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Pomazanka z plane rostoucich bylin

salek zervé

salek (vanicka) tvarohu
sdl, pepf

prolisované strouzky
cesneku

najemno nakrajena cibule
2-3 kapky octa

hrst nakrajenych bylin:
brslice kozi noha, febricek,
pampeliska, jitrocel...

Vse smichame, ochutime,
namazeme na chléb a
nakrajime na mala sousta.
Ozdobime kvéty a plody dle
sezony (mésicek, kontryhel,
sedmikraska...; maliny, tfesné,
josta...)



Polévka z planych bylin

cca 500 g brambor
1 mrkev

1 mala cibule

1| vody

1 kelimek smetany
1 |Zice zervé

Bylinky nahrubo posekame:
kopfivu, pampelisku, brslici,
febricek, jitrocel.

Zeleninu nakrajime na kosticky,
osmahneme na troSe oleje,
zalijeme vodou a uvafime
domékka. Polévku rozmixujeme,
priddme bylinky, nechame je
chvilku louhovat, rozmixujeme a
dochutime smetanou a zervé.
Podavame v Salcich.



Zapecené bagetky

2 bagety

2 velké hrsti planych bylin (kopfiva, kontryhel, brslice
kozi noha, jitrocel, svizel, pampeliska, ptacinec,
febric¢ek)

11Zice masla

2-3 IZice zeleninového vyvaru

50 ml smetany

salek tuhé zakysané smetany (Schmand)

300 g pikantniho syra (Bergkase) — najemno
nastrouhat

1-2 vejce

cca 5 Izic celozrnné Spaldové mouky

muskatovy ofisek, sil, pepf

1 cibule

20 g masla

1 ¢ervena a 1 zluta paprika

200 g najemno nakrajené Sunky

Maslo vlozime do hrnce a zfedime vyvarem. Bylinky
posekame a kratce dokfupava podusime. Cibuli a papriku
nakrajime najemno, cibuli podusime, pfidame papriku a
sunku a mirné opeceme, nechame trochu zchladit.
Smetanu, kyselou smetanu, vejce, mouku a syr
smichame a ochutime. Pfidame bylinky, cibuli, papriku a
Sunku.

Bagetu nakrajime na platky, potfeme vzniklou hmotou.
Zapeceme v troubé pfi 200 °C asi 20 min. Podavame se
salatem z planych bylin.



Bylinkova srdicka se syrem

150 g masla

180 g nastrouhaného syra
15 Salku smetany

1 Izicky soli

1 Izicky prasku do pediva
250 g mouky

hrst planych bylin (kopfiva,
brslice, popenec, rebricek,
jitrocel — nahrubo nasekat)

Z mouky, masla, syra, smetany,
soli, kypficiho prasku a bylin
uhnéteme tésto, nechame asi

% hodiny odpocivat v chladu, pak

vyvalime 3-4 mm silnou placku.
Vykrajujeme srdicka. Potirame
rozslehanym vajickem. Peceme
na pecicim papiru pfi 200 °C
10-15 min.




Kostivalove rolky

kostivalové listy

platky Sunky

syr feta nakrajeny na platky
trochu mouky

1 vejce

strouhanka

olej na smazeni

Listy kostivalu opereme,
trochu pomackame a na
horni stranu klademe Sunku a
syr. Srolujeme, listy se samy
slepi. Obalime v mouce,
vejcich a strouhance a
opeceme na oleji.



