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Avokadové vetrnicky |

Rozpis na 20 kust:

# 50g masla

s Spetka soli

s 1509 hladké mouky

* 3 vejce

Na avokadovy krém:

* 2 vyzrala avokada

3 citronova Stava

* 2509 zervé

s sl

s miety éerny pepf

3 609 zelenych oliv
bez pecky

1.V kastrolu svafte 250ml vo-
dy s maslem a soli. Pfisypej-
te mouku a hmotu michejte,
dokud nevznikne hladké tésto,
které se nelepi na dno a stény
kastrolu. Poté kastrol odstav-
te a tésto nechte zchladnout.

2. Do tésta dikladné zapracuj-
te vejce. Pak vSe pfendejte do
cukraiského sacku s fezanou
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@ Chcete mit
jistotu, Ze na-
kupujete jenom
zdravé a vyzivové
hodnotné potraviny?
Sleduijte logo Vim, co jim.
Takto oznaéené potraviny
Zivin, pfipadné obsahuji
vice vlakniny nez nékteré
jiné podobné vyrobky

ze stejné kategorie.
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trubi¢kou a na plech vyloze-
ny pecicim papirem nastfikejte
asi 20 pusinek. VioZte je do vy-
hrate trouby a pii 180 °C nech-
te péct asi 20 minut.

3. Avokada rozkrojte a vyjméte
z nich pecky. Duzinu oloupeijte,
nakrajejte na kostitky a poka-
pejte citronovou $tavou. Poté ji
spolu se Zervé rozmixujte na
hladky krém, ktery jesté dochut-
te soli a éernym peprem.

4. Vychladlé vétrnicky vodorov-
né rozkrojte a pomoci sacku
s hladkou trubickou je naplite
avokadovym krémem. Ped pfi-
klopenim je dozdobte olivami

" a listecky bazalky.

o

# 50ml olivového oleje

#* 1 IZice dijonské hof¢ice
#* 1 citron

s sl,-mlety cerny pepf

# 2 Salotky, 1 chilli papricka
* 2 snitky kopru

s 2 snitky petrZelové naté
* 50g kapari

3k 400g cerstvého lososa

1. Olivovy olej smichejte s di-
jonskou hof€ici, soli, pepfem,
citronovou $tavou a véerozsle-
hejte. Bylinky, zeleninu akapa-
ry nakrajejte nadrobno, pfidej-
te je k omacce a rozmichejte.
Dresink uloZte do chladu.

2. Los6sanasekejte nadrob-
né kousky. Ctvrtinu pfipra-
vené bylinkové smési ode-
berte a pozdéji pouzijte jako
dresink. Zbytek promichejte
s nasekanym lososem, vie
dochutte soli, pepfem a cit-
ronovou Stavou.

3. Lososovy tatarak rozdélte
na talife, doplnte vychlaze-
nym dresinkem a podavejte
s opefenymi tousty.

Recept nam poslal Stépan
Cermak z Ceského Brodu.
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Houbove
kosicky
Rozpis na 20 kusii:

# 20 vétsich Zampion(

# 200g syru balkanského
typu

% 2 vejce

* bazalka

% 20 cherry rajcatek

1.V mise rozetfete nastrouha-
ny syr s vejci a nasekanou ba-
zalkou. Zampiony oplachnéte
a odfizné&te jim noZicky.

2. Hlaviéky Zzampiond naplfi-
te piipravenou syrovou smési,
pak je vloZte do vyhfaté trouby
a nechte asi 20 minut zapékat.

3. Na kazdy upeceny Zampion
polozte cherry rajéatko, které
propichnéte paratkem.
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