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Krémová ga!tanová polievka
Viete si predstavi! ga"tanovú 
polievku? Áno, je mo#né spravi! 
chutnú krémovú polievku z jedl$ch 
ga"tanov. 

Tekvicová polievka
Foodissimo verzia tekvicovej 
polievky je k dispozicii a ni% tak 
nebráni ju skúsi!.

PRE MLSNÉ JAZYKY

Ga!tanov" twister
Tento sladk$ “povzbudzovák” sa 
chopil úlohy narodeninovej torty 
a uspel v$borne. Nejde o #iadny 
diétny dezertík, ale raz za %as sa 
oplatí zhre"i!.

Domáce ga!tanové pyré
Potrebova! ho budeme nielen do 
ga"tanového twisteru, ale aj do 
na"ej zmrzliny.

K ZAS!TENIU

Ravioli plnené tekvicou
Jese& nám ponúka tekvice v 
plnej paráde. Svoje miesto si 
tekvica mô#e nájs! aj v 
cestovinách. 



Ka!dé ro"#é obdobie priná$a svoje. 
Letné obdobie bohaté na mno!stvo 
"erstvého ovocia, ktoré zdobilo stromy 
a kríky ako viano"né ozdoby, 
vystriedala jese#. Záhrady za"ínajú by% 
opustené, jej plody sa kopia v na$ich 
príbytkoch. Pomaly sa pripravujeme 
zazimova%. Z vínnych pivníc cíti% vô#u 
hroznového kvasu. Za"ínajú prvé 
zabíja"ky. Zelovoce sa predbiehajú v 
ponuke zeleniny a ovocia. Tekvice 
rôznych tvarov, ve&kostí a farieb sa 
nám sna!ia u"arova%. Ja som im 
pod&ahol a spravil som si doma také 
malé tekvicové hody. Keby len 
tekvicové. K hokkaido, butternut 
tekviciam sa pridali aj jedlé ga$tany. Na 
jedlé ga$tany som postupom rokov 
nejako pozabudol a tak som sa s 

nostalgiou vracal do detsk'ch "asov, 
kedy som s nad$ením poskakoval okolo 
rúry, nasával vô#u pe"en'ch ga$tanov 
a nevedel sa do"ka%, kedy vylúpnem tie 
horúce jesenné zázraky. Takmer som 
zabudol na ich skvelú chu%. Ka!d' 
jeden ga$tan si na$iel svoje miesto. (i 
u! v polievke, alebo v zmrzline. Tá chu% 
je nezamenite&ná a opä% sa to vo mne 
v$etko prebudilo. Ve&mi rád sa tu s 
rados%ou o to v$etko podelím. Ur"ite 
nezabúdajme na na$e rituály, zvyky z 
detstva. Práve takéto okam!iky nás 
vytrhnú z denného zhonu, r'chleho 
!ivotného tempa. Po)me teda spolu na 
chví&u vypnú% a vnori% sa do jesenného 
tajomstva chutí.

Tomá$ Babinec / foodissimo
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Jedlé ga"tany v plnej kráse
I ke) sú ga$tany jedlé, nedoporu"uje sa jes% 
ich surové. Majú nie práve príjemnú chu% a 
hlavne obsahujú kyselinu trieslovú, ktorá 
zabra#uje vstrebávaniu !eleza. Ga$tany 
narezané do krí!a v $pi"ke  dáme jednoducho 
prevari% do vriacej vody na 20 minút. 
Necháme schladi% a následne olúpeme 
vonkaj$ iu a j vnútornú $upku. Takto 
pr ipravené ga$tany mô!eme pokojne 
zamrazi%. Ga$tany je mo!né upiec% v rúre 
vyhriatej na 180 C po dobu 15-20 minút.        

Ga$tany nájdeme ako surovinu nielen v 
sladk'ch dezertoch, ale aj slan'ch pokrmoch. 
V Amerike sú základom plnky do moriaka na 
De# v)akyvzdania. Mú"ka mlet'ch ga$tanov 
sa vyu!íva hlavne v cukrárstve a pekárstve. 
Vo Francúzsku vznikol prv' nugát Marrons 
glacés zmie$aním ga$tanovej mú"ky, 
karamelu a medu. Ve&ké plody, ktoré sa 
naz'vajú Marony, sú vhodné ku kandovaniu. 
Tie! sme skúsili kandova% na$e ga$tany.         



GREEN GROCERY
libero senectus pulvinar

1234 Main Street Anytown, State ZIP 

Trenz 
Pruca

Company Name
4321 First Street
Anytown, State ZIP 

“Wisi mattis leo suscipit 

lorem ipsum dolor sit 

amet, consectetur 

adipiscing elit, et labore 

et dolore magna 

aliquam. Ut enim ad 

minim nostrud exerc.”
Giovanni Faria

Green Grocery Manager

500 g jedl"ch ga!tanov
150 g prá!kového cukru
75 g roztopeného masla
1 PL vanilkového extraktu
0,5 l mlieka

V mlieku povaríme nakrojené ga!tany 30 minút. O"istíme a pomelieme na mäsovom mlyn"eku.
Zmie!ame pomleté ga!tany, maslo, prá!kov# cukor, vanilkov# extrakt 

a vypracujeme hladké ga!tanové pyré.

Gaštanové pyré

porta lectus esse posuere

GREEN GROCERY
libero senectus pulvinar

1234 Main Street Anytown, State ZIP 

Trenz Pruca
Company Name
4321 First Street
Anytown, State ZIP 

“Gaštanové pyré 

sa dá spraviť 

veľmi 

jednoducho. Keď 

už sa vám 

podarilo spraviť 

toho trochu viac, 

môžete ho využiť 
napríklad aj do 

zmrzliny.”

500 g jedlých gaštanov
150 g práškového cukru
75 g zmäknutého masla
1 PL vanilkového extraktu
0,5 l mlieka

V mlieku povaríme nakrojené gaštany 30 minút. Očistíme a  pomelieme na mäsovom mlynčeku.
Zmiešame pomleté gaštany, maslo, práškový cukor, vanilkový extrakt a  vypracujeme hladké gaštanové pyré.

Môžeme použiť ako prísadu do jedál a  dezertov alebo aj samostatne so šľahačkou.

Ga"tanové pyré

Ga"tany majú svoje miesto v cukrárstve

550 ml smotany
250 ml mlieka
500 g gaštanového pyré

250 g trstinového cukru

1 ČL vanilkového extraktu

6 žĺtok

V  hrnci zmiešame mlieko so 

smotanou a  za stáleho miešania 

privedieme k  varu.
V miske si vyšľaháme cukor so 

žĺtkami a  následne zalejeme vriacim 

mliekom so smotanou. Vrátime 

celú zmes do hrnca a  varíme do 

zhustnutia. Konzistenciou by sa 

mala zmes podobať riedkemu 

pudingu. Pridáme vanilkový extrakt a  

necháme bokom vychladnúť.

Pridáme gaštanové pyré a  

premiešame. Ochladenú smotanovo- 

gaštanovú zmrzlinu dáme do misiek 

a  dáme zmraziť. 

Ga"tanová zmrzlina



300 g o!isten"ch jedl"ch ga#tanov
300 g o!isteného petr$lenu
1 l kuracieho v"varu
200 ml smotany
1 pór
!erstvo mleté biele korenie
1 stredne ve%ká cibu%a
#&ava z polovice citróna
maslo
so%

Ako na to:

Na orie$ku masla orestujeme nadrobno nakrájanú 
cibu&u s pórom a petr!lenom.

Pridáme ga$tany a podlejeme v'varom. Varíme, k'm 
ga$tany nebudú mäkké.

Ponorn'm mixérom alebo v kuchynskom robote 
polievku rozmixujeme dohladka. Prepasírujeme cez 
sítko.

Do polievky pridáme $%avu z citróna a smotanu. 
Premie$ame a dochutíme so&ou a korením pod&a chuti.

Krémová ga!tanová polievka



Spodn! korpus:
150 g preosiatej polohrubej 
múky
60 g krupicového cukru
60 g masla
1 !L prá"ku do pe#iva
1 vajce 

Pi"kóta: 
5 vajec
5 PL cukru
5 PL preosiatej polohrubej 
múky
1 PL kakaa
"tipka soli do bielok

K trojitej plnke: 
600 ml "$aha#kovej smotany
2 smetafixy
750 g tvarohu
200 g horkej #okolády
200 g bielej #okolády
250 g ga"tanového pyré
2 PL prá"kového cukru

Ako na to:

Príprava spodného korpusu:

1. Vypracujeme si hladké cesto na 
spodn! korpus zmie"aním 
polohrubej múky, krupicového 
cukru, masla, prá"ku do pe#iva a 
jedného vají#ka. Pripravené cesto 
vyva$káme a prelo%íme do 
pripravenej tortovej formy na dne 
so zapekacím papierom. Cesto 
popicháme vidli#kou, aby sa nám 
korpus nenafúkol po#as pe#enia. 
Pe#ieme 15 minút pri teplote 190 
C. Cesto sledujeme, k!m bude 
ru%ové, aby nám nevyschlo.

Príprava pi!kótového cesta:

2. Vajcia si rozdelíme na %&tky a 
bielka. Z bielok vypracujeme 
sneh, do ktorého pridáme cukor a  
opä' premie"ame dohladka. 
Prihodíme %&tka a z$ahka ich 
vmie"ame do snehovej zmesy. 
Aby bol pi"kót pi"kótom, pridáme 
e"te preosiatu polohrubú múku. 

Hotovú zmes si rozdelíme na 2 

polovice. Do jednej polovice e"te 
vmie"ame kakao.

Príprava vrchného korpusu:

3. Na dno tortovej formy 
pripravíme zapekací papier. 
Kakaové pi"kótové cesto dáme do 
cukrárskeho vrecka a vytvoríme 
na dne tortovej formy "pirálu. 
Bielym pi"kótov!m cestom 
vyplníme priestor medzi kakaovou 
"pirálou, vlastne vytvoríme bielu 
"pirálu ved$a tej hnedej. Dáme 
zapiec' do vyhriatej rúry na 190 C  
na 8-10 minút. Treba dba' na to, 
aby zostalo cesto mäkké, 
nad!chané. Zape#en! vrch torty 
odlo%íme bokom.

Príprava bo"n#ch strán:

4. Pripravíme si plech so 
zapekacím papierom. Cukrárskym 
vreckomm si spravíme diagonálne 
na plechu striedavo pásiky 
kakaového a bieleho pi"kótového 
cesta. Spravíme tak po celej "írke  
plechu. V!"ku celého pásu 
zvolíme pod$a v!"ky tortovej 
torty, ktorú pou%ívame. 
Samozrejme, v!"ka bude 2-
násobná, aby sme si ju potom 
prerezali na polovicu a pripravili 
po obvode korpus torty. Cesto 
pe#ieme opä' 8-10 minút pri 
teplote 190 C.

Príprava plniek:

5. Vy"$aháme smotanu do 
"$aha#ky a odlo%íme do 
chladni#ky.

6. Roztopenú horkú #okoládu 
zmie"ame s 250 g tvarohu. Do 
premie"anej 
tvarohovo#okoládovej zmesy 
primie"ame 1/3 vy"$ahanej 
"$aha#ky. Takto pripravenú zmes 
rozotrieme v korpuse torty. Tak 
isto to zopakujeme aj s bielou 
#okoládou, ktorú budeme dáva' 
ako vrchnú vrstvu.

7. Ga"tanové pyré zmie"ame s 
250 g tvarohu. Primie"ame druhú 
1/3 "$aha#ky. 
Tvarohovoga"tanovú zmes 
rozotrieme na #okoládovej vrstve.

8. Navrstvené zmesy prekryjeme 
pripraven!m "pirálov!m twister 
pi"kótov!m vrchom. Jemne 
utla#íme, aby sa nám vrstvy 
vzájomne spojili.

9. Hotovú tortu dáme zachladi' 
minimálne na 2 hodiny. Pred 
podávaním poprá"ime mú#kov!m 
cukrom.

Ga"tanová narodeninová torta



Tekvicové hody v kuchyni
Tekvica je teraz v kurze. V!ade kde sa pozriem, vidím 
len tekvice.  Butternut, hokkaido, hubbard, delicata a 
mnoho in"ch druhov sa mô#e ocitnúť v na!ich 
kuchyniach. Od začiatku sezóny som sa stretol s 
mno#stvom receptov na polievky a cestoviny.  Tie# 
pridávam do ohňa moje osvedčené recepty. A ako to u# 
v na!ej kuchyni chodí,  nič sa nevyhodí. Myslíme aj na 
chlapov, hlavne t"ch okupujúcich sedačky v ob"vacích 
izbách. Pre t"ch tu máme peČené tekvicové semienka 
na vybitie bateriek a nervov. 

Tekvica obsahuje veľa vody a je extrémne chudobná na 
kalórie. Pokiaľ ide o$ vitamíny, tekvica je hotová 
vitamínová bomba: obsahuje mnoho cenn"ch vitamínov 
ako A, B, C a$E. Okrem vitaminov maju nezastupiteľné 
miesto aj latky, ktoré sú dôle#ité pre kosti,  srdce, krvn" 
obeh a$ bojujú proti rakovine. Hlavne tekvicové 
semienka sa vyu#ivajú v prevencii proti rakovine 
prostaty.

Tekvicové hody v kuchyni
Tekvica je teraz v kurze. V"ade, kde sa 
pozrieme, vidíme len tekvice. Butternut, 
hokkaido, hubbard, delicata a mnoho in$ch 
druhov sa mô#e ocitnú! v na"ich kuchyniach. Od 
za%iatku sezóny som sa stretol s mno#stvom 
receptov na polievky a cestoviny. Tie# pridávam 
do kotla moje osved%ené recepty. A ako to u# v 
na"ej kuchyni chodí, ni% sa nevyhodí. Myslíme aj 
na chlapov, hlavne t$ch okupujúcich seda%ky v 
ob$vacích izbách. Pre t$ch tu máme pe%ené 

tekvicové  semienka na vybitie  bateriek a nervov. 
Tekvica obsahuje ve'a vody a  je extrémne 
chudobná na kalórie. Pokia' ide o vitamíny, 
tekvica je hotová vitamínová bomba: obsahuje 
mnoho cenn$ch vitamínov ako A, B, C a E. 
Okrem vitamínov majú nezastupite'né miesto aj 
látky, ktoré sú dôle#ité  pre kosti, srdce, krvn$ 
obeh a bojujú proti rakovine. Hlavne tekvicové 
semienka sa vyu#ivajú v prevencii proti rakovine 
prostaty.



Na ravioli:
domáce cesto na cestoviny – 
recept nájdeme tu
jedna malá tekvica
150 g kyslej smotany
!erstvá kôra z polovice 
citróna
olivov" olej
!erstv" rozmarín
!erstvé mleté korenie
so%

Na omá!ku:
2 dcl kuracieho v"varu
100 g masla
50 g parmezánu
tekvicové zrnie!ka
su#ené hrozienka

Ako na to:
1. Pripravíme si cesto na 
cestoviny. Ak nevieme ako, 
myslel som na to a recept je 
u! tie! online na 
www.foodissimo.eu.
2. O"istenú tekvicu zbavíme 
zrniek, nakrájame ju na 
men$ie kúsky, aby sa 
r'chlej$ie prepiekla. 
Pripravenú tekvicu dáme do 
zapekacej misy, pokvapkáme 
olivov'm olejom, pridáme 

nadrobno nasekan' rozmarín, 
$tipku soli a "erstvo namleté 
"ierne korenie. Premie$ame 
a pe"ieme v rúre vyhriatej na 
180°C  30-40 minút.
3. Ope"enú tekvicu necháme 
vychladnú% a zbavíme $upky. 
Pridáme kyslú smotanu, 
nadrobno nasekanú citrónovú 
kôru a pod&a potreby e$te 
dochutíme so&ou a korením.
4. Cesto vyva&káme na doske 
alebo na stroj"eku na 
cestoviny. Na polovicu cesta 
rozmiestnime "ajovou 
ly!i"kou plnku do mal'ch 
kôpok. Druhou polovicou 
cesta prekryjeme prvú 
polovicu a spojíme. Kole"kom 
na cesto rozre!eme cesto na 
ravioli. Ka!d' kus pomú"ime, 
kraje e$te stla"íme, aby sa 
nám ravioli pri vyváraní 
neotvorili.
5. Ravioli vyvaríme v osolenej 
vriacej vode.
6. Medzi t'm si pripravíme 
omá"ku. Na panvici 
roztopíme maslo, prilejeme 
kurací v'var a varíme 10 

minút. Pridáme nastrúhan' 
parmezán a omá"ku stále 
mie$ame, aby sa nám 
nezrazila. Prihodíme pár 
su$en'ch hrozienok 
a opra!ené tekvicové zrnká.
7. Do omá"ky dáme zliate 
ravioli a premie$ame.

Ostali nám semienka 
z tekvíc, ktoré naplno 
v tomto období 
spracovávame? Ako to u# 
v na"ej kuchyni chodí, ni% 
sa nevyhodí a tak 
spracujeme aj tie. Hotové 
semienka sa hodia dobre 
k telke, k futbalu alebo 
hokeju. Va"a mu#ská 
polovi%ka sa ur%ite pote"í. 

Vo vode preperieme semienka, aby 
sme omyli du#inu. Necháme ich 
odkvapka% a vysypeme ich na plech. 
Doprajeme im poriadny kopec soli. 
Premie"ame ich, rozlo#íme ich do 
rovnomernej vrstvy a dáme do 
vyhriatej rúry. Tak 150 C na 40 minút 
by mohlo sta!i%. Raz za !as ich 
premie"ame. Hotové semia!ka 
rozoznáme tak, #e budú "u"%a%, ke& 
ich budeme premie"ava%. 

Pe!ené tekvicové semienka

Ravioli plnené pe!enou tekvicou
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orie!ok masla
2 stredné cibule
2-3 strú"iky cesnaku
1 l zeleninového v#varu
1 kg o"istenej tekvice
200 ml smotany
mu!kátov# orech

Ako na to: 
1. Na roztopenom masle 
speníme nadrobno nakrájanú 
cibu&u s cesnakom pekne 
dozlatista.

2. K cibu&ke pridáme tekvicu 
najkrájanú na kocky. Chví&u 
orestujeme s cibu&ou 
a cesnakom.
3. Tekvicu podlejeme trochou 
v'varu, zakryjeme pokrievkou 
a podusíme. 
4. K podusenej tekvici 
pridáme zvy$ok v'varu a u! 
len chví&u povaríme.
5. Ponorn'm mixérom alebo 
v kuchynskom robote 
rozmixujeme na$u polievku 

dohladka. Primie$ame 
smotanu a povaríme asi 8-10 
minút.
6. Hotovú polievku dochutíme 
mu$kátov'm orechom, so&ou 
a korením pod&a potreby. 
7. Samostatné porcie 
zakvapneme tekvicov'm 
olejom alebo balzamikov'm 
octom. Mô!eme tie! prida% 
nasucho opra!ené tekvicové 
semienka.

Chutne, rýchlo a zdravo. Tekvicová polievka
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