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KURECI MINI SPiZ S CUKETOU A LILKEM
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* 400 g kureci maso sQl, pepr * 200 g lilku Spejle
* 200 g baby raj¢atka Tymian * 100 g cervené cibule
* 200 g cukety chilli * 100 g syr eidam

Postup pfipravy:

1. Kureci maso si nakrajime na vétsi kousky, ddme do gastronadoby, osolime, opepiime,
priddme tymian a podle chuti i chilli. Nechdme odlezet.

2. Cuketu a lilek si nakrdjime na vétsi kostky, ddme do gastronadoby, osolime,
opepfime.

3. Cervenou cibuli si oloupeme, a nakrajime na ¢tvrtky, pokud je vétsi tak na osminky.
4. Eidam si nakrdjime na vétsi kosticky.

Postup kompletace:

Vezmeme si Spejli, a stranou kde je Spicka postupné napichujeme vsechny ingredience.
Vzdy ale za¢indme kurecim masem. NejlepSim zpUsob je postupné napichovat kureci maso,
nasledné cuketu, baby raj¢atko, lilek, ¢ervend cibule a naposled syr - postup napichavani
opakujeme, dokud nemame Spejli zcela plnou. Ingredience na Spejli ale musi vzdy zacinat a
koncit kurfecim masem.

4 porce

45 minut
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QUICHE LORRAINE
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* 4 vejce sul, pepr ¢ 150 g eidamu

¢ 250 g slaniny muskatovy ofisSek

¢ 250 ml smetany voda ¢ 250 g hladké mouka + 10 g na vysypani formy +

e 125 g masla + 10 g na vymazani formy

10 g na vyvéleni

Postup pfipravy:

1. Priprava tésta - mouku (250 g), nakrajené povolené maslo (125 g), sll a trosku vody
ddme do gastronadoby a rukama vypracujeme stfedné tuhé tésto. Po vypracovani

nechame tésto zakryté odlezet.

2. Pfiprava naplné - slaninu si nakrdjime na delSi a tenké nudli¢ky, a lehce ji

osmahneme na panvicce. Vaji¢ka rozbijeme do gastronadoby, pfiddme smetanu, sil,

pepr a muskatovy ofisek. Ve metlickou dlkladné rozmichdme.

3. Pfiprava syra - Eidam nastrouhame na struhadle na vétsi nudli¢ky (struhadlo - strana

s nejvétSimi dirkami)

4. Priprava formy na peceni - keramickou nebo kovovou kulatou formu nejdfive vSude

vymazeme maslem, a nasledné ji vysypeme moukou.
5.
Postup kompletace:

Vezmeme si tésto, které na stole s troSkou mouky vyvalime na platek cca 0,5 - 1 cm Siroky
Vezmeme si vymazanou formu, polozime ji na tésto, a kolem dokola formu kolem horniho
okraje odfizneme. Poté formu sunddme, vyfiznuté tésto ddme do formicky, a zbytek tésta

stranou pro dalsi pouziti. Do tésto ve formé dotvarujeme, propichneme jej nékolikrat
vidli¢ckou, zatizime jej a ddme do trouby predpéct na 200 °C po dobu cca 4- 5 min.

Po predpeceni na tésto rozlozime slaninu a zalejeme vyslehanym vajickem se smetanou.

PecCeme v troubé pfi teploté 180 °C po dobu 6 min., troubu otevieme, nasypeme na povrch

Nastrouhany syr a peCeme pfi stejné teploté dalsi 2 minuty. Po upeleni vytdhneme a

nakrajime na Ctvrtky.

4 porce
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SKOLA VARENI
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Doba pripravy

1 hodina
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PLNENA RAJCATA (TOMATES FARCIES)
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» 4x vétsi rajce sll, pepr ¢ 1 x vejce
e 1 x cibule Zlutd ¢ 100 g syru gouda
« 100 g Sunky ¢ 50 g rukoly

Postup pfipravy:

1. Rajce rozkrojime na pul, a vnitfek raj¢ete pomoci I1Zi¢ky vydldbneme.

2. Vydlabnuty vnitfek rajcete pak nasledné ddme do gastronadoby, do které postupné priddme
na mensi kosti¢ky nakrajenou Sunku, jemné nakrdjeno cibulku, na kosti¢ky nakrajeny syr
gouda. Obsah osolime a opeptime. Do misy priddme i rozbité vajicko, které s obsahem
promichame.

Postup kompletace:

Vydloubnuté raj¢atko postupné naplnime smési, kterou jsme si vytvorili a to tak, ze ¢ast smési
vzdycky precuhuje z raj¢atka ven - vytvori se kopecek.

Takto naplnéné raj¢atko peceme v troubé na plechu s pecicim papirem a to pfi teploté 180-190
°C po dobu 8-10 minut.

Po vytazeni servirujeme na malém talifku s rokolovym hnizdem.

4 porce

30 minut
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MOUSSE AU CHOCOLAT
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* 250 ml smetana ke Slehani sal * 200 g horkd ¢okolada
e 50g cukr moucka ztuzovac slehacky * 50 g cukr krupice
e 4 x vejce * 50 maslo

Postup pfipravy:

1. Horkou ¢okoladu si nejdrive rozlomime na mensi kousky (mUzeme tak ucinit uz v obalu) a
spolu s nakradjenym maslem ji ddme do kovové gastronddoby, kterou polozime na hrnec

s horkou vodou. Cokolddu s méaslem nechdme pomalu rozpustit, obéas promichdme.

2. Zloutky oddélime od bilk&. Z bilké a trodky soli si uslehdme v gastronadobé tuhy snih.

3. Zloutky pak v gastronddobé vySlehdme s cukrem do husté pény.

4. Ze smetany, mouckového cukru a pllky ztuzovace pak v gastronddobé uslehdme tuhou smés.

Postup kompletace:

Rozpusténou ¢okolddu smichdme s krémem ze Zloutk{, postupné a opatrné pak vmichame
smetanovy krém a snih z bilk(.

Smés rozdélime do mensich misek (kokotek), které jsme predtim vyplachli studenou vodou.
Misky dadme do lednice a nechdme cca 2,5 hodiny v chladu ztuhnout.

4 porce

30 minut
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