POTREBUJEME:
50¢g udenej slaniny
100g cibule
50 ml  oleja
250g  Sampindnov
250 g hlivy ustricovitej
1 KL mletej rasce
2 KL majoranky
sol
mleté Cierne korenie
2 PL mletej Cervenej papriky
2 PL ajvaru
300 ml vyvaru
1PL hladkej muky
cili
POTREBUJEME:
600g tekvice (maslovej alebo
hokaido)
1 Cervenu cibulu
250g ryze basmati
20 ml  olivového oleja
600 ml zeleninového vyvaru
150 ml  bieleho vina
2 KL kurkumy
300g kreviet
100g masla
8 struciky cesnaku
Stavu z 1 citréna
50 g parmezanu
sol
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mleté Cierne korenie

HUBOVY PAPRIKAS

PRIPRAVA:

Slaninu nakrajanu na kocky a nakrajanu cibulu opecieme
na oleji. Priddme nakrajané huby, rascu a majoranku. Osolime,
okorenime a dusime 20 minut. Priddme Cervenu papriku, ajvar
a zalejeme vyvarom, v ktorom sme rozhabarkovali muku.
ESte chvilu povarime a dochutime cili.

Poddvame s haluskami alebo s knedlou.

TEKVICOVE RIZOTO
S KREVETAMI

PRIPRAVA:

Tekvicu ocCistime. Odoberieme z nej asi 200 g, v malom
mnozstve osolenej vody uvarime domakka a rozmixujeme
na pyré. Zvysok tekvice nakrajame na kocky. Na ¢asti masla
ich spolu s nakrajanou cibulou opecieme al dente a pridame
Kk pyré.

Na olivovom oleji oprazime suchu neumytd ryzu. Zalejeme
ju vyvarom a vinom, pridéame kurkumu a varime asi 12 minut.
Krevety opeCieme na 50 g masla s pretlacenym cesnakom,
ochutime Ciernym korenim, pokvapkame citronovou $tavou
a pridame k ryzi. PremieSame s tekvicou.

Rizoto poddavame so struhanym parmezanom.

GIZKA A PETER SPOLU V KUCHYNI




