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Brokolicové placky s cuketou a quinoou

Suroviny

= 1 brokolica

* 1 menSia cuketa

= 2vajcia

= 1 hrnek uvarenej quinoy
= 4 struciky cesnaku

= par lyzic ovsenych viloCiek
= sol

= korenie

= drvenarasca

= majoranka

Postup

Brokolicu uvarime v osolenej vode, vyberieme, popucime vidlickou, priddme nastridhanu cuketu,
prelisovany cesnak. Quinou, nazyvanu inak (tajni¢ka doplriovacky ¢.) pripravujeme podobne ako
ryzu, na 1 diel quinoi pridame 2 diely vody a varime cca 15 min. VSetko spolu spojime spolu s
vajickami a koreninami a podla potreby eSte zhustime cesti¢ko ovsenymi vlockami. Na rozpéleny olej
alebo mast kladieme lyzicou placky a opekame do zlatista.
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Legenda:

indiansky symbol uctievania predkov
hrézovlada

podzemna Zeleznitna stavba

tancuje

prislusnik turkotatarskeho naroda
material na vyrobu trenckotovych kabatov
zasiahne ciel, ter¢

druh nekrcivej tkaniny z polyesterového vlakna
najstarsi druhohorny utvar

druh hracich kariet

obrnené vojenské vozidla.
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Cviklova natierka s chrenom a tvarohom

Suroviny

= 3 stredne velké cvikly

= 250 g jemného tvarohu

= 150 g Cerstvého chrenu
= 2 PL francuzskej horcice
= sol

= korenie

= celadrasca

=  bobkovy list

Postup

Cviklu varime v osolenej vode spolu s celou rascou a bobkovym listom cca 45min. Nechame
vychladnut, olupeme, nastrihame, priddme najemno nastruhany Cerstvy chren, vanic¢ku tvarohu.
Natierka je velmi jemna, ked do nej pridame aj 2-3 PL/ tajniCka doplfiovacky &../. Dochutime horcicou,
podla potreby solou, korenim. Podavame rozmixované na cerealnom pecive, ozdobené pazitkou
posypané oprazenymi l[anovymi pripadne inymi semiackami.

Doplnovacka ¢. 2
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Legenda:

Oslovenie vazenej vydatej pani

Tajna zloc¢inecka organizacia

Tradi¢ny Zidovsky pokrm z nekvaseného cesta
Jarny mesiac

Stuha, stuzka

Zakladna dizkova jednotka

PremieSat, zmie&at, anglicky

Prva Cast zlozenych slov s vyznamom “maly”
Bohatstvo, majetok

Ulity, lastary
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Hubnik

Suroviny

= 1 kg Sampionov

= 2 velké cibule

= 1 Salotka

» 5-6 stracikov cesnaku

= 8-10 rozkov

= 4 vajcia

= 2 dcl mlieka

= olej, maslo, brav€ova mast
= petrzlenova vinat

= sol

= Kkorenie

= drvenarasca
* majoran
Postup

Sampiony nakrajame na tensie platky, podusime na oleji alebo bravéovej masti, kde sme spenili
cibulku . Dusime cca 10-15 min do odparenia vody, ktoru pustia Sampiony. Ochutime solou,rascou,
korenim a majorankou. Zo 4 bielkov vy§lahame sneh. Rozky pokrajame na kocky a zalejeme
mliekom. vymackané pridame k vychladnutej zmesi Sampionov, pridame 4 Zltka, vela nasekanej
petrZlenovej viiate a prelisovany cesnak. , premieSame cell zmes a dame na plech, vystlany
papierom na pecenie alebo vytrety mastou a vysypany stridhankou. Cez jarni a letnd sezonu je
vyborné do zmesi zapracovat 2 hrste (................ tajnicka doplfiovacky €. ) Pe€ieme cca 45 min. pri
180 stuprioch celzia. Navrch po upedeni mézeme dat’ nasekanu pazitku.

Doplriovacka €. 3
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Legenda:

1. delo 9. Obiehaj

2. trieda 10. mléka

3. sladkovodna ryba 11. panovnici

4. Uzemné jednotky 12. dzban

5. S$portovy €lIn 13. kaSlanie

6. velky jedovaty had 14. hospodarske zviera

7. Nabozenska kniha moslimov 15. polovnicky pes

8. folklérne ludové oblecenie (mn. €islo) 16. druh revolvera (mn. &islo)



Natierka z pecenej mrkvy

Suroviny

= 1 kg mrkvy

= 1 dcl olivového oleja

= 6 strucikov cesnaku

= 2-3 vetviCky Cerstvého rozmarinu

= 2 krabi¢ky syru typu Fresh cheese, Philadelpia
= 1 PL dijonskej horcice

= sof

= vegeta
= korenie
= hylinky
Postup

Ogistend mrkvu pokrajame pozdizne na $tvrtinky, dame do alobalu spolu s olivovym olejom,
vetviCkami rozmarinu, celymi stra€ikmi cesnaku a posypané / tajni¢ka doplfiovacky ¢&../ solou, dobre
zabalime a dame piect na cca 50 min. na 180 stupriov C. Po upec¢eni pou¢ime resp.rozmixujeme,
pridame syr, hor€icu, korenie, podla chuti sol. Podavame na celozrnnom pecivé, posypané pazitkou,
pripadne inymi bylinkami a nasucho oprazenymi semienkami tekvice, sezamu, slneCnice...

Doplnovacka ¢. 4
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Legenda:

Nosa

Huncut, lapaj

Bratéek, bratku narec¢ovo, hovorovo
Reklama, anglicky

Strunovy brnkaci néstroj

Zliatina medi s cinom

Najvacsi eurdpsky hlodavec
Hovadzi vyvar

Pevné stavivo

Utes, skala

Cerno$ské obyvatelstvo Juznej Afriky
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Pomécky: BLURB, BANTU



Pecene farebné papriky so séjovym

granulatom a hubami

Suroviny

6 ks farebnych paprik
1 ks balenia so6jového granulatu
0,5 kg Sampiénov

1 konzerva kukurice
2 vajicka

2 mensie cibule

3-4 struciky cesnaku
petrzlenova vhat
olivovy olej

maslo korenie
drvena rasca
majoranka

Postup

V osolenej vriacej vode uvarime séjovy granulat, precedime a nechame vychladit. Na troche masla a
2 PL olivového oleja orestujeme nadrobno nakrajané cibule, pridame cca 0,5 kg ocistenych
nakrajanych Sampiénov , pripadne /tajni¢ka doplfiovacky/, sterilizovanu kukuricu, prelisovany cesnak
a par minut podusime. Ochutime korenim, drvenou rascou, majorankou, nasekanou petrzlenovou
vhatou. Zmes spojime s uvarenym, dobre odkvapkanym so6jovym granulatom, premieSame a zmesou
naplnime farebné papriky, prekrojené na polovi¢ky. UloZime na peciaci papier, dobre pokvapkame
olivovym olejom, prikryjeme alobalom a ddme piect do rury na cca 180 stupfiov C na cca 1 hodinu.

Doplriovacka €. 5
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Legenda:
1. Povlak, navlek na ¢aluneny nabytok 8. Letec
2. Paka, uvadzana do pohybu nohou 9. Druh hazardnej kartovej hry
3. Hrad, pozeraj 10. Ponatieraj
4. Turecké narodné jedlo z ryZe a 11. Saso, panak
hovadzieho mésa 12. Opak raja
5. Gulkovité telieska z musle perlorodiek 13. Uber z tempa
6. 6. Druha &ast nazvu svetoznameho 14. Akurat, teraz
strateného mesta Inkov v Peru 15. Popolievaj
7. Okridleny kon v starogréckom bajoslovi




Slany posuch s rukolou

Suroviny

= 0,5kg hladkej muky

= 1dcl olivového oleja

= 3 dcl vlaznej vody

= 1 kocka Cerstvého drozdia
= 1 CL soli

= 1 CL kryst. cukru

= 1 balik rukoly (12599)

= 5 strucikov cesnaku

= 1dcloleja

= sof
= vegeta
=  rasca

= korenie+bylinky pola chuti

Postup

1 CL kryst. cukru vymieSame s nadrvenym drozdim na kasi¢ku, nechame par minut kysnut, pridame
preosiatu muku, 1 dcl olivového oleja, 1 &l. soli, 3 dcl vlaznej vody, nadrobno nakrajand rukolu.
Vypracujeme nelepivé cesto, ktoré nechame kysnut cca 45minut. Cesto naolejovanymi rukami
rozprestrieme na plech vystlany papierom na pecenie, natrieme olejom, v ktorom sme rozmiesali

prelisovany cesnak, posypeme hrubozrnnou sofou na nasekanym ..................

doplriovacky & pecieme cca 30 minut na 220 stupriov Celzia.

Doplriovacka €. 6

tajnicka
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Legenda:

Otacava ¢ast motora

Réazne

Ribezla po Cesky

um

Vychodoazijsky dvojkolesovy vozik
Pestovatel repy

Je na rande

Literarny Gtvar

Maly Rudo

Nahle, naraz
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