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POLIEVKY

SPANIELSKE GAZPA-
CHO

SUROVINY

e 700 g Cervenych paradajok
e 2 papriky réznej farby

e mensia cibula - pre lepsiu chut
e odportcame Cervenu

e 3 struciky cesnaku

e Salatova uhorka

¢ 150 g mandli

e 100 ml ¢erveného vina

e olivovy olej

e 2 lyzice jablkového octu

e sol

e korenie

e cukor

® bageta alebo toastovy chlieb

POSTUP PRIPRAVY

Najskér do mixéra vlozime mandle
s cesnakom a dokonale suroviny roz-
mixujeme. Potom musime pripravit
paradajky. Je délezité zbavit ich Supky
- najlepsie to ide, pokial ich narezeme
do kriza a vlozime ich na 1 - 2 minaty
do vriacej vody. Potom sa Supka jedno-
ducho zlipne. Takto pripravené para-
dajky nakrdjame na polovice a vlozime
do mixéra. Umytd a jadierok zbavenu
papriku priddme k paradajkdm spolu
s cibulou pokrajanou na mensie kusky
a oltpanou uhorkou, tiez nakrajand.
Podla chuti prilejeme vino, pridédme 3 ly-
Zice olivového oleja, 2 lyzice jablkového
octu, Stipku soli, korenia a cukor podla
chuti. Potom uz staci len vSetko rozmi-
xovat a polievku schovat do chladnicky.
Odporuc¢ame chladit aspon dve hodiny.
Tesne pred podavanim si pripravime
chrumkavé kruténiky. Staci kisok bagety
alebo toastového chleba do chrumkava
osmahnut na troske olivového oleja.
TIP: Podla chuti si méZeme nechat kisky

zeleniny, ktoré mame najradsej a na
zéver ich pridat do polievky.

MRKVOVA POLIEVKA
S KARI A CITRONOM

//{" /

SUROVINY 4
e 2 zemiaky ‘4’
e lyica masla o ?Q\
® 4 mrkvy / £ -y,

e mensie cibule
e Cerstva petrzlenova vinat

e kari

e korenie, sol

e 1-2 lyzicky citrénovej Stavy
e cukor

e olej

e kyslad smotana

POSTUP PRIPRAVY

Mensiu cibulu nakrdjame na kocky, rov-
nako ako ocistend mrkvu a zemiaky. Roz-
palime si trochu oleja v hrnci a pridédme
cibulku, ktord nechédme zosklovatiet. Po
chvilke pridédme mrkvu so zemiakmi, su-
roviny kratko orestujeme a zalejeme asi
jednym litrom hortcej vody. Pocas varu
do polievky pridédme kari, sol' a korenie,
pripadne dalSie korenie podla Vasej
chuti. Ked' je zelenina makka, celt po-
lievku rozmixujeme na jemny krém, ktory
dochutime citrénovou stavou, pripadne
mdzeme dosladit. Pri servirovani mé-
Zzeme polievku zjemnit kyslou smotanou
a ozdobit Cerstvou petrZlenovou viatou.




BROKOLICOVA
POLIEVKA S CICEROM

SUROVINY

¢ 500 g ciceru

® 250 g brokolice

e 3 struciky cesnaku

* 1,51 zeleninového vyvaru
e sol, korenie

® smotana na varenie

POSTUP PRIPRAVY

Najskér namodime cicer do vody a ne-
chédme ho najlepsie 24 hodin odpodi-
vat. Druhy den sa moéZzeme pustit do
pripravy polievky. Do zeleninového vy-
varu vlozime cicer a nechame ho asi 30
minut varit. Potom do polievky pridédme
na ruzicky rozobrati brokolicu, straciky
cesnaku, osolime a okorenime. Polievku
varime dalsich 30 minut. Pred koncom
varenia staci do polievky naliat smotanu
a nechat ju trochu prehriat. Nakoniec
polievku rozmixujeme a mézeme si po-
chutnat na zdravom obede. Ako prilohu
odporucame opeceny toast.

KREMOVA TEKVICOVA
POLIEVKA

SUROVINY

* 300 g tekvice

* mensia cibula

e kyslad smotana

e 2| vyvaru

e sol, korenie

e 3 struciky cesnaku
e Stipka muskatového orieska

POSTUP PRIPRAVY

Dyniu olipeme, zbavime semienok a na-
krdjame na mensie kocky. Rozpélime
v hrnci trochu oleja, kde osmazime na-
jemno nakréjand cibulku. Priddme dynu
a vSetko zalejeme vyvarom. Potom do-
chutime solou, korenim, muskatovym
orieskom a pridame celé straciky ces-

naku. VSetko doékladne prevarime, kym
nie je dyna makka. Potom stadi polievku
rozmixovat. Odporiéame pri servirovani
do kazdého taniera pridat lyzicu kyslej
smotany na zvyraznenie chuti.

KARFIOLOVA POLEVKA

SUROVINY .

* 1 mensi karfiol I o sk

e 2 zemiaky g ;

e kisok masla o LE ORI
° pOI’ '1:1“;- ;r:;\-- )

o hladkd mika Y7 ?

e sol, korenie

® smotana na varenie 45!

POSTUP PRIPRAVY

Rozohrejeme kasok masla, na ktorom
osmahneme na kolieska nakrajany por.
Zmes zapras$ime mukou a zalejeme asi
litrom vody. Do polievky pridédme na
ruzi¢ky rozobraty karfiol, na kocky nakra-
jané zemiaky. Asi po 10 minutach by ze-
lenina mala byt m&kka. Niekolko ruzi¢iek
karfiolu si ddme bokom a zvy$ok po-
lievky rozmixujeme dohladka. Polievku
vratime spat do hrnca, kam pridédme i ru-
Zicky karfiolu a polievku mézeme zjemnit
smotanou na varenie, ktord nechdme asi
5 mindt prehriat. Potom stadi pridat len
sol a korenie podla chuti.

TIP: Polievku méZzeme dozdobit hrstou
rukoly, ktoré jej dodd ,$mrnc”



FINSKA SLIVKOVA
POLIEVKA
PRE DOSPELYCH

SUROVINY

* 500 g sliviek
¢ 0,2 dcl ¢erveného vina

* 40 ml vodky (velky panék)
¢ 150 g vlasskych orechov
e Skorica

e cukor

® hrozienka
® mandle

POSTUP PRIPRAVY

Umyté a vykdstkované slivky vlozime do
hrnca a zalejeme troskou vody, varime,
kym nezmaknd. Do mixéra vlozime asi
100 g orechov a rozdrvime ich. K ore-
chom priddme rozvarené slivky a zmi-
xujeme dohladka. Mleté orechy nam
polievku krésne zahustia. Polievku vlo-
Zime spat do hrnca a priddme zvy$né
suroviny: vino, vodku, cukor, $koricu,
hrozienka, mandle a orechy, ktoré sme
nenadrvili. Celd zmes asi 3 minuty
mierne prevarime. Tato polievka sa stane
chvélou Vasich vedierkov.

SLADKA RYZOVA
POLIEVKA

SUROVINY

* 120 g ryze

® 500 ml kokosového krému
e 2 vanilkové cukry

e cukor

e platky kokosu

na ozdobu

® Y2 | mlieka

POSTUP PRIPRAVY

Do hrnca si pripravime asi Stvrt litra
studenej vody s pol litrom mlieka a pri-
déme preplachnutd ryzu, ktord prive-
dieme k varu. Pridédme kokosovy krém
a vanilkové cukry. Podla chuti mézeme
este dosladit. Krémovu polievku rozmi-
xujeme a podavame s platkami kokosu.

KREMOVA POLIEVKA

Z CERVENEJ REPY
SUROVINY T "i’t’ 4
® 500 g Cervenej repy W
* 150 ml mlieka )

* 800 ml vody . s
e cibula -
e 3 struciky cesnaku

°® tymian

e 2 lyzice citrénovej stavy

e sol, korenie

e olej

POSTUP PRIPRAVY

V hrnci rozpélime trochu oleja, na kto-
rom osmazime najemno nakrajanu
cibulu s cesnakom. Cervend repu olu-
peme a nakrdjame na kocky, ktoré pri-
déame k cibulovému zékladu a tiez asi 3
minuty smazime. VSetko zalejeme ho-
rdcou vodou a varime, kym nie je repa
maékkéa. Polievku osolime, okorenime
a mozeme pridat tymian alebo iné cer-
stvé bylinky, citrénovi stavu a na zéaver
mlieko. Polievku este asi 2 mindty va-
rime. Cell zmes rozmixujeme a mbézeme
ihned podavat.

TIP: Na posypanie méZeme pouZit opra-
Zené slnecnicové alebo tekvicové se-
mienka.



e 2 lyzice masla
* 1| zeleninového vyvaru

SMOTANOVY KREM
* mala cibula
* 300 g filet z lososa bez koze a kosti

Z LOSOSA
i
o g
e mrkva S
e zvazok képru

SUROVINY
e 5 zemiakov )
e $lahacka 125 ml

POSTUP PRIPRAVY

Jemne nakrdjanu cibulu spenime na
masle. Akonahle zosklovatie, priddme
nakrajand mrkvu so zemiakmi, ktoré bu-
deme chvilku restovat. Zeleninovi zmes
zalejeme vyvarom, polievku osolime,
okorenime a varime asi 15 minut. Me-
dzitym si pripravime filet z lososa, ktory
pokrajame na mensie kdsky. Po pridani
ryby varime asi dal$ich 10 minat. Hordcu
polievku rozmixujeme dohladka. Nako-
niec dochutime nasekanym kdéprom
a vmieSame $lahacku.

TIP: Pred mixovanim si odlozZte par kds-
kov lososa a zemiakov, ktoré si pridate
na tanier.

SAMPINONOVY KREM
SUROVINY

* 300 g Cerstvych Sampindnov

* vacsia cibula

* 2 lyzice masla

e 2 lyzice hladkej muky

e 1 |vyvaru

* smotana na varenie v
e sol, korenie

* bobkovy list <
* koépor

* petrzlenova viat T e

POSTUP PRIPRAVY
Jemne nakréjanu cibulku dozlatova os-
mazime na masle, priddme asi polovicu

odistenych a na platky nakrajanych sam-
pindénov. Celd zmes zaprasime hladkou
mukou, ktoré osmahneme a zalejeme
vyvarom, priddme bobkovy list, osolime
a okorenime. Asi po 20 minutach vybe-
rieme bobkovy list a celt polievku roz-
mixujeme. Potom ju vratime na platiu,
priddme smotanu na varenie, zvy$né po-
kradjané sampindny, dochutime kdprom
a asi dalsich 10 minut povarime. Na ta-
nieri zdobime nasekanou petrzlenovou
viatou.

NETRADICNA
GASTANOVA POLIEVKA

SUROVINY

e strucik cesnaku
* mensia cibula
e 1| zeleninového vyvaru
* 300 g jedlych gastanov
e Cerstvy zdzvor

e korenie, sol

e muskatovy orieSok
* maslo

* petrzlenova viat

POSTUP PRIPRAVY

Gastany zbavime Supiek tak, ze zrezeme
ich plochu ¢ast, vhodime do osolenej
vriacej vody a nechdme asi 5 minat
varit. Potom ich lahko olupeme. Zaz-
vor olistime a nastrihame. Petrzlenovud
viat jemne nasekdme. Cibulu a cesnak
olipeme a nakrdjame na malé kocky.
Oltpané gastany uvarime domakka,
scedime a rozmixujeme na hladkd kasu,
ktord ochutime muskatovym orieskom,
korenim a solou. Na troske masla spe-
nime cibulku, cesnak a strihany zazvor.
VSetko zalejeme vyvarom, vmieSame
gstanovou kasu a lahko povarime. Na-
konec vmiesame nasekanu petrzlenovu
viat a podla chuti dosolime.

TIP: Polievku méZeme na tanieri zjem-
nit lyZicou kyslej smotany. Odpori¢ame
podavat s kruténmi alebo toastami.
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JARNA STUDENA
POLIEVKA

SUROVINY

e zvazok redkviciek
e velky biely jogurt
e 2 struciky cesnaku
¢ sol'a korenie F A
e hrst rukoly
POSTUP PRIPRAVY
Zhruba polovicu '
redkvic¢iek a rukoly

dajte do mixéra. Pri-

dajte ostatné suroviny ako su struciky
cesnaku, biely jogurt, stipku soli a kore-
nia a vetko rozmixujte. Zvysné redkvicky
pokréjajte na tenké platky a dajte na ta-
nier, ktory naplnite polievkou z mixéra.
Polievku uz len dozdobte jemne naseka-
nym zvyskom rukoly.

KREMOVY
VYPROSTOVAK

SUROVINY

® 100 g masla

e cela palicka cesnaku

e 2 cibule \
* 300 g zemiakov '|
* V>l mlieka |
® Y2 | vyvaru

e sol, korenie b
® majorénka

® rozok

POSTUP PRIPRAVY

Cibulu olipeme a nadrobno nakra-
jame. Rozoberieme pali¢ku sesnaku na
straciky. V hrnci rozohrejeme asi tre-
tinu masla, opecieme cibulku, priddme
struciky cesnaku a priddme zvysné maslo.
Zmes zalejeme vyvarom a pridéme olu-
pané a na kocky nakrédjané zemiaky.
Vsetko povarime asi 10 mindt. Potom

do polievky prilejeme mlieko a varime,
kym zemiaky nezméaknu. Cell polievku
rozmixujeme a dochutime solou, kore-
nim a majorankou. Rozok alebo iné pe-
¢ivo osmahneme na panvici a krutény
priddvéme do kazdej porcie polievky.
TIP: Do kazdého taniera mézeme pridat
na kusky pokréjant sunku a strdhany syr.

FRANCUZSKA
KREMOVA CIBULACKA

SUROVINY

e 1 kg cibule

® kisok masla

® smotana na varenie
e 1 |vyvaru

e sol, korenie

e troska cukru

POSTUP PRIPRAVY

Oltpanu cibulu nakrdjame na mensie
kisky a osmazime na masle. Priddme
trosku cukru a zmes nechame lahko ska-
ramelizovat. Potom stadi polievku zaliat
vyvarom, osolit, okorenit a varime asi 25
minat. Do polievky prilejeme smotanu
a nechame asi este 5 minut prevarit. Na
zaver vSetko rozmixujeme a mézeme po-
davat trebars s toastami.

MRKVOVA POLIEVKA
S KARI (RAW FOOD)

SUROVINY

e salka studenej vody

® 3 mrkvy

e kesu oriesky asi V4 salky

e (cez noc namocenych v studenej
vode)

e stipka kari &
e V4 straciku cesnaku A -/%
* sol ¥/




POSTUP PRIPRAVY

Dve mrkvy a vsetky suroviny vlozime do
mixéra a vSetko zmixujeme dohladka.
Zvy$nu mrkvu jemne nastruhame, ddme
do hrnca a opatrne za stdleho miesania
vo vodnom kupeli ohrejeme (maximélna
teplota 42 °C). Ohriatu mrkvu déme na
tanier a zalejeme rozmixovanou zmesou.

KREMOVA
SPENATOVKA

SUROVINY
e 3lahacka
e 5 lyzic hladkej muaky
e 2 | mlieko '
e sol, korenie

® Spenat

* mensia cibula

e cesnak

e petrzlenova viat
a majoranka podla chuti
° olej

POSTUP PRIPRAVY

Na oleji dozlatova osmazime cibulku,
priddme $penéat, vodu a zlahka pova-
rime. Cellu polievku zalejeme mliekom,
pridéme celd $lahacku (v ktorej sme roz-
miesali hladkd muaku). Dochutime solou,
korenim, petrzlenovou viiatou a cesna-
kom. Polievku nechame asi 5 minut pre-
varit a na zaver ju celd rozmixujeme.

KURACIA KREMOVA
POLIEVKA

SUROVINY

e 2 kuracie stehna

® 2 bobkové listy

¢ 5 guli¢iek nového 4
korenia

e 5 guli¢iek ¢ierneho
korenia

e mensia cibula

® smotana na varenie
e 3 zemiaky

POSTUP PRIPRAVY

Do hrnca ddme varit kuracie stehné, pri-
dame korenie - bobkovy list, korenie,
nové korenie - najlepsie do ¢ajového
sitka alebo varného vrecka, aby sme
ho potom nemuseli ,lovit”. Do polievky
priddme i na mensie kasky nakrajanu
cibulku. Ked' je kura mékké, vyberieme
ho a pridédme do polievky na kusky na-
kradjané zemiaky, polievku dalej varime.
Zatial si kuracie stehna oberieme. Ked'
su aj zemiaky méakké, vytiahneme vrecko
s korenim a pridédme smotanu. Celu
polievku povarime asi dalSich 5 minut
a potom rozmixujeme. Na dno taniera
si polozime kusky kuracieho mésa zo
stehienok a zalejeme krémovym vyva-
rom.

NETRADICNA
ZELENINOVA KREMOVA
POLIEVKA

SUROVINY

e lyzice oleja

e 3 jarné cibulky

e 3 struciky cesnaku
® 200 g zemiakov w
® 50 g zeleru A
e 1 |vyvaru

e sol'a korenie

* 300 g brokolice
* 150 g listového $penétu

® 200 g péru

e 3 lyzice kyslej smotany

® 100 g polotvrdého kozieho syra
e petrzlenové vnat

¢ v

POSTUP PRIPRAVY

Cibulu a cesnak nakrdjame na platky,
zeler so zemiakmi na kocky. Brokolicu ro-
zoberieme na ruzicky a pokrajame por
na kolieska. V hrnci rozohrejeme olej,
pridédme cibulu, pér a cesnak, vsetko
nechédme zosklovatiet. Zemiaky so zele-
rom tiez kradtko osmahneme. Cell zmes

"
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zalejeme vyvarom. Polievku osolime
a okorenime, priddme brokolicu so $pe-
natom a varime domakka. Vyberieme
par ruziciek brokolice a zvysok polievky
rozmixujeme. Na tanier si pripravime
brokolicu, lyZicu kyslej smotany a vsetko
zalejeme polievkou. Na ozdobenie pri-
pravime kocky kozieho syra a posypeme
petrzlenovou viatou.

KREMOVA RYBACIA
POLIEVKA S HRASKOM

SUROVINY

* 500 g rybacieho mésa

* 150 g korenovej zeleniny
* mensia cibula

e 2 zemiaky

* 100 g zeleného hrasku

e muskatovy oriesok

e sol, korenie

* smotana na varenie

* petrzlenova viat

POSTUP PRIPRAVY

Maso z ryby a cibulu uvarime v osole-
nej vode. Korenovu zeleninu osmazime
a podusime na masle, okorenime muska-
tovym orieSkom a zalejeme scedenym
vyvarom z ryby a priddme na kocky na-
krdjané zemiaky a hrasok. Mézeme pri-
solit a okorenit a pockédme, az zelenina
zmékne. Zalejeme vsetko smotanou
a asi 5 minGt povarime, potom polievku
rozmixujeme. Na tanier si pripravime na
kasky nakrajané méso z ryb a zalejeme
polievkou. Ozdobime petrzlenovou
viatou.

POROVA POLIEVKA

SUROVINY

® 500 g poru

* 200 g olupanych zemiakov
* % | vyvaru

e cibule

* 50 g masla

* smotana na varenie

e sol, korenie

POSTUP PRIPRAVY

Na masle si orestujeme najemno nakra-
jant cibulku, pridéme na kocky nakra-
jané zemiaky a vSetko orestujeme. Celd
zmes zalejeme vyvarom a potom pri-
déame na kolieska nakréjany pér. Varime
asi 20 minat, do zmaknutia zeleniny.
Potom prilejeme smotanu a este kratko
povarime. Nakoniec polievku osolime
a okorenime. Cell polievku na zéaver
rozmixujeme, aby ziskala jemnu kré-
movu konzistenciu. Poddvame napriklad
s opecenou bagetkou alebo kruténmi.
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OMACKY

JEDNODUCHA
HOLANDSKA OMACKA,
KTORU ZVLADNE KAZDY

SUROVINY

* 3 vajecné zltky

e 2 lyZice citronovej $tavy

¢ 80 g rozpusteného masla

e sol, ¢ierne korenie

e |yzi¢ka worcestrovej omacky
e petrzlenova viat

POSTUP PRIPRAVY

VSetky suroviny okrem masla vlozime
do mixéra. Mixér najprv pustime na
nizsiu rychlost a postupne zvySujeme.
Celkovo by sme mali mixovat tak pol mi-
nuty. Potom mixér opét stimime na niz-
Siu rychlost a pomaly do zmesi vylejeme
rozpustené maslo. Po vmie$ani masla
priddme rychlost mixéra opéat na maxi-
mum, najviac na 15 sekdnd.

SVIECKOVA OMACKA

SUROVINY

e 1 kg zadného hovédzieho
® 300 g korenovej zeleniny

® (najlepsie mrkva, zeler a petrzlen)
e 1 cibula

e cukor

® ocot

® 100 g udenej slaniny

e hladkéd muka

e $lahacka

* 3 bobkové listy

e 5 gulic¢iek nového korenia
e 5 guliciek ¢ierneho korenia
e sol

e 2 |vyvaru

POSTUP PRIPRAVY
Ma&so si najskor prespikujeme kdskami

slaniny. Na troske oleja alebo masti
opecieme na kuasky nakrajanu koreriovd
zeleninu, cibulu a priddme cukor. Ked'
za¢ne karamelizovat, pridéme korenie
(najlepsie vo varnom vrecku, aby sme ho
nemuseli lovit). Na osmazend zeleninu
vlozime maso a vsetko zalejeme vria-
cim vyvarom. Nadobu vlozime do rary a
pecieme, kym méaso nezmakne, zhruba
2 hodiny. Ked' sa uz méaso takmer roz-
pada, vyberieme ho aj s korenim. Zvys$nu
omécku rozmixujeme dohladka. Celd
omacku zjemnime $lahackou, ktoru po
priliati prehrejeme aspon 5 mindt. Pokial
je nutné, zahustime omacku mukou, ale
nezabudnite poriadne prevarit. Omacku
dochutime, solou, cukrom, octom, kto
ma ako rad.

PARADAJKOVA
OMACKA

Z CERSTVYCH
PARADAJOK

SUROVINY
e 1 kg Cerstvych vyzretych paradajok
e 1 cibula

* 30 g masla

* 3 bobkové listy

e 5 guli¢iek ¢ierneho korenia

e 5 gulic¢iek nového korenia
e 2 lyzice hladkej muky

* 1 lyzica krystalového cukru -
* 1| hovadzieho vyvaru
* > kg hovadzieho mésa
e sol

POSTUP PRIPRAVY

Na masle spenime cibulu a vloZzime ko-
renie (nové korenie, dierne korenie a
bobkovy list). Ked'sa vona pekne uvolni,
tak vSetko popréasime hladkou mukou
a pridédme cukor, tym sa nédm vytvori

15
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zéprazka do ktorej priddme nakréjané
paradajky, ktoré zalejeme vyvarom. Celu
zmes varime asi hodinu, kym sa para-
dajky neoddelia od Supky. Podla chuti
osolime, pripadne mézeme pridat tro-
chu kecupu. Omacku chvilku povarime
a potom ju celd dohladka rozmixujeme.
Odporucame podavat s platkom hova-
dzieho mésa, ktoré sme uvarili na ziska-
nie hovadzieho vyvaru.

HOVADZIE S ARASIDO-
VOU OMACKOU

SUROVINY

e 2 lyZice citronovej stavy

e 2 struciky cesnaku

1 lyzicka nasekanej ¢ili papricky
Cervend paprika

%2 kg hovadzej rostenky

cibula

250 g polenych fazuli

SUROVINY NA OMACKU
* 4 jarné cibulky

* voda

lyzi¢ka rasce

1 lyzica medu

2 lyzice séjovej omacky

hrst aragidov “

2 straciky cesnaku

lyzicka kari s ——
POSTUP PRIPRAVY T
V mixéri rozmixujeme arasidy spolu
jarnou cibulkou, cesnakom, kari, rascou,
medom, séjovou omackou a vodou.
Celt zmes vylejeme na panvicu a varime
asi 3 minuty, kym nezhustne. Medzitym
si do misky pripravime olej, nadrobno
nakradjanu cibulu, prelisovany cesnak a
¢ili papricku. Do tejto zmesi priddme na
kdsky nakrdjané méaso a citrénovd stavu.
Cell zmes premiesame a restujeme na
panvici, kym méso nezmakne. Hovadzie
kisky podavame preliate arasidovou
oméckou, napriklad s ryzou.

BRYNDZOVA OMACKA
S BROKOLICOU

SUROVINY

2 brokolice
125 g bryndze
2 lyZice masla

1 cibula

2 lyzice hl. maky
200 ml mlieka
200 ml smotany
sol

cierne korenie
stipka cukru

POSTUP PRIPRAVY

Brokolicu rozoberieme na malé ruzicky.
Varime v pare asi 8 minut. Na drobno na-
krdjand cibulu spenime na masle a spra-
vime zédprazku. Zalejeme ju studenym
mliekom, po chvili nadrobime bryndzu a
miesame, kym sa bryndza rozpusti. Cast
brokolice nasekdme a odlozime na zdo-
benie taniera, zvysok pridédme do omacky.
Cell oméacku rozmixujeme a podavame
napriklad s cestovinami.

ZAZVOROVA OMACKA

SUROVINY

e 6 lyzic jabléného octu

2 lyzice séjovej omacky

1 lyzica nasekaného zdzvoru
lyzi¢ka Skrobu
%, hrnceka vody

L]
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POSTUP PRIPRAVY

Jablény ocot so séjovou oméckou pri-
vedieme do varu. Priddme zazvor a opat
chvilu povarime. Skrob rozmie$any vo
vode prilejeme do vriacej zmesi. Prive-
dieme pod bod varu, nevarime, odsta-
vime z platne. Omacku rozmixujeme
dohladka, aby vynikla prijemna chut
zézvoru. Tepld oméacka je vynikajuca ku
grilovanej a surovej zelenine, studend ju
md&zeme pouZit aj ako zalievku do Salatu.



OMACKA Z CERVENEJ
REPY SO SYROM
A ORECHAMI

SUROVINY

® 2 mensie Cervené repy
e cibula

e 2 lyzice bieleho jogurtu
e lyZica olivového oleja
® niva

e hrst vlasskych orechov
e celozrnné cestoviny

e sol, &ierne korenie
POSTUP PRIPRAVY
Najprv si uvarime cervenud repu. Ked
bude repa makka, nechame ju vychlad-
nut a o8Upeme ju. Medzitym si na oleji
osmazime cibulu. Repu nakrdjame na
mensie kusky a spolu s osmaZenou ci-
bulkou rozmixujeme v mixéri dohladka.
Omécku vylejeme do hrnca, ziemnime
jogurtom, ochutime solou, ¢iernym ko-
renim a prehrejeme. Stadi uz len uvarit
cestoviny k omacke, posypat syrom a
vlagskymi orechami.

TEKVICOVA OMACKA
NA CESTOVINY

SUROVINY

e 300 g tekvice

e 2 lyzice kokosového
mlieka

Y2 lyzicky kurkumy
Y2 lyzicky kari

2 hrnéeka sIneénicovych semienok
strihany parmezan

sol

e chilli 3

POSTUP PRIPRAVY

Najprv si pripravime slnecnicové se-
mienka, vloZzime ich do rdry na plech vy-
stlany papierom na pecenie a prazime
asi 10 mindt na 180 °C. Osupant dynu
zbavime semienok, nakrdjame na kocky

a vlozime do hrnca, kde ju rozvarime.
Rozvarenu dyriu rozmixujeme na pyré,
ku ktorému priddme kokosové mlieko,
kari, kurkumu, chilli a kratko povarime.
Potom stadi len osolit. Dyriovéd oméacka
je najlepsia s cestovinami a posypana
strihanym parmezanom.

BANANOVA CHILLI
™

OMACKA

" SUROVINY

e 2 banany

* 5jablk

cibula

1 mensi patizén

4 cherry paradajky
4 slivky

lyzicka soli

lyzica suseného chilli

4 lyzice cukru

2 lyzicky kyseliny citrénovej
2 drvené klinceky

Y2 dcl octu

o

POSTUP PRIPRAVY

Vsetko okrem banénov nakrdjame na
kisky a dédme asi na 10 mindt varit.
Potom priddme kusky banénov a varime
asi minutu, prisypeme kyselinu citrénovd
a dal$iu mindtu varime uz za staleho
miesania. Celd oméacku uz len rozmixu-
jeme a podéavame k pec¢enému masu.

NETRADICNA ZELE-
ROVA OMACKA

SUROVINY

e 42 vacsieho zeleru
e | vyvaru

e 3 lyZice kyslej smotany

e 1 lyZica hladkej muky

e Stipka muskatového kvetu
e lyzi¢ka horcice
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POSTUP PRIPRAVY

Ocistime zeler, nakrdjame na kocky a
povarime vo vyvare, kym nezmakne. Pri-
dédme kysld smotanu, muku, stipku mus-
katového kvetu a horcicu. Potom staci
len oméacku rozmixovat a este chvilku
povarit, kym bude primerane hustd. M6-
Zeme podla chuti este osolit. Najlepsia
je s platkom mésa a zemiakmi.

ORECHOVA OMACKA
KU KURATU

SUROVINY
® 120 g vlasskych orechov
* 1 |smotany

1 dcl bieleho vina
lyZica hladkej muky
lyzica cukru
citrénova stava

sol

POSTUP PRIPRAVY

Najprv nasypeme cukor do hrnca a ne-
chdme skaramelizovat. Do hnedého
cukru prilejeme %2 | smotany a pri-
sypeme vlasské orechy, ktoré sme do-
kladne rozmixovali. Varime za staleho
miedania. Omacku zahustime smota-

nou, v ktorej rozmiesame hladkd muku,
prilejeme biele vino a zlahka povarime.
Nakoniec omacku dochutime solou a
citrénovou $tavou.

DOMACA MAJONEZA
ALEBO TATARKA

SUROVINY

e olej

e Stipka soli

e 2 lyzicky horcice
e Stipka mletého c¢ierneho korenia
e 2 lyZice octu
e 2 vajicka

e Stipka cukru

e cibula

e zavarané uhorky

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéra vloZzime 2 celd vajcia, hordicu,
Stipku cukru, soli, mleté cierne korenie
a mixujeme. Opatrne priddvame olej.
Pocas mixovania priddme dvakrat lyzicu
octu a jednoducha domaca majonéza je
na svete. Pokial médme chut na tatarsku
omécku, staci len vmiesat jemne nakra-
janu cibulu a zavarané uhorky.

SPENATOVY
DIP S FETOU

SUROVINY

e 2 straciky cesnaku
® % hrn¢ky majonézy
* % hrnceky kyslej smotany
® 120 g syru feta

V2 lyzicky citronovej kéry
* 300 g $penétovych listov
e sol, korenie

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéra ddme cesnak, ktory najemno
nasekdme, priddme majonézu, kyslu
smotanu, syr a citrénovu kéru. Vsetko
dokonale rozmixujeme. Do dipu pri-
déme $penét, ktory tieZz rozmixujeme.
Vsetko uz potom len osolime a okore-
nime podla chuti. Pred servirovanim od-
porucame vychladit.



ARASIDOVY DIP

SUROVINY

e hrst arasidov

e 2 lyzice sojovej

e oméacky

e 2 lyzice medu

e 2 lyzice vody

e 3 struciky cesnaku
e 5 lyzicky Cerstvého zazvoru
e Stava z V2 limetky

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéra najskor vlozime arasidy, ktoré
rozmixujeme dohladka. Potom postupne
priddme vietky suroviny, opat rozmixu-
jeme a podla chuti dosolime. Tento dip
je vynikajuci napriklad ku grilovanym ku-
racim pali¢kadm.

AVOKADOVY DIP

SUROVINY

e zrelé avokado

* mensia cibula

e velka oparadajka

e 4 lyzice tatarskej omacky
e Stava z V2 limetky

e sol, korenie

POSTUP PRiPRAVY

Olupant a na vacsie kusy nakrajand
cibulu dédme do mixéra, priddme napol
rozkrojend paradajku a duzinu vydla-
band z avokédda. Prilejeme s$tavu z li-
metky s majonézou, stipku soli a korenia.
Vsetko rozmixujeme a podavame ku gri-
lovanym klobéskam a zelenine.

DIABOLSKY DIP
Z PARADAJOK

SUROVINY

® 800 g paradajok
® 40 ml octu

e 3 stuciky cesnaku
e 2 vacsie cibule

e 4 chilli papricky
e celé skorica

® 4 ks klincek

* bobkovy list :
* 4 lyZice cukru krupice
e sol, korenie

POSTUP PRIPRAVY

Paradajky sparime vo vriacej vode a
osupeme. Nakrajame ich na polovice,
dame do hrnca, kde varime. V druhom
hrnci zvarime ocot s cukrom a korenim,
priddme olUpanu a na kusy nakrajanu ci-
bulu, cesnak a chilli papricky. Zo zmesi
vyberieme korenie a prelejeme ju do
mixéra, kam ddme i paradajky. Omaéacku
dohladka rozmixujeme. Chuti najlep-
Sie vychladené druhy den k bravéovym
steakom.

TIP: Omacku mbéZzeme varit vo velkom
a uchovavat ju v poharoch sterilizovanu.

CHILLI SLIVKOVA
OMACKA
SUROVINY

* 1,5 kg sliviek

® 750 g krupicového cukru
® 750 ml vinneho octu

* 4 chilli papricky

® 4 straciky cesnaku

® 4 mleté klinceky

e kusok cerstvého zazvoru
e lyzi¢ka soli

e Stipka mletého nového korenia

> rh

POSTUP PRIPRAVY

Vykéstkované slivky dédme do hrnca,
priddme ocot, cesnak, chilli, sol, zédzvor
a varime 45 minat, aZz sa za¢nd slivky
rozvéarat. Priddme cukor, nové korenie,
klin¢eky a varime dal$ich 30 minat. Po
dovareni rozmixujeme a podavame
s pe¢enym alebo dusenym masom.
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MARMELADY

HRUSKOVO-RAKYTNI-
KOVA MARMELADA

SUROVINY

e 5 kg hrusiek

e 4 kg rakytniku
e Zelirovaci cukor

\
&

POSTUP PRIPRAVY
Umyté hrusky oSupeme, zbavime ja-
dierok a pokrdjame na mensie kusky.
Plody rakytnika poriadne prepléach-
neme. VSetky suroviny dédme do hrnca a
varime. Ked' st plody makké, vietko roz-
mixujeme dohladka. Marmelddu vratime
spéat do hrnca, priddme Zelirovaci cukor
podla ndvodu a varime. LyZi¢kou odo-
berieme na tanier trochu marmelady a
vyskisame, &i tuhne. Takto pripravenu
marmelddu opatrne plnime do umytych
poharov, uzatvorime vekom a nechame
asi 30 minut oto¢ené dolu vekom.

MARMELADA Z KIWI

N
SUROVINY i}‘*—.
o 5 ks kiwi ‘ L
e 1 banan T

e 1 lyzicka praskovej Zelatiny
e 220 g krupicového cukru
e 2 lyzicky citrénovej stavy

-

POSTUP PRIPRAVY

Kiwi ocistime a nakrajame na malé kocky.
Rovnako nakrdjame banéan a vlozime ho
do hrnca s kiwi a varime. Makké ovocie
rozmixujeme. Priddme cukor a praskovu
Zelatinu. Varime na miernom ohni cca
5 - 10 minut. Nakoniec priddme stavu z
polovice citréna a este chvilu povarime.
Navrstvime do pohérov, ktoré poriadne
zatvorime a nechame vychladnut.

RUMOVE MAMENIE

4
POSTUP PRiPRAVY

Oslupeme pomarance, dékladne odstra-
nime spodnu bielu vrstvu a nakrajame
na malé kdsky. Citrusy ddme do mixéra
a rozmixujeme na kasu. Ovocné pyré
prelejeme do hrnca, kde ho za staleho
miesania privedieme do varu. Potom
vmieSame Zelirovaci cukor podla na-
vodu. Tesne pred stiahnutim z ohna do
marmelady priddme rum. Potom uz len
staci naplnit umyté pohare a tesit sa na
netradi¢n dobrotu.

TEKVICOVA MARME-
LADA S CITRUSMI

SUROVINY
e 2 kg oSUpanej a olistenej dyne
e 3 citréony

e 2 pomarance

e 1/2 lyzicky mletého
zazvoru

e 11vody

e Zelirovaci cukor

SUROVINY

¢ 1 kg pomarancov
e (stav po osSupani)
e 6 lyzic rumu

e zelirovaci cukor

POSTUP PRIPRAVY
Dynu nakrajame na kocky. Citrény a po-
marance dobre umyjeme a nakrdjame
na polmesiaciky. Vsetko dédme do vody,
priddme zazvor a varime asi 30 mindt.
Citrusové Supky umyjeme a zmes roz-
mixujeme. Priddme Zelirovaci cukor a
varime 5 mindt. Hordce plnime do po-
héarov, zatvorime a oto¢ime hore dnom.
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CERESNOVY DZEM
S COKOLADOU J”

SUROVINY

e 1 kg zrelych ceresni

e 4 kg krupicového cukru
e 1 g prirodného pektinu
e 200 g kvalitnej ¢okolady s vysokym
podielom kakaa

4

POSTUP PRIPRAVY

Ceredne vykéstkujeme, dame do hrnca
a zapneme na miernu teplotu. Mézeme
pridat trochu vody, aby sa cere$ne ne-
pripalovali. Varime asi 20 minut, kym
Cere$ne nezmaknu. Ak chceme mat mar-
melddu s kaskami ovocia, tak ¢eredne
rozmixujeme len Ciasto¢ne. Cukor pre-
miesame s pektinom a rychlo vmiesame
do Ceresnovej zmesi. VSetko dékladne
premieSame a varime asi desat minut.
Ked za¢ne dzem hustnut, primieSame
nahrubo nasekané kusky cokolady.
Potom uz len nalejeme do pripravenych
pohérov a uzatvorime vekom.

NETRADICNY _
MARHULOVY DZEM
S MEDOVKOU

SUROVINY

e 1 kg zrelych marhuli

e ' kg krupicového cukru

e hrst Cerstvych listkov medovky
o Y5 lyzicky kyseliny citrénovej

POSTUP PRIPRAVY

Umyté marhule vyk&stkujeme, ddme do
hrnca, posypeme cukrom a premiesame.
Nechéme pri izbovej teplote odpodivat
asi 24 hodin. Na druhy den zlejeme cast
stavy a vzniknutd zmes zlahka rozmixu-
jeme (aby nédm zostali kiusky marhuli).
Zmes prelejeme do hrnca a pomaly

g

zohrievame, kym sa nezacéne varit. Ked
sa navrchu za¢nu robit bubliny, marme-
lada zacina hustnit. Je Cas pridat kore-
nie - nasekané listky medovky. Nakoniec
prisypeme kyselinu citrénovd a varime,
kym nebude mat marmelada konzisten-
ciu, ktord mame radi. Marmelddu potom
stadi naplnit do pohérov a na chvilu oto-
¢it dnom nahor, aby sa veka poriadne
zatiahli.

RIBEZLOVA MARME-
LADA S CHIA SEMIEN-
KAMI

SUROVINY

e Y5 kg ribezli

100 g agédvového sirupu
lyZica citronovej $tavy
40 g chia semienok
Stipka soli

POSTUP PRIPRAVY

Prebraté a oplachnuté ribezle dédme do
hrnca a privedieme do varu. Pokvap-
kdme citrénovou $tavou a pridédme
Stipku soli. Varime na miernom ohni, az
kym ovocie nezmakne. Aby sme nemu-
seli zmes pasirovat, marmelddu dédme
do mixéra a rozmixujeme dohladka.
Vratime spat do hrnca, priddme chia
semienka a este chvilu povarime, kym
nie je tekutina dokonale zredukovana.
Vezmeme z platne a vmie$ame agéavovy
sirup, opatrne ochutndme a pripadne
pridédme cukor podla chuti. Potom uz
len staci naplnit umyté pohére a tesit sa
na dobrotu.



UHORKOVA
MARMELADA

SUROVINY

e 2 Salatové uhorky

e 175 g zelirovacieho cukru
e 1 vanilkovy lusk

e stava z pol citrona

POSTUP PRIPRAVY

Uhorky o$ipeme a nakrdjame na
mensie kusy. Ddme do hrnca a prisy-
peme cukor, vanilkové semienka a tro-
chu vody. Zmes zamiesame a nechame
asi dve hodiny odlezat. Potom zmes pri-
vedieme do varu a mieSame asi 5 minut,
aby sa zacala vyparovat voda. Tak uz
sta¢i zmes len rozmixovat a zacat plnit
pripravené pohare. Nebojte sa vyskusat
netradiéni uhorkovi marmeladu, je vy-
borné aj na obycajny chlieb s maslom.

PARADAJKOVA
MARMELADA

SUROVINY

e 3 kg paradajok

1 kg krystalového cukru
2 vanilkové cukry

2 lyzicky kyseliny citrénovej
Y2 hrnéeka rumu

Zelirovaci pripravok

POSTUP PRIPRAVY

Umyté paradajky nakrdjame na mensie
kusy a rozvarime. Vzniknutd zmes rozmi-
xujeme dohladka a varime na miernom
ohni asi 30 minut. Priddme vanilkovy a
krystalovy cukor. Varime dalsiu hodinu,
tesne pred koncom priddme Zzelirovaci
pripravok, kyselinu citrénovi a rum.
Potom staci uz len marmelddu naplnit
do pohérov.

HRUSKOVY DZEM
S ORECHAMI

SUROVINY

* 1 grep

e 600 g krupicového cukru
® 120 g vlasskych orechov
600 g hrusiek

Y2 pomaranca

citréon

120 g hrozienok

POSTUP PRIPRAVY

Umyté hrusky oSupeme, pokrdjame
na mensie kusky. Rovnako pokrajame
pomaranc a citréon bez kéry. Do zmesi
priddme cukor. Takto pripravent marme-
lddu nechédme odlezat cez noc. Na druhy
den varime ovocie zhruba 50 minut, kym
nie je makké. Potom stac¢i marmeladu uz
len rozmixovat, opéat trochu povarit a pri-
dat vlasské orechy a hrozienka.

ANANASOVY DZEM

SUROVINY

* 100 g duziny z citrénov

* 1 kg anandsu nakrajaného
na kusky

* 1200 g krystalového cukru

* 1 balenie gelfixu :

POSTUP PRIPRAVY )
Odvézené ovocie nasypeme do mi-
xéra a vsetko rozmixujeme na pyré.
Gelfix rozmie$ame s 3 lyzicami cukru a
vmieSame do ovocia. Celd zmes prive-
dieme do varu. Pridédme zvy$ok cukru a
stale varime za obc¢asného miesania asi
3 mindty. Hordcu zmes plnime do pri-
pravenych pohérov a na chvilu oto¢ime
hore dnom.
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PRESNIDAVKY

DOMACA JABLKOVA

PRESNIDAVKA
SUROVINY —
e 75 dkg cukru krystal
e 1 |vody

e 2 vanilkové pudingy
* 3 kg jablk

e 2 vanilkové cukry

POSTUP PRIPRAVY

Olupeme, nakrdjame jablka a rozvarime
ich vo vode s cukrom. Cell zmes roz-
mixujeme. Zmes dédme spat do hrnca
a priddme pudingy rozmiesané v troske
vody. CelG zmes prevarime asi 2 min-
Uty, zaéne nam trochu hustnat. Domécu
presnidavku pInime do malych vymytych
poharov a sterilizujeme zhruba 25 minut
na 85 °C.

JAHODOVA
PRESNIDAVKA

SUROVINY
2 kg jahdd
® 900 g cukru krystal

POSTUP PRIPRAVY

Zrelé jahody umyjeme a rozmixujeme
s cukrom. Vzniknutd kasu naplnime do
vymytych pohérov a sterilizujeme asi 25
minut na 85 °C.

CUKETOVA
PRESNIDAVKA
S PUDINGOM

SUROVINY

e 2 kg cukety

® 250 g cukru

e 2 vanilkové pudingy

POSTUP PRIPRAVY

Olupanu a semien zbavenu cuketu na-
krdjame a rozvarime vo vode. Zmes
nalejeme do mixéra a dohladka rozmi-
xujeme. Presnidavku vratime spat do
hrnca, pridéme vo vode rozmie$ané
pudingy a nechdme za stdleho miesa-
nia prejst varom. Hotovu presnidavku
plnime do pohérov a sterilizujeme 25
minut na 85 °C.

HALLOWEENSKA
PRESNIDAVKA

SUROVINY

* 1 kg dyne

e vanilkovy puding

e jahodovy puding

® citréon

* 1 hrnéek cukru krupice

POSTUP PRIPRAVY

Dyriu olipeme, zbavime semien a nakra-
jame na kocky. Dame do hrnca a podle-
jeme troskou vody. Celd zmes dusime,
kym nie je dynia makka. Potom vetko
rozmixujeme. Pripravime si pudingy roz-
mie$ané vo vode a opatrne vmieSame
do pyré z dyne. Podla chuti priddme
cukor, tavu z citréna a nechdme prejst
varom. Este horuce pInime do pohérov
a sterilizujeme 25 mindt na 85 °C.



MARHULOVA
PRESNIDAVKA
S OVSENYMI VLOCKAMI

SUROVINY

e 2 kg marhulf —
e cukor podla chuti -‘,’*
a zrelosti marhuli

e 2 vanilkové pudingy

e ovsené vlocky 2 - 3 hrste Sl
POSTUP PRIPRAVY
Marhule vykéstkujeme, umyjeme

a dame varit do hrnca s trochou vody.
Pridédme ovsené vloc¢ky. Dusime, kym
nie si marhule makké. Potom zmes roz-
varenych marhuli s ovsenymi vloc¢kami
rozmixujeme. Rozmie$ame si pudingy
vo vode, priddme k zmesi a kratko po-
varime. Dochucujeme cukrom podla
chuti a hlavne zrelosti marhul. Presni-
déavkou plnime vymyté pohére a sterili-
zujeme 25 minut na 85 °C.

CUCORIEDKOVA
PRESNIDAVKA
S KRUPICOU

SUROVINY

e 2 kg ¢ucoriedok
e cukor podla chuti
e 2 ¢ucoriedkové pudingy
e detska krupica

POSTUP PRIPRAVY

Cucoriedky preplachneme, dame do
hrnca a zalejeme vodou, aby boli po-
norené. Dusime, az ¢ucoriedky zmaknu.
Medzitym si v hrnéeku rozmiesame
pudingy. Zméknuté ¢ucoriedky rozmi-
xujeme, priddme cukry podla chuti, vra-
time spat na platiu. Ked' sa zmes zacne
varit, pridédme detskd krupicu a prile-
jeme pudingovi zmes. Horldcu zmes
plnime do pohérov a sterilizujeme 25
minut na 85 °C.

BANANOVA
PRESNIDAVKA

 §

SUROVINY

* 5 kg olupanych bananov
® 2,51 vody

* 3 bananové pudingy

® 360 g cukru &

POSTUP PRIPRAVY

Banany rozvarime vo vode (v 2 litroch
vody), potom celt zmes rozmixujeme,
priddme cukor a pudingy rozmie$ané v
2 | vody a znovu chvilu povarime. Nale-
jeme do pohérov a zavarame asi 25 min
pri 85°C.

JABLCNA
PRESNIDAVKA
PRE DOSPELYCH

SUROVINY

* 1 kg oltipanych a nakrajanych jablk
® 400 ml polosladkého vina

e Stava z 2 citréna

e 4 lyzicky trstinového cukru

e mletd skorica

e klin¢ek

POSTUP PRIPRAVY

Jablkd vlozime do hrnca, zasypeme
cukrom a zalejeme vodou s citrénovou
$tavou. Ked' su jablkd makké, celd zmes
rozmixujeme. Vratime spat do hrnca,
pridédme vino, skoricu a klinéek. Presni-
davku varime asi este 15 minut. Tesne
pred vypnutim mézeme doliat este tro-
chou vina, pripadne dosladit. OkamzZite
plnime vymyté pohare.
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NAPOJE

AMARETTO FREEZE

PRISADY: amaretto ¢i mandlovy rum a 2
kopceky vanilkovej zmrzliny

POSTUP PRIPRAVY: vietko dame do
mixéra a zmixujeme najemno

ANNAS BANANA

PRiISADY: vodka 6¢l, citrénova &tava 3¢l
maly banan %, lyzicka medu

POSTUP PRIPRAVY: Vsetko déme do
mixéra a priddme med. Mixujeme 15
sekind, potom prelejeme do pohéra.

BANANARAMA

PRISADY: 3 cl vodka, 3 cl Kahlua, 1,5 cl
baileys, 6 cl smotana.

POSTUP PRIPRAVY: vietko dame do
mixéra a premixujeme s ladom, potom
prelejeme do pohérov

CHERRY RUM

PRISADY: 5 cl rum, Cherry brandy 2¢l,
smotana 2 cl

POSTUP PRIPRAVY: vietko do mixéra
a pridéme lad, 15 sekdnd mixujeme,
potom prelejeme do pohérov

SILVER STALLION

PRISADY: gin 6 cl, limetova s$tava 3 cl,
zmrzlina vanilkova 1 kopcek, séda na
doliatie

POSTUP PRIPRAVY: do mixéru dame
drveny lad, pridéme gin, limetovd $tavu
a zmrzlinu a mixujeme dohladka. Nale-
jeme do vychladeného pohara a dopl-
nime sédou

alkoholické

DERBY DAIQUIRI

PRISADY: 6 cl rum, 3 cl pomarancovy
dzus, citrénova stava 1,5 cl, cukor 1 ly-
Zicka

POSTUP PRIPRAVY: Vsetko déme do
mixéra, priddme drveny l'ad a mixujeme

dohladka.

FROZEN APPLE

PRISADY: calvados 6cl, limetovéa &ava
1,5 cl, cukor 1 lyzZi¢ka, bielok 2

POSTUP PRIPRAVY: Vsetko déme do
mixéra a zmixujeme dohladka s drve-
nym ladom.

PINA COLADA

PRISADY: Rum svetly 4 cl, kokosovy krém
2 cl, ananéasovy dzus 6 ¢l

POSTUP PRIPRAVY: Vsetky prisady
déme spoloéne s ladom do mixéra a roz-
mixujeme.

SAUZALIKY

PRISADY: tequilla gold 6 cl, pomaran-
Covy dzus 2 cl, limetova $tava Y2 lyzicky,
banan nakrajany V2

POSTUP PRIPRAVY: Vsetko premixu-
jeme s drvenym ladom dohladka.

TEAR DROPS

PRISADY: bananovy dzus 8 cl, bananovy
sirup 2 cl, bananové mlieko 8cl, vanil-
kové zmrzlina 4 kopéeky, Y2 bananu

POSTUP PRIPRAVY: Vietko pre-
mieSame v mixéri a nalejeme do pohara.
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KOKTEJLY

nealkoholické

ZAZVOROVY MICK

PRISADY: 12 cl zazvorovej limonady, 6 cl
jablkovy dzus, 3 cl tonik, 3 cl citrénovéa
§tava, limetova $tava

POSTUP PRIPRAVY: vietko rozmixujeme
s ladom a zlejeme do poharov

ZMRZLINOVY KOKTEJL

PRISADY: jahodové zmrzlina, smotana
3 cl, Sprite 15 cl.

POSTUP PRIPRAVY: Zmrzlinu so smota-
nou a spritom rozmixujeme v mixéri do
hladka. Ihned'servirujeme.

KANADSKY KOKTEJL

PRISADY: Smotana 4cl, javorovy sirup 1
lyZicka, séda na doliatie, banan 1ks, kiwi
1 ks.

POSTUP PRIPRAVY: Ollpany banan
a kiwi nakrdjame a s ladom déme do mi-
xéra. Priddme smotanu a sirup a dobre
premixujeme. Napoj nalejeme do poha-
rov a doplnime sédou. Ozdobime plat-
kom kiwi a koktejlovou ¢eresnickou.

RANAJKOVY DRINK

PRISADY: 4 PL ovsenych vlociek, 4 PL
medu, 2 PL rakytnikového sirupu, % | stu-
deného plnotuéného mlieka

POSTUP PRIPRAVY: vietko dobre pre-
mixujeme a servirujeme studené.

PICK ME UP IN
THE MORNING
PRISADY: 4 c| paradajkovej $tavy, 1 zltok,

15 cl studeného mlieka, sol, korenie, wor-
chesterskd oméacka, tabasco

POSTUP PRIPRAVY: Vietko dobre pre-
mixujeme a zlejeme do velkého pohéra.

TOMATO VELVET

PRISADY: % L paradajkovej s$tavy, %
studeného plnotué¢ného mlieka, 1 sltok,
1 KL strdhaného chrenu, sol a korenie
podla chuti

POSTUP PRIPRAVY: Vsetko dobre pre-

mixujeme a servirujeme dobre vychla-
dené

SMOTANOVY MELON

PRISADY: 500g cukrového melénu, 4 PL
smotany, %2 | polotuéného studeného
mlieka, stava z 1 limety, 1 bali¢ek vanili-
nového cukru a med podla chuti.

POSTUP PRIPRAVY: dobre vychladent
duZinu meléna rozmixujeme so smota-
nou, priddme mlieko a limetovd $tavu
a vSetko premixujeme. Pred servirova-
nim dochutime.

TROPICAL BANANA

PRISADY: ' bananu, 4 cl anananaso-
vého dzusu, 10 cl studeného mlieka, 1
PL medu, 2 cl cream of cocnut

POSTUP PRIPRAVY: vietko dobre pre-
mixujeme a zlejeme do velkého pohéra.

BANANINO

PRISADY: 1 banén, 100g jogurtu, 1 KL
medu, 1 vajce, 10 cl studeného mlieka

POSTUP PRIPRAVY: vietko dobre pre-
mixujeme a zlejeme do velkého pohéra.
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FIGOVE MLIEKO

PRISADY: 2 figy z konzervy, 4 cl smo-
tany, 10 cl studeného mlieka

POSTUP PRIPRAVY: vietko dobre pre-
mixujeme a zlejeme do velkého pohara.

JAHODOVE
BANANOVE MLIEKO

PRISADY: 12 cl studeného mlieka, 5
jahéd, %2 bananu, 2 cl jahodového si-
rupu, vanilinovy cukor.

POSTUP PRIPRAVY: vietko dobre pre-
mixujeme a zlejeme na long drink.

VANILKOVE MLIEKO

PRISADY: 2 bielky, 2 zltky, 2 balicky
vanilinového cukru, 1 PL cukru, 1 PL
praskového cukru %2 | studeného plno-
tuéného mlieka

POSTUP PRIPRAVY: Dobre premi-
xujeme Zzltky, vnilkovy cukor a mlieko,
z bilkov uslahdme tuhy sneh, keu koncu
pridédme préaskovy cukor. Polovinu snehu
vmiesame do mlieka s druhou polovicou
napoj ozdobime.




LIMONADY

ZAZVOROVA
LIMONADA

PRISADY
e 1 celd Saldtova uhorka
e 2-3 pléatky zézvoru
® (naozaj tenké platky)
e 1/2 citrén alebo limetka
e 10-12 listkov maty (par listockov
si ponechdme na zdobenie)
e je mozné pridat med ¢i sirup Agave
¢ (lahko osladeny variant)
* voda

POSTUP PRIPRAVY

Kto rad zdobi, odkrojte si platok z uhorky
a citrénu. Najskér ddme zazvor, potom
citron s trochou vody a zapneme mixér
na 2-3 sekundy na maximum otacok.
Podla chuti - ¢im viac zdzvoru déte, tym
je limonéada ostrejsia. Potom pridéme
5-8 listkov maty, sirup, na kusky rozkra-
janu uhorku a doplInime vodu do ma-
xima. Mixér zapneme na 10-15 sekdnd.
Kto mé réd bublinky, méze si na konci
pridat i sédovku.

JAHODOVA LIMONADA
S CITRONOM

PRISADY

e 1,5 pohéra rozmixovanych jahéd na
pyré

e 6 lyzic citrénova stava

e 4 lyzice javorovy sirup

e 350 ml voda, l'ad

e jahody a platky citrénu na ozdobu

POSTUP PRIPRAVY

Jahody rozmixujeme pomocou kuchyn-
ského mixéra na dren, priddme citro-
novy $tavu, javorovy sirup a dékladne

vietko premieSame. Pohére naplnime
kockami ladu, do polovice naplnime
pohér jahodovou dreriou a dovrchu za-
lejeme vodou.

BAZALKOVA
LIMONADA
S JAHODAMI

PRISADY

e 2 salky jahod

* 1/4 Salky listkov bazalky

* 1/3 8alky Cerstvej citrénovej stavy
* 1 lyzica medu

* voda a lad

POSTUP PRIPRAVY

Jahody, bazalku a ¢&erstvi citrénovu
$tavu ddme do mixéra a rozmixujeme na
dren, priddme med a vodu podla toho
aky sladky a husty ndpoj chceme mat.
Prelejeme do pohéra, priddme kocky
l[adu a podéavame.

(;EREg |‘\'|OVA .................................
LIMONADA

PRISADY

e 3 8alky vykostkovanych ceredni

e 2 limetky

e 1/2 §alku kr. cukru alebo medu, l'ad
* 6 8alok vody

e platky limetky a ¢eresne na ozdobu

POSTUP PRIPRAVY

Limetky dokladne umyjeme, nakrdjame
na mesiaciky a vlozime ich do mixéra
spolu s ¢eresinami a cukrom. Rozmixu-
jeme na dren, priddme 2 $élky vody a este
raz kratko mixujeme. Dreri prepasirujeme
cez jemné sito do velkého dzbéanu, pri-
déme zvys$nu vodu, lad a podavame.
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LIMONADA )
Z CERVENEHO MELONA
A MRAZENYCH MALIN

PRISADY

900 g cerveného meldnu, 140 g mra-
zené maliny, 240 ml Cerstvej citrénovej
$tavy, 240 ml vody, med podla chuti,
lad, platky meldna, maliny a citrén na
ozdobu

POSTUP PRIPRAVY

Do kuchynského mixéra vlozime meldn,
maliny, citrénovd $tavu a med alebo
cukor. Mixujeme dohladka a prelejeme
do dzbanu. Pokial nemate radi duzinu,
hmotu prepasirujte cez jemné sito. Za-
lejeme vodou, premieSame a priddme
kocky ladu. Ozdobime melénom, mali-
nami a citrénom.

UHORKOVA LIMONADA

PRiISADY
Salatovéa uhorka, 0,5 litra vody, 2 limetky,
med/cukor, lad

POSTUP PRIPRAVY

Salatovi uhorku olipeme, nakrajame
na vacsie kusky, vlozime do nadoby
mixéra a rozmixujeme do konzistencie
redsieho pyré. Pridame priblizne 0,5 litra
vody (perlivej ¢i neperlivej) a nechdme
vylihovat 10 - 15 minut v chladnicke.
Vylthovand uhorkovd zmes prelejeme
cez sitko do dzbéanu, vymackédme stavu
z dvoch limetiek a osladime podla
chuti medom alebo trstinovym cukrom.
Dolejeme vodou a dobre limonédu
premiesame, aby mala vyvazenu chut.
Pridame l'ad, ktorym nesetrime, a pripra-
veny ndpoj nechame vychladnut v chlad-
nicke. Pri servirovani je vhodné doplnit
lad (pokial sa roztopil) a ozdobit uhor-
kou nékrajanou na ,dlhé prsty”.

ZAZVOROVA
LIMONADA

PRiISADY
Voda, zézvor, med, limetka, lad

POSTUP PRIPRAVY

Rozmixujeme vodu so zdzvorom, pre-
lejeme cez cednik vylozeny platnom
a dobre vymackame vsetku tekutinu. Pri-
déme med a limetovd $tavu. MieSame,
kym sa lad nerozpusti. Pokial chcete,
mézete pridat viac medu. Tekutinu vle-
jeme do flase a ddme do chladnicky. Do
pohéra s vodou alebo minerédlkou dame
lyzicku $tavy a méme lahodnd zézvorovu
limonadu.

GINGER BEER

PRISADY
zézvor, tepld voda, kvasnice, citrény,
cukor

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéra vlozime ocisteny a umyty
zézvor a rozmixujeme ho najemno. Do
hrné¢eka do polovice plného teplej vody
pridédme kvasnice, rozmieSame a ne-
chédme vzist. Potom déme varit vodu
a pridéme citrény so zdzvorom, znizime
teplotu a varime dalej zhruba 20-30
minut. Pridédme cukor a nechdme ho roz-
pustit. Akonahle voda s cukrom, citrénmi
a zazvorom vychladne, pridédme kvas-
nice a premieame. Nechame prikryté
pri izbovej teplote az do rana.
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FRAPPE

PRAVE GRECKE FRAPPE

PRISADY
1-2 lyzicky instatnej kavy, 2-3 lyzicky
cukru, studend voda, lad

POSTUP PRIPRAVY

Zmie$ame kavu s cukrom (¢im viac kavy
a menej cukru, tym bude frappé silnej-
Sie) a zalejeme vodou trochu nad zmes.
Vsetko dokonale premixujeme, az ndm
vznikne tuhsia hmota. Priddme lad a do-
lejeme vodou.

BULHARSKE FRAPPE

PRISADY
1-2 lyzi¢ky instatnej kéavy, 2-3 lyzicky
cukru, vychladena coca-cola, lad

POSTUP PRIPRAVY

ZmieSame kavu s cukrom a zalejeme
trochou coca-coly. Véetko starostlivo roz-
mixujeme, az vznikne hutna pena. Do tej
potom priddme lad a dolejeme zvyskom
coca-coly.

COKOLADOVE FRAPPE

PRISADY

2 lyzi¢ky ¢okolddovej instantnej kavy, 1
lyzicka cukru, kopéek ¢okolddovej zmrz-
liny, 80 ml studeného mlieka, 100 ml stu-
denej vody, $lahacka, kakao

Postup pripravy: Do mixéra nasypeme
odmerané mnozstvo kavy, cukru, mlieka,
vody a zmrzliny. Dékladne zmixujeme
a nalejeme do pohéra. Ozdobime §la-
hackou a kakaom.

VANILKOVE FRAPPE

PRISADY

2 lyzi¢ky cukru, 1 lyZicka instantnej kavy,
1dcl vody, vanilkovéd zmrzlina, studené
mlieko

POSTUP PRIPRAVY

Tekuté suroviny by mali byt vychladené.
Do mixéra ddme kavu, cukor a vodu. Su-
roviny vy$lahdme do hustej peny a nale-
jeme do poharov. Do ladového frappé
priddme zmrzlinu a po stene vlejeme
mlieko, az je pohar plny. Ladové frappé
so zmrzlinou posypeme kakaom, ozdo-
bime ¢okolddou a karamelovou pole-
vou. Ladové frappé so zmrzlinou ihned
podéavame.

ORIESKOVE FRAPPE

PRISADY

2 lyzicky orieskovej instantnej kavy, 1 ly-
zicka cukru, kopcek vanilkovej zmrzliny,
80 ml studeného mlieka, 100 ml stude-
nej vody, $lahacka

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéra nasypeme odmerané mnoz-
stvo kavy, cukru, mlieka, vody a zmrzliny.
Dokladne zmixujeme a nalejeme do vy-
sokého pohéra a ozdobime §lahackou.

MATCHA SMOOTHIE

PRISADY

300 ml ladu,150 ml vanilkového séjo-
vého mlieka, 2 lyZice trstinového cukru,
1 lyzica ¢aju Matcha

Postup pripravy: vSetky suroviny spo-
loéne rozmixujeme.
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PLETOVE MASKY A KUPEL

HYDRATACNA MASKA

CO BUDEME POTREBOVAT
e V5 Salatovej uhorky
¢ 100 g tvarohu

POSTUP PRIPRAVY

Uhorku umyjeme, olipeme a pokrajame
na vacsie kasky, ktoré ddme do mixéra.
K uhorke priddme tvaroh a mixujeme.
Tato uhorkova maska vasu plet krasne
vypne a zvlaéni. Stadi ju naniest na 15
minut na pokozku a potom len zmyt vlaz-
nou vodou.

OVSENA MASKA
NA MASTNU PLET

CO BUDEME POTREBOVAT
* vajeny zftok

e lyzicu medu

e lyzicu olivového oleja

e pol $alky ovsenych vlociek

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéra si ddme hrst ovsenych vlo-
¢iek a rozmixujeme dohladka. Priddme
véetky dalsie suroviny a dokladne pre-
mieSame. Celi masku nanesieme na
tvar a nechdme ju pdsobit asi 20 mindt.
Potom ju opldchneme vlaznou vodou.

BANANOVA MASKA
NA VYPNUTIE PLETI

€O BUDEME POTREBOVAT
e 5 lyzic tvarohu

o 3ftok

e 1 lyZica smotany

* banan

POSTUP PRIPRAVY

Banan dédme do mixéra, priddme tvaroh,
#ftok a smotanu. Dobre vietko rozmixu-
jeme a nanesieme na plet. Po 20 min-
Utach staci zmyt teplou vodou. Ovocné
kyseliny, ktoré banén obsahuje, zmen-
$uju pory a zasobuju plet dolezitymi vita-
minmi. Vdaka vitaminu A mé spevnujice
ucinky na vetky typy pleti.

POVZBUDZUJUCA
PARADAJKOVA MASKA

CO BUDEME POTREBOVAT
e paradajka

e 2 bieleho jogurtu

e lyzica mandlového oleja

POSTUP PRIPRAVY

Paradajku s jogurtom a mandlovym ole-
jom rozmixujeme dohladka. Potom staci
masku len naniest a nechat 20 minut p6-
sobit.

37



38

SVIEZA JABLCNA
MASKA

€O BUDEME POTREBOVAT
e jablko

e 3 lyzice bieleho jogurtu

e lyzicka medu

e 5 lyzicky mletej Skorice

e lyzicka ovsenych viociek

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéra dédme najskor ovsené viocky,
ktoré rozdrtime, priddme umyté jablko
zbavené jadernika, ktoré i s medom
a Skoricou rozmixujeme dohladka.
S maskou relaxujeme asi 20 minut,
potom ju dékladne oplédchneme. Tato
maska perfektne pésobi ako dezinfekcia
a stahuje pory.

MATOVY KUPEL
NA NOHY

€O BUDEME POTREBOVAT
¢ 12 velkych snietok maty

e 120 ml studenej vody

e 2,5 | vriacej vody

POSTUP PRIPRAVY

Matu a studenl vodu ddme do mixéra
a rozmixujeme na kasu. PreloZzime do
lavéra, zalejeme vriacou vodou a ne-
chame trochu vychladnut. Potom po-
norime nohy a méaéame ich, kym kapel
nevychladne.
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