JAMPIONQVA PASTIKA

Vytecnd pastika, po které se budou oblizovat i masozrouti!

POSTUP

Cervend Cocka se nemusi namdcet, je bleskurychle uvafend a pro lidi, které lusténiny
nadymaji, pfedstavuje skvélou volbu, protoze loupand cervend Cocka vdm Zddné
potize délat nebude, a dokonce ani malé déticky po ni nebudou mit boleni briska.
Zampiony rostou mnoha §tastliveim v zahradé (treba ndm!), ale tyhle jsou koupené,
uz je zima. Susend rajcata jste si v lété jisté pilné nasusili. A orechy? Tak ty jsou na
celé pastice to nejlepsi!

Proplachneme a uvarime domékka 100 g cervené ¢ocky v mirné osolené
vodé. Pokud se vSechna voda pfi vareni nevsakla, po uvareni cocku scedime
a nechame vychladnout. Ve vykonném robotu rozmixujeme 100 g vlasskych
orechil na hladké oriskové maslo. Jednu Salotku a dva strouzky cesneku po-
krdjime a nechame zméknout na dvou lzicich olivového oleje. Pfidame 250 g
nakrdjenych zampionii a restujeme 15 minut dozlatova. Zampiony, ¢oku a ofe-
chové maslo dame spolecné do mixéru, pridame dvé lzice nakrdjenych susenych
rajcat nalozenych v oleji a |zici petrzelky, osolime, opeprime a rozmixujeme
dohladka.

SUROVINY
100 g Cervené Cocky
sal
100 g vlasskych orechd
18alotka
2 strouzky Cesneku
2 lzice olivového oleje
250 g Zampion(
2 lzice susenych raj¢at nalozenych v oleji
1lzice petrzelky
pepr
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