Skolni ,PROSTRENO“

Rok se s rokem seSel a opét na nasi Skole probéhla oblibena soutéz ve vareni s
nazvem Prostfeno. Zucastnily se ji divky z 9. roénik(. Zadani bylo stejné jako
v minulém roce: 3 chody, za 3 hodiny, za 300,- K¢.

Soutézily tfi tymy, které pro porotu sloZzenou ze zastupcl radnice, sdruzeni rodi¢( a
Skoly, pfipravily vynikajici pokrmy.

Rozhodovani o vitézi bylo velmi tézké. Vyhrat muze ale jen jeden. Letos se staly
vitézkami Lenka Dvordkova a Lenka Cahova z 9. B. Dékuji ale vSem dévcatlim, protoze
vsechna jidla se moc povedla.

Lenka BoZkova

Vitézné menu

Predkrm: carpaccio z ¢ervené repy

2 — 3 varené bulvy Cervené repy

150 g koziho syru
Marinada:
o 100ml olivového oleje
o 1lzZice s6jové omacky
o 2 lzice octa
o Stava z palky pomeranée, trodku soli a pepFe, $petka tymianu

Postup: Uvarenou fepu nakrdjenou na tenké platky, nechame marinovat 12 hodin
v predem pripravené marinadé.

Hlavni chod: Zampiénové rizoto s kufecim masem

Ryze

Smetana ke Slehani
Cerstvé Zampidny
Kureci prsa

Maslo

Postup: Uvafime ryzi. Na panvi orestujeme na masle nakrajené Zzampiony. K tomu pak
pfilejeme smetanu a nechame chvili dusit. Tuto smés smichame s uvarenou ryzi.
Osolime a opepfime. Platky kureciho masa lehce okorenime a orestujeme na panvi.
Servirujeme na kopecek rizota.



Dezert: Jahodové mini dortiky

e 5vajec

e 5 lZic krystalového cukru

e 5lzZic pol. mouky

e Mascarpone, tvaroh

e Smetana ke Slehani

e 500 gjahod

e Cukr, bila ¢okolada na ozdobeni

Postup: Korpus — z bilk( vyslehame snih, pfiddme Zloutky s cukrem a pfimichdme
mouku. Tésto vylejeme na plech. Dame péci na 180 stupnd asi 8 min.

Z vychladlého tésta vykrajime kolecka, ktera promazeme smési z mascarpone,
tvarohu, cukru, jahod a uslehané slehacky. Kolecka vrstvime na sebe. Ozdobime bilou
cokoladou.







