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Zitné halusky se zelim

a faleSnym Spekem

5 — 6 porci

Spek

e 1 vétsi celer ¢ 1 balicek uzeného tempehu
(uzeny sojovy syr) e sezamovy olej
Halusky

e 1/2 kg celozrnné Zitné mouky * 1 vejce

¢ 70 g jemné hrasky (bezlepkova smés)  stil
e tradicni dusené zeli e maslo

Nakréjejte celer a tempeh na kosticky, osolte
a spole¢né smazte ve vétSim mnozstvi oleje,
az celer zmékne a vypada jako kousky ope-
¢ené slaniny. Smichejte suroviny na halusky,
vodu do mouky pfilévejte postupné, aby
vzniklo velmi husté tésto. Do vrouci vody pro-
tladujte tésto pres lis na halusky a varte je tak
dlouho, az vyplavou. Vylovte je cednikem

a proplachnéte studenou vodou. Pred poda-
vanim je orestujte na pfepusténém masle
nebo na sezamovém oleji. Dejte na né duse-
né zeli a prelijte je horkym ,$pekem®.

zeleninu a moiské rasy, rychla jednoducha
bezmasa jidla, pripravu biomas, zapominané
prilohy, chleba a kaSicky a sladka jidla a de-
zerty. Kazdy recept je doplnén tipem, jak
dané jidlo vylepsit, a informaci o jednotli-
vych pouzitych surovinach. l

LIBOR SEVCiK

REPRO: BIOKUCHARKA

REPRO: NEJEN ZELENINA

Pecené jehnéci kotletky s dyiovou nadivkou a brusinkovou oméackou

IE?Y'E / g

Kiehka nadivka ze zluté dyné,
pecené jehnéci kotletky,

maslové kastany a omacka z teplych
brusinek

4 porce

350 g oloupané Zluté dyné ¢ 8 housek e ba-
zalka a kudrnka ¢ 4 vejce * 200 ml mléka ¢
180 g masla e strouhanka e sul ® 500 g jehné-
Cich kotlet » olivovy olej ® Cerstvy rozmaryn,
bazalka, * Salvéj, koriandr ¢ 16 — 20 jedlych
kastanti ¢ 50 g Cerstvych brusinek ¢ 100 g
brusinkového kompotu ¢ 150 ml ¢erveného
vina

Oloupanou a vydlabanou dyni nakrajime na
malé kostic¢ky, bazalku s kudrnkou nasekame
nadrobno. Housky nakréjime na malé kousky.
Z bilkd vyslehame snih a mléko rozslehame
se zloutky a pokropime tim pecivo. Lehce

Pohar s ovocem, zality agarem
Cisté rostlinného plvodu
s vysokym obsahen vlakniny

libor.sevcik@economia.cz osolime, pfidame nasekané bylinky, kousek

masla, kosticky dyné a opatrné vmichame
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snih. Hmotu ddme do vymazané a strouhan-
kou vysypané formy a pe¢eme ve vyhiaté
troubé pul hodiny pfi 130° C pfikryté a potom
pfi stejné teploté 10 minut odkryté.

V olivovém oleji smichame jemné nasekané
bylinky a potfeme tim jehnéci kotlety. Kosti
nechame Ccisté. Kotlety kratce orestujeme po
obou stranach a pak je dame péct do trouby
vyhfaté na 200 °C. Kastany nafizneme do
kfizku, aby Sly po upeceni dobfe oloupat. Pe-
¢eme je nasucho pfi teploté 10 — 15 minut.
Potom je oloupeme a odstranime z nich tma-
vou chlupatou slupku. Potom je osolime

a marinujeme v rozpu$téném masle. Do vy-
pecku z masa pfidame brusinky, brusinkovy
kompot a ¢ervené vino a vSe prohfejeme.
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