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Vrcholi sezona chrestu.
Vyzkousejte ho!
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ho! s10010x9153.html

Experimentujete v kuchyni radi, ale zaroven respektujete tradici? Pokud jste
odpovédéli dvakrat kladné, nastala vase chvile. Chrestova sezéna je v plném
proudu.
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Mnozi lidé to nevedi, ale chfest ma u nas dlouhou tradici. Dodaval se dokonce
az na cisarsky dvir do Vidné. Chrestova sezona probiha mezi dubnem a
Cervnem. A proto se vyplati pravé ted vyrazit na trh a nakupovat primo od
zemédélcl. Priznivé Gc¢inky bude mit toto ,bilé zlato” nejen na vase chutové
poharky, ale i na zdravi.

Pro zdravi i krasu

Diky vysokému obsahu dlezitych vitaminG a mineralnich latek plsobi témér
jako zazracny jarni elixir mladi. ,,Obsahuje prvky, které jsou idealni nejen pro
zdravi, ale i krasu - zejména pro zdravé a lesklé vlasy, Cistou a pruznou plet a
pevné nehty. Diky vysokému obsahu kyseliny listové a niacinu je chrest
dilezity pro spravné fungovani hormonalnich procest a omlazovani bunék.
Stejné tak je pomocnikem pro udrzeni mentalni kondice, zdravého spanku,



schopnosti soustredéni a dobré paméti,” rfika dietolozka Karolina Hlavata.
Jak poznat pri nakupu cerstvy chrest

U chrestu hraje zasadni roli Cerstvost. Jak poznate v obchodé kvalitni Cerstvy
chrest?

« M3 leskly povrch a pevné, seviené hlavicky.

« Neda ohnout. Je gumovy? Nekupujte ho.

« Nemél by byt svrastély, ani vyrazné okoraly v fezu.

 Prodava se ponoreny do vody? Pak nejspis potreboval prvni pomoc.
« Mél by vonét. Zapach je jasnym signalem, ze je néco Spatné.

Jak uvarit chrest
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Recept na vybornou chrestovou polévku s
kesu orisky naleznete ZDE. Urcité si ji
zkuste uvarit!

1. Chrest omyijte, odkrojte drevnaté konce (podle Cerstvosti 2-4 cm) a
oloupejte od hlavicky smérem dold. Bily chrest je tfeba oloupat cely, u
zeleného staci jen posledni tretina vyhonku. Mlady zeleny chrest se nemusi
loupat vibec.

2. Ocistény chrest svazte asi po 8 vyhoncich kuchynskou niti a vlozte do vrouci,
lehce osolené vody (asi 1 1ziCku soli na 2 | vody) s trochou cukru (1-2 Izicky na
2 | vody), 1 Izici oleje a 1 Izici Stavy z citronu.

3. Chrest varte nastojato ve vyssim hrnci - podle tloustky vyhonk bily chrest 7
az 9 minut, zeleny staci varit 3 az 5 minut.

4. To, zda je chrest hotovy, Ize orientacné zjistit napichnutim na vidli¢ku.,
Varenim by mél zméknout, ale nerozvarit se.

5. Pokud chrest po uvareni okamzité nepodavate nebo dale tepelné
nezpracovavate, ponorte ho ihned do misy s ledovou vodou, aby si zachoval
barvu i konzistenci.
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