ptiklopte poklickou a nechte 3 hodiny stat. Uvolni se §tava, takze nebude tieba
Svestky pred vafenim podlévat vodou. Svestky s cukrem piivedeme k varu a po-
malu vatime cca 20-25 minut.

Dejte si do trouby nahrdt skleni¢ky - termostat trouby nastavte na 75°C.

Tycovym mixerem rozmixujeme smés dohladka, pfisypeme zbytek cukru smichany
s pektinem, pfidame kyselinu citronovou a susené levandulové kvéty, promichame
a vafime jesté 5 minut.

Horky dzem plnime do nahfdtych sklenic. Sklenice s dzemem uzaviete vicky,
vratte je zpét do trouby a ponechte dalsich 15 minut pfi 75°C. Vyndejte sklenice
z trouby, nechte vychladnout a uskladnéte.

Suroviny: 6 zralych az pfezralych broskvi, 4 1zice medu, 1 1zi¢ka citronové §tavy,
1 kévova 1zi¢ka levandulovych kvéta

Postup: Jednu broskev odlozime stranou. Zbylé broskve rozptlime, odstra-
nime pecku a sloupneme slupku. Pllky broskvi jesté piekrojime, ddme do
misky a nechdme 3-4 hodiny v mrazaku. ZmraZené broskve zalijeme me-
dem, ptidame citronovou $tdvu a rozmixujeme. Rozkrojime zbylou broskey,
vynddme z ni pecku a broskev nakrdjime na silnéjsi platky. Sorbet nalijeme
do pohdrkdl na zmrzlinu, posypeme levandulovymi kvéty a ozdobime platky
broskve.

Suroviny: 1 pomeran¢, 500 ml gerstvé $tavy z pomerancli, 60 g cukru, 3 lZice
medu, 1 1Zice levandulovych kvéth

Postup: Vymackame $tavu z pomerancd, pfidime med a cukr a promichdme.
Nechdme ve zmrzlinovacdi zmrazit. Oloupeme a na ptilkolecka nakrajime pome-
ran¢. Sorbet rozdélime do sklenicek, doplnime kouskem pomerance a posypeme
levanduli.
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Suroviny: 1 kralik, 2 rohliky, 2 vejce, 0,2 1 mléka, 0,1 1 suchého bilého vina, 2 1zi-
ce rostlinného oleje, 50 g anglické slaniny, 50 g kufecich jater, 2 cibule, 2 1zice
Cerstvé petrzelové naté, 1 1zicka suSené Salvéje, 1 1zicka suSeného rozmarynu,
15 1zicky levandulovych kvétd, Spetka muskdtového ofisku, stl

Postup: Namocime rozkrajené rohliky na 30 minut do mléka. Mezitim omyjeme
a osusime kralika a nasolime ho zevnitf i zvenku. Rozklepneme vajicka a oddé-
lime zloutky a bilky. Nakrajime kufeci jdtra a slaninu nakrajené na malé kousky.
Z bilk( uslehdme snih. K namocenym rohlikiim ptidame mléko, zZloutky, nadrob-
no nakrajenou petrzelovou nat, rozmaryn, $alvéj a levanduli, kufeci jatra, anglic-
kou slaninu a snih z bilk@l. VSechno promichdme a smési naplnime krélika.

Do pekacku nalijeme olej a prisypeme na kolecka nakrdjenou cibuli, pfilijeme
bilé vino a vlozime naditého kralika. Pekacek ptiklopime poklici a kradlika peceme

na 180-200°C asi hodinu.

Jako pfilohu zvolime vafené brambory nebo bramborovou kasi.

Suroviny na 4 porce: 300 g kutecich jater, 300 g cibule, 2 1zice sadla, 100 g ang-
lické slaniny, 1 1zice levandulovych kvétdi, zelend petrzelka, stl

Na topinky 4 platky chleba, olej na opeceni. Zelenina na ozdobu.

Jatra nasekdme na kousky, cibuli oloupeme nakrdjime na tenka pilkolecka, sla-
ninu nakrajime na kosticky. Na pdnvi rozpustime sadlo, ptidame slaninu a cibuli
a nechame cibuli opéct dozlatova. Nakonec pfiddme levanduli a jatra, smés pro-

michdme a nechdme jatra opéct.

Smés namazeme na topinky a dozdobime cerstvou zelenou petrzelkou.
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Suroviny: 4 kufeci stehna, 2 1zice medu, 2 lzice oleje, 2 1zice balzamikového octa,
1 1zicka chilli papricek, 1 1zice susené levandule, stl

Postup: Kufeci stehna potfeme smési z medu, balzamikového octa, oleje, chi-
lli papricek, levandule a soli a ulozime do pekacku. Nechame marinovat alespori

3 hodiny v chladnicce, podlijeme 0,1 1 vody a peceme pfi 200°C asi 50 minut.

Jako pfilohu zvolime dusenou ryzi nebo bramboracky.
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GRILOVANY LOSOS

S LEVANDULI

Suroviny na 4 porce: 600 g filetd z lososa, 4 1zice domdciho levandulového ole-
je, 2 kavové lzicky levandulovych kvétd, 1 1zicka suSené nebo 1 1zice Cerstvé naté
kopru, sl

Postup: Lososa nakrdjime na porce, kazdou porci posolime, potfeme levandulo-
vym olejem, posypeme koprem a nechdme v chladniéce 3-4 hodiny marinovat.
Porce lososa opeceme na grilu a posypeme levandulovymi kvéty.

Jako piilohu zvolime vafené, stouchané nebo opékané brambory.

ZAPECENA KURECI PRSA
S BRAMBORY, SYREM A LEVANDULI

Suroviny na 4 porce: 1 kg brambor, 600 g kufecich prsou, 150 g susenych raj-
¢at nalozenych v oleji, 400 g platkového syra, 4 strouzky cesneku, 1 kavova 1zi¢-
ka levandule, 1 kavova lzicka tymidnu, %2 kdvové 1zicky mletého nebo drceného
pepre, sil

Postup: Uvatime brambory ve slupce, nechame je vychladnout, oloupeme a nakra-
jime na siln&jsi platky. Kufeci prsa nakrdjime na kousky. Cesnek oloupeme a pro-
lisujeme. SuSena rajcata vyndame z oleje a nechame okapat. Olej, ve kterém byly
nalozené, pouzijeme v ndsledujicim kroku. Smichame olej z rajcat s levanduli, ty-
midnem, prisypeme pept a stl.

Rozehtejeme troubu na 200°C. V8echny suroviny kromé syra smichdme a rozlozi-

me do zapékaci misky nebo plechu na peceni s vy$§im okrajem vylozeného pecicim
papirem. Nahoru polozime pldtky syra. Zapeceme asi 12-15 minut a podavame.
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