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C()z takhle dat Sl...

MOZNA JE TO PRO VAS STALE NEZNAMA A NEPROBADANA ,
ZELENINA. MOZNA JSTE HO OCHUTNALI - A NECHCETE NIKDY VICE.
DEJTE LILKU JESTE SANCI. TREBA U VAS TED VYHRAJE NA CELE CARE.
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PRILOHAVLASTY

S LILKEM A CIBULKAMI
Hrebickove kurect Spizky
80049 kurecich prsicek ® 6009 lilku ® 16 malych cibulek
@ olivovy olej @ sull ® mata na ozdobeni

Marinada: 4 lzice citronové stavy @ 4 lzice olivového

oleje @ 4 prolisované strouzky ¢esneku @ 4 Izicky mletého
hrebi¢ku @ sl

Lilek nakrijime na silné kolecka, ktera jesté rozkrojime na ¢tvrt-
ky, osolime je a nechame vypotit. Kufeci prsa nakrajime na vétsi
kousky, potieme je marinddou smichanou ze vSech uvedenych
piisad a nechame odlezet 30 minut (nebo i pres noc). Vypocené
kousky lilku osusime, smichame s trochou oleje a napichneme
je stiidavé s marinovanym masem a cibulkami (mensi nechame
v celku, vétsi rozkrojime na ¢tvrtky) na grilovaci jehly. épizy
rozloZime na plech a opeceme je ze vSech stran na venkovnim
grilu nebo v troubé zapnuté na gril pti 200 °C (z kazdé strany asi
7 minut). Spizy podavame ozdobené métou.
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Parmazanové klinky mlsnych Tataru teutine, 44

1,2kg lilku (4 kusy po 300g) @ 100g nastrouhaného parmazanu @ olivovy olej ® stil ® tatarska omacka @ listovy salat na ozdobeni
Lilek nakrgjime na klinky (trojihelnikové platky), osolime je a nechdme vypotit. Pak klinky osusime, pokapeme olejem, promichdme a obalime

v parmazanu. RozloZime je na plech vylozeny papirem na peceni, znovu pokapeme olejem a pec¢eme asi 20 minut pti 200 °C dozlatova. Na posled-
nich 5 minut miZeme troubu zapnout na gril. Horké klinky rozdélime spolu s natrhanymi listy do misek, pokapeme tatarskou omackou a podavame.

S RICOTTOU A PARMAZANEM
Spenatovo-lilkové lasagne

8004 lilku (asi 2 velké lilky) ® 2509 cerstvého syrovatkoveé-
ho syru Ricotta @ 12 platkd lasagni (240g) @ 200g mraze-
ného listového Spenatu @ 5dl mléka @ 4 Izice hladké mouky
(409g) @ 2 Izice strouhaného parmazanu @ 4 strouzky ¢esne-
ku @ olivovy olej ® strouhany muskatovy ofisek @ sl

Lilek nakrajime na silngjsi platky, posypeme je soli a nechdme
vypotit. Pak platky osusime, potfeme olejem a na suché panvi

je z obou stran zlehka opeceme. Na omacku rozslehdme mouku
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lasagni, potfeme je omdckou a poklademe platky lilku. Takto 4 lilky (kazdy asi 300g) ® 2 baleniisyru Cottage ® 2 jarni cibulky s nati

dale vrstvime a vse zakonéime vrstvou omacky. Povrch posype- ® 4 Izice sluneénicovych seminek ® 4 Izicexdyiiovych seminek @ olivovy olej ® mlety pepi @ sul

me strouhanym parmazénem a lasagne zapeceme asi 15 minut Z lilkis odkrojime stopky, propichdme je ze vSech stran vidli¢kou;poloZime je na plech vymazany olejem (nebo do.zapékaci misky) a pece-
v troubé vyhraté na 200 °C. Jesté horké je nakrajime na porce, me domeékka asi 30 minut v troubé vyhiaté na 200 °C. Lilky by mély mit v zavéru zkrabacenou slupku. V misce smichame cottage, nasekané
opatrné rozdélime na talife a podavame. cibulky a nasucho opraZend seminka a krém podle chuti osolime. Upec¢ené lilky podélné navrchu nafizneme, opatrné rozevieme a naplnime

syrovou smesi. Okorenime je peprem a poddvame se salitem nebo s rozpec¢enou bagetou potrenou ¢esnekem.
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SKVELA SMES ZELENINY
Sladkokysely usmév italské krasky

200g lilku @ 1 kapie (100g) @ 6 lIzic cerveného balsamikového octa ® 1 Izice hnédého
cukru @ 1 lzice rozinek ® 1 Izicka soli ® 1/4 I1zicky kajenského pepie ® olivovy olej
Lilek nakrajime na sousta, vlozime do panve s rozehiatym olejem, zakryjeme

a opékame za obc¢asného zamichani asi 10 minut. Pak pridame rozinky

a nakrajenou kapii, vSe zalijeme balsamikovym octem smichanym

s cukrem, soli, peprem a 1dl vody, dusime dalSich 10 minut.

Hotovou smés nechame vychladnout a v dobie tésnici nadobé

ji ulozZime na den nebo dva do chladni¢ky. Vyborna je jen tak

samotna, s kulickami mozzarelly

nebo jako doplnék k masu.

PRILOHAVLASTY
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Rajcatové minipizzy
500 g hladké mouky @ 2 Izice olivového oleje ® 1 kostka
drozdi (42g) @ 2 IZicky mouckového cukru @ 2 1Zicky soli
@ hladkd mouka na val e listy rokety na ozdobeni
Napln: 7009 lilku (s mensim priimérem) ® 2 bochanky

mozzarelly v nalevu (200g) ® 6 susenych raj¢at v oleji
@ 4 lzice kecupu @ sl @ olivovy olej

Cukr a rozdrobené drozdi smichdme s 2,5dl teplé vody a neché-
me 15 minut stat, az kvasek vzejde. Pak ho smichdme s moukou,
olivovym olejem a soli a vypracujeme tuzsi tésto, které necha-
me 30 minut kynout na teplém misté. Mezitim nakrajime lilek
na silnéjsi kolecka, osolime je a nechame vypotit. Pak kolecka
osusime, potfeme olivovym olejem a na suché panvi je opeceme
z obou stran dozlatova. Z vykynutého tésta vytvarujeme na po-
mouceném vilu malé placky a rukama je roztla¢ime do praméru
10-12 cm. Placky potieme ke¢upem, poklademe kolecky lilku

a kousky mozzarelly, rozloZime na plech vyloZeny papirem na
peceni a v troubé vyhraté na 220 °C peceme asi 15-20 minut, az
budou okraje zlatavé. Pizzy nechame 10 minut prochladnout,
pak je oblozime nasekanymi susenymi rajc¢aty, ozdobime listy
rokety (pripadné jesté pokapeme olejem z rajcat) a podavame.

LILEK JE IDEALNI ZELENINA NA GRILOVANI. VYPOCENE A OSUSENE PLATKY
LILKU POTRETE OLEJEM SMICHANYM S CESNEKEM, OSOLTE, OPEPRETE A PECTE
ASI 2 MINUTY NA ROZPALENEM GRILU. PODAVEITE JE S BILYM CHLEBEM.
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S CESNEKOVYM PRUVANEM
Orechové nudlicky s lilkem

600g lilku ® 4009 téstovin tagliatelle ® 100g vlasdskych
ofechll @ 4 Izice zakysané smetany @ 6 strouzkil ¢esneku
@ olivovy olej ® sul ® meduika na ozdobeni

Téstoviny uvarime podle ndvodu na obalu. Lilek nakrdjime na
platky a opeceme na panvi s trochou olivového oleje a soli do-
zlatova. V zavéru vinichame nasekané orechy a jesté 1-2 minuty
opékame. Smeés odstavime z plotny a vimichame do ni nadrobno
nakrdjeny cesnek (teplem se nddherné rozvoni). Uvarené tésto-
viny scedime, vmichame do nich olivovy olej, zakysanou smeta-
nu a mirné osolime. Priddme lilkovou smés, rozdélime na talite,
ozdobime nasekanymi listky meduiiky a podavame.
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