Ako malé deti sme boli niekedy ja a moja sestra vyluceni do vedlajsej izby, ked nasi rodi-

¢ia hrali s priatelmi karty. Jedného vecera sme si vzali papier a ceruzku s cielom zostavit
sendvi¢ snov, nemozné kopy platkov syra, rajé¢iny, kura, $alat, hamburger, cibula, uhorky,
kecup, arasidové maslo, banany, tatarska omacka, hor¢ica... vetko naraz. (Vsetko, ¢o chu-
tilo dobre samostatne, ale nie prave dohromady.)

V dalsich tyzdnoch sme sa pokusali priamo o zostavovanie sendvi¢ov. Nikdy sa naim
nepodarilo navrstvit ani polovicu prisad bez toho, aby veza ingrediencii nezacala pomaly
padat dole a nezrutila sa — i polovi¢na veza bola prili$ vysoka na to, aby sa nam vosla do ust.

Niektoré z tychto experimentov mi museli uviaznut v pamati. Uz par tyzdiov sa po-
¢as neskorého popoludnia pokusam o mini sendvice. Tenké platky chleba z mandlovej
muky. Jednoduché kombindcie. Arasidové maslo a banan. Avokddo a rajc¢ina. Roztaveny
syr a kura. Cokolvek je poruke...
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Cibulové tyc¢inky s koriandrom
Tieto ,,chlebové tycinky“ sii skvelé i samé alebo s koriandrovym dipom (str. 179).

L] 30az 35 tyciniek, zalezi na dizke

PRISADY

3 vajec¢né bielky

2 struciky cesnaku, nastrihaného

15 salky (55 g) najemno nasekanej cibule

Vs Cajovej lyzicky soli

Vs Cajovej lyzicky cierneho korenia

s Cajovej lyzicky prasku do peciva

2 polievkové lyzice (8 g) najemno nasekaného cerstvého koriandra

AN N N N Y N NN

2 az 2" $élky (220 az 275 g) mandlovej muky

Raru predhrejte na 180 °C alebo na stupen 4. Vymastite plech na pecenie (mozete ho vy-
mastit olejom, aby ste si boli isti, Ze ide o recept bez mlie¢nych vyrobkov).

V stredne velkej miske roz§lahajte vaje¢né bielky dotuha. Odlozte bokom.

V dal$ej miske zmiesajte cesnak, cibulu, sol, korenie, prasok do peciva, Cerstvy kori-
ander a mandlova muku.

Pomaly vmiesajte vajecné bielky. Cesto by malo byt vla¢ne, ale nie lepkavé.

Tvarujte z cesta gulocky s priemerom 6 mm, v dlani ich vyvalkajte na dlhé val¢eky
(ty¢inky). Opatrne poukladajte vyvalkané ty¢inky na plech, dostato¢ne daleko od seba.
Vlozte do rury a pecte, kym ty¢inky nezozlatnu, 20 — 30 minut.

m Namiesto tyciniek mozete urobit rovno susienky tak, Ze 6 mm gulocky cesta
namiesto valkania v dlaniach pritlacite na plech.
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X ° . ° 7 VYV e °
Cili limetkové susienky od Nilou
Moja Zena tajne skladuje hromady tychto pikantnych susienok v réznych pohdroch po celej
nasej kuchyni, aby som ich vetky hned nezjedol, ked'ich vytiahne z riiry.

(Ol 25 az 30 susienok

Raru predhrejte na 180 °C alebo na stupen 4. Vymastite plech na pecenie.

Vsetky prisady zmiesajte v mise. Tvarujte gulocky a dajte ich asi na 15 mintt do chlad-
nicky, kym nestuhnd.

Malé guldcky z cesta ukladajte na plech, primerane daleko od seba. Gul6c¢ku stlacte
a rozpucte na plech. Vlozte do riry a pecte priblizne 15 minut, alebo kym nie st susienky
zlatisto hnedé. Nechajte vychladnut.
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Kari susienky

Tieto susienky sii plné tej pravej juhodzijskej pikantnosti. Tajomstvo tohto receptu spociva
v kari koreni (str. 175), ktoré si vyrobime z origindlneho celého korenia. To dodd susienkam
Cerstvil, Stiplavii chut. Skiiste ich s koriandrovym dipom (str. 179).

25 susienok

PRISADY

3 vajecné bielky

3 struciky cesnaku, nastrihaného

1 jarna cibulka, najemno nasekand
Va Cajovej lyzicky kajenského korenia
Vs Cajovej lyzicky soli

Vs Cajovej lyzicky prasku do peciva

1 cajova lyzicka kari korenia (str. 175)
> salky (100 g) parmezanu

AN N N N N N NN

2 az 2" $élky (220 az 275 g) mandlovej muky

Ruru predhrejte na 180 °C alebo na stupen 4. Vymastite plech na pecenie. V stredne velke;j
miske $lahajte vaje¢né bielky dotuha asi 5 minuat. Odlozte bokom.

V dalsej miske zmie$ajte cesnak, jarnua cibulku, sol, kajenské korenie, prasok do pedi-
va, kari korenie, syr a mandlovi maku, kym sa poriadne nepremiesaju. Pomaly vmieSajte
vajecné bielky.

Na vymasteny plech na pec¢enie davajte malé gulocky cesta, dostato¢ne daleko od seba.
Pritlacte gulocky a rozpucte ich na plechu. Vlozte do riry a pecte, kym nebudu susienky
dozlatista upecené, priblizne 15 az 20 mindt, alebo kym noz, ktory do nich zapichnete,
nebude po vytiahnuti ¢isty.

m Trochu kari korenia mdzete eSte nasypat na vrch.






Korenené syrové susienky
s bylinkami

Zmes korenia obrdti jednoduchy recept na syrové suSienky hore nohami. Zmes byliniek,
v ktorych sii susienky obalené, je neuveritelne chutnd a delikdtna. MoZete ich poddvat's jed-
nym z bylinkovych dipov (str. 83).

(Ol 30 a 35 susienok, zalezi na velkosti

Raru predhrejte na 180 °C alebo na stupen 4. Vymastite plech na pecenie. V mise zmiesaj-
te vSetky ingrediencie na susienky. Zo zmesi by malo vzniknut vla¢ne, ale tuhé cesto.

Na bylinkovu zmes zmie$ajte vSetky prisady v malej miske. Z cesta tvorte malé gulo¢-
ky, obalte ich v zmesi korenia a pravidelne rozprestrite na vymasteny plech.

Pecte asi 15 az 20 minut, kym nie st susienky dozlatista upecené.

m Na bylinkovt zmes mdzete pouzit i iné bylinky, napriklad oregano a tymian.
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Olivovy toastovy chlieb

Olivovy chlieb ma korene v Taliansku a dalSich éastiach Stredozemia. Vytvorili sme jeho
verziu pre bezlepkovii, bezmliecnu a bezcukrovii diétu, ktord je obohatend o olivy, Salotku,
syr a tymian.

| 20 az 25 krajickov

Raru predhrejte na 180 °C alebo na stupen 4.

V mixéri zmiesajte véetky prisady, kym sa dobre nepremiesaju, 3 az 5 minut.

Nalejte do vymastenej zapekacej misy (23 x 33 cm). Ak chcete, mozete zhora rovno-
merne pokryt olivami. Pecte v rire, kym vsunuty ndz nevytiahnete ¢isty, asi 30 az 45

minut.
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Focaccia

Focaccia je tu uz od Cias starych Grékov, ale dnes je dobre zndma ako Specialita v talian-
skom Janove. Focaccia z tejto oblasti sa robi so syrom, s rovnakym mnozstvom, aké mame
v nasom recepte. Ako ozdobu pouzivame tradi¢ny rozmarin, ale vy moZete improvizovat
s ktoroukolvek bylinkou podla svojej fantdzie. Focaccia je skvelé pedivo na sendvic k obedu,
ako pecivo na namdcanie do nejakého dipu, ako predkrm alebo ako popoludnajsi olovrant
pokojne i samotny.

)|  priblizne 20 krajcov, zéleZi na velkosti

Ruru predhrejte na 190 °C alebo na stupen 5. Vymastite zapekaciu misu 23 x 33 cm velkda).

Na chlieb zmiesajte v kuchynskom robote vietky prisady, kym sa dobre nepremiesaju.
Vyberte z robota a dajte do vymastenej zapekacej misy.

Na ozdobu zmiesajte vSetky prisady a dobre premiesajte. Chlieb posypte, dajte ho do
rury a pecte, kym okraje nezhnednu, 30 az 40 mindt.

Nechajte vychladnut a potom krajajte na hranaté krajce.
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Chlieb z rajcin susenych na slnku

Tento BBB chlieb inspirovany Stredozemim je dochuteny rajéinami susenymi na slnku a pa-
Zitkou.

)l 20az 25 krajcov

Ruaru predhrejte na 170 °C alebo na stupen 3. Vymastite zapekaciu misu (23 x 33 cm).
V mixéri zmiesajte vSetky prisady. Nalejte do vymastenej zapekacej misy. Pecte v rure asi
30 az 40 minut, kym nie je vsunuty ndz po vytiahnuti ¢isty.
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