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A PAGETOVAe BAsBOVKA

ACEtvrtek, 11 bA™ezen 2010

Taky tak Asasto nevite, co mate zase vaA™:it? Dneska vam tedy zkusim pA™idat relativnA> rychlé a podle mA> dost dobré jidlo.
Na&scaron;la jsem je mezi recepty, co mAsl doma mATj taA¥ka - snad od nA>koho z prace, ale nikdy to na&scaron;i
nevyzkou&scaron;eli. PA"vodni recept je dost strohy, nic moc nevysvAstluje, neudava mnoA¥sstvi, takA¥se plati staré znamé:
&bdquo;PA™imA>A™enAs." J& jsem si recept tro&scaron;ku upravila, myslim, A¥e je tak lep&scaron;i, ale je pravda, Av.e
tro&scaron;iAsku pracnAj&scaron;i.
Napi&scaron;u vam tedy obA> verze - nejprve pA vodni recept - moje Gpravy jsou ty "zelené poznamky".
&Scaron;PAGETOVA BABOVKA &Scaron;pagetova babovka

Budete potA™ebovat baliA«ek &scaron;paget a pA™imA>A™ené mnoA¥sstvi nasledujicich surovin: strouhany syr, keAeup ne
omaAsku z konzervy, nivu nebo balkansky syr, bazalku, A¥%ampiony nebo jiné oblibené houby, salam (neni nutny), pepA™,
strouhanku, olej a A«tyA™i vejce. V pA™ipadA>, A¥e se vam moje Gpravy zalibi, tak si je&scaron;tA> pA™ipravte strouA¥sek Ae
italské koA™eni* a cibuli. Babovkovou formu vymaA¥ite olejem a vysypejte strouhankou. UvaA™te baliA«ek &scaron;paget.
formy poloA¥te vrstvu &scaron;paget, posypejte strouhanym syrem, zalijte keAeupem. KeAeup mi pA™ipada jako &scaron;ididic
takA¥e davam misto toho rajskou omaAsku (kupovanou), kterou je&scaron;tA> smicham se &scaron;petkou italského
koA™eni*) a rozmaAskanym strouA¥kem Aeesneku. PoloA¥ste dal&scaron;i vrstvu &scaron;paget, na nA> strouhanou ni
bazalkou. Niva nebo spi&scaron; mistni (americkd) varianta &bdquo;blue cheese&ldquo; je pro nas moc silnA> voA“ava,
takA¥e jsem misto toho zaAsala davat &bdquo;feta cheese&ldquo;, v AER asi balkansky syr. Mimochodem bazalku mame
nasu&scaron;enou ze zahradky, ta tak krasnA> voni! V pA vodnim receptu uA¥% se nezmiA"uji dale o keAeupu, ale ja davam
tu rajskou na vrch kaA¥adé vrstvy, jinak by mi to pA™ipadalo suché.  PoloA¥ite dal&scaron;i vrstvu se A¥%ampiony a nakréjen
salamem, okoA™eAte pepA™em. Ja ty houby napA™ed trochu podusim na cibulce a salam nedavam, mame to jako
bezmasé jidlo a vA>A™te, A¥e tam ten salam nechybi. OpA>t pA™idavam tu rajskou.  Horni vrstva je ze &scaron;paget, celot
babovku zalijte AstyA™mi rozmichanymi vejci a upeAete. Na horni vrstvu uA%: tu rajskou nedavam. PeAsu pA™imA>A™enA> asi
tA™i AstvrtA> hodiny.  Vyklopte z formy a nakrajejte. MA A%.ete jist babovku teplou i studenou. Vyklopit to z formy v jednom ku
se mi moc nedaA™i, ale i tak je to dobré a jime ji teplou. *) mistni italské koA™eni méa nasleduijici sloA¥%eni: majoranka, tymia
rozmaryn, saturejka, &scaron;alvA>j, dobromysl (oregano) a bazalka. Nemate-li nAskteré z tA>chto koA™eni, jistA> se nic
nestane, kdyA¥: ho vynechéate. Nebo tam jednodu&scaron;e vraA¥ste jen tu dobromysl.

Dobrou chuA¥ vam v&scaron;em pA™eje Giussi
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