styl {venkov}

_ VENKOVSKE
vareni je pozitek

Léto na venkové md své nezaménitelné kouzlo. Ovoce dozrdvd, zeleniny je vSude
plno a vy mizZete vafit domdéci lahddky v kuchyni s okny dokofdn.
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brambirek s V nkami

Priprava 20 minut = Vd[em
20 minut ® marinovani Z hodiny L
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ofej nad zlato
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500g malych brambirek = 2 lZice

nasekaného cerstvého kopru

2 lZice nasekané Cerstvé Salvéje

* 3 lzice nasekané Cerstvé bazalky

# 2 Izice nasekaného cerstvého

oregana * 2 Izice nasekaného

cerstvého rozmarynu + 2 lZice naseka-

né cersivé rukoly * 4 lZice nasekanych

kuparu 1dl fepkového oleje * sUl
« cerstvé mlety pepf

Saldt je skvély jako
piiloha ke grilovanému
masu!

7] Bramburky dobfe omyjeme, uva-
L fime v osolené vodé domékka
a slijeme.

VYLEPSE?
Doladie chut balkdnem!
Mekky syr se slanou chutf
pochdzi, jak ndzev napovida,

z Balkanu. Tam se vyrabi

2 koziho, ovciho ¢i krav-
ského miléka, u nds
Ljen” z kravskeho.

) Ve velké mise smichdme
Z_inasekané bylinky, rukoly,
kapary, fepkovy olej, sil a pept.
Prisypeme jesté teplé brambuirky,
dobte promichdme a nechdme mini-
malné 2 hodiny marinovat.
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., mandlemi a creganem

Fliprava 20 minut ® marinovani 10 min uz s opekanz a peceni 45 minut

Kufe se zel Q”Vﬂll olivami

a opeceme je ze vSech stran dozlatova.
Potom stehna pfiddme do misy s mandlo-
vou smési a ze vSech stran je v ni dikladné
obalime.

petrzelku s oreganem a chilli pastu. Smés
pokapeme ¢&asti olivového oleje, osolime
a opepiime.

(Ll 2009 loupanych mandli + 200g zele-
nych oliv bez pecek + 1 velky svazek
petrzelky 1 svazek Cerstvého oregana

3 lzice zelené chilli pasty + 2dl olivového
oleje * sGl  cerstvé mlety pepf * 8 kufecich
stehen ** 500 g malych brambirek * 4 cerve-

V jiné misce smichdme najemno nase-

"_1kané cervené chilli papricky zbavené Na dno zapékaci misy rozloZime olou-

30 &ervenec -srpen 2013

ne C|bule 2,5dl vody * 2,5dl bilého vina
Marnada: 4 éervené chilli papricky +

8 strouzkd ¢esneku * 1dl citronové st'avy
* 3 lzice dijonské hoféice + stl * Cerstvé
mlety pepf

| 'V mise smichdime nahrubo nasekané
L mandle a zelené olivy, jemné& nasekanou

~ KLIKNETE SI: dalsf r

seminek, podrcené strouzky ¢esneku, citro-
novou §t'édvu a hoficici, pfiddme trochu soli

a pepfe a promichdme. Marinddu vetfeme
do omytych a osusenych kufecich stehen

a nechdme asi 10 minut marinovat.

) Zbyly olivovy olej rozehfejeme v pdnvi se
silnym dnem. VloZime do nf kufeci stehna

najdete na www.chutastyl.cz.

_pané brambory nakrdjené na &tvrtky
a oloupané cervené cibule nakrdjené
na kolecka. Pfiddme obalend kufeci stehna,
prelijeme je zbylou pikantni marinddou,
podlijeme vodou a vinem a vloZime do trou-
by vyhraté na 200 °C. Pe¢eme zhruba
40 minut, dokud neni kufe mékké a zlatavé.






