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POLIEVKY SU GRUNT K ZASYTENIU PRE MLSNE JAZYKY
Krémova gastanova polievka Ravioli plnené tekvicou Gastanovy twister

Viete si predstavit gastanovu Jesen nam ponuka tekvice v Tento sladky “povzbudzovak” sa
polievku? Ano, je mozné spravit plnej parade. Svoje miesto si chopil ulohy narodeninovej torty
chutnd krémovu polievku z jedlych tekvica mo6ze najst aj v a uspel vyborne. Nejde o Ziadny
gastanov. cestovinach. diétny dezertik, ale raz za Cas sa

oplati zhresit.
Tekvicova polievka
Foodissimo verzia tekvicovej ‘ Domace gastanové pyré
polievky je k dispozicii a ni¢ tak o Potrebovat ho budeme nielen do
nebrani ju skusit. gastanového twisteru, ale aj do
nasej zmrzliny.
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“Urcite
nezabudajme na
nase ritualy,
zvyky z detstva.
Prave takéto
okamziky nas
vytrhnu z
denného zhonu,
rychleho
zivotného tempa.”
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Kazdé ro¢ré obdobie prinasa svoje.
Letné obdobie bohaté na mnozstvo
Cerstvého ovocia, ktoré zdobilo stromy
a kriky ako viano¢né ozdoby,
vystriedala jeser. Zahrady zacinaju byt
opustené, jej plody sa kopia v nasich
pribytkoch. Pomaly sa pripravujeme
zazimovat. Z vinnych pivnic citit voRu
hroznového kvasu. Zacdinaju prvé
zabijacky. Zelovoce sa predbiehaji v
ponuke zeleniny a ovocia. Tekvice
réznych tvarov, velkosti a farieb sa
nam snazia uéarovat. Ja som im
podlahol a spravil som si doma také
malé tekvicové hody. Keby len
tekvicové. K hokkaido, butternut
tekviciam sa pridali aj jedlé gastany. Na
jedlé gastany som postupom rokov
nejako pozabudol a tak som sa S

nostalgiou vracal do detskych &asov,
kedy som s nadgenim poskakoval okolo
rdry, nasaval vofiu pecenych gastanov
a nevedel sa dockat, kedy vyllipnem tie
hortce jesenné zazraky. Takmer som
zabudol na ich skvely chut. Kazdy
jeden gastan si nagjel svoje miesto. Ci
uz v polievke, alebo v zmrzline. T4 chut
je nezameniteln a opét sa to vo mne
vSetko prebudilo. Velmi rdd sa tu s
radostou o to vsetko podelim. Urcite
nezabldajme na nage ritualy, zvyky z
detstva. Prave takéto okamziky nas
vytrhnd z denného zhonu, rychleho
Zivotného tempa. Podme teda spolu na
chvilu vypnit a vnorit sa do jesenného
tajomstva chuti.

Tomas Babinec / foodissimo
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Jedlé gastany v plnej krase




GASTANY MAJU SVOJE MIESTO V CUKRARSTVE

Gastanové pyré
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Krémova gastanova polievka

300 g ocistenych jedlych gastanov
300 g ocCisteného petrzlenu

1 | kuracieho vyvaru

200 ml smotany

1 por

cerstvo mleté biele korenie

1 stredne vel'’ka cibul'a

stava z polovice citréna

(L ET o)

sol’

Ako na to:

®Na oriesku masla orestujeme nadrobno nakrajanu
cibulu s pérom a petrzlenom.

®priddme gastany a podlejeme vyvarom. Varime, kym
gastany nebudu makké.

®ponornym mixérom alebo v kuchynskom robote
polievku rozmixujeme dohladka. Prepasirujeme cez
sitko.

®Do polievky priddme &tavu z citréna a smotanu.
PremieSame a dochutime solou a korenim podla chuti.




Gastanova narodeninova torta

Spodny korpus:

150 g preosiatej polohrubej
muky

60 g krupicového cukru

60 g masla

1 CL prasku do pediva

1 vajce

Piskoéta:

5 vajec

5 PL cukru

5 PL preosiatej polohrubej
muky

1 PL kakaa

stipka soli do bielok

K trojitej pinke:

600 ml sl'ahackovej smotany
2 smetafixy

750 g tvarohu

200 g horkej cokolady

200 g bielej cokolady

250 g gastanového pyré

2 PL praskového cukru

Priprava spodného korpusu:

1. Vypracujeme si hladké cesto na
spodny korpus zmiesanim
polohrubej muky, krupicového
cukru, masla, prasku do peciva a
jedného vaji¢ka. Pripravené cesto
vyvalkame a prelozime do
pripravenej tortovej formy na dne
so zapekacim papierom. Cesto
popichame vidlickou, aby sa nam
korpus nenaflikol pocas pecenia.
Pecdieme 15 minut pri teplote 190
C. Cesto sledujeme, kym bude
ruzové, aby nam nevyschlo.

Priprava piskétového cesta:

2. Vajcia si rozdelime na Zitky a
bielka. Z bielok vypracujeme
sneh, do ktorého pridame cukor a
opat premiedame dohladka.
Prihodime Zitka a zlahka ich
vmieSame do snehovej zmesy.
Aby bol piskét piskétom, priddame
eSte preosiatu polohrubd muku.

polovice. Do jednej polovice este
vmieSsame kakao.

Priprava virchného korpusu:

3. Na dno tortovej formy
pripravime zapekaci papier.
Kakaové piskdtové cesto dame do
cukrarskeho vrecka a vytvorime
na dne tortovej formy Spiralu.
Bielym piskotovym cestom
vyplnime priestor medzi kakaovou
Spiralou, vlastne vytvorime bielu
Spiralu vedla tej hnedej. Dame
zapiect do vyhriatej rary na 190 C
na 8-10 minut. Treba dbat na to,
aby zostalo cesto makké,
nadychané. Zapeceny vrch torty
odlozime bokom.

Priprava boénych stran:

4. Pripravime si plech so
zapekacim papierom. Cukrarskym
vreckomm si spravime diagonalne
na plechu striedavo pasiky
kakaového a bieleho piskétového
cesta. Spravime tak po celej Sirke
plechu. Vysku celého pasu
zvolime podla vysky tortovej
torty, ktord pouzivame.
Samozrejme, vyska bude 2-
nasobna, aby sme si ju potom
prerezali na polovicu a pripravili
po obvode korpus torty. Cesto
pecdieme opat 8-10 minat pri
teplote 190 C.

Priprava plniek:

5. Vyslahame smotanu do
Slahacky a odlozime do
chladnicky.

6. Roztopenu horkd cokoladu
zmieSame s 250 g tvarohu. Do
premiesanej
tvarohovocokoladovej zmesy
primieSame 1/3 vyslahanej
Slahacky. Takto pripravenu zmes
rozotrieme v korpuse torty. Tak
isto to zopakujeme aj s bielou
¢okoladou, ktor budeme davat
ako vrchnu vrstvu.

7. Gastanové pyré zmieSame s
250 g tvarohu. PrimieSame druhu
1/3 Slahacky.
Tvarohovogastanovl zmes
rozotrieme na Cokoladovej vrstve.

8. Navrstvené zmesy prekryjeme
pripravenym Spiralovym twister
piskétovym vrchom. Jemne
utlacime, aby sa nam vrstvy
vzajomne spojili.

9. Hotovu tortu dame zachladit
minimalne na 2 hodiny. Pred
podavanim poprasime muckovym
cukrom.



Tekvicove hody v kuchyni

Tekvica je teraz v kurze. VSade, kde sa
pozrieme, vidime len tekvice. Butternut,
hokkaido, hubbard, delicata a mnoho inych
druhov sa méze ocitnit v nasich kuchyniach. Od
zaCiatku sezény som sa stretol s mnozstvom
receptov na polievky a cestoviny. Tiez pridavam
do kotla moje osvedcené recepty. A ako to uz v
nasej kuchyni chodi, ni¢ sa nevyhodi. Myslime aj
na chlapov, hlavne tych okupujlcich sedacky v
obyvacich izbach. Pre tych tu mame pecené

tekvicové semienka na vybitie bateriek a nervov.
Tekvica obsahuje vela vody a je extrémne
chudobnad na kaldrie. Pokial' ide o vitaminy,
tekvica je hotova vitaminova bomba: obsahuje
mnoho cennych vitaminov ako A, B, C a E.
Okrem vitaminov maju nezastupitelné miesto aj
latky, ktoré su dolezité pre kosti, srdce, krvny
obeh a bojuju proti rakovine. Hlavne tekvicové
semienka sa vyuzivaju v prevencii proti rakovine
prostaty.




Pecené tekvicové semienka

Ostali ndm semienka

z tekvic, ktoré naplno

v tomto obdobi
spracovavame? Ako to uz
v nasej kuchyni chodi, ni¢
sa nevyhodi a tak
spracujeme aj tie. Hotové
semienka sa hodia dobre
k telke, k futbalu alebo
hokeju. Vasa muzska
polovicka sa urcite potesi.

Ravioli plnené pecenou tekvicou

Na ravioli:

domace cesto na cestoviny -
recept najdeme tu
jedna mala tekvica
150 g kyslej smotany
cerstva kora z polovice
citrona

olivovy olej

cerstvy rozmarin
cerstvé mleté korenie
sol’

2 dcl kuracieho vyvaru
100 g masla

50 g parmezanu
tekvicové zrniecka
susené hrozienka

Ako na to:

1. Pripravime si cesto na
cestoviny. Ak nevieme ako,
myslel som na to a recept je
uz tiez online na
www.foodissimo.eu.

2. Ocistenu tekvicu zbavime
zrniek, nakrajame ju na
mensie kusky, aby sa
rychlejSie prepiekla.
Pripravenu tekvicu dédme do
zapekacej misy, pokvapkame
olivovym olejom, pridame

nadrobno nasekany rozmarin,
Stipku soli a ¢erstvo namleté
cierne korenie. PremieSame
a pecCieme v rure vyhriatej na
180°C 30-40 minut.

3. Opecenu tekvicu nechame
vychladnut a zbavime Supky.
Priddme kysld smotanu,
nadrobno nasekanu citrénovu
koéru a podla potreby este
dochutime solou a korenim.
4. Cesto vyvalkame na doske
alebo na stroj¢eku na
cestoviny. Na polovicu cesta
rozmiestnime ¢ajovou
lyzickou plnku do malych
képok. Druhou polovicou
cesta prekryjeme prvu
polovicu a spojime. Kole¢ckom
na cesto rozrezeme cesto na
ravioli. Kazdy kus pomucime,
kraje esSte stlacime, aby sa
nam ravioli pri vyvarani
neotvorili.

5. Ravioli vyvarime v osolenej
vriacej vode.

6. Medzi tym si pripravime
omacku. Na panvici
roztopime maslo, prilejeme
kuraci vyvar a varime 10

0 vode preperieme semienka, aby
sme omyli duzinu. Nechame ich
odkvapkat a vysypeme ich na plech.
Doprajeme im poriadny kopec soli.
Premiesame ich, rozlozime ich do
rovhomernej vrstvy a dame do
vyhriatej rdry. Tak 150 C na 40 minut
by mohlo stadit. Raz za ¢as ich
premiesame. Hotové semiacka
rozozname tak, ze budu Sustat, ked’
ich budeme premiesavat.

minut. Priddme nastruhany
parmezan a omacku stale
mieSame, aby sa nam
nezrazila. Prihodime par
susSenych hrozienok

a oprazené tekvicové zrnka.

7. Do omacky dame zliate
ravioli a premiesame.
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Chutne, rychlo a zdravo. Tekvicova polievka

oriesok masla

2 stredné cibule

2-3 struciky cesnaku

1 ] zeleninového vyvaru
1 kg ocistenej tekvice
200 ml smotany
muskatovy orech

Ako na to:

1. Na roztopenom masle
spenime nadrobno nakrajanu
cibulu s cesnakom pekne
dozlatista.

2. K cibulke pridame tekvicu
najkrajanu na kocky. Chvilu
orestujeme s cibulou

a cesnakom.

3. Tekvicu podlejeme trochou
vyvaru, zakryjeme pokrievkou
a podusime.

4. K podusenej tekvici

priddme zvysSok vwvaru a uz
len chvilu povarime.
5. Ponornym mixérom ale

v kuchynskom robote
rozmixujeme nasu polievku

dohladka. Primiesame
smotanu a povarime asi 8-10
minut.

6. Hotovu polievku dochutime
muskatovym orechom, solou
a korenim podla potreby.

7. Samostatné porcie
zakvapneme tekvicovym
olejom alebo balzamikovym
octom. MdZeme tieZ pridab'/
nasucho opraispé tekvicové

semienka.
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