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Cistenie

Pred prvym pouZitim a bezprostredne po kazdom
pouZitf vycistite kovové prstencové formy a pomdcky
na uvolnenie teplou vodou a trochou prostriedku na
umyvanie riadu. Nasledne ich ihned osuste, aby sa
nevytvorili flaky. VSetky diely si vhodné aj na umy-
vanie v umyvacke riadu.

Gastanovy syrovy kolac s pyré z hurmikaki

Na 4 kusy | doba pripravy: 40 min. | doba na vychladnutie: 3 hod.

Budete potrebovat: 4 prstencové formy na dezert/predjedlo
(7,5 cm @), papier na pecenie

Prisady

Na krokant so Na krém z Cerstvého
suSienkami: syra:

5 celozrnnych maslovych  1/3 vanilkového struku
susienok 11/2 PL praskového cukru
3 PL cukru 100 g Cerstvého syra

45 g masla $tava z1/2 citréna
18tipka soli 150 g créme double

Na pinku a pyré (smotana na $lahanie

z hurmikaki: s min. 40% tuku)

125 g uvarenych, oldpa-
nych gaStanov (jed!é
gastany, vakuovo balené)
1lplne dozreté hurmikaki

Priprava

1. Na pripravu krokantu naplite susienky do vrecka na
mrazené potraviny a rozdrvte ich val¢ekom na cesto
na drobné kuisky. Nechajte v hrnci skaramelizovat
cukor, vezmite hrniec zo spordka, primie3ajte maslo
a nechajte ho roztopit.



Primie3ajte rozdrvené susienky a sol. Natrite hmotu
na papier na pecenie v hribke priblizne 1cm a
nechajte ju vychladnut.
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. Na pripravu krému z ¢erstvého syra rozrezte
vanilkovy struk po dizke a vySkriabte drefi.
ZmieSajte vanilkovi drefi s praSkovym cukrom,
Cerstvym syrom a citrénovou $tavou. Créme double
(smotanu) $lahajte metlickami na sneh alebo
ruénym mixérom (stredny stupen) priblizne
2 mindty a stierkou na cesto (nie metlickami na
sneh!) ho primiesajte do krému z Cerstvého syra.

3. Na pripravu pinky nasekajte gastany na hrubo.
Rozpol'te hurmikaki, vytlatte duZinu zo Supy
a prepasirujte ju cez sitko.

4. Poukladajte prstencové formy na dezert/predjedlo
na papier na pecenie. Naldmte krokant na hrubé
klisky a na papieri na pecenie ich rozdrvte val¢ekom
na cesto na strednd jemnost. Rozdel'te rozdrveny
krokant do $tyroch prstencovych foriem a zlahka ho
zatlacte. Na to nasypte Stvrtinu nasekanych gasta-
nov. Napliite syrovy krém, zarovnajte ho do hladka,
na to rozotrite pyré z hurmikaki a zarovnajte ho do
hladka. Postavte zakryté torticky na minimaine
3 hodiny do chladu.

5. Vyberte torticky z chladnicky a uvolnite ich z kovo-
vych prstencovych foriem. Na to zapichnite maly
ndZ na vnitornej strane prstenca zhora az po dno a
obkr(Zzte nim raz prstenec. Opatrne zdvihnite kovo-
vé prstencové formy, poukladajte gaStanové syrové
koldCe na $tyri taniere a okamZite ich servirujte.

Cislo vyrobku: 369 390
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Baklazanova piccata s paprikovym dresingom

a bazalkovym olejom

Na 4 kusy | doba pripravy: 1 hod. | na kus: 635 kcal
Budete potrebovat: 1 prstencovi formu na dezert/predjedlo
(7,5 cm @), kuchynsky papier

Prisady

Na bazalkovy olej:
1viazanicka bazalky
(cca 6-8 stoniek)
1stricik cesnaku

100 ml olivového oleja
sol’

Na paprikovy dresing :

2 Cervené papriky
300 ml zeleninového
vyvaru

1CL jedlého 3krobu
2 PL studenej vody
1ZIta paprika

3 PL olivového oleja

1PL bieleho balzamiko-

vého octu
sol
kajenské korenie

Priprava

Na piccatu a
kuskus:

1vel'ky baklazan

sol’

100 g instantného
kuskusu

150 ml zeleninového
vyvaru

1CL mletého karf

2 PL masla

50 g parmezénu

2 vajicka (velkost M)
muika na obalovanie
¢ierne korenie

300 ml oleja na fritovanie

1. Na pripravu bazalkového oleja poumyvajte bazalku
a vytraste z nej vodu. Oldpte cesnak, otrhajte listky
bazalky a s olejom, cesnakom a 1tipkou soli ich roz-
mixujte mixérom alebo mixovacou tyou na jemné

pyré.
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. Na pripravu paprikového dresingu poumyvajte obe

¢ervené papriky, oCistite ich a nakréjajte na hrubé
kasky. Tieto kusky rozmixujte so zeleninovym vyva-
rom mixérom alebo mixovacou tyCou na velmi jemné
pyré. Paprikové pyré prepasirujte cez sitko a za ob-



¢asného miesania ho nechajte vyvarit na cca 100 ml.
Vyvarenu paprikovi omacku zlahka zahustite
Skrobom rozmieSanym v 2 PL studenej vody.

Poumyvajte ZIt( papriku, rozpolte ju, o€istite

a nakréjajte na drobné kocky. Rozpalte olivovy olej.
OpraZzte na flom kocky papriky a zalejte ich balzami-
kovym octom. Pridajte paprikovi omécku. Dresing
dochutte solou a kajenskym korenim a udrZiavajte
ho v teple.

4. Na pripravu piccaty poumyvajte baklazan a nakrajajte
ho na platky s hrdbkou cca 1cm. Osolte platky
z oboch strén a nechajte ich odstat cca 20 min.

5. Medzitym nasypte do misky kuskus. Povarte zeleni-
novy vyvar s kari a nalejte ho nan. Nechajte kuskus
napuc¢at cca 5 min., zjemnite ho maslom a dochutte
solou. UdrZiavajte ho zakryty v teple.

6. Nastrihajte parmezan na jemno a v polievkovom
tanieri ho zmieSajte s vajickami. Nasypte do taniera
muiku na obalovanie. Rozpalte olej na fritovanie vo
vel'kej panvici. Rozpolte platky baklazanu, osuste
ich, posypte Ciernym korenim a obalte trochou
muiky. Nasledne obalte platky vajickovo-parmezé-
novou zmesou a oprazte ich na rozpalenom oleji
z oboch strén do zlatohneda. Nechajte ich odkvapkat
na kuchynskom papieri.

Rozdelte kuskus pomocou prstencovej formy na
dezert/predjedlo na $tyri taniere ako ,zaklad".

Naf poukladajte oprazeny baklazan. Okolie kuskusu
polejte dresingom a bazalkovym olejom. Podla Zela-
nia obloZte baklaZanovu piccatu fritovanou bazalkou.
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