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Restaurace Podolka (na Jifdku ve stredu, ve
Ctvrtek a v patek)

U

Pdl kila bezlepkovych ovesnych vlo¢ek rozmixujeme v kuchynském robotu, potom z nich odebereme 360 g,
které spafime v 600 ml vody s cukrem a soli. Sparené vloc¢ky pak vlozime do mixéru a michanim
vychladime, nakonec pridame skofici, zbytek vlocek a jedno vejce od Stastnych slepic. Z tésta pak
vytvafime knedliky, do kterych zapracujeme jahody a vafime je ve vrouci vodé, nez vyplavou na hladinu. V
meziCase si udélame studenou omacku vyslehanim syru maskarpone (200g) a Slehacky (200 g) s
vanilkovym cukrem (60g). Velké jahody nakonec nakrajime na kosti¢ky a servirujeme jako ozdobu.
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Restovana madarska tykev

Madarské lahtdky (na Jifdku ve ¢tvrtek, v patek a v
sobotu)

V hrnci rozpalime asi 3 IZice oleje a pfiddme najemno
nakrajenou cibuli a nechame ji zesklovatét. Pfidame
trochu mouky a udélame si jiSku, kterou jemné
zaprasime sladkou paprikou a sundame z plamene.
Priddme studenou vodu asi do pllky hrnce,
paprikovou jiSku rozmichdme metlou a vafime.
Mezitim si pfipravime tykve. Oloupeme je a na
struhadle na vétsich dirach nastrouhame. Pokud maji
vétsi seminka vydlabeme je Izici a nepouzijeme je.
Pokud jsou tykve mladounké, dame je do hrnce celé
a vafime asi 15 minut, poté je trochu osolime. Podle
potreby pfiddme vodu, ale polévka by méla mit
hustsi konzistenci. Zahustime zakysanou smetanou,

idedIni je 20% madarska Do vetsi mlsky vyhoplme alespon 300 g smetany, pfidame asi 3 Izice hladké
mouky, trochu vyvaru a metlou smichame, aby tam nebyly hrudky a pfilejeme zpét do vyvaru. Nakonec
priddme velkou snitku ¢erstvého kopru, ktery svdZzeme, aby se nerozpadl. Povafime ho se smetanou asi 5
minut a kdyz se krasné rozvoni, je hotovo. Cely proces trva asi 30 minut. V letnich mésicich je nejlepsi ho
nechat odleZet den nebo dva v lednici. MiZeme ho podavat vlazny nebo i studeny. Servirujte ho

s Cerstvym bilym chlebem nebo dietné bez peciva.

Cockovy stroganoff s hubami

LUSK (na Jifdku ve stfedu, ve Ctvrtek, v patek a v
sobotu)

Nechte pres noc odmocit ve vodé pll kila zelené ¢ocky a druhy den ji uvarte v nové vodé domékka. Na
oleji osmahnéte 200 g cibule a 3 strouzky ¢esneku, pridejte pll IZice cervené papriky a dvé IZice dijonské
hor¢ice. Restujte asi minutu a pak pridejte pdl litru zeleninového vyvaru, 3 deci bilého vina, hrst susenych
hub (odmocenych prfedem ve vodé) a 20 g lahddkového drozdi. Nechte spolu varit 10 minut a pak omacku
rozmixujte ty¢ovym mixérem. Do omacky pridejte nakrajené Cerstvé houby (pdl kila Zampiond a pul kila
hlivy) a privedte do jemného varu. Pridejte 1 konzervu kokosového mléka, Stadvu z 1 citronu a ¢ocku.
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Povarte spolu 10 minut, dochutte soli a pepfem, podle chuti pfidejte cukr a vinny ocet. Nakonec vypnéte
ohen pod hrncem, v malém mnozstvi vody rozpustte Izici bramborového skrobu a za stdlého michani ho
pridejte do stroganoffu. Podavejte s uvarenou ryzi, navrch mlzete pridat nakrajené kyselé okurky.

Citronova rozkos v malinach

Len’s Delights (na Jifaku ve stfedu a v patek)

Bezlepkové veganské nepecené citronové kuli¢ky jsou jednoduchym a zdravym receptem vyrobenym
pouze z Cistych, skuteCnych potravinovych bio pfisad. Jsou perfektnim rostlinnym dezertem nebo svacinou,
kterou si pfipravite za méné nez 10 minut. Pfipravte si plech vylozeny pecicim papirem a dejte stranou. Do
kuchynského robotu vlozte 165 g mandlové moucky, 4—5 Izic stavy a jednu Izici klry z Cerstvého
organického citrénu, 32 g rozpusténého kokosového oleje, 30 g organické kokosové mouky, 15 g
strouhaného kokosu, 6 Izic organického javorového sirupu (lze také pouzit datlovy, ryzovy nebo agave
sirup), 2 I1zicky vanilkového bio extraktu a 2 Spetky Himalajské soli. VSe zpracujte do hladkého a hustého
tésta. Vyzkousejte smés vyjmutim Izice, abyste zjistili, zda je dostatecné tuha, aby se dala stocit do tvaru
kulicky. Pfipadné dejte smés na asi 10-15 minut do lednice. Potom berte po IZicich cca 27g hmoty, kterou
naplnite jednou Cerstvou ¢i mrazenou ostruzinou a valejte ji v dlanich do tvaru koule. Pokud se hmota
zacne lepit na dlang, stadi si je potfit malym mnozstvim kokosového oleje a pokracovat. Nakonec mlzete
kuliCky obalit v prasku z lyofilizovanych malin, ve strouhaném kokosu nebo v nasekanych mandlich.
Kulicky polozte na pfipraveny plech nechte je v lednici asi 15—30 minut ztuhnout. Hotové kulicky
uchovavejte ve vzduchotésné nadobé bez BPA v lednici do 2-8 °C, dokud nejsou pfipraveny k podavani,
protoze pri pokojové teploté zméknou a ztrati svij tvar

GinBucha
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JZT Ferments — Kombucha (na Jifdku v sobotu)

Vyzkousejte jednoduchy recept na JZT klasiku GinBuchu! Budete potfebovat: 125 ml OG Kombuchy
(zakoupite u nas na trhu), 40 ml kvalitniho ginu, napf. Hendrick's, par kostek ledu, 10 ml limetové stavy a
platek limety na ozdobu. Pfiprava je jednoducha. VlozZite do sklenice par kostek ledu, pfidate gin a

limetovou stavu. Sklenici poté dolijete JZT OG kombuchou a ozdobite napfiklad platkem limety nebo
okrajem ze susenych malin.
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