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Moji mili,

kdyz mi bylo tolik co vam, zacinala jsem se svymi prvnimi pokusy v kuchyni. Bylo to
nejen kvlli mému misnému jazycku, ale také z touhy pfijemné prekvapit své blizké.
Obcas jsem nakukovala pod ruce mamince nebo babiCkam, takze jsem néktere
kucharske figle nemusela sama pracné objevovat. Od babiCky si také dodnes
pamatuji porfekadlo: Uvar gisté — bude chutnat jisté!

Dnes uz jsem sama maminkou dvou holCi¢ek a rady, které ode mne a svého tatinka
v kuchyni slySi, se mohou hodit i vam. Tak tedy umyt ruce, vzit si starsi, ale Cisté
obleceni a jdeme na to!

Autorka

Upozornéni

Pri praci v kuchyni je tfeba davat velky pozor na svoji bezpecnost. Nechcete se prece

popalit nebo porezat a misto slastného pochutnavani uhanét k lékari. Takze pozor na

zbrklost, vSe délejte opatrné a s rozvahou.

* Na horké pekace, poklice a ucha hrncu sahejte vzdy jen s chriapkou.

* Pri ochutnavani pokrmu béhem vareni si vzdy naberte trosku Cistou IziCkou na maly
talifrek, chvili foukejte, pak teprve ochutnejte. Spaleny jazyk nejen dlouho boli, ale
ani neciti zadné chuté.

* Solte opatrné, prisolit je snazsi nez opacny postup. Jestlize je jidlo presolené,
nékdy pomuze, kdyz se naredi nebo se v ném uvari tfeba brambory.

* Pri krajeni cibule doporucuji, aby prsty, které ji drzi, byly postavené (prohlédnéte si
obrazek ¢&islo 2 na strané 13). Je to kvlli bezpe&nosti. Kdyby totiz sklouzl ndz az
k prstlim, svezl by se po nehtech a neporezali byste se.

* Na rizikovéjsi prace si radéji zavolejte nékoho dospélého (napriklad na prace
S nozem, mixérem, struhadlem, troubou, grilem C&i sporakem).

* Dospélou osobu nevahejte prizvat kdykoliv, kdyz si s né&im nevite rady.

Vysvétlivky

* Mnozstvi surovin je uvedeno pro 2-3 osoby, zalezi na tom, o jak velké jedliky se
jedna.

 Pokud je v receptu napsano lzice, rozumi se tim zarovnana polévkova lzice, |ziCkou
se mysli zarovnana kavova (Cajova) lzicka.

« Spetka je mnozstvi, které naberete mezi tfi prsty - palec, ukazovak a prostfednik.

e Jestlize u surovin neni uvedeno mnozstvi, jedna se vétSinou o mensi mnozstvi,
které muzete odhadnout — podle své chuti nebo podle potreby (zda potfebujete
néco danou surovinou zahustit, nebo naopak naredit).

* Dezertni talifek je maly mélky talirek.

* Uvedenou dobu vareni mérte od chvile, kdy se pokrm skutecné zacal varit (délaji
se na ném bublinky). Pouzivejte pokli€ku, usetfite tim Cas i energii.
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PREDKRMY
Zeleninovy salat
Oblozena studena misa
Sunkové rolky

PInéna rajCata a vejce

POLEVKY
Kureci polévka
Mrkvova polévka

HLAVNI JiDLA
Americké brambory
Bramboraky
Zapecene filé

Kufeci prsa s broskvi
Krati spiz

Mexicke fazole

Pizza z listového tésta
Zapeclene téstoviny
Zemlovka s jablky
Michana vejce
Spagety s keSupem a syrem
Kureci Spiz

MOUCNIKY A DEZERTY
Jablka v zupanu
Skleni¢kovy pernik
Povidlové tasticky

Ovocny salat

Pudinkovy pohar

NAPOJE
Americka limonada
Jahodovy koktejl

NAPADY PRO SLAVNOSTNI CHVILE
Cesnekové jednohubky
Krenové jednohubky
Jednohubky z banant a piskotu
Oblozené chlebiCky

Dekorace z ovoce a zeleniny
Slavnostné prostreny stll




Zeleninovy salat
PESTRY ZELENINOVY SALAT SE SUNKOU

Toto jidlo se hodi nejen jako predkrm, ale i jako lehky
obé&d nebo zdrava vecere. Jist zeleninu je dulezité, je totiz
bohatym zdrojem vitaminU, ale také viakniny, ktera Zisti
nase télo. Protoze v tomto receptu neni potreba nic vafrit,
zvladnou jeho pfripravu i Uplni zacatecnici.

| Nejprve peclivé omyijte rajcata a papriku pod
vlaznou tekouci vodou, okurku oloupeijte.

7 RajCata rozkrojte na polovinu, kazdou pulku pak jeste - __
rozkrajejte na kostky. Pokud jsou raj€ata mensi, z pCilky 20 dkg krajené sunky
nakrajejte kousky podobné mandarinkovym dilkéim. 1-2 rajcata

-~

Dejte je do misky. : ;« - 1-2 papriky
PN (o 1-2 okurky
3 Paprice odkrojte stopku asi 1 cm od kraje. Potom &€ > jable&ny ocet

zbytek papriky rozkrojte podéiné na pulky a pak \ \ ~ (nebo citrénova &tava)
jesté na Ctvriky. Vyjméte jadérka a rozkrajejte na
kosti¢ky. Pridavejte do misky k rajéatim.

2
mouckovy cukr g

“ olivovy olej

sul

Poti"ebujemeﬁ"

4} Oloupanou okurku krajejte na platky, potom na

kosti€ky. Pridavejte do misky. ozdoba (petrzelova nat

nebo rericha)

by

i

5 Zeleninu posypte IZici mouckoveho cukru, pul IZickou l -
soli, pokapejte octem nebo citrénem (radéji méné '
a ochutnejte, pridat mizete vzdycky). V&e promicheijte.

* miska
* prkénko
(~ Na talif naberte ochuceny salat, pokapejte jej troskou . &krabka na zeleninu
olivového oleje, vSe oblozte kornoutky Sunky a posypte * Uz (nejlépe se zoubky)
omytou a nasekanou nati kadefavé petrzelky nebo * Izice

rerichy.

Do saldtu mdZete také nakrdjet na kostky bily syr balkanského typu (na pohled vypada jako tvrdy tvaroh, 5
je slany) nebo velmi zdravy prirodni kozi syr. Misto Sunky pouZijte platky tvrdého syra.
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Oblozena studeni misa

OBLOZENA MIiSA SE ZELENINOU, SYREM
A SUNKOU

Nelekejte se, nebudu vas navadeéet k pojidani
porcelanové misy nebo jiného nadobi. To jen krasné
nazdobite misu vétsi nez mélky talif. Pokud nemate
zadnou po ruce, mlzete pouzit treba dva mélkeé talire
nebo néjaky veétsi tacek. Vtip je v tom, abyste sem
naskladali vSechny suroviny co nejzajimaveéji a nakonec
vSe jesté nazdobili.

. ' ' T T | Omyijte salat, listy nechejte okapat a pak jimi
1 hlavkovy salat pokladte celou misu.

2 rajcata

3 papriky (Cervena, zluta, zelena) 2 Omyjte vSechnu ostatni zeleninu, okurku zbavte
1 okurka slupky, papriky rozkrojte a odstrante jadérka.

2 rtizné druhy krajenych syrua L. ) ) )

po 10 dkg 3 Nyni uz muzete zapaijit vlastni fantazii

10 dkg krajené Sunky ’ a nakrajet zeleninu na libovolné tvary

10 dkg krajeného saldmu (koleCka, prouzky, trojuhelniky).

pecivo

4} Syry spolu s uzeninami slozte do rulicek,
vejitkd nebo jen prehnéte napdl a polozte je
na misu. Pokud mate ozdobné vykrajovatko
(napriklad vykrajovaci formic¢ku na cukrovi),
mUZete ze syra jesté vykrajet ozdobné tvary.

* ostry nuz
* prkénko
* misa na oblozeni
« oSatka na pecivo
e Skrabka na brambory
e ozdobné vykrajovatko
(nemusi byt)

5 Nakrajenou zeleninu skladejte ozdobné na
misu Mmezi syry a Sunku, stfidejte barvy i tvary.

¢ Do kosi¢ku nebo oSatky vlozte na ubrousek
pecivo.

ObloZena misa se da obmeénit pouZitim jinych druhd syrd, zeleniny a uzenin. Pro opravdové znalce pridejte
6 nakladané olivy. Existuje jich mnoho druhl a je to velmi zdrava delikatesa.




