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Uvod

N8 janudr sa niesol v takom duchu, v akom zacal. Hned prvé
mindty boli oslavou pokoja a zaradili sa do zatého fondu
nadich spomienok. Strévili sme ich v kruhu priatelov a v kruhu
stdl s nami vynimocny ¢lovek. Knaz, medzindrodne uzndvany
teoldg, ucitel, autor mnohych knih a skutoény muz viery. Nestdl
tam s nami ako kazatel, ale ako priatel, s ktorym sme prdve
stravili prijemny silvestrovsky vecer. Modlitba plnd vda¢nosti a
pozehnania znela z jeho st kritko po polnoci priamo na ulici

rovnako prirodzene, ako jemné bublanie Sampanského v nasich

pohdroch, a ja dakujem, Ze som bola byt pritomnd.

Len velmi pomalicky sme sa z viano¢ného a silvestrovského
hodovania vracali k beznému jeddlni¢ku. Ale zima je aj o tom,
aby sme spomalili a vychutnali si aj tazie jedld v teple domova.
Ved kedy, ak nie v mrazivych zimnych diioch si vychutnime

horuce polievky, langose a pe¢ené miso?

KedZe v zime kurime drevom v peci, vyuzivam jej teplo aj na varenie a pecenie. Vietky recepty ale pripravite

pohodlne - a rychlejsie - aj na elektrickom spordku. Zimnd atmosféra Tesmackeho dvora sa odrdza aj v relativne

tmavsich fotografidch. Uz v ase, ked pre vds pripravujem tito mald e-knihu, mdme o hodinu dlhsi den. Ani sa

nenazdime a bude jar!

Prajem vdm dobru chut a prijemné, stéle svetlejie dni,

ONfarvtina

www.tesmackydvor.sk
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Bramboracka

e Trochu masla

e 1 cibula

® 500 g zemiakov

e 2 mrkvy

e 1 petrzlen

e 1/4 zeleru

e Hrstsusenych hribov

e Na ochutenie: rasca, cesnak, majordnka, sol

Hriby namocte do vody a zaénite krédjat zeleninu.
Cibulku na drobno, koreniovi zeleninu a zemiaky na
priblizne rovnaké kusky. Cesnak pretlaéte cez lis alebo
nastrahajte. Ak st hriby prili§ velké, mozete ich

nakrdjat na mensie kusky.

Do rozohriateho masla najprv vlozte cibulu a cesnak,
nechajte zosklovatiet a rozvoniat. Pridajte zeleninu,
okrem zemiakov, a orestujte. Potom pridajte hriby.
Vodu nevylievajte, ale pouzite ju do polievky. Je na vds,
¢i vietku alebo len ¢ast. Ja pouZivam vsetku vodu,

polievka je potom tmavsia.

Pridajte zemiaky a podla potreby dolejte vodu, aby
mala polievka takd hustotu, akt chcete. Ochutte ju
korenim a solou, zakryte, privedte do bodu varu.
Potom znfite teplotu a pomaly dovarte, az kym
zelenina nie je mikkd. Pred poddvanim mézete

ozdobit petrzlenovou vilatou.

www.tesmackydvor.sk
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Rizoto s porom

e Hrnéek gulatozrnej ryze

e 1/2péru

e 500 mlvyvaru

e Cerstvo podrvené &ierne korenie
e Maslo

® DParmezin

www.tesmackydvor.sk

Zikladom pre krémové rizoto je gulatozrnd ryza a
vyvar. Preto kazdému odportéam, aby mal vyvar
vidy zavaareny vo flasiach alebo zamrazeny. Kto varf

doma pravidelne, ur¢ite ho vyuZije.

Nakrdjate si pér a nastrthajte tak zo dve hrste
parmezinu. RyZu premyte pod te¢tcou vodou a
premyvajte az kym netecie ¢ira voda. Zohrejte si vyvar
a pripravte si ho aj s naberackou na spordk vedla

hrnca, v ktorom budete varit rizoto.

V hrnci rozpuste maslo a dajte podusit pér. Ked
zvidne, pridajte ryzu, premieSajte a nechajte
zarestovat. Potom prilejte primerand Cast vyvaru a
premie$ajte. Zakryte, nechajte dojst. do varu. Znizte

teplotu a nechajte povarit.

Rizoto postupne miesajte a prilievajte vyvar, az kym
nie je ryza uvarend al dente. Hustota by mala byt
priblizne ako krupica. Po dovareni pridajte parmezin
a zamieSajte. Ak rizoto prili§ zhustlo, tak prilejte
primerane vyvaru. Rizoto pod pokrievkou eSte
zhustne, pretoze bude pracovat $krob z ryze, preto sa

nebojte nechat ho redsie.

Podrvte v maziari trochu dierneho korenia, posypte
povrchu, zakryte hrniec a nechajte takych 10 - 15

mindt odstit.
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Chilli con carne

e Hovidzie miso

e 1 cibula

e Cesnak

* Cervend paprika (mdze byt aj nakladan)
e Uvarend Cervend fazula

e Kukurica

o Cierne korenie, paprika, sol

e Chilli

e Kakao

V tomto jedle sa snubi sladkost papriky, zemitost
hovidziny a pikantnost chilli. Kakao tato pikantnost

uhlddza a kultivuje.

Dajte si zdlezat na vybere misa. Aby bolo toto jedlo
dobré, potrebujete mladé hovidzie, moZno telacie, a

radej chudsie ako mastné.

Postup je jednoduchy. Na masti osmazte cibulu a
cesnak, pridajte papriku a do zdkladu dajte opiect
miso nakrdajné na malé kocky. Malo by byt
nakrdjané na tak malé kocky, aby sa dalo pohodlne
zrolovat do tortilly. Mézete ho podliat troskou vody,
vina alebo vyvaru, podla toho, ¢o mdte po ruke.
Pridajte korenie, papriku, sol a chilli. Ked sa miso
vydusi domikka, pridajte papriku, fazulu a kukuricu.
Objemovo by mal byt pomer jemne v prospech misa.
Poduste spolu a pridajte 1 lyZicu kakaa. ZamieSajte a

nechajte dojst pod pokrievkou.

www.tesmackydvor.sk
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Toto cesto na langose je o ¢osi tuhsie. Nezlaknite sa

v
Lan Ose toho a dajte mu dostatok ¢asu, aby sa rozvinul lepok.
) y 1%

Cim dlhgie kysne, tym st langose lepsie. Vobec nie je
hladkej mt
* 500 hladkej mky na $kodu veci nechat ho kysnut cez noc v chladnicke.

e 100 ml vlazného mlieka

e 100 ml vlaznej vody Priprava cesta je jednoduchd. Stadi, ak zmiefate v
e 20 gdrozdia jednej mise vSetky suroviny tak, Ze si navdzite muiku,
e 1¢ cukru uprostred vthbite jamku a do nej nasypete alebo
e 1soli nadrvite drozdie. Ak pouzivate Cerstvé drozdie, tak
e 200 gkyslej smotany sta¢i polovica, ak suSené, tak mozete dat celé

vrectsko. Priddte lyzicku cukru, deci vody a zamieSate
v tgj jamke. Nechdte kvdsok, aby sa rozbehol a potom
do muky prisypete sol, dolejte mlicko a primieate
kysla smotanu. Cesto premieste, kym nie je hladké a
elastické. Vykysnuté cesto rozdelte na priblizne 100 g
kusky, z ktorych vyformujte gulu a rozvalkajte do
kruhu. Rozvalkané cesto moéZete  ponatahovat

rukami a nechat chvilu odpocivat na pomucenej

doske.

Do hrnca s hrub$im dnom nalejte dostatok oleja.
Musi ho byt tolko, aby lango$ v oleji plival. Olej
nechajte dobre rozhriat. Musi vonat, nie dymit.
Moment, kedy je pripraveny na vysmdzanie pozndte
tak, Ze do oleja ponorite drevené Sparadlo alebo $pilku.
Ked sa za¢nu okolo robit okamzite bubliny, olej je

pripraveny.

Langose vypréZajte 1 - 2 mindty z kazdej strany. Po
vybrati z oleja ich ukladajte na papierovy obrasok a
potrite cesnakom alebo cesnakovou pastou a oblozte

podla vlastnej chuti.

www.tesmackydvor.sk
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Mrezovnik

® 400 polohrubej muky

® 250 gmasla

® 4 vajcia

e 250 g praskového cukru
e 1 prasok do petiva

e 750 gjemného tvarohu
e 8 PL praskového cukru

e citrénovd kéra

www.tesmackydvor.sk

Mrezovnik v tejto tprave je podobny cheesecaku. Pri

peceni nepopraskd a vydrzi vldény aj niekolko dni.

Z muky, masla, 2 vajec, 250 g cukru a prisku do
peciva vypracujte cesto. Ak nemdte polohrubu muku
ale hladkd, podari sa to tiez, ale s cestom sa

bude pracovat ovela horsie. Bude sa lepit a trhat.

Pripravené cesto rozdelte na 3/4 a 1/4. Dajte ho do
chladu a pripravte si tvarhovi plnku zo zvy$nych
surovin. Ak pouzijete tvaroh hladky vo vanicke, plnka

bude krdsne krémovi.

Vidsie cesto rozvalkajte na 0,5 cm pldt a polozte ho na
plech alebo do pekica tak, aby bolo aj po okrajoch.
nebojte sa ak nevyjde. Tam kde pretféa, odrezte, alebo

zoberte z toho druhého cesta a dolepte to kde chyba.

Plnku z tvarohu, cukru a 2 vajec ochutent citrénovou
kérou vymiesajte a vylejte na cesto. Zo zvy$ného cesta
nakrédjajte na pruzky a poukladajte diagondlne. Kold¢
by s amal piect 25 mintat na 200°C, ale treba si

odsledovat svoju raru, kedy bude cesto pekne zlatisté.




Tesmdcky dvor je miestom, kde sa stretdvaju dobri Iudia pri dobrom jedle, piji dobré vino a pe¢t dobry
chlieb. Tesmék je synonymom pokoja, nivratom do bezstarostnych detskych ¢ias. Projekt “Tesmicky
dvor ¢. 49” md ambiciu predstavit krisy a chute Poiplia kazdému, kto chce nacerpat energiu a pokoj

tohto miesta.

Viac o vzniku a myslienke projektu sa dozviete na blogu Spoza plota (www.spozaplota.sk) a webovej

strainke tesmackydvor.sk, kde si zadarmo modZete aj stiahnut e-knihu plnd fotografii a nielen

gurmdnskych zdzitkov.




