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Vareni s repou
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POLEVKA Z CERVENE REPY AZELI . ... .......... 118

BORSC 1

Toto je moderni metoda pripravy tradicniho
vychodoevropského jidla. Existuje spousta recept,
néktereé jsou slozitéjsi a tradicnéjsi nez tento

(viz strany 158 a 159).

Budete potrebovat:
25 g masla
2 salotky nebo malé cibule
1 polévkovou |zici mouky
1 litr kureciho nebo hovéziho vyvaru
2 velké varené repy
1 malou zakysanou smetanu
sul a pepr

Postup

1. Ve velkém hrnci rozpust'te maslo, pridejte nakrajenou
cibuli a nechte zpénit. Vmichejte mouku a potom vyvar.
2. Nastrouhejte nebo najemno nasekejte fepu a pridejte
do polévky. Povarte do pékného zbarveni, ale neprevarte,
protoze by se zménila barva.

3. Polévku rozmixujte nebo propasirujte a vrat'te

do hrnce. Dochut'te korenim a tésné pred podavanim
pridejte zakysanou smetanu. Podavejte s pirozky

(viz protéjsi strana).
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DUSENE CERVENE ZELi A REPA

Toto se stava nasim oblibenym rodinnym pokrmem.
Plvodné byl podavan na Vanoce s horkym nebo studenym
krocanem. Nyni ho pripravuji celou zimu s parky nebo
jakoukoli peceni. Pokud to nesnite najednou, nejsou
zbytky Zadny problém. Zda se, ze zeli je s dalsim
ohrivanim jen lepsi, nebo ho mizete zmrazit. Svestky
jsou lahodnym doplnkem, ale nikoli kazdému po chuti.
Je to skvély zpusob, jak je zaradit do jidelnicku, kdyz se
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CERVENA REPA, MANGOLD A SPENAT

3. Dejte na plech vylozeny papirem na peceni, tzv. per-
gamenem a pecte 10—15 minut nebo dokud tésto
nezezlatne a nebude krupavé. Vyjméte z trouby a zvyste
teplotu na 160 °C.

4. Mezitim na panvi rozpust'te trochu masla, pridejte
cibuli a nechte ji zpénit. Pridejte smetanu a vyvar

a michejte, dokud cibule nezmékne. Pridejte kren.

5. Rozdélte repu do 4 korpusl a prelijte smetanovou
smeési. PeCte asi 15 minut.

6. Houby osmazte na masle a naaranzujte doprostred
kazdé tarteletky. Podavejte se salatem.

NAKLADANA REPA A CHUTNEY
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VEPROVO SPENATOVA TERINA

Tato pastika je mnohem vic Spenatova nez masova
a pochazi z Provence ve Francii. Podavejte jako lehky
predkrm, ktery vas moc nezasyti.

Budete potrebovat:
0,5 kg nevareného Spenatu nebo mangoldu
0,5 kg Cerstvé umletého tucného veprového masa
3 Cajove lzicky soli
cerstvé mlety cerny pepr
2 cajoveé (zicky michaného koreni (muskatovy kvét,
nové koreni, hrebicek)

Postup

1. Omyjte, uvarte a sced'te Spenat. Po zchladnuti dobre
vymackejte a nahrubo nasekejte.

2. Ochutte maso soli, peprem a smési koreni.

3. Smichejte maso se Spenatem a vlozte do olejem
vymazané formy nebo teriny. Zakryjte naolejovanym
papirem. Postavte do pekace s vodou.

4. Pecte pri 150 °C asi 50 minut.

5. Nechte zchladnout ve formé a vyklopte na talir.
Podavejte s krupavym chlebem nebo toastem.
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