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REPNY KREM S RUKOLOU

Repna polévka je obvykle spojovana se zimou, ale spolu s rukolou
je to univerzalni jidlo: horka vam bude chutnat v chladnu, vychlazena
s par kostkami ledu v |1été.

1400 g Cervené repy
100 ml rostlinného oleje
200 g cibule

400 g mrkve

200 g celeru

3 ks bobkového listu
1500 ml vody

20 g cesneku

400 g bilého jogurtu
Stava z poloviny citronu
sal

pepr

krutony z bilého chleba

100 g Cerstvé rukoly

Omytou fepu viozte do pekace a pecte v troubé predehraté na 180 °C.
Podle velikosti bulv to maze trvat pll az tFi ¢tvrté hodiny. Upecenou fepu
poznate tak, ze duzina pfi napichnuti vidlickou neklade odpor. Upecenou
fepu nechte zchladnout, pak ji oloupejte a nakrdjejte na Ctvrtiny.

Mezitim ve vétsim hrnci rozehrejte olej a nechte na ném zesklovatét nakrajenou
cibuli. Poté pridejte mrkev a celer, oboji oloupané a pokrajené na vétsi Spaliky.
K orestované zeleniné pridejte bobkovy list, zalijte 1,5 litru vody a varte do
uplného zmeéknuti zeleniny.

Poté sundejte hrnec z ohné. Z polévky odstrante bobkovy list a pridejte
do ni upecenou fepu, utfeny cesnek, jogurt a citronovou stavu. Ve rozmixujte
do hladkého krému. Pokud je krém prilis husty, zfedte jej vrouci vodou.

Polévku dochutte soli a pepfem a podavejte s opecenymi chlebovymi krutony
a nasekanou ¢erstvou rukolou.

REPNY KREM S RUKOLOU
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SUNKOVY CHLEBICEK

Mam docela rada teorii Jany Bilikové, kreativni séfkucharky Ambiente,

Ze vétsinu jidel mUzete doslova ,,oloupat” na dfen, odstranit z nich nadbyte¢né
ingredience, protoze to kupodivu jidlo ve vyrazu neoslabi, ale naopak posili.
To presné jsme spole¢né udélali i s nasim sunkovym chlebi¢ckem. Obsahuje

jen to podstatné, a pfitom utoc&i na prvni signalni. Mdj nejmilejsi ze vech.

Bramborovy salat Sisters:
1000 g brambor

300 g majonézy

4 ks jarni cibulky

Stava z poloviny citronu
10 g soli

Cerstvé mlety pepfr

100 ml vody

veka nebo bily chléb

300 g Sunky od kosti

20 ks vajec uvarenych natvrdo
100 g majonézy na ozdobeni

pazitka a mikrobylinky ¢i mladé vyhonky zeleniny na ozdobeni

Brambory uvarte ve slupce, nechte zchladnout, oloupejte je a nakrajejte

na platky. Platky brambor promichejte s majonézou, najemno nasekanou jarni
cibulkou, citronovou $tavou, soli, pepfem a vodou. Bramborovy salat nechte
ulezet aspon 2 hodiny, idedlné vsak pres noc.

Veku nebo bily chléb namazte bramborovym saldtem a polozte na né&j platek
Sunky. Poté rozkrojte podélné napul vejce uvarené natvrdo. Pllky posadte

na Sunku. Takto nachystany chlebicek postfikejte majonézou, nejlépe si
pomozte cukrarskym pytlikem s otvorem Sirokym asi 3 mm. Na zavér chlebicek
posypejte najemno nasekanou pazitkou a mladymi vyhonky zeleniny ¢i bylinek.

SUNKOVY CHLEBICEK
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REPNY CHLEBICEK

JTenhle chlebicek si necham zahrat na pohrbu,” tvrdi jeden nas vérny zdkaznik
a neni to jedind pocta, kterou tento chlebicek ziskal. Opravdu jsem necekala,
Ze se stane vlajkovou lodi Sisters. Také proto, Ze jeho plvod je dost prosty.
Repna pomazanka pantzarosalata pochazi z chudé horské ¢asti Recka,

stejné jako ¢ast moji rodiny. A musim uznat, ze s kozim syrem, rukolou

a karamelizovanymi ofechy chutna skvéle.

500 g syrové cervené fepy
2 g Cesneku

3 gsoli

200 g bilého jogurtu

50 g strouhanky

40 ml Cerveného vinného octa
30 ml rostlinného oleje

200 ml horké vody

100 g cukru

140 g vlasskych ofechi
rostlinny olej na smazeni
bily chléb nebo veka

250 g cCerstvého koziho syra

repny list nebo rukola na ozdobeni

Repu dejte do pekace a peéte ji, dokud neni mékka. Po upeéeni ji nechte
zchladnout, oloupeijte a nakrajejte na vétsi kostky. Cesnek uttete s troskou
soli. Poté vSechny suroviny az po 30 ml rostlinného oleje rozmixujte ve vyssi
nadobé tycovym mixérem dohladka.

V horké vodé rozpustte cukr a v cukrovém sirupu povarte ofechy alespon

15 minut. Poté je dikladné scedte a vhodte do rozpaleného oleje, kde je
budete asi 5 minut ponorfené smazit, dokud nezkaramelizuji. Hotové orechy
opét scedte od oleje, premistéte na plech s pecicim papirem a ihned oddélte
jednotlivé kousky od sebe. Co nejrychleji presunte plech s ofechy do mrazaku
(alespon na 30 minut), abyste zastavili tepelny proces. Poté je uchovavejte

v uzaviratelné nadobé.

Na jeden chlebicek namazte 30 g fepné pomazanky a ozdobte 20 g koziho
syra. Na néj polozte kousek zkaramelizovaného ofechu a dozdobte fepnym
listem nebo rukolou.

REPNY CHLEBICEK
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V |été u kdvovaru radi experimentujeme s bylinkovymi i ovocnymi sirupy.

Neni to nic zvlastniho ani nekonvenéniho - ovocné téony jsou ve spravné
uprazené kavé pritomné, takze si obé prisady naopak notuiji.

Na 1 porci:

led

100 ml mléka

30 ml pampeliskového sirupu (dobre funguje také malinovy)

1-2 espressa (podle vasi chuti)

Sklenici naplnte ledem, vlijte mléko, poté sirup a nakonec kavu.
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