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Nebojte se turinu!

Mozna jste na néj jiz v obchodé nescetnékrat narazili v domnéni, Ze jde o velkou bilou redkvicku, nicméné je
snadno zaménitelny také za takzvanou vodnici. V podstaté jde o velmi podobné odridy, tufin je ovsem
typicky lehkym nafialovélym zabarvenim v horni ¢astia hlavu ma o néco vétsi.

Chuti bychom ho mohli zaradit nékam mezi brambory a kedlubny, oproti tomu zminéna vodnice
chutna spis jako jemna redkvicka.

V drivéjsich dobéach hrél dokonce prim i pred bramborami a byl pripravovan na nejruznéjsi zptsoby, at uz
zasyrova jako salat nebo jako poduseny, povareny Ci opeceny. Postupem casu upadl lehce v zapomnéni a
nyni po ném sdhne malokdo. CoZ je obrovska skoda!

Nejenze vyborné chutna a moznosti jeho pripravy jsou velmi variabilni, obsahuje ale také mnoho
prospésnych latek pro nas organismus a co je nejlepsi, oproti tfeba bramboram se muze py$nit minimem
kalorii. Z vitamint a minerdl{, kterymi se muze pochlubit je tfeba vyzdvihnout predevsim zinek a Zelezo,
kyselinu listovou, vapnik, sodik a vitaminy skupiny A a B.

A jak ho tedy co nejchutnéji pripravit, abyste ho do svého jidelnicku mohli od ted zaradit pravidelné?

Zkuste nase tipy:

Turinové hranolky

Skveéla priloha ve zdraveéjsi verzi, kterd nadchne i déti. Pripravte si:



* 1 stredni turin

® olej

* sul, pepr a susené bylinky dle chuti
Turin zbavte pevnéjsi svrchni slupky a pokrajejte na hranolky Siroké zhruba 1,5 cm. Vhodte na par minut do
vrouci osolené vody, dokud lehce nezméknou. Poté scedte a dejte do misky. Zakdpnéte troskou oleje (asi 2

1zice) a pridejte sul, pepr a bylinky, promichejte, aby se kazdy hranolek obalil. VyloZte na plech s pecicim
papirem a pecte dozlatova na 220 °C.

Turinovy zavin

Nejen koren, ale i listy turinu se daji krdsné zpracovat, proto je rozhodné nevyhazujte, pripravili byste se o
ohromné mnozstvi vitamini! Muzete je vyuzit do salatl zasyrova nebo je zkuste podusit a vychutnat v
tomhle luxusnim slaném stradlu.

* svazek turinovych listu

* 1 Izice mdsla

* 2 strouzky cesneku

* 1 plat listového tésta

* 1 kelimek zakysané smetany

® 100 g nivy

®* 100 g uzeného lososa (nemusi byt)

* vejce na potreni

* sul a pepr
Listy dikladné oplachneme a nechame okapat. Poté nasekdme na jemné prouzky. V panvi rozehtrejeme
maslo a na ném par minut podusime listy do zkrehnuti, lehce osolime, opeprime a prolisujeme k nim cesnek.
Sundame z plamene a vmichdme zakysanou smetanu. Tésto rozprostieme a doprostred navrstvime nasi

smeés. Navrch posypeme nadrobenou nivu, a pokud mame radi, priddme na kousky pokrajeného uzeného
lososa. VSe zabalime, diikladné potfeme vajickem a pe¢eme na 180 °C dozlatova.



