Cvestty QX jinak

Zkuste si letos misto tradi¢niho Svestkového kolace a knedlikt
pfipravit Svestky jinak. Rychle, vtipné, v neobvyklych chutovych
variacich. Nabizime vam ¢tyfti recepty pro oziveni jidelnicku.
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Likavé ndlicky

2 vétsi lilky, 400 g sekanych
rajéat v konzervé, 100 g bulguru (p¥ip. kus-
kusu), 100 g syra feta, 80 g suSenych Sves-
tek, 20 g piniovych seminek, 1 vejce, 1 vétsi
cibule, 4 1Zice krystalového cukru, 2 1Zicky
skofice, siil, olej, petrZzelka na ozdobu

Bulgur pfelijte 200 ml vrouci vody
a nechte asi 15 minut odstat. Zbylou tekutinu
scedte. PouZivate-li kuskus, staci jej namocit
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na 5 minut. Lilek podéIné nakréjejte na silnéj-
§i platky, ty potfete lehce olivovym olejem
a opecte rychle z obou stran na panvi. K bul-
guru pridejte sekané Svestky, opraZené pinie,
rozdrobeny syr feta, vejce, 11zicku skotice a sul.
Na jednotlivé platky lilku navrSte smés, lilek
srolujte a sklddejte do vymasténé zapékaci
misky tésné vedle sebe. Pokud bulgurova na-
plii ¢aste¢né vypadne do misky, viibec to ne-
vadi. Zapékejte v troubé predehiaté na 200 °C
(v horkovzdu$né na 180 °C) asi 20 minut.

Cibuli nakrajejte nadrobno, nechejte zesklo-
vatét na 4 lZicich olivového oleje, pridejte cukr

a chvili opékejte. Pridejte 1 1Zicku skof¥ice, raj-
¢ata se Stavou a dle chuti osolte. Na upeéené
lilkové rulicky rozprostiete rajéatovou smés
a ozdobte petrZelkou.

pro vysoky obsah vldkniny  pro
vitaminy B, E a provitamin A  pro
mnoZstvi hot¢iku, vapniku a fosforu

protoZe posiluji nervy, zlepsuji
odolnost proti stresu



p /! ~ é_ W jejte na 4 dily a §vestky do néj za-
204%7 14 balte. Mate-li mensi Svestky, udé-

lejte vice mensich kousku. Vznik-

Suroviny: 4 velké Cerstvé 1é ,boule” vyskladejte na plech
Svestky (asi 200 g), 200 g listo- vyloZeny pecicim papirem a pec-
vého tésta, 100 g zakysané te v troubé predehtaté na 220 °C
smetany, 4 lZice strouhaného (v horkovzdusné na 200 °C) asi 15
pemiku, 2 1Zice medu, 2 1Zice minut dozlatova. Smichejte zaky-
citrénové stavy sanousmetanu, med a citrénovou

§tavu do hladkého krému. Teplé
Postup: Listové tésto rozva- boule rozdélte na talitky, polijte
lejte do silnéjsitho platu, rozkra- krémem a posypte pernikem.

Coz takhle dat si...
v ~ s é’
Lapecery) nvact
SUroviny: 8 mensich krajict chle-
ba, 120 g Cerstvych vypeckovanych

Svestek, 100 g nivy, 100 g eidamu,
40 g liskovych oriski, rostlinny tuk

Postup: chleba pottete rostlinnym
Uvedené recepty tukem a rozloZte na néj pokrajené Svest-
jsme vybrali ky. Nastrouhejte eidam a smichejte
ze Zapalené s rozdrobenou nivou. Smésf syra zasyp-
kuchatky Lenky te $vestky na chlebu. Posypte sekanymi
Pozarové Coz ofisky. Zapékejte asi 5 minut dozlatova
takhle dat si... v troubé s hornim grilem pfi teploté
Svestky. 200 °C a% 225 °C. Servirujte teplé.

Suroviny: Do dvou sklenicek (po 150 g)
500 g Cerstvych vypeckovanych Svestek, 50 ml
jableéného octa, 30 g hnédého cukru, 1 strou-
Zek Cesneku, 1/2 1Zicky skofice,1/4 1Zicky per-
nikového kofteni, Spetka kajenského pepie

Postup: Svestky nakrajejte na kousky a za-
lijte 100 ml vody s jable¢nym octem. Pfidejte
cukr, kofeni a rozmackany Cesnek. Privedte k va-
ru a duste asi 20 minut, aZ se Svestky rozvafi.
Smeés rozmixujte a propasirujte pfes sitko. Pro-
pasirovanou smés vratte na plotynku, pfivedte
k varu a horké pliite do Sroubovacich sklenicek.
Ty uzaviete, obratte dnem vzhtiru a nechejte vy-
chladnout. Ke¢up se vyborné hodi k syrtim, ale
ik masu.

Pfipravila: Dana Peskova, foto: Radka Kamenicka
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