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vtﬁq V\gl(, p ﬁ, C%C '{'C . Vitejte v Remixu - kucharce plné vynalézavosti a

+ experimentovani.
\1 Cil téhle knihy je jednoduchy: pomoci vam vyzdi-

mat maximum z potravin, které mate v kuchyni.
Q w Kazdy recept pfinasi novy napad, jak proménit

SRR R SRR Casto vyhazované potraviny na lahodné svaciny,

WCLCY

dezerty nebo hlavnijidla.

Proménte zbylou pecenou rybu na kari, ze vce-
rejsich varenych brambor pfipravte maslové rosti
nebo vdechnéte novy zZivot starému chlebu tim,
Ze z néj upecete pikantni pudink.

Receptl se mlZzete drzet do puntiku, stejné tak je
ale muzete pouzit jen jako hruby navod. Napady
si upravte podle toho, jaké jidlo mate zrovna po
ruce: pfesné tak totiz nékdy vznikaji ty nejlepsi
vytvory.

t%mc Y"’l\”ﬁ\l
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Fotografie: Nina Malling
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Banany, které vam hnédnou v mise na ovoce. Zapomenuty
jogurt, ktery ma datum spotreby uz davno za sebou. Pecena
zelenina v alobalu ve vasi lednici.

Zapomenuty kousek ovoce nebo jedna vyhozena porce zbytkud
se sama o sobé nezda jako nic velkého, ale kdyz se to nastrada,
ma tohle jidlo dopad.

Po celém svété se kazdou sekundu vyhodi 79 tun jidla. A nas-
ledky jsou vazné: celosvétové se vyhodi vice nez ¥ potravin
a potravinovy odpad je zodpovédny za 10 % sklenikovych

plynd.

Dobra zprava? My vsichni mizeme byt soucasti feseni. Drob-
nymi zménami kaZzdodennich navyk( se nas pozitivni dopad
¢asem zvysi. Misto toho, abyste vyhodili téch par kouskU
uvarenych téstovin navic, osmazte je spolu se zitfejsi frit-
tatou. Pokud v Dobrovaku od Too Good To Go objevite pét:
bochnikt chleba, proméﬁtre\jjegggz\rﬁqhﬂv/églgléggwﬂdgz\gﬁ.
Kdyz si vS§imnete, ze na polozkach, jako je balicek susenek
nebo kelimek jogurtu, jiz uplynulo datum minimalni trvanli-
vosti, pouZijte test ,,vzhled, viing, chut®: pokud jidlo vypada,
voni a chutnd v pofadku (a bylo spravné skladovano), zname-
na to, Ze je stale vhodné ke konzumaci.

Odvazné experimentujte a z kuchynskych zbytkd pfipravuj-
te nové a chutné pochoutky. USetfite penize, dobie se najite a
prokazete nasi planeté velkou sluzbu - je to vyhodné pro vechny.
__Q_Q
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doba vaFen

doba pripravy mnoZstvi
25 MINUT 7MINU 2 PORCE
7
ha'Z C+C o v\éf_(’
Tahle polévka, ktera se opira o tropické suroviny, jako jsou ba- INGREDIENCE
nany a kokos, evokuje chut - a zabavu - teplych krajin. Zaroven se A azZene
skvéle hodi pro banany, kterym pomalu kongéi zivotnost: ¢im jsou 1 cibule
banany zralejsi, tim je polévka sladsi. L
1 strouzek esneku
1. Cibuli, €esnek a zazvor nakrajejte nadrobno. 3cm kousek zazvoru
2. Ve velkém hrnci rozehfejte olej na mirném az stfednim ohni. 2 pezralé banany
Pridejte cibuli, Cesnek a zazvor a pozvolna smazte 3-5 minut. 200 ml zeleninového vyvaru
Pravidelné michejte.
200 ml kokosového mléka
3. Banany nakrajejte na kolecka a pridejte je do hrnce. Pokracujte 1-2 polévkové I¥ice kari kofent
v michani, at se nespali. Michejte, dokud banany neza¢nou ~~ A
karamelizovat a neziskaji zlatavé hn&dou barvu. sUl, pepf a chilli vlo€ky na dochuceni

- . .o C s — arasidy a Cerstvy koriandr na servirovani
4. Prilijte zeleninovy vyvar a kokosové mléko a pfived'te k varu. y y

Odstavte z ohné a ty¢ovym mixérem rozmixujte na hladké pyré.
5. Podle chuti dochutte kari kofenim, soli, peprem a chilli.

6. Na suché panvi jemné oprazte arasidy a posypte jimi polévku
pfi podavani. Dozdobte Cerstvymi koriandrovymi listky.

11
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ZIMNIi ZAHRATI

2
BEZMASE
KULICKY

N
doba pripravy doba vareni
20 MINUT 15 MINUT
INGREDIENCE
Dejte starému chlebu druhou Sanci a proméfite ho ve vegeta- 200 g starého, suchého chleba
ridnskou variantu masovych kulicek. Nebojte se pfidat dalSi ingre- o B VA
dience pIné chuti a experimentujte s tim, co mate zrovna v kuchyni: 2 malé cibule
at uz je to syr, bylinky, kofeni, olivy nebo kapary. 1vejce
1. Natrhejte chléb na hrub$i kousky a ponofte je do misy s vodou. petrzel nebo jiné bylinky
Chléb nechte namoceny 5 az 10 minut, dokud nezmékne. stl a pepf na dochuceni
2. Mezitim nadrobno nakrajejte cibuli a bylinky. olej
3. Chléb osuste a do misy pridejte cibuli, vejce, bylinky a koreni.
4. Rukama zpracujte ingredience do hutného tésta. Mélo by byt
vihké, ale ne natolik, aby se z tésta nedaly tvarovat kuli¢ky. L \1 \
V pripadé potreby pridejte strouhanku. D° \a vov ¢chnvi.
—
5. Pomoci rukou tvarujte z tésta po Izickach placi¢ky nebo kulicky.
6. Na panvi rozehrejte olej na stfedni teplotu a placi¢ky/kulicky

smazte ze vSech stran dozlatova.

REMIX RECEPTY
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ZIMNIi ZAHRATI REMIX RECEPTY

Pecena treska je norskou vanocéni specialitou.

Tento UZasné flexibilni recept, ktery je hotovy za méné nez
pul hodiny, vyuzije zbytky ryby a lze k nému pfidat jakoukoli
zeleninu, kterou mate po ruce.

1. Ve velkém hrnci rozehrejte olej na stredni teplotu. Pridejte
tvrdou zeleninu, napfiklad mrkev, porek, cibuli nebo ruzickovou
kapustu. Smazte s kari pastou 3-4 minuty, dokud se nerozvoni.

VR T

2. Pfidejte vyvar a privedte k varu.

3. Pridejte mékkou zeleninu, napfiklad papriku a lilek. Nechte vafrit
4-5 minut, dokud neni uvarena.

4. Pridejte kokosové mléko, rybi omacku, limetku a med. MnoZstvi
upravte podle chuti.

5. Pfidejte rybu a krevety a nechte 1-2 minuty vafrit, dokud nejsou
krevety tak akorat uvarené a treska prohrata.

14

R B
doba pfipravy doba vafeni
15 MINUT 10-15 MINUT
A~ AN

mnoZstvi
4 PORCE
/
‘;,e,fij(\‘f'
v 7/
1ewnt
INGREDIENCE V\C\O" vl

olej

2-3 polévkoveé |Zice zelené
nebo ¢ervené kari pasty

zbytek pecené tresky

150 g vyloupanych krevet

11 rybiho nebo krevetového vyvaru
250 ml kokosového mléka

limetka

400-500 g zeleniny z vasi spize nakrajené
nahrubo (napfiklad: pérek, riizikova kapusta,
mrkev, paprika, lilek a jarni cibulka)

15
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ZIMNIi ZAHRATI

ELENINA
A BRAS

WADRT et foheto JWY‘L\'/CL

Yof v3ﬁ

doba pfipravy doba vafeni

50 MINUT 25 MINUT

Tohle je variace na portugalskou klasiku: Tresku a Bras. Ryba je zde
nahrazena zeleninou - ale ne jen tak ledajakou. Sadhnéte po slupkach,
stoncich, listech a zbytcich a pfipravte si komfortni bezodpadovy pokrm,
ktery si ziskd i nejvétsiho zeleninového skeptika.

1. Nakrajejte brambory na tenké prouzky pomoci mandoliny nebo
noze - mély by se podobat hranolktdim.

2. Brambory dikladné omyjte a nechte je okapat. Na panvi na
stfednim ohni je na slune¢nicovém oleji osmazte dozlatova.
Odlozte stranou.

3. Zatimco se brambory vafi, nakrajejte nadrobno zbyvajici zeleninu.

4. Na velké panvi na stfednim ohni osmahnéte cibuli na olivovém oleji.
PFidejte nasekané strouzky ¢esneku a pokracujte v michani. Pokud
pouzivate tvrdou zeleninu nebo stonky (napfiklad mrkev nebo
pastinék), pfidejte je na panev nyni. Dochutte soli a pepfem.

5. Kdyz je tvrda zelenina témér Uplné uvarena, pfidejte na panev
meékkou zeleninu. Okorerite a pokracujte v restovani, dokud neni
vS8echna zelenina uvarena.

6. K zeleniné pfidejte hranolky a v8e smichejte dohromady.

7.V mise rozslehejte 8 vajec se soli, pepfem a nasekanou petrzelkou.
Roz$lehand vejce nalijte na zeleninovou smés a na mirném ohni

opatrné michejte, dokud neziskate krémovou konzistenci.

8. Podavejte na talifi s ¢ernymi olivami a nasekanou petrzelkou.

\LcL Y LWWW

mnoZstvi
6 PORCI

rerteltos

" VYprazdngag

[C%V\Icc
INGREDIENCE

250 g brambor
sluneénicovy olej

900 g zeleniny, ktera jiz neni v nejlepsi
kondici, stonky, jedlé slupky a listy
(doporu¢ujeme pastinak, pérek, mrkev

a cuketu, ale pouZzijte cokoli, co méate po ruce)

1 velka oloupana cibule

2 nasekané strouzky cesneku
olivovy olej

8 vajec

sul a pepr na dochuceni
nasekana petrzel

120 g ¢ernych oliv

B

ke i

e \I‘1\ao|/m\1 ‘M\v ad o %
gczmﬁg1L L-back-wﬂ f3' éa
sfrant |

REMIX RECEPTY
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ZIMNIi ZAHRATI

REMIX RECEPTY

KANTNI KRUTI
STIR-FRY

tak

doba pfipravy doba vareni

15 MINUT 15 MINUT

Pokud se po svatecnich oslavach necitite Uplné ve své kiizi, miize vam
naladu zvednout praveé talif s pikantnimi nudlemi. Pokud jde o zele-
ninu, pfizpusobte recept ingrediencim, které mate po ruce.

1. Uvarte nudle podle navodu na obalu.

2. Pokud pouzivate tofu, vymackejte z néj prebytec¢nou vodu. Tofu
nastrouhejte, abyste ziskali drceny efekt, a poté ho osmazte na oleji
na stfedné vysoké teploté dozlatova a do kifupava. OdloZte na

Cistou utérku nebo papirovy ubrousek.

3.V misce smichejte limetkovou §tavu, med a séjovou omacku.
Odstavte stranou.

4. Chilli, €esnek a jarni cibulku nakrajejte nadrobno.

5. Na stfednim ohni jemné smazte chilli a Cesnek po dobu 1-2 minut,
dokud se nerozvoni.

6. Pridejte kriti maso, jarni cibulku a cisarsky hrasek. Michejte, dokud
se vSe neprohreje.

7. Pridejte nudle a omacku a opét michejte, dokud smés neni prohrata.
——— "\

8. Podavejte v misce posypané drcenymi orfechy a zakapnuté chilli
omackou. Dochutte dle potieby.

lal\o%mé!

INGREDIENCE
P‘@

125 g nudli (napfiklad vajeé¢né nebo
pohankové, ale pouzit mizete jakékoli)

stava z 1 limetky

1 polévkova IZice medu
olej

1 strouzek ¢esneku

1 chilli

300 g varené krlty (nebo tofu &i jakéhokoli
masa)

2 jarni cibulky

2 hrsti cisafského hragku (nebo jinou zele-
nou zeleninu)

opecené kesu nebo arasidy (volitelné)

chilliomacka k servirovani

19
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ZIMNIi ZAHRATI

7
ROKETY
L KU

doba pfipravy doba vareni mnoZzstvi
30 MINUT 60 MINUT 4 PORCE
P

Krokety jsou dokonalym zplisobem, jak proménit zeleninu
z ledni¢ky v néco mnohem zajimavéjsiho: mékké uvnitf, kfupavé na
povrchu, plné chuti a vynikajici jako malé jidlo.

1. Na velké hluboké panvi rozehrejte olej na mirném ohni.

INGREDIENCE

2. Cibuli nakrajejte na tenké platky, pfidejte ji na panev a za — TN
obc¢asného michani ji jemné osmahnéte. Kdyz zmékne a

zezlatne (obvykle asi po 30-40 minutéch), pfidejte cukr a ocet.

Za ob&asného michani vafte na mirném ohni dal$ich 5 minut. 2 cibule

Kdyz je smés lepkava, stahnéte ji z ohné a dejte stranou.

4 polévkové |Zice mouky

1,5 polévkové IZice cukru

3. Cesnek a dalsi zeleninu, kterou budete pouzivat, nakrajejte 1-1,5 polévkové IZice balzamikového oleje
nadrobno. Jemné osmahnéte na Cisté panvi s trochou olivového hub , \
oleje, dokud se nerozvafi a nezacne hnédnout. OdloZte stranou. 200g hu V\f;\g 6 q\lfﬁ\‘/ o\!

1 cuketa %—q .
4. Ve velké panvi rozpustte maslo, dokud nezacne bublat. Pridejte LRR C\CV‘ 'wAa,
ichei &8s Gistd it & 2 strouzky ¢esneku
m’ouku avrn|ghejte,ldokud se smés glstg neodIeE)l pd ster? o y \u e ou ;\_\-C %o A
panve. Pfidejte mléko, zeleninu a cibuli a pokracujte v michani,
dokud smés nezhoustne a nelepi se. Odstavte z ohné a smés
dejte na hodinu vychladit do lednice. 11 mléka

30 g masla

5. Po vychladnuti vytvarujte ze smési malé valecky nebo kulicky. sula pepr na dochuceni

Kazdy z nich namocte do rozslehaného vejce a poté obalte ve strouhanka
strouhance. )
vejce
6.V hluboké panvi rozehrejte na stfednim plameni olivovy olej
a krokety na ném usmazte dozlatova. Po usmazeni je polozte na
kuchynsky ubrousek, aby z nich mohl odtéct prebytecny ole;j.

extra panensky olivovy olej

bvf‘YlfﬁV‘\»ﬁ S\ V\éjﬁ/\ W\V\o\"ZS‘\'\l/\ v
‘\'EV\'G a Zéslv Zf\vvn/qz*c,

Vovobedy s fak budete moet
JC»\V\O»\\J%CW va\quV\J( \4/%\1\4/0\\\/\.

REMIX RECEPTY
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ZIMNIi ZAHRATI REMIX RECEPTY

@

SVATECNI

ROLADA

YCW{CL&W1Z°M¢\
YocLov’\'\‘/”\

doba pripravy doba vareni
20 MINUT 5 HODIN

Nenechte se zmast - podobnost tohoto receptu s uzeninou je €is-
té vizualni. Vase chutové poharky si mohou vychutnat pozitek ze
smési suSenek a masla, ¢okolady a ofechu - vynikajici zplsob, jak
vyuzit pecivo a sladkosti, které zbyly po svatcich.

1. Hofkou ¢okoladu nasekejte nahrubo a rozpustte ji v mikrovinné
troubé pfi minimalnim vykonu nebo ve vodni lazni.
Nechte ji vychladnout.

2. Mezitim metlickou vyslehejte zméklé maslo a 80 g mouckového
cukru do hladkého krému. Pokracujte ve slehani, pfidejte 3
Zloutky, proseté kakao a rozpusténou, vychladlou ¢okoladu.

3. Chléb a susenky naldmejte na drobno a liskové orfechy lehce
nasekejte. Vmichejte je do ¢okoladovo-maslové smési.

4. Smés preneste na plech s pecicim papirem a vytvorte z ni tvar
saldmu. Roladu posypte zbylym mouckovym cukrem a zabalte

i
:‘ i ji do peciciho papiru. Pomoci provazku utésnéte konce tak, aby
';;;i?' p{vffﬁ rolada pfipominala zabaleny bonbodn.
e i bl
“‘J } f 5. Roladdu nechte ztuhnout v lednici asi 5 hodin. Poté odstrante
ZHis # pedici papir a nakrajejte ji na platky.

22

mnoZstvi
6 PORCI

CHqZC"\T Y lt%vxlu

Maze Lt

S"V\ég \ITCC %lf\/l\

INGREDIENCE

1oo <~

100 g suchych susenek

150 g horké ¢okolady

150 g masla

3 vajecné zloutky

50 g neslazeného kakaa

30 g opecenych liskovych ofecht

120 g mouckového cukru

°
v
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ZIMNIi ZAHRATI

A IBYLE ZELENI

doba pfipravy doba vareni mnoZzstvi

5 MINUT 15 HOD 6 PORCI

\}\/1\/4!/ oSoH'C A7 na Za’lv\é,r.l

INGREDIENCE
~ N

Libovolny pocet pfisad z nasledujiciho
Pokazdé bude chutnat jinak, ale vzdy nesrovnatelné |épe nez R
kupované bujony. Zkuste to! Prozkoumejte lednici, ktera zelenina
se bliZi ke svému konci, peélivé ji o8istéte a promé&rite ve vodé Cibule, v€etné suché zdravé slupky
v lahodny zaklad vareni. V lednici vyvar vydrzi 5 az 7 dni.
Pro dlouhodobéjsi skladovani ho miizete zmrazit tfeba v tvofitkach
na led nebo saccich. Po¢ka v nich na sviij okamzik slavy, kdy doladi

chut tfeba italského rizota, omacky nebo jiné polévky. Zdrevnatélé konce chrestu

Ovadlé, ale zdravé kusy kterékoliv zbylé
zeleniny

1. Odkrojky zeleniny o&istéte, pokrajejte na mensi kousky a véetné Tvrdy kostal brokolice, kvétaku, zeli

bylinek a koreni vlozte do velkého hrnce, zalijte studenou vodou
a prived'te k varu. Kfehké bylinky pfidejte az v zavéru. Ztlumte y
teplotu na nizkou a nechte vyvar tzv. tdhnout pod bodem varu Cisté slupky z mrkve, petrzele, celeru
alespon 1 hodinu. Z mensich kouskt zeleniny prejdou mineraly

Rapiky §penatu nebo kapusty

a ziviny do vody rychleji a ¢im kratsi dobu vyvar vafite, tim LGRS [Pee)
méné energie spotfebujete. 1-2 druhy bylinek (stonky koriandru a
petrzele, tymian, rozmaryn, bobkovy list,
2. Vino nebo vinny ocet pfilijte az pfed koncem vareni, sladkému Salvéj)

vyvaru prida prijemnou kyselost. Tu dodaji i rajcata.
1-2 druhy koFeni (zazvor, Eesnek, nové

3. Hotovy vyvar sced'te, podle chuti osolte a podavejte. kofeni, cely pepf, badyan, skofice,
muskatovy ofisek)

2,5 | studené vod
Tento recept najdete v kucharce Zachran jidlo v kuchyni od SEnE ey

organizace Zachran jidlo. 2 |Zice zvétralého vina nebo vinného octa

FEEE | SN
%& | \%y

Zachrai jidlo

REMIX RECEPTY
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JARNI POTESENI REMIX RECEPTY

@
JARNI ZAVITKY
1E ZELENE KAPUSTY

Yesrstue a \I/V‘/“‘(ﬂ\'é

doba pfipravy doba vareni mnoZstvi
30 MINUT 30 MINUT 3 PORCE

Nedafi se vam nikdy snist celou kapustu? Nenechte ji pfijit nazmar

- udélejte si z listl jarni zavitky. —— T
. INGREDIENCE

Omadcka

V malé misce smichejte v§echny ingredience. Poté zaslehejte 2 az

vy x . . . Jarni zavitky
3 |zice vody, dokud omacka neziska krémovou konzistenci, aby se

v ni zavitky daly namaget. 4-6 listl hlavkové kapusty nebo jiného zeli se
Sirokymi listy
Jarni zavitky 80 g ryzovych nudli
1. Listy zelené kapusty blansirujte tak, Ze je vloZite na 2 minuty do
, A 1/2 okurky
vrouci vody a poté je ihned properete pod studenou vodou.
1-2 mrkve

2. Nakrajejte mrkev, okurku a fedkvicky na nudlicky. 1-2 Fedkvicky

3. Zbylé bylinky a jarni cibulku nakrajejte nadrobno. jarni cibulka
4. Ryzové nudle uvarte podle navodu na obalu. iy i ity Beortzisl) ‘\"’ L\Cfg’
y - . . . e xo\o veiAa.
5. Naplnte kapustovy list. Po okrajich nechte asi 3 cm listu prazdné, Omdcka @/
spodni tfetinu listu pokryjte nékolika kousky okurky, poté malou
hrsti ryzovych nudli a nékolika prouzky mrkve a redkvicky. Hojné Y5 hrnku jemného arasidového masla

posypte bylinkovou smési a navrch pfidejte jarni cibulku. Bl e terheesa
6. Spodni okraj prelozte pres napln a srolujte smérem nahoru, 2 polévkové Izice sdjové omacky
dokud neni napln kompaktné zakryta. Kratké strany
prehnéte dovnitf, jako byste délali burrito. Nakonec list srolujte.
Postup opakujte se zbyvajicimi pfisadami. 1 polévkova Izice sezamového oleje

P}\xc J(c 2eleniny,
\q/‘\'f,\;g' w\é\‘\'ﬁ "2\»\‘
‘\‘qi’\)‘ V\’\\f/‘fi\sﬁ_\’

V\q»\lfo\av\o

2 polévkové IZice javorového sirupu

P if 2 - nsa T . 2 rozlisované strouzky ¢esnek
7. Jarni zavitky podavejte s arasidovou omackou. MUZete je podavat Zisov e Y

vcelku nebo je ostrym kucharskym nozem rozkrojit na polovinu. 1 ¢ajova Izicka kari kofenf

29
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JARNI POTESENI

REMIX RECEPTY

w7

FERMENTOVANY
CHREST

doba pfipravy doba va
20 MINUT 7DNi_~

Na jaFe je hlavni sezéna chrestu, ale jeho tvrdé konce ¢asto
pfijdou nazmar. Fermentace je zachrance! Z koncl chiestu
namocenych v aromatickych latkach, citronu a slaném nalevu
pripravite lahodnou pochutinu.

1.

Oloupejte konce chrestu, abyste odstranili nejtvrdsi vrstvu
zeleniny.

Nakrajejte konce na kousky a vlozte je do Cisté sklenice.
Citron a bylinky nakrajejte na kosticky a oboji pfidejte do

sklenice. Ujistéte se, Ze je vSe dobre vtlaceno do sklenice a ze
je sklenice plna.

. Obsah sklenice zalijte solnym nalevem, dokud nebude zcela

ponoreny; sklenici uzavrete.

. Sklenici nechte sedm dni stat na kuchynské lince a jednou

denné ji otevrete, aby mohly unikat nahromadéné plyny.

Po sedmi dnech zkvasené konce chrestu ochutnejte. Pokud
jste s chuti spokojeni, ulozte sklenici do chladnicky - nizsi
teplota zastavi proces fermentace. Pokud davate prednost

kyselejsi chuti, nechte sklenici jesté nékolik dni na linc
a nezapomenite denné vypoustét vzduch ze sklenice.

mnoZstvi
HODNE!

~— _—

— INGREDIENCE -
500 g koncl chfestu (nebo jakéhokoliv
dal$iho sezénniho pokladu)

1 organicky citron (mdze byt uz vy-
mackany)

1 hrst bylinek (tymian, rozmaryn a es-
tragon funguiji skvéle)

1/2 litru 2% roztoku slané vody (napfiklad
10 g soli v 1/2 litru vody)
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JARNI POTESENI

@
ARNi
ROST

doba pfipravy doba vareni
20 MINUT 10 MINUT
e

mnoZstvi

6 PORCI

’ \
-thv\b LLV\ \/V‘L\v\ o\l\‘/’\-

Krasa rosti? Pokud mate brambory, mlzZete k nim pridat jakouko-
li dal$i zeleninu. My jsme pouZzili cuketu a mrkev, ale zkuste tieba
kedlubnu, pastinak nebo jakoukoli jinou zeleninu, ktera vam lezi v
kuchyni.

1. Nastrouhejte mrkev, cuketu a varfené brambory.

2. Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno, poté ji pridejte k nastrou-
hané zeleniné. Pfidejte vejce a michejte, dokud se smés nespoji.

3. Podle chuti pridejte sul, pepf a muskatovy orisek.
4. Na panvi rozehrejte olej na stfedni teplotu. Na panev vloZzte malé

hromadky smési a uhlad'te je do tvaru placi¢ek o velikosti dlané.
Smazte z obou stran dozlatova.

D"\" v ou éL"JYj\-

INGREDIENCE

1 mrkev

1 cuketa

800 g uvarenych brambor
lcibule

2 vejce

sul, pepr a muskatovy ofisek

2 polévkové Izice oleje

REMIX RECEPTY

q‘\' Q wm\ € S\‘/Vﬁ

\CL\"‘] obtd
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JARNI POTESENI

REMIX RECEPTY

@

MADARSKY

LANGOS

doba pfipravy doba vareni
15 MINUT 60 MINUT

Uvarili jste pfili§ mnoho brambor? Pfemérite je na langos:
lahodnou smaZenou placku, ktera chutna skvéle s ¢imkoli, co mate
v lednici.

1. Pokud brambory je$té nejsou uvarené, uvarte je v osolené vodé
domeékka. Oloupejte je, nechte vychladnout a poté je nastrou-
hejte najemno.

2. Mléko zahftejte v hrnci, dokud nebude vlazné.
Odstavte z ohné. Pfidejte drozdi a cukr, nechte rozpustit a poté
nechte 3-4 minuty kynout.

3. Mouku smichejte s nastrouhanymi bramborami a soli. Pridejte
mlécnou smés a vymichejte hladké, pomérné fidké tésto.
Nechte tésto kynout asi 40-50 minut pod utérkou, aZz zdvojnasobi
svUj objem.

4. Vykynuté tésto rozdélte na 8 dilti a prsty a/nebo valeckem je
rozvalejte. Vytvarujte oval a nechte ho asi 10 minut kynout.

5. Mezitim si rozehfejte na panvi olej pfiblizné na 170°C.

6. Tésto opatrné vhod'te do oleje a smazte z obou stran dozlatova.
Nechte mirné vychladnout na papirovych utérkach.

7. Podavejte s oblibenymi pfilohami.

mnoZstvi

2 PORCE

INGREDIENCE

1 stfedné velkd mouéna brambora
100 ml mléka

7,5 g drozdi

Y Cajové Izicky krupicového cukru
125 g pSeni¢né mouky

Y, Cajové Izicky soli

fepkovy olej na smazeni

angoSe doplnte kysanou smetanou

a strouhanym syrem nebo projdéte
lednicku a vyuZzijte od v8eho trosku:
houby, nakrajenou Sunku, rajé¢ata, chrest
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JARNI POTESENI

17
ATJAR

TJAMPOER .

doba pfipravy doba vareni
20 MINUT 20 MINUT

Tuto indonéskou sladkokyselou pfilohu pravdépodobné znate ze
sklenic ze supermarketu. Ale proc¢ jist koupeny atjar, kdyz si ho
muzete pripravit sami ze zbytkl zeleniny?

1. Pfipravte si zeleninu nakrajenou na tenké platky. Zeli jsme nakréjeli
na mandoliné a mrkev oloupali na tenké prouzky pomoci Skrabky.

2. Chilli papri¢ku rozkrojte naputl a odstrarite seminka (pokud mate
radi palivé, seminka nechte), poté ji nakrajejte na tenké prouzky.
Oloupejte zazvor a Cesnek a nakrajejte je na tenké platky.

3. Ve velké panvi pfived'te k varu ocet, vodu, cukr a kurkumu, dokud
se cukr nerozpusti.

4. Pridejte bilé zeli, mrkev, Cervenou papriku, Cesnek a zazvor a varte
jesté 1 minutu.

5. Vypnéte ohen a |Zici pfendejte zeleninu do sterilizované
sklenice, poté ji zalijte veskerou tekutinou, dokud nebude zelenina
ponorena. Sklenici pevné uzavrete a pfed pouzitim ji nechte
nékolik dni stat.

O\ow\\é\\/l\ix\'ﬁ

36

gkﬂx\po\p»\sc\é

M\VV\%M 2elening

mnoZstvi

4-6 PORCI

INGREDIENCE

Zdkladni recept

1 Cervena chilli papricka
3cm kousek zazvoru

3 strouzky Cesneku

300 ml octa

100 ml vody

1 polévkova IZice kurkumy

Zelenina

Atjar Ize pripravit ze vSech druht tvrdé
zeleniny, jako jsou okurky, fazolové klicky
a papriky. V tomto receptu jsme pouzili ¥4
bilého zeli a 3 mrkve.

/)

REMIX RECEPTY

NCD'\'CV\(/CV\/ N »\\/\”Zf \‘B mesice.
Po o’\’ﬁv\'fﬁv\’\ \a\;l S:\ w‘\é\ SYO‘\'V‘/C\aoV?‘\' éo
ddne. ( oull J(c fa»\E L vice w \’1L
JW% s\v\jm[é\c“z c)\J\Bu vc\\«/w\)

Fovz +c qlt/o Y}Tlol\u L Lqm 651
(sjw'él), hasshemtte (54, 370>
nebo qL/o méYlu}’\ %o zé\n{'l«,\';

J STv. 21 + A{D
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JARNI POTESENI

REMIX RECEPTY

w7

—REBARBOROVY -
-~ CRUMBLE

Yﬁﬁ[ﬁl‘/Jﬂ"f avint %tZCr+

oba pFipr doba vareni

‘ 10 MINWA 20 MINUT

Na jaFe je sezona rebarbory a z horkych stonkd mlze vzniknout ten
nejuzasnéjsi dezert. Tento recept je idedlni pro vSechny zbytky re-
barbory - nebo jiného ovoce - které mate po ruce. Jednoduse uprav-
te pomér drobenky a rebarbory, jak vam vyhovuje.

1. Pfedehfejte troubu na 180 °C.

2. Rebarboru nakrajejte na kousky a pfidejte ji do hrnce s vodou a
cukrem. Varte 10 minut, dokud nezmékne.
(NS AN~~~

3. Smichejte ovesné vlocky, mouku a cukr a poté vmichejte maslo,
dokud se smés nezacne drobit.

4. Rebarborovou smés uhlad'te do vymazané zapékaci misky a
rovnomeérné ji posypte drobenkou. Pecte 20 minut, dokud
drobenka neziska zlatohnédou barvu a rebarbora nebude
na okrajich misky bublat.

mnoZstvi
4 PORCE

INGREDIENCE

—_—

Crumble
175 g hladké mouky

125 g trtinového / zlatého cukru
125 g ovesnych viogek <“\
125 g masla - v
MVZﬁ+C YOUZT+
g e
NGplri ' ‘+’W‘1 f-HcL
6-8 rebarborovych stonk

4 polévkové |Zice zlatého tFtinového cukru

4 polévkové |zice vody
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JARNI POTESENI REMIX RECEPTY

\) quvi'/f,vxé V\;\Xo\o‘é \I\1X|/VZ,\ q\i (J va'\,
ale nic st nestane, \pMiQt snite
\l\éﬁcLV\ﬂ V\Stkmou.
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doba pfipravy doba vareni mnoZstvi
20 MINUT 60 MINUT VARIABILNi
Mrkvovy dort je jarni stalici. Ale co se stane, kdyz vam ho INGREDIENCE
zbyde trochu moc a zaéne osychat? Pfedstavujeme vam dortové
kulicky: snadny zpUsob, jak vdechnout novy zZivot pe¢enym
vyrobkaim, které uz maji néco za sebou. zbytek mrkvového dortu
1.V mise rozdrobte zbytek dortu a vmichejte polevu. Recept si zbytky krémove polevy
prizpGsobte podle mnoZstvi zbytkd dortu a polevy, které mate. kousky bilé Cokolady
Na kazdy hrnek zbylého dortu budete potrebovat asi pal hrnku . . L,
polevy. posypka nebo drcené ofechy (nepovinné)

2. Pomoci Izice nebo nabéracky vytvorte z dortu kuli¢ky o velikosti
1 cm arozvalejte je do hladka.

3. VloZte je na 1 hodinu do mrazaku.

4. Mezitim rozpustte bilou ¢okoladu v mikrovince nebo ve vodni
lazni.

5. Pomoci vidlicky opatrné ponorte celou dortovou kouli do
rozpusténé cokolady a prebytek nechte odkapat.

! I( nav\e S
6. Jesté béhem tuhnuti Cokolady pfidejte posypku nebo ofechy. Q—ﬁ éﬁ\f ‘3

) N 5 . . \{// \/o\\ xc\/ ewa -
7. Dortové kulicky nechte alespon hodinu odpocivat, dokud A “\W‘
¢okolada neztuhne. ‘B
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JARNI POTESENI

REMIX RECEPTY

PO ODSTAVNEN

pFipr doba vareni mnoZstvi
‘ 20 MINWA 10-15 MINUT 1-2 PLECHY
yd

MMML;\ hobovofa!

Pokud milujete smoothie, neni co fesit, ovoce a zeleninu zpracujete
zcela bez zbytku. Davate-li prednost ovocnym ¢&i zeleninovym
s§tavam nebo od pozdniho léta do podzimu neustale mostujete,
zbyva vam stdle vice vylisované duziny. Byla by Skoda pfijit o cenné
vitaminy a vlakninu, kterou obsahuje. Upecte z ni suSenky! Hyfi
v§emi barvami, jsou nabité zdravim a jejich pfipravu zvladnou

i malé déti.

INGREDIENCE
1. Ve velké mise smichejte ovesné vlocky, mouku, cukr, skofici

a slunecnicova seminka. . 5
100 g ovesnych vlocek

2. Pfidejte duzinu a olej a uhnétte kompaktni tésto. 30 g hladké mouky
3. Troubu predehfejte na 180 °C. Plech vyloZte peéicim papirem. 50 g krupicového cukru
NN N~~~

o , el o . Y 1zicky mleté skofice
4. Z pripravené hmoty odkrajujte Izici kousky, vyvalejte z nich

kulicky, skladejte je na plech a zplostéte dlani do tvaru placicek. 30 g slune€nicovych seminek

360 g duziny zbylé z od$tavnéni (broskvi,
hrusek, okurky, jablek, hroznového vina,
zazvoru, citronu a tymianu, nebo jiné kom-
binace podle chuti)

5. Pelte v predehraté troubé 10-15 minut dozlatova.

Tento recept najdete v kucharce Zachran jidlo v kuchyni od
organizace Zachran jidlo.

Zachrait ||dlo

40 ml rostlinného oleje

43



1\"1 \01 se mé\\" 'wTer co

iy “”fl“ g Dokl Lylikeq sqpadaye
on\ YWCXCW\‘ ve o\lﬁ\l3 C‘{ NELS R ,-‘;u;u _"."U;’,\p\VCV\é‘ VLO%'{’CQ& wa vxééol\\p

éLlﬂ‘XV\‘ZLﬂ v vzavrentm saZky J_" 5 * .'ﬁ' » w\\mv‘k— Xo LC ove vo»\\1

LETNI
LASKA

LVLVVW\LI §‘(/k"l%" t

V\{’,oloquwov \Y lC wici

(\ \ "v
OYAJWV\VC Za‘mHé\‘ \
3\0 VJ(EML/\] ? Yol(é
wette }o velnd

VZﬁVl\I/CV\éLo SaZ\l/u

g\‘/lﬁ»\" 4{'(’, S Y#\Yffo\lov V*V‘CI/LOU
nebo vozntleem, "tla"] se vsakla pre

la‘f(f,ivxﬁ VU\\(/cg’k’

N

oZV\\1 z(’:g‘\'évgf V‘il\étfd—vg\{f

H.
Z
Y?’/\ SLLQ»\oVaV\T V] ﬂ%mlc\



LETNIi LASKA REMIX RECEPTY

@
LA PANZANELLA

N

Halsk 4 Llagil, |

mnoZstvi

4 PORCE

doba pfipravy doba vareni
20 MINUT 20 MINUT

Dos*ﬂ*d"‘é ""\x”\*m;\

\CJ(V\’\ verevt

Tento starovéky salat je jednim z nejznaméjsich pokrmu stredni INGREDIENCE
Italie. Proslavil se diky své vyrazné chuti a jednoduchosti a je také
vynikajicim zpUsobem, jak zuZitkovat stary chléb. 400 g starého chleba (idealné nesoleného)
1. Nakréjejte stary chléb na kosti¢ky a viozte ho do misy s octem 200 ml vody

avodou. Chléb promichejte, aby se tekutina rovhomérné vsakla. 50 ml bilého vinného octa

Odstavte.

250 g velmi zralych raj¢at

2. Okurku a cibuli nakrajejte na tenké platky a raj¢ata na &tvrtky. 180 g okurky
3. Zeleninu pfidejte do misy s chlebem a smés promichejte, aby se 100 g Cervené cibule

chuté rozprostrely. bazalka
4. Listy bazalky nahrubo nasekejte a salat dochutte soli, pepfem extra panensky olivovy olej

a olejem. Posypte listky bazalky a pochutnejte si. stl a pepf
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LETNIi LASKA

RYZIOVE STEW
1E IBYTKU

pripra

doba vareni
‘ 30 MINUA 15 MINUT

mnoZstvi

4 PORCE

el Rlenbilit vecert

/

Udélali jste pfili§ mnoho ryze? Tento Uzasné flexibilni pokrm ji poskyt-
ne dokonalou kulisu, aby mohla zazafit. Pouzijte recept jako voditko
a pridejte zbytky zeleniny nebo masa, které uznate za vhodné.

1. Na panvi rozehrejte méaslo na stfedni teplotu. Kureci filet nakrajejte
na kousky a smazte, dokud nebude propeceny.

2. Cibuli nakrajejte na kosticky, ¢esnek a chilli papri¢cku nadrobno.

3. Na panvi smazte cibuli na mirném az stfednim ohni asi 8 minut,
dokud nezmékne.

4. Pridejte Cesnek, chilli a papriku - smaZte, dokud se nerozvoni.
5. Pfidejte zbytky ryZe a vyvar. Pfived'te k varu.

6. Pridejte kukufici, parmezan, petrZzelku a vejce a pokracujte ve
vareni. Pfidejte kufeci maso a michejte, dokud se neprohfeje.

7. Dochutte soli a pepfem a podavejte.

INGREDIENCE
NN~ e~ —

3 polévkové IZice masla

1 kureci filet

Y5 cibule

1 strouzek esneku

2cm kousek chilli papricky

Y, Cajové Izicky mleté papriky
200 ml kureciho vyvaru
zbylaryze

1vejce

1 scezena plechovka kukurice
nasekana petrzel

nastrouhany parmezan

REMIX RECEPTY

Tch(D Yol«/rm lze snaduo Ymmémj( ve
vc3c+q|rlémslu\/1, YoLuAK qurq%f‘\'{: vire .t
mqg:}umu ql+ﬁfmq+lVou a lborect v\]vqr

\/\1W\EV\TJ(’C 29 zclcmm\/\i
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LETNIi LASKA REMIX RECEPTY

doba pripravy doba vareni mnoZstvi
20-30 MINUT 10 MINUT 4 PORCE
A~ AAN

50

Letni zavitky jsou univerzalni a zdravou svacinkou,

idealni pro dny, kdy je pfili§ horko na vareni. Napliite je libovolnymi

ingrediencemi, které mate po ruce.

1.

Nakrajejte naplf na nudli¢ky a urovnejte ji tak, aby se dala
snadno uchopit konecky prsti nebo Izici.

. Pracujte vzdy s jednim kouskem ryZzového papiru a namocte

jej na 30 sekund az 1 minutu do vlazné vody, dokud nebude
poddajny.

. PoloZte papir na talit. Po okrajich nechte asi 3 cm papiru

prazdné a navr§te na néj napln. Spodni okraj prelozte pres napln
a srolujte smérem nahoru, dokud neni napln prikryta. Prelozte
kratsi strany.

. Pro pfipravu omacky smichejte arasidové maslo, séjovou

omagku a citronovou §tavu. Cesnek rozdrtte a pfidejte do
omacky. Prilijte trochu teplé vody, aby se zavitky do omacky
hezky namacely.

. Pak uz si zavitky jen vychutnejte a uZijte si zkouseni rdznych

variant.

Vsehnmsks Elasia!

INGREDIENTS

Omacka

8 polévkovych Izic arasidového masla
1 strouzek esneku

1 polévkova Izice citronové §tavy

1 polévkové Izice sojové omacky
Zavitky

12 ks ryZzového papiru

kékoli zbytky, se kterymi chcete experi-

‘mentovat, my jsme pouZili:
5 listd salatu

1 hrst bylinek

2 mrkve

1 papriku

1/2 okurky ZL\,HLC bﬂt n

1/4 zeli ze §+qu\] Af

1 mango
1 avokado
nakladanou zeleninu <<

5 polévkovych Izic ofechll nebo seminek
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LETNIi LASKA

@

. UCEMBURSKE -

doba pfipravy doba vareni
20 MINUT 50 MINUT

Gromperekichelcher je jedna z nejoblibenéjSich lucemburskych po-
choutek: smazenda bramborova placka, jejiz slanost je kompenzovana
dipem z jableé¢ného kompotu. Casto se podava na jarmarcich nebo va-
nocnich trzich a pfedstavuje svatecni a chutny zpusob, jak vyuzit pre-
byteéné brambory.

1. Oloupejte cibuli a nastrouhejte ji spolu s bramborem. Oboji vliozte do
misy.

2. Pridejte vejce, mouku, sl a petrzelku. Dobfe promichejte a nechte
30 minut odpocinout. Po uplynuti 30 minut smés dobfe promichejte.

3. Povrch panve potrete slune¢nicovym olejem a zahrejte na stfedni
teplotu. VloZzenim kapky tésta vyzkousejte, zda je olej dostatecné
rozpaleny - mél by zacit bublat.

4. Bramborovou smés rozdélte na 4 porce a vytvorte na panvi 4
Gromperekichelcher.

5. Smazte z kazdé strany 2-3 minuty. Vyjméte je z panve a poloZte na
talif vylozeny papirovymi utérkami, aby absorbovaly ¢ast oleje.

6. Podle chuti osolte a ihned podavejte s kopeckem jable¢ného kompotu.

- BRAMBOROVE PLACKY

bolm/, \IC\W\\ V\;\VW\‘/DVE

—

mnozstvi

4 PORCE

INGREDIENCE

2 brambory, cca 300 g

1cibule, ccal00 g

1lvejce

2 polévkové Izice mouky

1/2 Cajové IZicky soli

1 polévkova IZice nasekané petrzele
sluneénicovy olej

jableény kompot k servirovani
o~

”\\a\CZV\éLo \‘/°\;\ZC
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LETNIi LASKA REMIX RECEPTY
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doba pfipravy doba vareni mnoZstvi
5 MINUT 5 MINUT 2 PORCE

Hnédé, skvrnité banany jsou pfili§ Easto povazovany za nevhod-

né ke konzumaci a mnoho domacnosti je vyhazuje praveé ve chvili,

kdy se ma projevit jejich skuteény potencidl. Spravné zachazenis

nimi je klicem k lahodnému a zdravému dezertu, ktery si mizete INGREDIENCE
vychutnat béhem nékolika minut.

2 zmrazené, prezralé, oloupané

Zdkladni recept banany nakrajené na kolecka
1. Ve vysokorychlostnim mixéru rozmixujte kousky bananu o
s trochou rostlinného mléka a §petkou soli do husté a krémové rostlinné miéko
. v
konzistence. Variace: MoZin, §'!‘| o
v
2. lhned konzumuijte. pistacie N 'AC[”"V\C%)\E
X maliny
Varianta 1
Pridejte 1 IZici ara8idového masla a posypte &okoladdovymi kakao
hoblinkami.

arasidové maslo

Varianta 2
Pfidejte mrazené maliny a posypte nasekanymi pistaciemi.

Varianta 3

Pridejte 1 Izici tmavého kakaového prasku a posypte drobenkou
ze suSenek.

\)x‘,z\*c ’, zxxﬂw
ﬁj xm u¢ Xclc./
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LETNIi LASKA

w7

DEZERT Z OVOCNEHO
KREMU A SUSENEK

N

\)1“‘\“3<‘<

doba pfipravy doba vareni
10 MINUT 40 MINUT

Zralé ovoce a tvrdé suSenky ziskaji v tomto nenaroéném dezertu
dokonaly $mrnc. Perfektni chlazena pochoutka, kterou si mizete
vychutnat po dni straveném na slunci.

1.

Rozpalte hrnec na nizkou teplotu. Mezitim nakréjejte ovoce na
malé kousky.

. Do hrnce pridejte ovoce a mléko a 5 minut mirné zahfivejte.

Jakmile ovoce zmékne, stahnéte ho z ohné.

. Do stejného hrnce pfidejte ryZzovou mouku a ruénim mixérem

Slehejte, dokud se hmota nespoji.

. Vratte hrnec zpét na mirny plamen, prikryjte poklickou a varte

dalSich 10 minut.

. Smés rozmixujte v mixéru, dokud v ni nebudou zadné hrudky.

Odstavte stranou.

. Susenky rozdrtte na drobky a nasucho je osmazte na stredné

rozpalené panvi, dokud nejsou opecené.

. Do malych sklenic¢ek nebo misek navrstvéte susenkovou

drobenku a poté ovocny krém. Zamrazte na 30 minut nebo ulozte do
lednice pfes noc. Pfed podavanim ozdobte ovocem.

mnozstvi

4 PORCE

INGREDIENCE

500 g zralého ovoce (cokoli sezénniho
- my jsme pouzili mango a banan)

50 ml rostlinného mléka
3 polévkové Izice ryzové mouky

5 susenek
/\/\N\/\/\/\/\

Z\a\]'\'\l/ w\:l\'llf,‘\'(’, You\JZ/\‘\'
\;/ oZV\;\‘{lV\\éV\/\ SV\/\Xq\\;\oVé

)03\;‘/‘\'0\16 w\\S\‘/“l

REMIX RECEPTY
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LETNIi LASKA REMIX RECEPTY

mﬁcl\‘l‘t $1Zas naq cquvau‘{'f

¢

doba pfipravy doba vareni mnoZstvi
20 MINUT 2 HODINY 2 PORCE

Kdyz se cizrna uvafi ve vodé, proméni se v néco kouzelného: aquafabu.
Brilantnost této zakalené tekutiny spociva v tom, Ze dokaze napodobit
vajecny bilek, takze je dokonalou veganskou nahradou v receptech,

58
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jako je napfiklad pavlova.

1

Cizrnu z plechovky slijte a nechte si zakalenou vodu, kterd je vasi
aquafabou. Aquafabu nechte asi hodinu chladnout v lednici. Cizrnu
uschovejte pro pouziti do salatu, duseného masa, hummusu nebo kari.

. Predehrejte troubu na 130 °C a vyloZte plech pecicim papirem. MiZete

si pomoci nakreslenim 20cm kruhu na pecici papir a poloZit ho na plech
licem dolU tak, aby byl kruh vidét pres zadni stranu.

. Jakmile je aquafaba vychladld, slehejte ji asi 5 minut elektrickym

Sleha¢em. Pokracujte ve Slehani, dokud se nevytvori tuhé $picky.

. Pridavejte krupicovy cukr po 1 Izici a Slehejte nepretrzité asi 15 minut,

nebo dokud smés nebude husta a leskla a cukr se nerozpusti.

. Vmichejte vanilkovou esenci a ocet/citronovou §tavu.

. LZici po Izici klademe pavlovu na plech. Na zavér smés uhlad'te do tvaru

kruhu.

. Pavlovu pecte dvé hodiny, nebo dokud nebude jeji vnéjsi strana pevna

a kfupava. Po upeceni vypnéte troubu a pavlovu nechte uvnitf alespon
dvé hodiny vychladnout - nebo nejlépe pres noc.

. Pfed podavanim vyslehejte smetanu, dokud se nevytvori tuhé Spicky.

Krém rozetrete na povrch pavlovy a navrch naaranzujte ovoce.

. fﬁc(’,\(’\'“ \"1‘\'\’°‘V/JVC
Yu§\V\\J/\1 V\C\ob Y”\\'\"\"’

INGREDIENCE

4009 plechovka cizrny v nalevu
225 g krupicového cukru
1 ¢ajova Izicka vanilkové esence

1,5 polévkové Izice bilého vinného octa
nebo citronové §tavy

225 ml kokosového krému, pokud chcete
recept ponechat vegansky; pripadné
muzete zaménit za klasickou smetanu ke
Slehani

ovoce na ozdobu, jako jsou letni bobule,
nakrajené mango, kiwi nebo marakuja
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LETNIi LASKA

1%
_ LETNI SALAT
1 CERSTVE KUKURICE

doba pfipravy doba vareni mnoZstvi
20 MINUT - 2 PORCE

Osamoceny kukufiény klas, ktery zbyl po bujarém letnim grilovani,

je klasikou, kterou si ¢asto vychutnavame na éerstvém vzduchu. . =
Zkombinujte kukufi¢ny klas s oblibenymi zbytky zeleniny a ziskejte — INGREDIENCE —
ten nejsladsi a nejcerstvéjsi letni salat. - ~

300 g vafené kukufice (mize byt v plechovce)
1. Pokud pouzivate Cerstvou kukufici, oCistéte ji a opatrné ji odfiznéte

od klasu a rozlamejte na mensi kousky. Pokud pouZivate kukufici 150 g cherry rajcat
z konzervy, slijte z ni vSechnu tekutinu. 1 okurka— POU:'L‘\B-\—C 1\0\1\0\; ZC\CV\ Y
2. Cherry rajéatka rozkrojte na polovinu. 2 mrkve
1/2 cibule
3. Nakrajejte okurky, mrkev a cibuli na kousky o velikosti sousta. W O % " é“;v +C

syr dle vasi volby

4, Véfechllwu nak.réjeno.u zeleninu pv)fi'dejte do velké misy se syrem, 2 polévkové Izice olivového oleje Slf%(_tw\
olivovym olejem a limetkovou $tévou.
Stdva z 1 limetky

5. VSechny ingredience promichejte a podle chuti osolte a opepfrete. s0l a pep¥ na dochucent
6. Ozdobte bazalkou nebo jakoukoli Eerstvou bylinkou dle viastniho Cerstva bazalka na posypani

RSt podklad z listd salatu na podavani (volitelny)
7. Salat podavejte tak, jak je, nebo na vrstvé zelenych list(, které

mate po ruce.

REMIX RECEPTY
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LETNIi LASKA

REMIX RECEPTY

@

SPAGETY S RAJCATY

A CHLEBOVYM PARMEZANEM

doba pfipravy doba vareni
5 MINUT 25 MINUT

Jedna z nejznaméjsich italskych klasik, kterd vas zachrani vzdy,

kdyz toho ve spizi uz moc nezbyva! Umami chut klasického
parmazanu zde nahrazuje veganska varianta ze ztvrdlého
chleba, ktera navic doda zabavnou kfupavost.

1. Spagety uvafte podle navodu na obalu akorat na skus, tzv.
aldente. Slijte je a nechte okapat v cedniku.

2. Mezitim pripravte omacku. Cibuli a ¢esnek oloupejte a nakrijejte

na velmijemno.

3.V panvi rozehrejte olej, vsypte cibuli a ¢esnek a restujte na
stfednim stupni dozlatova, zhruba 2 minuty.

4. Zalijte rajéatovou omackou, dochutte cukrem, soli, octem
aoreganem a nechte par minut probublavat. Pokud omacka
prilis houstne, pfilijte trochu vody.

NEBO:

5. Cerstva rajéata nakrajejte na kosticky, vsypte na zarestovanou
cibuli a ¢esnek, podlijte lehce vodou, dochutte a duste domékka,
zrhuba 20 minut.

6. Listy a naté dikladné omyjte a nasekejte nahrubo. Pfidejte do
omacky a povarte jesté 2 minuty.

7. Servirujte hotové Spagety a posypte chlebovym parmazanem.
Ten vyrobite smichanim rozdrceného ztvrdlého chleba se soli,
cukrem a octem a opecenim na olivovém oleji dokfupava.

Tento recept najdete v kucharce Zachrar jidlo v kuchyni od
organizace Zachran jidlo.

EfzE o~
G2 | >,

1
=]t

Zachrai jidlo

Hq[s'wi Hm'lfza S TLVJIHLCM’

t!
\)Ccy\v\ \"

INGREDIENCE

500 g $paget

2 stfedni cibule

3 strouzky ¢esneku

3 |zice olivového oleje

11 rajéatové omacky (suga nebo passaty)
nebo 1 kg Cerstvych rajcat

11Zicka krupicového cukru
11zice vinného octa
11Zicka drceného oregana

2 hrsti fedkvickovych listkd nebo jiné lis-
tové zeleniny ¢i nati, zvadlé listy salatu

100 g chlebového parmazanu

sul
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PODZIMNIi CHUTE
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REMIX RECEPTY

@
BLINY

AR

TR Anap e

| ~doba pripravyy

( \ doba vareni
20 MINUT /) 20 MINUT

;

MUze byt téZzké odhadnout, kolik bramborové kase je tfeba uvafit.
Nastésti existuje chutné feseni pro chvile, kdy jsme to prehnali -

\
ultimatni komfortni svacina. —
=

1. Ve velké mise smichejte studenou bramborovou kasi, nastrouhany
syr, vejce, bylinky, 30 g mouky, slil a pepf.
2.Z bramborové smési vytvarujte placicky velikosti dlané.

3. Zbylou mouku dejte do mélké misky a bramborové placky v ni z
obou stran lehce obalte.

4. Do panve nebo litinové panve na stfednim ohni nalijte olivovy
olej tak, aby pokryl povrch.

5. Bramborové placky smaZte do kfupava (asi 3 minuty z kazdé
strany) a podle potfeby pFidavejte dalsi olej.

6. Podavejte s libovolnou ozdobou.

Llvste cvime

«L/q'\\LLC A \"V’gﬁ

o

L BRAMBOROVE KAS

bcm[c\«)(vx’\ Y“fcx\c/mﬂ nelbo svazing

mnoZstvi

2 PORCE

INGREDIENCE —
~

500 g zbylé bramborové kase

100 g nastrouhaného parmezanu neb
gedaru < °Cl"° [ !

“”‘%'{'C %ov\/\q

2 polévkové IZice Cerstvych bylinek jakojje
rozmaryn-nebopazitka

1lehce rozslehané vejce

60 g mouky rozdélené na 2 Casti
rostlinny olej
sul a pepr na dochuceni

sos, kysana smetana nebo paliva omacka
na servirovani (volitelné)
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PODZIMNIi CHUTE

@

DYNOVY KREM
S PECENOU ZELENINOU

doba pripravy
20 MINUT

Mate prebytek zeleniny, kterou potrebujete zuzitkovat? Maslova dyné je
v§e, co potrebujete, abyste ji spojili v krémovou, kifupavou a barevnou
6du na podzim.

Dyriovy krém
1. Pfedehrejte troubu na 200 °C.

2. Rozkrojte dyni podélné napll a vydlabejte z ni seminka. Ta si mGzete
ponechat na pozdéjsi peceni.

3. Rozkrojenou stranu dyné potrete olivovym olejem. Dochutte soli,
peprem a dalSimi bylinkami podle chuti.

4. Dyni poloZte rozkrojenou stranou doll na plech a pecte 40-45 minut,
dokud rozkrojena strana neza¢ne karamelizovat.

5. Vyjméte dyni z trouby a nechte ji vychladnout. Poté vydlabejte duzinu
do misy a rozmackejte ji ru¢nim stouchadlem nebo elektrickym
Slehacem. Pridejte maslo a pokracujte v michani, dokud nevznikne
krémova hmota. Dochutte soli a peprem.

Pecend zelenina
1. Pfedehrejte troubu na 180 °C.

2. Zeleninu nakrajejte na kousky. Promichejte je s bylinkami, soli, peprem
a olivovym olejem a rozloZte na plech.

3. Pecte asi hodinu a zeleninu jednou nebo dvakrat otocte, aby se na
obou stranach vytvorila karamelizovana kurka.

Omadcka
Smichejte olivovy olej, citronovou §tavu, javorovy sirup a horcici.
Servirovdni

Na talif rozetrete krém a na néj naaranzujte pecenou zeleninu.
Ozdobte omackou a podle chuti pfidejte rozmaryn nebo jiné bylinky.

mnoZstvi
6 PORCI

INGREDIENCE
Dyriovy krém

1 maslova dyné

olivovy olej

Y hrnku rozpusténého masla
sul a pepr na dochuceni

2 Cervené cibule

Peéend zelenina

Smés podzimni
zeleniny, napriklad:

1 pastinak
2 mrkve
1tepa

1 brokolice

4 artycoky

Omacka

4 polévkoveé IZice citronové §tavy
1 polévkova IZice horcice

1 polévkova IZice javorového sirupu

REMIX RECEPTY
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PODZIMNIi CHUTE REMIX RECEPTY

y Eﬁ y
DCV{CHM I DYN OVA
Mot SMOOTHIE BOWL

doba pfipravy doba vaF mnoZstvi
5 MINUT 5 MINUF 2 PORCE

INGREDIENCE

Smoothie

100 ml rostlinného mléka

Y hrnku uvafené (a vychlazené) dyné

1 banan na kolecka (muzZe byt i zmraZzeny)
2 ¢ajové Izicky koreni na dynovy kolac

1 ¢ajova IZzicka kurkumy

Halloween ma byt strasidelny. Ale to nejstrasidelnéjsi ze vSeho?
2-3 kostky ledu

Mnozstvi dyni, které vyhodime! Pokud letos dyni vyfezavate,
schovejte si duzZinu na tuto lahodnou, bohatou smoothie bowl.

1. Smichejte vdechny ingredience v mixéru a mixujte na nejvyssi Doporuéené topingy

rychlost, dokud smés nebude hladka. Nalijte do misy. krémové dyfiové maslo / mandlové maslo

2. Misku vlozte na 5-10 minut do mrazaku. Tim se vytvofi textura dyfnova granola
a konzistence mrazeného jogurtu. dyfiova seminka
3. Pridejte topingy dle chuti. seminka / ofechy

nakrajeny banan

nakrajené jablko
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PODZIMNIi CHUTE

doba pfipravy doba vareni
5 MINUT 2 HODINY

7 \

KLWLL\Z\ piprava:

Malokdy se vam povede néco vic dublinského nez coddle, lahodny
gulas s masem, ktery je idedlni pro zahrati za chladného podzimniho
vecera. Nase rostlinna verze vam umozni maximalné vyuzit zbytky z
horké veganskeé snidané.

1. Pfedehrejte troubu na 180 °C.

2. Nakrajejte cibuli a klobasu na silné platky, poté nakréjejte
brambory a mrkev na platky silné pfiblizné 3-5 mm.

3. Na dno zapékaci misy rozprostrete polovinu klobasy, poté
navrstvéte polovinu brambor, cibuli, mrkev, sll, pepr a petrzelku.
Postup opakujte se zbyvajici polovinou klobasy a zeleniny.

4. Ve zalijte zeleninovym vyvarem a mlékem, pfiklopte poklickou a
vlozte do trouby.

5. Po uplynuti 1 hodiny a 40 minut vyjméte pokrm z trouby a pfidejte
rostlinnou slaninu a kousek masla. Vratte na 20 minut do trouby,
poté vyjméte a nechte 10 minut odpocivat, nez smés promichate
a budete podavat.

mnozstvi

4 PORCE

INGREDIENCE

450 g rostlinné klobasy dle vasi volby
2 velkeé bilé cibule

900 g brambor

3 velké mrkve

2 polévkové IZice Cerstvé nasekané
petrzele

300 ml rostlinného mléka
500 ml zeleninového vyvaru
225 g libové rostlinné slaniny
sul a pepf na dochuceni

kousek rostlinného masla

Mixam!

REMIX RECEPTY
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PODZIMNIi CHUTE REMIX RECEPTY

@
KLASICKY DANSKY
JABLECNY KOLAC

\rouvz\j e oJ(\qu,ma A w\/qu‘k\é\ﬁja\a\\ﬂ/f\\.

prpr doba vareni mnoZstvi
‘ 30 MINUA 60 MINUT 2 PORCE

“Gammeldags aeblekage” neboli klasicky jablecny kolac je typickym
danskym dezertem. Jeho pfiprava je rychld, jelikoz neni potfeba
ho péct - a navic je skvélym zplsobem, jak zpracovat prebytek

podzimnich jablek. INGREDIENCE
1.V hrnci svafte jablka s trochou vody na mirném ohni, dokud 300 g oloupanych a na kostigky
nezméknou a nerozpadnou se. nakrajenych jablek
/S~ ——
2. Pfidejte cukr a citronovou §tavu a mnoZstvi upravujte tak trocha vody
dlouho, dokud nedosahnete preferované rovnovahy sladké a 100 g tvrdého chleba (strouhanka pouzita
kyselé chuti. Jakmile jste spokojeni, odstavte jable¢nou smés mezi vrstvami mdze byt vyrobena
zohné. z nejrliznéjsich zbytkl - dokonce i z zit-
ného chleba)
3. Pomoci kuchyriského robotu rozmixujte stary chléb a cukr, K
abyste vytvofili strouhanku. 40 g cukru
40 g masla
4. Maslo rozpustte na panvi na stfednim plameni. Jakmile zaéne o
bublat, pFidejte smé&s strouhanky a smaZte, dokud nebude 100 g smetany ke Slehani
zlatava a kfupava. Odstavte z ohné. cukr a citronova §tava na dochuceni
5. Vezméte dvé sklenice a na dno kazdé z nich naneste tenkou dZem k servirovani
vrstvu strouhanky. Navrch dejte Izici jablecného pyré.
Opakuijte, abyste vytvorili vrstvy, a ujistéte se, Ze jste skondili v \- y; -\-Vg( i o\'lli‘\'\ll\ A Zﬁ\s‘\'
o 52 = A2 T ripravie svove
vrstvou strouhanky. Navrch dejte Slehacku. Pro zahtati pridejte Y N L N JY
> v . v /N LY ¢ 7€ €
na kazdou vrstvu suSenek kapku whisky nebo rumu. zqmufql'\'ﬁ na Y,/\g'kc. ebo wv
6. Na zaveér potrete Slehacku vrstvou marmelady. Ya\,‘i’\\— p\\‘/o R\Y \4/ Lucﬁm\ovfs\l/“lw\

\o‘/qm\ao\/ov\/‘\w\ \r\qa\lxté\w\ wa S\'ff\m\é A’q\
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PODZIMNIi CHUTE

@

cgﬂsscnmm

doba pfipravy doba vareni

15 MINUT 12 MINUT

hetove va2 MJ

Vccept wiicke o

Je to syr na toastu - ale mozna ne tak, jak ho znate. Tento pokrm
je vylepSeny cibuli, Eéesnekem a vejci a predstavuje dokonaly
podzimni poZitek, ktery je idealni pro spotfebovani starého chleba
a posledniho syru v bali¢ku.

1. Pfedehfejte troubu na 200 °C.
2. Cibuli a ¢esnek nakrajejte nadrobno.

3. Smichejte s nastrouhanym syrem. Pfidejte vejce, mouku a mléko
a michejte, dokud nevznikne hladka hmota.

4. Platky chleba rozlozte na plech a na povrch chleba rozetrete
syrovou smés. Pecte 12-15 minut, dokud smés nezezlatne a
nezacne bublat.

5. Dochutte soli, pepfem a muskatovym ofiskem.

mnoZstvi
6 PORCI

laghad prifanim
1\0\1\\/1&\\ chLu‘\'\vx A §'k\/ﬁm\1 2,\ + BAV na
aL\é\aJ&J{é \rv\/d\ sC]./cW\

=

~
— INGREDIENCE —
~

300 g zbylého strouhaného syra

1 mald cibule

1/2 strouzku ¢esneku

100 g mouky

2 vejce

150-200 ml mléka

sul, pepr a muskatovy ofisek na dochuceni

400-500 g zbylého chleba nakrajeného na
lcm platky

REMIX RECEPTY
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PODZIMNIi CHUTE REMIX RECEPTY

@
DAN
BOLO

prte stacq et

doba pfipravy doba vareni mnoZstvi
15 MINUT 80 MINUT 8 PORCI
A~~~ AN

At uz ho znate pod nazvem pan bolo nebo chlebovy pudink, vys-
ledek je stejny: lahodny, kofenény, hrejivy dezert, ktery se skvéle
hodi k zuzitkovani starého chleba.

1. Pfedehfrejte troubu na 180 °C. INGREDIENCE

2. Nakrajejte chléb na malé kosticky o velikosti asi 2x2 cm - nebo 8 platkd bilého chleba
chléb jednoduse natrhejte na malé kousky. Kousky naskladejte X
do velké misy, pridejte mléko a nechte 5 minut nasaknout. 450 mlmleka
100 g rozinek
3. Mezitim vymazte zapékaci misku maslem a posypte ji navic Izici . .
cukru. Ujistéte se, Ze je maslo rovhomeérné obalené cukrem. Lo e shalles
100 g cukru (plus extra na posypani)
4. S;nmsoyf%i?fgsetz pridejte rozinky a skofici - promichejte, aby oo ey e ey o
2 polévkové IZice masla pokojové teploty
5. Do tésta vmichejte cukr, vanilkovy cukr a prasek do peciva. Poté (plus extra na vymazani formy)
pridejte maslo. Michejte, dokud se zcela nespoji. Y ivex - ..
1 Cajova IZicka prasku do peciva
6. Nakonec do tésta pfidejte vejce a michejte, dokud se vejce zcela 4 vejce

nezapracuiji. . . . . " ..
2 ) Volitelné: kokosové vloCky, troska rumu ¢i

kousky jablek
7. Tésto co nejhladceji navrstvéte do zapékaci misy a pecte 50 minut. Sy

8. Jakmile je mou¢nik zlatohnédy a bubla, posypte povrch rov- o
nomérné 1 |zici cukru. Vratte do trouby a pecte dalSich 15 minut. \‘/ ’\'Z(’,JYC cevvivev f\‘\' SYO\ﬁCV‘C
Podavejte teply nebo studeny. ! Q\\ L

S \a?\v\av\b\’/lﬂ/\ \C/\/éW\CW\ 1t SJYWP\V\

0| o ohelat Tak 2 Jezevts fer fj\\«)v
V\/\Lo Lo o\lv\/\\lxﬁ Y\/c’k\ Y\"\JV\’”\V“-
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PODZIMNIi CHUTE REMIX RECEPTY

,
CIBULOVY QUICHE
SE SLANINOU

Qwal\c MC§C+C Sevvivey

At naprilag

S
CWMCM+Dquov Ze{Eninsy V\Clao
lel(/[q%qw]"‘"‘ °L/vrll/f1m|
doba pripravy mnoistv::
1% HODINY 8 PORCI

Slany kola¢ s cibuli a slaninou zape¢enymi v pefince z vajec a mléka
je oblibenym pohosténim na party a na piknik. Tésto muzete oblozit
zeleninou, syrem, uzeninou, prosté tim, co najdete v lednici. Podavejte
ho teply, vlahy ¢i studeny, samotny, se zeleninovym salatem a hlavné
sklenkou vina.

1. V mise promichejte mouku se soli. Rozkrajejte navrch studené maslo
a prsty propracujte do konzistence drobenky. Postupné pridavejte
po IZickach studenou vodu a hnétte tésto, az vznikne kompaktni koule.
Nehnétte ho ale zbyte¢né moc, bylo by po upeceni tvrdé. Zabalte ho
do potravinarskeé félie a ulozte do lednice na 1 hodinu. 300 g hladké mouky + na vyvaleni

INGREDIENCE

Tésto

2. Kola€ovou nebo dortovou formu vymazte maslem. Odpocinuté 1%21ziCky soli

tésto rozvalejte na lehce pomoucené plose do kruhu o velikosti 100 g studeného masla + na vymazani
formy. Vylozte jim formu, dno propichejte na nékolika mistech formy

vidlickou, zakryjte pecicim papirem a zatizte ho fazolemi. Dobre

to jde, kdyZ papir zmackate a znovu rozlozite. Tésto predpecte 6-7 |Zic studené vody

v rozehraté troubé na 180 °C zhruba 20 minut, sejméte papir s fazolemi

a dopecte jesté 5 minut dozlatova.
Ndplfi
3. Mezitim pfipravte napli. Cibuli oloupejte a nakrijejte na tenké platky,
slaninu nakrajejte na kosticky. Tymian sdrhnéte a nasekejte nadrobno.
V panvi opékejte slaninu dokfupava. Jakmile pusti tuk, vsypejte cibuli 150 g slaniny
a tymian a spolecné restujte dozlatova.

4 velké cibule

1 snitka Cerstvého tymianu

4.V mise proSlehejte vidlickou vejce s mlékem a/nebo smetanou, osolte 4 vejce

a opeprete.
pepre 400 ml mléka nebo smetany

5. Cibuli se slaninou rovnomérné rozprostrete do formy na predpeceny 100 polotvrdého syra (ementdl, gouda)
korpus, posypejte strouhanym syrem, zalijte vaje€nou smési a pecte
v troubé predehraté na 180 °C zhruba 35-45 minut, az napln zezlatne
a zpevni se. Vyjméte, nechte chvili zchladnout a podavejte teplé ¢i
vlahé.

Sul a pepr

Tento recept najdete v kucharce Zachrar jidlo v kuchyni od organizace
Zachrari jidlo.

DEEE | SN
%ﬁ LA

Zachra jidlo




BOJUJTE PROTI PLYTVANi POTRAVINAMI
S T0O GOOD TO GO

Diky nasi aplikaci mGzete zachrarnovat
“Dobrovaky” s neprodanym jidlem z obchodt
a restauraci ve vasem okoli. Vyuzijte recepty
z této kucharky a uvarte si zabavné a lahodné

pokrmy z jidla, které zachranite.

2 Pobierzw POBIERZ Z
[' App Storej [ ) Google Play]
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