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Zeleninové pokrmy

Celerové fizky

1 vétsi celer, sul, pepi, 1/2 citronu, 2 vejce, 50g hladké mouky, 100g strouhanky, olej.

Celer oloupejte a omyjte. Rozkrdjejte na platky, které zakapte citronem, osolte a opeprete.
Nechte asi 20 minut odpocinout. Obalte v klasickém trojobalu (mouka, vajicko, strouhanka)
a smaZte na oleji po obou strandch dozlatova. Podédvejte s opeCenymi brambory, bramborovou
kasSi nebo bramborovym saldtem.

Duseny cerstvy spenat

400g listki Cerstvého Spendtu, 50g pldtkiu anglické slaniny, 2 lZice olivového oleje, 2 IZice
kompotovanych brusinek, sul.

Anglickou slaninu nakrdjejte na prouzky a osmahnéte ji na olivovém oleji dozlatova. Ptidejte
piekrdjené Cerstvé listky Spendtu a kompotované brusinky a kratce promichejte. Odstavte z
plotny a podle chuti osolte. Spendt je vhodny jako vybornd piiloha k pecenému, nebo
grilovanému masu.

Gratinovana zelenina s mozzarellou

2 mensi cukety, 4 rajcata, 2 koule mozzarelly, 1 Cervend cibule, 2 strouZky cesneku, olivovy
olej, oregano, sil, pepf¥, Cerstvé bylinky na zdobeni.

Zeleninu omyjte. Cukety nekréjejte na platky Siroké asi 1 cm, rajcata 1 cibuli nakrdjejte
na kolecka. Do pekacku vymazaného olivovym olejem vyrovnejte vrstvu cuket, rajcat
acibule, zeleninu mirn¢ osolte, rovnomérné poklad’te prolisovanym cesnekem, posypte
oreganem, pokapte olejem a vrstvy zopakujte a opét lehce osolte a ochut’te kofenim. Zeleninu
dejte na 10 minut do vyhtdté trouby. Mozzarellu sced’te a nakrdjejte na platky. Zeleninu
pokryjte mozzarellou, posypte sekanymi bylinkami a hrubé mletym pepfem. Pekacek vrat'te
do trouby asi na 8 minut. Pokrm ozdobte zeleninou a poddvejte s celozrnnym pecivem.

Jemny bratislavsky gulas

75g celeru, 50g mrkve, 50g okurek, 50g sterilovanych Zampionii, 75g Sunky, 50g papriky,
25g rajcat, 50g slehacky, 1/4 hldavkového saldtu, citron, sil, bily pep¥, 1/2 vejce uvaireného
natvrdo.

Uvareny celer a mrkev nastrouhejte na nudlicky, pfidejte spafené a na prouzky nakrijené
papriky, okurky, Zampidny a Sunku. Osolte, opepiete a ptidejte citrénovou Stavu. Vychlad’te
a vmichejte uSlehanou smetanu. Podavejte na salatovych listech, zdobené platky vajicka.
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Kvétak po Fimsku

800g kvétdku, 60g mdsla, 3 lZice oleje, 2 strouZky cCesneku, 2 lZice usekané petrZelky, 2 lZice
rajcatového protlaku, 12 IZic vody, strouhany syr, pepf, sul.

Ocistény kvétdk osuste a rozdélte na ridZicky. Na madsle a oleji osmazte utfeny Cesnek
a petrzelku, ptidejte kvétdk a opecte jej. Osolte jej, opepiete, pokapte vodou, vmichejte
rajCatovy protlak a duste pod pokli€¢kou na malém plaménku do zméknuti. Kvétak urovnejte
na talitky a husté¢ posypte strouhanym syrem. Poddvejte s peCivem nebo s vafenymi
brambory.

Kvétak smazeny v tésticku

800g kvétdiku, 2 vejce, 1 bilek, 150g polohrubé mouky, asi 1.5 dl mléka, 2 IZice oleje, mletd
paprika, pepi, sil, tuk Iva.

Ocistény kvétdk rozeberte na rozicky a uvaite v osolené vodé téméi domékka. Zloutky
roz§lehejte s mlékem, moukou, soli, kofenim, olejem a vmichejte tuhy snih z bilka. V tésticku
namacejte razicky kvétaku. Vkladejte je do rozehtatého tuku a usmazte po vSech strandch
dorGizova. Poddvejte s vafenymi brambory a s tatarskou omdckou nebo se zeleninovym
salatem.

Kvétak zapeceny se syrem a smetanou

800g kvétdaku, 180g tvrdého tucného syra, 50g masla, 1.5 dl smetany s obsahem 12% tuku,
pepr, sul.

Ocistény kvétdk rozeberte na riizicky, kost'dl rozkrojte na Ctvrtky, vsypte do vafici osolené
vody a uvaite do zméknuti. Scezeny kvétdk drobné pokrdjejte, polovinu urovnejte
do vymasténé zapékaci misky, posypte jej vétsim dilem strouhaného syra, opeprete a pokapte
¢asti rozehiatého madsla. SloZeni vrstev opakujte, vSe pielijte smetanou a zapelte v dobie
vyhtaté troub¢ asi 10 minut. Podavejte s vafenymi brambory.

Kvétak zapeceny se syrem a vejci

1 kvétdak, 150g strouhaného syra, 4 vejce uvaiend natvrdo, 60g mdsla, 50g hladké mouky,
2 lZice oleje, 4 dl mléka, pepi, sul.

Ocistény kvétdk rozeberte na veétsi ruzicky, vsypte do varici osolené vody a uvaite
do zmé&knuti. Z mdsla a mouky pfipravte svétlou jisku, zfed’te ji mlékem, rozSlehejte a povaite
v hust§si omacku. Vmichejte sto dvacet graml strouhaného syra a michejte, az se roztavi.
Okapany kvétdk urovnejte s dilky vafenych vajec do vymasténé ndkypové formy, osolte je,
opeprete, zalijte omackou, posypte zbylym strouhanym syrem a zapecte ve stfedné vyhfaté
troub&. Poddvejte s vafenymi brambory a se zeleninovym salatem.
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Kvétak zapeceny se sunkou

800g kvétdaku, 200g sunky, 30g mdsla, 1/4 | kysané smetany, 2 vejce, IZice strouhanky, sil.

Ocistény kvétak rozeberte na ruzic¢ky, vsypte je do varici osolené vody a uvaite do mekka.
Do vymasténé ndkypové formy urovnejte polovinu kvétdku, posypte jej drobné pokrajenou
Sunkou, nahoru vlozte zbytek kvétdku, vSe mirn€ stisknéte rukou a zalijte smetanou,
rozSlehanou s vejcem a soli. Kvétadk posypte strouhankou osmazenou na zbyvajicim madsle
a upecte ve stfedn¢ vyhiaté troubé. Podédvejte s bramborovou kasi nebo s vatenymi brambory
a se zeleninovym saldtem.

Kvétakové rezy

1 stiedné velky kvétdk, 1 cibule, anglickd slanina, 150g strouhaného syra, 120g hladké
mouky, 1 lZicka prdsku do peciva, 1.25 dl oleje, 5 vajec.

Kvétdk rozeberte na co nejmensi rizicky, pridejte pokrdajenou cibuli a slaninu, smichejte
s ostatnimi ingrediencemi a s rozslehanymi vejci a pecte bez vymazdvani v teflonovém pekaci
ptes pil hodiny pti 180 stupnich dozlatova.

Lilky s kapustovou napini

200g kuskusu, 300 ml zeleninového vyvaru, 2 lilky, st'dva z 1 citronu, 2 [Zice olivového
oleje, 1 cibule, 4 rajcata, 2 strouZky cesneku, 250g Cerstvych hub siitake, 250g ovciho syra,
sul, pep¥, 600g pasirovanych rajcat, 100 ml bilého vina, 1 IZicka mletého kminu, 1 IZicka
mletého anyzu, 1 lZice kari, bylinky na ozdobu.

Kuskus proplachnéte a nechte chvili okapat. Zeleninovy vyvar uvedte do varu, vmichejte
do n¢j kuskus, nechte piejit varem a piikryté 20 minut nechte bobtnat. Lilky pofddné omyjte
arozpulte. Z plodii vyberte duZinu, pokrijte ji na kostky a pokapte citrénovou Stdvou.
Olivovy olej rozehtejte. Cibuli a ¢esnek oloupejte, nadrobno pokréjejte a zesklovad'te na oleji.
Pfidejte kostky lilku a kriatce osmahnéte. Houby ocistéte, rozkrdjejte, pridejte k lilkim
a kratce opecte. RajCata spafte, oloupejte, rozpulte, zbavte zrnicek a nadrobno pokrijejte.
Spolu s kostkami ov¢iho syra je vmichejte do zeleniny. Pfidejte kuskus, osolte a opeprete.
Hmotou naplnte lilky. Troubu predehiejte na 200 stupni. Plnéné lilky vlozte do vymazané
zapékaci formy. Pasirovand rajCata smichejte s vinem, okofeiite kminem, anyzem, kari
a smési prelijte lilky. Pecte asi 30 minut. Potom lilky vyjméte, rozdélte na talite, ozdobte
bylinkami a podavejte.

Lilky se syrovym krémem
4 IlZice citronové stavy, 5 lZic olivového oleje, siil, cerstvé umlety pepi, 1 IZice posekanych

tymidnovych listku, 2 lilky, 50g vypeckovanych cernych oliv, 150g syra feta, 3 lZice jogurtu,
2 IZice nadrobno posekané petrZelky.

Z citrénové §t'dvy, oleje, soli a pepfe pfipravte marinddu a vmichejte listky tymidnu. Lilky
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