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CHUTE pr-azdnin 
Ovocne kolace, poradna letni grilovacka, 

-- , 

" 
skvele domac! zmrzliny a vylet do minipivovaru 
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:::>=<? CJ.AVA 1 0 MINUT, PECENi 1,5 HODINY 

• 1 kure, nejlepe z farmarskeho c hovu • 2 hrsti 

sena • hruba morska sui 

1 . KJie dobre osolte, navrchu i V brisnf dutine. Na pekaci, ke kteremu mate 

•"-<0. IOfte luzko ze sena a vlozte do nej kure. Nekolik snitek polozte 

-:anoru a zakryte vlozte do trouby predehrate na 180°C. 2. Vezte , ze 

a y oyl II'jsledek perfektni, je treba nepodlevat, neotacet, nepropichovat 

-<.;zicku, proste nesahat. Nechte kufe upect naprosto bez vnejsich zasahu. 

Potrva mu to asi hodinu a pu l. 3. Vyndejte z pekaee, oeistete pi'eby1eene 

seno, naporcujte a podavejte s obllbenou pFilohou, napfiklad s dusenymi 

noubami , dusenou rYzi nebo se sfouchanymi bramborami. 

Neco navlc: Neporusena kuze propoustf st'avu a vuni sena i bylin 

troehu jinym zpusobem nez jednotlive kousky masa, proto opravdu pouzijte 

eele kure. Takto upecene nema zadnou st'avu, spis se podoba kureti 
pecenemu na rozni nebo v jame na horkyeh kameneeh (Setonove hrnei). 

Pokud nemuzete jinak a budete peet jen stehna, behem peceni kontrolujte, 

jestli nenitreba troehu podlevat vodou nebo vYvarem. Sen~, ktere budete 

na peceni kurete pouzivat, si musite obstarat sami . Staci se zahradnimi 

nuzkami vyrazit nekam na peknou louku. Soucasti sena by poehopitelne 

mela by! trava, a to jeste pred kvetem, kdy jsou steblajemna. Klidne ale 

muze obsahovat take aromatieke bylinky, napriklad matei'fdousku. 

Opravdova 
lahudka 

Teflhle reeept vam 

doporucujeme 

..lsi . Voliave seno 

:.lreti dodasmrne . 
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}aIUV vth~~ rtejrLl rtf.Mv Iwkifryjab 
jtdM; tV tak oboj[ rpoj'ilPv eMjecIiKe hUIty. 
}elti vic, 0 rUcJvpakpae, ~weuv bUJjU/ 

KytkykjidLu:bUJjrpotuz. 

Kvetinovd kuchafka 
Od tehle kucharky rozhodne necekejte pouhy soupis 

receptU , kniha je zaroveii herbarem. Je rozelenena 
do etyr kapitol odpovidajfcfch ctyrem roenim 

obdobim, a diky tomu si s jeji pomocf vychutnate 

poznavani dosud mozna ne uplne znamych bylin 

a kvetin a jejich pouzivani v kuchyni doslova po cely 

rok. Sezona milovnika jedleho kviti tot iz zacina 

v brzkem jaru a pokracuje pres horke po babi leto. 

Botanicka cast knihy, zvana jednoduse herbar, 

obsahuje poUebne informace 0 rostlinach . Najdete 

v ni obecne charakteristiky jednotlivYch druh0, 

zabyva se take misty jejich vYskytu ve volne prirode. 

Mnohe byliny, ktere jsou v ni uvedene, pati'f spis mezi 

plevele, a muzete tak na ne narazit prakticky kdekoli. 
Diky knize budete uz vzdy vedet, jak plane rostliny, 

ktere v zahrade obvykle vytrhnete a vyhodite, priste 
v kuchyni vyuzit co nejlepe a nejvtipneji. 

Jana Vlkova: Kvetinova kucharka. Jedle kvrtf a bylf 

na varenfi zdobenf, 288 stran, Smartpress. cz, 449 Kc 


