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JEDNOHUBKY Z CHORIZA A MUSLI

Skvéla kombinace dvou ruznych chuti a struktur. Musle diky oleji z choriza lehee zruzovi
a chut papriky pronikne do jejich masa. Tyto dvé ingredience se objevi i v receptu na
ragu z musli, choriza, chilli a seminek quinoa (str. 109). Mam rada i mrazené musle,
jsou jednoduché na pripravu a je skvélé mit je po ruce. A vzhledem k tomu, Ze chorizo ma
dlouhou trvanlivost, hodi se mit v mrazaku baleni musli — da se z nich uvarit spousta
jidel, at uz prave jednohubky, ragu, salaty nebo rizota.

NA 12 KUSU

12 vyloupanych musli
(mraZené predem
rozmrazte)

12 kostiéek choriza po1cm

morska stl, Cerstvé mlety
Cerny nebo rizovy pepr

olivovy olej na smazeni

mletd paprika na posypani
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V panvi rozehrejte na vysokém plameni olivovy olej a smazte musle na,
kazdé strané 1 minutu, dokud nejsou hotové. Posypte vétsi Spetkou
pepre a pridejte kousky choriza. Smazte za stdlého michani dalsi

2-3 minuty. Vyndejte chorizo a musle z panve a nechte zchladnout,
poté napichnéte vzdy jednu musli a jedno chorizo na paratko nebo
koktejlové napichovatko. Doporucuji prvné napichovat musli a az poté
chorizo, vse tak bude 1épe drzet pohromadé. Postup opakujte, dokud
nevytvorite 12 jednohubek a ihned podavejte. Dle chuti posypte
mletou paprikou.

Tip
Prijde-li vam jidlo mélo chutoveé vyrazné, muzete musle pred
smazenim obalit v mleté paprice nebo chilli prasku.
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OKURKY CHORNICHONS V SALAMU

Jak napovida nazev, jedna se o velmi jednoduchy recept. Tyto mini okurky jsou éasto
podavany se salamem, protoze se jejich chuté skvéle dopliuji. Spojeni slanosti masa

a kyselosti okurek (na str. 135 miuiZete najit recept na domaei nakliadané okurky) je pro
chutové bunky skuteénym pozitkem. Kdyz je hostiim nabidnete oddélené, stejné si kazdy
zabali okurku do salamu, tak pro¢ to neudélat za ne?

NA 12 KUSU Na kazdou jednohubku jednoduse zabalte okurku do saldamu
a propichneéte koktejlovym napichovatkem nebo paratkem, aby drzely
dohromady. To nezni slozité, ne? Slibuji, Ze vAm to nezabere moc ¢asu.

12 okurek cor:nicho’ns A Postup opakujte, dokud nevytvorite 12 kouskil. Jednohubky polozte
(nebo 12 malych platkt
klasickych nakladanych
okurek)

Cerstvé mlety cerny pepr

I

12 platkt salamu

na talir, posypte malou spetkou pepre a podavejte.

MINI MOZZARELLY V PROSCIUTTU

Podobné jednoduché jako predchozi recept. Na jednu mini mozzarellu neni potieba
pouzit cely plitek prosciutta — nejenom Ze by se hostum sotva vesla do pusy, ale také by
se vam recept prodrazil. Prosciutto tedy kuchyniskymi nuzkami st¥iham na étvrtiny.

NA 12 KUSU Platky prosciutta nakrijejte na ¢tvrtiny (idedlni jsou kuchynské
3 i nuzky), abyste dostali 12 platku. Kazdy kousek mozzarelly obalte
3 platky prosciutta ” ; b MY AR " 4
platkem prosciutta a propichnéte koktejlovym napichovatkem nebo

12 kusti mini mozzarelly paritkem tak, aby drzely pohromadé. Poddvame na talifi posypané

Cerstvé mlety Cerny pepr Spetkou éerného pepre.
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,PLANETKY“ Z CHORIZA A KALAMARU

Dalsi jednohubky napichnuté na koktejlové napichovatko nebo paratko jen s tim
rozdilem, Ze se serviruji nalezato, podobné jako napr. kureci saté. Jejich priprava je:
opravdu rychla a jednoducha, zejména pokud pouzijete predvarené kalamary. Vzhledové
., mi pripominaji planetky, a proto jsem je tak pojmenovala. .

NA 12 KUSU - Na stfednim plameni predehrejte neprilnavou panev. Pokud pouiivéte.
syrové kalaméry, dejte na panev trochu olivového oleje a smazte je

12 krouzkiRalamany asi 8 minut, aby se krouzky zatdhly. Vyjmeéte z panve a nechte je lehce

(1ze pouzit predvarené)
5 I - zchladnout. 4 .
12 kosticek choriza po 1 cm Do krouzku vmécéknéte chorizo a poté propichnéte koktejlovym
olivovy olej na smazeni napichovitkem nebo paratkem tak, aby vse drzelo tvar. Postup:
opakujte, dokud nevytvofite 12 jednohubek. ; :
Pénev znovu rozehiejte na stiednim plameni a jednohubky smazte
2-3 minuty, aby se chorizo prohralo a vypustilo olej, ktery kalamary

nasaji. Ihned poddvejte. -
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DATLE '
V PROSCIUTTOVE
KOSILCE

Casto se mluvi o tom, Ze
tyto jednohubky uz maji
vrchol své oblibenosti za
sebou, ale to neznamena, ze
by piestaly byt popularni.
Pojdme je tedy ozivit
prosciuttem misto slaniny
a vratit zpatky na vrchol.

NA 12 KUSU

6 platkt prosciutta

12 celych blansirovanych
mandli

12 vypeckovanych suSenych
datli (popt. Svestek)

Nakrajejte platky prosciutta
podélng, abyste méli 12 kousku
(idedlni jsou kuchynské nuzky).

Do datle vmacknéte mandli,
obalte platkem prosciutta
a polozte na plech. Postup
opakujte, dokud nevytvorite
12 kousku.

Predehrejte troubu v rezimu
gril na nejvyssi teplotu.
Grilujte, dokud prosciutto
nezhnédne a nebude krupavé
(cca 5 minut). Otocte a grilujte
dalsi 2-3 minuty. Kazdy kus
propichnéte koktejlovym
napichovatkem nebo paratkem
a ihned podavejte.
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SAUCISSON SEC
VE SVESTKOVE
KOSILCE

Vazné? Ve Svestkové
kosilce? Ano, je nacase, aby
si maso a ovoce prohodily
své role. Saucisson sec
(nebo sunka Serrano) se
pro svou bohatou chut na
tento recept skvéle hodi.

NA 12 KUSU

12 vypeckovanych suSenych
Svestek

12 platkti saucisson sec (popft.
6 platkii Sunky Serrano)

6 1zicek mangového ¢atni

Ujistéte se, ze vSechny Svestky
mayji otvor, kterym pujde
prostréit stoceny platek masa.
Pokud pouzivate Sunku Serrano,
kazdy kus podélneé rozstrihnéte
kuchynskymi ntizkami, abyste
meéli 12 platka.

Na kazdou jednohubku
pouzijte jeden platek saucissonu
sec nebo Sunky Serrano. Kazdy
platek potrete ptilkou 1zicky
mangového ¢atni, srolujte
a provléknéte stredem Svestky.
Polozte na plech a postup
opakujte, dokud nevytvorite
12 kousku.

Predehrejte troubu v rezimu
gril na nejvyssi teplotu.

Grilujte 1 minutu, poté otocte
a grilujte dalsi minutu. Kazdy
kus propichnéte koktejlovym
napichovatkem nebo paratkem

a ihned podavejte.

USTRICE |
V PROSCIUTTOVE
KOSILCE

Mangové éatni mizete
vynechat, ale podle mé
pridava jidlu trochu
sladkosti a zjemnuje
kourovou chut ustric.
Na party se o né hosté
muzou pretrhnout.

NA 12 KUSU

6 platkt prosciutta

6 1zicek mangového Catni
(l1ze vynechat)

12 uzenych ustric

Platky prosciutta nakréjejte
podélné napul tak, abyste méli
12 kousku.

Kazdy prouzek potrete na
jednom konci pulkou 1Zi¢ky
mangového ¢atni, na néj polozte
ustrici a srolujte tak, aby byla
uprostied. Postup opakujte,
dokud nevytvorite 12 kouskt.

Nahrejte neprilnavou panev
na strednim plameni a polozte
na ni jednohubky. Opékejte
na kazdé strané 1 minutu, tim
se prohreji a uvolni se chut
prosciutta.

Kazdy kus propichnéte
koktejlovym napichovatkem
nebo paratkem a ihned
podavejte.



