Ukazka 4 recepttli pod pruhledkou
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Tohle je takov bezvadnd ritové Klasika (ale
nejen pro holky). Zkus ji trogku ozvlastnit
drcengm kminem  trochou maty a wvid, ze
se budou viichni olizovat.

Nebudeme péchat nic slofitého. Predvate-
nou fepu nastrouhe] na jemno (ruce po tom
mimsicevidyckyiako po masakru o coul)
a pride; lucinu, utreny stroulek cesneku a do-
hat waskou dreancho kming & métou (nebo
pazitkou). Dosol. Mitam!

Vjborné chutnd ve sluneénicové bulce. Pokud
buded dlat recopt ko bedaphovs vol iné
vhodné peci
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Quinoa s opecenou djnije skudlou svatinkou
do chladnéiich dn, kdy pakné zasyt biisko
a pohladi chutové buky.

Dyné sama o sob mé milou jemnou nasladlou

dinku do
price zabalis a bude si chrochtat

il ity

i v horké vod (nebude pak hoka) a nech ji
vafity dvojnasobku vody priblizng 15720 minus.

Kdy? us se quinoa vafi, miZeme s zatim pfi
pravit opegenou dyni. Na 2 licich olivového.
oleje si na stredinim plameni oped na kosticky
pokrdjenou djni. Méla by bt nazlitls.

Gpecenas dindejspolecnd s i quinoou
domisya dochucovat. Pide] jeété na
hanou rokolis nebo pokud je pro Tebe moc
iraani il iratradiponisam, i
je pak nasekand petrzelka a dyiovd seminka,
o e o

Aby by salét kompletn, je potieba pfipravit
28livku. Olivou olef smichej se &petkou papriky
uzonijo neﬂepb],l\x\lkavm‘eh\ecného octa,
3 Izickami tahini (sezamové pasty), 1 lziékou
iy o pepten mocls chu
Salét pak promiche se zélivkou a e to.
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Nemély by livance kynout? Pokud si rada
privstanes nebo mas opravdu rada Klasické
véci, pak ano. Mam tu pro Tebe viak velmi
rychlou variantu, kers jejak supersvacinkou, ale
traba i dokonalou snidani. A hlavné je to velmi

rychle pripravené i bez kynuti.U nas doma se
po nich vadycky jen zaprasi

Domistyoddepni <o vl rozmichej ho
s moutkovm
Postupns pr\\eve\ miéko (o pokojové teploté)
3 piide také postupna mouku s kypiicim pras-
kem do peciva. Je opravdu lepsi poutit mlsko
s eplty prtote by se mohlo vemi
inoduse stat, 7e by se prdopet (ozumé)
lopne) roshocl alehmout na pami 6 29w
kovat a zcuknul se. Sice se mi to nastésti jeété
nestalo, ale riskuj to.
Testo by mélo mit trosku hutnéjéf konzistenci
nez na palacinky.

Sma? jechnotlivé livanecky na pani s troskou
mésla i oleje. Ji vétsinou davam jechu pi

vkovou B tetaa vaniknou Ivaneciy valke
cca 10 cm v primér.

Ke svaéiné k nim pfiprav tvaroh smichany
¢ e alagenym ovocern ahocy, banén

e by\) Do misky pak ecnotiv fhaneéey
proklsde touto tvarohovo-ovocnou smési. Ve
seto odlei a bude to dokonalost.
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Brokolice, 5 ené. Ajests vbez-
o e 1o o e muffiy na
svacinku nejen pro dét, ale i pro Tebe.

Brokolici natrhej na mensi rizicky a nech je

na pafécku do zméknuti. Po vychladnuti
e jermné naseke) nozem, aby rizicky byly na
jemno.

Pridej do nich vejee, ovowy olej a nastrouhanou

mozzarellu. Pokud mas po ruce spetku bylinek,
pide

imesdejdo formic ne mufiny (3 mém
ikonovs 3 ty jsou na to bezvadné) a pet pri

nevyskodi. Malinko sice ano, ale nemély
55 nadein paceks




