COOP Club.c: 25 dubna., 2023

Paliveé recepty

Cokoladovy fondan s chilli

85 g kvalitni horké cokolddy, 85 g mdsla, 85 g mouckového cukru, 2 vejce, ¥ cerstvé chilli papricky zbavené
seminek, 30 g hladké mouky, 2 IZice horkého kakaa, Spetka cayenského pepre, mouckovy cukr na ozdobu

Troubu predehiejeme na 200 °C. Cokoladu rozpustime ve vodni 14zni spolu s méslem. Poté nechdme asi pét
minut odpocinout, aby smés zchladla. Vejce a cukr uslehdme do pény, ke smési za stalého slehani pomalu
prilévame cokoladu s maslem. Nakonec priddme nasekané chilli. Mouku, kakao a cayensky pepr smichdme
dohromady a pres sitko smichame s ¢okoladovou smési. Tésto rozdélime do forem dobre vymazanych
maslem a vysypanych moukou. Pe¢eme asi 10 minut, aby fondan zlstal uvnitr jesté tekuty. Podavame jesté
teplé posypané mouckovym cukrem s domaci Slehackou, ¢erstvym nebo teplym ovocem.

Aloo Tikki - indické bramborové placky

4 brambory uvarené ve slupce, 5 IZic strouhanky, 1 IZicka mletého kminu, ¥ IZicky suseného drceného chilli,
Y 1zicky kurkumy, 1 IZicka suSeného koriandru, 1 IZice ¢erstvého koriandru, 3 IZicky koreni tikka masala, 1
najemno nasekana zelenda chilli papricka, ¥ 1Zicky suseného zdzvoru, sul dle chuti, olej na smazeni

Varené brambory najemno nastrouhdme a spojime se zbyvajicimi ingrediencemi vyjma oleje. Z hotové smesi
vytvarime malé placky, které smazime na oleji. Poddvame jako samostatné jidlo s nakladanou zeleninou nebo
jako prilohu k hlavnimu jidlu.

Kure teriyaki



6 kurecich stehennich rizkt bez kosti a kuize, 4 [Zice sgjové omdcky, $tava z 1 pomerance, 3 [Zice medu, 1
Izicka najemno nastrouhaného cerstvého zdzvoru, chilli dle chuti, stl, pepr, 1 I1Zicka sezamového oleje, 1
[Zice olivového oleje, 1,5 IZice mdsla, jarni cibulka a sezamovd seminka na ozdobu

Ve vétsi mise smichdme vSechny ingredience na marinadu - sgjovou omacku, pomerancovou $tavu, med,
strouhany zazvor, chilli a sezamovy olej. Dobre promichame, aby se chuté propojily. Kureci maso ocistime a
nakrdjime na nudlicky. Obalime v marinddé a nechdame alespon hodinu odlezet v chladu. Maso vyndame z
marinady a zprudka opeceme na panvi s rozpalenym olivovym olejem. Panev sejmeme z tepla, kure vyndame
a do panve vlijeme marinddu. Priddme maéslo a na mirném ohni nechdme omacku zredukovat a zhoustnout
(asi jedna minuta). Poté k omacce pridame opecené kureci maso, lehce prohodime a servirujeme. Podavame
s ryzi, ozdobené oprazenymi sezamovymi seminky a cerstvou jarni cibulkou.

Kovbojské jalapenos

12 stredné velkych jalapenios, 1 sdlek krystalového cukru, ¥ salku jable¢ného octa (pokud mdte radi, lze
pouZzit i stiplavéjsi vinny ocet), ¥ 1Zicky kurkumy, ¥ 1Zicky suseného zdzvoru nebo IZicku cerstvého
strouhaného zdzvoru, spetka soli

Omyté jalapenos nakrajime na platky Siroké asi 4 mm, seminka muzeme ponechat. V panvi nechame lehce
zkaramelizovat cukr, prilijeme ocet, priddme koreni a spole¢né svarime do konzistentniho lepkavého sirupu.
Prisypeme papric¢Kky a spole¢né povarime asi 5 minut, aby se dobre pokryly cukrovou hmotou. Muzeme ihned
konzumovat nebo zavarit do skleni¢ek. Vyborné se hodi se do hamburgeru i jako netradi¢ni zeleninova
priloha.

Syrové susenky s chilli

2 Salky polohrubé mouky, 6 1Zic zméklého mdsla, % sdlku podmadsli, 1 I1Zicka soli, 1 prdasek do peciva, cerstvd
chilli papricka nasekand najemno, 1-2 prolisované strouzky cesneku, 1 sdlek strouhaného cheddaru nebo
vysokoprocentniho syra dle chuti

Troubu predehrejeme na 200 °C. Mouku prosijeme do misy, pridame sul, kyprici prasek a dobre
promichdme. Do mouky zapracujeme madslo, vznikne drobenka. Teprve poté zapracujeme ostatni
ingredience. Pokud je tésto prilis$ lepivé, priddme trochu mouky. Susenky mizeme formovat ru¢né, nebo
pouzit rezacku na susSenky. Peceme ve vyhraté troubé na plechu vyloZeném pecicim papirem asi 12 minut
(dle velikosti susenek) dozlatova.

Pikantni cokoladovy dort

Na tésto: 180 g hladké mouky, 180 g jemného trtinového cukru (miizete pouzit klasicky a rozsekat ho v
chopperu), 180 g zmékléeho madsla, 3 vejce, 1 vrchovata IZice horkého kakaa, 1 ¢ervenda chilli papricka, ¥
IZicky drceného chilli

Na ndpln: 250 g vysokoprocentni horké cokolddy (nejlépe s chilli), 250 g smetany na Slehdni, 1 IZice mdsla, 1
najemno nakrdjend cervend papricka, ¥ 1Zicky chilli prasku a % IZicky chilli vlocek

Mouku smichdme s kakaem a cukrem, priddme chilli, vejce a maslo. Postupné vypracujeme pevné tésto,
které se nelepi na sténu misy. Pokud se zda prili$ tuhé, muzeme pridat trochu méasla nebo mléka. Tésto
rozdélime na dvé poloviny, kterymi poklademe 2 formy o pruméru cca 18 cm. Pe¢eme ve vyhraté troubé pri
170 °C asi tricet minut.

Mezitim rozpustime ¢okolddu ve vodni lazni. Sejmeme z tepla a nechame trochu vychladnout, pridame chilli,



maslo a vyslehanou smetanu. Nechame zchladit v lednici, ale nesmi Gplné zatuhnout. Vychladlé platy tésta
plnime ¢okolddovym krémem. Ozdobime drcenym chilli, hoblinkami horké cokolady a strouhanymi orechy,
nejlépe pistaciemi. Stejnym zpusobem muzeme vytvorit i luxusni cupcake.



