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Smetanovy dynovy krém s cervenou cockou (10 porci pro dospélého)

Ingredience: maslo 60g, dynova duzina 500g, mrkev 100g, petrzel 100g, pepf, sll, smetana
100ml, ¢ervena €ocka Lagris 100g, zeleninovy bujon natura Podravka.

Na masle orestujeme nastrouhanou mrkev a petrzel. Dyni oloupeme a vycistime od seminek,
vydlabanou dyni nakrajime na kostky a dame vafit do vody. Asi po 15 minutach varu pfiddme
orestovanou zeleninu a ¢ervenou cocku. Spolecné vatfime témér do rozvareni. Pak vSe rozmixujeme,
dochutime zeleninovym bujonem a soli. Na zavér polévku zjemnime smetanou. Pfi vydeji miUzZeme
polévku ozdobit oprazenym dyfiovym seminkem.

Kure ze Stredomofi (10 porci pro dospé&lého)

Ingredience: 10ks kurecich stehen, 40g hladké mouky, 30ml oleje, 150g cibule,
paprika mletd10g, 60g prsutu nebo 100g anglické slaniny, 400g Podravka loupanych rajcat, 50g
hrasku, kofenici smés Podravka Kufe s bylinkami, nasekand petrzelova nat, 15g ¢esneku.

Kufeci maso omyjeme, okorfenime podravkou bylinkové kufe a mletou paprikou a upeceme.
V pribéhu peceni podlévame vodou.

Nadrobno nakrajenou cibuli orestujeme v panvi, pfidame
prekrajenou slaninu nebo prSut a orestujeme, pfidame
cesnek, kratce znovu orestujeme a podlijeme trochou vody.
Poté pridame loupana rajcata prekrojend na pul a podusime.
Do omdcky slejeme vypek zkufat. Omdacku pfihustime
zakletkou z mouky, kterou si pfedem opefeme nasucho.
Dlkladné provafime, (pfiddme mrazeny hrasek), oregano a
presekanou petrZelku. Ochutime.

Priloha: nejlépe ryie basmati.
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Lusténinovy salat s mozzarellou a medvédim cesnekem

Salat: tradi¢ni lusténinova smés Lagris 1kg, saldtovd okurka 300g, fedkvicky 100g, cibule
cervena 100g, jarni cibulka 100g, mozzarella 400g

Zdlivka: olivovy olej 50ml, sal a pepf, stava ze 2 citronl, tftinovy cukr 50g,
4 |Zicky kofeni garam masdla, 6 strouzkd ¢esneku

Jogurt: 10 listt medvédiho cesneku nebo suseny medvédi cesnek, bily jogurt 600 ml,
olivovy olej 50 ml, sGl a pepf

Lusténinovou smés proplachneme v cedniku a namoc¢ime na 4 hodiny do 3 | vody. Diky tomu, Ze
lusténiny spole¢né nabobtnaji, viceméné se srovna jejich doba varu, ackoliv smés obsahuje rizné druhy.
Pak uz staci lusténiny uvafrit domékka, bude to trvat cca 20 az 30 minut (radéji pfed koncem vétsi druhy
ochutname).

Smichame si zalivku z oleje, soli a pepre, citronové stavy, cukru, kofeni a prolisovanych strouzkd
cesneku. Prebytecnou vodu z lusténin slijeme a do jesté teplych lusténin vmichame zélivku. Nechame
vychladnout.

Mezitim si pfipravime ostatni ingredience: okurku omyjeme a nakrajime na malé kosticky. Cibuli a jarni
cibulku nasekame najemno. Redkvicky nakréjime na malé kosticky.

Vychladlé luSténiny smichdme s nakrdjenou zeleninou. Vmichame mozzarellu natrhanou na kousky. Vse
dame spolecné jesté na pal hodiny vychladit.

Mezitim si pfipravime ochuceny jogurt. Medvédi ¢esnek posekdme na mensi kousky a smichdme ho v
misce s jogurtem a 1 lZici olivového oleje, soli a pepfem.
Salat rozdélime na talife a doprostfed kazdé porce dame cepici jogurtu s medvédim cesnekem.



