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& f;\; o Nie je paradajka ako paradajka. Aky je rozdiel medzi nimi?
) f,,,ﬁ\ Nasa prakticka prirucka vam prezradi vsetko,
o4 ¢o potrebujete o paradajkach vediet.

BRIX je jeden z aspektov
urcujaci sladkost paradajok.
Ide o stupnicu, ktora vyjadruje
cukornatost plodov. Vyrata sa
pomerom hmotnosti cukru a vody,
v ktorej je cukor rozpusteny.

P~ 1stupen Brix sarovna poctu *§
@ gramov cukru na 100 gramov 448
vody. Najsladsie paradajky

** maja nad 10 stupnov Brix.




Najdete aj
pod ndzvom:

> Rebeski 8
Y
> Insider
> Altadena

i

> pomalé dusenie
> pecenie v rure

> Salaty, omacky

| "

(e m—

> menej stavnaté
> velké

> vela duziny

Mérits i
- paradajky

Najdete aj
pod nazvom:

> menej Stavnaté ° @o
bnd a
@ > vela duziny

> Primora > typické zeleno- >
> Adora Cierne sfarbenie
S RIEakS > vhodny mix sladkej

a kyslej chuti

> k mozzarelle
> Salaty

> k snackom
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Paradajky su skvelym zakladom takmer kazdého receptu.
Ci uz Cerstvg, suseng, lpané alebo vo forme pretlaku ¢i passaty.
Pre pripad spontanneho varenia ich odportéame mat vzdy v zasobe.

& Rema
panedajby "

Najdete aj
pod ndzvom:

> Caniles =L 0 stavnaté
> Romindo @ > tenka sSupka

> Plumola > ovalny tvar

> Salaty, omacky
> na chlebicky

. BRIX4 5o
> polievky B : e
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" a bazalkového pesta

Ingrediencie (4 porcie)

800 g paradajok
Roma

5 stricikov cesnaku
1 éervenad paprika

2 zemiaky

1 cibula

1 K-Classic
paradajkovy pretlak

2 €L K-Classic
bazalkového pesta

1 PL trstinového cukru
11 vyvaru

sol

cierne korenie

50 ml olivového oleja

ciabatty

1 K-Classic strthana mozzarella
bazalka
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Ingrediencie (8 porcii)

1 kg kuracich pfs

K-Bio olivovy olej extra panensky

sol

zmes talianskych byliniek v mlynceku

3 paradajky

Cerstvy spenat

1 balenie K-Classic strihanej mozzarelly
Cerstva petrzlenova viaat

Postup

Kuracie prsia umyjeme, osusime kuchynskou
utierkou a vyklepeme na tensie platky, pripadne
prsia rozkrojime na polovicu. Mdso osolime

a ochutime zmesou talianskeho korenia.

Na panvici zohrejeme olivovy olej a mdso
opecieme z kazdej strany 2 minaty. Na kazdy
kasok mdsa ulozime listy Spenatu a nakrajana
paradajku. Mdso posypeme strihanou mozzarel-
lou a uloZime na plech na pecenie, ktory predtym
potrieme olivovym olejom. Pe¢ieme vo vyhriatej
rare na 180 °C 25 az 30 minat.

Tento a dalsie
"ecePtY I'lcudete na:




> Salaty <SRy stavnaté
W > k snackom @ > extra sladké

> dekoracia > malé

> ovalny tvar

F BRIX 9 -‘10° " i

Najdete qj

pod nélzv?m: p[q}wm,ey

> Angelle

&Y > Sweetelle :
: > obloha, dekoracia
> Storia

> k snackom

> Duelle

> Ternetto 3 :

 CRnbena - > sStavnaté

> McDreamy @ > sladke

> Sunstream > malé

> Monterosa > ovalny tvar
/;; S > Gustafano > detmi oblUbené _ . . G
N AL P~ BRIX 7 9° .
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Najdete aqj
pod ndzvom:

|

> Angelle
> Summersun

> Bombello

> Magino | S

> Bamano @
> lvorino

> Ternetto

Thimix ~—x ,;/(\

;\
> Salaty A
> cestoviny
> dusené jedla
> k snackom

> dekordacia

xw
> cerveng,
oranzove, zlté {(g}k& oA A
> sladkost a tvar g

podla odrody

> malé

Najdete qj
pod ndzvom:

)
6\

- ®
paruadajky
> Tramenzzino

> Torelino @ > stavnateé
> Imperoso 8/ > sladké (sladkost

podla odrody)

> Reddery
> Axiany > malé
> Adorion > okrahly tvar

> k snackom :

RIX 5 - 7° =

> dekoracia

|




Tento a dalsie =
recepty ndajdete na:
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QUICHE

Ingrediencie (4 porcie)

200 g muky 200 g K-Classic

300 g tvarohu krémového syra

100 g masla 1/2 zvézku

sol nasekanej bazalky
2 vajcia 16 cherry paradajok

Postup

Z muky, tvarohu, 80 g masla a soli vymiesime hladké cesto

a nechédme ho asi 30 minat odpoéivat zabalené vo félii.

Zvysnym maslom vymastime 4 tortové formy (priemer priblizne

15 centimetrov). Cesto rozdelime na 4 rovnaké Easti, rozvalkame,
vyloZime nim tortové formy a niekolkokrat popichame vidlickou.

Na napli vymieSame krémovy syr, tvaroh, vajcia, sol a bylinky do
hladka. Paradajky umyjeme a ocistime. Do kazdej formy vloZzime
4 paradajky a priddme zmes. Quiche pecieme v rire vyhriatej
na 180 °C priblizne 20 minit. Quiche s paradajkami podla chuti
ozdobime bazalkou a podédvame teply alebo studeny.
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£ Paradajky plnene
QUINOOU

7
Ingrediencie (4 porcie)

100 g quinoy 1 PL oleja

4 velké paradajky z vlasskych orechov
100 g Spendtu 2 €L bieleho

2 jarné cibulky vinneho octu

100 g grilovanej sol

papriky mleté cierne korenie

-~

1 bageta 2 straciky cesnaku

Postup

Quinou pripravime podla navodu na obale.
Paradajky umyjeme, odrezeme vrch, duzinu
vydlabeme a nadrobno nakrdjame.

Spenat oéistime a umyjeme. Jarné cibulky oéistime, umyjeme

a nakrdjame na tenké krazky. Papriku nakrajame na drobné
kocky. Spenét a cibulu dusime na rozpélenom oleji asi 3 minaty,
pridame papriku, quinou a dusime este asi 3 minaty. Zmes o
dochutime octom, solou a ¢iernym korenim. I

Paradajky zvnitra osolime a okorenime,
dovnatra dame plnkuy, priloZime vrch
a v hlinikovej miske pe¢ieme na grile
asi 15 az 20 minat. Bagetu nakrajame na pléatky
a opecieme na grile. Paradajky podavame

_ s bagetami potretymi cesnakom.

Tento a dalsie
i recepty ncudete na: ek




Sthapeove
paradajky

Najdete aj W g > Salaty

- pod ndazvom: > gratinovanie

o Roterno > grilovanie
%) > Xandor > parenie
> Presence > na sendvic
> Merlice =~ > hizky obsah vody
> Marinice @ > aromatickad
s > Aruba chut a véna

=y > okrahly tvar
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> vysoky obsah 5 > sytocCervenad
W lykopénu @ farba
> velké
> lesklé

> okrahly tvar
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keklailove Papelells
paradajky o

> grilovanie @ > cervené
% > obsah lykopénu > excelentna chut

sa zvysuje pri > stredne velké

o]

tepelnej Gprave .~ > hranaty tvar
© V4 N~ Ve

Keklailove zlte

o & pawdajky

7 :

Ndajdete qj

pod nazvom: =~ ~ Zlté
g / > stredne velké

Xy
(]

> grilovanie

%g > Salaty
> dekoracia
Y

> okrahly tvar

- BRIX 6 - 8°
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Ingrediencie (3 pohdre)

1 kg K-Bio cherry 1 jalapeio papricka 1 PL cerveného
paradajok 20 g listkov bazalky vinneho octu
100 g cervenej 40 g trstinového cukru sol

cibule 2 PL K-Bio panenského cierne korenie
2 straciky cesnaku olivového oleja platok masla

TIP:

Neuveritelne chutna kombinéacia %g
paradajok a bazalky s mnohostrannym

vyuzitim. Nielen ako netradiény dZzem na

chlebiku, ale tiez napriklad ako oméacka

na cestoviny, po ktorej mézete siahnut

pri priprave rychleho obeda.

3 Tento a dalsje
g re‘ePty najdete na:
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keklailove — 3
parwadajky

Najdete aj Wq > Salaty “

pod nazvom: ;
> cestoviny

s/~ > Brioso :
W > Bacco ® > Cervené
> Saluoso a , stredne velké £ T
> Belioso > okrahly tvar : \3k
f
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> tradicné recepty o > Cierne
> exotickejsie jedla @ > intenzivna, jemne
azijskej kuchyne korenista chut
> stredne velké

,.-de

- BRIX 8 - 10°

> okruhly tvar



Morilereso
paradajly B S

Y
> pomalé dusenie > menej stavnaté ul/

Te > pecenie v rare @ > vela duziny /
v kombinacii > charakteristické 1 /l_ff/

s mozzarellou komorky
> ruzové sfarbenie

> Catni o > Stavnaté
% > zavaranie @ > korenisto-sladka
> omacka : chut
na pizzu > typicka talianska
a cestoviny odroda

= BRIX 5 -




v paradajkovej omacke

S - 4
Ingrediencie (4 porcie)

Na plnené papriky: 1/2 €L mletej

4 zelené papriky cervenej papriky

250 g mletého sol a ¢ierne korenie
bravcéového pliecka 1 €L K-Bio trstinového cukru
130 g gulatozrnnej ryze K-Bio panensky olivovy olej
2 straciky cesnaku platok K-Bio masla

1 vajce 1 cela skorica

1 €L horéice 5 klinéekov

1 CL_mqjorany provensalské korenie

1/2 CL oregana petrzlenova vinat

Na paradajkovi omacku:

400 g K-Bio cherry paradajok
800 g K-Bio lapanych paradajok
1 cibula

3 straciky cesnaku

Tento

recepty q dﬂ'sne

iy




Do mensieho hrnca dame olivovy olej

a preplachnuti ryzu, premiesame, zalejeme
vodou (na 1 diel ryze dame 1,5 dielu vody),
ochutime 1/2 €L soli. Ked zaéne vriet, znizime
teplotu, prikryjeme a varime 10 minat. Ryzu
nechame vychladnat. Medzitym dame do véésej
misy mleté mdso, prelisovany cesnak, vajce,
hor¢icu a koreniny - majoranku, oregano, cer-
venu papriku, sol a ¢ierne korenie. Pridame vy-
chladnuti ryzu a dékladne premiesame lyzZicou.

Papriky umyjeme, odrezeme vrchné casti
a zbavime semienok. Pripravenou zmesou
naplnime papriky az po okraj. Zo zvysku
vytvarujeme mensie gulky. V hibokej
panvici zohrejeme olivovy olej s maslom.
Pridame nadrobno nakrajana cibulu
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a opeéieme dosklovita. Cibulu posypeme
cukrom a nechame trochu skaramelizovat.
Pridame prelisovany cesnak a na malé kocky
nakrajané paradajky. Chvilku opekame,
potom pridame lipané paradajky a ochutime
solou, ¢iernym a provensalskym korenim.

Omacku rozmixujeme tyéovym mixérom,
pridame celi skoricu a klinéeky a privedieme
do varu. Do horiacej omacky viozime plnené
papriky tak, aby boli ¢o najviac ponorené,
prikryjeme a varime na strednom plameni

15 minat. Po uplynuti €asu vloZime do omacky
mdsové gulky, plnené papriky obratime

a prikryté varime dalSich 25 - 30 minat.

Pred servirovanim posypeme omacku
nasekanou petrzlenovou viatou.
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