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Kuchyna - vesmir plny zivota

Moja v poradi tretia kniha receptov v sebe nesie stavnate, farebne a
vonave kompozicie. Stale ma to neprestava bavit. Varenie a pecenie mi
prinadsaju radost. Je to ocista duse, hked Mmdzem premienat kuchyau

na priestor plnyenerqgie a intenzivhych pocitov. Emocie sa jednoducho
prendasqju prostrednictvom farieb a chuti do hotoveho jedla. V kuchyni
sa moézem citit sama sebou, krotit zivly a pracovat s bohatygmi
texturami. Je Uzasne, ked z jednoduchej myslienky vznikne kreadcia,
ktora naplni telo i dusu. huchyna je moja relaxaéna miestnost. Je to
mMagicke miesto. Nadpozemshka jemnost a makkost prave upeceneho
mMasa pohne zmyslami. Véna Cerstvo upeceneho chleba je ako zavan
Cerstveho vzduchu. Stiplava smelost papriky prement aj mrazivu

zimu na horuce leto. No a trufale exoticke ovocie dokaze priblizit tak
prilis vzdialene kraje. Stavnaty pomaranc ziarivg ako ohnivo-oranzovy
zapad slnka svojou rovnovahou sladhkosti a sviezosti podnecuje zivotnu
harmodniu. hazdyg sladky kolaéd, na ktoreho dobrotu sa neda zabudnut

je kuzelnou metamorfozou. Podava posolstvo svojim okruhlym tvarom
pripomingjucim nekonelny kolotoé zivota a lasky. Nedovoli zazit inu ako
pozitivhu stranku zivota. VéAa skorice vylieci strach a obavy. Chut medu
dokaze preniest dusu na luhky plne kvetov. A ked sa ponad tortu roztrusi
kakao, kuchynou sa i za slneé¢neho dAa povznesie husta a temna noc.
Mysterium kuchyne sa skryva vo vonach kolacoy, v pare nad hrncami t v
sument cibule na panvici. Caro tgchto obycajnych vect vytvara prehliadhku
emMocii a jedine¢nych zazitkov. Praca v kuchyni je kreativnou silou. Je

to svet prelkvapent a kuziel. Staci len nepodlahnut kazdodennej rutine

a i do vasej khuchyne sa vkradne magqgia. Nikdy neprihort tomu, kto vart
nebesam.
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Explozia chutl a vont



KURACIE MASO SO SPARGIOU A UDENYM SYROM A
NOVE ZEMIAKY NA MEDE

Pustite sa do farebného a vonaveho letného varenia.

SUROVINY
Nové zemiaky na mede Udena mleta sladka paprika Platky udenej slaniny 8 ks
Nové zemiaky 600 Sol'a korenie Rozmarin 1 vetvicka
Y009 Olivovy ole; Cerstvé listky salvie
Maslo 50 g yole) v y
Med 1 lyZica Cerstvé bylinky nasekané — petrzlenova
Cesnak 2 stric¢iky nakrajané nadrobno Kuracie mdso so Sparglou a Vﬁét,’ §Ialvia., oregano, tymian
Slanina 4 platky nakrajana nadrobno udenym syrom guienke bylinky
Mini Spargla 6o g Kuracie prsia 400 g ol a korenie
Jarna cibulka 1 zvazok nakrajana na Paradajkova omacka (sugo) 200 g
pruzky Kecup 3 lyZice
Rozmarin 1 vetvicka Horcica 1 lyzica
Cerstvé bylinky nasekané — petrzlenova Hnedy cukor 1 lyzica
vnat, Salvia, oregano, tymian Udené syrové tycinky 4 ks
Susené bylinky Mini Spargla 40 g
POSTUP

Nové zemiaky na mede

Zemiaky umyjeme a varime v osolenej vode 15 minUt. Potom ich osusime a nakrajame na polovice alebo na stvrtiny (podla velkosti).
Na panvici rozpalime olej a opecieme na iom Sparglu. Osolime a okorenime. Ked'ziska Spargla zlatistu farbu, odlozime ju bokom.V
panvici rozpustime maslo a med. Pridame zemiaky, cesnak, slaninu a vetvicku rozmarinu. Osolime, okorenime a ochutime susenymi
bylinkami. Opekame, kym zemiaky nechytia zlatisty korku. Potom odstavime z ohna, vyberieme vetvi¢ku rozmarinu a vmieSame
opecenu Sparglu, jarnu cibulku a nasekané Cerstvé bylinky. Posypeme Udenou sladkou paprikou.

Kuracie maso so Sparglou a udenym syrom

Kuracie maso narezeme na 4 kusky, vyklepeme, osolime, okorenime a ochutime susenymi bylinkami. Paradajkovi omacku
zmieSame s kecupom, horcicou a hnedym cukrom. Vzniknutou zmesou potrieme maso z oboch stran a odlozime na 1 hodinu do
chladnicky. Potom na kazdé maso polozime tycinku syra a Sparglu, stoCime do rolady a obalime v dvoch platkoch slaniny. Polozime
na pekac a potrieme zvySnou zmesou z paradajkovej omacky. Okolo masa poukladame zvysnu Sparglu a vetvicku rozmarinu. Na
kazdu roladu polozime listok Salvie. VloZzime do rury vyhriatej na 180 °C a pecCieme 30 minut. Po upeceni posypeme nasekanymi
bylinkami. Podavame s novymi zemiakmi na mede a zeleninovym Salatom.







MALE SLANE KOLACE

Tymto slanym kolacom sa neda odolat. Prekypuju UZzasnymi surovinami a prinasaju do kuchyne
stredomorsku atmosféru.

SUROVINY
Cesto Napln
Hladka muka 150 g Pesto zo suSenych paradajok 4 lyzice
Instantné drozdie 1 balicek SuSené paradajky 4 ks nakrajané na pruzky
Sol ¥ lyzicky Prosciutto crudo 4 platky nakrajané na
Susené bylinky 1 lyzicka pruzky
Olivovy olej 1 lyzica Kapary 4 lyzicky
Tepla voda go ml Struhany parmezan 4 lyzice

Listky Cerstvej bazalky 1 hrst
POSTUP

Muku zmieSame s drozdim, solou a suSenymi bylinkami. Pridame olej a vodu. Vypracujeme hladkeé cesto, ktoré poprasime mukou,
prikryjeme a odlozime na teplé miesto na 1 hodinu. Vykysnuté cesto rozdelime na 4 Casti. Z kazdého dielu vytvorime placku. Placky
polozime na plech vyloZeny papierom na pecenie a potrieme pestom. Na povrch placiek poukladame susené paradajky, prosciutto a
kapary. Potom posypeme placky strUhanym parmezanom a nechame ich eSte 10 minut kysnut. Ruru predhrejeme na 180 °C. Kolace
vlozime do rury a peCieme 20 minut. Po upeceni posypeme natrhanou Cerstvou bazalkou.
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ORZO SO ZELENINOU A BRAVCOVYM MASOM

Hladate jednoduche, ale neodolatelne letne jedlo? Tu je!

SUROVINY

Rukola 1 hrst

Parmezan na posypanie

Cerstvé bylinky nasekané — bazalka, $alvia,
oregano, tymian

Susené bylinky

Sol'a korenie

Olivovy olej

Cestoviny orzo (cestovinova ryza) 500 g
BravCoveé stehno 400 g nakrajané na
rezance

Cerstvy zeleny hrasok 2 hrste

Zeleninovy vyvar 5oo ml

Cesnak 3 struciky pretlacené

Cherry paradajky 100 g nakrajané na
Stvrtiny

Susené paradajky 6 ks nakrajané na pruzky
Paprika zlta ¥2 nakrajana na pruzky
Fazulove lusky 8o g nakrajané

Cuketa 1 ks nakrajana na kocky

Jarna cibulka 1 zvazok nakrajana natenko
Polnicek 1 hrst

POSTUP

Vo velkej panvici (idealna je panvica na paellu) rozpalime olej a opeCieme na nom dozlatista mdso, pocas pecenia osolime,
okorenime a ochutime susenymi bylinkami. V inej mensej panvici rovnako rozpalime olej a opecieme na nom cesnak. Ked'zacne
rozvoniavat, pridame susené a Cerstvé paradajky, osolime a okorenime. Po 10 minutach paradajky s cesnakom vyberieme a
odlozime bokom. Do panvice vsypeme papriku, fazulové lusky a cuketu. Osolime, okorenime a opecieme dozlata. Maso z velkej
panvice vyberieme a odlozime rovnako bokom. Do velkej panvice dolejeme olej a opecCieme na nom cestovinové zrnka. Po par
minutach zalejeme vyvarom, osolime a okorenime. Varime za ob¢asného miesania. Po 15 minutach vsypeme zeleny hrasok,

podla potreby dolejeme vyvar a varime dalej, kym cestovina aj hrasok nezmaknu (priblizne 10 minudt) a kym sa nezbavime vsetkej
tekutiny. Odstavime z plamena a do velkej panvice priddme opecenu zeleninu z druhej panvice, opecené maso a paradajky. Potom
vmieSame jarnu cibulku, polnicek, rukolu a Cerstvé bylinky. PremieSame a posypeme struhanym parmezanom.






PITACHLEBY SO SAMPINONOVOU NAPLNOU,
PARMEZANOVE ZEMIAKY A RUKOLOVY SALAT

| napriek véetkej extravagancii prevldda v tomto jedle rovnovéaha chuti. Specidlne obalené zemiaky su
po upeceni zvonku Uzasne chrumkave a vo vnutri lahodne makke.

SUROVINY

Pita chleby so
Sampinénovou naplnou

Pita chlieb 4 ks

Steaky z brav€oveho karé 400 g
Horcica 1 lyzica

Cili omacka 1 lyZica

Cibula 1 ks nakrajana nadrobno
Sampifidny 400 g nakrajané na platky
ZIt4 paprika Y2 nakrajana nadrobno
Cesnak 1 strucik nakrajany nadrobno
Cherry paradajky 4 ks nakrajané na tenkeé
kolieska

Oranzova paradajka 1 ks nakrajana
nadrobno

Mini uhorka 1 ks nakrajana na tenkeé
kolieska

Cerstvé bylinky nasekané — petrzlenova

POSTUP

viat, tymian, oregano, salvia
Platky syra 8 ks

Susené bylinky

Sol'a korenie

Olivovy olej

Parmezanové zemiaky

Zemiaky 400 g nakrajané na polovice
alebo na stvrtiny (podla velkosti)

Vajcia 2 ks

Struhanka 2 salky

Struhany parmezan 4 lyZice

Udend mleta sladka paprika 1 lyZicka
Rozmarin 1 vetvicka

Cerstvé bylinky nasekané — petrzlenova
viat, tymian, oregano, salvia

Susené bylinky

Pita chleby so sampindonovou naplnou

Sol' a korenie
Olivovy olej

Rukolovy Salat

Rukola 100 g

Uhorka salatova 1/2 nakrajana na kolieska
Malé uhorky 4 ks nakrajané na kolieska
ZIta paprika Y2 nakrajana na prozky
Cherry paradajky 150 g nakrajané na
polovice

Oranzova paradajka 2 ks nakrajana
Cerstvé bylinky nasekané — petrZlenova
viat, tymian, oregano, salvia

Olivovy olej 2 lyzice

Horcica 1 lyzica

Biele vino 1 lyzica

Sol'a korenie

Steaky z brav¢ového karé polozime na plech. Horcicu, Cili omacku, sol, korenie a susené bylinky zmieSame s 3 lyzicami olivového
oleja. Zmesou potrieme maso. Vlozime do rury pod rozohriaty gril a grilujeme 20 minut. Vychladnuté maso nakrajame na rezance.
Na panvici rozpalime olej a nakrajané maso na nom opecieme, aby bolo chrumkavé zo vsetkych stran. Vyberieme a odlozime
bokom. Do tej istej panvice vhodime cibulu, Sampindny, papriku a cesnak. Zmes osolime, okorenime a restujeme dozlatista. Potom
pridame spat maso, premieSame a stiahneme z ohia. PrimieSame nasekané bylinky, nakrajané paradajky a uhorku. Pita chleby
rozrezeme na polovice a pomocou noza otvorime, aby nam vznikli kapsy na plnenie. Do kazdej kapsy z pita chleba vlozime platok
syra a dve lyZice zmesi z panvice. Zvysok Sampindnovej zmesi odlozime bokom, neskor ju navrstvime na rukolovy Salat. Pita chleby
polozime na plech a vlozime do rury predhriatej na 180 °C. Zapekame, kym sa syr neroztopi.

Parmezanové zemiaky

RUru predhrejeme na 200 °C. Plech vylozime papierom na pecenie. Vajicka vyslahame so solou, korenim a susenymi bylinkami.
Struhanku zmieSsame so struhanym parmezanom a mletou sladkou paprikou. Zemiaky obalime najprv vo vajickach a potom v
struhanke. Ukladame na plech. Pokvapkame olivovym olejom, pridame vetvicku rozmarinu a vloZzime do rury. Peieme 40 minut.
Upecené zemiaky posypme nasekanymi cerstvymi bylinkami.

Rukolovy salat

Do velkej misy vysypeme rukolu.Priddme nakrajané uhorky, papriku, paradajky a nasekané bylinky. Olivovy olej zmieSame s
hor¢icou, bielym vinom, solou a korenim. Zélievku vylejeme na $alat a premieSame. Salat prenesieme na servirovaci tanie a na vrch
navrstvime zvysok masovo-Sampindonovej zmesi, ktorou sme plnili pita chleby.






FOCACCIAS BAKLAZANOM

Baklazan je Uzasna zelenina, ktora sa nevnucuje. Prave naopak. PrispOsobuje sa ostatnym chutiam,
nasiakne ich a vysledok je vzdy dokonaly.

SUROVINY (na okruhly plech s
priemerom cca 30 ¢m)

Voda 300 m|

Instantné drozdie 1 balicek
Olivovy olej 5 lyzic + na potretie
Sol' 2 zarovnané lyzicky

Cukor 1 lyzicka

Hladka muka 450 g

Baklazan 1 ks

Cervena cibula 1 ks nakrajana na prozky
Cesnak 8 strucikov

Rozmarin 1 vetvicka

Cerstva pazitka nasekana
Susené bylinky 1 lyzicka

Sol'a korenie

POSTUP

Vo vode rozpustime drozdie, pridame olivovy olej, sol, cukor a mUku. Vypracujeme cesto, ktoré prikryjeme potravinovou féliou a
odlozime na noc vykysnut do chladnicky. Nasledujuci den cesto vyberieme, naolejovanymi prstami ho prelozime na okruhly plech
a dlanami roztiahneme do okruhlej placky. Nechame lahko nakysnut. Medzitym nakrajame baklazan na tensie kolieska, osolime ho
a nechame chvilu odstat. Na panvici rozpalime olej a baklazan na nom opecieme dozlatista. Odlozime na kuchynsku utierku, aby
sme sa zbavili prebytocného oleja. Na tej istej panvici opecieme cibulu s dvoma celymi olUpanymi stricikmi cesnaku. Cibulu osolime
a okorenime. Ked'je sklovita, vyberieme cesnak a cibulu nechame kratko vychladnut. Jeden odisteny strucik cesnaku roztlacime a
rozmieSame ho v 1 lyZici oleja zmiesaného s 1 lyzicou vody. Touto zmesou potrieme cesto, na ktoré potom poukladame kolieska
baklazanu a navrstvime opecenu cibulu. Zvysné neolUpané struciky cesnaku zlahka roztlacime ¢epelou noza a rovnomerne ich
rozlozime na pripravenu focacciu. lhli¢ie rozmarinu nakrajame nadrobno. Focacciu posypeme rozmarinom a trochou hrubozrnnej
soli. Vlozime do rury predhriatej na 180 °C. Pecieme 30 minut alebo kym focaccia nechyti zlatisty nadych. Po upeceni posypeme
focacciu nasekanou pazitkou. Upecené struciky cesnaku jednoducho vylupneme a mézeme ich konzumovat spolu s focacciou.






7/ APEKANE KURACIE PRSIA A CUKROVY HRASOK NA

SLANINE

Mdso bude po upeceni krehke a stavnate. Bazalkove pesto mu doda jedinecnu identitu a cukrovy
hrasok ho obohati o sladkastu chut a chrumkavost.

SUROVINY

Zapekané kuracie prsia
Kuracie prsia 4 ks

Bazalkové pesto 4 lyZice

Cherry paradajky 150 g

Syr 4 hrubsie platky

Cerstvé bylinky — bazalka, tymian, 3alvia,
pazitka

SuSené bylinky

Sol'a korenie

Olivovy olej

POSTUP

Zapekané kuracie prsia

Cukrovy hrasok na slanine

Cukrovy hrasok 150 g nakrajany na
polovice

Slanina 5o g nakrajana nadrobno
Cerstva pazitka nasekana 1 hrst
Sol'a korenie

Olivovy olej

Podavame so Salatom z Cerstvej zeleniny a
baklaZzanovou focacciou
(recept na str. 16).

Umyté a osusené kuracie prsia z oboch stran potrieme olivovym olejom, osolime, okorenime a posypeme susenymi bylinkami.
Vlozime do zapekacej misy. Kazdy kus potrieme lyZicou bazalkového pesta a oblozme cherry paradajkami nakrajanymi na kolieska.
Zvysné paradajky nakrajame na polovice a poukladame vedla masa. Na kuracie prsia potom ulozime po 2 — 3 listy bazalky a platok
syra. Nakoniec pridame par vetviciek tymianu a niekolko listkov Salvie. Vlozime do rury predhriatej na 200 °C a pecieme 40 minut.

Po upecleni posypeme nasekanou pazitkou.

Cukrovy hrasok na slanine

Na panvici rozpalime olej a opecieme na iom slaninu. Ked'je slanina chrumkava, pridame hrasok. Zmes osolime a okorenime.
Restujeme, kym hrasok nezmakne, trva to velmi kratko. Potom stiahneme z ohna a vmieSame nasekanu pazitku.
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MEDOVO-HORCICOVY SALAT S KURACIM MASOM,
GRILOVANYM SYROM A OLIVOVYM CHLEBOM

Nie je tu miesto pre umiernenost a preto tu plati pravidlo — ¢im viac chuti, tym lepsie.

SUROVINY
Medovo-horéicovy 3$alat s Med 3 lyzice Solalyzicky o

. - ; . Horcica3 lyzice Olivy nalozené v olivovom oleji a bylinkach
kuracim masom a grilovanym Cesnak 2 struciky pretlacené odkdstkované 150 g
syrom Cerstvé bylinky — paZitka, petrzlenova Susené paradajky 3 ks nakrajané
Kuracie prsia 4 ks viiat, alvia a tymian Olivovy olej 2 lyZice (najlepie je pouzit
Svlanina 100 g nakrajana nadrobno Susené bylinky ochuteny olej, v ktorom boli nalozené
Cervena cibula 1 ks nakrajana na pruzky Sol a korenie olivy)
Udeny syr urceny na gril 200 g Olivovy olej Hruba sol' na posypanie
Mix salatovych listov 200 g Sudena pazitka na posypanie

Cherry paradajky 200 g nakrajané na
polovice alebo Stvrtiny

Saldtova uhorka ¥4 nakrajana
Kukurica 2 predvarené klasy
Avokado 2 ks

Limetka 1 ks

Olivovy chlieb
Vlazna voda 400 ml
Instantné drozdie 1 balenie
Cukor ¥4 lyzicky

Hladka muka 500 g

Podavame so Salatom z Cerstvej zeleniny.

POSTUP

Medovo-horcicovy Salat s kuracim mdsom a grilovanym syrom

Do mensej misy odlejeme 10 lyzic olivového oleja, zmieSame ho s medom, horcicou, solou, korenim, susenymi a nesekanymi
¢erstvymi bylinkami. Castou zmesi potrieme kuracie prsia, zvy$ok odlozime na neskdr, poslizit ako zalievka na $alat. Méso
prikryjeme a nechame odstat aspon hodinu chladnicke. Na panvici rozpalime olej a opecieme na nom dochrumkava slaninu a
Cervenu cibulu. Odlozime bokom a v tej istej panvici opeCieme z oboch stran dozlatista kuracie prsia, ku ktorym pridame cesnak a
tymian. Kukuricu potrieme olejom, osolime, okorenime a polozime na plech vystlany alobalom. VloZime do rury pod rozpaleny gril.
Pocas pecenia otacame, aby kazda strana dostala hnedastu farbu. Po vychladnuti obrezeme z oboch klasov vSetky zrna. Syr kratko
opecieme z kazdej strany na panvici potretej olivovym olejom. Avokado nakrajame a pokvapkame stavou z limetky. Do velkej misy
vysypeme Salatoveé listy, priddme paradajky, uhorku, kukuricu, avokado a opecent slaninu s cibulou. Do odlozenej zalievky pridame
1 lyZicu limetkovej stavy. Vadsiu ¢ast zalievky vylejeme na $alat a premiesame. Salat prelozime na servirovaci tanier. Kuracie maso
nakrajame na platky a uloZime ho spolu s opecenym syrom na Salat. Polejeme zvyskom zalievky a maso prelejme Stavou z vypeku.

Olivovy chlieb

Vo vode rozmiesame drozdie. Pridame cukor a chvilu nechame pracovat. Potom postupne vmieSsame muku zmiesanu so solou,
olivy, paradajky a1 lyZicu oleja. Vypracujeme cesto, prikryjeme ho potravinovou féliou a nechame 1 hodinu na teplom mieste
vykysnut. Cesto prenesieme na pomucenu pracovnu plochu a kratko ho prehnetieme. Vlozime do okruhlej zapekacej misy vylozenej
papierom na pecenie. Pod utierkou ho nechame odpocivat 30 mindt. Potom ho potrieme lyzicou olivového oleja, posypeme hrubou
solou a suSenou pazitkou. Vlozime do rury predhriatej na 180 °C a pecieme 1 hodinu.
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