Jidlo ze zavarovacek setri cas i prirodu
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Létajici restaurace na kolobézce. Tak se predstavuje EliSka Koppova, kterd pod znackou Mama Kitchen
zavaruje na Praze 3 polévky i hotova jidla pro své sousedy.

Zacalo to tak, ze jsem pred rokem pfrisla o praci a jako samozivitelka se dvéma détmi jsem musela
vymyslet, co dal. A tak jsem zacala vafrit polévky a roznaset je v batohu svym kamaraddm a lidem v okoli.
V té dobé byly zavrené restaurace a hodné lidi hledalo, kde a jak se kvalitné najist a stihnout k tomu praci
nebo starost o déti. Ukdzalo se, Ze domaci zavarena polévka nebo gulds je pro né pfijemnym rfeSenim.
Otevres, ohrejes a jis. A tak jsem zacala sbirat od zndmych sklenice a zavarovat do nich rdizné pokrmy.
Zacinala jsem zavarovanim v mycce, coz nebyl dobry ndpad, a tak jsem zainvestovala do zavarovacich
hrncd a postupné zvétSovala nabidku.

Aktualné pripravuji nabidku tak, aby ji lidé méli k dispozici na vikend. Nicméné nakoupit se u mé da po
domluveé béhem celého tydne. Nikdy nechybi polévky, omacky a bezmasa jidla. Néktera jidla musim mit
stale, napriklad kriti na paprice, rajskou oméacku, zeleninové kari nebo moji proslulou zelnacku. Velkou
oblibu si jidlo naslo pravé ted'v Iété, predevsim diky dovolenym.

V kazdé sklenici jsou dvé poradné porce (bez pfilohy), aby se zakaznici opravdu najedli. Jidlo si u mé
objednévaiji hlavné sousedé ze Zizkova nebo z Vriovic a Prahy 2. Diky zku$enostem z kazdodenniho
zavarovani mam uz hodné véci vychytanych. Napfiklad jsem se naucila, Ze je potreba zavarovat
nadvakrat. Pfed otevienim sklenici nemusite skladovat v lednici a pokud ji nenechate vylozené na
slunicku, takto dvojité zavarena rozhodné vydrzi minimalné mésic. Ve sklepé i nékolik mésicd. Pak je také
dobré veédét, Ze jidlo pfi zavarfovani projde dalSim tepelnym procesem, takze se nesmi pfi pripravé Uplné
rozvafit. Domaci téstovinu do polévek nebo zeleninové kari varim vzdy opravdu na skus, protoze pfi
zavarovani jesté zmékne. U masa to plati taky. Tam je to ale Zadané, diky tomu je maso krfehké a na talifi
se jen rozpada.

Systém vratnych zavarovacich sklenic je skvely v tom, Ze nevytvarime zbytecné obaly a odpad. Sklenice
doma schovava skoro kazdy, i kdyZ ¢asto ani nevi na co. Takhle je mdZe vytdhnout a vratit do obéhu.
Zjistila jsem, ze zavarovat se da opravdu skoro cokoli. Jen si davam pozor na smetanu a pokrmy s
téstovinami. Nékdo rika, Ze smetanova jidla by se neméla zavarovat viibec. J& mam vyzkouseno, Ze to jde,
ale musi se opravdu dbat na sterilni sklenici, zavafit nadvakrat a utahnout vicko.

Z oblibenych receptl se s vami mlzu podélit o vynikajici celerovy krém s pec¢enym ¢esnekem. Kdyby
mi drive kdokoli fekl, ze budu jist a varit néco takového, vazné bych mu nevérila ani za mak. Ale kdyz jsem
to vyzkousSela, nestacila jsem se divit, jaka je to dobrota:



Suroviny

e 1 ks vétsi celer bulva
1 celd hlava ¢esneku
1 vétsi cibule

e zeleninovy vyvar

e maslo

e Olej

e smetana ke Slehani
¢ celerovd nat

e sUl a bily pepr

Celer oloupeme, nakrajime na mensi kusy a vlozime do pekécku vyloZzeného pecicim papirem. Cesnek
nahore sefizneme a vlozime k celeru. VSe posolime, popepfime a pokapeme olivovym olejem a dame do
trouby péct na 180° asi na 30-40 minut. Je potreba to hlidat, aby se zelenina nespdlila.

Kdyz mame celer upeceny, rozpalime si v hrnci maslo, na tom orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli.
Kdyz je cibule zarestovana, prfidame vSechen celer a zalijeme zeleninovym vyvarem. Nechame chuvili
povarit. Mezitim, si vymackame upeceny Cesnek, ktery pridame do polévky. TyCovym mixérem
rozmixujeme, zjemnime smetanou a dochutime soli, bilym pepfem a posekanou celerovou nati. Dobrou
chut!
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http://www.praha3.cz/getFile/case:show/id:498642/2021-08-03%2015:51:05.000000/celerov%C3%BD%20kr%C3%A9m.jpeg
https://www.facebook.com/MamaKitchenKelish

