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Kvétiny k jidlu

Fialka

Fialku zndme vS$ichni jako jarni vonavou kvétinu. M4 sladkou velice vyraznou chut. Hodi se skvéle jako
ozdoba k tmavym mastm, jednohubkam, do salatl, polévek ¢i nanukd.

Fialkova pomazanka

* 1 hrnek cerstvym fialek
* mékky tvaroh

* 1 luc¢ina

* sul

* pepr

* olivovy olej

Vsechny ingredience smichdme dohromady a pridame fialky. Nechame v lednici odlezet 1 den. Podavame s
celozrnnym pecivem nebo jako zdravé jednohubky servirované na okurce.

Polévka z pampelisek a fialek

®* 1 mensSi cibule
* 0,51 zeleninového vyvaru



6 1zic masla

0,5 1 pampelisek
1 hrnek fialek

* sul

hladkd mouka

* hrst pazitky

Na masle si osmazime cibuli a priddme k ni Cerstvé kvéty. Po chvili zalijeme zeleninovym vyvarem a varime
cca 10 minut. Z méasla a mouky si pripravime jiSku, kterou zahustime polévku. Osolime a opeprime. Na taliri
ozdobime cerstvé nakrdjenou pazitkou.

Pampeliska

PampeliSku muzeme vyuzivat jak k pripravé ozdravnych cajl, tak do pokrmu. Bud si jejimi véty ozdobime
zeleninovy salat, nebo z ni mizeme vyrobit pampeli§kové vino ¢i je osmazit na oleji.

Pampeliskové vino

5 litra vody
1 kg cukru
® 1,5 litru Cerstvé nasbiranych pampeliSek

3 citrony
50 g drozdi

Nejdrive si svarime 2 litry vody s cukrem a nechame vychladnout. Ve zbytku vody si sparime pampelisky a
nechédme den odstat. Citrony si nakrajime na kolecka a vlozime do velké sklenice. Zalijeme je svarenou
vodou s cukrem i vodou z pampeliSek a priddme rozdrobené drozdi. Nechdme cca 5 tydnu odstat. Poté
muzeme konzumovat.

Smazené pampelisky

* cca 20 ks kvétl pampelisky
® 4 vejce

®* 0,51 mléka

* hladka mouka

Pampelisky si omyjeme. Smichdme vejce s mlékem. PampeliSsky obalime ve vejci s mlékem a poté v mouce.
Osmazime na oleji dozlatova. Pro lep$i chut smazime na kokosovém oleji.

Jaké dalsi kvéty patri do nasi kuchyneé?

Jsou to napr. mésicek, maceska, levandule, ruze, sedmikrasky, orchidej, karafiat ¢i kvéty cerného
bezu. A jaké jsou vasSe oblibené?



