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e-book PESTROBAREVNA ZIMA
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Ani jsme se nenadali a uz tu mame dalsi rok. Zdali bude klidnéjsi, zdravéjsi a prijemnéjsi nez

ten lonsky, to ukaze cas. My v SONNENTORU v to pevné doufame!

A protoze ekologické zemédélstvi, lokalnost, zdravi a radost ze Zivota spolu Gzce souvis,
P 8 P

pripravili jsme pro vas tentokrat e-book, ktery je trochu lokalnéjsi nez kterykoliv predtim.
S obdobim zimy to byla opravdu vyzva: pole jsou zakryta snéhovou perinou, presto ale

. . . bud . o |
O cerstve potravmy nebude nouze, to vam muzeme garantovat.

At’uz jste priznivci horkych polévek, snidanovych kasi, pomazanek nebo tradicnich receptd
nasich babicek, rozhodné si najdete to své. Vzhiru tedy do nového roku: odstartujte ho

Cerstvé, lokalné, méné sladce... ale predevsim s Gsmévem.

Poctiva ovesna kase s hruskou a ofisky ............... 8
Rychly zeleninovy nakyp ..., 9

Zelné zavitky zapékané v rajcatové omacce.......10

Kvasim, kvasis, kvasime ..o 11
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e-book PESTROBAREVNA ZIMA
~ U Krémova
W ., cockova polevka

- ” 4 porce (") 30 minut

Zima patfi krémovym polévkam, které pohladijazycek a zahrej.
Nase cockova navic zasyti. Pokud neholdujete vyrazné kurkume,
muzete ji Ziemnit kapkou kokosového mléka.

Budete potrebovat:

500 g cervené cocky 2 lZice ghi

(prepusténého masla)

2 mrkve

11zicku kurkumy

1vétsi cibuli

2 strouzky esneku 72 |zicky fimského kminu

1 kostku bujonu Zeleninova

polévka sv. Hildegardy

Ocistéte si mrkve a nakrajejte je na mensi kousky. Cibuli oCistéte, nakrajejte
nadrobno a nechte ji v hrnci s ghi chvili opékat. Jakmile zacne chytat bar-

vu, pridejte ocisténé, nadrobno nasekaneé strouzky cesneku a koreni. Kdyz se
rozvoni, pridejte i mrkev a dobre promichejte, vsypte cocku, zalijte litrem vody
a rozdrobte do nii kostku bujonu. Polévku privedte k varu a nechte alespon

10 minut probublavat.

Pokud je mrkev i ¢ocka mékka, umixujte polévku tycovym mixérem do hladkého TAJEMSTVI RECEPTU
krému. Je-li polévka prilis husta, roziedte ji trochou vody a nechte jesté chvili Rimsky kmin
probublat. Na zavér ji ziemnéte kapkou kokosového mléka, pripadné priostrete
spetkou chilli. Podavejte s Cerstvymi listky koriandru nebo nasucho oprazenymi
seminky dle chuti.

VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM

Nadechnuti v lese

\/
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e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Lokalné v zimeé?
Snadno, chutné a vyzwne'

Zvlast’béhem letni sezony neni problém prednostné vybirat lokalni produkty. Cerstvé zeleniny i ovoce je vsude
kolem vic nez dost. S prichodem zimy vsak velka cast z nas ,,prepina“ na zahranicni zdroje, a to predevsim

s argumentem, Ze jidelnicek z Ceskych potravin neniv zimé mozny. My vas dnes presvédcime, ze je.

| v zimé totiz mlzete varit z lokalnich surovin. Snadno, chutné a vyzivné, i kdyz vypustite Cerstva rajcata, okurky

nebo jahody. A jesté navic usetrite nejen nasi planetu, ale i svou penézenku.

Zakladem kazdého vareni jsou cerstve suroviny. \V zimé jsou to prevazné uskladnéna zelenina ci ovoce, které se
sklizi v 1été a na podzim. Jsou ale druhy, které na zahradkach vydrzi i mrazive dny. A tak u nas mizete v zimé bézné

najit napriklad:

® korenovou zeleninu (mrkev, petrzel, pastinak, celer, redkve a repy, hadi mord),
® cCesnek, porek a cibuli,
® brambory, turiny, topinambury a dyné,
® zeli a kapustu (vCetné té rdzickove a kaderavku),
® listovou zeleninu (mangold, Spenat, polnicek, rericha),
® klicky a tzv. microgreens,

® jablka a hrusky

a mnoho dalSich méné i vice znamych a pozapomenutych druhd.

Tuto ,Cerstvou” stranku pak doplnuji jednak susené potraviny (obiloviny, lusténiny,

orechy...), zmrazena letni sklizen Ci zavareniny a kvasené dobroty. No a samozrejmé dle jednotlivych preferenci

mlécné vyrobky a maso.

A pokud vyuzijete nabidky citrusd, fikd nebo
treba batatd (mimochodem, vite, ze viech-
no zminéné se da dopéstovat i u nas?), volte
zodpovédné ekologické zdroje, idealné v ramci
primého obchodu. Celou Fadu moznosti na-
Jjdete treba na komunitnim trzisti Scuk nebo

mezinarodni platformé Crowdfarming.

SONNENTOR’
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e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Spenatové kosicky
s rajcaty

neg! porce (") 45 minut

Slané tartaletky prijdou vhod, pokud hledate drobné pohosténi
pro navstévu nebo rychlou a zdravou svacinku pro celou rodinu.

Budete potrebovat:

120 g mrkve 4 salotky

100 gjemnych vlocek 200 ml mléka

140 g celozrnné mouky 100 g tvrdého syru

2 vejce 2 IZice olivového oleje
Tlzicku prasku do peciva 11Zice rajcatovych vlocek
6 Izic olivovéeho oleje hrstka piniovych oriskd
& na ozdobu

80 g spenatu pepr a sil

Tésto si idealné pripravte v robotu: vejce s olivovym olejem dobre proslehejte,
poté pridejte najemno nastrouhanou mrkev, rozmixované vlocky, mouku

a prasek do peciva. Nakonec jemné posolte. Zpracovaneé tésto rozdélte na 8 dild
a z kazdého kousku vytvarujte na pomouceném valu kolecka, kterymi vyplnite

kosicky. Predpecte je 10 minut pfi 175 stupnich. =

TAJEMSTVI RECEPTU

Mezitim si pripravte napln: na oleji orestujte najemno nasekanou salotku, poté . 3
PP P J J J P Rajcata viocky

pridejte nasekany salat, rajcatove vlocky. Jemné osolte a opeprete. Do lehce
vychladlé smési prilijte rozslehané mléko s vejci a pridejte i nastrouhany syr. Smés
promichejte a naplnte ni jednotlivée kosicky. Tartaletky pecte pri 175 stupnich
15-20 minut.

% TIP: Zaklad z mrkvového tésta navic mizete pouzit i v kombinaci

s jinou naplni, a péct je tak kdykoliv behem roku. VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM
Andél strazny

Za recept na slanou dobrotu dekujeme Romce z blogu
www.naskokvkuchyni.cz.

\/
EIS
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e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Bylinkova pomazanka
z cervene repy a tofu

neg! porce (") 15 minut + peceni fepy

Kdyz se snoubi sladkost pecené cerveneé repy s vybranymi
bylinkami, je o tanec chutovych bunék postarano. Tofu jesté doda
bilkoviny, a na talifi se vam tak objevi vydatna pomazanka, o kte-
rou se stravnici radi poperou.

Budete potrebovat:

700 g cervené repy 3 lzicky Bylinkoveho koreni
100 g uzeného tofu na pomazanky

o

3 strouzky Cesneku sl

5 lzic olivového oleje

T1zicku citronove stavy

Ocisténou, na kosticky nakrajenou Fepu vsypte do pekace, osolte a zalijte ole-
Jem, promichejte a za obcasného promichani pecte pri 200 stupnich zhruba
hodinku. V poloviné peceni pridejte nahrubo nasekany cesnek. Jakmile je fepa
opravdu mékka, pekac vytahnéte a nechte zeleninu vychladnout.

TAJEMSTVI RECEPTU
Do mixeru dejte na kousky nasekané tofu, pridejte fepu, korent, citronovou Bylinkove kofeni na pomazanky
stavu a kapku vody. Umixujte na hladkou pomazanku, pripadné dochutte soli.
Mazte na Cerstvé, idealné domaci pecivo a dozdobte treba klicky.

Za recept na vytecnou pomazanku dékujeme Petru Klimovi,
autoru uz nékolika kucharek a také blogu www.greenwayfood.cz.

VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM
Pohodar

6 WWW.SONNENTOR.CZ SONNENTOR



e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Klicky U microgreens:

cerstva zelenina doma na parapetu

O naklicovani slysel uz snad kazdy. Staci trocha vody a par spravnych seminek a za

nékolik dni si mdzete pochutnat na kfupavych kliccich nadupanych prospésnymi latkami.

Stale Castéji se ale take pouziva termin microgreens. O co vlastné jde a jaky rozdil je mezi témito dvéma trendy?

Stavnaté a kfupavé korinky obsahuji celou Zname je zarucené vsichni, staci si vzpomenout na skolni
radu vitaminG (predevsim B, C a E) a mi- léta, kdy jsme nadsené vysévali fefichu na vatu. A mozna ze
nerall. Naklicené osivo jime celé a klicit i vase babicka kazdorocné pripravovala tzv. oseni. Micro-
se da témér vse od nejznaméjsiho munga greens jsou vlastné vzrostlejsi zeleninou, ktera se sklizi po
pres Cocku a hrach az po rukolu, brokolici tydnu az dvou. Zasadnim rozdilem oproti klicklm je to,
nebo vojtésku. V nasem sortimentu naj- Ze korenovou Cast ros-

dete take pikantni fedkvicku nebo po kari tlinky nejime: rostlinkase Fo

vonici piskavici. Nedoporucuji se naklicovat striha zhruba centimetr

seminka, ktera po namoceni tvori gel, témi nad zemi. Pro jeji rdst si

Jsou napriklad chia, len nebo bazalka. takeé vystacime s vodou,

. . . na rozdil od klickd ale
Kliceni je otazkou neko-

lika dni. Stacit vam bude
naklicovaci sitko nebo

microgreens potrebuji
denni svétlo.

sklenice (dle druhu | tady pak mame

seminek: reficha, horcice na vybér celou rfadu

a rukola lépe porostou na moznosti péstovani, od horcice pres Cervenou repu,
sitku, oproti tomu red- mrkev a hrasek az po orientalni koriandr. Na talifi vas
kvicky i mungo uvitaji Jisté prekvapi, ze vyhonky hrasku chutnaji jako hrasek,
spise sklenici), tma a ty mrkvové nebo repné taky poznate na prvni kousnuti.
voda. Taje v celém pro- Stavnaté listecky mizete vyuzit jako ozdobu jidel, diky
cesu stézejni, u klickd vetsimu objemu sklizné nez pri kliccich se ale microgreens
Je dllezite je pravidelné vyuzivaji i pfimo k vareni, vyzkouset mézete polévky nebo

proplachovat a dbat na pomazanky. Nékteré rostlinky dokonce znovu obrasi

to, aby nezacaly plesnivét. (napr. hrasek), a tak je mizete sklizet opakovaneé.

PRO OBE VARIANTY PLATI:

Velkou vyhodou kliceni i péstovani microgreens je fakt, Ze se jedna o tu nejCerstvéjsi zeleninu, a to i uprostred
zimy, navic rychleji a lokalnéji uz to asi ani nejde. V obou se koncentruje vsechno dobré, co nam rostlina mize
nabidnout, navic diky vykliceni nékteré hodnoty prospésnych latek leti raketové nahoru. Nebojte se tedy jed-
nu i druhou moznost vyzkouset, dbejte ale na to, aby osivo, které pouzijete, bylo kvalitni a zdravée. Vyhybejte se

chemicky morenym seminkdm a vybirejte ta v biokvalité nebo si je vypéstujte na zahradkach sami.

7 WWW.SONNENTOR.CZ SONNENTOR



e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Poctiva ovesna kase
s hruskou a orisky

“ 2 porce @ 15 minut

Co vas po ranu zahreje nejlépe? Miska poradné kase! Tentokrat
pro vas mame vlacnou ovesnou s hruskou a ofisky. Oves ma navic
z obilovin nejvic bilkovin, a tak skvéle nastartuje vas den.

Budete potrebovat:

T hrnek jemnych ovesnych 11zicku

vlocek trtinoveho cukru nebo medu
17 hrnku plnotuc¢ného mléka 1 hrst vlasskych ofechl

72 hrusky 11zicku

2 lsice gh Charlieho koreni do kase

(prepusténého masla)

Do hrnce vsypte vlocky, zalijte je mlekem a dejte varit. Mezitim omyjte hrusku
a nakrajejte ji na tenkeé platky. Na panev dejte IZici ght a opékejte na ni platky
hrusky z obou stran do zméknuti. Poté je posypte Izickou cukru. Behem chvilky
zkaramelizuje, to je spravny Cas na odstaveni z plamene.

Varici kasi pribézné michejte a zhruba po 8 minutach pridejte Izici ghi a take
koreni. Dobre promichejte a odstavte. (Pokud ovesné vlocky namocite do mléka
uz vecer, staci je pak rano pouze prthét.) TAJEMSTVI RECEPTU

Charlieho koreni do kase

Kasi rozdélte na talife a ozdobte platky hrusky a orisky. Mizete také zakapnout

zbylym maslem z panve. -

Sonnewol
[ Sy
s
Sy

o prace.

TIP: Misto ovesnych vlocek zkuste i spaldove nebo treba
bezlepkove jahly.

VYCHUTNEJTE SIS CAJEM

Ranni ptace

Recept na poctivou kasi pochazi z kuchyné blogerky Gabi. Dalsi skvélé recepty
hledejte na jejim blogu www.receptydetem.cz.

SONNENTOR’
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e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Rychly
zeleninovy nakyp
neg! porce (") 40 minut

Obcas se stane, ze se v lednici povaluji tak trochu nechténé
kousky zeleniny. VyuzZijte je nebo sahnéte do zasob mrazaku

a vykouzlete chutny obéd ¢i veceri jako mavnutim kouzelného
proutku!

Budete potrebovat:

500 g smeési zeleniny (viz tip) 2 Izice kukuri¢né strouhanky
150 g tvrdého syru typu 2 lzicky

gouda Koreni na jidla z jednoho hrnce
Tvejce sl

Zeleninu ocistéte a nakrajejte na mensi kousky. V osolené vodé ji varte zhruba
10 minut. Poté ji scedte a v mise lehce rozmackejte stouchadlem na brambory
nebo vidlickou. Pridejte nastrouhany syr, koreni, strouhanku i vejce. Jemné
dosolte a dobre promichejte.

Smés rozdélte do mensich zapékacich misek nebo jedné vétsi a pecte
pri 200 stupnich asi 20 minut. Podavat mdzete samotné nebo treba

g , TAJEMSTVI RECEPTU
s nakladanou zeleninou.

Koreni na jidla z jednoho hrnce

% TIP: Pouzit mdzete korenovou ¢i kostalovou zeleninu a doplnit ji

hraskem, kukurici nebo treba cuketou. V prabéhu roku tak vyuzi-
Jete sezonni dobroty a nakyp bude vzdy nejen vytecny, ale i krasne
barevny.

........................................................................................................................................ VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM

. L. . . . o . Dobra nalada
Recept na rychly nakyp pochazi z cerstvé vydané Kucharky pro liné rodice
blogerky Verci. Dalsi chutnou inspiraci hledejte i na jejim profilu
Détem zdrave.
A/
IS
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e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Zelné zavitky zapékaneé
v rajské omacce

16 porci (") 90 minut

Klasika vsech klasik rozhodné do zimni kuchyné patfi. Pripravit ji
neni viilbec tézkeé a za tu plnou chut’jisté trocha snahy stoji. Pustte
se do nich s nami!

Budete potrebovat:

1 hlavku zeli 1 vétsi rajcatovy protlak
750 g 2 cibule
mletého hovéziho masa

nove koreni

2 cibule bobkovy list

1zice Pikantniho koreni na pepr a sil

pomazanky

11zicka sladke papriky

sal

Hlavku zeli omyjte, otocte kostalem nahoru a vlozte ji do hrnce s vodou.
Privedte k varu, po chvili zacnou listy méknout a budou se dobre odlupovat
(pro snazsi odloupnuti mizete listy kolem kostalu nafiznout).

Mezitim oCistéte vsechny cibule a nakrajejte je nadrobno. Polovinu vsypte do
misy a smichejte ji s mletym masem. Osolte, okofente a dobre promichejte.

Nachystejte si na Cistou utérku zelné listy na zavitky, na kazdy budou potreba
dva. Jakmile trochu zchladnou, vyriznéte stfedni tuhou cast listd a prelozte
vzdy dva kfizem na sebe.

Na listy rozdélte masovou smés, z kupicky vzdy vytvorte valecek a zabalte jej TAJEMSTVI RECEPTU
do listd: nejprve prehnéte pravou a levou stranu, poté zabalte prehnutim horni Pikantni kofeni na pomazanky
a dolni Casti. Zavitky skladejte do pekacku prehnutou casti dold.

Na panvi s trochou oleje orestujte druhou polovinu nakrajenych cibulia vsypte
take zbyle, nadrobno nakrajené zeli. Osolte, opeprete, pridejte 6 kulicek
nového koreni a 2 bobkové listy. Zalijte rajcatovym protlakem, pridejte hrnek
vody, ve které se varila zelna hlavka, promichejte a touto omackou zalijte
zavitky.

Pecte pri 200 stupnich zhruba 45 minut. Zavitky podavejte s varenou ryzi,
domacim chlebem nebo jen tak. Omacku mizete na talifi ziemnit Izickou ky -
sané smetany a pokud chcete hladkou strukturu, mdzete ji tyCovym mixérem
umixovat dohladka.

VYCHUTNEJTE SIS

Novorocni caj

\/
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Kvasim, kve}sié,

kvasime

Neni to tak davno, co v zadné domacnosti v zimé nechybél poradny
soudek naslapany kysanym zelim. Vitaminova bomba plna probiotik se starala
o zdravi celé rodiny béhem chladnych dni. Pomalu, ale jisté se trend kvasené zeleniny vraci, i kdyz

uz se davno nejedna jenom o zeli nebo okurky kvasaky.

Z dalekych krajd k nam s modni vinou asijske kuchyné zavitalo kimchi, na Balkanu nedaji dopustit na torshi,

ltalové na giardinieru a vlastné kazda zemé ma ve svém kulinarskem dédictvi specifickou smés (prevazné
kratce) kvasené zeleniny, které se vSeobecné Fika pickles. Fermentace bakteriemi mlécného kvaseni je
idealnim zplsobem uchovani v leté sklizenych pokladd. Pickles pozitivné podporuje strevni mikrofloru,

dodava télu potrebne latky a k tomu vsemu i vyborné chutna.

Kvasit mizete vlastné ze svéta zeleniny cokoliv. Vhodnéjsi budou vsak druhy,
které maji pevnou strukturu. Zelenina s vysokym obsahem vody (napr. rajcata)
ziska kvasenim kasovitou strukturu. Na druhé strané ale kecup z kvasenych rajcat

stoji za vyzkouseni!

Na kvaseni budete kromé zeleniny potfebovat sul (kvasit se da i bez ni, ale to uz je
tak trochu vyssi divci), mdzete si poridit i keramickou nadobu specialné urcenou
k fermentovani zeleniny, nutnosti to ale neni, zezacatku si vystacite i béznym

kuchynskym vybavenim.

Nadrobno nakrajenou zeleninu staci osolit (na 1 kg budete potrebovat asi 15 g soli),

pridat koreni a rukama vse poradné promackat, dokud zelenina nezacne poustét

stavu. Pokud by ji bylo malo, mizete k zeleniné pridat solny roztok. Poté ji napé-
chujte do Cisté nadoby, poradné ji natlacte tak, aby byl povrch zality stavou, a poté
Ji zatizte (talitkem, sklenici nebo lahvi naplnénou piskem). Do nadoby by se mélo dostavat co nejméné
vzduchu. PFi pokojove teploté si mizete uz po ctyfech dnech pochutnavat na pickles. Mélo by mit svézi,
prijemnou slano-kyselou chut! Kdyz se ve smési prestanou tvorit bublinky, mizete zeleninou naplnit mensi

zavarovacky, zalit Stavou a uskladnit v lednici, kde vam vydrzi i nékolik mésicd.

Cervena repa se spetkou Garam masaly

smés korenové zeleniny se Slunecnim polibkem

maslova dyné se Stéstim

bilé zeli s uzenou soli Smokey Salt

Cervené zeli se Zverinovym korenim cisare Frantiska

smés mrkve, kvétaku a cibule s cesnekem, sojovou omackou a zazvorem

kecup z kvasenych rajcat s Dobrou naladou

N
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e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Pestrobarevny salat
z korenoveé zeleniny
TT 4porce () 60 minut

Hledate lehké, ale vyzivné jidlo, které vas navic hezky prohreje?
Vsadte na vesely peceny salat s netradicni zalivkou, ktera doda
asijsky Smrnc. Nebudete litovat!

Budete potrebovat:

1 Cervenou repu 72 |zicky kary z limetky
2 fepy typu chioggia (na Fezu 2 lZice jablecného octa
Jsou prouzkaté) 2 lZice olivového oleje

/2 dyné hokkaido 1Zici Kouzelnych kvetd
S zlutych mrkvi sl

3 salotky

4 strouzky cesneku 2 |Zice mandlového masla

2 limetky

2 Izice sojove omacky

1 hrst petrzelky

1 IZice javorového sirupu

Ocisténou zeleninu nakrajejte na stejné velké kousky, zhruba 3x3 cm. Vsypte ji do
pekace, zalijte olivovym olejem a octem, posolte a dikladné promichejte. V prede-
hrate troubé pecte pri 200 stupnich zhruba tfi tvrté hodinky.

galotky rozkrojte na Ctvrtky, Cesnek neloupejte, strouzky jen rozmacknéte nozem.

Limetky rozkrojte napdl. Na panvi s trochou oleje orestujte Salotku s esnekem, po
par minutach pridejte limetky a opecte je feznou stranou. Cibuli a Cesnek vsypte
do misky a zalijte je zalivkou, kterou vytvorite smichanim mandlového masla, sojove TAJEMSTVI RECEPTU
omacky a javorového sirupu. Kouzelne kvéty

Do misek rozdélte upecenou zeleninu, cibuli i Cesnek a pilky limetek. Zasypte
nasekanou petrzelkou, Kouzelnymi kveéty.

Saxwexroll

JAPELL '

KAFC'e
KOR EE %
PAMPELISKY

A

VYCHUTNEJTE SI S
Pampeliskové kafe
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Recept pochazi od blogerky Jaji. Jeji dalsi barevné recepty najdete na profilu

s nazvem Zasadne zdrave.




e-book PESTROBAREVNA ZIMA

Dynové

bochanky

8 kouskd 80 minut + kynuti
11 D y

Budete potrebovat:

Roztomilé oranzoveé housticky ocenite pri nedélni snidani, servirujte
Je s horkym kakaem nebo Kurkuma latte. A pokud zatouzite po slané
verzi, nahradte sirup soli a uzijte si tyto bochanky zase trochu jinak.

300 g dyné hokkaido spetku muskatového ofisku
450 g spaldové mouky spetku soli
3 lzice repkového oleje 8 celych skoric

120 ml vody

1 sacek susenych kvasnic

2 |zice mléka

1 1zicku kukuricného sirupu

72 |zicky kurkumy

Priprava

Dyni ocistéte a duzinu nakrajejte na vétsi kostky. Promichejte ji se dvéma Izicemi
oleje, rozlozte na plech a pecte zhruba ctvrt hodinky pri 220 stupnich domeékka.
Upecenou dyni spolu s mletym korenim a |Zici oleje rozmixujte dohladka. Pokud
Jje hmota hodné tuha, rozmichejte ji se tfemi Izicemi vody.

Mouku vsypte do misy, uprostred udélejte dilek, vlijte do néj vlaznou vodu,
|Zicku sirupu a vmichejte i susené drozdi. Nechte vzejit kvasek. Po péti minutach
do misy pridejte i dynove pyré a spetku soli. Vypracujte pruzné tésto, mélo by se
hezky odlepovat od stén misy. Dejte ho kynout na teplé misto alespon hodinku.

Vykynuté tésto jesté jednou propracujte, poté rozdélte na 8 stejnych kouskd.
Z kazdého vytvarujte kouli, potrete ji kapkou oleje a usadte na plech vylozeny
pecicim papirem. Kuchynskou niti kouli omotejte do kfize a pak jesté jednou
tak, aby mezi provazky byl zhruba Ghel 45 °. Nit neutahujte, méla by kulicku jen

lehce ovijet, pri peceni jesté dokyne.

Hotove kulicky nechte jesté 10 minut na plechu dokynout. Pecte je zhruba
20 minut pri 180 stupnich, v poloviné peceni bochanky potrete mlékem. Do
upecenych bochankd vpichnéte celou skorici a podavejte je nejlépe jesté teplé.
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U nas, v jihomoravskem SONNENTORU, jiz tri desitky let pevné véfime tomu, ze respekt k tradici, prirodeé,

Grodné padeé a rucni praci ma smysl. Trvala udrzitelnost, bezodpadoveé zpracovani suroviny a laska nasich biopés-

titel ke své praci je znat na kazdém cajovem sacku, ktery opusti nase brany. Patfime dnes mezi predni vyrobce

biocajd a biokorenti, logo usmévavého slunicka vykukuje z regald zdravych vyziv i ctyr viastnich SONNENTOR
prodejen v Praze, v Brnéav Cejkovicich. Firma se nam rok od roku rozriista, presto si stale zachovavame

svij pdvodni rodinny charakter a filozofii, se kterou se SONNENTOR pred lety v Rakousku zrodil.
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Dnes se na cejkovickém kopci, v zrekonstruované budové pdvodné rozpadlého kravina, nevyrabi pod mottem

»lady roste radost” pouze caj. Mistni i navstévnici z velkych dalek si tu radi vychutnaji salek dobré kavy a domaci

dezert v kavarné s cajovym salonem Cas na caj, vedle zazitkové exkurze mohou také projit bylinkovou zahradou

a rozhlédnout se do malebného jihomoravského kraje z Viyhlidky na vysluni. Behem roku poradame celou radu

akci pro verejnost, od drobnych workshopd pres akce pro déti az po zarijove Cejkovické bylinkové slavnosti.

Prijdte k nam odhalit tajemstvi bylinek!
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