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STUPEN
PALIVOSTI

Ingredience
pro 4 osoby

60 ml neslazeného séjového mléka

kira a $fdva z 1 chemicky
neoetieného citronu

2 Izitky hrubozrnné hoitice

1 stiedné pdliva chilli papricka,
napf. Serrano

1 strouzek cesneku

250 ml fepkového oleje

1 lzicka chilli Espelette

1 $petka mletého kminu

sl a pepf

2

4

STUPEN
PALIVOSTI

Ingredience
pro 4 osoby

100 g cerstvych Pimientos de Padrén

1 strouzek cesneku

50 g kesu ofechi

50 g na hrubo nasekané plocholisté
petriele

150 ml olivového oleje

25 g na jemno nastrouhaného
parmezdnu

$tava a kira z Y chemicky
neoetieného citronu

1 $petka kajenského pepfe

sl a pepf

OHNIVE
CHILLI-AIOLI

1. Séjové mléko smichame v mixovaci nddobé s hotcici

a kirou a stavou z citronu. Chilli papricku o¢istime od seminek
a cesnek oloupeme. Oboji na hrubo nakrdjime a piidame

k séjovému mléku.

2. Vse pomoci tyového mixéru rozmixujeme na hladkou hmotu.
Poté za stalého mixovani postupné prilévame slabym praminkem
fepkovy olej tak, aby vznikla krémova majonéza.

3. Nakonec dochutime pokrm chilli Espelette, 3petkou mletého
kminu, soli a pepfem.

Tip: Chilli ioli se pripravuje bez pouziti vajec, a mize tak byt
servirovano bez obav i za horkych letnich dnd.

ZELENE PESTO S CHILLI
PIMIENTOS DE PADRON

1. Nejdfive odfizneme stopky papricek a oloupeme cesnek.
Obojf osmahneme na frose olivového oleje a nechame vy-
chladnout.

2. Mezitim si na panvi bez oleje oprazime kesu ofisky.

3. Chilli papricky spolu s cesnekem, kedu, petrzelkou a olivo-
vym olejem rozmixujeme na hladké pyré. Vmichame parmezan
a dochutime kirou a favou z citronu a kajenskym peprem.
Nakonec osolime a opepiime.

Tip: Kdo m¢ rad osifejsi chutg, mize pouzit i druh Pimientos
de Padrén picante nebo pridat pfi mixovant ostiejsi chilli.
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STUPEN

PALIVOSTI

Ingredience
pro 4 osoby

40 g mdsla

5 g hladké mouky

175 ml mléka

100 g zralého tedaru

1 lzicky mleté palivé papriky

1 lzicky mletého hoitiéného seminka
1 lzicky prasku chipotle

1 lZicka kajenského pepie

sl a pepf

)y

STUPEN

PALIVOSTI

Ingredience
pro 4 osoby

1 cibule
2 papricky chipotle v adobo omacce
1 lZice mésla na zahuténi

1 lzice mleté palivé papriky

1 lZitka mletého kminu

1 lZitka kajenského pepie

40 g zméklého mdsla

60 g cerstvého syra

250 g vyzralého camembertu

2 lzitky medu

4 d hrugkovice

sl a pepf
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CHILLI SYROVA
OMACKA

1. Nejdfive si pripravime jisku. V hrnci zpénime maslo, poté
vmichame mouku a na sifednim ohni ji oprazime lehce do
zlatova. Za stalého michani podlijieme mlékem a nechame
povafit 5 minut pii nizké teploté, nez zhoustne.

2. Mezitim si na hrubo nastrouhdme cedar. Vmichame jej do
vzniklé besamelové omacky, smés jesté jednou piivedeme

k varu a poté odstavime. Nakonec pridame kofeni, dochutime
soli a pepfem a nechdme omdacku vychladnout.

Tip: Pokud cheete, mizete omacku jeste vylepsit jemné nakrg-
ienymi paprickami Jalapefio.

OSTRA
CHIPOTLE OBATZDA

1. Cibuli a papricky chipotle nakrdjime na drobné kosticky.
Obojf osmahneme na masle. Kdyz cibule zesklovati, piidame
mletou papriku, kmin a kajensky pepf a kratce osmazime.

2. Zméklé maslo smichame s cerstvym syrem a pak s cibulovou
smési. Camembert nakrgjime na kosticky a pomoci vidlicky
smichame se smé&si.

3. Nakonec obatzdu zjemnime trochou medu a hruskovic
a dochutime soli a peprem.

Tip: Misto hruskovice mozete pouzit pivo. Pokud cheete alko-
hol vynechat Gpln&, mizete misto néj pouzit trochu mléka.



STUPEN
PALIVOSTI

Ingredience
pro 4 osoby

500 g kefikovych rajéat

1 zralé mango

1 stiedné pdliva chilli paprika, napf.
Cayenne

1 ¢ervend cibule

1 strouzek cesneku

2 lice olivového oleje

$tava a kira z 1 chemicky
neosetiené limetky

1 lzice medu

1 lzicka nastrouhaného cerstvého
zdzvoru

1 $petka mletého fimského kminu

1 hrst nasekanych list koriandru

sl a pepf

STUPEN
PALIVOSTI

Ingredience
pro 4 osoby

2 zrald avokdda
$tva z 1 chemicky neosetfené limetky
3 lzice olivového oleje
1 ¢ervend cibule
1 strouzek cesneku
1 ostrd chilli paprika,
nap. Habanero
1 lzicka medu
sl a pepf
1 rajce
1 hrst nasekanych list koriandru

OHNIVA RAJCATOVO-
-MANGOVA SALSA

1. Rajcata rozetvriime, odstranime jadérka a zbytek stopk
| | Y pKy
a nakrdgjime na drobné kosticky. Mango oloupeme, oddélime
duzinu od pecky a také nakrdjime na drobné kosticky. Chilli
pecky | Y
papriku rozpolime, odstranime seminka a nakrdjime na drobno,
stejn& jako oloupanou Eervenou papriku a strouzek cesneku.

2. Rajéata, mango, chilli, cibuli i cesnek smichdme v misce.
Zakapneme olivovym olejem a limetkovou $févou a kirou,
zjemnime trochou medu a zdzvoru a Spetkou fimského kminu.
Nakonec opatrng promichdme s koriandrovymi listy a salsu
dochutime soli @ peprem.

Tip: Salsu mizete dochutit rizné - doporucujeme treba
kombinaci ananasu a maty misto manga a koriandru.

PIKANTNI
GUACAMOLE

1. Avokada rozptlime a odstranime pecky. Duzinu vyskrdbne-
me ze slupky pomoci IZice a v malé misce rozmackame vidlie-
kou. Promichame s v&tsim mnozstvim oleje a limetkové 3favy.

2. Cervenou cibuli a strouzek cesneku oloupeme a nakrdjime
na drobné kosticky. Z chilli odstranime seminka a také nakrajime
hodné& na drobno. Ve smichdme s avokddovou pastou a do-
chutime solf, pepfem a frochou medu.

3. Nakonec rozétvrtime rajéata, odstranime jadérka a zbytek
stopky a nakréjime je na drobné kosticky. Spolu s nasekanymi
listy koriandru pridame raj¢ata ke guacamole.
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Ingredience
pro 4 osoby

300 ml ryZového octa

200 ml Eerstvé pomerancové $tavy

100 ml vody

300 g tftinového cukru

2 lzice s6jové omacky

6 stiedné palivych chilli paprik,
napf. Fireflame

2 lzitky nastrouhaného zdzvoru

Yy lzicky kajenského pepfe

1 lzicka soli

STUPEN
PALIVOSTI

Ingredience
pro 4 osoby

1 ¢ervend cibule
4 strouzky cesneku
1 ostrd chilli paprika,
napf. Habanero
4 lzice olivového oleje
1 |zitka fimského kminu, rozdrceného
1 lzice fenyklovych seminek, rozdrcenyich
1 lzice koriandrovych seminek,
rozdrcenych
1 lzice chipotle prdsku
3 bobkové listy
180 g titinového cukru
200 ml espressa
50 ml bourbonu
200 ml jableéného mostu
100 ml tmavého octa balsamico
400 ml rajéat z plechovky
1 lZice worcesterové omacky
1 lzice hoitice
sl a pepf

SLADKA
CHILLI OMACKA

1.V hrnci smichdme ryzovy ocet, pomerancovou avu, vodu,
fitinovy cukr a s6jovou omacku. Pridame na drobno nakrgjené
chilli papricky. Smés privedeme k varu a povaiime v nezakrytém
hrnci na mirém ohni asi 15 minut, dokud smés neziskd konzis-
tenci sirupu. Ob&as promichame.

2. Omacku nakonec dochutime zazvorem, kajenskym peprem
a soli a nechame vychladnout.

Tip: Omacka bude po vychladnuti hodné hustd, v pripade
potieby ji mizete zase ziedit froskou vody.

PALIVA
BBQ OMACKA

1. Cibuli a ¢esnek oloupeme a nakrdjime na hrubo. Z chilli od-
stranfme seminka a také je nakrdjime na hrubo. Spolu s cibuli

a Cesnekem podusime v hluboké panvi na olivovém oleji, dokud
nezesklovati. Poté pfidéme viechno kofenf a kréfce osmahne-
me, pak pfimichdme jesté titinovy cukr.

2. Cibulovou smés podlijeme espressem. Pridame bourbon,
jableeny most, balsamico a raj¢ata a vie nechame povarit
asi 25 minut. Poté BBQ omacku rozmixujeme do hladka

a precedime.

3. Nakonec dochutime worcestrovou omdackou a hofcici, osoli-
me a opepiime.
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