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RADIBYSTESI
 DOPRALI CHUTNE
JIDLO, ALE CHYBI VAM
V KUCHYNI POMOCNIK,
KTERY BY VAM POMOHL S JEHO
PRIPRAVOU? MOZNA BY STALO
ZATO VYZKOUSET PRISTROJ
THERMOMIX TM7. ZVLADNE
RADU VECI DOCELA SAM.

PODZIMNI SALAT
5 JABLKY

» 2209 ¢erveného hlavkového zeli

- 3009 celeru

- 135g mrkve

- 150 g pokrajenych kyselejsich
jablek

- 25 g smési seminek
(dynova, sluneénicova, piniova)

« 1 lZzice tmavé séjové omacky

- 20 g hladkolisté petrzelky

« 4 |zice bilého jogurtu

- 40 g majonézy

- 2 |zice dijonské hofi¢ice

- sUl a cerstvé mlety pepf

- 4 platky chleba

Na suché panvi oprazime seminka
do lehce zlaté barvy, pfiddme IZici
séjové omacky, kratce promichame,
stdhneme z ohné, prendame

do misky a nechdme vychladnout.
Zeli nakrdjime nebo nastrouhdme
na velmi jemné nudli¢ky. Celer

a mrkev nastrouhdme nahrubo
nebo rozsekame na drobné kousky
v robotu. Ve vétsi servirovaci

mise smichame zeli, celer a mrkev

a priddme pokrajenad jablka. V misce
smichdme jogurt, majonézu, hoi¢ici
a nasekanou petrzelku, dresink
dochutime soli a pepfem, nalijeme
na zeleninovou smés a vse lehce
promichdme. Salat ozdobime
opecenymi seminky a podavame

s opecenym chlebem.

Doba pfipravy: 20 minut + odlezeni
Pocet porci: 4
Cena asi: 160K¢

Zdroj afoto: Vorwerk
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HOUBOVE RIZOTO S MASCARPONE

- 2009 ryze na rizoto
(arborio, carnaroli)

+ 100 ml suchého bilého vina

» 500 ml driibeziho vyvaru

- 80g mascarpone

- 50g nastrouhaného parmazanu

+ 2009 platkd zampiont

- 2 Salotky

» 2 strouzky ¢esneku

» 2 IZice olivového oleje

- 50g masla

NA OZDOBENI

« 1 lzice Cerstvé nasekané petrzele
- houbovy prach na ozdobeni

- olivovy olej

V hlubsi panvi rozehfejeme 10 g oleje
a 15 g masla, ptiddme nasekanou
Salotku a cesnek a nechdme
zesklovatét. Polovinu této smési
odebereme do misky a dame
stranou. Do panve pridame
Zampiony, osolime a restujeme dalsi
4 az 5 minut domékka, pak houby

pfendame do misky a odlozime.
Do panve dame zbylou cibulovou
smés, pfidame ryzi, trochu soli
arestujeme 5 az 6 minut, az ryze
lehce zesklovati. Prilijeme bilé
vino a nechame ho zcela odpairit.
Pak postupné pfilévame horky
vyvar, vafime a michame, az se
tekutina vstfebd, potom pfidame
dalsi. Takto vafime zhruba

16 az 18 minut, az bude ryze
uvafena na skus. Vmichame
mascarpone, zbylé maslo

a nastrouhany parmazén, dikladné
promichame, odstavime, vmichame
opecené houby a nechdme

3 minuty odpocinout pod
poklickou. Porce rizota ozdobime
nasekanou petrzelkou, zakdpneme
troskou olivového oleje

a posypeme houbovym prachem.

Doba pfipravy: 50 minut
Pocet porci: 3
Cena asi: 280 K¢

KREMOVA DYNOVA
POLEVKA S KASTANY

- 5009 pokrajené dyné hokkaido
(na kousky, neoloupana)

- 200 g oloupanych pokrajenych
jablek

- 200 g oloupanych varenych
kastanu

- 100 g pokrajené mrkve

- 1 3alotka

+ 150 ml suchého bilého vina

» 450 ml zeleninového vyvaru

- 40g masla

- 20 g citronové stavy

- stl a pep¥

- dynovy olej na ozdobeni

V hlubokém hrnci rozpustime maslo,
pfiddme najemno nakrajenou
Salotku a restujeme asi 4 minuty.
Vsypeme dyni, jablka a mrkev, kratce
osmahneme a restujeme 4 minuty, az
vse lehce zmékne. V3e zalijeme bilym
vinem a nechdme povairit, aby se
odpafil alkohol. Pfilijeme 450 ml
zeleninového vyvaru, osolime,
opepiime a vatime pod pokli¢ckou

20 minut na mirném ohni, az zelenina
zmékne. Na suché panvi opeceme
napul rozkrojené kastany asi 3 az

4 minuty dozlatova. Zaklad polévky
osolime a opepfime, pfidame
citronovou $tavu a rozmixujeme
dohladka. Polévku rozdélime

do misek a porce ozdobime
opecenymi kastany.

Doba pripravy:
40 minut
Pocet porci: 6
\ Cena asi: 250 K¢
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