Recepty 2019

IVANSKi ZAHRADKARI

Obéianske zdruZenie

r. Sticova

Cviklové palacinky

3 ks uvarenej cvikle (200-300 g), 200 ml mlieka, 200 g hladkej muky, 2 vajicka, sol, olej na
pecenie.

Uvarenu cviklu oSupeme a rozmixujeme na kaSu. Z muky, mlieka a vajec pripravime
cesticko, primieSame cviklu a upe€ieme palacinky. Cubovol'ne naplnime, napriklad bryndzu
vymieSame s kyslou smotanou a posypeme cibul’kou alebo natrieme ricottou /lucinou

a poukladame Spenat. Mézeme naplnit’ aj dzemom, ovocim, nutelou alebo tvarohom.

Batatovy kola¢ so smotanou

300 g batat, 300 g polohrubej muky, 1 prasok do peciva, 200 ml mlieka, 100 g masla, 3
vajicka, asi 150 g krystalového cukru, 1 CL Skorica, 1 kysla smotana, 1 PL cukru, Skorica.



Ocisteny batat nastrithame na jemnom strithadle. Zitky vyslahame s cukrom do peny.

Z bielkov urobime tuhy sneh. Do Zitkov postupne priddme muku s pragkom do pegiva,
mlieko, maslo, 1 CL 8korice a nakoniec postrahany batat. Opatrne primiesame tuhé bielka.
Vylejeme na pomuceny plech a pe¢ieme na 200 °C asi 25 min.

Kolac este teply (nie vSak horuci) polejeme kyslou smotanou, ktort mézeme dosladit’ trochou
cukru a posypeme Skoricou. Nechame v chlade odlezat’ niekol’ko hodin.

Polievka z quinoi a batat

150-200 g quinoi, 1 PL oleja (masla), 100 g Sunky, I cibula, cesnak podla chuti (1-3
striciky), 600-800 g batat, 1 CL suseného chilli, sol, 1,5-2 [ kuracieho vyvaru, dve hrste
Cerstvého Spendtu (mnozstva su podla toho, ¢i chceme polievku hustejsiu alebo redsiu).
Quinou preplachneme, zalejeme asi 375 ml vody a nechame cca 15 min postat. Potom
zlejeme a odlozime bokom. Rozpustime olej (maslo), opecieme cibul'ku, priddme Sunku,
cesnak a opekdme par minat. Pridame bataty nakrdjané na kocky, posypeme chilli a zalejeme
vyvarom. Privedieme k varu, vsypeme quinou a varime, kym bataty zmékna (asi 15-20 min),
dochutime sol'ou, pripadne vegetou, bylinkami alebo korenim. Na zaver prihodime Spenat

a uz nevarime.

Dvojfarebné Stradli¢ky

400 g fialovych zemiakov, 7> maslovej tekvice, 120 g masla, 200 g listkového alebo
Strudlového cesta.

Fialové zemiaky uvarime v slanej vode, oCistime a roztla¢ime. Dochutime sol'ou, korenim
a priddme maslo. Ocistent tekvicu nastrihame, orestujeme na masle, osolime, okorenime
a dobre premiesame. Cesto rozvalkame, na 1/3 cesta dame zemiakovu plnku a vedl'a
tekvicovu plnku, sto¢ime do rolady, potrieme vajickom a pecieme vo vyhriatej rure.



Ivona Duricova

Makové gul’6¢ky proti anémii a stresu

250 g maku, 100 g lieskovych (viasskych) orechov, 100 g hrozienok, 2 - 3 PL medu, asi 60 -
100 g kokosovej mucky na obalovanie, pripadne mleté orechy.

Nasekané alebo mleté orechy zmieSame s oplachnutymi hrozienkami a na 24 hodin namoc¢ime
do vody. Vody nedavame vel’a, len tol’ko, aby nasiakli orechy a hrozienka. Na druhy den
priddme zomlety mak, med a vypracujeme cesto. Zo zmesi tvarujeme malé gul'6cky, ktoré
obal'ujeme. Obmenou je, Ze orechy moZeme uplne alebo sc¢asti nahradit’ Fanovym semienkom
alebo skusit’ s ovsenymi vlo¢kami.

r. Cechovicova

Cuketova rolada

2 cukety, 5 vajec, 2 struciky cesnaku, 50 g parmezanu, sol, 100 g Luciny alebo iny cerstvy

syr, 100 g sunky.

Cuketu nastrahame, posolime a nechame vypotit’ cca 15 min. Vyzmykame ju, aby nemala

v sebe vodu. Pridame 5 celych vajec, 2 struciky cesnaku a parmezan. Na plech dame papier na
pecenie a vylejeme cesto. Nechame piect’ cca 25 - 30 min pri teplote 180 °C.

Lucinu natrieme na vychladnuté cesto, poukladame Sunku a zrolujeme.



Cuketovy slany kola¢

2 vdcsie cukety, 8 vajec, 70 g parmezanu, sol, 200 g Sampinonov, 1 cibula, 200 g sunky alebo
udeniny (nemusi byt), 100 g tvrdého syra (nemusi byt).

Sampifiény nakrajame na malé kusky a oprazime na cibul'ke. Pridame $unku a tieZ oprazime.
Nechame vychladntt’.

Cuketu nastrahame, posolime a nechame vypotit’ cca 15 min. Vyzmykame ju, aby nemala

v sebe vodu. Pridame 8 celych vajec, parmezan, nastrihany tvrdy syr, vychladnuté Sampinony
a Sunku. Vylejeme do zapekacej misky a peCieme v rure 30 min pri teplote 180 °C.

r.Kosibova

Strudl’a so Spenatom

Mrazené alebo rolované listkové cesto, 250 g mrazeného Spendtu /moéze byt aj cerstvy listovy,
syr na struhanie, stredne velka cibula, 3 struciky cesnaku, 5 lyZic oleja, mleta cervena
paprika, sol, mleté cierne korenie.

Na oleji orestujeme cibulu, priddme na platky nakrajany cesnak a kocky rozmrazeného
Spenatu /alebo Cerstvy /. Osolime, okorenime, priddme mleti ervent papriku a dusime asi 15
min. Na vyvalkané listkové cesto nanesieme vychladnuty Spenat, posypeme nastruhanym
syrom. Zvinieme do rolady a pec¢ieme v predhriatej trabe do zlatista.

Pomazanka so suSenych paradajok
125 g tvarohu, 4 suSené paradajky, sol, %> cibule, oregano.

Tvaroh, cibul'u a susené paradajky rozmixujeme. Ochutime sol'ou a oreganom, dobre
premiesame.



r. Podolanova

RyZa so Spenatom, vajickami a kozim syrom

250 g ryze (hnedej alebo divokej), 200 g baby spenatu, 4 vajcia, 150 g mdkkého kozieho syra
(pripadne iného), 1 cibula, 3 striciky cesnaku, 1 PL olivového oleja, 1 CL morskej soli, 1/2
CL mletého cierneho korenia.

V hrnci na rozohriatom oleji zI'ahka oprazime nadrobno nakrajanu cibulu. Prisypeme
preplachnutt ryzu, chvil'u poprazime, priddme korenie, sol’ a ryzu zalejeme dvojnadsobnym
mnozstvom vody. Ryzu varime do mékka. Ked’ je ryZa hotova, vmieSame do nej oplachnuté
listy Spenatu, prelisované straciky cesnaku, kozi syr a poriadne premiesame.

Vajcia uvarime natvrdo a po dovareni a oSupani ich naservirujeme na hotovi ryzu.

r. Tatarova

Slané tycinky

400 g spaldovej muky, 300 g cukety, 100 g tvrdého syra, 200 g masla, vinny kamern (alebo
prasok do peciva), lyZica pesta z medvedieho cesnaku (alebo prelisovany normalny cesnak),
sol, vajicko na potretie, nieco na posypanie (tekvicové semiacka, chia, sézam, slanina...).
Nastrthame do misky cuketu a nechame ju 20 mintt vypotit. V miske premieSame odvazen
muku s praSkom do peciva a maslom. Priddme vymackant cuketu, syr, cesnak a osolime.
Cesto dame do potravinovej folie aspoii na 30 minut do chladnic¢ky. Rtru rozohrejeme na 175
°C. Cesto vyvalkame na cca 3 mm a nakrdjame na tyCinky. Potrieme vajickom, posypeme
semiaCkami alebo kockami slaniny. Pe¢ieme dozlatova cca 10 - 15 minnt.



