Uverejnené s laskavym suhlasom vydavatelstva Daccord.sk
Tieto knihy mdzete kupit aj na Martinus.sk

® Cuketovo-

Suroviny

2 baklazdny

2 cukety

4 paradajky

| cibula

100 g masla

160 g hladkej muky
300 ml mlieka

500 g strahanky

4 vajcia

200 g struhaného eidamu
provensdlske korenie
granulovany cesnak

sof

mleté chilli korenie
Cera (na vyprdZanie)
2 PL oleja

e Kamila a Pavel
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baklazanové

lasagne

Postup

Baklazén pozdizne natenko nakrajame, obalime v trojobale

a vysmazime na Cere. Na oleji spenime cibulku, pridame cuketu,
na zaver paradajky a podusime. Dochutime solou, cesnakom,
chilli a provensélskymi bylinkami, méZeme primiesat aj zvy$né vajcia.
Na besamel rozpustime 100 g masla, pridame 60 g muky,
oprazime, zalejeme mliekom, osolime a prevarime.

Do vymastenej formy ulozime platky vysmazaného baklazanu,

na to vylejeme Cast beSamelu a Cast zeleninového ragl, posypeme
strihanym syrom — tento postup opakujeme 3 krat.

Pecieme 30-40 minut pri 180 stuprioch.



http://www.martinus.sk/?uItem=136003

Hokkaidova

polievka

Postup

Dve tekvice rozreZzeme na polovice, vydlabeme, potrieme ich zvnitra
cibulovou natierkou a dame kratko zapiect do rury. Tretiu tekvicu nakrdjame
aj so Supou na kocky, mrkvu ocistime, nakrajame a vSetko spolu dame
podusit s rascou na sInecnicovy olej. Vnutro z vydlabanych tekvic

dame varit do hrnca s vodou, pridime cesnak a dumbier podla chuti.
Uvarenym vyvarom potom zalejeme tekvicu s mrkvou, hotovu polievku
dochutime ryZovym mliekom so solou a rozmixujeme ponornym mixérom.
Udeny tempeh orestujeme na oleji s tekvicovymi a slne¢nicovymi semienkami

Suroviny

3 tekvice Hokkaido
sInecnicovy olej

tekvicovy olej

cibulovd ndtierka Alnatura
50 g sezamovych semienok
50 g tekvicovych semienok
50 g sinecnicovych semienok
300 ml ryZového mlieka

a ochutime kari korenim. V inej panvici nasucho oprazime sezamové 3 mrkvy
semienka a potom ich spolu so solou rozdrvime v maziari — tak si vytvorime sol
vlastné gomasio. Rozmixovanu polievku nalejeme do pripravenych polovic cesnak
tekvice, priddme orestovany tempeh, dozdobime petrzlenovou viatou, dumbier

gomasiom a tekvicovym olejom. Ako prilohu podavame celozrnny chlieb
s cibulovou natierkou.

petrZlenovd vriat
udeny tempeh
kari korenie
rasca

celozrnny chlieb

Martin Geisberg o




Hruskovy kolac¢
a la Chagal

Suroviny . Postup
170 g polohrubej miky e+ StuZeny tuk rozmixujeme s kryStalovym cukrom, pridime par kvapiek
100 g Hery : citrénovej aromy a eSte kratko pomixujeme. Na zaver vmieSame muku

100 g krystdlového cukru

| prdSok do peciva

3 bielky

4-5 hrusiek odrody Conferencia
Stava z citrona

2 smotanové jogurty

3 KL medu

hrozno bez kostok

citrénovd aréma

maliny

s kypriacim praskom a vytvorime hustt hmotu. Hrusky oStipeme

a prekrojime na polovice, jadrovnik nevykrajujeme.

Plech vyloZime papierom na pecenie, na ktory rozotrieme med,

poukladame polovice hrusiek a pokvapkame $tavou z citréna.

Cesto potom lyZickou ukladame tak, aby sme vyplnili medzery medzi
hruskami a uhladime. Na zaver ozdobime celymi bobulami hrozna a pecieme
pri teplote 170 stupfiov asi 35-40 minut. Po upeceni kola¢ nechame poriadne
vychladnuit, potom ho preklopime, odstranime papier a nakrajame podla
uloZenych hrusiek. Podavame ozdobené bielym jogurtom, malinami

a listkami maty.

e Yvone Vavrovd




Indické kofty

zo zeleného hrasku
s dvoma omackami

Postup

Hrasok rozmixujeme na kasu. Priddme pohankovi muku, vajicko a mak,
osolime, okorenime a zmieSame na hladkd hmotu. Z hmoty tvarujeme
velké ,, fasirky®, ktoré vysmazame na olivovom oleji z oboch stran. Na
omacku najskdr na oleji spenime cibulu , pridame vsetko korenie a kratko
oprazime. Potom pridame paradajkové pyré a povarime priblizne 20 min.
Dochutime solou.

Na dip oSipeme mango a nakrajame na malé kuisky. Na panvici zohrejeme
sezamovy olej, priddme kokos , mango a par lyzZic vody a varime cca 3 min.
Pridame vSetky koreniny , ume ocot, premieSame a nechame vychladnut.
Do vychladnutej zmesi vmieSame jogurty nasekanu stéviu alebo cukor podla
chuti a osolime.

Suroviny

400g mrazeného hrdsku

100 g hladkej pohdnkovej muky

I vajicko

75 ml nemletého maku

sol’ (najlepSie himaldyska)

mleté korenie

olivovy olej (na vysmdZanie)

na omdcku:

800 g paradajkového pretlaku
Ipassata | a krdjanych lipanych
paradajok

2 velké cibule

3 PL olivového oleja

korenie garam masala — mleté

mlety koriander

mlety kumin

drvené horcicové semienko

kurkuma

sol, prip. chilli

na dip:

I mdkké mango

- 2 biele jogurty

- struhany kokos
* kurkuma, koriander

. korenie Garam masala
- chilli mleté

sezamovy olej

5 listkov stévie alebo cukor

| KL ume octu

-~ sol

Danica Juréovd e



Krémova
gastanova
polievka

Suroviny . Postup
500 g uvarenych, ocistenych Salotku nadrobno nakrajame a nechdme spenit na masle.
gastanov Priddme uvarené a oSiipané gastany a zalejeme vyvarom. Varime asi
2 Salotky pol hodiny az pokial gastany Uplne nezmaknd. Potom pridame
50 g masla sladkdl smotanu a rozmixujeme na hladkd krémovd hmotu.

600 ml kuracieho vyvaru
200 ml sladkej smotany
korenie Styroch farieb
sol

bylinky na zdobenie

Hotovu polievku dame do misiek, ozdobime bylinkami a na vrch
pomelieme trosku korenia 4 farieb.
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e Dado Nagy




Lenkin
ovochy
kolac¢

Postup

Tuk vymieSame s cukrom, postupne vmieSavame vajcia,

mlieko a nakoniec muku s praskom do peciva.

Tortovu formu vymastime, vysypeme mukou a korpus pecieme

Suroviny

na korpus:

150 g tuku na pecenie
150 g krystdlového cukru

pri 180 stupiioch 30-35 min. Zelatinu uvarime podla navodu, 3 vajcia
¢ast vody nahradime Stavou z ¢ucoriedkového kompotu. 5 PL mlieka

Ovocie ulozime na vychladnuty korpus, zalejeme Zelatinou
a nechame stuhnut v chlade. Podavame so $lahackou.

300 g polohrubej muky
112 prdsku do peciva

Cerstvé ovocie
(maliny, Cernice, ribezle,jahody)
I ¢ucoriedkovy kompét
3 tortové Zelé Dr. Oetker
6-8 PL cukru

Lenka Barilikova e




Levandulovy
shortbread
s malinami alebo jahodami

Suroviny . Postup
200g masla + Z masla, cukru a levandule vyslahdme krém. Vypracujeme cesto z muky,
100g jemného bieleho krystdlového nastruhanej kéry z citrénov a kvetov levandule. Cesto vypractivame kratko
cukru ajemne, ¢im menej tym lepSie. Natlacime do vymastenej nizkej okruhlej

200g hladkej muky

100g zemiakového Skrobu

kdra z 2 chemicky neoSetrenych
citrénov

10 KL levandulovej esencie (sirup)
alebo kvety z Cerstvej
levandule

500g cerstvych malin
alebo jahdd

§fahacka

formy (priemer 20 cm) a poprasime praskovym cukrom.

Pecieme vo vyhriatej rare pri 160 stupnioch asi 35 minut pokial cesto
nie je zlatiské. ESte teplé cesto popichame vidli¢kou a naznadime

12 trojuholnikovych dielov, aby sa lahSie krajalo. Nechame vychladnut
vo forme a nakrajame. Podavame s cerstvymi malinami

alebo nakrajanymi jahodami a $fahackou.

e Adriana Opdlkovd




Orieskovo-

ovochy
kolac

Postup

Muku, oriesky a maslo rozmixujeme na drobenku.

Prisypeme cukor, znova premixujeme, pridime Zitok a 1-2 lyzice
studenej vody. Vypracujeme cesto, ktoré na pomucenej doske
prehneme, rozvalkime a vyloZime nim tortovd formu vratane okrajov.
Precnievajuce Casti cesta odreZzeme a formu s cestom odloZime

na |5 min do chladni¢ky. Raru predhrejeme na 190 stupriov.

Na cesto polozime papier na pecenie, posypeme ho suchymi fazulami

a pecieme |5 minat. Potom papier aj fazule odloZime a dopekame
dalSich 5-7 minut do zlatista. Karamelky s mliekom mieSame na miernom
ohni aZ do rozpustenia. Mascarpone vysfahame s praskovym cukrom,
potom vmieSame usfahant smotanu. Pokrijame polovicu jahdd na platky
a vmiesajte do krému. Vychladnuty korpus vyberieme z formy a uloZime na
servirovaci tanier. Dno pokryjeme tretinou karamelovej omacky, potom
krémom a jahodami. Kola¢ ozdobime zvySnym ovocim, karamelovou
omackou a nasekanymi oprazenymi lieskovymi orieSkami.

Suroviny

na cesto:

140g hladkej muky

50g mleté lieskové orieSky
100g masla

50g krupicového cukru

| Zltok

na ndpln:

250g mascarpone

2 lyZice prdskového cukru
150ml $fahackovd smotana
100g cucoriedky

100g Cernice

100g maliny

400g jahod

¢ na dokonéenie:

140g karamelky cukriky
6 lyZic mlieka

© 85g lupané lieskové oriesky

nasekané, oprazené

Dominika Pavkovd e



Suroviny

6 bielkov

300 g prdskového cukru

2 PL vanilkového pudingového
prdsku

2 PL citrénovej Stavy

Stipka soli

na krém:

300 ml sfahacky

150g Mascarpone

2 vanilkové cukry

50 ml Baccardi

| stuZovac do $lahacky Smetafix

Cerstvé ovocie (jahody, maliny,
Cucoriedky)

e Martin Fratrié

Pavlovovej

torta

Postup

ZmieSame pudingovy prasok s citrénovou Stavou. Bielky so Stipkou soli
vyslahame do peny, postupne prisypeme praskovy cukor, do tejto masy
pridame rozmiesany puding s citrénom a dalej $fahdme, aby sa nam

tieto dve hmoty spojili. Vzniknutd masu vylejeme na tortovt formu
(klasicka tortova forma, z ktorej ale nepouzijeme okraje) a vytvarujeme
do pozadovaného tvaru. Pecieme | hodinu pri |50 stupfioch, potom zniZime
teplotu na 100 stupriov a pecieme dalSich 30 minut. Nakoniec korpus
nechame este hodinu dosusit v postupne chladntcej rure.

Mascarpone, vanilkové cukry a Baccardi zmieSame do jemného krému,
ktory potom pridame do vyslahanej Sfahacky so stuZzova¢om a doslahame.
Krém vylejeme na upeceny bielkovy korpus a dozdobime ovocim.

Tortu nechame pred podavanim schladit.




Pecena cvikla
s Ricolettou
a omackou z Avinu

Postup

Uvarenu cviklu oStipeme a vydlabeme stred. Vnutro osolime a okorenime.
Na plnku zmieSame 50 g syru Avin,120 g Ricoletty, 40 g taveného

syra, pridame 2 vajcia, pazitku, citrénovd kéru a okorenime.

Touto zmesou naplnime cviklu, vrch pokvapkame olivovym olejom

a poloZime nan vetvicku tymianu. Pedieme asi 45 min na 165 stupnoch.

Suroviny

2 uvarené vdcsie cvikly

120 g Ricoletty

100 g Avinu

citrénovd kora

40 g taveného syra v Crievku

Z vydlabanych kuskov cvikly spravime Salit — zmieSame cviklu paZitka
so smotanovym chrenom, pokvapkame olivovym olejom, tymian
osolime a okorenime. 2 vajcia

200 ml sladkej smotany
2 PL smotanového chrenu
| mensia cibula

Omacka:
Nakrajame cibulu najemno a podusime ju na masle.

K tomu pridame 50 g nastrihaného Avinu a zalejeme sladkou I PL masla
smotanou. Kratko povarime a zmixujeme. 2 PL olivového leja
sol
korenie

Kamila a Pavel o




Plnepé ’
cibula

Suroviny . Postup
5 cibdl + Na dno pekéaca vysypeme morsku sol, na to poukladame cibule,
5-6 ks hnedych Sampirionov : z ktorych sme odrezali vriky. PeCieme pri teplote 180 stupriov cca 45 minut,
3 PL masla pokial sa nezaéne vnutro cibule vytlacat. Potom vyberieme vnutro cibule

100 g hladkej muky

100 ml sladkej smotany

100 ml vyvaru

| kg hrubej morskej soli

100 g nastrihaného tdeného
Eidamu

bylinky (bazalka, tymidn)

muskdtovy orech

sol, korenie

a nakrajame ho. Na masle orestujeme nakrajané Sampinény, pridame
muku a pripravime besamel, ktory zalejeme 100 ml vyvaru a 100 ml
sladkej smotany. Kratko povarime, dochutime muskatovym orechom
a nasekanymi bylinkami. Nakoniec primieSame vnutro z cibul, osolime,
okorenime a touto hmotou naplnime upecené cibule. Vrch posypeme
strihanym syrom a pecieme este cca 15 min.

e Kamila a Pavel




Rychla
pomoc

Postup : Suroviny
Zemiaky umyjeme a spolu so Supou nakrajame na kolieska, 200 g Cerstvého Spendtu
osolime, posypeme rascou, podlejeme trochou oleja 4 zemiaky
a dame piect do rury. Spenat udusime na oleji s platkami cesnaku, 5 strucikov cesnaku
cuketu pozdizne nakrajame a kratko orestujeme na oleji. 100 g bryndze
Cuketu zvinieme a naplnime udusenym Spenatom. 2 cukety

K Salatu pridame suSent pazitku, oboje semienka a lanovy olej

a vmieSame bryndzu. Do jogurtového dresingu vmieSame pretlaceny cesnak
a trochu jogurtu. Poddvame pecené zemiaky s dressingom, Salatom

a plnenymi cuketovymi rolkami.

5 PL olivového oleja

5 PL [anového oleja

| biely jogurt

zmes listovych Saldtov s mrkvou
[anové semienka

sezamové semienka

jogurtovy dressing

rasca

sol

suSend paZitka
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Henrich Téth o




Suroviny

2 struciky cesnaku

2 malé cibule

500 g tekvice Hokkaido
2 stonky Salvie

150 g Sampiriénov

4 PL olivového oleja

sol

mleté Cierne korenie
8 vajec
4 PL smotany na $lahanie

e Kamila a Pavel

Slany tekvicovy

kolac¢

Postup

Tekvicu umyjeme, odstranime jadierka a pokrajame na kocky.

Salviu oplachneme, osusime a nasekdme nadrobno. O¢istené $ampifidny
pokrajame na menSie kisky, oStipant cibulu a cesnak najemno posekame.
V panvici rozpalime olej a za stidleho mieSania opekame kusky tekvice

asi 4-5 minut dozlatista. Potom pridime nakrajant cibulu s cesnakom

a podusime dosklovita. Pridame pokrajané huby, osolime, okorenime

a dalSie 2 minuty opekame. Nakoniec pridame posekané listky Salvie.
Raru predhrejeme na 180 stupiov. V miske rozslahame vajcia,

zlahka osolime a okorenime, priddme Slahackovi smotanu, nalejeme

do panvice s tekvicou i hubami a na miernom plameni nechame stuhnut.
Kola¢ potom vloZime do vyhriatej rary. Pecieme |5 minut pri teplote
180 stupriov, potom znizime na |60 stupniov a dopekame eSte asi 5 minut.
Upeceny kolac vyklopime a nakrajame na kusky.




Spaldovy nakyp

s brokolicovym

salatom

Postup

Polovicu $paldového chleba nakrajame na malé kocky a zalejeme

séjovym mliekom, cibulu a straciky cesnaku jemne oprazime na troske
oleja, primiesame k chlebovej zmesi spolu so Zitkami, ktoré sme rozotreli
s 3 lyZzicami olivového oleja, pridame rascu, tymian, oregano,

cierne korenie a sneh z 3 bielkov. PremieSame a zmesou naplnime
zapekaciu misu, ktord sme vymastili olejom a vysypali

kukuri€énou strihankou. Zapekame 20 minut pri 200 stuprioch.

Brokolicu uvarime v pare, farebnl papriku a pér zlahka podusime na oleji
spolu so slnecnicovymi semienkami, v mise primieSame s6jovi omacku,
trosku sezamového oleja a primieSame kozi jogurt.

Podavame s hlavkovym alebo ladovym Salatom, ktory ozdobime

rajc¢inou, redkovkou a polejeme olivovym olejom.
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Suroviny

| brokolica

2 farebné papriky

I pér

2 kozie jogurty

s6jovd omdcka Tamari

75 g slnecnicovych semienok
112 $paldového chleba

I cibula

3 struciky cesnaku cesnaku
3 vajcia

rasca

cierne korenie

oregano

tymidn

sol

olivovy olej

sInecnicovy olej

. sezamovy olej
- 250 ml séjového mlieka
. kukuri¢nd strihanka

Zora Konde o



Tikita

Suroviny . Postup
| cuketa Na olivovom oleji podusime nakrajany pér, orechy, mrkvu, cuketu,
-2 mrkvy ¢ papriky , Sampifiény a nakoniec pridame Spenat. Dusime kratko,
[-2 papriky (Cervend + Zltd) « tak aby zelenina zostala chrumkava. Dochutime pretlacenym cesnakom,
| pér kurkumou, ciernym korenim, kari korenim a bazalkou. Ryzu dusime

s rascou na panvici. Pred dokonéenim prididme niekolko kuskov brokolice.
Do hotovej zeleniny pridime ryZzu v pomere I:I, resp. zeleniny ma byt viac.
K jedlu podavame ladovy Salat so zvySkom zeleniny: poru, papriky,

cesnaku s citrénovou zalievkou.

150 g Cerstvého Spendtu

100 g Sampiriénov

[-2 stricky cesnaku

50 g orechov

4 PL olivového oleja

2 mensie Sdlky ryZe

3-4 kusky brokolice

cierne korenie, kurkuma, kari,
rasca, bazalka

e Adriena Bartosovd




. Zeleninova
polievka
ZORA

Postup : Suroviny
Vo vysokom hrnci jemne na oleji osmaZime nadrobno nakrajand cibulu 2 struciky cesnaku
a cesnak, ako aj nastrthanu zeleninu. Zarovno zalejeme vodou a varime. I cibulu
Pred zaverom pridime sol, korenie, kari korenie, vegetu, I mrkvu
premieSame, nechame | minGtu povriet, potom vypneme a prikryté | petrzlen
pokrievkou nechdme dbjst. Na suchej panvici bez oleja dohneda oprazime I celer
jadierka a piniové oriesky. Avokado oStipeme a nakrajame na drobné kocky. | kalerdb

1/2 brokolice

113 karfiolu

| zemiak

114 kelu

karoténovy olej

sol, ¢ierne korenie, kari korenie,
vegetu

semienka: slnecnicové, tekvicové,
piniové oriesky

| avokddo

Ponornym mixérom najemno rozmixujeme zeleninu a hotovl polievku
servirujeme posypanu oprazenymi semienkami a avokadom.

Zora Czoborovd e

Tajomstvo mojej kuchyne





