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Bio jehnéci a zelenina z regionu mohou provonét i vasi

s

kuchyni. V Hostétiné vas naudi pripravu péti kompletnich
podzimnich menu.

v v

5 druhi pfedkrmt, 5 druhti polévek, 5 hlavnich chodi a 5 dezertt. Vse z kvalitniho bio jehnééiho
masa Ci ze sezénni zeleniny a ovoce z regionu Bilych Karpat. To bude napini kurzu vareni, ktery se
kona v nedéli 20. listopadu 2016 v Hostétiné. V tamnim ekologickém centru Veronica totiz vafi bio,
sezonné, regionalné — a mohou vas to také naudit.

V kompletnim menu je zafazena rfada netradic¢nich pokrmu. V predkrmech se Ucastnici nauci pfipravit
treba zapékané hrusky se syrem, pomazanku z pec¢eného ¢esneku ¢i mrkvovy dip. Mezi suroviny pro
polévky patii mangold, Spenat, kien, celer ¢i dyné —a muzete ,vykouzlit” hovézi polévku s kienem,
¢ockovou se Spenatem a dyni, krémovou polévku z jablek a celeru, zimni zeleninovou ¢i
mangoldovou.

Chutové poharky rozhodné potési nabidka hlavnich chod(: . jehnééi kyta na pérku + bramborovo —
celerové pyré, peceny jehnéci htbet na zeleniné + peprova ovesna kase, jehnéci kotletky s tymianem
+ $touchané brambory, jehnéci parmazanové fizecky + stouchané brambory, jehnédi kyta s bylinkami
+ pecené brambory.

A jako desert pfipravi Gcastnici pod vedenim lektorky muffiny z cervené fepy, trhance s jablky a
rozinkami, Spaldovou buchtu s jablky, krémovy jablecny kolac a tvarohovy kolac.

Kromé pfipravy chutnych pokrm( pod vedenim pani Jany Otrubové se Ucastnici se dozvédi i to, kde
v regionu nakoupit kvalitni maso, zeleninu bez chemie ¢i ¢erstvé mléko.

,Tim, Ze v Centru Veronica vafime s vyuzitim biopotravin a sezdénnich a regionalnich potravin,
sniZujeme zatéz na zivotni prostredi, predevsim z dopravy. Lidé by se méli naudit jist tak, jak to bylo
béZné v minulosti — to, co ziskaji z blizkého okoli. Dnesnim problémem je, Ze lidé nevédi, kam mohou
chodit nakupovat kvalitni suroviny. | na to jsme mysleli a pozvali jsme na kurz regiondlniho
zemédélce, pana Jana Zéka z Farmy Rudimov, ktery dodava bio jehné¢i a hovézi maso nejen nam, ale
do celé republiky.”, objasnuje Zderka Psotova, organizatorka kurzu.

Kurz vareni z regiondlnich potravin se kond diky projektu, ktery je finan¢né podporen z Ministerstva
zemédélstvi.

Na kurz vareni se Ize pfihlasit na e-mailu zdenka.psotova@veronica.cz nebo na telefonu 572 630 670.
Cena kurzu je 600 K¢.

A na co se mlZete tésit? Zde je kompletni menu:

PREDKRM:

1. zapékané hrusky se syrem

2. mrkvovo — celerova pomazanka

3. pomazanka z peceného ¢esneku

4. karotkovy dip

5. platky z Cervené repy s kozim syrem



POLEVKY:

1. mangoldova polévka

2. tafelspitz ( hovézi polévka s kienem)
3. ¢ockova polévka se Spenatem a dyni
4. krémova polévka z jablek a celeru

5. zimni zeleninova polévka

HLAVNI CHOD:

1. jehnéci kyta na pérku + bramborovo — celerové pyré

2. peceny jehnéci htbet na zeleniné + peprova ovesna kase
3. jehnédi kotletky s tymidnem + stouchané brambory

4. jehnéci parmazanové fizecky + stouchané brambory

5. jehnéci kyta s bylinkami + pe¢ené brambory

DEZERTY:

1. muffiny z ervené fepy

2. trhance s jablky a rozinkami
3. Spaldova buchta s jablky

4. krémovy jablecny kolac

5. tvarohovy kolac

Odkaz na akci: http://hostetin.veronica.cz/vareni-po-nasemu-ii
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MIMISTERSTYO ZEMEDELSTVI

Projekt je realizovdn s financni podporou Ministerstva zemédélstvi.



