COOP Club.c:z 31 brezna., 2024

April v kuchyni

Pokud vas 1dka letos nékoho tak trochu vypéct, ale nepatrite zrovna mezi nejvetsi srandisty, zkuste na to jit
od lesa a vypecte nebo ukuchtéte tentokrat néco aprilového na talifi.

Jidlo je prece taky zabava, zvlast kdyz si da clovék tu praci a néjak vtipneé si s nim vyhraje.At uz to
jsou ruzné vtipné upravy, servirovani nebo zdanlivé nekompatibilni suroviny, které ve vysledku nadchnou
vSechny stravniky kolem. S nas$imi radami muzete letos snadno zazarit a vykouzlit aprilovou néladu véem
doma nebo treba v kanceldri.

Vyzkousejte naSe aprilove recepty:

Celerovy ,steak”

Pojdme si na rovinu rict, Ze celer nepatri zrovna mezi oblibeny druh zeleniny. Jestlize si dokazete vyhrat s
chuti a jesté 1épe s vizudlem, na prvni dobrou se i zaryti masomilci na tuto dobrotu vrhnou v domnéni, Ze si
pochutnaji na skvélém kusu poradné flakoty. April!

Pripravte si (4 porce):



1 veétsi celer

* 2 IZice oleje

1 IZicka dijonské hor<cice
1 Izicka medu

1 Izicka séjové omdcky

Celer ocistéte, odstrante slupku a nakrajejte silnéjsi platky (asi 2 cm). Pokud to chcete dovést k dokonalosti,
okrajejte trochu hrany do tvaru opravdového steaku. Poté nahore vytvorte pomoci ostrého noze mrizku, aby
se celer dobre propekl. Smichejte si olej, hotrcici, med a sdjovku a platky celeru ze vSech stran dobie
potrete. Dejte péct do trouby rozpalené na 200 °C asi 40 minut, po 20 minutach obratte, aby se celer
propekl rovnomérné z obou stran. Nakonec zapnéte horni gril a 5 minut nechte shora ugrilovat dozlatova
(pripadné opecte zlehka na panvi). Podavejte treba s peCenym bramborem a prelité peprovou ¢i smetanovou
omackou. Prvni sousto bude asi prekvapenim, ovSem garantujeme vam, Ze tuto pochoutku na taliti nikdo
nenecha nedojedenou.

Krupicova kase naslano

Ne, tohle nebude omylem presolena kase, kterou nasledné za stalého michani vlijete do zachodu. Tohle je
skvéléd a netradic¢ni priloha treba k trhanému kachnimu ¢i kralicimu masu. Pokud vSak chcete své blizké
nachytat, servirujte ji nejprve samotnou, lehce prelitou maslem a posypanou na prach rozemletou
vysmazenou slaninou.

Budete potrebovat:

* 250 ml smetany ke slehdni

* 250 ml mléka

Y 1Zicky soli

2 strouzky cesneku

* 1 snitku cerstvého rozmarynu
50 g krupice

50 g parmazdnu

2 IZice mdsla

Smetanu smichejte s mlékem, osolte a pridejte lehce rozmdackly cesnek a rozmaryn, nechte v lednici asi 2
hodiny uleZet. Cesnek a rozmaryn poté vyndejte a smés zaénéte prohrivat. Poté pomalu prisypéavejte krupici
a varte do zhoustnuti. Nakonec vmichejte strouhany parmazan a maslo na zjemnéni.

Pozlobte deti

Chcete nachytat vase nejmladsi stravniky? Na co se déti vrhnou vzdy a s chuti? Prece na sladkosti.
Mame pro vas par tipu, kterymi je po rozbaleni dostanete do kolen. Doporucujeme mit ale vedle v
zaloze pripraveno néco skutecné dobrého, abyste predesli moZznym slzickam.

Pripravte si par kuli¢ek ruzickové kapusty a mens$ich redkvi¢ek. Na lizatkové tyCinky, pripadné na pevnéjsi
Spejle vzdy napichnéte jednu kulicku a zabalte do barevného, idedlné nepruhledného celofanu. Pak je détem



nabidnéte jako lizatka, uvidite ten zmatek v jejich o¢ich po rozbaleni. Je zde malé Sance, Ze do nich takto i
trochu té zeleniny (nebo ovoce, zkuste hrozno!) dostanete.

Pro starsi ¢i odvaznéjsi déti vytvorte sladky balicek ve stylu ,ruské rulety” - aneb nikdy nevis, do ¢eho
kousnes. Plnéné cokoladové susenky s bilou naplni opatrné rozdélte od sebe, z nékterych napln vyskrabnéte
nozem a nahradte ji trochou zubni pasty, jiné zase mazacim syrem.

Uvarte velmi hustou bramborovou kasi (pro lepsi efekt ji muzete obarvit kakaem nebo hnédym potravinovym
barvivem), ze které vytvarujte kulicky, poté je obalte v kakau, cokolddé nebo kokosu. Promichejte s
normalnimi sladkymi kulickami a suSenky plnéné pastou a syrem s normdalnimi suSenkami, pak vse
podavejte. Schvalné kdo dostane Cerného Petra! Toto by prece musel ocenit i Harry Potter!



