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Ovocné koldce, pordadna letni grilovacka,
skvélé domaci zmrzliny a vylet do minipivovaru
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Kuve v-sene
=3/PRAVA 10 MINUT, PECENI 1,5 HODINY

e 1 kure, nejlépe z farmarského chovu e 2 hrsti
sena e hruba morska sl

1. Kufe dobfe osolte, navrchu i v bfisni duting. Na pekadi, ke kteremu mate
J«0. wivorte I0Zko ze sena a vioZte do néj kufe. Nékolik snitek poloZte
nzanoru a zakryté vioZte do trouby predehraté na 180°C. 2. Vézte, ze

20y oy! vysledek perfektni, je tfeba nepodlévat, neotacet, nepropichovat

<i#iGku, prosté nesahat. Nechte kufe upéct naprosto bez vnéjsich zasahd.

Potrva mu to asi hodinu a pdl. 3. Vyndejte z pekace, odistéte prebytecne

seno, naporcujte a podavejte s oblibenou pfilohou, napfiklad s dugenymi

noubami, dugenou ryzi nebo se Stouchanymi bramborami.

Néco navic: Neporusena klize propousti §tavu a vini sena i bylin
trochu jinym zplsobem nez jednotlivé kousky masa, proto opravdu pouzijte
celé kure. Takto upe€ené nema zadnou $tavu, spis se podoba kureti
pecenému na rozni nebo vjameé na horkych kamenech (Setonové hrnci).
Pokud nemUzete jinak a budete péct jen stehna, béhem peceni kontrolujte,
jestli neni tfeba trochu podlévat vodou nebo vyvarem. Seno, které budete
na peceni kurete pouzivat, si musite obstarat sami. Staéi se zahradnimi
nuzkami vyrazit nékam na péknou louku. Soucasti sena by pochopiteiné
méla byt trava, a to jesté pfed kvétem, kdy jsou stébla jemna. Klidné ale
mUze obsahovat také aromatické bylinky, napfiklad matefidousku.

Jana, Vikovd, md stefné rida kvéting jako

Jidlo, a tak oboji pojila. do jediné knity.

Jesté vic o nich pak pise na svém blogu
Kythykjidlu.blogspot.cz.

Kueétinovd kucharka

Od téhle kucharky rozhodné ne¢ekejte pouhy soupis
receptu, kniha je zaroven herbarem. Je roz¢lenéna
do &tyrF kapitol odpovidajicich étyfem roénim
obdobim, a diky tomu si s jeji pomoci vychutnate
poznavani dosud moznd ne Gplné znamych bylin

a kvétin a jejich pouzivani v kuchyni doslova po cely
rok. Sezona milovnika jedlého kviti totiz zagina

v brzkém jaru a pokracuje pres horké po babi léto.
Botanicka €ast knihy, zvana jednoduse herbar,
obsahuje potfebné informace o rostlinach. Najdete

v ni obecné charakteristiky jednotlivych druh,
zabyva se také misty jejich vyskytu ve volné prirodé.
Mnohé byliny, které jsou v ni uvedené, patfi spl§ mezi
plevele, a mlzete tak na né narazit prakticky kdekoli.
Diky knize budete uz vzdy védét, jak plané rostliny,
které v zahradé obvykle vytrhnete a vyhodite, pristé
v kuchyni vyuzit co nejlépe a nejvtipnéji.

Jana Vikova: Kvétinova kucharka. Jedlé kviti a bylf

na vareni i zdobeni, 288 stran, Smartpress.cz, 449 Ké

Opravdova
lahudka
Tenhle recept vam
doporucéujeme
zxusit, Vonavé seno
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