
Sfinciuni - plněná pizza ze Sicílie

Frittata s mletým hovězím 

Masová omáčka pod pokličkou 

z polenty 

Červené hovězí kari s květákem

Izraelská hamšúka 

Jednoduchý pastýřský páj

Blesková musaka 

Těstoviny zapecene s mletým masem

Rychlé těstoviny s hovězím a žampiony

Rajská sekaná

Mleté krůtí po indicku se špenátem
1,017 irKrutl sekana
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Všechno, co musíte vedet, nez začnete varit
MASO
■ POMĚR Není-li uvedeno jinak, 

rozumíme směsí mletého vepřového 
a hovězího masa tu, kde jsou v poměru 
1:1, tedy obsahují od každého 50%.
■ VÝROBKY A POLOTOVARY Do receptů 

v této knize je ideální mleté maso, 
popřípadě polotovary z něj obsahující navíc 
pouze sůl. Vysvětlení najdete na str. 157.

NA CO SI DÁVAT POZOR
■ RECEPTY Než začnete s přípravou toho 
kterého pokrmu, vždy si nachystejte

• v viv) x vz suroviny a přečtete postup přípravy.
■ KOŘENÍ, zvláště pálivého a nezvyklého, 

soli či cukru ubírejte/přidávejte podle svého 
uvážení. Nebojte se ochutnávat při vaření.

■ NA KŮRU Používáte-li kůru z citrusů, 

měly by být chemicky neošetřené (např. 
plody v biokvalitě). Omytí na chemii nestačí.
■ NA NÁDOBÍ Velikost a tvar použitých 

nádob může mít vliv například na rychlost 
odpařování tekutiny.
■ NA TROUBU Udávaná teplota i doba 
pečení je přibližná a platí pro přístroje se 
statickým teplem. Horkovzdušné trouby 
potřebují obvykle o 10-20:C nižší teplotu.
■ NA SLOŽENÍ Jednotlivé značky výrobků 

se mohou lišit svými vlastnostmi, což může 
ovlivnit výsledek pečení i vaření. Týká se to 
například i obsahu soli. Receptury 
jednotlivých výrobků se navíc časem

v v • / v ov 2 1, v promenuji, coz muze vest k tomu, ze 
osvědčené recepty přestanou fungovat.

■ SYROVÉ MASO (ANI HOVĚZÍ) A VEJCE 

nejezte, jste-li těhotné, lidé staršího věku, 
oslabení či nemocní, ani je nepodávejte 
nikomu takovému, natož malým dětem.

RÁ VOÁNÍ A VCI IIACTI DAVKOVANT A VELIKOSTI
■ LŽÍCE A LŽIČKY Není-li uvedeno jinak, 

předpokládáme zarovnanou variantu. 
Standardní lžička má 5ml, lžíce 15ml.
■ HRNKY V receptech počítáme při 
odměřování s hrnkem o objemu 250 ml 
volně nasypaných a zarovnaných surovin.

V v  , z

ŘIĎTE SE SVYM ÚSUDKEM
Jen váš lékař či vy sami víte, jaké 
potraviny vyhovují vašemu zdravotnímu 
stavu a/nebo přesvědčení.
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