TEKVICOVE GNOCCHI el
S HUBOVOU OMACKOU

Gnocchi:

1 tekvica hokkaido (asi 550 g)
150 g hladkej $paldovej miky
50 g mletych ovsenych vlodiek
2 vajcia

2 CL soli

Omacka:

250 g Cerstvych hib/Sampifiénov
1 vadia cibula

1 CL mletého bieleho korenia

2 CL mletej rasce

2 bobkové listy

2 CL vlotiek &ili (podla chuti)

2 CL suSeného/&erstvého tymianu
150 ml smotany na $lahanie

100 ml suchého bieleho vina
200 ml vody

olej, maslo

hoblinky parmezinu

1.  Tekvicu vydlabeme (ne$tpeme), nakrdjame na kocky a pedieme
v rtire vyhriatej na 200 stuptiov asi 45 mintt (domakka).

2. Tekvicu po vychladnuti rozmixujeme, zmieSame s vajcami, solou,
oboma mutkami a vypracujeme hladkd hmotu.

3. Na pomtcenej doske (cesto trochu lepi, lepSie si pomacit aj
prsty) vytvarujeme bochnik, rozdelime ho na 4 ¢asti a z kazdej
vytvarujeme valéek s priemerom asi 2 cm.

4. Pokrdjame ho na kisky, roztladime ich vidlickou a ukladdme vedla
seba na dosku alebo plech vyloZeny papierom na pecenie, aby sa
nezlepili.

5. Gnocchi hidZeme do vriacej osolenej vody a varime asi 5 mindt.

6. Po uvareni ich prepldchneme v sitku studenou vodou.

7. Pripravime om4cku: v panvici na oleji spenime nakrdjant cibuly,
priddme korenia, premie$ame a vhodime huby nakréjané na
rovnako velké kisky.

8. Pér mindit restujeme, priddme 200 ml vody, 1 CL soli a dusime pod
pokrievkou asi 10 mint. Ked sa voda odpari, odkryjeme, priddme

vino a zosilnime plameni.

9. Ked sa odpari vino, priddme sladkd smotanu a varime
dozhustnutia.

10. Poddvame s par hoblinkami parmezinu.

V nasej rodine milujeme huby, preto tu na ne najdete mnoho receptov.
Ak sa vydari sezéna (mame tajné miesto na Morave), zamrazime si ich
do zasoby. Ak vSak nemate lesné huby, mozete pouzit aj Sampinony.
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RYZOVE REZANCE

4 30 MINUT
@ 4 PORCIE

S CHRUMKAVOU ZELENINOU
A ARASIDOVOU OMACKOU

1 balenie $irokych ryZovych
rezancov

1 Cervend cibula

1 vicSia mrkva

Y2 brokolice

o cukety

1 lervend paprika

1 mikké (hodvibne) tofu,
neochutené

pak ¢oj (¢inska kapusta)

3 striaiky cesnaku

2 cm kisok zdzvoru

Omacka:

3 PL séjovej omécky

$tava z polovice citréna

3 PL arasidového masla

1Y% PL medu

omdcka sriracha/¢ili, podla chuti
mladd cibulka, arasidy na zdobenie

Pripravime rezance podla ndvodu.

Dobre vymie$ame vSetky ingrediencie na omacku, podla potreby
rozriedime vodou.

Zeleninu a cibulu nakrdjame na pésiky, brokolicu rozoberieme na
ruzicky.

Rozpdalime olej vo woku alebo v panvici, orestujeme pretladeny
cesnak a nastrithany zdzvor, priddme zeleninu a prazime ju, aby
ostala chrumkavd, obcas pomieSame. Pak ¢oj priddme aZ na zaver.

Priddme tofu nakrdjané na kasky a omécku, premieSame, aby sa
vSetky kisky obalili, osolime (az teraz) podla chuti, ozdobime
mladou cibulkou a nasekanymi oprazenymi araSidmi.

Mam slabost pre azijsku kuchynu a arasidové maslo, a ¢o uz moze byt
lepsie ako kombinacia oboch v jednom jedle? Ak raz tieto chutné a rychlo
pripravené rezance ochutnate, budete ich robit neustale.
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RYCHLE CESTOVINY

¢ 20 MINUT
@ 4 PORCIE

S CUKETOVO-PARADAJKOVOU

OMACKOU

3 vidsie cukety

500 g cestovin tagliatelle

1 cibula

5 stricikov cesnaku

1 konzerva krdjanych paradajok

erstvo pomleté Cierne korenie

1 CL oregana

vlo¢ky ¢&ili alebo Cerstvé ¢ili
papricky

strdhany parmezan, podla chuti

Cestoviny uvarime v osolenej vode al dente.
Cuketu nakrdjame na kolieska alebo polkolieska podla velkosti.

Oprazime ich s kvapkou oleja v panvici na silnejSom plameni bez
soli niekolko mindt, aby nepustili vodu a zostali $tavnaté. Najlepsie,
ak to urobime po Castiach.

Vyberieme cuketu z panvice, priddme olej a oprazime v nej
nakrdjant cibulu. Styri straciky cesnaku nakrdjame na tenké plitky
a priddme k cibuli.

Priddme 1 pretlaceny stracik cesnaku, Cerstvo pomleté ierne
korenie, nakrdjané ¢ili papricky, oregano, mintitku mie$ame, nech
sa korenie rozvonia a vritime do panvice grilované kolieska cukety.
Prilejeme paradajky z konzervy, osolime a nechdme spolu velmi
kritko prevriet.

Podévame so strthanym parmezdnom.

Ak prave nemate dost cukety, pridajte jeden baklazan a jednu
mrkvu a mate originalne talianske jedlo pasta di verdura.
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