NAVSTEVA

Levandulové

UDOLI

Nejlépe se pise o vlastnizkusenosti, a tak
jsme si pied pdr tydny vyjeli na obéd na
levandulovou farmu. Poprvé jsme ochutnali
levandulovou kdvu i vaje¢ny konak!
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FOTO JAN BACAK

1/ SKLIZEN Na pielomu
cervence a srpna to
vypukne a na poli se

bez nich by to neslo.
2/ SNITKA LEVANDULE
P¥i spravném suseni si
uchova svézi barvu.
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oznd jste také uz nékdy pili

levandulovy sirup, ktery chutnal jako
mydlo. Kdyz jsme zjistili, Ze je u nds levandulova
farma, kterd vim nabidne kromé kompletniho
menu i levandulovou kévu a pivo, rozhodli jsme se
vypravit ve vétsi skupiné. Zvédavi jsme totiz byli
vichni. Najedli jsme se skvéle. Jako mydlo by asi
chutnalo jen mydlo, to jsme ale nevyzkouseli!

ZAZITKY PRO VSECHNY SMYSLY

Nase hostitelka Helena Neumannova nds nejdfiv
uvedla do souvislosti: v Chodouni se pry levandule
péstovala uz v keltskych dobéch. Vipencové
podlozZi a uzemi mezi kopci chrinéné ze véech
stran pfed vétrem a nastavené celodennimu

slunci je pro bylinku idedlni. Obsahuje diky tomu

unikdtni mnoZstvi minerald a bioflavonoidu, coz
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3/ HELENA A MILENA Péstuji bylinky, pripravuji program,
doladuji menu a o levanduli védi tplné vSechno. Diky
svym zkuSenostem z mediciny nabizeji komplexni péci.

jsou nejucinnéjsi pfirodni antioxidanty.
Levandule je zajimava také tim, Ze jeji
silice se velmi rychle vstfebédvaji do téla,
takze kdyz si tieba potfete unavené
spanky levandulovou esenci, G¢inek
pocitite okamzité. Proto se s kolegyni
Milenou Krédlovou na své levandulové
farmé soustfedily na péstovani v bio
kvalité, protoze s bio certifikitem se jejich
bylinka dokéze prosadit nejen v kosmetice,
ale i celostni mediciné. A samoziejmé

v kuchyni! Pro své navstévniky pfipravily takovy
program a nabidku, aby byli nejen spokojeni, ale
radi se znovu vraceli. Tady u Rokycan si mizete
hrit, relaxovat i jen tak pozorovat kefiky levandule,
kterd pravé rozkvétd do nejvetsi krésy. L o

Vice informaci: Levandulové iidoli, levanduloveudoli.cz,
FB: Levandulové sidoli, Instagram: @levandulove.udoli

7/ POZNAVACIH TEST Na pultu jsou
vystavené rostliny bliz, dobfe je
vidite i citite. 8/ BIO LEVANDULE
CHODOUNSKA zdejsi fialové zlato

4/ NASE VYPRAVA Paja, Sasa, Petr a Honza pfi
priizkumu terénu. 5/ TESTVONI Areél je plny her
pro malé i velké. 6/ AROMADOMEK Tady se pri
aromaterapii krasné uvolnite.
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NAVSTEVA

e B ‘Oeggie burger
j@ WSLE OSWZTE CIBEULKL,,’ Syty obéd, ktery vds nabije energit * 5 bobkovych listt % 10 kuli¢ek nového
NA NI PODUSTE CERSTVE ZELI, kofeni * fecky jogurt
PRIDEJTE UVARENE FLICKY A ASI PRIPRAVA 20 MINUT, KYNUTI 60 MINUT, K podivini: * tatarskd omaéka nebo
15 MINUT NECHTE PROPOJIT CHUTE. ey sojandzax | fedarnbelENNN
. . cedarového typu Cerstvy salat

OSOLTE, OPEPRETE A UZIVE]TE.’ Na bulky: * 250 ml vlazného mléka * kole¢ka cibule * kole¢ka rajéat
* 40 g mouckového cukru * kyseld okurka.
* 42g Eerstvého drozdi
* 5009 hladké mouky * 2 Zloutky 1. Drozdi rozdrobte do hrnku's teplym
* 1vejce * 160ml slune¢nicovéhooleje mékem a cukrem a nechte vzejit kvasek.
* 3petka soli  mak nebo sezamova 2.V mise promichejte prosatou mouku,
seminka na posypani Zloutky, $petku solia olej. 3.Vse smichejte
Na burger: % Extra Virgin olivovy olej dhromady, vypracujte hladke tésto
s Levanduli Chodouriskou * 1¢esnek a nechte hodinu kynout v troubé pi
* 2 cibule * 1 plechovka sterilovanych teploté 50°C. 4. Odkrajujte kousky tésta
fazoli * 2 IZzice do mékka uvaiené bio o hmotnosti asi 90-100 g, tvorte kulicky
Cervené Cocky * 4 suSend rajcata a pokladejte na plech vylozeny pecicim

* 2 plechovky loupanych rajéat papirem. 5. Kazdou bulku
* 2 baleni bio tofu * erstv€ mlety pepi 5 posypte seminky. 6. Peé

* stl * Spetka kayenského pepre vyhtaté na 180 °C asi 15 minut. Bulky jsou
* 14 ks badyanu * 3 celé skofice hotové, kdyz ztmavnou d

‘BYLINKOVE MENU
JE BAREVNE, ZDRAVE
A LAKAVE NA POHLED.

N4 LEVANDULOVOU
KAVU SEM MUSITE
PRIJET.
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Pohankovd kase

cMascarpone

Leleninové placicky

Lineckd srdce

Levandulové kvéty jsou na skus lehce
nahotklé a daji tak tradicni kasi dalst
2ajimavy rozmer.

PRIPRAVA 10 MINUT

* Bio pohankova kase
s levanduli Chodouriskou
* erstvé jahody, banan,
hroznové vino, ofechy
aseminka
* plnotu¢né miéko,
nemléko nebo voda,
podle vasich zvyklosti
* Bio levandulovy med
s Levanduli Chodoutiskou
* snitka levandule na ozdobu

1.V horkém mléku nebo vodé
rozmichejte Bio pohankovou kasi
s Levanduli Chodouriskou

v hustoté, kterou
mate radi, a nechte
chvilku odstat.

2. Rozdélte do
misek a ozdobte
Cerstvym ovocem,
seminky a ofechy
rdzncyh druh.
Pokud pridate i datle,
uz neni tfeba kasi sladit.

NAS TIP: Kasi doslad'te medem
nebo tfeba domacijahodovou ¢i
malinovou $tavou.
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Lebkému letnimu dezertu to ve
sklenickdch na noze slust.

Placicky jsou stavnate, plné chuti
i vini, ani nepotrebuyi prilobu.
PRIPRAVA 15 MINUT PRIPRAVA 20 MINUT
SMAZENI 4 MINUTY
* Cerstvé ovoce, napfiklad
jahody, maliny
amékka hruska
* Bio Levandulovy vajeény
koriak s levanduli
Chodouriskou
* 300g smetany ke §lehani 40%
* zrnka pravé vanilky Bourbon
* 1baleni mascarpone
* erstva mata
asnitka levandule

* 2 mensi cukety * 6 velkych
mrkvi ¥ Mochovska mraZzena
zelenina * 2 lZice masla

* 4 strouzky Cesneku * 4 vejce
* pepr a sul * erstva petriel,
patitka, pfipadné koriandr

* rostlinny olej * zakysana
smetana k podavani

Na vegan verzi:

* konopné seminko

* misto vajec 5 polévkovych lZic
konopné mouky

* misto masla rostlinny olej

* vegan smetana k podavani

1. Do sklenky na vino polozte

Cerstvé sezonniovoce a zalijte

dvéma Izicemivaje¢ného
levandulového konaku.

2. Smetanu ovonte

vanilkou, uslehejte

a smichejte

s mascarpone. Opatrné

|Zici naskladejte na

ovoce.

3. Ozdobte dalsim
Cerstvym ovocem,
métou a levandulia dejte
vychladit.

1. Cerstvou zeleninu nastrouhejte
na jemno, mrazenou zeleninu
poduste na masle a pridejte k ni
strouzky ¢esneku utfené se soli.
2. Mrazenou zeleninu rozmixujte
a smichejte s vejci a strouhanou
Cestvou zeleninou. Opeprete
adosolte. 3.Do hmoty pfidejte
nasekanou Cerstvou petrzel,
pazitku, pfipadné koriandr.
4.Tvorte placic¢ky a smazte na
rozpaleném oleji dozlatova.
5.Podavejte se zakysanou
smetanou a Cerstvymi bylinkami.

NASTIP: K Eerstvym jahodam
klidné pouZijte i ovoce
kompotované.

Svézi zeleninovd polévka

Ldsku miiZete vyjadrit i srdickovou
formickou na tenhle stavnaty koldc.

PRIPRAVA 70 MINUT,
PECENI 25 MINUT

% 500 g hladké mouky

* 200 g mouékového cukru

* 1bio vanilkovy cukr Amylon
* 1prasek do peciva

* 250 g bio masla * kiira z1bio
citronu * 1zakysana smetana
Na ndphi:

* okapané rozmraZené ovoce
- bortivky, maliny, jahody

* Bio levandulovy sirup z Bio
Levandule Chodouriské

* Cerstvé ovoce - v |été meruriky
a Svestky, v zimé hroznové
vino a banan

1. Vsechny ingredience na tésto
peclivé smichejte, prohnétte
anechte aspor hodinu odlezet
vchladu. 2. Tésto rozdélte na dily
a vylozte jim formic¢ky na srdce,
tartaletky nebo dortiky. 3.Dno
vylozte okapanym mrazenym
ovocem bez vody. Misto cukru
ovoce zakapejte levandulovym
sirupem a navrch rozlozte Cerstvé
ovoce. 4. Zakryjte alobalem a dejte
péct do trouby vyhiaté na 200 °C.
Okamtzité snizte teplotu na170°C
a pecte asi 25 minut.

maslo * éerstvé mletd sul a pepf
* 21zeleninového vyvaru * hrst
lusténin - zelend nebo Eervena
¢ocka, muze bytipohankanebo
bulgur * hrst paZitky a petrzele

Pro milovniky polévek dalsi
Z budoucich evergreenii, doslova hladi.

PRIPRAVA 15 MINUT, VARENI 25
MINUT

* 5mrkvi * 2 petrzele
* 1celer * 1baleni mrazeného
hrasku s kukufici * rostlinné

1. Kofenovou zeleninu nastrouhejte
a hrubém struhadle, vsypte do
hrnce a pfidejte mrazeny hrasek

s kukufici. 2. Pridejte rostlinné
maslo avsechnu zeleninu
osmahnéte, osolte a opeprete soli
a pepfem zmlynku. 3. Pfidejte
zeleninovy vyvar a pfisypte hrst
lusténin nebo obilovin. 4. Varte
25minut. 5. V polévkovych
miskach nakonec ozdobte cerstvé
nasekanou pazitku a petrzeli.
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