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380 UBezmeasa jicdler

Spaldové kernotto se $pendtem
a kozim syrem

6-7 porci (zbytek jidla miiZete druby den zapéct do malych misticek a servirovat k salitu)

~ 300 g $paldového kernotta v biokvalité (velké $paldové kroupy)
prodavaji zdravé vyzivy, nékteré supermarkety, dm drogerie je nabizi pod ndzvem $palda k rychlé ptipravé
~ 600 ml vody (tj., pomér cca 1 dil kernotta na 1,5 dilu vody)
~ 3 1zicky moiské soli
~ 450 g mrazeného biodpenitu (nebo v sezéné je idedlni pouzit Cerstvy Spendt, v zimé€ se hodi i kadefdvek)
~ 3 1zZice bio olivového oleje nebo piepusténého mdsla
~ 2 ks cibule
~ 5 strouzkd Cesneku
~ 300 g koziho biosyra (Ize pouzit tvrdy, ale i Zervé & pomazinkovy kozi syr, pro zménu i ovei syr
nebo se skvéle hodi zauzeny ov¢i syr)
~ 2 velké hrsti oprazenych vlagskych ofechi nebo pinii

~ na dochuceni muskatovy ofisek, bily pepf, moiska stl

1. Kernotto vyperte a dejte vafit. Pfivedte k varu, osolte a vaite pod pokli¢kou v hrnci se silnéj$im dnem (bez michdni na
co nejmirnéj§im ohni) cca 30 minut. Pokud si nechdte kernotto namocit pfes noc, uvafite ho ve stejné vodé za 15 minut
a bude mékei a i snadnéji stravitelné. Po dovafeni by vSechna voda méla byt vyvafend a kernotto mékké. Pro lepsi chut
muiZete syrové kernotto pfedem orestovat na oleji.

2.V troubé nebo na sucho na panvi oprazte do zlatova ofechy.

3. Pripravte si $penit nebo kadefavek. (Cerstvy §pendt oCistéte a nakréjejte na mensi kousky, mrazeny rozmrazte kritkym
povafenim v tro§ce vody a vodu vymackejte). Kadefavek omyjte, vykrijejte stiedova Zebra, povafte cca 5 minut ve slané
vodé a nechte okapat na cedniku.

4. Cibuli nakréjejte na jemno a spolu s tfemi strouzky ¢esneku, nakrdjenymi na plétky, ji orestujte na oleji nebo
pfepusténém masle. Pridejte $pendt nebo uvateny kadefavek, sil, muskatovy ofisek (asi 5-7 strouhnuti), Cerstvé mlety
pepf (nebo bylinny peprnik) a spole¢né restujte. Na zévér pfidejte nastrouhany nebo rozmackany kozi syr, uvatené
kernotto a ofechy. Promichejte a dochutte dle chuti soli ¢i ¢esnekem.

5. Pokud mite radi smetanovéjsi konzistenci, miiZete k syru zamichat i smetanu (biosmetanu prodévaji bioprodejny,
Hypernova nebo Globus). Lze pouZit i ovesnou ¢ mandlovou smetanu, kterd ale dodd mirné naslddnou pfichut.

ZAPECENA OBMENA:

Kdyz mate jidlo hotové, dejte celou
smés kernotta a zeleniny do maslem
¢i olejem vymazané zapékaci misky
a zapecte cca 20-30 minut pod
grilem. Pokud mite tvrdsi kozi syr,
muZete ho nasypat jesté navrch.

K pec¢enému nikypu se skvéle

hodi svézi mrkvovy salat: mrkev
nastrouhejte na jemno, smichejte

s citrénovou $tavou a dle chuti

s troskou medu nebo agéve sirupu.

OBMENA SUROVIN:

Stejné jidlo mizete udélat i s jinym
druhem vatené obilniny —budete ji
potiebovat cca 750-800 g ve vaieném
stavu. Dobfe se hodi uvafené loupané
kroupy pohanky, bulgur, moc dobré

jsou ijecné kroupy.

NEZAPOMENTE NA DIVOKE
BYLINY A KYTKY!

Pokud jste pravé nékde na chalupé
a je jaro ¢iléto, pridejte ke Spendtu
rizné divoké byliny. Skvélé a zdravé
jsou naptiklad spatené listy brslice
kozi nohy nebo kopfivy. A hotové
jidlo nezapomeiite ozdobit jedlymi
kytkami — krasna je lichofefi$nice,
rozkvetla levandule nebo okvétni

listky mésicku ¢i riaze.
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