Reckou gastronomii poZehnanou
sluncem a uUrodnym gFimoiskym
krajem charakterizuje intenzivni
chut’jejiz tajemstvi se skryva
vtradi¢éni  jednoduché pipravé
masa a zeleniny i v mistrném
dochucovani bylinkami a
korenim...

Na jidelnEku viecké doméacnosti nesmi
nikdy chyket zeleninové salaty, maso a
olivovy olej.

Do jidel secasto pidava owi syr, kterému séikd feta. Nemér znama je pochoutka z
tuénéhoreckého jogurtu, ktery se pouziva féfad jako zaklad ddézatziki, coz je okurkovy
salat esnekem, jogurtem, koprem a matou. DalSim znamyétesa jechoriatiky, u nas
v Cechéach se mtikatecky. Sodasti tohoto salatu je st okurek, paprik, cibule, oliv, r&t

s jiz zmirtnym syrem feta a zélivkou s olivového oleje a vimmécta. Setkat setbete také
s révovymi listy plnénymi ryzi, milovnici masa si @it¢ dopeji souvlaki , tedy Spiz z
riznych druli masa. Znamou specialitou feoussaka, jinymi slovy vrstvy mletého masa,
lilku a brambor, zalité beSamelem a zspe v troub.

A co nas tedy¢eké na jidelnicku?

PONDELI: )
Masove kulicky Delfy v raj éatové omace Stavnaté masove kaky s chuti po
mat, doplrené jemnou rajatovou $avou,ktera nepatéwvoni po skéici.

UTERY:

Vepiove ragi s celerem a olivamijemné ochucené veapvé maso v bilé
smetanoveé oni@e s navinulou chuti.

Makova chalva s citronovou polevouvlacny piskot s celym makem,obohacen
mandlemi nebo vlaSskymiechy poteny citronovou polevou.

STREDA:

Reck& musaka:zap&ené brambory s masem,lilkem,zeleninou a syrent. @bu
pouzitych surovinaciRecké narodni jidlo.Misto lilkmiZzeme pouzit cukety nebo
jinou zeleninu.

CTVRTEK:
Recké biftetky s bramborovou kaSi: &avnaté masové karbanatkysworegana
V jemné masloveraw.

PATEK:



Téstovinovy nakyp Pasticio s masem a réaty,syrem: téstovinovy nakyp
prokladany okgergnym mletym masem,régty,zapéeny v oméce se syrem.V
Recku velmi oblibené jidlo.



