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Lenka PoZarova:
Coz takhle dat si... Svestky
0.0.T.B. Solutions a.s.
Doporucenéa cena: 199 K¢

o2 sekhle din s,

Dalsi informace
na www.zapalena-kucharka.cz

predstavit kvarteto. Zatim drZi nasazené tem-
po a predstavuje jednu monotematicky zamé-
fenou kucharku za druhou. Kazda je zamére-
na na jeden druh zeleniny ¢i ovoce. VSechny
recepty pochopitelné nejenom sama uvafila,
vétSinu i vymyslela, ale nechala je i elegantné
nafotit a pripravila vSe potiebné pro vydani
utlych, ale obsaznych a objevnych knizek.
Nemusite se pii nich trapit tim, Ze by recepty

Susené Svestky
nechybéji ani
v Cinské kuchyni
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obsahovaly néjaké porad
jesté tézko sehnatelné surovi-
ny ¢i ingredience. Jsou pomérné
jednoduché a srozumitelné, tudiz
dobfe realizovatelné.
UZ prvni dil vénovany dynim byl svym
zptisobem netradi¢ni a objevny. Po kucharce
nazvané Coz takhle dat si dyné (srpen 2005)
vySel v zafi téhoz roku Spenat, ktery rehabili-
toval tuto zeleninu, jeZ nam znechutily Skol-
ni jidelny a podniky vefejného stravovani.
V lednu 2006 nasledovala mrkev, v dubnu
chrest, ktery ukazal, Ze si na tuto vyhledava-
nou lahidku mohou troufnout i obycejni
smrtelnici. V ¢ervenci, pékné v predstihu
pied jejich hlavni sezénou, se na trhu objevi-
ly Svestky a nyni fazole, které se hodi pro pii-
pravu sytéjsich jidel vhodnych v chladnéj-
Sich mésicich. Z jejich receptti jsme vybrali
dva do nasi rubriky Vaite s nami.
LIBOR SEVCIK

Kufe dobyvatel
4 osoby

libor.sevcik@economia.cz

* 500 g listového tésta » 400 g kureciho masa
160 susenych Svestek » 150 ml smetany na
vareni® 80 g syra brie * 1 IZice suseného ty-
midnu e sul

Listové tésto rozprostfete do dortové formy

a vytvorte okraje. Na né dejte na sousta na-
krajené osolené kureci maso, Svestky a kous-
ky syra. Zalijte smetanou a posypte tymia-
nem. Zapékejte v troubé predehfaté na 200
°C (v horkovzdu$né na 180 °C) asi 20 minut.
Pfed naporcovanim nechte asi 15 minut vy-

chladnout.
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Valasské lzickovani
se zavanem slivovice

4 osoby

* 400 g cerstvych vypeckovanych Svestek »
40 g masla * 2 IZice skoficového cukru e 2 IZi-
ce slivovice * tvaroh na strouhani na ozdobu
Svestky nakrajené na &tvrtky opékejte na
masle za stalého michani asi 3 minuty. Pfidej-
te cukr, nechejte rozpustit a sejméte z plotyn-
ky. Vmicheijte slivovici a napliite do hrneckl

a podavejte ozdobené strouhanym tvarohem
horké.




