PLNENE SATOCKY

¢ 80 MINUT
# 6 PORCII

S HUBOVOU PLNKOU

100 g Cerstvych/suenych/
mrazenych hab

1 plechovka krdjanych paradajok

1 balenie chladeného listkového
cesta

1 stredne velkd cibula

2 stra€iky cesnaku

sol, mleté ¢ierne korenie

tymian, rozmarin

olivovy olej

1 vajce na potretie

Tieto Satdcky chutia vyborne aj za studena
a hodia sa aj na desiatu ¢i olovrant.

DROBNOSTI

Nadrobno nakrdjand cibulu osmazime v panvici na oleji dozlatista.
Na konci priddme pretladeny cesnak a uz len krtko orestujeme,
aby nezhorkol.

Priddme nakrdjané huby, sol, ¢ierne korenie a opekdme, kym sa
huby nevysusia a nemaja zlatista farbu.

Priddme bylinky, paradajky a eSte 5 minat povarime. Stiahneme
z plameria a nechdme vychladnat.

Cesto nakrdjame na rovnako velké $tvorce (asi 7 x 7 cm), do stredu
nalozime plnku, jednu stranu preloZime, mdZeme potriet vajickom,
aby cesto lepsie lepilo a spojime do trojuholnika.

Okraje dobre pritla¢ime a Satd¢ky potrieme rozslahanym vajcom.

Pecieme v rtre na plechu vystlanom papierom na pedenie pri
200 stuptioch asi 20 mindt.






DOMACI TERMIX

250 g tvarohu

1 kysl4 smotana

2 PL préskového cukru

3 PL granka

1jablko

domadca granola/orechy a ovsené
vlotky, spoluasi50 g

javorovy sirup, podla chuti

1 CL mletej $korice

$tava z 2 citréna

¢ 45 MINUT
@ 4 PORCIE

Jablko oltipeme, nakrdjame na malé kocky, v kastréle zalejeme
trochou vody s 1 PL cukru, so $koricou a citrénovou Stavou
a povarime spolu do zmaknutia.

Do smotany priddme tvaroh a 1 PL cukru, vymie$ame dohladka
a rozdelime na polovice. Do jednej priddme granko a preslahdme,
druht nechdme distt.

Na dno pohérov nasypeme domécu granolu. Ak nemdme, oprazime
na panvici jemné vlocky a orechy, priddme javorovy sirup alebo
med a chvilu spolu opekdme. Ddvame pozor, aby sa nespdlili.
Nechdme vychladnit.

Na granolu navrstvime bielu vrstvu, potom podusené jablka a na ne
kakaovt vrstvu.

Ozdobime ovocim, kokosovymi lupienkami ¢i strithanou
Cokolddou.

Ako deti sme nosievali do skoly na desiatu kiipeny termix. Ja urcite
aspon trikrat do tyzdna. K tomu lupacka a bolo vystarané. Raz mi na
l[upacku s termixom sadla osa a ja som si to nevsimla. Pichla ma do
jazyka, no aspor som zistila, Ze nie som na jej jed alergicka.

DROBNOSTI






PASTETA Z KURACICH ey

CHLADENIA

PECIENOK S BRUSNICAMI

500 g kuracich pecdienok

200 g anglickej slaniny

100 g masla

50 g suSenych brusnic

1 cibula

5 stricikov cesnaku

100 ml ¢erveného vina

mleté &ierne korenie, bobkovy list
erstvy/suseny tymian

Pelienky o€istime, odblanime, prekrojime na vadsie kisky, osusime.

Ve

Ak st brusnice vadsie, prekrojime ich, zalejeme horticou vodou

!

a nechdme napudat.

Na panvici roztopime 1 lyZicu masla, oprazime na nej slaninu,
pokrdjand na malé kocky. Prazime, az kym nepusti tuk.

Prihodime nakrdjand cibuly, ked zmakne, tak aj pretladeny cesnak.

Priddme peden, oprazime, aby sa zatiahla, zalejeme vinom, priddme
bobkovy list, tymian, mleté ¢ierne korenie a varime par mintt na
silnejSom plameni, kym sa vino neodpari (radSej kratsie, aby pecer
nestvrdla).

Po vychladnuti odstrdnime bobkovy list a zmes rozmixujeme

dohladka, osolime podla chuti, priddme odkvapkané brusnice
a premieSame. Prelozime do uzatvaratelnej sklenenej nddoby

a zalejeme roztopenym maslom.

Nechdme stuhnit v chladnitke a podévame napriklad s ¢atnf
z Cervenej cibule a dere$ni. Recept ndjdete na strane 246.

Dlho som skusala ré6zne recepty, kym som nasla ten pravy. Moje deti
miluju pastéty, takze ju robim aj z dvojnasobnej davky. V chladnicke
by vydrzala aj zopar dni, pokial by ju nezjedli hned?

224 RNy






