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Mili chalupari,

rozhodla jsem se podporit vase péstitelské snahy nékolika malo
recepty, které jsou v nasi rodiné oblibené a daji vam alespon ¢aste¢nou
odpoveéd na otazku ,,Co s tim v§im?™. Co s dynémi a rajcaty, kdyz jich

je tolik? A jak vyuzit bylinky?

Abyste méli z vypéstovanych plodii ten spravny uzitek, opravdu
premyslejte nad tim, jak s nimi nalozite. Nezavarujte néco jen proto,
ze mate prebytky. Ja driv mivala plnou spiz kompotu, o které nebyl

zajem, a bud se rozdaly, nebo je zub ¢asu poslal na véénost.

Péstujte to, co mate radi, a zpracovavejte tak, abyste dalsi sezonu

mohli doplnovat zasoby, protoze ve spizi se vim uvolnilo misto.

Samozrejmeé kazdy mame néjaké oblibené zptisoby zavarovani nebo
druhy pokrmi, které nemizeme postradat. Na druhou stranu jsem
zastancem toho, ze kazdou sezonu by se mélo vyzkouset néco nového.
Ja to tak délam a ob¢as najdu mezi novymi recepty klenot. Rada se
necham inspirovat zkusenostmi a recepty ostatnich. A pokud mé

néco oslovi a je Sance, Ze se to ujme, nevaham a jdu zkouset.



Pokud budete mit po pireéteni pocit, ze jsem v zivoté o néco prisla,
kdyz tu nenajdete sviij oblibeny pokrm nebo zptsob uchovani
potravin, budu rada, kdyz mi napiSete a své recepty poslete nejlépe

e-mailem na adresu jana.krymova@chaloupkadubecno.cz.

Ted jsou ale na radé moje oblibené recepty, kterymi chei inspirovat

javas.
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Postup:

Nakrajenou dyni zalijte vodou a $tavou z citronu tak, aby byla
ponorena, a nechte pres noc odlezet. Druhy den nélev slijte, k dyni
pridejte vymackanou §tavu z pomerance, pridejte cukr, promichejte
a nechte opét do druhého dne odlezet.

Dalsi den dyni zahrejte na bod varu a na mirném ohni nechte
zesklovatét. Pozor, neprevarte ji! Poté ji slijte, nechte v cedniku
okapat a vyklopte na plech vylozeny papirem na pec¢eni. Susime

v pootevriené troubé pri teploté 50 °C nebo v susicee, dokud pujde
lehce od papiru a nebude se navzajem lepit. Na zavér muzete prosypat

krupicovym cukrem.

NAPOVEDA RADI:

Miizete ji vyuzit misto kupovaného kandovaného

ovoce do biskupského chlebi¢ku, Stoly nebo

panettone nebo jen tak na mlsani. Pozor — mizi

rychle!
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Postup:

Rajcata sparte a slupku oloupejte, pokrajejte je na malé kousky

a vlozte do hrnce. Utrete ¢esnek a spole¢né s korenim, soli a cukrem
ho pridejte k rajéatiim. Pokud jsou rajéata spis masita nez stavnata,
muzete podlit trochu vody a varte do mékka. Nakonec pridejte ocet
arozinky a varte dal, dokud cela smés nezhoustne. Jesté horkou smési

naplnte ¢isté a vyvarené sklenice a nechte vychladnout.

NAPOVEDA RADI:

Pokud vam zbyla mala cherry rajéata nebo divoka

rajcata, catnilze udélat i z nich. Misto pracného

loupani je povarte a nahrubo prepasirujte, abyste
slupky odstranili. V ¢atni sice nebudou celé kousky
rajcat, vysledné chuti to ale nevadi. Pripadné
nechte slupky ve smési, pokud se ¢atni vari dlouho,

slupky dostate¢né zméknou (vyzkouseno!).
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Postup:

Maslo nechame zméknout, ¢esnek utieme se soli, bylinky nakrajime
najemno. Cesnek a bylinky pridime k maslu a rovnomérné je

s maslem utreme. Poté vse vlozime do folie a vytvarujeme valecek,
nebo vlozime do nadoby, ze které mizeme méaslo ukrajovat. Nechame
v lednici opét ztuhnout.
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NAPOVEDA RADI:

Bylinkové méslo muzete zamrazit a vytvorit si tak

zasobu na zimni mésice.

Smeés bylinek a ¢esneku muizete rizné upravovat

podle chuti i dostupnosti jednotlivych bylin. Rozpis

v receptu je spiSe orientacni.
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Postup:

Téstoviny uvarte podle instrukei na obalu. Mezitim si na panvi
rozehtejte maslo a vhod'te do néj kus vétvicky salvéje s listky nebo
samotné listy. Salvéj v masle lehce osmahnéte, dejte pozor, abyste ji
a ani maslo nepripalili. Bylinka se krasné rozvoni a doda maslu své
aroma. Jakmile se téstoviny uvari, scedte je a prihod’te na panev

k Salvéjovému maslu. Promichejte, dejte na talir a posypte parmazanem.

NAPOVEDA RADI:

Tento pokrm pochézi ze severoitalské oblasti Valeggio sul
Mincio a je opieden legendou o zauzlovaném hedvabném

kapesni¢ku (odtud nodo d’amore — uzel lasky), jez se stal

symbolem nehynouci lasky mezi nymfou a vojeviidcem

Malcem.

Pokud nemate 8alvéj celoroéné po ruce (mate napriklad

vikendovou zahradku), nezapomente si jeji listky

zamrazit a v pripadé potieby postupné odebirat. U nas

musi byt kvili tomuto receptu $alvéj neustale k dispozici.
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Postup:

Nasbirané trnky omyjeme, lehce osusime, dame do hrnce, podlijeme
trochou vody a zahFivame na stredni stupen. Trnky ¢asem pusti §tavu,
takZe je nemusime dale podlévat. Cely obsah rozvarime (muzeme také
rozdrtit $touchadlem na brambory) a nechame vychladnout tak,
abychom ho zvladli prepasirovat pires hrubé sito. Cilem je oddéleni
pecky a ziskani co nejvice ovocné duziny. Pecky vyhodime

a prepasirovanou hmotu zvazime. Na 1 kg trnkového pyré pridame

%2 kg cukru a §tavu z 1 citronu. Smés privedeme k varu a varime,
dokud nezaéne zelirovat. Poté nalijeme do predem vyvarenych ¢istych

sklenic a zavickujeme.

NAPOVEDA RADI:

Trnky zeliruji pomérné snadno a rychle. Zda je

marmelada hotova zjistite pomoci talitkoveé

zkousky: kapnéte marmeladu na studeny talirek a
ten otoc¢te. Pokud kapka marmelady stéka, jeste

chvili povarte, pokud tuhne, mate hotovo.
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Postup:

Na sirup pouzijeme zcela zralé plody bezu ¢erného (tedy pouze ¢erné
bezinky, ty ¢ervené nebo zelené odstranime). Vsechny suroviny
kromé citronové stavy (nebo kyseliny citronové) dame do hrnce,
privedeme k varu a varime minimalné (!!!) 20 minut.

Smés zchladime tak, abychom ji mohli rozmixovat nebo rozemlit a slit
pres ¢isté platynko. Pridame §tavu z citronu, promichame a plnime

do predem pripravenych vymytych lahvi. Sterilizujeme 20 minut

pri teploté 8o °C

NAPOVEDA RADI:

Bezinkovy sirup je vhodny v zimnim obdobi
@ pri léébé nachlazeni a kasle. Podavat ho mtzete
samotny na lzi¢ce nékolikrat denné, nebo ho

muzete primichavat do teplého ¢erného caje.



Jste na konci této minikucharky, ale vérim, Ze jste v procesu,
kterym vase chut objevovat nové zpusoby zpracovani daru
ze zahrady nebo z prirody zdaleka nekonéi.

Budu rada za jakoukoli zpétnou vazbu, pripominku nebo
inspiraci.

Kontaktovat mé muzete na e-mailové adrese

jana.krymova@chaloupkadubecno.cz.

Dalsi inspiraci najdete =~ Muzeme se potkat Nebo na mém IG

na mém blogu zde>>  na mé FB fanpage>> profilu>>



https://www.facebook.com/zahradkadubecno
https://www.instagram.com/zahradkadubecno/
https://chaloupkadubecno.cz/blog/
https://www.facebook.com/chaloupkadubecno
https://www.instagram.com/chaloupkadubecno/

