VLASTA JIDLO/EXTRA

OCHUTNEJTE TO NEJLEPSI Z OLIVOVE NABIDKY OD ALBERTA RECEPTY
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zakysané smetany,
=& (anyzovym olejem
B « cerstvou fefichou

Grilované zelené olivy Bohaté kofenény Viynikajici ¢erné Zelené olivy s jemnou Vyménit . “ e L . v . . . o
bez pecek s jemnou mix oliv bez pecek olivy bez pecek majf tesnekovou chuti je Ize za '“,g’ved'e"f’%-,' 1kg muskatové I?yvnl oplachnéte, olvoupe]te, thavff.: pecekv, . Prld.e]te.) opecenou’dym :jluvarte ji domekka.
oo . e - Lo , - . . dyné « 2 vétSi brambory rozfezte na kusy a pecte v troubé pii teploté 170°C Rozmixujte a dochutte soli, cukrem, kardamomem,

a vybranou delikatni chuti:  a s kostickami papriek : charakteristickou chut pochazeji z oblasti soéjové X o VTAl i dozlatova. Cibuli a oloupané brambory nakrdieite mletVm bepfem a citronovou $Avon
pochézeji z oblasti San pochdzi z regionu odrid zrajicich ve Trapani na Sicilii, ktera je maso * 1 cibule « Safrdn « citron  maslo 1 Koty orestuite na £ésle f'de'te}élafrénj ! PF}'I Sef ,120 i ofideite nodek zakvsand
Severino v Itali Marche v Italii. slunném jiznim Recku. - diky olivam vyhlagen. nebo sejtan * mlety kardamonm « sl » pepf k. orestujte na masle, pridejte . ! servirovani pridejte nocek zaxys

hucena * cukr  zakysana smetana a zalejte vodou nebo vyvarem. S tekutinou pracujte  smetany, zakapnéte ho lanyZovym olejem

E)obc; iné * lanyZovy olej * Cerstvé feficha s rozumem, aby polévka nebyla prilis fidka. a ozdobte klicky fefichy.

bl’lkovina pﬁpoml’najl’ci ...............................................................................................................................................................................
sekanou), syr tfeba za

NAPOLOTVRDEM  g@B% | fostlinny syr tempeh Prirodni kozi syr
SYRU GRAN nas ze sojovych bobl. v , .
MORAVIA A VINU Oblibenou potravinou P€C€n7){/ /U /l?OLLplanyc/}
BEZ ALKOHOLU je i séjovy tvaroh
OD SPECIALISTY tofu, ktery dovede pgp(:l (l.C a lSt/OU(?m
A . AR 1651 5 fertyhlocym
y chut a vini z pridanych s s v
ingredienci. pyrg, ./edb/'/ml kastany
Musite si ovéem a Orec/wvym 01(?]8]71

hlidat potfebny pfFijem
komplexnich bilkovin,
vitaminU, minerall

a omega-3-mastnych
kyselin. Jejich
dostate¢ny pfisun si
zajistite konzumaci
mléka a vajec. Neni
tedy zcela nezbytné

Ingredience: * 0,6 kg pfirodniho koziho syru

* 4ks barevné papriky e balicek listového tésta
* 2ks fenyklu * 100g masla e 1 vejce « 1009
jedlych kastand ¢ 1 brambora e stil ® pepf e cukr
« gerstvé bylinky ¢ ofechovy olej

Kozi syr rozmackejte a pridejte nasekané oloupané a osusené platky paprik. Pak pfidejte oloupany brambor a vaite ve slané
konzumovat maso, . . - B N . ; S N N - . .
. . v bylinky. Papriky zprudka opecte pfi vysoké vmestnejte kozi syr s bylinkami, pfiklopte vod€ domékka. Poté vie scedte, rozmixujte
jak se Casto fika. " SR . LS T T X AN .
teplot€ v troubg, poté dejte do misky paprikami a pievisy listového tésta. s kouskem masla a propasirujte pres cednik.
a prekryjte fresh folii. Po chvili se folie zapaii Rozkvedlejte vajicko, vrek jim namaZte Na panvi rozpustte cukr na karamel,
a paprika pdjde snaze loupat. a posypejte hrubozrnnou soli a sezamem. pridejte kastany a zalejte vodou. Nechte
v - % Rozvalené listové tésto poloZte na pecici Pecte v rozpélené troub€ na 160°C cca zredukovat a lehce osolte. Servirujte
P eceny ananas e papir a pesuiite do zapékaci misky. Do 20 minut, dokud nebude tésto pekné fenyklové pyré, platek peceného koziho syra,
sm d ! olL e prohlubné na listové tésto rozprostiete opecené. Fenykl nakrdjejte na malé kousky, kaStany a obkruZte ofechovym olejem.

Bananove suflé
s kavovou zmrzlinou

Ingredience: ¢ 3 banany ¢ 3 vejce © cukr ¢ vanilkovy cukr
*maslo ¢ 1 polévkova IZice hladké mouky ¢ zmrzlina

a malinovym coulis

Ingredience: ¢ 2 koleCka Cerstvého ananasu
* 4 listy Gerstvé maty ¢ 50g malin * 30g
cukru krystal

2 platky ananasu vlozte do predehraté
trouby a pecte asi 5 minut.

Na panvi smichejte maliny s cukrem
a troSkou vody. Vafenim nechte
zredukovat, poté vse prepasirujte, abyste se
zbavili jader.

Ananas vyndejte z trouby, prelejte ho
Stavou z malin a posypejte ¢erstvou matou.

Bandny oloupejte a rozmackejte vidlickou na kasi,
pridejte Zloutky a vanilkovy cukr, opét propracujte H
a pridejte trochu hladké mouky. Bilky vySlehejte na husty
snih s trochou mouckového cukru a vSe smichejte.

Formi¢ky vymazte maslem a vysypejte cukrem, nalejte
do nich smés a vlozte je na 10 minut do trouby rozpilené
na 200 °C. Podévejte pocukrované se zmrzlinou.
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