Perlicka
s jarni zeleninou

Pfiprava: Vareni: Pocet porci:
20 min cca 1 hodina 4az6
Suroviny:

1 perli¢ka (cca 1kg) 12 stonkd chrestu

600 g vyloupaného hrdsku 40 g mésla
6 malych novych brambor 150 ml kufeciho vyvaru

12 fedkvi 25 cl bilého vina
12 oranzovych baby karotek 6 snitek tymidnu
6 zlutych baby karotek Sul, pepf

Postup:

Perlicku vyjméte z lednice hodinu pred tim, nez za¢nete
varit, aby se jeji teplota srovnala na pokojovou teplotu.

Troubu predehrejte na 180°C.

Pokud je potfeba, brambory oskrébejte a podélné
rozfiznéte.

Omyjte a osuste chfest. Odfiznéte spodni zdfevnatélou
¢ast a rozfiznéte na pdl.

Omyjte a oskrabejte mrkve, dévejte pozor, aby vam zlstaly
zelené listy.

Omyjte a osuste fedkve a nakrajejte je na tenké platky.
V rendliku rozehfejte maslo a postupné opecte perlicku
ze vSech stran do zlatova.

Deglazujte s bilym vinem.

Umistéte brambory okolo perlicky a pfidejte polovinu
kufeciho vyvaru.

Hrnec bez poklice dejte na 45 minut do trouby

a postupné brambory otacejte.

Poté vyjmeéte z trouby, pfidejte hrasek, chrest,

mrkve, fedkve, tymidnové snitky a zbytek vyvaru.
Osolte a opepfete.

Priklopte poklici a dejte jesté na 20 minut do trouby.
Ihned podavejte.

(&)

Emile Henry

FRANCE




&)

Emile Henry

FRANCE

Ratatouille
po provensalsku
s cerstvou bazalkou

Ptiprava: Vareni: Pocet porci:

25 min 45 hodina 6
Suroviny:

2 cibule 3 strouzky ¢esneku

2 stfedni cukety 100 ml olivového oleje

1 Zluté paprika 2 svazku Cerstvé bazalky
1 ¢ervena paprika 1 snitka Cerstvého tymianu
1lilek 11zicka krupicového cukru
3 stfedni rajcata Sul a pepf

Postup:

V hrnci rozehtejte olivovy olej na stfedni teplotu.
Najemno nakrdjejte cibuli.

Jakmile je olej rozpaleny, pfidejte cibuli a nechte
zesklovatét 5-6 min.

Z paprik odstrante seminka a nakrdjejte je na kosticky.
Nakrajejte cuketu a lilek.

Pfidejte zeleninu do hrnce k cibuli v tomto pofadi: papriky,
lilek a cuketa.

Rozmackejte Cesnek a pfidejte tymian.

Jemné nakréjejte polovinu Cerstvé bazalky a pfidejte

do hrnce.

Nakrajejte raj¢ata na malé kosticky a pfidejte je do hrnce.
Osolte a opeprete a pridejte cukr.

Za obcasného michani nechdme probublavat 10 min.
Poté pfiklopime a ddme péct do trouby pfedehiaté na
200°C na cca 30 min.

Servirujeme horké s pfidanim nakréjeného zbytku
Cerstvé bazalky.



Dusen¢ jehnéci
se safranem a baby
zeleninou

Ptiprava: Vareni: Pocet porci:
20 min 1 hodina 8
Suroviny:

1,6 kg jehnéciho (raminko 50 g masla

nebo noha) 4 |zicky olivového oleje
800 g brambor 8 snitek petrzele

8 baby mrkvi 200 ml bilého vina

8 baby tufin( 600 ml teleciho vyvaru
8 baby cibulek 2 bobkové listy

2 strouzky Cesneku 4 ks hfebi¢ku

240 g cukrového hrasku Sdl, pept

0,4 g safrénu

Postup:

Omyjte a oloupejte zeleninu.

Nakrajejte brambory na velké kosticky.

Nakréjejte jehnéci maso kosticky cca 3cm velké.
Rozehtejte maslo a olej na vysokou teplotu.

Pfidejte maso a nechte ho opékat po dobu cca 10 min.
Pfidejte mrkev a tufin a pofadné zamichejte.
Deglazujte s bilym vinem a pofadné michejte, aby se
veskeré chuté dlkladné spojily.

Pfidejte vyvar, hfebicek a bobkovy list. Okofente.
Pfiklopte a nechte pozvolna vafit cca 35 min.
Namocte Safran do teplé vody.

Do hrnce pfidejte brambory a Safran a pokracujte

ve vareni dalSich 30 minut.

V dalsim hrnci dejte vafit vodu. Jakmile za¢ne vfit, osolte
a vlozte na 5 minut hraSek. Na poslednich 5 minut
pridejte do hrnce s celym pokrmem.

Pred servirovdnim doladte kofenénost pokrmu
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Zeleninovy hrnec
s kostickami slaniny

Pfiprava: Vareni: Pocet porci:

20 min 45 min. 4
Suroviny:

5 velkych list(l kapusty 4 malé brambory

2 mrkve 120 g slaninovych kostic¢ek
1velkd cervena fepa 5 snitek tymidnu

200 g kvétdku Romanesco 150 ml zeleninového vyvaru
4 Cervené Salotky Sul, pepf

4 malé tufiny

Postup:

Predehrejte troubu na 200°C.

Omyjte listy kapusty a vioZte je na 2 minuty do vrouci
osolené vody.

Ihned poté je ponofite do ledové vody.

Omyjte a oloupejte zeleninu a nakrdjejte na kousky.
Hrnec vystlete listy kapusty (cca 4 listy po stranach
a1nadné)

Pridejte zeleninu a kosti¢ky slaniny. Dikladné okoferite.
Presahujici listy kapusty pfehnéte pfes zeleninu, tak
aby byla co nejvice zakryta.

Priklopte poklici a pecte 35 — 40 min, na zakladé toho
jak chcete mit zeleninu zméklou.



Pikantni kureei tajine
s maslovou dyni

Pfiprava: Vareni: Pocet porci:
25 min 50-60 min. 8
Suroviny:

8 ks kurecich stehen 6 IZic olivového oleje
a palicek 8 Svestek na kosticky
1kg maslové dyné 8 sugenych merunék
2 bilé cibule 2 celé skofice

3 strouzky ¢esneku 2 hvézdi¢ky anyzu
1vrchovata Izi¢ka Ras el 500 ml zeleninového vyvaru
Hanout 10 snitek erstvého
11zicka kminu koriandru

11zi¢ka mletého koriandru Sdl, pepf

Postup:

Oloupejte dyni, odstrante seminka a nakréjejte na kousky.
Oloupejte cibuli a cesnek a najemno nakrajejte.

V tajinu rozehfejte 3 IZice olivového oleje a poté
osmahnéte kureci kousky ze vSech stran po cca 10 minut.
Vyjméte kufe z tajinu a dejte ho stranou.

Pridejte zbyly olej a nechte to rozehtéat. Déle pfidejte

Ras el Hanout, kmin a mlety koriandr a nechte

smazit 2-3 min.

Pridejte cibuli a ¢esnek a restujte 5 minut.

Pridejte kufe, dyni, Svestky, meruriky, skofici a anyz.
Dlikladné okotente a pfidejte zeleninovy vyvar.

Pfiklopte a nechte probubldvat 50 — 60 min.

Omyjte a osuste Cerstvy koriandr a nakrajejte ho najemno.
Pokrm posypte koriandrem tésné pfed podavanim.
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Jehnééi kotlety
s olivami

Pfiprava: Vareni: Pocet porci:

30 min 50 min. 6
Suroviny:

12 — 18 jehnécich kotlet 2 IZice silné hofcice (napf.
100 ml olivového oleje dijonska)

2 cibule 2 Izice medu

4 mrkve 18 ¢ernych oliv

2 Izice kurkumy 1 snitka cerstvého

600 g brambor rozmarynu

2 stfedni raj¢ata Sul, pepf

Postup:

V tajinu rozehfejte polovinu olivového oleje.

Opatrné osmazte kotlety ze vSech stran, ale tak abyste
je neprepekli a poté je vyndejte.

Nakrdjejte cibuli, brambory a rajcata na malé kosticky.
Mrkev nakréjejte na hranolky.

Do tajinu pfidejte zbytek oleje a nechte ho rozehfat.

Poté pridejte cibuli a mrkev a nechte to 5 — 6 min smazit.
Pridejte sul, pepf, kurkumu a sklenici vody.

Pfidejte brambory a zamichejte.

Kotlety poklademe na zeleninu. V misce smichejte hofcici
s medem a kotlety touto smési polijte. Raj¢ata a olivy
rozlozte okolo kotlet.

Nakrajejte rozmaryn a posypte s nim vrSek pokrmu.
Pfiklopte a dejte péct do predehiaté trouby
na 200°C na 50 min.



