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Letni party bez grilovani

Obavy jsou naprosto zbytec¢né. I bez grilu se da vykouzlit skvélé, pestré a chutné pohosténi. Rozhodneée
nebude odfldknuté, ba pravé naopak. Mozna vam zabere vic ¢asu nez hodit néco na gril, ale vysledek urcité
bude stét za to.

V hlavni roli paratko

Gril jste sice zavreli do komory, ale jiné bézné ucastniky zahradnich party si na pomoc vezmeéte. Urcité se
neobejdete bez paratek, a tedy i populdrnich jednohubek. Prekvapte hosty melounovou variantou. Na
kosticku melounu polozte kousek balkanského syra a dozdobte olivou.Zpevnéte paratkem a Sup s
osvézujicimi chutovkami na stal.

Pripada-li vam fadni servirovani na tacu, vytvorte jednohubkového jezka. Polovinu zlutého melounu
zbavte slupky, polozte reznou plochou na tdc a do tohoto jezkového téla zapichejte paratka s pochutinami.
Jen mald obmeéna, ale vyvold ohromny efekt.

Pokud jste opravdu hravi, vytvorte jednohubkové muchomiurky. Zdkladnu tvori silnéjsi kolecko
salatové okurtky. Na néj polozte mini mozzarellu predstavujici houbovou nohu. Kloboucek tvori polovina
cherry rajcatka. Paratko bude drzet celou muchomurku pohromadé. Chcete-li se vyradit jesté trochu,
dozdobte houbové klobouc¢ky nezbytnymi puntiky. Postac¢i vdm k tomu jogurt nebo majonéza. Pouzit muzete
také tavené syry v tubé, s témi jdou puntiky opravdu dobre od ruky.



Skvélym pomocnikem jsou i tortillové placky. Koupit je muzete hotové. Namazete je libovolnou
pomazdankou Ci syrem, pokladete Sunkou ¢i platky lososa, syrem a zeleninou a stocite do pevného valecku.
Ve vzdalenosti priblizné 1 cm od sebe napichejte paratka a placku mezi nimi nakrajejte.Za par minut jste
vycCarovali jednohubkové Sneky.

Ani masozravci neprijdou zkratka. Popularni kulicky z mletého masa muzete ochutit na sto zpusobu,
upéct v troubé a na party je servirovat uz hotové spolu s nejriznéjSimi dipy. I toto je vlastné takové
jednohubkové obcerstveni, které nevyzaduje, aby hosté zasedli k talifum a vénovali se svymi pribortam.
Kdepak,nase menu je vylozené uzobavaci, muzeme tedy vesele korzovat a bavit se s prateli.

Pochopitelné nesmite zapomenout ani na zeleninové salaty ¢i sladkou tecku na zdvér v podobé domaci
zmrzliny. Pokud se vdm na zahradé urodilo vlastni ovoce, vyrobite lahodny sorbet v podstaté v bio kvalité.

Pitny rezim

Dostatecny prijem tekutin je v horkych letnich dnech zadouci. Kromé neochucenych vod a mineralek vSak
nic nezkazite doméci limondadou, ktera bude ve velkém dzbanu odpocivat v chladnicce. Preferujte kombinace
méné sladké. Klasiku predstavuji varianty okurkova ¢i citronova. Vyraznéjsi chut ma limonada
zazvorova. Barevnou krasu a svézi vini dodaji limonady z malin ¢i jahod. Vas$i hosté vas vynesou na
piedestal za espresso tonic, ktery vytvorite smichanim kdévy, tonicu a ledu s platkem citronu na ozdobu.

Kdyz potrebujete promastit zaludek

S pribyvajicim ¢asem a ubyvajicim dennim svétlem stoupa spotreba alkoholu. Je tedy potreba si néc¢im
promastit zaludek, aby se co nejvice minimalizovaly neblahé uc¢inky vypitého alkoholického moku.
Prekvapte stravniky mini bramboracky. OvSem k tradi¢nim ingrediencim pridejte i najemno
nakrajenou cibuli a pivni syr.Garantujeme vam, Ze se po této smazené dobroté jen zaprasi.

Vyzkousejte nase recepty:

Ulamovaci cesnekovy chléb



500 g hladké mouky, 250 ml mléka, 50 g mdsla, 1 IZice cukru, 1 IZicka soli, 2 I1Zicky suSeného drozdi, 2 vejce,
250 g speku nakrdjeného na pldtky, 12 strouzkii ¢esneku, 1 svazek Salvéje, 125 ml olivového olej, 150 g
strouhaného ementdlu, 50 g susenych brusinek, 70 g nasekanych pistdcii, olej na vytreni formy

Polovinu mléka privedeme k varu a pridame cukr s maslem. Michame tak dlouho, dokud se maéslo
nerozpusti. Priddme zbylé mléko a nechame 5 minut odstat. Pak prisypeme drozdi, promichame a opét
nechame dalSich 5 minut odpoc¢inout. V mise smichdme mouku, stl, vejce a odlezelou kvasnicovou smés.
Pomoci hnétace vypracujeme hladké tésto, pak prekryjeme f6lii a nechame asi pul hodiny kynout. Mezitim
na plech rozlozime platky Speku a strouzky cesneku i se slupkou a ddme do trouby vyhraté na 200 °C.
Peceme, dokud Spek neni krupavy. Nechame zchladnout, Cesnek oloupeme a spolu se Salveji a 80 ml
olivového oleje rozmixujeme do hladké pasty.

Vykynuté tésto rozdélime na dvé poloviny. Kazdou rozvalime na pruh Siroky asi 15 cm. Kazdy pruh potfeme
cesnekovou pastou, posypeme Spekem, syrem, brusinkami a pistaciemi a po delsi strané zavineme do pevné
rolky. Tu nasledné rozkrajime na 16 kolecek, kterd nasklddadme do vymazaného pekacku. Pripravené Sneky
nechame znovu asi pul hodiny vykynout, poté rovnomérné prelijeme zbylym olivovym olejem a peceme pri
180 °C dozlatova. Pred dokon¢enim muzeme jeSté posypat listky Salvéje a nechat 5 minut zapéct, aby byla
Salvéj krupava.

Hotovy chléb vyklopime na téc, stravnici si z néj ulamuji jednotlivé porce.

Pikantni masové kulicky s merunkami



300 g mletého hoveziho masa, 4 pldtky toustového chleba, 100 ml mléka, 1 vejce, 2 IZice olivového oleje, 1
cibule, 10 susenych merunék, 1 IZi¢ka harissy, stl

Toustovy chléb rozdrobime a namoc¢ime do mléka. Na oleji nechdme zesklovatét najemno nakrajenou cibuli.
Mleté maso ochutime soli a korenim, priddme vejce, orestovanou cibulku, namoceny chléb a nakrajené
merunky. Dlikladné promichdme a namocenyma rukama tvarujeme malé kulicky. Klademe je na plech
vylozeny pecicim papirem a peceme pri 180 °C dozlatova.

Syrovy dip s chilli

250 g strouhaného ¢edaru, 100 ml miéka, 100 ml osré salsy, 1 IZice mdsla, 1 1Zice hladké mouky, 1 chilli
papricka, sl

Z mésla a mouky udélame svétlou jiSku. Priddme mléko a salsu a za stalého michani varime do zhoustnuti.
Stdhneme plamen a prisypeme strouhany syr a nasekanou chilli papricku. Podle chuti dosolime a michame,
dokud se syr nerozpusti.

Podavame k masovym kulickam, tortillovym lupinkum ¢i ke grilovanym masum.



Jablec¢na limonada s bezinkovym sirupem

1 1jablecného dzZusu, 75 ml bezinkového sirupu, hrst madty, 2 1 perlivé vody.

DZus smichame se sirupem a listky maty. Prelijeme do vychlazeného dzbanu a dolijeme perlivou vodou.



