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O Detsky kurz s recepty Jamie
Olivera 2

e Rajcatova polévka
» Vegetarianské kebaby
o Zluté curry

¢ Hrni¢kové livance s boravkami
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Rajcatova polévka

&

AN

e 2 mrkve * 400 g konzervovanych rajcat
e 2 cibule * 6 velkych zralych rajcat

2 strouzky ¢esneku e 15 svazku cCerstvé bazalky

* 2 fapiky celeru * morska sdl

« olivovy olej « Cerstvé umlety ¢erny pepfr

« 1,8 | kureciho nebo zel. vyvaru

Oloupeme cibuli, ¢esnek a mrkev. Nakrajime na vétsi kusy a ddme do misy.
Priddme jemné nakrajeny celer.

Rozehrejeme panev na stfedni teplotu a pfidédme 2 IZice olivového oleje a vSechnu nakrajenou
zeleninu.

Dobre promichdme a s poodkrytou poklici restujeme za ob¢asného michani 5-10 minut (dokud neni
mrkev méekka a cibule mirné zlatava).

V hrnci pfivedeme vyvar k varu a pfilijeme ho k zeleniné.

K zeleniné priddme celd Cerstva rajcata i ta z plechovky. Pokud jsou na Cerstvych raj¢atech stéle
zelené stopky, nechdme je tam, davaji skvélou chut.

Zvysime teplotu plotny a privedeme k varu. Potom opét stdhneme teplotu a za ob¢asného michani
vafime asi 10 minut (dokud nejsou raj¢ata varena).

Otrhdme listky bazalky, stonky vyhodime.

Kdyz je zelenina uvarend, opatrné sunddme hrnec z plotny a nechdme 2 minuty stat (polévka
prestane vfit). Potom vmichdme listky bazalky.

Polévku rozmixujeme ty¢ovym mixérem. Mzeme pouzit utérku na ochranu proti cdkanctim.

Pokud je to zapotrebi, dochutime soli a pepfem. Nabérackou nanddme polévku do misek a
podavame.
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'f@ll Pocet porci

Pro 8 déti

Doba pripravy

50 minut
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Vegetarianské kebaby

&

* 50 g ciabatty ¢ 1 Cerstva Cervend chilli papric¢ka
e 1 Zlutad paprika e 1 citrén

* 150 g halloumi syra « extra panensky olivovy olej

e 1 cuketa * 2 snitky ¢erstvého rozmarynu

« 180 g pecarky hnédé « 200 g cherry rajcatek

* 2 Cervené cibule

Spejle ddme do pekace, ktery je naplnény studenou vodou, a nechdme je nasaknout. Diky tomu
nebudou horet.

Z ciabatty okrajime klrky a poté ji nakrajime na 2cm kousky. Ddme do velké misy.
Papriku rozptlime, zbavime jadfince a nakrajime na kousky velké asi 2,5 cm. Pfiddame do misy.
Halloumi syr nakrdajime na kousk stejné velké jako paprika a ddme do misy.

Cuketu pomoci Skrabky nakrdjime na dlouhé tenké platky a pridéame do misy.

Houby rozkrdjime na poloviny nebo Ctvrtiny (podle velikosti) a ddme také do misy.
Olopeme cibuli a nakrdjime na tenké mésicky. Pfiddme do misy.

Pokud chceme pouzit chilli papri¢ku, opatrné ji podélné rozkrovime.

Pevné uchopime stopku kazdé poloviny papri¢ky a ¢ajovou IZi¢ckou je zbavime jadrince.
Papricky masekdme nadrobno a pfisypeme do misy. Potom si peclivé umyjeme ruce.
Nastrouhdme citronovou kidru a nasypeme do misy.

Zakapeme asi dvéma lzickami olivového oleje.

Otrhdme listky rozmarynu, jemné nasekame a vsypeme do misy.

Priddme cherry rajcata.

Rukama vse promichdme a pro lepsi chut mizeme nechat marinovat v lednici.
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Vynddme Spejle z pekace, vylijeme vodu a pekac utfeme do sucha.

VSechny suroviny napichujeme na Spejle. Pozor, nedavame je pfrilis tésné k sobé, nebo se nebudou
opékat spravné.

Spizy polozime na pekac.
Nechame rozpélit grilovaci panev na vysokou teplotu (mdzeme pouzit i gril).

Pokladame Spizy na grilovaci panev a opékdme asi 8 minut, nebo dokud nejsou hotové. Vzdy asi po
dvou minutach $pizy otd¢ime, aby zezlatly ze véech stran. Spizy opékdme postupné, viechny se na
panev nevejdou.

Po upeceni polozime Spizy na servirovaci tac a podavame s Cerstvym zingy salatem a trochou ryze
nebo pita chlebem.

12 kust

60 minut
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Zluté curry

&

* 2 cibule « 8 kurecich pali¢ek (idedlné bio)
4 strouzky ¢esneku « olivovy olej

« kousek zazvoru (velky asi jako palec) ¢ 400 g cizrny v plechovce

e 2 Zluté papriky 1 IZice raj¢atového protlaku

* Y% svazku Cerstvého koriandru » morska sl

e 1 organicky kureci bujén  Cerstvé namlety Cerny pepr

e 1-2 cerstvé cervené chilli papricky ¢ 1 hrnek basmati ryze (320 g)

* 1 Izice tekutého medu * 1 citréon

e 1 Izicka mleté kurkumy Na servirovani

e 2 1zi¢ky kari e pfirodni jogurt bez tuku

Oloupeme cibuli, ¢esnek a zazvor.

Rozkrojime papriku a odstranime seminka.

Dédme jednu cibuli, jednu papriku, ¢esnek a zdzvor do kuchyrnského robotu.
Otrhame listky koriandru a ddme je stranou. Stonky ddme do robotu.

Do robotu rozdrobime bujén a priddme celou chilli papri¢ku (pokud chceme jemnéjsi chut, zbavime ji
seminek).

Priddme med a koreni a rozmixujeme na pastu.
Velky hrnec ddme na plotnu a rozpélime na stfedni teplotu. Pfiddme IZici olivového oleje.

Opatrné na olej vlioZzime kureci palicky (mdzeme je zbavit klize, pokud chceme). Opékame je asi 10
minut, dokud nejsou zlatavé. Obcas je kleStémi otocime.

Zbyvaijici cibuli a papriku nakrdjime nahrubo.
Opatrné klestémi pfenddme kure na talif a panev nechdme na plotné.

Na pdnev nasypeme cibuli a ¢esnek a smazime asi 3 minuty.
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Priddme pastu a varime za stalého michani asi 10 minut.

Naplnime konvici vodou a nechdme ji uvarit.

Opatrné odmérime 500 ml vrouci vody a vlijeme ji na panev.

Nalev z cizrny slijeme pres cednik a vsypeme ji do panve.

Priddme rajcatovy protlak a ochutime trochou soli a pepfe a vSechno dobre promichame.
Do panve pridame kureci palicky, priklopime poklici a snizime teplotu plotny.
Pomalu vafime asi 45 minut, dokud omacka nezhoustne a neztmavne.

Po 15 minutach znovu naplnime konvici vodou a nechame ji vafit.

Stredné velky hrnec nechdme rozpdlit na stfednim plameni a vsypeme do néj ryzi.
Na ryZi nalijeme 2 hrnky vafici vody a pfidame trochu soli.

Priklopime poklici a dusime asi 12 minut, nebo dokud se viechna voda nevyvari.
Kari posyp listky koriandru a panev dej do prostfedku stolu spolu s jogurtem.

Citrén nakrajime na mésic¢ky a polozime na stll spolu s ryzi.
Pro 4 déti

75 minut
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Hrniékové livance s boruvkami

&

1Ol

« 1 velké vejce (idedlné bio) ¢ olivovy olej

¢ 1 hrnek mouky » 200 g bortvek (pokud chcete)
* kypfici prasek do peciva ¢ olivovy olej

e 1 hrnek mléka ¢ 4 |zice olivového oleje

* morska sul

Rozklepneme vejce do velké misy.

Priddme mouku, prések do peciva, mléko a Spetku soli.

Metlou vyslehdme krasné hladké tésto.

Pokud chcete, pridejte bordvky.

Panev rozpalime na mirném ohni a pfidame % |Zice olivového oleje.
Opatrné naklanime panev, aby se po ni olej rovhomérné roztekl.

Nabérackou ddvame tésto na panev. Vytvarime livanecky, které kolem sebe musi mit dostatek mista,
aby mohly trochu nakynout.

Opékame livance 1-2 minuty (dokud na povrchu nejsou malé bublinky a okraje nejsou zlaté). Potom
je obraceckou otoc¢ime a ope¢eme z druhé strany.

Kdyz jsou livance zlaté z obou stran, pfenddme je na servirovaci talir.
Takto postupujeme i se zbytkem tésta. Pokud je zapotrebi, pfilijeme ole;j.

Livance podavame s jogurtem a mlZeme je ozdobit ovocem.

Pro 4 déti
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Doba pripravy

30 minut
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