rodina Bartokova
Hruskovy lekvar

1 kg hrusiek

10 dkg postruhaného zazvoru
1 citrén stava

350 g cukor

Plnené feferénky

Budes potrebovat gulaté feferdnky, najlepsie ¢ervené, lebo tie vo flasi krajsie vyzeraju. Potom nalev
zo Zelka, med, hrozienka a oCistené struciky cesnaku. A samozrejme ¢as a chut.

Umyté feferdnky vydlabeme , naplnime hrozienkami a stréime do kaZzdej strucik cesnaku, ako stopku.
Ak su struciky cesnaku prilis velké, prekrojime ich tak aby sa do feferdnky vosli. Takto vyfintené
feferonky poukladdme uhladne do malych SirSich poharikov. Zalejeme nalevom zo Zelka a do kazdej
flasti¢ky priddme za lyZicu medu. Ak nechceme byt taki rozsafni, lebo vsak med nie je lacny, pridame
medu len za lyzicku. Pohare uzavrieme a dame sterilizovat, tak ako uhorky.

Tuto pikantnd maskrtu ocenime najma v lete pri grilovackach.

Hruskové catni alias StaropresSporska maskrta k masu

Kilo hrusiek pokrajaj na kocky a daj dusit do rajnice s velkou cibulou pokrajanou na fuzy a hlavkou
obieleného cesnaku. Ked'rajciaky s cibulou pustia $tavu, pridaj k nim po dve kavové lyzicky mletej
Skorice, mletého dumbiera, mletého Cierneho korenia, polievkovu lyZicu soli a po kavovej lyZicke
sladkej a stiplavej mletej papriky. Dve masité ¢ervené papriky pokrajaj na tenké rezanéeky a pridaj
k raj¢iakom. Ked'sa vsetko vari vo vlastnej stave, vlej do toho stvrtlitrovy hrn¢ek vinneho octu
rovnym dielom zmiesaného s bielym vinom. Pridaj pat deka hrozienok pol dria macanych

vo vine. Prisyp Stvrt kila cukru a tri minuty prudko var. Potom rajnicu odstav z ohfia a zavéraninou v
nej plfi pohariky. Pevne uzavri. Ak nemas hrusky pouzi zelené rajciaky.

rodina Tatarova

Kuskusovy Salat so zeleninou a feta syrom

Uvarit kuskus. Na 250 g kuskusu 300 ml vriacej vody, pridat trocha soli, 2 PL olivového oleja alebo
masla, trocha ¢ierneho korenia, zamiesat, prikryt pokrievkou a nechat odstat 10 minut. Premiesat
vidlickou do odstranenia hrudiek.

Nakrajat uhorku, paradajky bez jadierok, zelent ¢ast jarnych cibuliek, ¢ervenu cibulu na kolieska,
Cierne a zelené olivy, ladovy 3alat, petrzlenovd viiat, Cerstvo oprazené kuminové semiacka, ¢erstvo
oprazené piniové jadierka. Je chutnépridat nasekané listy maty.

Pridat na kocky pokrajany feta syr.

Zalievka: 1 a pol PL Dijon horcice, 1 PL medu, 1 citrén, pol hrn¢eka olivového oleja.
Zmiesat kuskus, nakrajanu zeleninu, feta syr a zalievku.

Janovske pesto:

30-40 g bazalky
hruba morska sol



1 mensi strucik cesnaku

2 lyzice liniovych orieskov

1 lyzica syra pecorino

3 lyzice nastruhaneho parmazanu
150 ml panenskeho oleja

Bazalkove listy umyt a ususit. Potom mixovat v mixeri (robote) - doooost zle sa to mixuje, pomoze ta
hruba morska sol a oriesky. Piniove oriesky zlahka oprazit na suchej panvici, nechat vychladnut. .
Pridat do mixera syry, cesnak, oprazene piniove oriesky, postupne pridavat olej.

Zapekana cukina s pestom a paradajkami

Do zapekacej misky na kolieska pokrajat cukinu, trocha posolit. Kazdé koliesko cukiny potriet pestom
a dat koliesko paradajky. Paradajky trosku posolit a polozZit platky syra Grana Padano a dat zapiect .

Baklazanova natierka (Baba Ghanoush)

velky baklazan — upiect v rdre na 200 stuprioch (asi 40 miinat) a oSupat

% Salky citrénovej stavy

pol salky Tahini pasty

2 pretlacené struciky cesnaku

pol ¢ajovej lyzicky soli

posekané matové alebo petrzlenové listky + olivovy olej s kajanskym korenim na ozdobu

Tahiny pasta - objem cca 1/2 | - pre cca 8 os6b

e 3/4 3alky sézamovych semienok - oprazit cca 5 min do jemne zlatova na strednom ohni
e 1a1/2citréna- $tava -cca3-4PL
e 4 PLolivového oleja
e 1CL-cumin
e 1CLsol
e 3 struciky cesnaku - pretlaceny
e (namiesto cesnaku je mozné dat Cerstvu chili papricku - indicky variant)
e petrzlenova vnat - za hrst
e cca 1/2 $alky vody - pridat podla potreby na pozadovanu hustotu - omacka by mala byt stredne
husta aby sa s fiou dalo poliat ale netiekla
Vsetko dat do mixéra a zmixovat na jemnu omacku - dochutit solou a citrénom podla potreby.

Hanka Sekulova
Hankine recepty ndjdete aj na jej webe http://www.prirodne-zahrady.sk/tipy-a-recepty

Pupavova kava

Pupava lekarska - vela ludi ju v zahrade nemusi, ja naopak si ju pestujem :-). VSetky Casti tejto
skromnej a nenarocnej rastlinky su liecivé. Hlavne pre ZI¢nik, pecen, a celkové precistenie organizmu.

Ako teda na lieCivu kdvu z korena pupavy? PopiSem, ako som ju robila:
Na jesen, ked'je v korefioch rastlin kumulovanych najviac sily a Zivin, som malou lopatkou na zdhrade

vydlabala koren pupavy, ako najhlbsie to iSlo. PUpava ma velmi dlhy, silny koren, ¢asto mi zvySok
zostal v péde - nevadi, na jar vyrasi nova rastlinka.



Korene som odrezala, dokladne poumyvala a narezala na mensie kusky. Kusky koreria som dala susit
na maly plech na radidtor (da sa susit aj v tribe na mensej teplote, alebo v susicke).

Po vysuseni som koren prazila na sucho na panvici. Stdle som premiesavala, aby nezhorel. Stacilo
priblizne 5-7 minut na strednej teplote, kym sa kuchyriou nezacala sirit prijemna vona.

UpraZzené korene som najskér nahrubo podrvila v maZiariku a potom eSte domlela vo foodprocesore
na skoroprasok.

Kava bola pripravend, odlozila som ju do sklenenej nadobky.

Prisla chvila skusky... Nasypala som za ¢ajovu lyZicku "kavy" do Salky, zaliala som ju vriacou vodou a
nechala chvilu vylihovat. Vyluh som preliala cez papierovy filter, aby som si nekazila chut kidskami
usadliny. "Kdva" mi chutila, pripominala mi trochu meltu. Pudpava ako rastlinka je horka, ¢iZe aj
pupavova kava ma horku chut (ako kava nie?).

Vedomie, Ze totuto kdvou si nepokazim tlak, srdce, Zalidok ani iné prepotrebné organy, naopak Ze
ich este budem aj liecit, som prepacila rastlinke, Ze mi neponukla "talianske presso" :-D. Treba
vysklsat, plpava rastie skoro vSade a bez namahy...

Zihlavova polievka

Zihlava, alebo prhlava po noviom...kazdy ju pozna. Ako dal3ia z mojich obltibenych - lie¢ivé viestrana
rastlinka ktoru vacsina likviduje ako prhlivd burinu. Rastie hlavne tam, kde je v pode viac dusika.
Malokto vie, Ze okrem liecivych precistujucich ¢ajov je jedla a daju sa z nej pripravit chutné a zdravé
jedla. Pripravuje sa podobne, ako Standardny Spendt. Ako napriklad tato Zihlavova polievka.
Prhlavu nazbierame, ale iba mladé rastlinky, alebo zo starSich najmladsie vrcholky. Poriadne
umyjeme, obarime hortcou vodou (alebo nechame postat v hrnci s vodou) aby nés prestala prhlit,
posekdme a pripravujeme celkom ako Spendtovu polievku.

Nakrajanu cibulku opecieme do sklovita, priddme posekanu umyta prhlavu, pretlaceny cesnak,
osolime, zalejeme vodou a varime do makka. Ked'je Zihlava makka, vSetko rozmixujeme ponornym
mixérom, priddme smotanu na $lahanie zahustenu trochou muky (ja ddvam Spaldovu). A je hotovo
:-), mdzeme obedovat.

Opekané topinambury

Topinambur, alebo ludovo nazyvana sineénica hluznata. Dalsia znama jedld liecivka, ktora si vdaka
svojej nendrocnosti rast véade a bez akejkolvek pomoci pristdila zaradenie medzi invazivné rastliny.
Treba ju drzat na uzde. Statna rastlina, s velmi peknymi kvetmi do vazy a pre opelovacde. Vdaka
obsahu inulinu je lie€iva a cukrovku. Lieciva je celd, z viate a listkov sa robia ¢aje a hluzy sa pouzivaju
a pripravuju podobne ako zemiaky. Dnesny recept je na opekané hluzy topinambury.

Hluzy topinamburov vykopavame na jesen, alebo aj celd zimu - vydrZia totiz lepSie v pode, ako v
pivnici. Pokial nie je poda premrznutd, dodaju nam Cerstvu zeleninu priamo zo zdhrady. Hluzy sa
daju jest aj surové, chutia trochu ako cukrova repa pomiesana s kalerdbom.

Ako si pripravit teda opekané topinambury? Vykopeme si Cerstvé hluzy (alebo vyberieme z
mrazni¢ky umyté, nakrajané), umyjeme od hliny (treba pouzit aj kefku), pokrajame. NeSupeme, to by
sme sa zblaznili...

Pokrdjané a umyté posolime, dochutime (ja ddvam cesnak, sol, a bylinky). Pokial si nezelame
vedlajSie meteo dosledky jeddl z topinamburov, priddvam do nich este vela viiate saturejky horskej
(zmierfiuje nasledné nafukovanie :-)). Opekame na olivovom oleji bud na panvici ak je nas malo
hladosov, alebo na pekaci v trabe pri vacsom pocte stolovnikov.

Domace ribezl'ové vino



e Na1lliter ribezlovej Stavy (Cervené ribezle je najlepsie doplnit kvdli chuti aj trochou Ciernych
ribezli) dame

e 2litrevodya

e 1 kg krystalové cukru ( my davame hnedy trstinovy nerafinovany),

dalej potrebujeme

e kvasinky ( vyrabame sami z hrozienok),

e gumenu hadic¢ku (dostat aj v akvaristike),

e skleneny pohar ( najlepsie su také na utopence, dostat v Metre 5 alebo 8 litrové,

o korkovy Stupel,

e vosk na utesnenie korkového Stupla a hadicky, stamprlik),

¢ mlyncek na méso alebo kvalitny odstavovac.

Obraté ribezle premyjeme. Pomelieme aj so stopkami v mdsovom mlynceku alebo odstavovaci tak,
aby sme zbierali hustu $tavu. Odpad zo Supiek, stopiek a jadierok ma zostat skoro suchy, aby sme
vytazili ¢o najviac stavy.

Ziskanu stavu dame do velkej nadoby, priddme vodu a cukor. Dobre premiesame, aby sa cukor Gplne
rozpustil. Priddme kvasinky z hrozienok, ktoré sme si pripravili def vopred.

Zmes stavy, vody, cukru a kvasiniek nalejeme do sklenenych nadob (ak mate demizdny tak do
demizdénov), vyduchotesne uzavrieme korkovym Stuplom do ktorého sme dali gumenu hadicku (kto
ma skleneny bubldk da samozrejme do Stupla bubldk). Hadic¢ku opat utesnime (paskou, voskom...).
Koniec hadi¢ky umiestnime do priesvitného stamprika do ktorého sme naliali vodu. Je to po domacky
vyrobeny bubléak - ked'sa podari rozbit stamprik, nahradime ho lahko v domacnosti inym :-D ( ako sa
stalo aj nam).

Nadobu (demizén) umiestnime do pivnice na niekolko tyZdnov.

Martina Cechovicova
Cviklovy salat so syrom

3 hlavicky cerstvej cvikle

100 g mrkva

100 g zeleny vylipany hrasok

3 — 4 sterilizované uhorky

0,5 dcl olivovy olej

sol podla chuti

mleté Cierne korenie podla chuti
100 g tvrdého syra v celku.

Cviklu uvarime vo vode priblizne hodinu az hodinu a pol, podla velkosti hlavi¢iek (m6Zzeme aj upiect
v rdre, zabalenu v alobale) . Nechame vychladnut, osUpeme a nastrihame na hrubom strdhadle.
Mrkvu nakrajame na kocky a spolu s hraskom povarime do makka a nechame vychladnat. Uhorky si
pokrajame na kocky a spolu s vychladnutou mrkvou a hraskom priddme k nastrdhanej cvikle.
Pridame olivovy olej, sol, korenie, celé premiesame a nechame postat na chladnom mieste, aby sa
chute prepojili.

Pred podavanim posypeme nastrihanych syrom. Vhodné ako samostatné hlavné jedlo, alebo ako
priloha k masu.

Mrkvovy kolac

1 a % hrnéeka krystalového cukru
4 vajicka,



0,110lej,

0,1 I mlieka

1 kdvova lyZicka mletej Skorice

4 hrnceky nastrdhanej mrkvy, 1 hrnéek nastrdhanych orechov,
1 hrncek Spaldovej muky, 1 hrnéek polohrubej muky
Stipku soli

1 kypriaci prasok do peciva, 2 kavové lyzi¢ky soédy bikarbony

Na polevu: 1 natierkové maslo, 100 g obyc¢ajné maslo,
1 hrncek praskového cukru

Vajicka vymieSame s cukrom, pridame olej, mlieko, Skoricu, mrkvu, orechy, muku, prasok do peciva
a sédu bikarboénu.

Vsetko premiesame a vylejeme na plech, ktory sme vopred vymastili maslom a vysypali mikou.
Pecieme priblizne 25 minut pri teplote 180 stupnov.

Suroviny na polevu zmieSame. Po vychladnuti kola¢a natrieme polevu a posypeme nasekanymi
orechmi.

Radova Lydia a Beata
Fazulova kasa

Ocistenu, umytu strakatu fazulu, my doma 1kg, namocime, najlepsie cez noc, v dostatoénom
mnozstve vody.

Napucanu fazulu preloZzime do tlakového hrnca, zalejeme Cistou vodou a uvarime do méakka. Uvarenu
fazulu popucime tym vinkovym ,pucidlom“na zemiaky. Priddme 2KL soli, 500g umytych a scedenych
jatmennych krapov Perlicka. Za stdleho mieSania varime eSte priblizne % hodiny.

Podavame ako hlavné jedlo, poliate domacim husacim, alebo kacacim tukom, alebo aj bravcovou
mastou a posypané surovou nakrajanou cibulou.

Nam velmi chuti ¢erstvd, ale aj prihrievana.......... je to pochutka hlavne v zimnom obdobi pre Siroku
rodinu. Chalaniovci si ju do lvanky priniesli od Hlohovca ( Dolné Otrokovce, Merasice )

Gabika Sticova
TATARSKA OMACKA Z CUKIN

2 kg ocistenych cukin, 3 akékolvek papriky, 1 vacsia cibula, 1 -2 ks feferdnky, 1 maly zavarany chren, 5
strucikov cesnaku.
Zeleninu nakréjat, zaliat vodou a uvarit do makka. Zmes scedit, nechat vychladit a rozmixovat.

Potom pridat:

300 ml oleja, 100 ml octu, 100 g krystalového cukru, 2 PL plnotucnej horcice, 4 ¢ajové lyzicky soli, 1
¢ajovu lyzicku mletého korenia.

Dobre premiesat, naplnit mensie pohare, uzatvorime a dame na 10 min. sterilizovat. oto¢ime hore
dnom a nechame do rana prikryté vychladnut.

(vychadza cca 6-7 malych poharov)

Hroznova marmelada

3 kg hrozna, 200 ml vina (podla hrozna bud biele alebo ¢ervené) ak pouzZijeme mix hrozna
uprednostnime ¢ervené vino.



hrozno umyjeme, odstopkujeme, zalejeme vinom apri miernej teplote rozvarime. Prelisujeme
a pridame:

1 kg krystalového cukru, vanilkovy cukor a taku 1 ¢ajovu lyzZicku Skorice (alebo podla chuti)

Nechame odparit vodu, naplnime do mensich poharikov , oto¢ime hore dnom a zakryté nechame
vychladit.

(vychadza cca 5-6 malych poharov)

Cukinovy dZem s ananasom

2 kg ocistenej a nakrajanej cukiny, 1 velka konzerva krajaného anandasu, $tava z 2 citrénov, krystalovy
cukor podla chuti, vanilkovy cukor a trocha rumu

Cukinu zalejeme ananasovou $tavou a $tavou z citrona a varime do makka. Priddme kusky ananasu,
eSte aspon 5 min. nechame vriet a rozmixujeme. Priddme cukor podla chuti, vanilku a rum. Chvilu
povarime aby zmes bola husta, naplnime malé flase a obratené hore dnom nechame vychladit.

DZem je vyborny na kolace, vianocku a palacinky.

DzZem z celych citrénov

1 kg citrénov, voda, 1 kg krystalového cukru (1/2 kg hnedého a % kg biele cukru), 1 Gelfix 2:1, 2 CL
kyseliny citronovej

Celé citrény umyjeme, ddme do hrnca, zalejeme vodou addme na 3 dni do chladni¢ky. Vodu
vymienane dva krat denne. Na 4 den vodu zlejeme, citrony pokrdjame (posekame) na kusky aj s
korou, jadierka odstranime. Zalejeme 2 % | studenej vody a opat dame na 24 hodin do chladu. Potom
na miernom ohni za obasného mieSania varime prikryté 40 min., poklicku odstranime avarime
dalsich aspon 30 min. Ked' je kéra makka, priddme cukor, Zelirovaci cukor a varime dalej. Po chuvili
priddame kyselinu citronovi a podla chuti mdzeme pridat trochu Skorice a rumu a eSte povarime.
Naplnime Cisté flasky a nechame vychladit.

Jablkovo — zazvorovy caj

1 kg otistenych jablk (vynikajlce st aj prezreté hrugky), 90 g zazvoru, 1 ks citréna, 1 ks Gelfix 3:1, 350
g krystalového cukru, stipka kyseliny citrénovej na kazdy pohar

Jablka a zazvor nastrihame na velkom strdhadle, ddme do hrnca, priddme Stavu z citréna a velmi
dokladne povarime. priddme Zelirovaci cukor, po chvilke krysStalovy cukor a eSte povarime. Ddme do
Cistych poharov, navrch Stipku kyseliny citronovej, zavieckujeme, oto¢ime hore dnom a nechdme
prikryté vychladit.

Do $alky dame 1 polievkovu lyZicu tohto dZzemu a zalejeme vriacou vodou. Je to vyborny prostriedok
proti chripke. Chuti velmi dobre aj z hrusiek.

Flasku po otvoreni skladujeme v chladnicke

Paradajkovy lekvar

2 kg ¢ervenych rajc¢in, 1 ¢ajova lyZicka mletého zazvoru, 1 kg krystalového cukru (ak by sa zdalo malo
sladké pridat eSte 200 g), 4 Cajové lyzicky kyseliny citronovej, 2 balicky vanilkového cukru, 4 kyslé
jablkd a % dl rumu

Rajéiny nakrajame na kusky a nechdame varit aspori 1 hod na miernom ohni. Potom dame trochu
vychladit, prepasirujeme, priddme vsetky prisady aj nakrdjané jablka a varime kym jablka zmaknu,
rozmixujeme a nechame varit do zhustnutia. Potom naplnime flasky a nechdme otocené vychladit.



CalaMada z Gigantu

3 ks velkych kalerabov, 1,5 kg farebnej papriky, 1 kg mrkvy, 12 ks cibul

Kalerdby nastrdhame na hrubo, papriku nakrdjame na pdsiky, mrkvu a cibulu na kolieska. Dobre
premieSame a natla¢ime do flias.

Uvarime: % | octu, 2 | vody, 1 Deko, 350 g krystalového cukru.

Zalejeme nalevom zeleninu a ddme na 5 min. sterilizovat.

CuKinovy kolac¢ cokoladovy

4 vajicka, 1 hrnéek krystalovy cukor, 2 dl oleja, 2 hrn¢eky polohruba muka, 2 ¢ajové lyzicky Skorice, 2
Cajové lyZicky sédy bikarbény, priblizne 50-60 g kakaa a 60 g striuhanej cokolady, 400 g nastruhanej
cukiny

Vajicka vymieSame s cukrom do peny, priddme olej a vymieSame, potom muku zmieSanu so Skoricou,
sédou a kakao, nastrihanu cokolddu a nakoniec najemno nastrihanu cukinu (striham priamo do
cesta, nestriham vopred, cukina pusti stavu a kola¢ ostava potom jemnejsi). vylejem na plech
vyloZeny papierom a upeciem na 180°C cca 30 - 35 minut, treba vyskusat Spajdlou, kazda rdra pecie
inak. M6Zeme potriet lekvarom, poliat ¢okoladou alebo posypat kokosom

CuKinovy kola¢ s makom

4 vajicka, 200 g krystadlového cukru, 150 ml oleja, 400 g polohrubej muky, 1 prasok do peciva, 50 g
celého maku, 400 g nastrahanej cukiny.

Vajicka vymieSame scukrom do peny, priddme olej avymieSame, potom muku zmieSanu so
kypriacim praskom, cely mak a nakoniec najemno nastrdhanu cukinu . Vylejem na plech vyloZeny
papierom a upec¢iem na 180°C cca 30 - 35 minut, treba vyskisat Spajdlou, kazda rdra pecie inak.
Vyborne chuti s citrénovou polevou alebo dZzemom

rodina Rackova
Zelerova pomazanka

3 zelery (ako past)

uvarit v slanej vode, nechat vychladndt a nastrihat,
pridat:

1 pochutkovu smotanu

sol

Mirka Suttova

Sirup z byliniek

51 vody

5kg cukru /ja som dala 2 kg, ale 3x30 cm stévie/

12 ks citrénov / ja som dala 4ks, ale 2 hrste stavelu zahradného a citrénovd travu/
Byliny: mé&ta, medovka citrénova trava,stavel zahradny,stévia a harmancek.



Vodu dame varit spolu s cukrom,Skoricou a klinéekmi na 10 minut. Odstavime a nakrajame bylinky,
moze byt na hrubo. Priddme k vode, ktord medzi¢asom klesla na 80 stupriov a nalejeme $tavu

z citrénov. Ked mame bio citrony, pridame aj kéru. Nechame 30-40 min vyluhovat. Naplnime do flias.
Sirup je plny vitaminov, uchovavame v chlade.

Bylinkova sol’
1 kg soli morskej jemnej
2 velké hrste bylin / ja som dala rozmarin, pazitku nasu, pazitku ¢insku, ligurcek, petrzlen vnat,

tymian a drobnolistt bazalku/

Byliny pomeliem na mlynéeku na maso a zamieSam so solou. Usu$im v rure po peceni do
vychladnutia, alebo 150 stupriov.

Figova marmeldada
1 kg Cerstvych fig
1 Zelirovaci cukor

1/2 CL kys. Citronovej

Figy nakrajat, zasypat zZelirovacim cukrom, povarit 5 min. Odobrat pripadnd penu, pridat
kys.citronovu a este hordce naplnit do poharikov. Obratit hore dnom.

Torticky z listkového cesta

1 listkové cesto Na plnku potrebujem

1 sterilizovana kukurica 1 vajce rozmieSam s 3PL ke€upu
Trochu strihaného syra a 3 strucikmi cesnaku

1 mrkva

1 PLsezamu

Cesto rozvalkam, nakrajam na Stvorceku a ddm do mafinkového plechu, alebo papierovych misticiek.
V rice peciem 5-7 min na 180 stupnov, vytiahnem a plnim 1 PL kukurice, $petku strihaneho syra, 1CL
plnky a navrch mrkvu. Mrkvu som nakrajalaskrabkou na dlhé tenké pasiky a podusila na olivovom
oleji spolu so sézamovymi semienkami. V rure dopeciem do ruzova

Fialové zemiaky

Obsahuju viac Skrobu, ale maju vysoky obsah antioxydantov. Anthocyan, ktory podporuje imunitny
systém. Pomaha udrzat nas organizmus odolny proti zakernym civilizatnym chorobam.
Pripravuju sa ako nase zemiaky, ale ich priprava je kratsia.

Natierka z bobu

Béb namocime na jeden den. Na 2. def uvarime a potom musime olUpat, pretoze Supa je tvrda.
Osolime, pokapeme olivovym olejom a ruénym ponornym mixérom rozmixujeme na pastu. Priddme
cesnak a pokapeme citrénom. Toto je zakladna natierka, mézeme ju vylepsit vajcom varenym na
tvrdo, Sunkou, olivami ai. Béb je velmi zdrava strukovina, plnd bielkovin. Obsahuje Zelezo, draslik,
vapnik a ine.



Peceny Caj

1 kg ovocia rézneho /jablko, hruska, hrozno, jahoda, ¢ernica... pri viano¢nej variante pouzivam citrusy
a struhany zazvor/

1 kg cukru

1CL 8korice /alebo strihany zazvor/

3-4 klinceky

Mobze 250ml rumu

Ovocie nakrdjam na kusky, zasypem cukrom, pridam korenie a ddm do plechov vo vrstve 2cm.
Peciem na 200-220stuprioch cca 45 min. Obcas premieSam. Pred naplnenim do poharikov este
polejem rumom. Horuce plnim do pohdarov a obratim hore dnom.

Pouzitie 1-3PL do $4ky a zaliat hortcou vodou.



