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Uvod

Uz jsme si na ni zvykli. Zelena ruzice z Celedi brukvovitych stejné
jako kvétdk a kvétdku také i podobnd. Re¢ je o brokolici, ktera se
v poslednich n€kolika letech stala oblibenou zeleninou a béZnou
soucasti mnohych jidelni¢kl. A pravem. Neni naro¢na na pfipravu,
ma znacnou nutri¢ni hodnotu a da se pfipravovat v riznych obmeé-
nach. MlizZeme ji vafit, dusit, zapékat ¢i smaZzit.

Brokolice je zelenina, kterd je cenénd pro svou jemnou a lahod-
nou chuf a lehkou stravitelnost. Proto je vhodnad i pro déti nebo pfi
riznych dietdch. Na rozdil od kvétdku obsahuje vice vitamini (ze-
jména A, E a C) a minerdlnich latek. V neposledni fadé ma proka-
zateln€ i1 protirakovinové Uc¢inky.

Brokolici poddvdme nejen jako pfilohu k masovym pokrmim,
ale také varenou ¢i dusenou jako samostatny pokrm. Muzeme ji
také dusit ¢i zapékat s jakymkoli druhem masa nebo ryb. I milov-
nici fizki a jinych masovych dobrot si tudiZ mohou pfijit v této ku-
chafce na své a nemusi se obdvat, Ze zde najdou pouze jakési ,,zdra-
votni“ recepty pro vegetaridny. OvSem i na né jsem myslela, a tak
samoziejmé nechybi kapitola bezmasych jidel anebo i fada riznych
salatl nebo pomazanek.

Doufam, Ze si v této knizce kazdy najde sviij recept a Ze si na
ném ,,pochutna”. Vzdyf kazdé jidlo uvarené s laskou je dobré.

Dobrou chuf vam preje Karina Havlu



Brokolice a jeji piivod

Brokolice je zelenina, kterd pochdazi ze Stfedomoti. Prvnimi pésti-
teli byli Rimané a z Itdlie se postupné dostévala do ostatnich evrop-
skych zemi. V 18. stoleti se zacala s oblibou péstovat v Anglii, ale
jeji nejvetsi popularita zacala kupodivu stoupat az po druhé svéto-
vé vilce, kdy se jeji konzumace rozsifila prakticky po celé Evropé.
Ve 20. letech minulého stoleti ziskala na popularit¢ v USA. V Se-
verni Americe se sice prvni zminky o brokolici objevuji jiZ v roce
1806, ovSem s nejvétsi pravdépodobnosti se zde zafala péstovat
s prvnimi italskymi pfistéhovalci uz mnohem dfive. Nejvice se do-
posud péstuje zejména v okoli New Yorku a Bostonu.

Nézev brokolice (Brassica oleracea var. italica) pochézi z latin-
ského vyrazu brocco. V Itdlii se ji pak postupem doby zacalo fikat
broccolo, v mnozném cisle broccoli. Je to brukvovitd rostlina pfi-
pominajici kvétak, ale na chuf je lahodnéjsi a jemnéjsi a biologicky
je 1 hodnotnéj$i. M4a vyssi obsah vitaminit C a E nez kvétdk. Ma
i fadu minerdlnich latek. Predpokldda se, Ze brokolice je dokonce
predchiidcem kvétaku, ktery rovnéz pochazi ze Stredomoii.

Brokolice a jeji vyznam na nase zdravi

Dalo by se fict, Ze brokolice ptusobi jako zelend ochrana naseho
imunitniho systému. A to proto, Ze obsahuje:

Beta-karoten: provitamin A, dileZity pro zdravou plet, kosti, zuby,
o€i a vlasy.

Vitamin A: nutny k tvorbé a funkci o¢niho barviva. Pisobi piiz-
nivé na sliznici a na kuzi.

Vitamin C: posiluje obrannou schopnost organismu, sniZuje Gna-
vu. 100 g brokolice poskytuje potiebnou denni ddvku. Po cervené
paprice patii k zeleniné s nejvy$$im obsahem tohoto vitaminu a ve
srovnani s pomerancem obsahuje aZ dvojndsobné mnozZstvi.
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Vitamin E: 100 g brokolice uhradi aZ 10 % denni davky vitaminu
E. V ostatni zeleniné — kromé celeru — se objevuje pouze ve stopo-
vém mnozZstvi.

Obsahuje fadu mineralnich latek, zejména vapnik. Ve 100 g broko-
lice je okolo 100 mg tohoto minerdlu. Ten je dulezity nejen pro
zdravy vyvoj déti, ale jeho nedostatek v dosp€losti zptisobuje osteo-
pordzu. Jeho hlavnimi zdroji jsou mlécné vyrobky, ale ne kazdy je
mad rad, takze je dobré znat alternativy v potravé. Kromé vdpniku
obsahuje i dalsi dulezité prvky: draslik, hor¢ik, zelezo, fosfor a zi-
nek. Dadle vlakninu a bilkoviny.

Obsahuje folacin neboli kyselinu listovou, kterd ovliviiuje procesy
spojené predevsim s krvetvorbou. Jeji nedostatek se projevuje ané-
mii. Bylo také prokdzano, Ze jeji dostateCny pfisun v téhotenstvi
miZe velmi sniZit riziko vyskytu vyvojovych vad plodu. I v obsa-
hu tohoto vitaminu stoji brokolice na jednom z pfednich mist: 100 g
této zeleniny nam dod4 aZ polovinu doporucené denni davky.
Obsahuje indoly a flavony, které tlumi rakovinu.

Typy brokolice

Existuje nékolik zdkladnich typt brokolic — vyhonkova, hlavkova
a kvétdkova.

U nds je rozsifend predevsim brokolice vyhonkova. Stfedova ri-
Zice je nejvétsi, bocni jsou menSi. Sklizi se postupnym odfezdva-
nim rdzic. Méné je rozsifena hlavkova brokolice s jedinou ruzici.
Vétsinou ji zname pouze jako dovaZenou zeleninu z obchodu. Bro-
kolice kvétdkova se u nds nepéstuje vibec. Je velmi pozdni.

Brokolici je chufové podobny kvétdk ,,Romanesco” s atraktivni
hlavkou Zlutozelené barvy.

Odrtd brokolic existuji desitky, moznad dokonce stovky.

Semena vysévame Casné zjara a ruzice sklizime postupné od
pozdniho léta do pozdniho podzimu. Na péstovani neni narocna.



Pouziti v kuchyni

Pfed kuchynskou tdpravou brokolici opldichneme pod tekouci
vodou, abychom ji zbavili pfipadného hmyzu. Pak ji rozdélime na
ruzicky, které mizeme obalovat a smazit, zapékat, dusit anebo po-
davat jako pfilohu k mastm.

Kosfal a mensi zelené listky nevyhazujeme, ale pouzijeme do
polévek. Jednotlivé stonky sefizneme a listy odkrojime. Tvrdou
vnéjsi slupku od spodniho konce stonkii odfizneme az nahoru
k rizickam. Stonky odfizneme od rizicek a jemné podélné nase-
kame. OcCistény kosfal, stonky a listy uvafime zvlast a pouZijeme do
polévek nebo rozmixované do omacek.

Brokolicové ruzicky vafime v pare nebo kratce v mensim mnoz-
stvi mirn€ osolené vody. ProtoZe je to zelenina kiehkd, dbame, aby
se nam nerozvarila. Pak ji nechdme okapat a miZeme podavat jen
tak s rozpuSténym mdslem nebo prelitou holandskou oméackou.

Moznosti konzumace brokolice jsou Siroké, miiZeme z ni pfipra-
vovat polévky, zapékat s riznymi druhy masa nebo rybou, pouZzit ji
v rozliénych pomazédnkich nebo zeleninovych saldtech.

Kdyz kupujeme hlavku brokolice, musi byt zelena bez jakych-
koli znamek plisni nebo hniloby a nesmi mit zaZloutlé rizi¢ky nebo
povadlé listy.

Brokolice varena v pare

Pro vafeni v pafe pouzivame pariky, které zavéSujeme na horni
okraj hrnce, na jehoZ dno nalijeme asi 2 cm vody. Pafak zakryjeme
poklickou, vodu ptivedeme k varu, pak teplotu snizime a vafime
domékka. Timto Setrnym zpuisobem pfipravena zelenina mékne
plsobenim pary a zachovd si vice vitamind a minerdlnich latek,
protoZze se tyto latky nevyluhuji jako pfi vareni ve vodé. Navic se
vyhneme jejimu rozvareni.
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Brokolice varena ve vodé
Ruzicky brokolice vafime v mens$im mnozstvi mirn€ osolené vody.
M¢ély by byt ve vodé ponofené asi z /3. Vafime je zvolna asi 5-7
minut. Zalezi, jak velké razicky jsme od stonkd a od kosfalu od-
krojili. Obcas do razicek pichneme vidlickou a kdyZ jsou témér
mékké, okamZité je scedime a nechdme okapat. Podobné jako u tés-
tovin by méla byt brokolice uvarend na skus, ¢ili méla by zustat
krupava. Vodu, v které se brokolice varila, nevylévame, pouZijeme
ji pfi pfipravé polévek, omdacek a jinych jidel. Uchovava se v ni
fada vitamin@ a minerald.

Kosfil a odfiznuté dievnaté konce (i u bo¢nich ruzicek) varfime
o néco déle, asi 10—15 minut. PouZivime je zejména do polévek.
MuzZeme je uvafené také rozmixovat a pouzit nejen pii pripravé
polévek, ale i omécek.

Zmrazena brokolice

Brokolici rozebranou na razicky a oloupané a na mensi kousky po-
krajené stonky a ko$tal nechdme v mirné osolené vod¢ vatit 3 mi-
nuty. Pak zeleninu scedime a zchladime ve studené vodé. Po oka-
pani ji vloZime do specidlnich krabi¢ek nebo polyetylénovych
sacku, z nichz vytla¢ime vzduch, uzavieme je a v mraznicce skla-
dujeme pfi teploté —18 °C jeden rok.

Ruzicky mizeme oddélit od stonkl a kosfalu a zmrazit zv1ast.
PouZijeme je pak zejména prii pripravé polévek.

Pfi zmrazovani brokolice a jiné zeleniny se cenné latky, jako
jsou minerdly a vitaminy v nich obsaZené, z vétsi Casti uchovaji.
Pouziti
Nerozmrazend: do polévek, omacek, na duseni a zapékani pokrmi,
vafeni v pére.

Rozmrazena: do salatd.
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Vite, Ze...

Uvarenou brokolici miiZeme jemné rozmixovat a pridat k zahus-
téni a ochuceni polévek, zeleninovych omacek, rizot ¢i brambo-
rové kaSe;

pri vafeni brokolice radéji nepouzivame tlakovy hrnec. Sta¢i né-
kolik sekund navic a zelenina bude rozvarena;

brokolici oplachujeme az tésné pred kuchynskou Gpravou;
kostdl brokolice nevyhazujeme, oloupeme ho, nakrdjime na kos-
ticky a spolecné s listy uvafime dopolomékka v mirné osolené
vodé. PouZzijeme pak pfi pripravé polévek nebo rozmixovany do
omacek;

Cerstvé razicky brokolice vydrzi v polyetylénovych saccich
v chladni¢ce 2—-3 dny v misté uréeném pro zeleninu;

kupujeme pouze brokolici zelenou. Brokolice Zlutozelené barvy
neni Cerstvd nebo nebyla dobte skladovana.

UZitecné rady

1 1Zici kysané smetany pokrm zjemnime. Vmichdme ji do hor-
kého pokrmu a uz dél nevafime. MizZeme ji podle druhu jidla
ochutit nastrouhanym kfenem, nasekanymi bylinkami, keCupem
nebo horcici;

pro zapékani pokrmu neni pfili§ vhodny eidamsky syr. Posledni
vyzkumy totiZ prokdzaly, Ze se v ném teplem rozklddaji soli du-
si¢nanu sodného nebo draselného, které jsou pravé v tomto syru
obsaZeny, a ty mohou zptiisobovat vznik rakoviny. Lépe je pro za-
pékédni pouzivat syry ementélského typu, které se vyrdbéji bez
pouziti dusi¢nand.

Neni-li uvedeno jinak, jsou recepty zde uvedené pro 4 osoby.
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BROKOLICE
S MLETYM MASEM

KARBANATKY SE ZELENINOVOU
OMACKOU

500 g mletého masa veprového a hovéziho, 1 Zemle, 1 vejce,

I cibule, 1 strouZek cesneku, 1 [Zicka sladké mleté papriky,

1 lZicka majordnky, strouhanka podle potieby, olej na smaZeni,
sil, pepr

Zeleninova omacka: 150 g brokolice, 150 g Zampionit, 1 mald
cibule, asi 300 ml vyvaru (i 7 kostky), 1 [Zice hladké mouky,
hrst petrZelky nebo paZitky, 1 [Zice mdsla, sil, pepr

Zemli namo¢ime v troce studené vody, pak vymackdme, rozmél-
nime a priddme k mletému masu. Déle vmichdme vejce, drobné po-
krdjenou cibuli, prolisovany cesnek, kofeni, sil, pept a dikladné
vSe promichdme. Podle potieby zahustime trochu strouhankou. Ze
smési tvofime navlhenyma rukama karbandtky asi 1 cm vysoké
a vlozime je do rozpaleného oleje. Opeceme je dozlatova po obou
strandch.

Mezitim brokolici rozebereme na velmi malé ruzicky, cibuli
oloupeme, drobné nasekdme, ocisténé Zampiony nakrdjime na plat-
ky. Na madsle zpénime cibuli a kdyZ zesklovati, zaprdSime ji mou-
kou, pfipravime svétlou jisku a zalijeme ji za stdlého michdni stu-
denym vyvarem. Pfiddme brokolici, Zampiony, osolime, opeptime
a vafime zvolna domékka. Nakonec pfimichdme nasekanou zele-
nou naf. Karbanatky pfelijeme na talifi omackou a poddvame s va-
fenymi brambory.

Obmeéna: Do omacky muzeme pridat jesté dalsi zeleninu napft. hra-
Sek, kvétdk, nahrubo nastrouhanou nebo na kosticky nakrdjenou
mrkev apod.
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BROKOLICOVE KARBANATKY
S MLETYM MASEM

250 g mletého hoveziho masa, 250 g brokolice, 2 vejce,

spetka strouhaného muskdtového orisku, 100 g hladké mouky,
olej na smaZeni, siil, pepr

Brokolici rozebranou na razicky uvafime domékka, scedime ji
a vychladlou ji velice jemné nasekdme nebo nastrouhdme ¢i lehce
rozmixujeme. Promichdme ji s mletym masem, vejci, hladkou mou-
kou, soli, pepfem, dochutime muskatovym ofiSkem a mokryma ru-
kama tvofime malé karbanatky, které vkladdame do rozpaleného ole-
je a smazime po obou strandch dozlatova. Hotové karbandtky
ddvame na papirovy ubrousek, aby se zbavily prebytecného tuku.
Podédvdme s bramborovou kasi a nakladanou okurkou nebo zeleni-
novym saldtem ¢i vafenou brokolici omasténou rozpusténym md-
slem.

BROKOLICOVE KARBANATKY
S MLETYM MASEM JINAK

500 g mletého veprového masa, 150 g varené brokolice, 2 jarni
cibulky nebo kousek bilé cdsti porku, 1 vejce, 1 [Zice worcesterské
omdcky, 1 lZicka sladké mleté papriky, 3 [Zice kukuricné nebo
bramborové moucky, olej na smaZeni, sil, pep7

Mleté maso smichdme s nastrouhanou uvarenou brokolici, jemné
nasekanou jarni cibulkou nebo kouskem bilé ¢asti porku, rozsleha-
nym vejcem, priddme worcesterskou omacku, moucku, mletou pa-
priku, stl a pepr a dobie promichanou smés nechame aspon 2 hodi-
ny uleZet v chladnicce. Z hmoty pak tvarujeme mokryma rukama
mensi placicky, které po obou strandch smaZime dozlatova a hoto-
vé klademe na papirovy ubrousek, aby se zbavily pfebytecného tu-
ku. Podavame s bramborovou kasi a zeleninovym saldtem.
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HAMBURGER S BROKOLICI,
NIVOU A ORECHY

4 sezamové Zemle, 400 g mletého hoveziho masa, 150 g varené
nebo mrazené brokolice, 80 g nivy, 4 vlasské orechy, 4 listy
hlavkového saldtu, 2 [Zice oleje, 1 lZicka mdsla, siil, pepr

Uvarenou nebo rozmrazenou brokolici nastrouhame a ohfejeme na
madsle. Pfiddme nivu, nasekané ofechy a spole¢né prohiejeme. Mle-
té maso prohnéteme s nepatrnym mnoZzstvim vody, osolime a ope-
pfime. Hmotu rozvalime do tloustky asi 1 cm mezi 2 prasvitnymi
foliemi a pomoci sklenice, Sdlku nebo kuchynského tvofitka vykro-
jime 4 kolecka. Na rozehfatém oleji hamburgry po obou stranidch
opeceme dohnéda, pomazeme pripravenou brokolicovou smési
a krétce v troub& nebo pod grilem zapeteme. Zemle rozpilime,
spodni ptlku obloZime saldtovym listem a poloZime na ni karbana-
tek. PfiloZime horni polovinu Zemle a poddvame.

Obména: Podle chuti mizeme pridat do kazdé Zemle platek dozla-
tova opecené anglické slaniny;

— kromé slaniny miZeme pridat platky rajcat nebo krouzky cibule.

BROKOLICE S KULICKAMI
Z MLETEHO MASA

250 g mletého masa, 250 g brokolice, 1 konzerva loupanych rajcat
(asi 425 g), 1 cibule, 2 strouzky cesneku, 1 vejce, asi 4 [Zice strou-
hanky, 2 IZicky majordnky nebo oregana, nekolik listkii bazalky,
olej na smaZeni kulicek, siil, pepr

Mleté maso promichdme s vejcem, strouhankou, 1 1Zickou majo-
ranky, soli a pepfem. Vytvarujeme kuli¢ky, které ze vSech stran
osmahneme na oleji. Na papirovém ubrousku je pak zbavime pie-
bytecného tuku. Brokolici rozebereme na rizicky a uvafime v mir-
né osolené vodé domékka. Scedime ji a nechdme okapat. Na masle
zpénime drobné nakrdjenou cibuli s nasekanym ¢esnekem, pridame
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ruzicky brokolice a asi 3 minuty opékdame. Pak priddme masové ku-
licky, raj€ata, zbylou majordnku nebo oregano a dusime dalsi 3 mi-
nuty. Nakonec dochutime nasekanymi listky bazalky a stdhneme
z plotny. Poddvame nejlépe s téstovinami nebo ryzi.

Obmeéna: Misto rajcat pfiddme konzervu kukufice (asi 425 g), za-
kapeme sdéjovou omdckou, ochutime 1 1Zickou mletého zdzvoru
a kratce podusime. Pak podlijeme 100 ml vody rozmichané se 1Zici
solamylu, uvedeme do varu a promichdme do zhoustnuti. Stdhneme
z plotny. Poddvame s duSenou ryZi posypanou nasekanou paZzitkou.

BROKOLICOVY NAKYP
S MLETYM MASEM

500 g brokolice, 400 g jakéhokoli mletého masa, 2 Zemle, 2 vejce,
asi 100 ml mléka, hrst bylinek (petrZelka, paZitka, bazalka aj.),

1 lZicka koteni pro mletd masa, 50 g mdsla, mdslo na vymazdni
a strouhanka na vysypdni formy, sil, pepr

Brokolici rozebereme na rtuzicky a v mirn€ osolené vod¢ ji uvatrime
téméf domékka. Scedime ji a vychladlou jesté drobné pokrdjime.
Zemle nakrdjime na kosti¢ky, pokapeme mlékem a nechdme stt,
dokud nezvlhnou. V mise rozetfeme madslo se Zloutky a soli, pridd-
me zvlhéené Zemle, mleté maso, drobné pokrdjenou brokolici,
nasekané bylinky, kofenici smes, stl, pepr a nakonec z bilkt usle-
hany tuhy snih. Smés rozloZime do pecici formy na srnci hibet, kte-
rou pfedem vymazeme maslem a vysypeme strouhankou, zakryje-
me pecliveé pres okraje alobalem a ve vodni ldzni vafime zvolna asi
40—45 minut. Pak ndkyp vyjmeme, nechdme kritce vychladnout,
vyklopime a krdjime na pldtky. Podavdme s bramborovou kasi nebo
cerstvym pecivem a zeleninovym saldtem.

44



BROKOLICE ZAPECENA
S MLETYM MASEM A BRAMBORY

250 g varené nebo mraZené brokolice, 250 g mraZené smési (hrd-
sek, mrkev, kukurice), 500 g varenych brambor, 400 g vareného
nebo peceného masa (veprové, hoveézi, driibeZi), 250 ml besamelové
omdcky (viz str. 99), 100 g strouhaného ementdlu, hrst petrzelové
naté, mdslo na vymazdni zapékact misy, sil, pepr

Rozmrazenou zeleninovou smées, ruzicky brokolice, na kosticky po-
krajené brambory a umleté maso promichdme a rozloZime do ma-
slem vymazané zapékaci misy. Smés mirné osolime, opepifime a za-
lijeme beSamelovou omackou promichanou s poloviénim mnoZstvim
nasekané petrZelky. Posypeme syrem a ve stfedné vyhfaté troubé za-
peceme. Nakonec posypeme zbyvajici nasekanou petrzelkou.

BROKOLICE ZAPECENA
S MLETYM MASEM A NIVOU

450 g mraZené brokolice, 750 g brambor, 400 g jakéhokoli
peceného nebo vareného masa, 4 jarni cibulky, 2 strouZky cesneku,
200 g nivy, 100 ml smetany, 100 ml mléka, 1 lZicka majordnky,

1 lZicka mletého kminu, Spetka strouhaného muskdtového orisku,
100 g tvrdého strouhaného syra, mdslo na vymazdni zapékaci misy,
sil, pepr

Maso umeleme a promichdme s prolisovanym c¢esnekem, majordn-
kou, soli a pepfem. Brambory uvatfime ve slupce, jest¢ horké je
oloupeme a nakrdjime na tenké platky. Na dno maslem vymazané
zapékaci misy rozloZime poloviéni mnoZstvi brambor, osolime je
a posypeme mletym kminem. Rozmrazené rizi¢ky brokolice promi-
chdame s mletym masem, rozdrobenou nivou a jemné nasekanymi ci-
bulkami a rozloZime na brambory. Navrch rozprostfeme zbyvajici
platky brambor. Celou smés zalijeme smetanou promichanou s mlé-
kem, strouhanym syrem, muskatovym ofiSkem, podle chuti jesté
osolime a ve stfedné vyhtaté troubé peceme asi 20 minut dozlatova.
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BROKOLICE ZAPECENA S MLETYM
MASEM A TESTOVINAMI

250-300 g krdtkych téstovin (vietynka, flicky aj.), 500 g brokolice,
400 g mletého hovéziho masa, 400—-500 g rajcat (nebo konzerva
loupanych — asi 425 g), 1 cibule, 3 strouZky cesneku, 150 ml mléka,
150 g strouhaného ementdlu nebo cedaru, 2 [Zice oleje, mdslo na
vymazdni formy, siil, pepr

Brokolici rozebereme na riazicky a uvafime dopolomékka v mirné
osolené vodé. Zeleninu scedime a nechdme vychladnout. Na oleji
zpénime drobné nakrdjenou cibuli s nasekanym ¢esnekem, pfiddme
mleté maso a za castého michdni je osmahneme. K masu pfiddme
spafend, oloupand a pokrdjend rajcata, ochutime soli, pepfem, mle-
tou paprikou a majordankou nebo oreganem a jeSté asi 8 minut
nechdme pod poklickou na malém plameni probubldvat. Mezitim
uvarime podle navodu na obalu t€stoviny. Do zapékaci formy vy-
mazané predem madslem rozloZime !/2 mnoZstvi téstovin, na né roz-
prostifeme /2 mnoZstvi brokolice a mletého masa a takto vytvofime
dalsi vrstvy. Smés zalijeme mlékem rozmichanym se strouhanym
syrem a ve stfedné vyhtaté troubé zapékdme asi 25-30 minut do-
zlatova.
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BROKOLICE S UZENINAMI

MICHANA VEJCE S BROKOLICI
A SLANINOU

250 g brokolice, 8 vajec, 100 g anglické slaniny, 1 cibule,
50 ml smetany, 4 [Zice nasekané petrZelky, 1 [Zicka mdsla
(neni podminkou), sil, pepr

Ocisténou brokolici rozdélime na rtazicky a v mirné€ osolené vodé
povarime domékka. Na panvi na malé 1Zi¢ce mdsla roz§kvarime na
kosticky nakrdjenou slaninu (pokud je slanina pfili§ tu¢nd, maslo
nepfiddvame), pfidime drobné nakrdjenou cibuli a nechdme ji zes-
klovatét. Vmichdme jemné nasekané ruzicky brokolice, zalijeme
rozslehanymi vejci smichanymi se smetanou a nasekanou petrzel-
kou, mirné osolime, opepfime a michdme do zhoustnuti. Poddvame
s topinkami, ¢erstvym chlebem nebo vafenymi brambory omasté-
nymi maslem.

Obmeéna: Spolecné s rozslehanymi vejci mizZzeme pridat 150 g
tvrdého strouhaného syra (eidam, ementdl, pikantnéjs$i romadir
apod.);

— pokrm mtiZeme dochutit sladkou mletou paprikou a posypat na-

sekanou zelenou nati.
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BROKOLICE NA ZPUSOB
SELSKE OMELETY

250 g varené brokolice, 4 stredné velké brambory varené ve slupce,
150 g Cerstvych hub, 1 cibule, 80 g libovejsi anglické slaniny,

4 vejce, 2 lZice strouhanky, 50 g strouhaného ementdlu,

1 lZicka sladké mleté papriky, hrst paZitky nebo petrZelové nate,

1 lZice mdsla, siil, pepr

Ocisténé a na platky nakrdjené houby podusime na 1Zici masla
domékka. Osolime je, opepfime a béhem duseni je podle potieby
podlévame trochu vodou. Ve vétsi panvi rozSkvarime na kosticky
nakrdjenou slaninu s drobné€ nakrdjenou cibuli. Pfiddme nakrdjené
brambory, uvarenou a na malé rizicky pokrdjenou brokolici, podu-
Sené houby a rovnomérné rozloZime suroviny po dné panve. Osoli-
me, opepfime a na smés rozklepneme vejce, tak aby se Zloutky ne-
poruSily. VSe posypeme strouhankou smichanou se strouhanym
ementdlem a mletou paprikou a ve vyhfaté troubé zapeceme dori-
Zova. Nakonec pokrm posypeme nasekanou zelenou nati. Podava-
me s chlebem nebo Cerstvym pecivem.

Obmeéna: K surovindm miZeme pridat na kosticky nakrdjeny sa-
lam, lan¢mit nebo platky parka ¢i jinou uzeninu.

ZAPECENA BROKOLICE VCELKU
S UZENYM MASEM

Asi 750 g brokolice, 500 ml besamelové omdcky (viz str. 99),
150 g uzeného vareného masa nebo anglické slaniny, 100 g tvrdého
strouhaného syra, mdslo na vymazdni misy, sil

Hlavku brokolice vloZzime do vody kostalem dold. Tak se brokolice
provaii rovnomérné. Scezenou ji pak vloZime do mdslem vymaza-
né zapékaci hlubsi misy a ,,proSpikujeme‘ na hranolky pokrajenym
uzenym masem nebo anglickou slaninou. Brokolici pak zalijeme
beSamelem, posypeme syrem a zapeceme ve stiedné vyhfaté trou-
bé dozlatova. Poddvame s rizné upravenymi brambory nebo Cers-
tvym pecivem.
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BROKOLICE ZAPECENA
S UZENYM MASEM A BRAMBORY

500 g brokolice, 750 g brambor, 400 g vareného uzeného masa,

1 velkd cibule, 250 ml mléka, 250 ml vyvaru (i z kostky), hrst petr-
Zelky, Spetka strouhaného muskdtového orisku, 100 g strouhaného
ementdlu, 2 [Zice hladké mouky, 1 [Zice mdsla, 1 [Zice oleje,

mdslo na vymazdni zapékaci misy, siil, pepr

Oloupané brambory uvaiime dopolomékka v mirné osolené vodé¢.
Vychladlé je nakrajime na platky. Brokolici rozebranou na razicky
uvafime v mirné osolené vodé rovnéz dopoloméekka, scedime ji
a nechdme vychladnout. Drobné nakrdjenou cibuli zpénime na ole-
ji a na mdsle. Zaprasime ji moukou a za stdlého michani pfilévame
mléko a vyvar. Michdme do zhoustnuti. Nakonec pfisypeme nase-
kanou petrZelku, dochutime muskdtovym ofiSkem, soli a pepfem.
Po vrstvach klademe do mdslem vymazané zapékaci misy platky
brambor a ruzi¢ky brokolice. Nakonec posypeme na kosticky na-
krdjenym uzenym masem, zalijeme pfipravenou cibulovou omac-
kou, posypeme strouhanym syrem a asi 25 minut zapékame ve
sttedné vyhraté troubg.
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BROKOLICE ZAPECENA SE SUNKOU

750 g brokolice, 150 g Sunky nebo sunkového saldmu, 4 velkd
rajcata, 250 ml smetany, 125 g bilého jogurtu, 200 g strouhaného
ementdlu, 1 lZicka sladké mleté papriky, 2 [Zice strouhanky,

30 g mdsla, mdslo na vymazdni misy, sil, pepr

Brokolici rozebereme na rtizicky a v mirn€ osolené vodé ji uvarime
téméf domékka. Scedime ji a rozloZime do maslem vymazané za-
pékaci misy. Na dno zapékaci misy vymazané mdslem rozloZime
brokolici, pfiddme na kosticky nakrajenou Sunku nebo Sunkovy sa-
lam, poklademe platky rajéat, osolime a opepfime. Zalijeme smeta-
nou rozmichanou s jogurtem a posypeme strouhanym syrem smi-
chanym se strouhankou a mletou paprikou. Pokapeme rozpusSténym
madslem a ve vyhtaté troubé zapékdme dozlatova. Poddavame s vare-
nymi brambory nebo Cerstvym pecivem.

Obmeéna: Misto Sunky mizZeme pouzit uzeninu (parky, klobdsa, va-
fené uzené maso apod.).

BROKOLICOVY NAKYP SE SUNKOU

750 g brokolice, 100 g Sunky nebo Sunkového saldmu, 500 ml mlé-
ka, 3 vejce, spetka muskdtového strouhaného orisku, 40 g hladké
mouky, 100 g strouhaného parmazdnu nebo ementdlu, 40 g mdsla,
mdslo na vymazdni a strouhanka na vysypdni misy, siil, pepr

Brokolici omyjeme, rozdélime na razicky a povafime asi 5 minut
v mirné osolené vodé (250 ml). Pak ji scedime, nechime okapat
a vychladnout. Na masle osmahneme mouku a za stdlého michdni
prilévame vyvar z brokolice a mléko. Povatime do zhoustnuti. Pfi-
dame na kosticky nakrdjenou Sunku, osolime, opepfime a ochutime
trochou muskatového ofisku. Do vychladlé smési pfiddme brokoli-
ci, zaSlehdme 4 Zloutky, nastrouhany syr a nakonec dotuha usleha-
né 4 bilky. Do hlubsi zapékaci misy vymazané maslem a vysypané
strouhankou nalijeme smés a v predehiaté troubé zapékdme dozla-
tova. Poddvdme s rizné upravenymi brambory.
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Obmeéna: Misto Sunky ¢i Sunkového salamu miZeme pouZit uvare-
né a na kosti¢ky nakrdjené uzené maso nebo zbytky jakéhokoli pe-
¢eného nebo vareného masa.

ZAVITKY Z DEBRECINSKE PECENE

8 pldtkii debrecinské pecene, asi 150 g nivy, 100 g varené brokolice,
trochu hladké mouky, 1-2 vejce, strouhanka na obaleni, olej na
smazeni, sil

Nivu rozetfeme pomoci vidlicky a vmichdme do ni vafenou a na-
drobno nasekanou brokolici. Na prkénko rozloZime jednotlivé plat-
ky debrecinky, na né poklademe brokolicovou smés, zabalime,
spichneme pdrdtkem a obalime v mouce, rozSlehanych vejcich
a strouhance. V dostatecném mnoZzstvi rozehfatého tuku smazime
dozlatova. Usmazené zavitky klademe na papirovy ubrousek, aby
se zbavily pfebytecného tuku. Podavdme s bramborovou kasi a va-
fenou brokolici pfelitou rozpuSténym madslem.

ZAPECENE BAGETY S BROKOLICI
A SUNKOU

4 bagety, 250 g brokolice, 100 g Sunky nebo sunkového saldmu,
1 cibule, 150 g strouhaného ementdlu, spetka strouhaného muskd-
tového orisku, 1 [Zice mdsla na osmahnuti cibule, sil, pepr

Brokolici rozd€lenou na ruzi¢ky uvafime v mirné osolené vode do-
meékka, pak ji scedime. Vychladlou ji nakrdjime na mens$i kousky
a promichdme s pfedem osmahnutou cibuli a drobné pokrijenou
Sunkou. Smés osolime, opepiime a ochutime muskdtovym ofiskem.
Bagety podélné rozfizneme, vydlabeme z nich stfidku a naplnime
pfipravenou smési. Posypeme je strouhanym syrem a ve stfedné vy-
hrété troubé zapékame, dokud se syr nezacne roztékat.

Obmeéna: Do smési mizeme pridat konzervované, scezené a na
platky nakrajené Zampiony nebo Cerstvé pokrdjené Zampiony mu-
Zeme podusit na cibuli.
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SMAZENKY S BROKOLICI A UZENYM
MASEM

500 g brokolice, 100 g vareného uzeného masa, 2 vejce, 1 bilek,
150 ml mléka, 1 lZicka sladké mleté papriky, 100 g hladké mouky,
olej na smaZeni, siil, pepr

Brokolici rozdélime na ruzicky a v mirné osolené vodé ji uvaiime
domékka. Scedime ji a velice jemné& nasekdme. Zloutky rozilehdme
s mlékem, moukou, mletou paprikou, soli a pepfem a nakonec
pomalu vmichdme tuhy snih z bilku, nasekanou brokolici a drobné
nakrdjené uzené maso. Tésto vkladdme pomoci IZice po ¢astech do
rozpaleného oleje a smaZime po obou stranidch. Poddvame s tatar-
skou omackou a rizné¢ upravenymi brambory.

Obména: Misto uzeného masa miZeme pouzit mékky saldm, Sunku
nebo Sunkovy saldm.
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BROKOLICE
S DRUBEZIM MASEM

DUSENE KURE SE ZELENINOU

1 kure, 200 g brokolice, 200 g kvétdku, 2 mrkve, 150 g sterilované
kukurice, 1 cibule, 2 IZicky Vegety (nebo Podravky c¢i Aromatu),

2 bobkové listy, 1 lZice hladké mouky, 2 [Zice mdsla, hrst petrZelky
nebo paZitky, 2 lZice oleje, siil, pepr

Na oleji zpénime drobné nakrdjenou cibuli, pfiddme na kosticky
nakrdjenou mrkev, osolime, opepiime a osmahneme. Pfiddme na-
porcované, osolené a opeprené kure, opeCeme po vSech stranéch,
pak podlijeme horkou vodou, ochutime Vegetou, bobkovymi listy
a pod poklickou zvolna dusime za obcasného podlévani domékka.
K mékkému kufeti pfiddme na rizicky rozebranou brokolici, kvé-
tdk, scezenou kukufici a jesté nékolik minut podusime, dokud zele-
nina nezmékne. Porce kufete vyjmeme, vydusenou $favu zapraSime
moukou, podle potifeby jesté prilijeme vodu a kratce za stdlého mi-
chani povarime do zhoustnuti. Nakonec zjemnime mdaslem a pfisy-
peme nasekanou zelenou naf. Bobkové listy vyjmeme. Porce kufe-
te prelijeme na talifi zeleninovou omackou a poddvame s varenymi
brambory nebo ryzi.

Obména: Vzniklou omacku mizeme rozmixovat, prohrat s 250 ml
smetany a kufe potom poddvat také s bramborovym nebo housko-
vym knedlikem.

— kufe pred tepelnym zpracovanim muZeme zbavit kiiZe, pokrm

nebude tolik mastny.
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DUSENE KORENENE DRUBEZI RIZKY
4 kureci (nebo kriti) rizky (po 150 g), 250 g brokolice, 1 cibule,

2 strouZky cesneku, 250 ml vyvaru (i z kostky), 100 g smetanového
syra, 2 lZice horcice, 1 lZicka kari koteni, 1 [Zicka mletého zdzvoru,
1 lZicka sladké mleté papriky, 2 [Zicky sardelové pasty, 1 [Zicka
Vegety (nebo Aromatu ¢i Podravky), hrst paZitky, 2 [lZice oleje,

1 lZice mdsla, siil, pepr

Lehce naklepané fizky potfeme smési pfipravenou z hoicice, kari
kofeni, zdzvoru, papriky, prolisovaného ¢esneku, sardelové pasty,
Vegety, 1 1Zice oleje, soli a pepre. V této marinddé nechame fizky
1 hodinu v chladu uleZet. Pak je po obou strandch opeceme na zby-
vajicim oleji a na madsle, vmichdme na platky nakrdjenou cibuli
a nechame trochu osmahnout. Pfiddme rtzicky brokolice, vmicha-
me zbyvajici marinddu, podlijeme vyvarem, pfikryjeme a dusime
nékolik minut. KdyZ brokolice a maso zméknou, pfiddme smetano-
vy syr a v omacéce nechdme za obCasného promichani roztavit. Na-
konec vmichdme nasekanou paZitku. Poddvame nejlépe s ryZzi nebo
vafenymi brambory.

KURECI PRSA S BROKOLICOVOU
NADIVKOU

4 kureci prsa (po 150 g), 150 g brokolice, 4 pldtky sunky, 4 pldtky
toastového syra, 1-2 vejce, hladkd mouka a strouhanka na obaleni
podle potreby, olej na smaZeni, siil, pepr

Do kutecich prsou vyfizneme opatrné kapsu. Prsa zdroven vné
i uvnitf osolime a opeptrime. Brokolici rozdélime na riZicky a v ma-
1ém mnoZstvi mirné osolené vody ji uvafime domékka. Pak ji jesté
jemné nasekdme. Na kazdy platek Sunky rozloZime platek syra
a kopecek brokolice. Sunku stoime, vsuneme do kapsy v kufecich
prsou a uzavieme pardtky. Naplnéna kufeci prsa poprdSime mou-
kou, smoc¢ime ve vejci a pak ve strouhance. Osmahneme je v roze-
hidtém oleji po vSech strandch dozlatova. Poddvdme je s vafenou
brokolici a bramborovou kasi nebo hranolky.
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Obmeéna: Kureci prsa miZeme rozfiznout na plat, lehce naklepat
a se Sunkovou rolkou je stocit do zdvitku.

DUSENE KURECI NUDLICKY
S BROKOLICI A HOUBAMI

400 g kurecich prsou, 250 g cerstvych lesnich hub, 500 g brokolice,
3 lZice sojové omdcky, 2 lZice brandy, Spetka cukru, 1 [Zice oleje,
1 lZice mdsla, siil, pepr

Kufreci prsa nakrdjime na nudli¢ky a vloZime na 30 minut do mari-
nady pfipravené ze sGjové omacky, brandy a Spetky cukru. OcCisténé
houby nakrdjime na platky a spolecné s masem vyjmutym z mari-
nady opékame na rozpdleném oleji a na mdsle asi 5 minut. Pak pfi-
dame brokolici rozebranou na razicky, osolime, opepiime, podlije-
me trochu vodou, pfiddme zbyvajici marinddu a zakryté dusime
zvolna domékka. Poddviame s rlzné upravenymi brambory, ryzi

nebo téstovinami.

KURECI NUDLICKY S BROKOLICI

600 g kurecich prsou, 250 g brokolice, 3 strouzky cesneku, 250 ml
smetany, Spetka strouhaného muskdtového orisku, 1-2 [Zice brambo-
rové nebo kukuricné moucky, 1 [Zice mdsla, 1 [Zice oleje, siil, pepr

Brokolici rozebereme na rtizicky a v mensim mnoZzstvi mirné osole-
né vody (asi 150 ml) uvafime téméf domekka. Scedime ji a odloZi-
me stranou. Kufeci prsa nakrdjime na nudlicky, osolime je, opepfi-
me a obalime ve Skrobové moucce. Na oleji a na mésle osmahneme
kureci nudlicky dohnéda, priddme jemné nasekany Cesnek, rizicky
brokolice, kratce osmahneme, podlijeme vyvarem z brokolice
a zvolna podusime. Pak pfiddme smetanu, dochutime muskatovym
ofiSkem a pokrm nechdme zhoustnout. Poddvame s kratkymi tésto-
vinami nebo ryZzi.
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KURECI NUDLICKY S BROKOLICI
A MANDLEMI

600 g kurecich prsou, 250 g brokolice, 1 konzerva sterilované
kukurice (asi 200 g), 100 g loupanych mandli (nebo burskych
oriskit), 2 malé cibule, 250 ml smetany, 1 lZicka kari korent,
trochu hladké mouky, 1 lZice mdsla, 1 IZice oleje, siil, pepr

Brokolici rozebereme na rizicky a v mensim mnozstvi mirné osole-
né vody (asi 150 ml) uvafime téméf domékka. Scedime ji a odloZime
stranou. Kureci prsa nakrdjime na nudlicky, osolime je, opepfime,
popraSime moukou a na oleji a na masle opeCeme kufeci nudlicky
dohnéda. Pfidame na kolecka nakrdjené cibule a spolecné nechdme
zvolna osmahnout. Prisypeme kari kotfeni, kukufici, zalijeme smeta-
nou a kratce povatime do zhoustnuti. Nakonec pfidime uvafenou
brokolici a uz jen kratce prohfejeme. Pokrm posypeme nasucho opra-
Zenymi mandlemi nebo burskymi ofisky. Poddvame s ryZi.

KRUTI ROLADA V ALOBALU

Asi 700 g kritich prsou, 300—400 g brokolice, 250 g smetanového
syra, 2—3 strouZky cCesneku, nastrouhand kiira z 1 chemicky ne-
oSetreného citronu, 3 snitky rozmarynu, nekolik listkit bazalky,

2 [Zice nasekané petrZelky, mdslo na vymazdni alobalu, siil, pepr

Kriti prso rozfizneme noZem na tenky plat, ktery osolime a opep-
fime. Brokolici rozebranou na rizicky povafime asi 3 minuty v mir-
né osolené vodé, pak ji scedime, nechdme vychladnout a drobné na-
sekdme. Smetanovy syr smichdame s brokolici, prolisovanym
¢esnekem, nasekanou bazalkou, petrZelkou a jehlickami ze 2 snitek
rozmarynu, citronovou ktirou z ditkkladné omytého citronu a touto
hmotou pléat z jedné strany potfeme. Maso srolujeme, pifevaZzeme
kuchyniskou niti a zabalime do mdslem vymazaného a ze zbyvajici-
ho rozmarynu jehlickami posypaného alobalu. Ve stiedné vyhraté
troubé peceme asi 50—60 minut. Alobal pak opatrn€, abychom se
neopafili, rozevieme a rolddu nakrdjime na platky. Podavame s riiz-
né upravenymi brambory nebo bramborovou kasi a riznymi grilo-
vacimi omdckami a zeleninovym saldtem.
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PLNENE KRUTI ZAVITKY

4 platky z kritich prsou (po 150 g), 150 g varené brokolice,

2 vejce, 1 strouZek cesneku, 50 ml bilého vina, 100 ml vyvaru

(i z kostky), 1 lZicka Vegety (nebo Aromatu ¢i Podravky), 1 citron,
trochu hladké mouky, hrst petrZelky, 2 [Zice mdsla, 1 [Zice oleje,
sil, pepr

Krati platky lehce naklepeme, osolime a opepfime. Na 1 1Zici mé-
sla zpénime nasekany Cesnek, pfiddme nadrobno nakrdjenou vare-
nou brokolici a kratce osmahneme. Pfidame rozSlehand, osolena
a opeprend vejce a za stdlého michani je nechdme ztuhnout. Kazdy
kruti platek naplnime vychladlou brokolici s vejci. Ale ne az do
krajii, aby ndm nddivka béhem duSeni nevytekla. Platky stoc¢ime,
konce zachytime jehlici nebo paratky, posypeme je Vegetou, popra-
Sime moukou a po kazdé strané je na mdsle a na oleji opeceme. Pak
je podlijeme vinem, vyvarem a pod poklickou zvolna dusime do-
mekka. Porce na talifi ozdobime ¢tvrtkou citronu a nasekanou petr-
Zelkou. Poddvdme s bramborovou kasi nebo jinak opecenymi
brambory ¢i hranolky a zeleninovym saldtem nebo varenou broko-
lici pfelitou rozpusténym maslem.

KRUTI NUDLICKY S PAPRIKAMI
A LIBECKEM

600 g kriittho masa ze stehen nebo prsou, 250 g varené nebo mra-
Zené brokolice, 1 Cervend paprika, 1 zelend paprika, 4 jarni cibulky
(pouze bild cdst), 2 lZice rajcatového protlaku, néekolik kapek
worcesterské omdcky, nekolik listkit libecku, 2 [Zice Skrobové
moucky, 2 lZice oleje, 1 [Zice mdsla, siil, pepr

Kriti maso nakrdjime na nudlicky, osolime, poprasime Skrobovou
mouckou a na oleji je zprudka za stdlého michdni opeceme. Pak je
vyjmeme, do panve pfiddme mdslo, podélné rozkrojené hlavicky
jarnich cibulek, na nudli¢ky nakrdjené papriky a kritce osmahne-
me. Priddme na rGzicky rozebranou brokolici, vratime zpét krati
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maso, zakapeme worcesterskou omackou, pridime rajcatovy pro-
tlak, podlijeme 2 1Zicemi vody, vmichdme jemné nasekané listky li-
becku, osolime, opepfime a jeste krdtce prohfejeme. Poddvame nej-
1épe s ryZi nebo bramborovymi hranolky.

KRUTI NUDLICKY ZAPECENE
S BROKOLICI

600 g krutiho masa ze stehen nebo prsou, 500 g brokolice, 150 ml
svetléeho piva, 150 ml sladké smetany, 2 Zloutky, 100 g tvrdého
strouhaného syra, 3 strouzky cesneku, 1 [Zicka majordnky, hrst
petrZelky, 2 lZice masla, 2 IZice hladké mouky, mdslo na vymazdni
zapékaci misy, 2 [Zice oleje, siil, pepr

Kriti maso nakrdajime na nudlicky a promichame je s prolisovanym
¢esnekem utfenym se soli. Na oleji je osmahneme dozlatova a roz-
loZime je do maslem vymazané zapékaci misy. Omytou brokolici
rozdé€lime na rizicky a povafime v mirné osolené vodé dopolomék-
ka. Scezenou brokolici rozloZime na drubezi nudlicky. Z masla
a mouky pfipravime jiSku, zalijeme ji pivem, smetanou, pridime
majoranku, sul, pepr, rozslehdme a 5 minut povafime. Po vychlad-
nuti pfiddme rozslehané Zloutky, strouhany syr a polovi¢ni mnoZzstvi
nasekané petrZzelky. Nalijeme na maso a brokolici a ve stiedné vy-
htaté troubé zapékame dozlatova. Podavame posypané zbyvajici pe-
trZzelkou. Vhodnou pfilohou jsou opecené brambory nebo hranolky.
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DRUBEZI PLACICKY S BROKOLICI

250 g dritbeZiho vykosteného masa (kureci nebo kriiti), 250 g bro-
kolice, 250 g mrkve, 2 strouzky cesneku, 4 [Zice jemnych ovesnych
vlocek, 2 vejce, 2 lZice nasekané petrzelky, '/+ IZicky nastrouhané
kiiry z chemicky neosetreného citronu, olej na smaZeni, siil, pepr

Brokolici rozdélenou na razicky 3 minuty povafime dopolomékka,
pak scedime a vychladlou ji na struhadle nastrouhdme. Jemné na-
strouhdme také mrkev. Dritbezi maso umeleme nebo rozmixujeme.
Maso promichdme s nastrouhanou zeleninou, pfidame prolisovany
cesnek, vejce a ovesné vlocky. Osolime, opepiime, pridime nase-
kanou petrzelku a ditkladné omytou, nastrouhanou citronovou kiru.
Ze smési tvorime placicky, které smazime po obou strandch na ole-
ji dozlatova. Poddvame je s tatarskou omdckou (nebo studenou
smetanovou omackou — str. 102) a bramborovou kasi nebo hranol-
ky ¢i opecenymi brambory a zeleninovym saldtem.

DRUBEZI NAKYP S BROKOLICI

400 g vareného nebo peceného driibeZiho masa, 250 g brokolice,
1 maly porek (jen bild cdst), 150 g krupice, 3 vejce, Spetka strou-
haného muskdtového orisku, mdslo na vymazdni misy, siil, pepr

Brokolici rozebranou na rizi¢ky uvafime v mirné osolené vodé do-
meékka, pak ji scedime a vychladlou jemné nasekdme. Vykosténé
dritbeZi maso a poérek pokrdjime nadrobno. Mdslo utfeme do pény,
pridame postupné Zloutky, krupici, brokolici, maso s pérkem a do-
chutime muskdtovym ofiSkem, soli a pepfem. Nakonec opatrné
vmichdme uSlehany snih z bilkd. Smés ddme do maslem vymazané
a krupici vysypané zapékaci formy a ve vodni ldzni vafime asi
35-40 minut. Uvafeny ndkyp vyklopime a poddvame nejlépe s be-
Samelovou porkovou nebo jinou omdckou uvedenou v kapitole
,Omacky a ochucend madsla“. Vhodnou pfilohou je dusend ryze
nebo varené brambory.
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