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Jesenné recepty plné¢ farieb a chuti

Tekvica, zemiaky ¢i jablka su typické jesenné plodiny, ktoré si mé6Zeme vypestovat v zahradach.
Ako ich dostat na stél, aby si pochutila cela rodina? Redakcia KN prindsa par tipov.

Hokkaido polievka

Potrebujeme:

tekvicu hokkaido
jednu mrkvu
sTahackovi smotanu
cesnak

sol, ¢ierne korenie
olivovy olej

Postup:

Tekvicu hokkaido nakrdjame na me-
siaciky, ddme na pekdc alebo plech,
polejeme olivovym olejom, osolime
a okorenime. MéZeme pridat aj
niekolko stric¢ikov neo$ipaného
cesnaku. Plech vlozime do rtary vy-
hriatej na 180 stupnov. PeCieme do
zmdknutia tekvice.

Popritom si v hrnci uvarime mrk-
vu nakrdjanu na kolieska. Z upece-
nej tekvice olipeme Supu. Olipant
tekvicu vloZime do hrnca k mrkve
a ponornym mixérom obsah hrnca
rozmixujeme na krém. Ndsledne
priddme $lahackovi smotanu. Ne-
chdme chvilu povarit. Dochutime
solou.

Spisské dzatky

Potrebujeme:

1 kg zemiakov

200 g hladkej muky (alebo pol na
pol hladku a polohrubu)

maslo, slaninku, cibulku, pazitku

Postup:

Ocistené zemiaky nakrdjame na koc-
ky. Ddme do hrnca, zalejeme vodou,
aby voda bola pribliZne centimeter
nad zemiakmi. Krdtko predtym ako
budt zemiaky uvarené (ked uz st
maikké, ale eSte im chyba par mint),
do nich nasypeme muku. Vodu zo
zemiakov necedime (ak ste tam dali
viac vody, tak trosku zlejte a potom
nasypte muku).

Zemiaky s mukou prikryjeme a na
miernom ohni varime, kym sa muka
zapari. Priblizne 10 mintt. Zemiaky
potom treba poriadne popudit, ak je
to potrebné a masa je prilis riedka,
priddme eSte muku. Je velmi tazké
povedat presni ddvku muky. Potre-
bujeme ziskat hustd hladki masu,
z ktorej sa buda dobre formovat

gulky vo velkosti orecha, nie prili§
lepivy, nie priliS suchu.

Ruky si méZeme trochu omastit,
aby sa cesto na ne nelepilo, vezmeme
si trochu cesta a tvarujeme gulky,
ktoré ddvame do misky. Polejeme

ich maslom alebo mastou z oprazenej
slaninky, ktorou dZatky posypeme.
Pripadne si oprazime so slaninkou aj
trochu cibulky. Na dozdobenie a chut
sa moze pridat pazitka a vyborne sa
hodi aj pohdr mlieka.

Kym nam zemiaky so zaparenou

mukou trochu vychladnu (snimka hore),
modzZeme si zatial na panvici opiect
cibulu na slanine (snimka dole).

Snimky: Erika Litvakovd, www.istockphoto.com

Jablkovo-skoricovy zakusok

Potrebujeme:

2 hrnceky polohrubej muky

4 vajcia

1 hrncek krystdlového cukru

3% hrnceka oleja

1 ¢ajovu lyzicku Skorice

1 ¢ajovu lyZicku sédy bikarbény
6 stredne velkych jabik

1 hrnceka sekanych orechov

1 hrnceka posekanej horkej co-
kolddy

Postup:
Ostpané jablkd nakrdjame na
malé kocky. VymieSame celé vaj-
cia s cukrom a postupne priddme
muku, olej, Skoricu, s6du bikarbé-
nu, orechy, ¢okolddu. Nakoniec do
masy vysypeme nakrdjané jabicka
a vSetko spolu zamieSame.

Plech vymastime, posypeme
mukou a pecieme pri teplote 180
stupnov 30 mint.




