najemno, pridime odkvapkanu kapustu, vajce, muku,

roztlaeny cesnak a nadrobno posekant cibul'u.
2. Zmes ochutime sol'ou, rascou a vymie$ame cesto.

3. Placky vyprazime na malom mnozstve rozpaleného oleja z oboch stran do

chrumkava.



Bonusova cast’;

Varime zo zvySkov ako §éfkuchari ©




Sucht vianofku (alebo iné sladké peCivo bez naplne) uz viac nemusite
vyhadzovat'.

VIANOCKOVY CRUMBLE:

Potrebuieme:
OVOCNA VRSTVA:

3 hrusky (alebo 'ubovolné sezénne ovocie)
1 PL trstinového cukru

2 PL citrénovej stavy

POSYPKA:

70 g masla

70 g jemnych ovsenych vlociek

50 g strihanky zo suchej viano¢ky (priblizne 3 krajce)
50 g trstinového cukru

1/2 CL $korice

Stipka mletého klin¢eka

Stipka soli

+ maslo na vymazanie zapekacej nadoby

Postup:

1. Suchu vianocku (pecivo) pomelieme na struhanku.

2. Raru predhrejeme na 180 stuptiov. MenSiu zapekaciu nadobu vymazeme
maslom.

3. Priprava posypky - vSetky suroviny zmieSame V mise dohromady a posypku
odlozime bokom.

4. Hrusky zbavime jadier, Supat’ ich vSak netreba. Nakrajame ich na kocky a
zmieSame s citrébnovou st'avou a cukrom.

5. Do dvoch tretin vysky zapekacej nadoby navrstvime hrusky a rovnomerne ich
prekryjeme posypkou.

6. Pecieme pri teplote 180 stupiiov priblizne 15 — 20 minut.

A Co s prezretymi bananmi?

BANANOVY KOLAC

Potrebujeme:
CESTO:

90 g Spaldovej celozrnnej muky

120 g ovsenych vlociek

1/4 ¢ajovej lyzicky soli

1 kopcovita ¢ajova lyzicka prasku do peciva (5 g)
1/2 ¢ajovej lyzicky jedlej sody

80 g trstinového cukru

100 g masla

2 vajcia

300 g bananovej duziny

1 ¢ajova lyzicka vanilkového extraktu
Stava z 1 citrona

POSYPKA:

70 g ovsenych vlociek

40 g trstinového cukru

40 g masla

25 g nasekanych mandli

1/2 ¢ajovej lyzicky Skorice
VYMAZANIE A VYSYPANIE FORMY:
troSka masla

$paldova hruba muka

Postup:
1. Raru predhrejeme na 180 stupniov. Formu alebo plech vymazeme maslom a

vysypeme $paldovou hrubou mukou alebo krupicou.

2. Suroviny na posypku zmieSame v mise a odlozime zatial’ do chladnicky.

3. Vo velkej mise zmieSame Spaldovi muku, ovsené vlocky, trstinovy cukor, sol’,
prasok do peciva a jedli sodu.

4. Zmiknuté maslo vymieSame § trstinovym cukrom do peny. Potom pridame
vajcia. Banany rozmackame vidlickou na kaSu, a spolu s citrénovou s§tavou a
vanilkovym extraktom vmiesame k maslu s vajcami.

5. K mokrym ingredienciam vmieSame po Castiach suché suroviny a dokladne ich
premieSame aby sa spojili. Cesto vyleme do vymazaneja vysypanej formy,
uhladime a posypeme pripravenou posypkou.

7. Formu s kola¢om vloZzime do rary vyhriatej na 180 stupnov a pecieme 40 — 55
minut.



Alebo vam ostali zemiaky?

SPALDOVE SULANCE

Potrebujeme:
varené zemiaky

hladka $paldova muka
(v pomere cca 20 g muiky na 50 g zemiakov)

Postup:
1. Zemiaky pomelieme na miasovom mlynceku.

2. Rozprestrieme ich na dosku, pridame potrebné mnozstvo mutky a Stipku soli a
vypracujeme cesto (ak sa prili$ lepi, priddme trocha muky).

3. Cesto rozdelime na niekol'ko Casti.

4. Z kazdej casti cesta rukou vyvalkame valcek s priemerom cca 2 cm a nozom ho
nakrajame na cca 1 cm hrubé valéeky. Kazdy valéek este jemne postlame rukou
aby sa zaoblili jeho rezné strany.

4. Stlance vhadzujeme do vriacej osolenej vody a varime, kym nevyplavajii na
povrch.

5. Podavame posypané orechmi, tvarohom alebo makom, osladené medom a
preliate roztopenym maslom.

A ¢o takto vyuzit’ cela brokolicu aj s hlibom, nie len ruzicky?

BROKOLICOVA NATIERKA

Potrebujeme:

1 hlab z 500 g brokolice (cca 200 g, moze byt vSak aj menej)
1 balenie krémového syra — napr. Lucina (120 g)

1/2 stonky stonkového zeleru

1 ¢ajova lyzicka olivového oleja

1 ¢ajova lyzicka citronovej Stavy

1/4 ¢cajovej lyzicky soli

1 maly strucik cesnaku

¢ierne korenie

Postup:
1. V hrnci privedieme k varu cca 1,5 litra vody, hlub nakrajame na kocky. Vriacu

vodu osolime ¢ajovou lyzickou soli a vhodime do nej kiisky hlabu.

2. Varime priblizne 5- 7 minat, kym hlab nezmékne.

3. Hlub scedime a nechame ho vychladnit. Vodu, v ktorej sa brokolicovy hlub
varil, mézeme pouzit’ napriklad na pripravu polievky.

4. Do misky vlozime uvareny a vychladeny hub, priddame k nemu olivovy olej,
citrobnovi S§tavu, prelisovany cesnak a polovicné mnozstvo soli. TyCovym
mixérom zmixujeme do hladka.

5. K rozmixovanej brokolici pridame krémovy syr a vys'ahame do jemnej peny.

6. Podla potreby pridaime zvySok soli a mleté Cierne korenie.

7. Pokvapkame olivovym olejom a posypeme sezamom. Podavame s Cerstvym
pecivom alebo domacimi pizza Stanglami.



Ak ste pocas sezony uz prejedeni cuketového privarku, ¢o tak skusit’ muffiny? Mate chut’ si zamaskrtit'? Pripravte si domace bake rolls.

CUKETOVE MUFFINY BAKE ROLLS
Potrebujeme: Potrebujeme:
400 g nahrubo nastrithanej cukety (cca 2 hrnceky) starSie rozky — idedlne 2-3 dni staré
100 g roztopeného masla
100 ml mlieka NA PIZZOVU PRICHUT:
2 vajcia 4 polievkové lyZice olivového oleja
175 g polohrubej pSeni¢nej miky 1 polievkova lyzica keCupu
175 g hladkej Spaldovej muky 1/4 ¢ajovej lyzicky suseného cesnaku
150 g trstinového cukru 1/4 ¢ajovej lyzicky soli
10 g prasku do peciva + 1/2 polievkovej lyzice nastruhaného parmezanu a suSenych byliniek na
2 CL mletej $korice posypanie (suseny rozmarin, oregano...)
1/8 CL mletého muskatového orieska
1/4 CL soli NA PRICHUT S PESTOM:
2 CL vanilkového extraktu 1 polievkova lyzica pesta, idealne domacej vyroby
1 polievkovy lyzica olivového oleja
Postup: + 1/2 polievkovej lyzice nastrithaného parmezanu na posypanie
1. Raru rozohrejeme na 180 C, muffinova formu vymazeme olejom.
2. Roztopime maslo, nechame ho chladnut’, nachystame si vajcia, mlieko a NA CESNAKOVO-SYROVU PRICHUT
vanilkovy extrakt. Dohromady ich zmiesame az ked’ budeme mat’ pripravené suché 5 polievkovych lyzic olivového oleja
ingrediencie a nastruhanu cuketu. 1/4 ¢ajovej lyzicky suseného cesnaku
3. Do velkej misy odvazime muku, cukor, pridame prasok do peciva, sol’, mletl 1/4 ¢ajovej lyzicky soli
Skoricu a muskatovy orieSok. Dékladne ich premiesame. + 1/2 polievkovej lyzice nastrithaného parmezanu na posypanie
4. Cuketu strithame az nakoniec, aby prili§ dlho nestala.
5. ZmieSame vSetky prisady, mokré suroviny pridime do misy k suchym Postup:
ingredienciam. 1. Ruru rozohrejeme na 180 stupiiov.
6. Premiesame a nakoniec vmieSame cuketu do cesta. 2. Rozky nakrajame na kolieska hrubé cca 3 mm a rozlozime ich na plech.
7. Rozdelime cesto do formy, cesta je tak akurat na 12 muffinov. 3. ZmieSame suroviny na zvolenu prichut’ a kolieska fiou potrieme.
8. Pecieme vo vyhriatej rire, na 180 stupniov, priblizne 25 minut. 4. Posypeme na jemno nastruhanym parmezdnom resp. bylinkami a pecieme

cca 6 — 8 minut pri teplote 180 stuptiov.



Ak sa vam hromadia v §pajzi zasoby zavaranych marhual’, sktste tento kolag...

MARHULOVY KOLAC

Potrebujeme:
CESTO:

200 g spaldovej muky

75 g krupicového cukru

1 vajce

1 biely jogurt (145 — 150 ml balenie)
50 ml mlieka

1/2 balicka prasku do peciva

1 bali¢ek vanilinového cukru

1 ¢ajova lyzicka mletej Skorice
OVOCNA VRSTVA:

1 fl'asa zavaranych marhul
MRVENICKA:

50 g kokosovej mucky

25 g Spaldovej muky

25 g praskového cukru

25 g masla

+ platok masla a kokosova mucka alebo polohruba muka (na vymastenie tortovej
formy)

Postup:
1. Marhulovy kompoét zlejeme a nechame ho odkvapkat. Stavu z kompotu

nemusime vylievat’, méZzeme ju pridat’ napriklad do smoothie.

2. Suroviny na mrveni¢ku dame do misy a prstami spracujeme na sypka zmes a
odlozime do chladnicky.

3. Ruru rozohrejeme na 180 stupnov, formu vymastime maslom a vysypeme
kokosovou muckou.

4. Muku vysypeme do vacsej misy, pridame krupicovy a vanilinovy cukor, prasok
do peciva a premieSame.

5. K sypkym surovinam primieSame vajcia a jogurt a vymieSame ruc¢nou metlickou
do hladka.

6. Cesto vylejeme do formy, poukladame nan ovocie a rozmrvime na kola¢
mrvenicku.

7. Vlozime do vyhriatej rary a pe¢ieme cca 40-45 minut.

Uz ziadna cuketa nevyjde nazmar s tymto rychlym receptom:

MIESANE VAJCIA S KUSKUSOM A CUKETOU

Potrebujeme:

3 vajcia

1 porcia (100 g) uvareného kuskusu

1 malé cibula

Y cukety

1 polievkova lyZica parmezanu, nastrithané¢ho na jemno
sol’, ¢ierne korenie

Cerstvé bylinky (napriklad Salvia)

trocha tuku

Postup:
1. Cibulu nakrajame nadrobno, parmezan nastrthame na jemno a cuketu

nakrajame na drobné kocky.

2. Vymie$ame Zitky s bielkami a potom do nich zamieSame parmezan.

3.V panvici rozpalime tuk a cibul’ku na iom oprazime do zlatista. Pridame cuketu
a nechame ju prazit’ dve az tri mintty.

4.Potom pridame kuskus a zalejeme ho s vajcami a parmezanom. MieSame, kym
vajcia nestuhnu.

3. Ozdobime Cerstvymi bylinkami a hoblinkami parmezanu. Podavame este teplé.

Zdroj: internet



