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BONUSOVE RECEPTY

ku knihe Vianocné Kvaskovanie — Chut’ Vianoc



http://www.kvaskovanie.sk/

Jej chut je smotanovo lahodnd a je dost syta. Vari sa, no jej priprava je inak velmi
jednoducha. Salotku v nej vébec necitit. Na oko vyzera ako farebnd exotika, no pritom
je z jednoduchych a dostupnych zdravych surovin.

Potrebujeme:

100 g Cervenej Sosovice (3 hrste)
1 mrkvu (cca 100g)

1/2 Salotky

2 PL olivového oleja

Sol

1 CL kurkumy

+ na vylepsenie chuti 1 CL senovky

Postup:
Salotku nakrajame nadrobno, mrkvu o&istime a nahrubo nastrihame.

Na 1 PL oleja chvilo¢ku osmahneme Salotku, len aby zméakla. Pridame mrkvu, chvilu
orestujeme, posypeme kurkumou a senovkou. Pridame SoSovicu.

Zmes premieSame a zalejeme vodou, aby bolo vSetko ponorené. StiSime plamen a za
obcasného miesania uvarime domakka s tym, Ze voda musi byt odparena. Varime
odokryté a vodu priebezne doplnane.

Rozmixujeme dohladka mixérom s 1 PL lyzicou oleja, dochutime podla potreby a
podavame. Chuti tepld aj studend. Jej krasna sytooranzova farba vas potesi
a povzbudi. Je vynikajuca s kvaskovym chlebom.
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2. TRESKA BEZ ECOK

Uzasna, jednoducha, doma urobena. Bez zvyraznovacov chuti a stabilizatorov,
a pritom chut detailne rovnaka nez u tej z obchodu. Navstevy u vas doma sa vas iste
spytaju, ze kde ste taku fajnovu tresku kupili.

Potrebujeme (pre 3-4 porcie):

1 filet erstvej tresky (vahou asi 300 - 400 g)
1 mrkvu

2 vacsie kyslé uhorky (zavarané)
1 stredne velku cibulu

1 kelimok kyslej smotany

1 — 2 PL plnotuénej horcice

2 bobkové listy

ocot podla chuti

vodu z uhoriek

sol podla chuti

2 — 3 ks nového c¢ierneho korenia

Postup:

Do vyssieho hrnca si napustime vodu. Dame do nej varit mrkvu s bobkovym listom,
trochou soli a korenim domakka. Ako sa mrkva vari, skontrolujeme si tresku, ¢i v nej
najdeme este nejaké kosti. Ked' je mrkva makka, priddme k nej filet a par minut este
varime, len ¢o sa ryba uvari.

Vodu z hrnca zlejeme, filet s mrkvou nechame chvilu ochladit. Odstranime korenie
a bobkovy list.
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Cibulu ocistime, nakrajame nadrobno. Uhorku tiez nakrajame. UlahCime tak mixéru
pracu a odvedie potom lepSiu pracu.

Do misky dame uvarenu tresku s mrkvou, pridame pripravenu cibulu s uhorkou,
pridame kyslu smotanu s 1 PL horCice a rozmixujeme ty¢ovym mixérom.

Premiesame lyzZicou a teraz dolezité: ochutnat. Podla nasej chuti po lyziciach
pridavame ocot, sol, horCicu. Pre spravny smrnc vlejeme do zmesi trosku uhorkovej
vody.

Vsetko premiesame. Ked mame nasu pozZadovanu slanost a kyslost, misku prekryjeme
a dame do chladnicky, aby sa chute krasne spojili.

Vyskusajte s domacimi kvaskovymi rozkami alebo bagetou.

3. CVIKLOVA NATIERKA

Natierku robievame Casto do vysielania Telerana TV Markiza. Pritiahne ocCi svojou
sytoruzovou krasnou farbou a kto ju ochutnal, bol prijemne prekvapeny. A ked nedate
do nej chren, tak je vhodna aj pre deti.

Potrebujeme:

1 menSiu cviku (cca 100g)

1 Lucinu (120g balenie)

struhany ochuteny chren podla chuti
stipka soli

+ na vylep$enie 1 CL senovky

Postup:

Cviklu uvarime vo vode domé&kka. Nechame Uplne vychladnit. OSipeme, nastrihame
na jemnom struhadle, pridame lucinu a chren. Dochutime v pripade potreby solou.
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4. FALOSNA TRESKA / TVAROHOVA NATIERKA

Luxusnd chut spomienok uvas doma. Chuti sviezo, mierne kyslo, naozaj ako
napodobenina tresky. Vynikajuca je napriklad aj na Silvester alebo iny sviatok. Staci ju
natriet na chlebicky a ozdobit. Vyskusajte a dajte vediet.

Potrebujeme:

1 hrudkovity tvaroh

2 natvrdo uvarené vajicka
2 zavarané kyslé uhorky

1 mrkva (cca 80g)

2 — 3 PL kyslej smotany

1 CL hor¢ice

sol

+ na vylepSenie 1 CL mletej senovky

Postup:

Vajicka oSupeme a nastrihame na hrubom struhadle aj s uhorkami. Mrkvu oCistime a
nastrdhame tiez najemno.

Pridame tvaroh, smotanu, horCicu a premieSame. Podla potreby dochutime solou.

Najlepsie chuti, ked ju nechame v chladnicke odlezat, aby sa navzajom prepojili chute.
Medzi¢asom mozZete k nej upiect napriklad domaci kvaskovy chlieb.
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Kto tvrdi, Ze nema rad cicer a susené paradajky, tak esSte neochutnal tuto natierku. Je

krasnej lososovej farby a chuti naozaj vynikajuco.

A Co je jej velkou vyhodou: je spravena extrémne rychlo!

Potrebujeme:

1 plechovku ciceru (300g uvareného ciceru)

5 — 6 susenych paradajok v oleji

1 PL olivového oleja

1 - 2 pretlacené straciky cesnaku (nemusia byt)
stipku soli

+ na vylep$enie 1 CL senovky

Postup:
Suroviny dame do misky a rozmixujeme dohladka ty¢ovym mixérom.

To je celé :-)

UZ len natrieme na domace rozky, Ci bagety, ¢i natrieme na nakrajané jednohubky.
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6. AVOKADOVA NATIERKA

Z4kladom dobrého vysledku tejto nétierky je mat makké, zrelé avokado. Najlepsie, aby
bolo odrody haas. Dolezité je, aby islo vidlickou popucit.

Jej priprava je Uplne jednoduchd, takze sa vam bude pacit. Vdaka avokadu je tato
natierka plna zdravych tukov, vitaminov a vlakniny.

Potrebujeme:

1 zrelé avokado
sol

Cerstvé oregano

+ na vylepSenie mozete pridat trochu luciny a citrénovej Stavy

Postup:

Avokado rozrezeme nozikom dookola. Protichodnym pohybom ruk- jedna ruka
dopredu a druha dozadu- avokado otvorime a miernym stlacenim avokada vyberieme
kostku.

Lyzicou vySkrabneme avokado do misky a popucime vidlickou. Osolime, pridame
cerstvé bylinky oregana, sol a pripadne lu¢inu a trochu citrénovej stavy.

Vyskusajte ju napriklad na raznom kvaskovom chlebiku. Je genialna.
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7. SHREKOVA HRASKOVA NATIERKA

Shrekova natierka, unas doma sa jej inak nepovie. Vdaka mrazenému mladému
hrasku je sladucka a vdiaka mate a citrénu aj osviezujuca. Na kvaskovych toasoch je
u navstev velmi vitana a rozhodne prekvapi.

Dolezité pri nej je vybrat mrazeny hrasok od kvalitného vyrobcu.

Potrebujeme:

1 Lucinu (120g balenie)

2 hrste mrazeného hrasku
sol

3 — 4 listky Cerstvej maty

+ na vylepsenie mozete pridat trosku citronovej stavy

Postup:

Mrazeny hrasok zalejeme hortcou vodou a nechame chvilu odstat, kym sa hrasok
rozmrazi.

Vodu zlejeme, pridame luCinu, listky maty a mixérom s nozom v tvare ,S" rozmixujeme
dohladka. Osolime a dochutime citrénom podla chuti.

Podavame bud na ¢erstvom kvdskovom chlebiku, ¢i na chrumkavom toaste.

BONUSOVE RECEPTY KU KNIHE VIANOCNE KVASKOVANIE www.kvaskovanie.sk



http://www.kvaskovanie.sk/



http://www.kvaskovanie.sk/

