Mamickina zemiakova natierka

Sviato¢né obloZené chlebiky mojej mamy sa nemohli zaobist bez tejto (iZasnej
natierky. Mam ju tak rada, Ze som ju zacala robit aj vtedy, ak mi ostalo trochu
varenych zemiakov. Najradsej ju kombinujem s ¢erstvym pecivom a chladni¢kovymi
zasobami. A mam na nej rada aj to, Ze v chladnicke bez problémov vydrzi 2 - 3 dni.
Ak jej nahodou spravite viac, nez ste momentalne schopni zjest, dal$i den akoby ste
ju nasli.

MnoZstvo: pre 4 - 6 0s6b (na priblizne 16 stredne velkych krajcov chleba)
Cas pripravy: 15 minit

SUROVINY POSTUP

Na pripravu natierky: 1. Uvarené zemiaky nastriihajte najemno alebo

300 g uvarenych zemiakov popucte vidlickou, podla toho, ¢i mate rad3ej

2 kyslé uhorky jemqej§iu alebo hr’ub§iu konzistenciu nétierky.,

% €L kurkumy (méZete vynechat) Ky§le uhorky nakrajajte nadrobno alebo postruhajte
6 PL majonézy (da sa nahradit alebo najemno.

skombinovat s bielym jogurtom ¢i 2. Vo vacsej mise zmieSajte vSetky ingrediencie
kyslou smotanou) na pripravu natierky.

1 €L dijonskej horcice (modzete . . .. .
vynechat) 3. I:|otovu natlerlfu naErlte na pecivo a obloztve

sol Sunkou alebo idenym lososom. Ozdobte Cerstvou

L . zeleninou, syrom, pripadne bylinkami a podavajte.
mleté Cierne korenie

Na oblozené chlebiky:
Cerstvé bagety alebo iné pecivo

A cokolvek z nasledovného:
Sunka alebo cerstvy tdeny losos

2 vajcia uvarené natvrdo

erstva zelenina
na ozdobenie - paprika, paradajky,
avokado, uhorka ¢i redkovka

tvrdy syr, platky alebo nastriihany
najemno

nasekané bylinky, kli¢ky alebo
erstvé vyhonky

Ndétierka po niekolkych hodindch ,,zhustne“ - v pripade potreby ju rozriedte trochou
bieleho jogurtu, kyslou smotanou alebo majonézou.
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Brownies zo zemiakovej kase

Ak mate chut na brownies, ktoré st vlacne a plné Cokolady, skiste tento recept.
Urcite sa neboijte do tohto sladkého kolacika pridat aj zvySok zemiakovej kase.
Vdaka nej bude cesto hebké a vlhké - presne tak, ako ste pri brownies zvyknuti.

O chut kolacika sa bat nemusite - pokojne pridajte osolent kasu; po upeceni v nom
nebude po zemiakoch a soli ani stopy.

MnoZstvo: 16 kdskov (plech s rozmermi 20 x 20 cm)
Cas pripravy: 20 minit, pecenie 20 minut

SUROVINY POSTUP

160 g masla 1. Rudru zadnite predhrievat na 180 stupriov. Pekacik
160 g horkej cokolady s rozmermi 20 x 20 cm vyloZte papierom na pecenie
140 g praskového cukru alebo vymazte maslom a vysypte mikou.

3 vajcia 2. Maslo a €okoladu roztopte vo vodnom kupeli.

160 g zemiakovej kase Nechajte vychladnut.

100 g hladkej Spaldovej miky 3. Vajcia s cukrom vy3lahajte do peny, potom

20 g kakaa po Castiach pridajte roztopent ¢okoladu s maslom.
1 €L vanilkového extraktu (mozete b . KoV ka ilkovy
vynechat) 4. Do zmesi vmieSajte zemiakovU kasu a vanilkovy

extrakt. Nakoniec pridajte polovicu miky zmiesanej
s kakaom. Cesto by malo byt husté, ale stale

tekuté. Jeho hustota bude zavisiet od konzistencie
zemiakovej kaSe - zvySok muky preto pridajte
postupne a iba ak je cesto riedke.

5. Cesto vylejte do pripraveného pekacika a pecte
priblizne 20 mindt pri teplote 180 stupriov.

6. Upecené brownies nechajte tplne vychladnut,
aby spevneli, a nakrdjajte na malé kdsky.

Do brownies méZete pridat aj nasekané orechy alebo cokolddové Cipsy. Skveld je
aj varidcia s Cerstvymi malinami. Do cesta tieZ méZete pridat rozpuceny bandn.
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Korenisté ryzové placky

V dioch, ked na velké vyvaranie alebo vymyslanie nie je ani sila, ani chut, siaham

prave po plackovych receptoch. Ak v chladnicke ostane poriadny zvySok v podobe
ryze, bulguru, kuskusu, pohanky ¢i strukovin, staci na pomoc zavolat vajicko, trochu
syra, zeleniny a korenin a rychla vonava vecera je na svete.

Mnozstvo: pre 4 osoby (10 - 12 placiek)
Cas pripravy: 45 minat

SUROVINY

400 g uvarenej ryze

100 g zeleniny, nastriihanej najemno
(mrkva, zeler, brokolica...)

60 g tvrdého syra, nastrihaného
najemno (Eidam, Gouda, Feta...)

2 vajcia

15 - 20 g strihanky na zahustenie

2 jarné cibulky aj viiatou, nakrajané
nadrobno

hrst petrzlenovej alebo mrkvovej
vihate, nasekanej nadrobno

1 €L indického korenia Garam Masala
1 €L soli resp. podla slanosti syra
Stipka mletého Cierneho korenia

Okrem toho:
rastlinny olej na vyprazanie

POSTUP

1.

Vsetky suroviny na pripravu placiek zmieSajte
vo velkej mise.

V panvici rozpalte 1 PL oleja. Kladte don kdpky
cesta, tie rozotrite chrbtom lyZice do tvaru placky.

Oprazte z oboch stran. Ak by sa placky rozpadavali,

zahustite zvySok cesta trochou strihanky.

Placky mozZete tieZ upiect v rire - rozlozte ich
na vymasteny plech a pecte v rdre rozohriatej
na 200 stupriov asi 15 - 20 min0t z kazdej strany.

Pocas opekania placiek nakrajajte Cerstvi zeleninu,

k plackdm moZete pripravit aj dip zo str. 60.
Podavajte k horticim plackam.

Mrkvu méZete nahradit hréskom, kukuricou, strdhanou tekvicou, cuketou, varenou
brokolicou, karfiolom a pod. Tie druhy zeleniny, ktoré obsahujii viac vody, napr. cuketa,
budu vyZadovat zahustenie vacsim mnoZstvom strihanky. Placky méZete okorenit
lubovolnym korenim alebo koreniacimi zmesami, skvelé su aj susené bylinky.
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Chlebové a bagetové cCipsy

Cipsy zo zvy3ného peciva maju v kuchyni prekvapivo Siroké uplatnenie, takZe by
bola naozaj Skoda obcas si ich nepripravit. M6Zete ich servirovat k polievkam alebo
Salatom miesto kruténov, chrumkat ich pri vinku, alebo len tak, bez prisad, vyuzit
ich namiesto sucharov. V pripade, Ze ste odvazni hostitelia, méZete ich natriet
bylinkovym maslom, pestom, ricottou, ozdobit olivami, kaparami, kiskami tdeného
lososa, bylinkami a podavat ako jednohubky.

Mnozstvo: pre 4 osoby
Cas pripravy: 15 - 20 minit

SUROVINY POSTUP

priblizne 200 g tvrdSieho chleba alebo 1. Chlieb alebo bagetu nakréjajte na asi 3 mm hrubé

ineho peciva a 1,5 cm Siroké pasiky. Najlepsie sa kraja tvrdsie
alebo zmrazené pecivo - na krajanie pouzite

Jednoduché slané cipsy

N ostry noz.
olivovy olej

2. Slané a bylinkové €ipsy: platky peciva zlahka

sol

pokvapkajte olivovym olejom a osolte. Bylinkové
Bylinkové ¢ipsy Cipsy posypte susenym tymianom a oreganom.
olivovy olej Syrové Cipsy: platky peciva zlahka potrite olivovym
sol olejom a posypte syrom.

Cipsy s pestom: platky peciva zlahka potrite

su$ené bylinky podla chuti ST .
olivovym olejom, pestom a posypte syrom.

Syrové &ipsy Pizza Eipsy:. plétky peciva potrite keCupom, posypte
olivovy olej syrom a bylinkami.

tvrdy syr, nastrihany najemno 3. Ochutené pecivo rozlozte na plech a pecte v rire

-, rozohriatej na 180 stupriov zhruba 5 - 10 minut, kym
Cipsy s pestom neziskaju zlatistd farbu. Cipsy priebezne kontrolujte,
olivovy olej aby sa nespalili.

pesto

4. Nechajte vychladnit a podavajte. Nespotrebované
Cipsy skladujte v sklenej déze pri izbovej teplote
a spotrebujte v priebehu 7 - 10 dni. V d6ze sice
vydrzia dlho, olivovy olej vSak v priebehu niekolkych
dni mdZe zatuchnat.

tvrdy syr, nastrihany najemno
Pizza ipsy

kecup

tvrdy syr, nastrihany najemno
suSené bylinky (tymian, oregano)

@ * Pri priprave Cipsov pouZite tvrdsie alebo zmrazené pecivo (pred krdjanim
ho nechajte mierne povolit pri izbovej teplote) a reZte ho o najostrejsim
noZom - nebude sa drobit.
* PouZzit na ne méZete akykolvek druh peciva - biele roZky, francuzske aj rustikdalne
bagety, chlieb celozrnny, tmavy Ci toastovy.
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