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Recepty z krídlatky (Fallopia japonica, F. sachalinensis, F. x bohemica) od Jean-Marie Dumaine
Krídlatkový džem

(pre 4 osoby)

3 kg stoniek z krídlatky (zbierané v čistom prostredí) – pozn. mladé výhonky 
2 kg cukru

60 g pektínu (želírovací prípravok)

150 ml citrónovej šťavy
· všetky suroviny spolu zmiešame (pozn. stonky krídlatiek predtým nakrájať na menšie kúsky) a necháme cez noc odstáť
· uvedieme do varu

· plníme hneď do pohárov a uzavrieme

Tip: hodí sa k jahodám a vanilkovej zmrzline

„Capers“ z krídlatky

(pre 4 osoby)

300 g krídlatky (mladé výhonky)
20 g jemnej soli

2 klinčeky

1 lyžička horčičných semienok

4 celé čierne korenia

1 bobkový list

80 ml bieleho vína

80 ml vínneho octu

· mladé výhonky krídlatky po dĺžke prekrojíme

· necháme marinovať 4 dni v soli a denne ich premiešame

· umyjeme a necháme odkvapkať

· dáme ich do zaváraninového pohára spolu s horčičnými semienkami, bobkovým listom, klinčekmi a čiernym korením

· zalejeme zmesou vínneho octu a bieleho vína, pohár uzavrieme a necháme odstáť 2 týždne

Tip: môžu sa pridať do remolády alebo na opekané ryby s bylinkami
Lososové rolky v stonkách krídlatky 

· stonky krídlatky po dĺžke prekrojíme
· lososové plátky asi 2 mm hrubé zrolujeme a vložíme do dutých stoniek z krídlatky

· prekryjeme druhou polovicou stonky a necháme marinovať vyše hodiny

· ozdobíme cibuľovými kolieskami a listami trebuľky

Krídlatka na indický spôsob

(pre 4 osoby)
1 kg krídlatky

30 g soli

15 g kari korenia

10 g kurkumy

1,5 g čili

10 g mletej papriky

10 g pískavice - grécke seno (Trigonella foenum – graecum)
15 g horčičných semienok

10 g koriandrových semienok
5 klinčekov

5 podrvených strukov kardamonu (čierneho)

100 ml olivového oleja

5 g rasce

· krídlatkové stonky nakrájame na cca 1 cm široké kúsky

· pridáme všetky ostatné suroviny, premiešame a dáme do chladničky na 4 týždne

Tip: využiteľné ako príloha k barbecue alebo ázijským jedlám

Krídlatka s lieskovými orieškami a severomorskými krevetami
(pre 4 osoby)

250 g krídlatky (stonky, výhonky)

50 g masla

50 g nasekaných lieskovcov

1 najemno pokrájaná šalotka

1 pretlačený strúčik cesnaku

1 polievková lyžica mletého zázvoru

morská soľ, korenie

· polovicu stoniek krídlatky opečieme na polovici masla a necháme vychladnúť

· pomaly opečieme lieskovce, šalotku, cesnak a zázvor na zvyšnom masle

· pridáme podusenú krídlatku a tiež zvyšok surovej krídlatky, dobre premiešame, posolíme a okoreníme
150 g severomorských kreviet

1 jarnú cibuľku

8 medovkových listov

1 polievková lyžica estragonu

2 „špičky noža“ morskej soli

1 „špičku noža“ mletého čili korenia

· krevety zmiešame s ostatnými surovinami, dáme do sita a 8 minút necháme blanžírovať vo vriacej vode

· hotovú krídlatku rozdelíme do 4 malých misiek alebo na vysušenú polovicu pozdĺžne prekrojenej stonky krídlatky a pridáme krevety

Crème brûlée s túžobníkom a krídlatkou
(pre 4 osoby)

150 ml vody

šťava z polovice citróna

5 štipiek sušenej marinky
75 g trstinového cukru

200 g krídlatky, pokrájanej na kúsky

· zovrieme vodu s citrónovou šťavou a marinkou a necháme prevrieť 10 minút pod pokrievkou

· precedíme, pridáme trstinový cukor a opäť necháme prevariť

· oblanžírujeme krídlatku v pripravenom sirupe a vyberieme ju
· pre sorbet - necháme sirup zmraziť v zmrzlinovači alebo v mrazničke

250 g smotany

10 g kvetov túžobníka

50 g trstinového cukru

3 žĺtka

· zohrejeme smotanu s kvetmi túžobníka
· vymiešame cukor so žĺtkami

· do vymiešaného cukru pridáme horúcu smotanu a precedíme cez sitko

· občas premiešame

· naporcujeme krídlatku do zapekacích mís a pridáme krém

· dáme na 30 minút do predhriatej rúry (teplovzdušná rúra - 90 stupňov, ostatné typy rúr - 120 stupňov)

50 g cukru

· posypeme cukrom pred servírovaním a skaramelizujeme
· podávame s krídlatkovým sorbetom
