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Phr slov wvodern

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 kompota, 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.

Samoziejmé kazdy mame néjaké oblibené zptsoby zavarovani nebo
druhy pokrmi, které nemizeme postradat. Na druhou stranu jsem
zastancem toho, ze kazdou sezonu by se mélo vyzkousSet néco nového.
Ja to tak délam a obc¢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.
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Pokud budete mit po prec¢teni 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 chci inspirovat

javas.
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Slrkvove babovka
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250 g mekéetio puhotucneto loarofuw S0 g diriovgcly a 50 g stunecnicooycly
# vepee serninck,

130 g trtinoveto cubrea S0 g dlasskct orechit

#00 g rardve 2 leicky skorice

200 g firebé mocky 2 polewkove lice bvalitndio kakaa
2bavove lzicky fedlle sody cllronova bira

EO rl stunecnicovelo nebo olivovdho 1mdisto afirabow modku na vymazdnd a
oleje oysgpand forrmy

Priprava:

Formu na babovku vymazte maslem a vysypte hrubou moukou.
Mouku, jedlou sodu, kakao a skorici smichejte dohromady. Orechy

a pripadné dynova seminka pokrajejte. Mrkev nastrouhejte najemno.

Postup:
Vejce s cukrem vyslehejte do pény, primichejte najemno
nastrouhanou mrkev, tvaroh a prilijte olej, promichejte a zapracujte
smés mouky s ostatnimi sypkymi ingrediencemi.

Nakonec prisypte seminka

s orechy a citronovou kuru.
Dobte promichanym téstem

naplnite formu a peéte na 180 °C
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(kg dlifrié nakragene e 0, S/ v kosticky  (blo prormeranc

3-S5 bio citrons 500 amé/%f/aé(/eﬁa cukra
Postup:

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

Dalsi den dyni zahtejte 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 pooteviené troubé pri teploté 50 °C nebo v susicee, dokud pujde
lehce od papiru a nebude se navzijem 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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(kg nezralgch rafcat 2 lzicky chilli nebo pcdive ayurdy
Bstrowzkbi cosneku 6 Lzicky rmitelelio zazvora

200 g cubra 1 scilleew oclew

700 g rozinck sl

Postup:

Rajcata sparte a slupku oloupejte, pokrajejte je na malé kousky

a vlozte do hrnce. Utrete ¢esnek a spoleéné 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

loupéni 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 nechte zméknout, ¢esnek utrete se soli, bylinky nakrajejte
najemno. Cesnek a bylinky ptidejte k maslu a rovnomérné je

s maslem utrete. Poté vse vlozte do folie a vytvarujte valec¢ek, nebo
vlozte do nadoby, ze které muzete maslo ukrajovat. Nechte

v lednici opét ztuhnout.

NAPOVEDA RADI:

Bylinkové maslo miizete zamrazit a vytvorit si tak

zasobu na zimni mésice.

Smeés bylinek a ¢esneku muiizete rizné upravovat

podle chuti i dostupnosti jednotlivych bylin. Rozpis

v receptu je spiSe orientacni.



Tordelliné node o amore
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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, sced'te je a prihod’te na panev

k salvéjovému maslu. Promichejte, dejte na talit a posypte parmazanem.

NAPOVEDA RADI:

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

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

symbolem nehynouci lasky mezi nymfou a vojevidcem

Malcem.

Pokud nemate Salvéj 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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S00 g vypeckovangcth svestek; 2 tzicky cili nebo pailive pupur ity
# velsi strouiby casneku S00 g cukrew

/ licke mibeleho zazvore 150 - 250 ml jablecneto ocler
/ lickew carstvelio zazdorw sl

/L tce arcendho frordicndlo serninka

Postup:

Cesnek rozdrite a utiete se soli na pastu. Vlozte ho s ostatnimi
surovinami do hrnce a za obéasného michani pomalu varte, dokud se
neodpari prebyte¢na voda a smés nezacne zelirovat. Tyéovym
mixérem lehce promixujte tak, aby ve smési zbyly kousky Svestek,

pripadné dochutte a jesté horkym naplite predem vyvarené sklenice.

NAPOVEDA RADI:

Mnozstvi octa pouzijte podle toho, jaky mate

k dispozici. Pokud pouzivam svij jableény domaci

ocet, davam ho vice, kupovany ma silnéjsi chut a staci
ho méné. Ale pokud mate radi omacky vice kyselé,

muzete jesté prikyselit.

@ Mate-li radi v zavareninach tohoto typu celé kusy

ovoce, muzete mixovani ¢atni uplné vynechat.



L votne purirody

Srrkovct marmeladda %
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("Lkg trnck
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Postup:

Nasbirané trnky omyjte, lehce osuste, dejte do hrnce, podlijte trochou
vody a zahFivejte na stiedni stupen. Trnky ¢asem pusti stavu, takze je
nemusite dale podlévat. Cely obsah rozvaite (muzete také rozdrtit
Stouchadlem na brambory) a nechte vychladnout tak, abyste ho zvladli
prepasirovat pres hrubé sito. Cilem je oddéleni pecky a ziskani co
nejvice ovocené duziny. Pecky vyhodte a prepasirovanou hmotu
zvazte. Na 1 kg trnkového pyré pridejte ¥2 kg cukru a $tavu z 1
citronu. Smés privedte k varu a varte, dokud nezacéne zelirovat. Poté

nalijte do predem vyvarenych ¢istych sklenic a zavickujte.

NAPOVEDA RADI:

Trnky zeliruji pomérné snadno a rychle. Zda je
marmelada hotova zjistite pomoci talirkoveé

@ 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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Db bezind / ickew skorice

800 mt vody Dhirebicky

(kg cukrew # bio cilrony nebo Lice kyseling
1% varnitbovedio luskuw dilronove

Postup:

Na sirup pouzijte zcela zralé plody bezu ¢erného (tedy pouze ¢erné
bezinky, ty ¢ervené nebo zelené odstrante). Vsechny suroviny kromé
citronové §tavy (nebo kyseliny citronové) dejte do hrnce, privedte

k varu a vaite minimalné (!!!) 20 minut.

Smés zchlad'te tak, abyste ji mohli rozmixovat nebo rozemlit a slit pres
¢isté platynko. Pridejte $tavu z citronu, promichejte a plnite

do predem pripravenych vymytych lahvi. Sterilizujte 20 minut

pri teploté 8o °C

NAPOVEDA RADI:

Bezinkovy sirup je vhodny v zimnim obdobi

pri léébé nachlazeni a kasle. Podavat ho muzete

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 nekon¢i.

Budu rada za jakoukoli zpétnou vazbu, pripominku nebo
inspiraci.

Kontaktovat mé miizete na e-mailové adrese

jana.krymova@chaloupkadubecno.cz.

Dalsi inspiraci najdete ~ Muzeme se potkat Nebo na mém 1G

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/

