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Po dlouhé zimé a postnim obdobi pred Velikonocemi

se do tradiéni kuchyné Plzeriského kraje s jarem vracely pokrmy
z masa a mléénych vyrobku. Jaro je obdobim novych zaéatku,
svézesti a energie, coz se v kuchafskych receptech zrcadli také
sirokym vyuzitim jarnich bylinek. Jisté si vybavite, jak skvéle
chutnala letosni velikonoéni nadivka s koprivou, jakou vuni

ma Eerstvy vyvar diky libeéku, a Ze brambory s pazitkou jsou
pfimo kralovsky pokrm.

Vyuziti jarnich bylinek pfi pfipravé jidel je nejen kulinafskym
trendem, ale pfedevsim zplisobem, jak obohatit stravu o Ziviny,
které jsou pro nas organismus po zimé velmi potfebné. Jejich vliv
na zdravi je nesporny: podporuji detoxikaci organismu, stimuluji
metabolismus a dodavaji energii. Lakava je takeé jejich snadna
dostupnost. Pfi prochazce lesem muzete narazit na medvédi
éesnek a mladé listy pampelisky rostou prakticky v kazdém
travniku spole¢né se sedmikraskou a nepravem opomijenou
koprivou. Dulezité je bylinky sbirat v éistém prostredi, za sucha

a pouzivat je éerstvé nebo Setrné susené.
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Jehnédi plec, mackany hrasek, redkvi¢cky, mata

0 4 porce Jehnééi plec raminko
Jehnécdi plec mirné osolte a opeprete. Mlizete ji svazat
Suroviny: provazkem, aby méla hezky tvar. Rozpalte si kastrol, kde
na oleji opecte plec hezky do zlatova ze vSech stran.
Jehnééi plec Maso vyjméte z kastrolu. Ve vypeku po mase orestujte
- 1,5 kg jehnéci plece bez kosti ocisténou mrkeyv, cibuli, Fapikaty celer a slaninu. BEhem
- 2 ks mrkve restovani pfidejte polovinu masla. Zeleninu opékejte
. 2 stonky rapikatého celeru az do chvile, kdy zacnou jeji okraje zlatnout. Pfidejte
« 1cibule rajcatovy koncentrat, Cesnek nakrajeny na platky a jesté

- 300 ml suchého ¢erveného vina | zhruba tfi minuty restujte.
- 100 g anglické slaniny

- 1 mensi svazek pazitky
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Kde koupit jehnééi plec neboli raminko?
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Medvedi cesnek
Do zdsoby mUzeme medvédi desnek
zamrazit nebo ususit jako ko

kuchyni na
i ingre

znic
také podpori imunitni systém a p
k detoxikaci organismu.

zemi. Kofinky vzdy nechame v zemi. Listy,
které hned nespotrebujeme

Medvédi cesnek, tajemn

nasic

kovou chut’ av

Od zacatku dubna se muzeme vydat na

ko hlavn

- www.biomaso-uher.cz
- www.farmanalosenici.cz

aby ocistili svou krev. Medveédi cesnek
je skvélou soucasti salatl, pomazanek
sbér listl, které odstrihneme kousek nad
si bylinka lépe uchova svou intenzivni

ale je mnohem jemnéjsi. Pribéhy vypr:
o medvédech, ktefi za nim po probuzeni
z dlouhého zimniho spanku putovali,
pestu. Nejenze rozjasni chut’ jidel, ale
namocit do vody a pouzit i za par dni.

Jeho chut’ a aroma se podob

hlu
opévovan v
Cija
cesne




