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ilé ctendrky, mili ctendri,

letosni rok je plny dvaojek. A dvojka je pry cislem spoluprdce, spolecen-

skosti, ale napriklad i trpélivosti. Moznd je to ndhoda, ale dalo by se

rict, Ze v novém cisle JIP magazinu se ocitd Spetka vseho. Najdete v ném
totiz treba téma zabijacky a masopustu. Obe uddlosti vZdy byly spolecenskou zdleZitosti,
které mely pro nase predky velky vyznam, a obzvldst zabijacka by se bez spoluprdce
konala jen stezi. A trpélivost? Priprava dobrého jidla se nedd uspéchat, a bez trpéli-
vosti se tak pri vareni ¢i peceni tézko obejdete. Uvidite, Ze se vam bude hodit, az budete
pripravovat treba gnocchi a ravioli nebo recepty s ananasem.

Tak sméle do toho :-)

Vase JIP vychodoceska
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SLEDUJTE NAS

NA SOCIALNICH SiTICH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnovejsim akénim
\ letakdm nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacujte,
sdilejte, ptejte se, soutézte. Jsme tu pro vas.

@jip_potraviny (@) JIP Potraviny
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Tradice, ritudl, spolecenskd uddlost. Piredevsim
pro nase predky bylo zimni obdobi vidy neod-
myslitelné spjaté se zabijackou, tedy s pordz-
kou pasika a jeho ndslednym zpracovdnim.

Zabijacka se tradi¢né konala vidy pred masopustem
- zajiStovala totiZ piredzasobeni se jidlem pred zimou
a navic v chladnych mésicich se maso jednoduseji ucho-
vavalo.

PiestoZe dnes jiZ neni zvykem poradat zabijacku v ka-
Zdé vesnici tak, jako tomu bylo diive, zabijackové pokla-
dy jsou porad k mani. Tak si také tyto tradi¢ni dobroty
doprejte.

Tlaéenka

Vyrabi se uvarenim nékolika raznych ¢asti pasika - ty se poté oberou
a ziskané maso se nakraji na rizné velké kousky - drobné (nejlépe sem-
leté) na pojeni a vétsi, aby vznikla hezka mozaika. VSe se pak okoteni
a zalije vyvarem. Smés se poté dava do sacku, nebo také do veprovych
zaludkd, ve kterych se tlacenka dovari. Tlacenka plnéna v zaludcich je
povazovana za nejchutnéjsi. Po dovareni se necha vychladnout. Tlacen-
ka se pripravuje nejcastéji svétla, ale setkat se miizZete také s tmavou, do
které se pridava veprova krev. Nejlépe si tlacenku vychutnate s cibuli,
octem a dobrym chlebem.

Jitrnice

Jitrnice nebo také jaternice se vyrabi z namletych nebo nadrobno nase-
kanych drobii, masa z hlavy, kiize a koteni. Podle slozeni i zptsobu zpra-
covani maze byt druht jitrnic cela rada. Smés se pak plni do strivek,
ve kterych se jesté povafi. Nejlépe jitrnice chutnaji se zelim a varenym
bramborem.

Jelita

Zaklad jelita tvori tucné veprové maso a kroupy, nechybi v ném také
veprova krev, sadlo, cibule a kofeni, regionalné se do jelit pridava také
pohanka. Stejné jako v pripadé jitrnic se smés plni do stiev a vSe se pak
jesté vari ve vodé. Pochutnate si na nich se zelim a bramborem nebo
tieba s bramborovou lepenici. Jitrnice i jelita se pii domaci zabijacce
vari v kotli. Vyvar, ktery varenim vznikne, je pak zakladem zabijackové
polévky, takzvané prdelanky.

Sadlo a skvarky

Veprové sadlo a skvarky se ziskavaji skvarenim syrového sadla nakra-
jeného na malé kousky. Vyskvarené sadlo se pak scedi, kousky sadla
se doskvari do zlatozluta, ¢cimz vzniknou Skvarky. Posolené sadlo nebo
skvarkova pomazanka na Cerstvém chlebu jsou pak neprekonatelnou
dobrotou.
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Zabijackova sekand
s panenskou svi¢kovou

Na 1 kg potrebujete:

500 g veprové plece

200 g vepriového orezu

300 g panenky

2 vejce

stil, pepr;, drceny kmin, ¢esnek
nastrouhand kiira z 1 citronu

veprovd brdnice (kosilka) na zabaleni

Veprovou panenku osolte, opeprete a nechte odlezet. Vepiovou brani-
ci (kosilku) namocte do vlazné vody. Veptrovou plec a ofez semelte na
masovém mlynku s hrubou Sajbou, ptidejte vejce, stl, mlety pepf, utieny
cesnek, drceny kmin, citronovou kiiru a diikladné vypracujte. Na pracov-
ni plochu rozloZte branici, na kterou dejte polovinu mletého masa, na ni
polozte panenku a zakryjte druhou polovinou mleté smési, vyrovnejte
a zabalte do branice. Vzniklou sekanou tihledné upravte, posypte celym
kminem a podlijte vodou. Pecte hodinu v troubé na 180° C.
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0Od Tii krala po Popelecni stiredu. Dva dny, kterymi zacina a kon¢i masopust.

Pokud byste ale podle nazvu cekali, Ze je to obdobi ptistu, opak je pravdou. Masopust byl vzdy svatkem, ktery ptistu pred-
chazel. A proto bylo potfeba ho nalezité vyuzit a na dlouhé postni obdobi se pripravit.

Masopust tak tradi¢né znamenal ¢as radosti, zabavy, tance a také dobrého jidla. Jitrnicky, Skvarky, klobasy, smazené koblizky,
pagace... Nanadarmo se posledni ¢tvrtek pied koncem masopustniho obdobi nazyva tu¢ny. Pravé tucnému ctvrtku predchaze-
la zabijacka, aby na tento den byly vSechny zabijackové pochoutky pripravené. Pak uz nasledovala masopustni nedéle, pondéli
a titery spojené se znamymi privody maskar a masek. Uderem piilnoci viak p¥isla Popele¢ni stieda a s ni i ¢as od¥ikani.

I kdybyste se na ptist nechystali, néjakou tu masopustni dobrotu si urcité miizete zkusit pripravit.



Bozi milosti

250 g hladké mouky, 50 g mdsla, 50 g krupicového cukru,
2 Zloutky, 2 IZice bilého vina, 5 IZic zakysané smetany,
Spetka soli, IZi¢ka citronové kiiry, olej na smazZeni,
mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

Mouku smichejte na vale s cukrem, Zloutky, bilym vinem, sme-
tanou, $petkou soli, citronovou kiirou a zméklym maslem a vy-
pracujte tésto. To nechte v lednici ptl hodiny odpocinout. Z tésta
pak vyvalejte asi 4 mm silnou placku a zubatym radylkem vykra-
jujte obdélnikové (zhruba 8 x 5 cm) ¢i jiné tvary, které uvnitf jesté
dvakrat nakrojte. Smazte v dostateCném mnozZstvi rozpaleného
oleje kratce, jen dortizova. BEhem smazeni by se mély milosti na-
fouknout. Pokud se to nedafi, na chvilku je ptiklopte poklickou.
Jesté teplé je obalujte v mouckovém cukru smichaném s vanil-
kovym. Bozi milosti jsou velmi kiehké, proto s nimi manipulujte
opatrné, aby se nepolamaly.

Smazené koblihy

50 g masla, 40 g mouckového cukru, 4 Zloutky, vanilkovy cukr,
IZice citronové stavy, 3 IZice rumu, 250 ml mléka, IZice cukru,
30 g drozdi, 500 g hladké mouky, 1/2 1Zi¢ky soli, dZem, tuk na
smazeni

Zméklé maslo utfete s cukrem do pény. Vmichejte Zlout-
ky, vanilkovy cukr a po kapkéch citronovou $tavu a rum. Do
100 ml vlazného mléka rozdrobte drozdi, ptidejte 1zicku cuk-
ru, 1Zici mouky a lehce zamichejte. Kvasek prikryjte ubrouskem
a nechte na teplém misté asi 10 minut kynout. Do Zloutkové
smési vlijte kvasek, pridejte zbytek mouky se soli a vlazné
mléko. Vypracujte tésto, které popraste moukou, prikryjte
a nechte asi hodinu kynout. Vyklopte ho na pomouceny val a vy-
valejte asi centimetr vysokou placku. Na poloviné si tvoritkem
lehce naznacte krouzky. Do jejich stfedu dejte dZem. Druhou
Cast tésta preklopte. Kolem vyvysenych mist je pritisknéte prsty,
aby se tésto spojilo a tvoritkem vykrajejte koblihy, které nechte
20 minut vykynout. V poloviné kynuti oto¢te rubem nahoru,
aby koblihy kynuly stejnomérné. Rozpalte tuk a koblihy v ném
usmazte. Ne moc prudce, nejprve z jedné strany pod poklickou,
pak odkryjte, otocte je a dosmazte dozlatova. Tuku musi byt hod-
né, koblihy musi plavat. UsmaZené koblihy nechte okapat na situ
a posypejte je vanilkovym cukrem.

Skvarkové pagécde

600 g polohrubé mouky, 350 ml mléka, 400 g skvarkii,
1 vejce, 60 ml oleje, kostka droZdi, IZice cukru, IZice soli,
vejce na potireni

Do vlazného mléka nasypte Izici cukru, rozdrobte drozdi a nech-
te vzejit kvasek. Mouku, mléko, vejce, olej smichejte, do smési
prilijte kvasek, vypracujte tésto a nechte 10 minut odpocivat.
Tésto pak premistéte na val a rozvalejte na asi pll centimet-
ru vysoky obdélnik. Na néj rozprostiete vlazné skvarky a po-
dle potieby osolte. Obdélnik pak na trikrat pielozte a nechte
10 minut odpocinout, pak znovu na tfikrat pielozte a nechte vy-
kynout. Zabalené tésto pak rozvalejte do obdélniku vysokého asi
dva aZ tfi centimetry a vykrajujte kolecka. Ta poloZte na plech
a nechte vykynout. Pfed upecenim je pottete rozSlehanym vej-
cem. Pagace pecCte v troubé predehraté na 190 °C asi ¢tvrt hodiny.
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Turecké manty

Tésto: 500 g hladké mouky, 1 vejce, 3 IZice vody, IZicka soli
Ndplni: 350 g mletého masa (veprové, hovézi, jehnéci...),
300 g cibule, stil, pepr; olej

Dipy: bily jogurt, stil, ocet, cibule

Z mouky, vejce, soli a vody vypracujte hladké nelepivé tésto, které
pak nechte alespoii ptl hodiny odpocinou v lednici. Mezitim na-
krajejtenajemno cibuli, smichejte smletym masem, osolteaopepftete.
Tésto rozdélte na valecky a z nich pak ukrojujte mensi kousky, ze
kterych tvarujte kulaté tenké placicky. Do kazdé placicky vlozte 1zici
mletého masa s cibuli. Dva protilehlé okraje placi¢ky prsty spoijte,
poté spojte zbylé dva okraje. Jejich rohy pak spojte tak, aby kolem
prvnich spojenych okraji vytvorily kruh. Spodek mant pak pottete
olejem a vlozte na parak nad vrouci vodou a naparujte zhruba
40 minut. Manty podavejte s dipy - na jogurtovy dip promichejte
bily jogurt se soli, na octovy nakrajejte do octu najemno cibuli.

Gnocchi s houbami

500 g bramborovych gnocchi, 400 g Zampiontii / susenych hub,
1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, nékolik snitek Salvéje, olej, stil, pepr

Bramborové gnocchi uvarte ve vrouci vodé podle navodu. Cibuli
a Cesnek nakrajejte najemno, na panvi rozpalte olej a obé suroviny
na ném orestujte. Pridejte houby (pokud pouzivate suSené houby,
namocte je pred dalSim zpracovanim na ¢tvrt hodiny do vody),
prilijte trochu vody a nechte chvilku podusit. Poté pridejte uvatrené
gnocchi, snitky Salvéje a dochutte soli a pepfem. VSe nechte prohrat
arozvoneét.
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Zapecené gnocchi
s mletym masem

500 g bramborovych gnocchi
450 g mletého masa

1 cibule

3 strouzky cesneku

100 g strouhaného parmezdnu
6 pldtkii mozzarelly

par listkii bazalky

pdr snitek petrzelky

olej

Troubu rozehtejte na 200 °C. Gnocchi uvarte ve vrouci
vodé. Cibuli nakréjejte najemno, na panvi rozpalte
olej a cibuli na ném nechte zesklovatét, poté pridejte
mleté maso a orestujte. Pfidejte také najemno nase-
kany Cesnek a nechte rozvonét. Nakonec do smési
vmichejte uvaiené gnocchi a parmezan a promichej-
te. VSe pak prendejte do zapékaci misy, navrch po-
lozte platky mozzarelly a pecte zhruba 20 minut. Pfed
podavanim ozdobte listky bazalky a petrzelkou.

Gnocchi
s rajéatovou omackou

500 g bramborovych gnocchi

400 g loupanych krdjenych rajéat

100 ml masového nebo zeleninového vyvaru
3 strouzky cesneku

100 g strouhaného parmezdnu

olej

suseny rozmaryn

Cerstvd bazalka

stil a pepr

Gnocchi uvaite ve vrouci vodé. Na panvi rozehrejte
olej a orestujte najemno nasekané strouzky cesne-
ku. Pridejte krajena rajcata, vyvar, rozmaryn, osolte
a opeprete. Do rajcatové smési pak vsypejte noky
a vSe par minut povarte. Na zavér prisypte nastrou-
hany parmezan, promichejte a podavejte ozdobené
listky Cerstvé bazalky.

Gnocchi
s bazalkovym pestem

400 g bramborovych gnocchi

60 g bazalkového pesta

100 ml masového nebo zeleninového vyvaru
200 ml 33% smetany

1 dcl bilého vina

2 strouzky ¢esneku

100 g nastrouhaného parmezdnu

olej

stil a pepr

Na panvi s rozehrdtym olejem orestujte najemno
nasekany Cesnek, piidejte smetanu, vino, vyvar a pes-
to a nechte mirné provarit. Gnocchi uvaite ve vrouci
vodé a vmichejte je do smetanové smési. Panev zakryj-
te poklickou a par minut povaite. Poté panev odkryj-
te a jeSté povaite, dokud se tekutina nezredukuje.
Nakonec prisypte nastrouhany parmezan a nechte
rozpustit, dochutte soli a pepfem.
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Lososové gnocchi

2 filety ¢erstvého lososa

300 g bramborovych gnocchi
300 g cerstvého spendtu

100 ml 33% smetany

50 g parmezdnu

olivovy olej

citronovd stdva

stil a pepr

Lososa osolte a opepfrete.

Na panvi rozehiejte olej a lososa na
ném opecte ze vSech stran, pak jej sun-
dejte z plotny.

Gnocchi uvarte ve vrouci vodé a vloZte
na rozpalenou panev.

K nim pridejte Spenat, prilijte smetanu
a vSe promichejte. Opecené filety loso-
sa rozdélte na mensi kousky a pridejte
ke gnocchi, nakonec pridejte kousky
parmezanu.

Vse dochutte soli, pepi‘em a citronovou
stavou.
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Spenatové ravioli

Tésto:

500 g hladké mouky

4 vejce

IZice olivového oleje

Spetka soli

vajicko a voda na slepeni raviol

Nadpln:

500 g cerstvého spendtu

4 strouzky cesneku

100 g nastrouhaného syru cedar
Cerstvd bazalka

olivovy olej

stil a pepr

Spenét oplachnéte, spafte jej ve vrouci vodé
a nakréjejte na mensi kousky. Na panvi roze-
hiejte olej a Spenat kratce orestujte, pridejte
prolisované strouzky cesneku, nasekanou
cerstvou bazalku, syr, dochutte solf a pepfem,
promichejte a sundejte z plotny. Mouku, vejce,
olej a sl smichejte a vypracujte tésto, které
nechte alespoil hodinu odpocinout v lednici.
Poté z néj vyvalejte tenkou placku a z ni vy-
krojte formou na ravioli kolec¢ka. Do kazdého
kolecka vlozte jednu nebo dvé 1zicky naplné,
okraje potiete rozslehanym vejcem s vodou
a prilepte. Ravioli vaite v osolené vodé dvé az
tfi minuty, poté scedte a podavejte ozdobené
cerstvou bazalkou, pfipadné i syrem.



Tésto: .
500 g hladké mouky
4 1 - - ~ -, L - -
Bice olivoného oleje Ravioli plnéné sladkymi bramborami
Spetka soli

. A . Mouku, vejce, olivovy olej a stil smichejte a racujte tésto, které vlozte alespon
vajicko a voda na slepeni raviol ) vy o€l jreavyp J p

na hodinu do lednice. Sladké brambory oloupejte a uvaite domékka, poté je roz-
mackejte do hladké kase. Rozmackané brambory smichejte s ricottou, parmeza-

qu In._ nem, Zloutkem, tymidnem a soli a nechte vychladnout.
250 g syru ricotta T b o3 o 2 o5 01
J Na pomoucnéném valu tésto vyvalejte do tenké placky a formickou na ravioli
400 g sladkych brambor I = - % ; eeecd, 51 2
i . vykrojte ¢tverecky. Vajicko rozslehejte s trochou vody. Na vykrojeny ¢tverecek
60 g nastrouhaného parmezdanu - v RerChos? e - Al ) p
- poloZte 1-2 1zicky ndplné, okraje tésta potiete smési vejce a vody, ptilozte druhy
Zloutek = = - ST crm 7 = S
d . ¢tverecek a mirné pritlacte. Ravioli vaite ve vrouci vodé zhruba tii minuty, pak
Spetka soli

je sced'te.

Na panvi rozehtejte maslo, nechte ho zpénit, pak k nému pridejte nasekané
pekanové orechy. Par minut ofechy restujte, poté je sundejte z plotny a ochutte
Spetkou tymidnu. Ofechy s maslem prelijte ravioli a podavejte.

susSeny tymidn

Na dochuceni:
130 g masla
150 g nasekanych pekanovych orechii
susSeny tymidn
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Domaci gnocchi

1 kg brambor (typ C), 130 g hladké mouky, 1 vétsi vejce, IZicka soli, Spetka pepre

Brambory uvaite ve slupce. Dejte pozor, abyste je neprevarili - mély by byt uvarené tak, Ze do nich zapichnete vidlicku, ale ne ptilis mékké.
Uvarené brambory vyjméte z vody a oloupejte. Poté je bud’ prolisujte, nebo nastrouhejte na struhadle najemno. Vejce vidlickou rozslehejte
a nalijte jej do nastrouhanych brambor. Do mouky pridejte sil a pepr a vse spole¢né prosejte a prisypte k bramboram. Ze vSech ingredienci
pak vypracujte tésto. Pokud se bude ptili$ lepit, pridejte mouku. Tésto pak rozdélte na nékolik kouskii a na pomouénéném valu z nich vyvalej-
te dlouhé, tenké hady. Ty pak krajejte na malé kousky a kazdy z nich primacknéte vidlickou, aby se na nich vytvorily typické ryhy. Gnocchi
pak nasypte do osolené vrouci vody a vaite, dokud nevyplavou na povrch.

Gnocchi nemusite varit hned vSechny najednou. Pokud je nechate rozlozené na plechu, aby se vam neslepily, a date zmrznout do mrazaku,
muzete je uchovat a pak uz jen vytdhnout a uvatit.
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Ananasovy cheesecake

Korpus:

300 g maslovych susenek
130 g rozpusténého mdsla
2 Izice cukru

Krém:

230 g krémového syru

250 ml smetany ke slehdani
70 g cukru

IZice vanilkového extraktu
10 g Zelatiny

Topping:
plechovka kompotovaného ananasu
10 g Zelatiny

Maslové susenky rozmixujte nadrobno, prisypte k nim
cukr a prilijte rozpusSténé maslo. VSe promichejte a hmo-
tu pak rovnomérné namackejte do pripravené dortové
formy. Zelatinu dejte do studené vody a nechte nabob-
tnat. Krémovy syr, cukr a vanilkovy extrakt rozslehejte.
Smetanu vySlehejte do Slehacky a vmichejte do krémové
hmoty. Zelatinu rozehtejte a podle navodu vmichejte do
krému. Ten pak nalijte na korpus a dejte do lednice ztuh-
nout. Na topping miZete ananas s nalevem rozmixovat,
aby vznikla hladkad hmota, nebo zanechat vétsi kousky
ananasu. Zelatinu nechte nabobtnat ve studené vodg,
poté ji vmichejte bud’ do ananasové hmoty, nebo do ana-
nasové $tavy z kompotu. Pokud zvolite druhou varian-
tu, na zatuhly krém poskladejte kousky ananasu a ty
pak prelijte pripravenou stavou. V pripadé, Ze jste ovoce
rozmixovali, hmotu jednoduse nalijte na zatuhly krém.
Cheesecake nechte ztuhnout v lednici, nejlépe pres noc.
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Grilovany ananas se zmrzlinou

cely ananas
vanilkovd zmrzlina
javorovy sirup

Ananas oloupejte a nakrajejte na zhruba centimetr sil-
na kolecka, tvrdy stied vykrojte. Kolecka vloZte na gril
a grilujte tfi az Ctyri minuty z obou stran. Pokud nemate
k dispozici gril, mizete ho opéct na kousku masla také
na panvi. Ananas sejméte z grilu nebo panve, na kazdé
kolecko dejte kopecek zmrzliny a prelijte javorovym
sirupem.

Ananasové kyti¢ky

cely ananas

balicek listového tésta
vajicko na potreni
1Zi¢ka skorice

Troubupredehrejtena180°C.Ananasokrajejte,nakrajej-
te na centimetr silna kolecka a vykrojte stied. Kolecka
lehce popraste skofrici. Listové tésto rozvalejte a nakra-
jejte na asi pul centimetru silné prouzky. Ty omotejte
kolem ananasovych kolecek, prouzek vzdy protahnéte
otvorem uprostied. Mezi prouzky by méla zlistat meze-
ra. Kolecka omotana listovym téstem poloZte na plech
vyloZeny pecicim papirem, potfete je rozslehanym vej-
cem a vloZte do trouby. Pecte asi ptll hodiny, dokud
nezezlatnou.

Ananasové minidortiky

Korpus:

150 g hladké mouky

150 g polohrubé mouky
180 g cukru

1 sacek vanilkového cukru
5 vajec

1 sdacek prasku do peciva
120 ml oleje

120 ml vody

Topping:

kousky kompotovaného ananasu
ananasovd stdva

10 g Zelatiny

0ddélte bilky od Zloutkt. Zloutky vyslehejte s cukrem
i vanilkovym cukrem do pény, poté pridejte olej a vodu.
Oba druhy mouky prosejte a promichejte s praskem
do peciva. Mouku pak zaslehejte do zloutkové hmoty.
Z bilkt vyslehejte tuhy snih, ktery opatrné vmichejte do
tésta. Tésto vylijte na plech vylozeny pecicim papirem
a pecte v troubé predehiaté na 180 °C, dokud korpus
nezezlatne a Spejle zapichnutd dopred korpusu nebude
sucha. Upeceny korpus nechte vychladnout. Mezitim
nechte Zelatinu nabobtnat ve studené vodé. Na kor-
pus naskladejte kousky ananasu. Zelatinu rozehiej-
te, smichejte s ananasovou $tavou a hmotu nalijte na
korpus s kousky ananasu a znovu nechte zatuhnout.
Vykrajovatkem pak z korpusu vytvoite kolecka, resp.
minidortiky, které ozdobte podle vasi fantazie.



Ananasovy burger

4 hamburgerové bulky, 450 g hovéziho mletého masa,

8 platkii ¢erstvého ananasu, 8 platkii slaniny,

4 platky syru, 1 cibule, 1 rajce, hlavkovy saldt,
worcestrovd omdcka, olivovy olej, Cerstvé mlety pepr; sl

Mleté maso osolte, opeprete, pridejte do néj worcestrovou
omacku a dobfe promichejte. Poté z néj vytvarujte 4 placicky
a opecte je na grilu nebo rozpalené panvi s olejem z obou
stran. Cibuli nakrajejte najemno a na rozpaleném oleji ji
orestujte do zlatohnéda, pak orestujte také platky slaniny
a platky Cerstvého ananasu. Hamburgerové bulky roziiznéte
naptl a navrstvéte do nich oplachnuty salat, upec¢ené maso,
na néj polozte platek syru a nechte jej rozpustit, platek raj-
Cete, opecené slaniny, ananas, cibulku a zakryjte vrchnim
dilem bulky. Podavejte naptiklad s hranolky nebo americ-
kymi bramborami.

Spizy s ananasem

4 kureci prsa, Cerstvy ananas, paprika, cibule,
dalsi zelenina dle chuti, stil, pepr; olivovy olej,
jehly nebo Spejle na Spizy

Kuteci prsa ocistéte a nakrajejte na kousky, dobfe osolte
a opeprete. Ananas oloupejte a také nakrijejte na mensi
kousky (stred vykrojte), stejné tak nakrajejte papriku, cibuli,
piipadné dalsizeleninu, kterou mate radi. Na jehly napichejte
kousky masa, zeleninu, ananas a takto nékolikrat prostridej-
te. Cely Spiz zakapnéte olivovym olejem a dejte na rozehiaty
gril, kde ho opékejte ze vSech stran.
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Tacos s kufecim masem a ananasem

placky tacos (pripadné tortilly), 4 kur‘eci prsa, cely ananas, avokddo, cervend paprika, hlavkovy saldt,
olivovy olej, siil, pepr;, zakysand smetana, citronovd Stdva, lZice medu

Kufeci prsa ocistéte, osolte a opeprete a dejte na rozpaleny, olejem namazany gril opéct z obou stran dozlatova.
Stejné tak ogrilujte na platky nakrajeny ananas. Pokud nemate k dispozici gril, mtizete vyuzit panev. Salat oplach-
néte a nakrajejte na nudlicky, pridejte na mensi kousky nakrajenou papriku a nakrajené avokado. Placky tacos nebo
tortilly dejte na chvili prohfat do trouby. Upecena kuteci prsa a platky ananasu nakrajejte na mensi kousky.
Zakysanou smetanu promichejte s citronovou Stavou a l1Zici medu. Zahiaté tacos pak napliite salatem, paprikou,
kousky avokada, kuiecim masem a ananasem a prelijte pfipravenou ochucenou zakysanou smetanou. Jidlo mtzete
podavat se samostatnym grilovanym ananasem a salatem dle vasi chuti.
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