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PODZIMNÍ SALÁT 
S JABLKY 
• 220 g červeného hlávkového zelí
• 300 g celeru 
• 135 g mrkve
• 150 g pokrájených kyselejších 
 jablek
• 25 g směsi semínek 
 (dýňová, slunečnicová, piniová)
• 1 lžíce tmavé sójové omáčky
• 20 g hladkolisté petrželky 
• 4 lžíce bílého jogurtu
• 40 g majonézy
• 2 lžíce dijonské hořčice
• sůl a čerstvě mletý pepř
• 4 plátky chleba 

Na suché pánvi opražíme semínka 
do lehce zlaté barvy, přidáme lžíci 
sójové omáčky, krátce promícháme, 
stáhneme z ohně, přendáme 
do misky a necháme vychladnout. 
Zelí nakrájíme nebo nastrouháme 
na velmi jemné nudličky. Celer 
a mrkev nastrouháme nahrubo 
nebo rozsekáme na drobné kousky 
v robotu. Ve větší servírovací 
míse smícháme zelí, celer a mrkev 
a přidáme pokrájená jablka. V misce 
smícháme jogurt, majonézu, hořčici 
a nasekanou petrželku, dresink 
dochutíme solí a pepřem, nalijeme 
na zeleninovou směs a vše lehce 
promícháme. Salát ozdobíme  
opečenými semínky a podáváme 
s opečeným chlebem.

Doba přípravy: 20 minut + odležení
Počet porcí: 4
Cena asi: 160 Kč

Z chytrého hrnce
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RÁDI BYSTE SI 
DOPŘÁLI CHUTNÉ 

JÍDLO,  ALE CHYBÍ VÁM 
V KUCHYNI POMOCNÍK, 

KTERÝ BY VÁM POMOHL S JEHO 
PŘÍPRAVOU? MOŽNÁ BY STÁLO 

ZA TO VYZKOUŠET PŘÍSTROJ 
THERMOMIX TM7. ZVLÁDNE 

ŘADU VĚCÍ DOCELA SÁM.
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• 200 g rýže na rizoto 
 (arborio, carnaroli)
• 100 ml suchého bílého vína
• 500 ml drůbežího vývaru 
• 80 g mascarpone
• 50 g nastrouhaného parmazánu 
• 200 g plátků žampionů 
• 2 šalotky 
• 2 stroužky česneku
• 2 lžíce olivového oleje 
• 50 g másla

NA OZDOBENÍ 
• 1 lžíce čerstvé nasekané petržele
• houbový prach na ozdobení
• olivový olej

V hlubší pánvi rozehřejeme 10 g oleje 
a 15 g másla, přidáme nasekanou 
šalotku a česnek a necháme 
zesklovatět. Polovinu této směsi 
odebereme do misky a dáme 
stranou. Do pánve přidáme 
žampiony, osolíme a restujeme další 
4 až 5 minut doměkka, pak houby 

přendáme do misky a odložíme. 
Do pánve dáme zbylou cibulovou 
směs, přidáme rýži, trochu soli 
a restujeme 5 až 6 minut, až rýže 
lehce zesklovatí. Přilijeme bílé 
víno a necháme ho zcela odpařit. 
Pak postupně přiléváme horký 
vývar, vaříme a mícháme, až se 
tekutina vstřebá, potom přidáme 
další. Takto vaříme zhruba 
16 až 18 minut, až bude rýže 
uvařená na skus. Vmícháme 
mascarpone, zbylé máslo 
a nastrouhaný parmazán, důkladně 
promícháme, odstavíme, vmícháme 
opečené houby a necháme 
3 minuty odpočinout pod 
pokličkou. Porce rizota ozdobíme 
nasekanou petrželkou, zakápneme 
troškou olivového oleje 
a posypeme houbovým prachem.

Doba přípravy: 50 minut
Počet porcí: 3
Cena asi: 280 Kč

HOUBOVÉ RIZOTO S MASCARPONE

5110/2025

KRÉMOVÁ DÝŇOVÁ 
POLÉVKA S KAŠTANY 
• 500 g pokrájené dýně hokkaido 
 (na kousky, neoloupaná)
• 200 g oloupaných pokrájených 
 jablek
• 200 g oloupaných vařených 
 kaštanů
• 100 g pokrájené mrkve
• 1 šalotka
• 150 ml suchého bílého vína
• 450 ml zeleninového vývaru 
• 40 g másla
• 20 g citronové šťávy
• sůl a pepř
• dýňový olej na ozdobení

V hlubokém hrnci rozpustíme máslo, 
přidáme najemno nakrájenou 
šalotku a restujeme asi 4 minuty. 
Vsypeme dýni, jablka a mrkev, krátce 
osmahneme a restujeme 4 minuty, až 
vše lehce změkne. Vše zalijeme bílým 
vínem a necháme povařit, aby se 
odpařil alkohol. Přilijeme 450 ml 
zeleninového vývaru, osolíme,  
opepříme a vaříme pod pokličkou 
20 minut na mírném ohni, až zelenina 
změkne. Na suché pánvi opečeme 
napůl rozkrojené kaštany asi 3 až 
4 minuty dozlatova. Základ polévky 
osolíme a opepříme, přidáme 
citronovou šťávu a rozmixujeme 
dohladka. Polévku rozdělíme 
do misek a porce ozdobíme 
opečenými kaštany.

Doba přípravy: 
40 minut

Počet porcí: 6 
Cena asi: 250 Kč
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