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Bylinkové housticky s cesnekem

15 kouskd, snadné, 40 minut + kynutf

440 g hladké mouky + na posypani vélu, 1 [Zice cukruy,
sacek instantniho drozdi (7 g) , 1 hrnek vody, 3 lZice
olivového oleje, 1a % lzicky soli + Spetka navic

90 g masla, 4 strouzky Cesneku (drcené)

2 vrchovaté Zice sekané petrzZele nebo bylinek dle chuti
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V mise robotu smichejte mouku, cukr, drozdi, vodu, olej,

1a Y% Zicky soli a nechte tésto hnist zhruba 10 minut nebo
dokud se jiz nelepi na stény misy a je dokonale hladké.
Tésto vytvarujte do koule, potfete olejem a nechte alespor
hodinu kynout (je mozZné déat tésto do lednice a nechat ho
tam kynout pfes noc, pokud chcete housticky péct rano).
Vykynuté tésto rozdélte na 15 stejnych dild, kazdy vyvélejte
do zhruba 20 cm dlouhého valecku, ze kterého stocte uzlik.
Uzliky rozmistéte na plech s dostatecnymi rozestupy.,
zakryjte utérkou a nechte jesté zhruba hodinu kynout.

. Mezitim si v rendliku rozehfejte maslo, vsypte do néj

drceny €esnek a zhruba minutu az dvé ho smazte, aby
ztratil svou Stiplavost (pozor, aby se nespalil, byl by hotky).
Poté stahnéte z ohné, do horkého masla vmichejte
sekanou petrzel a s@l a odloZte stranou.

- Troubu predehfejte na 180°C.
- Vykynuté uzliky potfete polovinou bylinkové smési a dejte

na 15 minut péct do predehfaté trouby. Poté vytahnéte,
potfete zbytkem smési a jesté 5-8 minut dopecte
dozlatova.

Podavejte jesté teplé jako prilohu, idealné ke grilovani



Bylinkoveé kureci kulicky

4 porce, snadné, 30 minut

750 g mletého kufeciho nebo krltiho masa, 1/3 hrnku
strouhanky + na obaleni, 1/3 hrnku strouhaného parmazanu,
1 vejce, 2 vrchovaté |Zice sekanych bylinek dle chuti (idealni
je kombinace petrzel/kopr nebo rozmaryn/bazalka), kira

z poloviny bio citronu, ¥2 [Zicky soli, mlety pepF dle chuti,
olej na smazeni

k podavant: bageta, na nudlicky krajend zelenina, salat,
oblibeny dresing

Ve velké mise smichejte veskeré suroviny. Vytvarujte
kulicky o velikosti mensiho pingpongového micku a obalte
je ve strouhance.

-V panvi rozpalte tolik oleje, aby pokryval celé dno.

- Kulicky vloZte do rozpaleného oleje a smaZte zhruba 4
minuty z kazdé strany (mdZete také vytvarovat malé
karbanatky, ty jsou obzvlast oblibené u déti). Osmazené
kulicky odloZte na pripraveny talif z kuchyriskymi utérkami,
aby odsaly prebytecny ole;j.

4 Kulicky jsou nejlepsi v obloZzené bageté s jemné krajenou
mrkvi, okurkou, paprikou, mixovanym salatem, domacim
rajcatovym dipem a syrem. MlZete je vSak také podavat s
téstovinami, bramborovou kasi nebo napfiklad bylinkovymi
houstickami z pfedchoziho receptu.



Bezova limonada s medunkou

2 litry sirupu, snadné, 20 minut + odleZeni a sber

30 bezovych kvétenstvi, 1 kg cukru krystal, 1 [Zice kyseliny
citronové, Stava ze 2 citrond, 1 mensi svazek meduriky
1 biocitron na platky, perliva voda, led

I Prevarte 2 litry vody a nechte vychladnout na pokojovou

teplotu.

2. Kvétenstvi zbavena necistot vloZte do vychladlé vody
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a nechte v chladu do druhého dne louhovat.

Druhy den precedte do hrnce pres jemné platynko, kvéty
vyhodte. Pidejte cukr, kyselinu citronovou, citronovou Stavu
a zahrivejte na mirmém plameni, dokud se cukr zcela
nerozpusti. Nevarte, prisli byste o cenné latky (zahfivejte na
max 35°C).

- Hotovy sirup rozdélte do lahvi. Hladinu mdzZete zalit malym

mnoZstvim chutové neutralniho alkoholu, aby vam sirup
déle vydrzel. Takto nam vydrzi cely rok, nicméné pro svij
klid m&Zzete sirup zavarit. BohuZel tak pfijdete o vétsinu
l&civych latek, ale vyborny sirup vam zlstane stale.
Limonadu pfipravite tak, Ze do velkého dZbanu nasypete
led, natrhanou medunku, pridate platky citronu, pfilijete
sirup dle chuti a zalijete perlivou vodou. Podavejte v
horkych dnech jako vyborné a zaroven lécivé osvéZeni.



Treska s bazalkovo-rajcatovou omackou

2 porce, snadné, 30 minut

2 filety tresky (po 150 g). 3 lZice olivového oleje, % lZicky
chilli vlogek, 3 strouzky cesneku, 500 g cherry rajéat,

Y& hrnku suchého bilého vina, V2 svazku bazalky, klra a 3tava
z poloviny bio citronu, s@l a pepf dle chuti, 250 g Spaget

1V panvi rozehtejte 2 lZice olivového oleje, pridejte chilli
vlocky a nadrceny ¢esnek. SmaZte zhruba minutu, dokud
neni Cesnek vonavy.

2. Poté pridejte na poloviny pokrajena rajcata a za obcasného
michani vafte zhruba 5 minut (aZ jsou rajcata mekka, ale
stale drZi tvar). Vlijte do panve bilé vino, pfidejte nasekanou
bazalku (pouze listy), citron (kdru i $tavu), ochutte soli a
peprem, zvyste plamen a povarte zhruba dvé minuty, az
omacka zhoustne.

3- Na vedleSi panvi rozehfejte Zici oleje, tresku z obou stran
osolte a opeprete. Z kazdé strany pecte zhruba 4 minuty,
dokud neni treska hotova.

4. Spagety uvarte podle navodu, vmichejte do omacky a
podavejte s opecenym filetem tresky.



Pazitkova pomazanka

4 porce, snadné, 10 minut

250 g tvarohu ve vaniéce, 2 lZice majonézy, pdl svazku
pazitky (v sezéné lze ¢ast nahradit napf. medvédim
cesnekem), 1 strouzek cesneku

- Nasekejte pazitku a Cesnek a smichejte s ostatnimi
surovinami. Nechte odleZet v chladu alespori hodinu.

2. Pomazanka je nejlepsi na Cerstvém kvaskovem chlebu
nebo ji miZete vyuZit i jako dip ke krajené zeleniné €i
pecenym bramboram.



