Italská bezlepková focaccia (fokáča)

Placatý  rychlý chléb, který si určitě zamilujete........

250-300 g bezlepkové hladké mouky (Jizerka 200 g + 50 g samokypřící Doves Farm)

250 ml vlažné vody nebo vlažné nesl. minerálky (pro kypřejší těsto)
3 káv. lžičky vinného kamene nebo 2 káv. lžičky bezlepk. prášku do pečiva
1/2 káv. lžičky jedlé sody

1 káv. lžička soli

1 pol. lžíce olivového oleje + 1 pol. lžíce na potření
1 káv. lžička česnekové soli (Alpská česneková sůl se sypátkem)

1,5 káv. lžičky sušeného oregána

1/4 hrnku strouhaného parmazánu

1 káv. lžička kajenského pepře (ostré) nebo drceného kuminového či růžového - NEMUSÍ BÝT

1. Troubu předehřejte na 200°C a vyložte formu o rozměrech asi 20 x 33 cm pečícím papírem.
2. Ve velké míse smíchejte vodu, mouku, prášek do pečiva, olej, sůl a část oregána a hněťte těsto až z něj vznikne lepkavá koule.

3. Kouli těsta vložte do formy a dlaní a prsty potřenými olejem těsto vytáhněte (prsty namočenými ve vodě) k okrajům. Těsto by mělo být lepkavé a pružné. Nemusí být perfektně hladké, ale neměli by v něm být díry.
4. Těsto  potřete olejem, posypte česnekovou solí, zbytkem oregána a pepřem a pečte v předehřáté troubě asi 20 minut. Po této době vytáhněte těsto opatrně z trouby a posypte ho parmazánem. Pečte ještě cca 5 minut dozlatova.

TIP: "Fokáču" můžete proříznout na kapsu a naplnit, tím co máte rádi např. zeleninou a tuňákem, kousky kuřecího masa a listovým salátem apod..
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Kořeněné bulky z italského těsta 
Exotická chuť, která nezklame Vaše chuťové buňky

330 ml vlažného mléka

2 káv. lžičky sušeného droždí Dr. Oetker

1 káv. lžička vinného kamene

1 káv. lžička krupicového cukru

1 pol. lžíce oliv. oleje +  na potření bulek a vymazání formiček

1 pol. lžíce psylia rozpuštěná ve 2 lžících vlažné vody

375 g bezlepkové hladké mouky (Jizerka, Schar Bread) + na podsypání

Koření: po 1 káv. lžičce fenyklu, sezamu, římského kmínu nebo kmínu, koriandru + 1,5 káv. lžička  soli (může být i mořská).
1. Všechna semínka spolu se solí podrťte v hmoždíři nebo nahrubo semelte v robotu a dejte stranou.

2. V misce smíchejte mléko, droždí a cukr. Nechte na teplém místě vzejít kvásek až se na povrchu objeví bubliny.

3.  Z mouky, soli, oleje a vzešlého kvásku a rozpuštěného psylia vypracujte v zadělávací míse hladké těsto. Pak ho ještě pět minut zpracovávejte na lehce pomoučněném válu a přidejte cca 1/2 směsi semínek se solí, aby bylo opravdu pěkně hladké a pružné. Pokud by se při tom těsto lepilo, přidejte ještě trochu mouky. Vraťte do mísy, zakryjte utěrkou a nechte v teple kynout na dvojnásobný objem (mělo by to trvat cca třicet minut). Mezitím zahřejte troubu na 180 °C a vymažte olivovým olejem 12 mufinových formiček .
4. Těsto rozdělte na 12 dílů a vyválejte na pomoučeném vále kuličky, které vložte do mufin. formiček, potřete oliv. olejem a posypte zbytkem semínkové směsi. Pečte 20 -25 minut do světle hnědé kůrky.
TIP: Pokud směs semínek opražíte před použitím na pánvi, zintenzivní se jejich chuť (v teple dojde k uvolnění silic).
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Světoznámá Vichyssoise

Tahle lázeňská jemná polévka se má jíst správně studená, ale my jí kvůli dětem servírujeme hlavně teplou.....
· 3 lžíce másla nebo oliv. oleje
· 1 střední cibuli, nakrájenou najemno 

· 350 g pórku (jenom bílá část), nakrájeného na plátky + pár koleček pórku nebo pažitky na ozdobu

· 1,5 l kuřecího vývaru (v nouzi i z kostky)

· přibližně 1 kg brambor, oloupaných a nakrájených na kostky

· 250 ml sladké smetany

· sůl a bílý pepř

1. Ve větším hrnci rozehřejte máslo nebo olivový olej a doměkka (ne dohněda!) na něm osmažte cibuli a pórek. Mezitím si připravte vývar – pokud použijete kostku, rozpusťte ji ve vařící vodě. Jakmile je zelenina dostatečně měkká, zalijte ji vývarem. 

2. Základ na polévku přiveďte k varu, přidejte kostičky brambor a vařte, dokud nezměknou; trvá to asi čtvrt hodiny. Odstavte, a až polévka trochu vychladne, rozmixujte ji (pokud nemáte výkonný mixér, raději to proveďte po částech). Potom ji dejte tak na dvě hodiny do ledničky. 

3. Vychlazenou polévku podle chuti okořeňte a vmíchejte smetanu. Před podáváním ozdobte osmahnutými kolečky pórku nebo pažitkou.
Jarní salát
Což takhle dát si zeleninový salát trochu jinak.......

Pro 4 osoby budeme potřebovat:

1 balení rucoly

1 balení polníčku

1 větší svazek ředkviček

10 křepelčích vajíček nebo 3 slepičí

Na zálivku: 

125 ml oliv. oleje

2 pol.  lžíce hrubozrnné hořčice

1,5 pol. lžíce tekutého medu

30-40 ml vinného octa (např. Balzamico)

nebo jablečného octa

1 pol. lžíce majonézy (nemusí být)

1. Vajíčka uvařte natvrdo. U křepelčích to trvá cca 80 sekund od okamžiku, kdy začne voda vřít. Nechte vychladnout, oloupejte a rozpulte (slepičí načtvrďte).

2. Saláty propláchněte a osušte (na rozprostřené utěrce nebo v odstředivce). Ředkvičky omyjte, osušte a nakrájejte na tenké plátky. Zeleninu smíchejte v salátové míse nebo rozdělte do čtyřek pěkných skleniček. Lehce vmíchejte kousky vajíček.
3. Složky zálivky prošlehejte v misce nebo odlijte do malé uzavíratelné skleničky, důkladně zavřete a protřepejte jako kdyby jste pracovali se šejkrem.

4. Salát přelévejte zálivkou až před podáváním, aby si listy zachovaly čerstvost a křupavost. Zálivku do té doby uchovejte ve skleničce v lednici a před podáváním zase protřepejte.

Nekynutý bezlepkový mazanec
Při úpravě receptu na bezlepkovou variantu trochu zlobil, tak snad Vám bude chutnat.........

A kdyby to nebylo ono, zkuste ten loňský se sádlem (viz. recepty na webu: Velikonoce 2012).

170 g másla

250 g tvarohu v kostce

150 - 200 g moučkového cukru (dle chuti) + 1 vanilkový

350 g hladké bezlepkové mouky (Jizerka, Schar-Pattiserie, apod., 50 g může tvořit pohanková)
2 střední brambory ( varný typ B nebo C)

2 velká vejce

50 g velkých rozinek namočených do dvou pol. lžic tuzemáku + 1 pol. lžíce rumu do těsta
50 g sušeného ovoce

50 g sekaných mandlí

3  káv. lžičky vinného kamene 

1 pol. lžíce kůry z bio citronu nebo pomeranče a 2 pol. lžíce šťávy z citronu či pomeranče

1 lžíce psylia rozmíchaná ve dvou lžících mléka
50 ml vlažného mléka (podle hustoty těsta)

Tip: Pokud připravujete mazanec pro sdruženou dietu spolu s Diabetes, zkuste místo dávky cukru 1,5 dcl agávového sirupu nebo 80-100 g fruktozy.
1. Brambory uvaříme ve slupce, necháme zchladnout a oloupeme. (Nejlépe den předem). Všechny suroviny si vyndáme alespoň 2 hodiny před přípravou na kuchyňskou linku, aby měly stejnou teplotu. Mouky smícháme s vinným kamenem.
2. Šlehačem nebo v robotu vyšleháme máslo s cukry do světlé nedýchané pěny. Postupně zašleháme obě celá vejce. Přidáme postupně tvaroh, rum, citronovou kůru a šťávu a zašleháme až se vytvoří  hladký krém. Troubu předehřejeme na 170° C. Plech potáhneme pečícím papírem.
3. K máslovo-tvarohovému krému přidáme rozinky, sekané mandle a sušené ovoce, rozpuštěné psylium a nastrouhaný brambor a opatrně promícháme. Nakonec přisypáváme mouku rozmíchanou s vinným kamenem. 

4. Těsto přemístíme na podložku posypanou trochou mouky a opatrně prohněteme. Pokud je těsto suché a drobí se, přidáme  po troškách vlažné mléko. Vlhkýma rukama vytvoříme jeden nebo dva bochánky, které přemístíme na plech, uprostřed je nařízneme do kříže a pečeme do hnědé kůrky. Po dvaceti minutách pečení můžeme bochánky potřít dvěma lžícemi mléka. Doba pečení je cca 45 minut nebo až je špejle zapíchnutá do středu bochánku "čistá".

Po upečení necháme bochánky na mřížce vychladnout a bohatě pocukrujeme.
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