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the Smoking Gun-




Udena zmrzlina s bourbonom a ¢eresnami Cjn

Priprava 20 mintt + miesanie / varenie 30 mintt

Vanilkovy krém si pripravte deri vopred.

@ 8-10 porcii

the Smoking Gun~

420 g vykostkovanych a rozpolenych ¢eredni namocenych cez noc; pokial nie st dostupné

cerstvé, mozete ich nahradit mrazenymi
60 ml bourbon whisky

500 ml plnotu¢ného mlieka

400 ml plnotuénej smotany (38 %)

6 zitok (145 g)

300 g cukru

Stipka soli

20 g masla

1 lyZica citrénovej Stavy

Stiepky z jablone

S

1. Cere$ne nechajte cez noc namocené vo whisky.

2.

posob pripravy

Scedte a tekutinu odloZte.

Do stredne velkého hrnca nalejte mlieko
asmotanu, ohrievajte, az sa z mlieka zacne
parit.

V samostatnej miske vyslahajte Zltky, 200 g
cukru a stipku soli.

Do vyslahanej zmesi pomaly pridajte za
stdleho slahania ohriate mlieko a smotanu.
Celti zmes preloZte do hrnca a ohrievajte na
strednej teplote. Za stdleho miesania privedte
az k 75°C alebo pockajte, kym sa vanilkovy
krém nebude lepit na drevenu varesku (trvd to
asi 20 minat). Vanilkovy krém prelejte do velkej
misy a zakryte potravinovou fdliou.

Do spalovacej komory Udiacej pistole viozte
Stiepky z jablone. Koniec hubice vloZte pod
potravinovu foliu, aby smerovala na vanilkovy
krém. Utesnite potravinovu féliu.

Zapnite udiacu pistol'na vysoku rychlost

a zapdlte Stiepky. Prepnite tdiacu pistolna
nizsiu rychlost a koniec hubice nechajte v mise,
kym nebude plnd hustého dymu. Vyberte
koniec hubice a utesnite potravinov foliu.
VlozZte misu do chladnicky a nechajte pésobit

asi 5—10 minut. Proces este jedenkrdt zopakujte

a pred kaZdym pouZitim Gdiacej pistole
vanilkovy krém riadne premiesaijte.

6. Vanilkovy krém nechaijte cez noc vychladnut
v chladnicke.

7. Vo velkej panvici zohrejte na miernom ohni
maslo. Pridajte ceresne a opekajte, kym
zmdiknu (asi 8 minut). Pridajte bourbon
a opekajte dalsie 2 minuty, kym sa alkohol
vyvari. Pridajte zvysok cukru a citrénovu
Stavu. Varte dalsich 5-8 minut, stld¢ajte
CereSne, aby pustili stavu. Potom ich scedte
a stavu uschovajte. Ovocie aj stavu odloZte do
chladnicky.

8. Vychladnuty vanilkovy krém viozte do nddoby
vyrobnika zmrzliny Sage Smart Scoop™
a pripravte zmrzlinu podla pokynov v ndvode
na obsluhu.

9. Asiminutu pred dokoncenim zmrzliny pridajte
do vyrobnika ceresne a stavu, aby ste ziskali
tzv. mramorovd Struktiru zmrzliny. Hotovu
zmrzlinu prelozte do vzduchotesnej misky
avlozte do mraznicky.

Poznamka

Tento recept je od séfkuchdra Jordana Rootse. SttazZiaci
US Masterchef/Season 4.
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the Smoking Gun-




Udena chilli omacka

@ Priprava 15 mindt/varenie 65 mintt
518 Asiz00ml

-

—_—

the Smoking Gun~

6 stredne velkych cervenych nahrubo nasekanych chilli papriciek (asi 100 g)

2 nasekané struciky cesnaku

5 cm kusok zazvoru oliipany a nakrajany na platky

450 g nahrubo nasekanych paradajok
125 ml bieleho vinného octu

110 g cukru

Va lyzicky mletého klinceku

Va lyzicky mletého muskatového oriesku
2 lyzicky rybacej omacky

Morska sol'na dochutenie

Stiepky z orecha

S

posob pripravy

1. Chilli, cesnak a zdzvor vlozte do nddoby food

2.

4. Skladujte v chladnicke asi 2-3 tyZdne.

procesoru a rozmixujte, kym sa suroviny spoja.

Preneste rozmixované suroviny do stredne
velkého hrnca, pridajte paradajky, vinny ocot,
cukor, korenie a rybaciu omdcku; privedte
kvaru. Znizte teplotu a varte 45-50 minut
alebo pokial'sa zmes nezacne lepit. Varte dalej
asi 10-15 minut za obcasného miesania, aby
sazmes nepripdlila. Okorerite.

. Presunite do sterilizovanych pohdrov a zakryte

potravinovou féliou. Do spalovacej komory
udiacej pistole vlozte stiepky z orecha.
Koniec hubice viozte pod potravinov féliu,
aby smerovala na uvarenti zmes. Utesnite
potravinovu foliu. Zapnite udiacu pistol'na
vysoku rychlost a zapdlte Stiepky. Prepnite
udiacu pistol'na nizsiu rychlost a koniec
hubice nechajte v pohdri, kym nebude

plny hustého dymu. Vyberte koniec hubice

a utesnite potravinovt féliu. Nechajte pésobit
asi 3 mindty. Proces este jedenkrdt zopakujte
a pred kaZdym pouzitim udiacej pistole chilli
omdcku riadne premiesajte. Pevne nasadte
veko. Nechajte tplne vychladnut.

Vhodna priloha k:

1.

2 kg kuracich kridel obalte v 2 lyZiciach
olivového oleja. Dochutte solou a korenim.
Teplovzdusnu riru zohrejte na 160 °C /180 °C,
plynovt rdru na 4 a kuracie kridla pecte 35-40
minut dozlata.

Upecené kuracie kridla poddvajte so sladkou
chilliomdckou.

Rada

Aby ste dosiahli rovnomerné chut, kuracie kridla pred
poddvanim zatdte.

BSM600 UKM C17



* Udené aioliz restovanéhocesnaku~

the Smoking Gun-



Udené aioli z restovaného cesnaku

@ Priprava 10 mintt/varenie 25-30 mintt
518 Asi250ml

-

the Smoking Gun~

1 hlavicka cesnaku

1 lyZica olivového oleja

Sol'a korenie na dochutenie

2 ltky

1 lyzZicka dijonskej horcice

200 ml extra panenského olivového oleja
2 lyZice citronovej stavy

Stiepky z orecha

Sposob pripravy

1.

8

Teplovzdusnu rdru zohrejte na 160 °C/ 180 °C
- plynovd rdru na 4.

. Polozte cesnak na 10 cm kusok alobalu,

pokvapkajte olivovym olejom a okorerite solou
a korenim. Ndsledne ho zabalte.

. Pecte v rre asi 25-30 minut alebo pokial

nezmdikne.

. ZkaZdého strucika vytlacte upeceny cesnak.

Odlozte.

. Priprava aioli: do malej misky food procesoru

viozte Zltky a horcicu a rozmixujte, aby sa
suroviny spojili. Znizte rychlost a pomaly
priddvajte olivovy olej, kym zmes nebude
hustd. Pridajte cesnak a citrénovu Stavu, aZ sa
suroviny riadne spoja. Okorerite.

. Premiestnite hotové aioli do misy a zakryte

potravinovou féliou. Do spalovacej komory
udiacej pistole viozte Stiepky z orecha.
Koniec hubice vloZte pod potravinovti foliu,
aby smerovala na hotové aioli. Utesnite
potravinovu féliu.

. Zapnite udiacu pistol'na vysoku rychlost

a zapdlte stiepky. Prepnite udiacu pistolna
nizsiu rychlost a koniec hubice nechajte v mise,
kym nebude plnd hustého dymu. Vyberte
koniec hubice a utesnite potravinovti féliu.
Nechaijte p6sobit asi 3 mindty. Proces este
Jjedenkrdt opakujte a pred kazdym pouZzitim
Udiacej pistole aioli riadne premiesajte. Zakryte
a uschovdvaijte v chladnicke.

Poddvajte s hranolkami.

BSM600 UKM C17
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Udené chilli maslo
@ Priprava 10 minat
58 asi1s0g

-

—_—

the Smoking Gun~

125 g zmaknutého masla
2 nasekané struciky cesnaku

4 velké zelené chilli papricky (asi 60 g)
bez semienok nasekané nahrubo

2 lyzice nasekaného koriandru
Koéra z 1 limetky

Morska sol'na dochutenie
Stiepky z orecha

Sposob pripravy

1. Na panvici zohrejte 10 g masla. Pridajte
cesnak a chilli a opekajte pokym zmdéknu. Do
misky food procesoru vloZte zvysné suroviny
a mixujte, az sa suroviny rozmixuju a zmiesaju.
Okorerite.

Udené paradajkové
maslo

@ Priprava 10 minat
58 Asi150g

. PreloZte hotové maslo do misy a zakryte
potravinovou féliou. Do spalovacej komory
udiacej pistole viozte stiepky z orecha.

Koniec hubice viozZte pod potravinov féliu,
aby smerovala na hotové maslo. Utesnite
potravinovu foliu. Zapnite udiacu pistol'na
vysoku rychlost a zapdlte stiepky. Prepnite
Udiacu pistol'na nizsiu rychlost a koniec hubice
nechajte v mise, kym nebude pind hustého
dymu. Vyberte koniec hubice a utesnite
potravinovu foliu. Nechajte pésobit asi

3 mindty.

. Pripravte si papier na pecenie, asi 30 cm
Stvorce, maslo vloZte do stredu a zabalte; konce
papieru utesnite. Maslo skladujte v chladnicke
asi 2 tyzdne.

Udené maslo
s anc¢ovickami

@ Priprava 10 minut
58 Asi150g

125 g zmdknutého masla

50 g odkvapkanych susenych paradajok
30 g opecenych piniovych orieskov

2 lyzice nasekanej bazalky

Morska sol'na dochutenie

Stiepky z jablone

Sposob pripravy

1. Do misky food procesoru vlozte maslo,
paradajky, piniové oriesky, bazalku a mixujte,
az pokym st suroviny nahrubo nasekané.
Okorerite.

2. Opakujte 2. a 3. krok z receptu,,Udené chilli
maslo”

125 g zmaknutého masla
20 g odkvapkanych ancoviciek
Kéra z V2 citronu

2 lyzice nasekanej ¢erstvej petrzlenovej
vhate

Morska sol'na dochutenie
Stiepky z orecha

Sposob pripravy
1. Do misky food procesora vioZte maslo,

ancovicky, kéru a petrZlenovu viat' a mixujte,
az pokym su suroviny nahrubo nasekané
azmiesané. Okorerite.

2. Opakujte 2. a 3. krok z receptu,,Udené chilli

maslo”
BSM600 UKM C17



the Smoking Gun- i



Zaudeny Sidecar "
@ Priprava 10 minat L_

o '
1 porcia the Smoking Gun-~

60 ml konaku

20 ml Cointreau

20 ml citrénovej Stavy

10 ml cukrového sirupu

Y2 $éalku kociek ladu

Stipka rozdrveného ¢ierneho korenia
Stiepky z orecha

Cukor na ozdobu

Stiepky z jablone

Sposob pripravy

1. Priprava udeného cukru: viozte cukor do misy
a zakryte potravinovou féliou. Do spalovacej
komory Udiacej pistole vlozZte Stiepky z jablone.

2. Koniec hubice vlozte pod potravinovti féliu,
aby smerovala na cukor. Zapnite diacu
pistol'na vysokd rychlost a zapdlte stiepky.
Prepnite Udiacu pistol'na niZsiu rychlost
a koniec hubice nechajte v mise, kym nebude
plnd hustého dymu. Viyberte koniec hubice
a utesnite potravinovd féliu. Nechajte p6sobit
asi 3 minuty, pocas ktorych misou niekolkokrdt
zatrepte.

3. Medzitym si vychladte pohdr na koktejl.
Pred poddvanim namocte okraj pohdra do
udeného cukru. Odlozte.

4. Priprava koktejlu: v shakeri zmiesajte koriak
a cointreau, citrénovu Stavu, sirup a lad. Do
spalovacej komory udiacej pistole pridajte
Stiepky a korenie. VloZte koniec hubice do
shakeru otvorom tesne nad hladinou a zakryte.
Zapnite udiacu pistol'na vysokd rychlost
a zapdlte Stiepky. Prepnite udiacu pistolna
nizsiu rychlost a dym nechajte v shakeri, kym
nebude plny hustého dymu. Vyberte hubicu
a zakryte vieckom. Opatrne premiesaijte.

5. Nalejte do vychladeného pohdra.
OkamZite poddvaijte.

BSM600 UKM C17
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Udena Bloody Mary

so zelerovym srdieckom a udenou slaninou

@ Priprava 5 mindt/varenie 20 mintt

@ 2 porcie

-

—_—

the Smoking Gun~

Udené slanina
2 platky prerastenej slaniny
Stiepky z orecha

Udena Bloody Mary
250 ml hustej paradajkovej stavy
125 ml vodky
1 lyZica citrénovej Stavy
Va lyZicka Tabasca
1 lyzi¢cka worcestrovej omacky
Y2 lyzica zelerovej soli
Y2 Salky kociek ladu

Zelerové srdiecko (stred zeleru) a idenu slaninu na ozdobu

Cierne korenie na ozdobu

Stiepky z jablone
Sposob pripravy:
1. Teplovzdus$nu rdru zohrejte na 160 °C/ 180 °C 6. Priprava Bloody Mary: v shakeri zmiesajte
- plynovi rdru na 4. paradajkovu stavu, vodku, citrénovi stavu,

2. Slaninu polozte na kovovu mriezku hlbokého
plechu.

3. Pecte asi 10-15 mintt alebo kym stmavne
anebude chrumkava.

4. Nechajte vychladntit na kovovej mriezke
apotom preneste do nddoby vystlanej
papierom na pecenie.

5. Zakryte potravinovou féliou. Do spalovacej
komory udiacej pistole vioZte stiepky z orechu.
Koniec hubice viozte pod potravinovd féliu,
aby smerovala na opecend slaninu. Zapnite
udiacu pistol'na vysokd rychlost a zapdlte

Stiepky. Prepnite Udiacu pistol'na nizsiu rychlost

a koniec hubice nechajte v nddobe, kym
nebude plnd hustého dymu. Vyberte koniec
hubice a utesnite potravinovu féliu. Nechajte
pbsobit asi 3 minuty.

Tabasco, worcestrovi omdcku a zelerovou sol’
sladom.

. Do spalovacej komory tdiacej pistole viozte

Stiepky z jablone. VloZte koniec hubice do
shakeru otvorom tesne nad hladinou a zakryte.
Zapnite udiacu pistol'na vysoku rychlost

a zapdlte Stiepky.

Prepnite tdiacu pistol'na nizsiu rychlost

a koniec hubice nechajte v shakeri, kym
nebude plny hustého dymu. Vyberte hubicu

a zakryte vieckom. Poriadne miesajte asi 10
sekuind.

8. Nalejte do pohdrov a poddvaite s ciernym

korenim, zelerovym srdieckom a tidenou
slaninou.

BSM600 UKM C17



Chrumkavé tidené kuracie prsia s aioli zjalapen

the Smoking Gun-



Chrumkavé udené kuracie prsia

s aioli a jalaperios L
@ Priprava 10 minut + marinovanie cez noc/ varenie 6-10 mintt the Smoking Gun-

@ 4 porcie

Kura
2x 200 g pozdizne rozpolenych kuracich
pi's
250 ml podmaslia
250 ml rastlinného oleja vhodného na
vyprazanie
150 g muky
1 lyzicka prasku do peciva
1 lyzi¢ka kajenského korenia
1 lyzicka udenej papriky
1 lyzicka susenej cibule
1 lyzicka suseného cesnaku
1 lyzicka soli
Stiepky z orecha

Aioli z jalaperios

60 g aioli (vid'recept, Udené aioli
z opeceného cesnaku”)

1 lyZica nakrajanych papriciek jalaperos
Na podavanie

4 listy salatu

4 platky syru ¢edar

Platky nakladanych uhoriek

4 rozpolené zemle alebo bosniak na
hamburgery

Sposob pripravy

1. Do misky vloZte kura a podmaslie.
Zakryte potravinovou féliou. Do spalovacej
komory udiacej pistole vioZte Stiepky z orecha.
Koniec hubice viozte pod potravinov féliu,
aby smerovala na kura a podmaslie. Zapnite
Udiacu pistol'na vysoku rychlost a zapdlte
Stiepky. Prepnite udiacu pistol'na nizsiu rychlost
a koniec hubice nechajte v nddobe, kym
nebude plnd hustého dymu. Vyberte koniec
hubice a utesnite potravinovu féliu. Nechajte
cez noc vychladnut'v chladnicke.

2. Priprava aioli z jalaperios: do nddoby mixéra
vlozZte aioli a jalaperios a riadne rozmixujte.
Okorerite. Zakryte potravinovou féliou. Do
spalovacej komory udiacej pistole vioZte
Stiepky z orecha. Koniec hubice vloZte pod
potravinovu foliu, aby smerovala na aioli.
Zapnite udiacu pistol'na vysoku rychlost
a zapdlte stiepky. Prepnite udiacu pistol'na
nizsiu rychlost a koniec hubice nechajte
v nddobe, kym nddoba nebude pind hustého
dymu. Vyberte koniec hubice a utesnite
potravinovu foliu. Nechajte pésobit asi
3 mindaty.

3. Plech na pecenie vylozte papierovou utierkou
a odloZte ho nabok.

4. V hlbokej panvici zohrejte olej na 180 °C alebo
kym sa rozpdli natolko, Ze po vloZeni drevenej
varesky sa v oleji zacnu tvorit bubliny.

5. Do velkej misy vloZte muku, prdsok do peciva,
kajenské korenie, ident papriku, susent cibulu,
suseny cesnak, sol'a riadne zmiesajte. Kuracie
mdiso vyberte zpodmaslia, obalte v zmesi
muky a korenia a postupne smaZzte 3-5 mindit,
az kym bude kura chrumkavé a prepecené.
Upecené kura vioZte do plechu a nechajte
odkvapkat.

6. Spodné casti Zemli potrite aioli z jalaperios.
Pridajte kura, Saldt, syr a nakladanu uhorku.

Tip

Aioli zjalaperios méZete skladovat'v chladnicke asi

2tyzdne.
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Udeny koldé s pekanovymi orechmi a krémom zricotty

the Smoking Gun-



a krémom zricotty

Udeny kola¢ s pekanovymi orechmi Cjn
-

@ Priprava 20 minut + 50 mindt na odpocinutie cesta / varenie 55-60 minut the Smoking Gun~

@ 8 porcii

Cesto

250 g hladkej muky

2 lyzice cukru

125 g nesoleného masla nakrajaného na
kasky

1 zitok

2-3 polievkové lyZice studenej vody
200 g hnedého cukru

250 ml tuénej smotany

35 g hladké muky na posypanie
180 ml javorového sirupu
200 g pekanovych orechov

Krém zricotty
250 gricotty
60 g cukru mucka
1 lyzicka mletej Skorice
Stiepky z jablone

Sposob pripravy

1.

Okrdhlu formu s priemerom 24 cm zlahka
vymastite.

. Priprava cesta: do misy food procesoru vloZte

muku, cukor a maslo. Mixujte, aZ sa zmes spoji
a vytvori hrubé kusky. Kym motor bezi, pridajte
ltok a dostatocné mnoZstvo vody, aZ sa zacne
tvoritzdklad cesta. Vyberte z misky a vytvarujte
mali gulécku. Zakryte potravinovou féliou
anechajte asi 20 minut vychladnut.

. Teplovzdusnu rdru zohrejte na 160 °C/180 °C

- plynovii rdru na 4. Cesto vyvalkajte medzi
dvoma kusmi papiera na pecenie asi na 2 mm;
délezité je, aby bolo vyvalkané cesto gulaté
Vlozte rozvalkané cesto do formy a odrezte
konce siahajtice mimo formu. Nechajte
vychladnit'v chladnicke asi 30 mindit.

. Dno niekolkokrdt prepichnite vidlickou.

VylozZte papierom na pecenie a na ten poloZte
fazule. Ndsledne pecte v rdre asi 10 minat.
Potom papier a fazule vyberte a zvysok vrdtte
spdt'do rdry. Pecte dalSich 10-12 mindt alebo
kym cesto nebude mierne sfarbené dozlata.
Nakoniec nechajte uplne vychladnut.

. Do stredne velkej misky vioZte hnedy cukor,

smotanu, muku, Sdlku javorového sirupu
avyslahajte, kym sa suroviny riadne spoja.

. Orechy vioZte do formy s upecenym cestom

a prelejte vyslahanou zmesou. Kold¢ pecte
30-35 minat. Nechaijte tplne vychladndit.

7. Vstredne velkej miske zmiesajte ricottu,
prdskovy cukor a Skoricu. Zakryte potravinovou
féliou. Do spalovacej komory Udiacej pistole
vlozte Stiepky z jablone. Koniec hubice viozte
pod potravinovt féliu, aby smerovala na
ricottu. Zapnite udiacu pistol'na vysoku
rychlost a zapdlte stiepky. Prepnite tdiacu
pistol'na nizsiu rychlost a koniec hubice
nechaijte v nddobe, kym nebude pind hustého
dymu. Viyberte koniec hubice a utesnite
potravinovu foliu. Nechajte pésobit asi
3 mindty.

8. Do pohdra pridajte zvysny javorovy sirup.
Zakryte potravinovou féliou. Do spalovacej
komory Udiacej pistole viozte Stiepky z jablone.
Koniec hubice viozte pod potravinovd féliu,
aby smerovala na sirup. Zapnite tdiacu pistol
na vysoku rychlost a zapdlte stiepky. Prepnite
udiacu pistol'na niZsiu rychlost' a koniec hubice
nechaijte v pohdri, kym nebude plny hustého
dymu. Vyberte koniec hubice a utesnite
potravinovu féliu. Nechajte pésobit asi
3 minuty, pripadne sirup zamiesajte.

9. Kold¢ poddvajte s krémom zricotty
a pokvapkany udenym javorovym sirupom.

Tip:

Aby ste usetrili cas a nemuseli pripravovat cesto, mozete
si ho zakdpit'v obchode.
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the Smoking Gun-




Bravcové rebra so salatom coleslaw

@ Priprava 30 mindt/varenie 90 mintt

@ 4 porcie

-

the Smoking Gun~

Marinada
1 lyZica olivového oleja
1 mala najemno nasekana cibula
2 rozdrvené struciky cesnaku
250 ml whisky
1 lyZica udenej papriky
1 lyZica hnedého cukru
2 lyZice worcestrovej omacky
400 g konzerva nasekanych paradajok

Salat coleslaw

400 g ocistenej bielej kapusty nasekanej
na tenké pruzky

100 g zeleného jablka bez jadrovnika
nasekaného na tenké pruzky

2 biele cibule nasekané najemno

60 g aioli (vid'recept,,Udené aioli

z opeceného cesnaku”)

Sol'a korenie na dochutenie

1 lyZicka ciernych sezamovych semienok

Stiepky z orecha na ozdobu
2 kg bravéovych rebier
Sposob pripravy
1. Teplovzdusnu rdru zohrejte na 140°C/160°C . Do spalovacej komory Udiacej pistole viozte
- plynovd rdru na 3. Stiepky z orecha. Koniec hubice vloZte pod

2. Priprava marinddy: na miernom ohni zohrejte
olejv stredne velkom hrnci. Pridajte cibulu
a cesnak a smazte za stdleho mieSania asi
2-3 minuty alebo pokial cibula zmdkne.
Pridajte whisky a privedte k varu. Pridajte
udent papriku, hnedy cukor, worcestrovu
omdcku a nakrdjané paradajky. Opekajte
asi 15-20 mintt alebo kym zmes nebude
hustd. Nechajte vychladnut. Spracujte v mixéri
pomocou funkcie PULSE do hladkej zmesi.

3. Naplech na pecenie poloZte rebrd, potrite
polovicou marinddy, zakryte potravinovou
féliou a pecte asi hodinu alebo kym nebude
mdiso méikké.

4. Zvysok marinddy preloZte do misy a zakryte
potravinovou féliou.

potravinovu féliu, aby smerovala na marinddu.
Zapnite udiacu pistol'na vysoku rychlost
azapdlte stiepky. Prepnite udiacu pistol'na
nizsiu rychlost a koniec hubice nechajte

v nddobe, kym nebude pind hustého dymu.
Vyberte koniec hubice a utesnite potravinovu
féliu. Nechajte p6sobit asi 3 minuty. UloZte do
chladnicky, kym ju nebudete potrebovat.

. Teplovzdusndi rdru zohrejte na 180 °C /200 °C

-plynovi rdruna 5.

. Féliu zlozte z plechu a rebrd pecte v rure asi

30 minat, pravidelne potierajte marinddou.

. Aby ste ziskali dymovu chut, vioZte upecené

rebrd do plechu na pecenie a zakryte
potravinovu féliu a pred poddvanim pouZzite
udiacu pistol.

. Priprava Saldtu coleslaw: Vo velkej mise

zmiesajte vsetky suroviny na Saldt, okrem
sezamovych semienok a okorerite. Ozdobte
Ciernymi sezamovymi semienkami a poddvajte
s pecenymi rebrami.
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