Zelenina péstovana s laskou
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Pokud byste méli radi na talifi zeleninu, ktera chutnd po slunci, zajdéte na trhy na Jifdku. U stanku rodiny
Jakubcovych vam ji

nabidnou Milan a Lenka.
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Nic neni vzdalenéjsi pravdé nez romantické predstavy o zemédélstvi jako o krdsném zeleném poli piném
bajecné zeleniny. Stejné iluze jsem méla i ja, kdyZ jsem se pred deseti lety pridala k manZzelovi Milanovi,
jehoz rodina hospodafila na polich v Nedomicich uz na zaCatku 20. stoleti. Jeji historie byla v podstaté
stejna jako vsech farmari na Mélnicku — po padu komunismu se jim vratila naprosto vycerpana plda.
Jakubcovym ale nechybéla chut ani sila jit ve stopach predkd, a tak zacali péstovat znovu vlastnima
rukama kvalitni ¢eskou zeleninu a také ji proddvat na farmarskych trzich. Postupné se ndm podafilo
dokazat, Ze ty trochu kfivé mrkvic¢ky, mensi raj¢atka, ohnuta okurka a zelené bylinky voni a chutnaji po
skute¢ném slunci. Dnes umime vypéstovat dokonce melouny, které se mohou kvalitou méfit s témi
italskymi. Pfejeme si, aby lidé citili z kazdého kousku nasi zeleniny vini zemé, ale i péci, s nizZ ji péstujeme.
SnaZime se, aby se naucili kupovat kvalitu a aby se vratili i k zeleniné nasich predkl — k redkvi, kapusté,
rlznym druhdm cibule, brambor a fepy a hlavné k zelenym bylinkam, které doprovézely zahradky nasich
babicek od nepaméti. Pravé s takovou zeleninou se mlzete seznamit na nasich webovych strankach
zdravizpole.cz i facebooku Zelenina péstovana s laskou — Jakubcovi. Najdete tu i zajimavé recepty —
naptiklad ten, jak pfipravit atraktivni pokrm z prebytkd. Pokud véam zbyla zeleninova polévka s kousky,
rozmixujte ji, pridejte dvé vejce, pll Salku strouhaného syra, pll Salku kouskl Sunky, dvé IZicky kypriciho
prasku a zahustéte $paldovou, hrachovou nebo ¢ockovou moukou. Podle chuti mdZete pridat i sll, pepr a
bylinky. Pak vymazete formu na muffinky a do kazdé formicky dejte dvé IZzice smési. Pecte 25 az 30 minut
na 180 °C.



