KVAKOVE HRANOLCEKY

INGREDIENCIE

2 stredne velké oSupané kvaky
1 lyziCka mletej papriky
1/4 hrnceka rozohriateho ghee
himalajska sol
Cierne korenie

POSTUP

Ruru predhrejeme na 220 °C. Kvaky nakrajame na malé hranolceky (Cim uzSie
hranol&eky, tym su chrumkavejSie) a premiestnime ich do vacsej misy. Do hrn-
Ceka s rozohriatym ghee pridame papriku, sol a Cierne korenie, zmes premie-
Same a rovnomerne viejeme do misy s hranolCekmi tak, aby vSetky hranolCeky
boli pokryté rozohriatym ghee. Potom ich poukladame na plech vystlany papie-
rom na pecenie, vliozime do rury a pedieme 25 — 35 minut (podla velkosti
hranolcekov).

Hotové hranolCeky podavame ihned spolu s domacou majonézou alebo ako
prilohu, tak ako bezné zemiakové hranolCeky.

Pozn.: Pocas pecenia hranolceky kontrolujte a otacajte plech tak, aby sa vSetky prepiekli
rovnomerne.
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CUKETOVE SPAGETY

1 PORCIA

INGREDIENCIE

1 stredna cuketa
himalajska sol
olivovy olej

TAKTIEZ BUDETE POTREBOVAT

Spiralizér

POSTUP

Pomocou $piralizéra vytvorime cuketové Spagety, ktoré viozime na 3 minuty
do vriacej osolenej vody. Potom Spagety preplachneme ladovou vodou a pre-
cedime. Podavame ich s rozohriatym bylinkovym maslom alebo pokvapkané
olivovym olejom ako prilohu k mésu alebo omacke alebo spolu s domacim bazal-
kovym pestom a avokddom. Spagety mézeme aj za surova vmiesat do obltbe-
nej omacky, vSetko spolu ohriat’ a potom hned podavat.
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PARMEZANOVE KREKRY

INGREDIENCIE

1/2 hrnCeka mandlovej muky
1/4 hrnCeka kokosovej muky
2 lyziCky kypriaceho prasku z vinneho kamena
1 — 2 strdcCiky nastruhaného cesnaku
1 a 1/2 hrn¢eka strihaného syra (eidam alebo Cedar)
5 lyzic rozohriateho ghee
1 vacsie vajce od Stastnej sliepoCky
1/4 hrnCeka struhaného parmezanu
nasekany Cerstvy alebo suseny rozmarin
himalajska sol
Cierne korenie

POSTUP

Ruru predhrejeme na 175 °C a plech vylozime papierom na pecenie. V miske
zmieSame mandlovu a kokosovu muku, potom pridame kypriaci prasok, parme-
zan, nasekany rozmarin, cesnak, sol, Cierne korenie a vsetko dobre premieSame.

V mensom hrnci na miernom plameni rozohrejeme nastrihany syr. Potom
do hrnca priddme rozohriate ghee a nasledne vmieSame vzniknutu zmes z muky.
Doékladne vsetko premieSame tak, aby zo syra a zmesi vzniklo cesto. Napokon
cesto odstavime z plamena a vmieSame don vajce.

Vzniknuté cesto postlacame rukami, polozime medzi dva platy papiera na pece-
nie a opatrne ho rozvalkame do tvaru placky. Nozom alebo vykrajovackou vykra-
juieme krekry do pozadovaného tvaru. Potom krekry poukladame na plech,
kazdy kus prepichneme vidlickou a potrieme rozohriatym ghee.

Pecieme 15 — 20 minut, dokial krekry na povrchu nezostanu zlatisté. Hotové krekry
nechame vychladnut a podavame ich bud samotné alebo s oblubenym dresingom.
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REDKOVKOVE CIPSY

INGREDIENCIE

10 redkoviek
1/2 lyziCky himalajskej soli
1/2 lyziCky Cierneho korenia
1/2 lyzicky suseného mletého cesnaku
1/2 lyzicky papriky
2 lyZice rozohriateho ghee

POSTUP

Ruru predhrejeme na 175 °C. Redkovky nakrajame na tenké platky,
poukladame ich (tak, aby sa neprekryvali) na plech vylozeny papierom
na pecenie a pokvapkame rozohriatym ghee.

V mensej miske zmieSame sol, Cierne korenie, cesnak a papriku a vznik-
nutou zmesou posypeme jednotlivé platky redkoviek. PeCieme ich
10 mindt pri 175 °C, potom teplotu zniZzime na 100 °C a pecieme dalSich
10 — 15 mindt, kym redkovky nezostanu zlatisté. Potom plech s redkov-
kami vytiahneme z rury a nechame ich vychladnut. Cipsy jeme samotné
alebo ich pouZijeme do Salatov alebo do polievok namiesto kruténov.
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CUKETOVE CHIPSY

INGREDIENCIE

3 stredne velké cukety
3 lyZice struhaného parmezanu
2 lyZice rozohriateho ghee
himaldjska sol
Cierne korenie

POSTUP

Ruru predhrejeme na 220 °C. Cukety nakrajame na 0,5 cm Siroké
kolieska, vlozime ich do cedidla, osolime a nechame 10 minut
odkvapkat. Potom ich poukladame na plech vylozeny papierom
na pecenie, potrieme rozohriatym ghee, posypeme parmezanom
a Ciernym korenim, viozime do rury a pecieme dozlatista tak, aby
boli cukety chrumkavé, nie vSak spélené (max. 30 minut).

Hotové Cipsy podavame samotné alebo s oblubenym dresingom.
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KELOVE CIPSY

INGREDIENCIE

6 — 8 listov kucCeravého kelu
1 lyzica olivového alebo avokadového oleja
himaldjska sol
Cierne korenie

POSTUP

Ruru predhrejeme na 150 °C. Z jednotlivych listov kuSeravého kelu natr-
hame rovnako velké kusky (bez stoniek), ktoré potom viozime do misky.
Kusky kelu pokvapkame olejom a potom ich ru¢ne premiesame, aby vSetky
jednotlivé kusky boli pokryté olejom.

Napokon kusky kelu poukladame na plech vylozeny papierom na pecenie,
osolime, okorenime a viozime do rury. PeCieme 20 — 30 minut, pokym nie
su Cipsy zlatisté a chrumkave.
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