KURACIE PRSIA NA KURKUME SO ZELENINOVYMI TAGLIATELLE

2 kuracie prsia 3 vajcia

kurkuma (podra

chuti) Omacka:

kokosové mlieko balicek Spargle

smotana por

Cili paprika cukina

mleté Cierne korenie limetka

sol Cili papricka

olej cesnak
maslo

Cesto na cestoviny:

300 g hladkej muky
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{” - Kuracie prsia nakrajame na rezance, posypeme kurkumou, dochutime
o sofou a mletym €iernym korenim.

Maso orestujeme na oleji, nasledne podlejeme kokosovym mliekom
a smotanou. Pridame najemno nesekanu Cili papricku a spolu povarime
¥ a vyredukujeme omacku.

Cesnak orestujeme na masle dozlatista, pridame Sparglu, chvilu spolu
orestujeme. Po chvili priddme p6r nakrajany na kolieska opat’ kratko o-
restujeme. Naposledy pridame cukinu nakrajanu na rezance a kratko
eSte orestujeme vSetko spolu. Priddme nadrobno nasekanu Cili papri¢-
ku. 8tavu z polovice limetky a troSku vody, v ktorej sme vyvarili
cestoviny.

Pridame vyvarené tagliatelle, premieSame a podavame spolu s kuracimi
prsiami s kurkumou.
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Na pare roztopime €okoladu s najemno nasekanou Cili papri¢kou.
Pridame smotanu a spolu premieSame.

Zltky vymie$ame s cukrom, v druhej miske pripravime sneh z biel-
kov.

Cokoladovu zmes zmieSame s vymieSanymi Zitkami. Nasledne
jemne vmieSame sneh. Pripravenu penu dame do poharov alebo
misiek a dame zachladit'.

Kym sa pena chladi, pripravime si jablKovu prilohu. Na panvici
roztopime maslo, pridame hnedy cukor, Skoricu, limetkovu Stavu
a spolu chvilu varime. Nakoniec pridame na malé kocky nakraja-
né jablka a eSte chvilu povarime.

Kazdu porciu dochutime Cerstvou matou.



KMRACIE PRSIA S

mleté Cierne korenie
2 kuracia prsia
olivovy olej
limetkova st'ava
koriander

baklazan

sol

Kuracie prsia nechame odlezat
v marinade z olivového oleja,
limetkovej Stavy, soli a korenia.

Ocisteny baklazan orestujeme
na panvici na troske oleja.

ZmieSame vSetky suroviny
spolu s baklazanom, rozmixu-
jeme s podavame s ugrilova-
nym masom.
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Plnka:
cukina
p6r ! e 1 . (A ¥ ’ . . P v ’
3 vajcia 130t | Zo surovin pripravime cesto, ktoré zapeCieme v rure
100 ml smotany 3 PLt -1 vyhriatej na 160 °C.
2 hrneka L o] [
strathaného syru Ny Na cesto posypeme por, ktory zalejeme zmesou smotany,
tymian ~"".'"' ,f ~ syruavajec. Na vrch dame nakrajant cukinu a zapecieme
muskatovy orieSok 4 \ ; v rire vyhriatej na 180 °C priblizne 40 — 50 mindt.
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KOKOSOVO-MLIECNA RYZA S COKOLADOVO-LIMETKOVOU GANACHE

2 hrn¢eky kokosového
mlieka

% Salky ryze

4 PL hnedého cukru
kéra z 1 limetky
Stava z 'z limetky

Suroviny vSetky spolu zmieSame a varime, kym ryza nezmakkne.

Ganache:

100 g ¢okolady

100 ml smotany na
Slahanie

2 PL masla

3 PL nasekanej mity

Nalamanu ¢okoladu zalejeme vriacou smotanou (cca 90 °C) a nechame roztopit. Do ¢okoladovo-
smotanovej zmesi vmieSame maslo a nasekanu matu. M6Zeme pridat’ aj trochu stavy z limetky.

Do pohara dame mlieCnu ryZu zalejeme ganache a dame zachladit.




JABLKO V CESTICKU

200 ml kokosové mlieko
hladka muka

1 vajicko

1 PL hnedého cukru
smotana na SFahanie
praskovy cukor

limetka

cokolada

Jablka nakrajame na hrubSie kolieska, pokvapkame ich
limetkovou Stavou, aby nezhnedli. Jablka obalime v cesti¢ku
a oprazime na panvici.

Zo zbytku cesta pripravime lievance.

Vysfahame Slahacku, zasSlahame praskovy cukor, pridame
limetkovu kéru a lyZicku limetkovej Stavy.

Dozdobime ¢okoladou, méatou a Gili.




RAVIOLI S KURACIM MASOM A SPARGLOU

Ravioli:

300 g hladkej muky
3 vajcia

3 PL oleja

1 CL soli

Plnka:

Y2 poru

1 stracik cesnaku
2 vetvicky tymianu
2 kuracie prsia

1 cukina

1 PL masla

limetova St'ava
c¢ierne korenie
sol

Omacka:

100 — 150 g masla
Spicky Spargle

1 raj€ina

mata

c¢ierne korenie
cukor
limetkova st'ava

Zo surovin vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame od-
pocinut’ 30 minut. Cesto vyvalkame, naplnime plnkou a u-
varime v slanej vode. Hotové budu, ked vyplavaju na
hladinu.

Na troche oleja orestujeme por, pretlaceny cesnak, tymian
a pridame pomleté kuracie prsia. Restujeme kym sa maso
nezatiahne a nerozdrobi.

Pridame postruhanu a vytlac¢enu cukinu. Dochutime mas-
lom, solou, €iernym korenim a trochou limetkovej Stavy.
Na masle orestujeme Spicky Spargle do polomakka a na-
koniec pridame nadrobno posekanu rajCinovu duZzinu.
Ochutime solou, ciernym korenim, limetkovou S$tavou
a Stipkou cukru.

ke

-
.




SVIEZA JARNA POLIEVKA

biela Spargla

por

maslo

vajce

Cierne korenie

sol, voda, Cili paprika

Por nakrajame na kolieska (len bielu ¢ast). Oc&istenu Sparglu nakrajame na asi 2 cm kusky.
V hrnci roztopime maslo, orestujeme por, priddme Sparglu a varime len chvilu, aby zelenina bola al

dente.
Polievku ochutime sofou a korenim, pridame rozhabarkované vajce a rychlo premieSame. Nakoniec

pridame Cili papricku.




RESTOVANA ZELENINA

baklazan
cukina
rajéina
cesnak
cibula
olivovy olej
tymian

Zeleninu orestujeme
na troche olivového
oleja spolu s tymian-
om. Podavame so
Spizom.




KURACI SPiZ S JABLKAMI A POROVOU
OMACKOU

Marinada na méso:
bylinky (petrzlen, tymian,

koriander) Z marinovaného mésa a jabi¢ok pripravime $pizy a ope-

olivovy olej ¢ieme na panvici.
cesnak

biele korenie sol Na masle orestujeme por, osolime a podlejeme smota-
Poérova omacka: nou. Zredukujeme omacku a dochutime mletym bielym
por korenim.

maslo ~
smotana '
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Web plny jedla, chuti a voni

parade

Recepty boli vytvorené pocas akcie slovenskych foodblogerov v Skole varenia Chefparade v
Bratislave dna 30.3.2012.

Obsah nem6ze byt kopirovany bez vedomia autora tohoto dokumetu, ktorym je Toméas Babinec.

Fotografie a grafika: Tomas Babinec
www.foodissimo.eu

Recepty a texty: Foodblogeri z akcie - http://www.foodissimo.eu/2012/03/31/foodblogerske-stretko/
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