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BIOZAHRADA / RECEPTAR

Recepty plavcika DANIELA
DYNOVY SPECIAL Il

PInéné knedliky na kvasené dyni

1/2 kg grahamové biomouky, 1/2 lahve
kvasené dyné, 1/2 cerie (obdoba klasa),
2 strouzky cesneku, majoranka, bio Inéné
seminko, morska sl

Z mouky, vody, Spetky soli a Izi€ky (vrchova-
té) Inu, pfipravime vlacné nelepici tésto, které
nechame chvili odpo€inout (1/2 h.), mezitim
cerii nastrouhame na hrubém struhadle, smi-
chame s utfenym Cesnekem a majorankou.
Tésto rozdélime na pravidelné rovnomérné ku-
licky, které rozvalime na placky silné max.
0,5 cm a prdméru kolem 10 cm, nastrouhanou
cerii pokladdame na placky (okraje nechame
volné!) a dukladné zabalime do kuli¢ek, které
polozime na mokré prkénko.

Do vfici osolené vody ponofime pinéné kou-
le a nechame vaiit. Kdyz koule vyplavou, jsou
uvarené. Koule ddame do misy a omastime
kouskem ztuzeného tuku (tfeba kokosovy).
Mezitim, nez koule vychladnou, na paracku
ohfejeme dyrové zeli. Ohfaté zeli poklademe
v rovnomérné vrstvé na talif a do zeli ponofi-
me plnéné koule. Mzeme prelit omastkem se
smazenou cibulkou, mrkvi nebo celerem.

Muzeme zapit pivem dvanactkou, tim
splachneme toto hutné, dobré i celkem zdravé

jidlo do na8ich zaludkud V hlavé zistane vzpo-
minka na dobry obéd.

Falesné dyrové bramboraky

1/2 kg Spaldové biomouky, 1/2 kg dyné
Hokkaido plody, 4 strouzky ¢esnekem,
2 vétsi cibule, stl, biokmin, majoranka
— bio, slunecnicovy olej, 250 g klasa, vo-
da, sojova omacka Shoyu

Vycisténou tvrdou duzninu (i se slupkou, po-
kud neni drsnd) dyné na hrubo nastrouhame
do misy, pfidame na jemno nasekanou cibuli,
rovnou Izicku kminu a rovnou polévkovou IZici
majoranky. Utfeny ¢esnek na vétsi kostky na-
krajené klaso, mouku vlaznou vodu a sul. Du-
kladné vSe prohnéteme na lepici hustsi tésto,
které bude drzet tvar.

Marinada: 2 Izice Shoyu, Izice oleje, I1zi-
ce vody

Na dva vymasténé plechy rozlozime tésto.
Na polovinu rozvalime pomouc¢enym valeckem
na palec silné placky a potfeme marinddou.
Peceme ve vyhfaté troubé 15 minut. Potom
Loramboraky“ znovu potfeme marinadou, ztlu-
mime teplotu na 150 "C a jesté 30 minut dopé-
kame. Podavame vychladlé s kvasenou zele-

Blozanracda
v lisltopacly

V/ tomto mésici se prace na zahradé stava na-
roénou. Pro sklizef ovoce a zeleniny musime vy-
uzivat co nejpfihodnéjSi pocasi, abychom si use-
tfili ¢as a namahu s poskliziiovou tpravou. V&fim
ale, 7e jste vyuzili krasného fijnového pocasi
a maximum zeleniny na uskladnéni mate jiz skli-
zenu a uskladnénu. To vSe ale zavisi v jakych Kli-
matickych polohéach péstujete, na jaké pldé (téz-
ké, lehké), kolik lidi mate na sklizen a kolik zeleni-
ny musite sklidit. Prosté, zima uz se blizi... Nasle-
dujici rady tfeba pro mne neplati, protoze péstuii
zeleninu v mrazovém (doli a plodovou zeleninu
jiz mam sklizenu, protoZe jiz v poloving zafi u nas
bylo — 6 °C.

Nejprve bych upozornil na pravidelné dusicko-
vé mraziky, které prichazeji ke konci fijna, pfipad-
né zacatkem listopadu. K této situaci by méla
smeérovat naSe ¢innost. Nejprve sklidit tu zeleni-
nu, ktera nesnese mrazik.: plodova zelenina, pfi-
padné celer. Dale pokraGujeme se sklizni koreno-
vé zeleniny, kvétaku, zeli, kapusty, pekingského
a Cinského zeli, brokolice, gigantu, polnicku, cer-
vené fepy... Prosté sklizime vSe, co nam zlistalo
na zahradce a je to mozné upotrebit v nasi kuchy-
ni. VV podstaté kazda zelenina snese mensi mrazik
bez vétsi tjmy, ale nasleduje-li dalSi mrazik, ktery
byva silnéjsi, pak miZe dojit k vaznému poSkoze-
ni a tudiZ i upotrebitelnosti a skladovatelnosti ze-
leniny. Ve volné piidé miZzeme ponechat k prezi-
movani, pfipadné k priibéZné sklizni dle potfeby
v zimnich mésicich ty vhodné mrazuvzdorné od-
ridy rdzickové kapusty, kapusty, kaderavé kapus-
ty, porku, Spenatu, polnicku, c¢erného korenu
a pastinaku. Je vhodna doba pro vysadbu ¢esne-
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ku (i kdyZ jedna z doporucené doby vysadby je az
po dusickach a to kvidli houbovym chorobam,
které se za tepla v fijnu vice Sifi), pfipadné Salotky
a v druhé pili mésice také pro vysev mrkve,
petrZele a pastinaku, pokud jste si oblibili tento
podzimni zpiisob vysevu.

Ve skleniku a foliovniku, pfipadné v parenisti
bojujeme o udrZeni Cerstvé zeleniny do ,,posled-
niho dechu®.

Rostlinné zbytky kompostujeme. Uvolnéné za-
hony mizeme zryt. MiZeme pouZit i biologickou
cestu, kdy neryjeme a povrch pddy pokryjeme
rostlinnymi zbytky, listim, pfipadné nedozralym
kompostem a stajovym hnojem, abychom zakry-
li povrch pidy a chréanili ji pfed mrazem. Z(-
rodiujici proces obstaraji Zizaly, prvoci, fasy,
houby a bakterie. Na jare rostlinné zbytky shrabe-
me nebo je zapracujeme do ornice.

V/ ovocné casti zahrady sklidime posledni ovo-
ce, které nam zbylo na stromech, fadné je ulozi-
me do sklepa a priibéZné je jiz kontrolujeme a na-
padené ovoce odstrafiujeme.

Povrch pldy oSetiime stejnym zplisobem jako
u zelinarskeé ¢asti. Jen ponechané listi musime na
jare odstranit a kompostovat, aby nebylo zdrojem
Sifeni chorob.

Ing. Jiti Pospisilik, Country Life

ninou pickles a ve stopkach nalitym vlasSskym
ryzlinkem.

Dyrova siesta

1/2 kg séjové mouky, 1 kg ovesnych vio-
¢ek s klicky, 1 kg dyné, kokosovy tuk,
250 g biorozinek, jecny slad, kakao fair tra-
de prasek, 100 g biofiku

Dyni opét nastrouhame na hrubo, pfidame
mouku, vlo€ky, rozinky, najemno nasekané fi-
ky, 1 dl rozpusténého tuku a vlaznou vodu.
Zpracujeme na hustou kasi, které musi téci
— liné jako lenochod, ale téci. Do pfedem vy-
masténého plechu tukem vyjmeme tuto hmo-
tu a urovname vidli¢kou na rovnou plochu. Da-
me do vyhiaté pece (250 "C), zakryjeme sho-
ra plechem a peCeme 15 minut. Mezitim dvé
vrchovaté Izice kakaa zalijeme 2 dl vafici vo-
dy, pfidame Izici sladu a dikladné promicha-
me. Po 15 minutach odklopime plech a pe-
¢enku po celé ploSe rovnomérné prelijeme ka-
kaovou hmotou. Nechame 10 minut bez vika
péci. Potom opét zaklopime plechem, ztlumi-
me plamen na 150 °C a dopékame jesté 25
minut. Po vychladnuti krdjime ostrym nozem
na Ctverce, klademe je na velky talif a dame
do prostfed stolu. Kazdy si bere dle chuti. Sva-
fend kava Janoy, ¢i melta jsou idealnim napo-
jem k této siesté.
Spiz

1/2 kg dyné, 400-500g klasa, 2 vétsi ci-
bule, 1 kedluben velikosti tenisového
mic¢ku, mofska stil, biokmin, slune¢nico-
vy olej

Dyni nakrajime na kostky 3x3 cm, klaso na
pulcentimetrové platky na stfidacku napi-
chame na jehly ¢i Spejle. Oloupanou cibuli
rozkrajime na pllky a nasekame na tenké
mésicky. Cibulku smichame s nahrubo
nastrouhanou (samozfejmé oloupanou)
kedlubnou. Lehce nasolime, pokminujeme,
promichame a vysypeme do olejem vy-
masténé zapékaci misy. Na takto pfiprave-
nou smeés polozime Spizy, podlijeme deci
vody, pfiklopime vikem a dame péci do vy-
hraté trouby, pe¢eme na 250 ‘C pul hodiny.
Sledujeme prabéh peceni okénkem, pokud
se nam zacne cibulka s kedlubnou pélit, zno-
vu podlijeme vodou. Po pul hodiné vypneme
troubu a nechame jesté 15 minut dojit.

Podavame s ryzi natural nebo biobrambo-
ry. Spizy mazeme polit tofunézou. Prazeny
¢aj od Mitoku urcité neuskodi a zvyrazni pl-
nou chut pecené.

Dobrou chut vam preje

plavéik DANIEL





