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Pre priatelov

Kym sa rozohreje gril, poniknite chutovky s chlebom,
olivami a so zeleninou

Falafel

hortcich dnoch si pripravte jed-
14, ktoré vam nezatazia zaludok,
a pritom potesia vSetky zmysly.
»Studend uhorkova polievka je ne-
tradiéna, arabské predjedla meze su zas
vhodné na letné posedenie s priatelmi éi
ako predjedlo na grilovacke,” radi $éfku-
char Jozef Riska z reStauracie Carneval-
le. Vyrazné chute hummusu a babaga-
nusu moézete doplnit tym, ¢o mate radi

- olivami, arabskym chlebom, marinova-
nou zeleninou. Spojenie kvalitného méa-
sa a svieZej sezénnej zeleniny je idedlne.
Pripravte si ich spolu na grile.

V lete sa zbytoéne nezatazujte tazkymi
prilohami, ved sa d4 nekonecne ¢éarovat
s tym, ¢o ponuka zahradka alebo trh. Do-
prajte si sladkia bodku z mangovej peny.
,ldedlny letny dezert je hotovy bez dlhej
pripravy,” dodava Riska. |

Foto: MARIA CANDRAKOVA

Babaganus

Potrebujeme:

3 baklazany, 2 strudiky cesnaku,
200ml olivového oleja, 3 lyzice pasty
tahini z obchodu, 20g petrzlenovej
vnate, citrénovu stavu

Ako na to: Baklazany rozkrojime na polovi-
ce a upedieme. Po vychladnuti duZinu vy-
dlabeme a v kuchynskom robote ju rozmi-
xujeme spolu s ostatnymi ingredienciami.
Nakoniec dosolime a pridame citréonovi
§tavu podla chuti.

Hummus

Potrebujeme:

1kg suchého ciceru, 3 struciky
cesnaku, 1 ¢ili papricku, olivovy olej,
sol, éierne korenie, 2 lyZice

pasty tahini, citrénovi $tavu

Ako na to: Cicer cez noc namocime do vo-
dy. Zlejeme ju a v novej vode uvarime cicer
do mékka. Spolu s ostatnymi ingredien-
ciami rozmixujeme v kuchynskom mixé-
ri. Dochutime sofou, korenim a citrénovou
§tavou podla chuti.

Falafel

Potrebujeme:

200¢g bobu, 200g suchého ciceru,

1 jarnu cibulu, 1 ¢ili papricku,

20g petrzlenovej viiate, 20 g koriandra,
pol lyzicky prasku do pediva,

pol lyzicky kajenského korenia, $tipku
drvenych semiacok koriandra,

4 stridiky cesnaku, sol, ¢ierne korenie

Ako na to: Bob a cicer cez noc namoci-
me do vody. Potom bob olipeme a uva-
rime do méikka. Cicer nevarime. Uva-
reny bob a namoceny cicer rozmixuje-
me spolu s ostatnymi ingredienciami.
Dochutime. Lyzi¢kami tvarujeme ma-
1é fasirky a fritujeme ich v rozpdlenom
oleji do zlatista.
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Studena uhorkova polievka

pre 2 osoby
Potrebujeme:

Leto
na stole

1 uhorku, 50 ml kyslej

smotany, 1 lyzicu bieleho

vinneho octu, 50 ml bieleho

jogurtu, 100g kreviet,

1 stracik cesnaku, sol, ¢ierne

korenie, kopor, olivovy olej

Ako na to: Krevety najprv kratko
obvarime vo vode ¢i vyvare, sta-
¢i minutku a rychlo ich schladi-

me. Potom ich marinujeme s pre-
tlacenym cesnakom, nasekanym
koprom a olivovym olejom. Uhor-
ku oS$ipeme, zbavime vnitra s ja-
dierkami a v kuchynskom robote
rozmixujeme spolu s cesnakom.
Do rozmixovanej hmoty pridame
kopor, sol, korenie, jogurt a kys-
1d smotanu a dobre rozmiesame.
Polievku nechdme vychladit a po-
davame studend s marinovanymi
krevetami.

Foto: MARIA CANDRAKOVA

Pripravil Séfkuchar .
o z bratislavskej restauracie ©
Carnevalle Jozef Riska
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Steak so zeleninou

pre 1 osobu

Potrebujeme:

200¢g hovadzej svieckovice,

sol, ¢ierne korenie,

olivovy olej, sezénnu zeleninu
podla chuti - cuketu, patizén,
redkovku, Sampinony, Sparglu,
cherry paradajky

Ako na to: Na dobry steak nepo-
trebujeme ziadne Specidlne kore-

pre 2 osoby

Potrebujeme:

500g manga, 200 g krystalového
cukru, 10g platkovej zZelatiny,
500 ml §fahacky,

250g cerstvych malin

Ako na to: Mango ocistime a roz-
mixujeme duZinu. Pyré naleje-
me do hrnca a spolu s cukrom
zohrievame, kym sa cukor ne-
rozpusti. Priddme zelatinu, kto-

niny, ak je maso kvalitné. Pripra-
vujeme ho na dobre rozpalenom
grile. Staci pridat sol a dopiect
ho z kazdej strany na pozadova-
nu droven. Odporidéam medium
rare az medium. K steaku sa ho-
dia rézne druhy omacok a najma
sezénna zelenina, grilovand ale-
bo pedend. Zeleninu mézeme aj
marinovat v zmesi olivového ole-
ja a byliniek.

S Mangovy mousse s malinami

ru sme nechali napucat v stude-
nej vode a vyzmykali. MieSame,
kym sa nerozpusti, ale nesmie
vriet. Po vychladnuti do hmo-
ty opatrne vmieSame polovy-
§lahanu §fahacku, ale uz dlho
nemieSame. V pohdari vrstvi-
me striedavo mousse a Cer-
stvé maliny. Nechame v chlad-
nicke stuhnit aspori hodinu
a podavame. MézZeme ozdobit
napriklad makrénkou.

Foto: MARIA CANDRAKOVA





