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Babi 1éto na taliri

Réano uz mozna sahdme po svetru, odpoledne se ale stadle da sedét venku na slunicku. Zahrady, sady i trzisté
jsou pritom plné barev a vuni. Dozravaji jablka, hrusky a $vestky, sladnou hrozny, ze zahont mizi posledni
rajcata a cukety a pomalu nastupuji dyné.

Babi 1éto je zkratka skvélou chvili, kdy si jesté uZzit svézi letni chuté a zdroven zacit varit trochu
»~podzimnéji”. Co tedy prave ted stoji za to dat na talir?

Jablka: Nejen do strudlu

Cerstvé utrzené jablko nepotrebuje z4dné vylep$eni. Pokud se vam ale doma za¢inaji hromadit plné kosiky,
je Cas zapojit fantazii. Samozrejmé muzete péct $trudl, zemlovku nebo jable¢ny kolac.Jablka ale umi
mnohem vic. Nakrajejte je na tenké platky do salatu se syrem a orechy, pridejte je k peCenému
masu nebo z nich pripravte domaci catni s cibuli, octem a korenim.

Vyborna jsou také jednoduse upecena v troubé. Vydlabejte jadrinec, naplnte je orechy, rozinkami a
skorici a nechte zméknout. Najednou méte dezert, ktery voni podzimem, ale nepotrebuje sloZitou pripravu.

A pokud uz jsou néktera jablka trochu otlucena? Na presnidavku, pyré, povidla ¢i krizaly budou perfektni.

Hrusky miluji syr



Hrusky byvaji trochu ve stinu jablek, coz je skoda. Zrald sladkd hruska totiz zvlddne dezert i veceri.

Skvéle chutna v kolacich a buchtéch, ale zkuste ji také nakrajet na meésicky, kratce opéct a doplnit
vyrazné&j$im syrem a nékolika orechy. Pridejte zeleny salat a mate jednoduchou veceri, ktera pusobi mnohem
slavnostnéji, nez kolik dala prace.

Hrusky muzete také zapéct s medem a skorici, pridat do ovesné kaSe nebo z nich pfipravit ¢atni k masu a
syram.

Nas tip: Mdte hodne mekké hrusky? Rozmixujte je do smoothie nebo je povarte s trochou skorice a pouZijte
jako teplou omdcku na livance.

Svestky: Sladke, kysele a prekvapive univerzalni
Svestkové knedliky, kolace a povidla jsou klasika, kterou neni tfeba predstavovat. Ale ani u §vestek
nemusime zustévat jen u sladkych recepta.

Vyborné funguji také k masu. Pri peceni nékolika $vestek vedle veprového nebo drubeziho masa vznikne
sladkokysela stava, ktera se k podzimnim chutim skvéle hodi.

A méame jesté jeden velmi jednoduchy trik: rozpulené Svestky dejte na plech, lehce posypte skorici a
upecte. Podavat je muzete s jogurtem, kasi, tvarohem nebo tieba pala¢inkami.

Pokud mate Svestek opravdu hodné, pustte se do povidel. Pomalé peceni v troubé zvladne velkou Cast prace
za vas.

Hrozny: Nechte je projit troubou

Hroznové vino vétSinou mizi ze stolu jen tak. Zkusili jste ale nékdy hrozny upéct? Kratkym pecenim
zesladnou a jejich chut se zvyrazni. Vyborné jsou potom se syrem, orechy nebo jako soucast teplého
saldtu. Hodi se také k peCenému masu.

Samozrejmé stale plati ta nejjednodussi varianta: hrozny, kousek syra, par orecht a ¢erstvé pecivo. Vecere
na babi 1éto muze byt hotova za dvé minuty.

Rajcata: Posledni chut 1éta

Rajcata ze zahrady uz pomalu finiSuji, a proto je Skoda nechat posledni Grodu prijit nazmar.

Meékka a hodné zrala rajcata jsou idealni na omacku. Staci je upéct s cibuli, cesnekem a bylinkami a
nésledné rozmixovat. Cast miZete pouzit hned k téstovindm a zbytek zamrazit.

Vyborna jsou také pomalu pecena rajcata. Rozpulte je, zakdpneéte olejem, pridejte bylinky a nechte je v
troubé zesladnout. Pak uz stac¢i dat je na topinku, do téstovin nebo k syru.



A prévé babi 1éto je mozna posledni prilezitosti dat si poradny rajcatovy salat, dokud jesté rajcata chutnaji
opravdu po rajcatech.

Papriky: Upecte je a chut bude uplné jina

Také papriky si zaslouzi vic nez jen nakrajet ke chlebu. Zkuste je opéct nebo upéct do zméknuti. Slupku poté
muzete stdhnout a duzinu nalozit do oleje s trochou ¢esneku. Vyborna je do sendvici, salatt, k masu nebo
jen na cerstvy chléb.

Pecené papriky muzete také rozmixovat s tvarohem ¢i ¢erstvym syrem a béhem nékolika minut mate
jednoduchou doméci pomazanku.

Cukety: Jeste nekoncime!
Mozna uz mate pocit, Ze jste letos cuketu jedli na vSechny mozné zpusoby. Ale praveé ted prichéazi chvile na
velké kusy, které jsme na zdhoné prehlédli a které mezitim dorostly témeér do velikosti baseballové palky.

U vétsSich cuket stac¢i odstranit tuzsi slupku a seminka. Duzinu muZete nastrouhat do placek, karbanatku,
omécek ¢i moucnika. Hodi se také do zeleninovych smési a polévek.

A co treba cuketové ,lodé“? Cuketu rozpulte, vydlabejte, naplihte smési mletého masa, zeleniny nebo syra a
upecte. Jednoduché vecere z jednoho pekace je na svéteé.

Dyné prebiraji stafetu

Kdyz se na zahradach objevi prvni oranzové dyné, je jasné, Ze podzim uz ¢eka za rohem.

Nemusite z nich ale automaticky varit jen dyfiovou polévku. Dyni nakrajejte na kostky nebo mésicky, upecte
s trochou oleje a korenim a podévejte jako prilohu. Pridat ji muzete do rizota, téstovin, kari nebo salétu.

A hodi se i nasladko. Dynhové pyré doda vlaénost buchtam, muffinim i livanctum.

Nas tip: Upedte najednou cely plech dyné. Cdst snézte jako prilohu, édst dejte druhy den do saldtu a zbytky
rozmixujte na polévku. Jedna priprava, tri riznd jidla.

Ostruziny, bezinky a dalsi poklady od cest
Babi 1éto neni jen o tom, co roste na zahradé. Pri prochazkach muzZete narazit také na posledni ostruziny
nebo dozravajici plody cerného bezu.

Ostruziny se hodi do kolac, kasi, jogurtu nebo doméaci marmelady. U ¢erného bezu ale pozor - plody je
potreba pred konzumaci tepelné zpracovat a sbirat pouze ty bezpecné urcené a zralé.

A za chvili prijdou na radu také sipky. Ty uz jsou ovSem spiS predzvésti dalsi kapitoly podzimu.



Ted je nejlepsi cas neplytvat
Konec léta byva obdobim hojnosti. A nékdy az prilis velké. Bedynka jablek, hromada cuket, posledni rajcata,
par kilo $vestek od sousedu...

Nemusime vSechno zavarit do desitek sklenic. Hodné ovoce lze zamrazit, nasusit nebo zpracovat do
pyré. Rajcata, papriky ¢i dyné mtizeme upéct a zamrazit po porcich. Bylinky ususit nebo nasekat
do tvoritek na led a zalit trochou oleje.

A prezralé ovoce? Pravé to byva nejsladsi a ¢asto nejlepsi do kolacti, kasi, smoothie nebo domacich
presnidavek.

Babi leto chutna pokazde trochu jinak
Je to kratké obdobi nékde mezi sandaly a podzimni bundou, mezi studenym saldtem a horkou polévkou. A
stejné pestry muze byt i nas jidelnicek.

Doprejme si proto posledni rajcata a cukety, prvni dyné, vonava jablka, hrusky i Svestky. Protoze za par
tydnt uz budou hlavni slovo mit Uplné jiné chuté.



