RECEPTY - Jana
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Americký bramborák
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Ingredience:
brambory

olej

sýr

vejce

sůl

pepř

majoránka

Popis přípravy:

Oloupané brambory nastrouháme na hrubém struhadle a poklademe na pánev s rozpáleným olejem. Rozprostřeme, osolíme. Nastrouhaný sýr nasypeme dokola po krajích bramboráku a doprostřed vlijeme rozšlehané vejce. Osolíme, opepříme a posypeme majoránkou. Smažíme pozvolněji, aby bramborák nebyl uvnitř syrový.
Doba přípravy:  00:50
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Ázijské závitky

6 porcí 
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Ingredience:
175ml vody

300g mouky

1 lžíce sezamového oleje

1 mrkev

1 paprika

1 cuketa

4 pórky

50g sladkých lusků

100g žampionů

50ml suchého cherry

2 lžíce sojové omáčky

1 svazeček sušeného koriandru

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Do misky připravenou mouku,doprostřed vytlačte důlek a do něj nalijte vroucí vodu.Promíchejte ručním mixérem,aby vzniklo hladké těsto a dejte na několik minut odpočinout.Těsto na pomoučené ploše rozválejte a vykrájejte na kolečka na průměr tak 6 cm.4 plátky potřete sezamovým olejem a na každý položte další kolečko a vyválejte větší placku tak asi 16 cm.Potřete opět sezamovým plejem a dejte opéct na pánev tak 1-2 minuty z každé strany.Nadrobno nakrájejte mrkev,pórek,lusky,a žampiony.Rozmačkejte česnek a se zeleninou orestujte na panvi na lžici oleje.Smíchejte cherry se sojovou omáčkou,1 lžicí sezamového oleje a promíchejte se zeleninou.Přidejte koriandr a dochuťte cukrem a pepřem.Zeleninu dejte na placky a srolujte.Dobrou chuť

Poznámka:

Celkem 400kcal.
Doba přípravy:  01:00
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Baklažán s tofu

4 porce 

Ingredience:
baklažán

veľká cibuľa

1 tofu

0,5 l paradajková šťava (môže byť aj s celými paradajkami)

3 strúčiky cesnaku

2 pl olivový olej

soľ

mleté biele korenie

1/2 kl rasca

1 čili paprička

1kl červená mletá paprika

1pl francúzska horčica

1 pl bazalka

Popis přípravy:

Baklažán olúpeme, nakrájame na kocky, posolíme a necháne 20 min. stáť, aby pustil šťavu. Potom opláchneme vodou. Stratí horkú chuť. Zohrejeme olej, pridáme nakrájanú cibuľu a popražíme, vložíme baklažán, všetky koreniny, prelisovaný cesnak, na kocky nakrájané tofu a paradajkovú šťavu s pokrájanými paradajkami. Osolíme, varíme 30 - 40 min kým zmäkne baklažán.
Doba přípravy:   01:00
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Bítovská polievka

3 porce 

Ingredience:
brambory

hrst krupek lámanka

sůl

kmín

2 větší cibule

máslo

masox a petrželka

Popis přípravy:

Do hrnce vložíme brambory pokrájené na kostičky, krupky a zalijeme vodou,přidáme sůl a kmín a pod pokličkou vaříme.

Mezitím si nakrájíme na jemno cibuli, osmažíme ji na másle dozlatova,jakmile jsou brambory a krupky vařené vlijeme do polévky cibulku i s máslem,přidáme dle chuti masox a zelenou sekanou petrželku
Doba přípravy:    15:00
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Bleskové jablkové knedlíky


Ingredience:
130g hrubé mouky

200g měkkého tvarohu

4 jablka

60g másla

2 vejce

špetka prášku do pečiva

citronová šťáva

sůl

cukr a skořice na posypání

rozehřáte máslo na přelití

Popis přípravy:

Měkký tvaroh utřeme s máslem,přidáme vejce,prosátou mouku,prášek do pečiva a sůl.nakonec do těsta zapracujeme oloupaná a na kostičky nakrájena jablka,které jsme předem pokapali citronovou šťávou,aby nezhnědla.Z těsta vypracujeme kulaté knedlíky.Dva litry vody uvedeme do varu a 15 až 20 minut v ní knedlíky vaříme.Před podávánim posypeme cukrem a skořicí,přelijeme máslem.Labužníkum doporučujeme přidat na závěr tvaroh, smetanu nebo ovocný jogurt.
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Bosáky


Ingredience:
750 g syrových loupaných brambor

10 g soli

1 vejce

300 g hrubé mouky.

Na polití: 

80 g sádla

1 větší cibule

Popis přípravy:

Brambory nastrouháme, přidáme sůl,vejce a hrubou mouku.Z dobře promíchaného těsta porcujeme, nejlépe

lžící, menší knedlíčky a ve vroucí vodě vaříme

asi 8 minut.

Na sádle osmažíme na drobno nakrájenou cibuli.

Po vyjmutí knedlíčků, přelijeme porce sádlem s cibulkou.

Příloha k pečenému vepřovému masu s kysaným zel
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Bramboráčky
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Ingredience:
Rozpis pro 4 osoby:

8 větších brambor

3 vejce

4 stroužky česneku

2 středně velké cibule

1 lžička majoránky, sůl, mletý pepř, mletá pálivá paprika

2 lžíce hladké mouky

2 balíčky olomouckých syrečků

olej na smažení

Popis přípravy:

1) oloupané brambory nastrouháme na jemno a slijeme z nich přebytečnou vodu. Rozklepneme k nim vejce, přidáme utřené stroužky česneku, nastrouhanou cibuli, podle chuti majoránku, sůl, pepř, papriku a mouku.Vše důkladně zamícháme.

2) Připravíme si těsto, které by mělo být hustější než na bramboráky. Necháme ho asi pět minut odpočinout. Syrečky nakrájíme na silnější plátky.

3) Do lívanečníku nalijeme olej a necháme ho rozpálit. Pak na něj dáme trochu bramborového těsta. Na těsto položíme plátek syrečku a zakryjeme opět těstem. Naplněný bramboráček upečeme z obou stran do zlatova

Doba přípravy: asi 90 min

1 porce přibližně 2494kj/595
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Bramborák
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Ingredience:
500g nastrouhaných brambor

2 stroužky česneku

sůl

mletý černý pepř

majoránka

1 cibule

2 vejce

3 lžíce polohrubé mouky

4 lžíce mléka

olej

Popis přípravy:

Nastrouhané brambory promíchamé s prolisovaným česnekem, osolíme, okořeníme, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, majoránku, v mléku rozšlehaná vejce, mouku a promícháme. Do misky dáme 4 lžíce oleje a ohříváme přibližně minutu, přidáme připravenou směs a upravujeme.
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Bramborák hubový zapečený.
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Ingredience:
300-400 g čerstvých hub

1 lžíce sádla nebo oleje

sůl

kmín

700 g brambor

3 vejce

5 lžíc polohrubé mouky

mléko podle potřeby

4 stroužky česneku

majoránka

tuk na vymazání pekáče.

Popis přípravy:

Očištěné houby nakrájíme na plátky a na rozehřátém tuku krátce osmahneme v kastrůlku, osolíme, ochutíme drceným kmínem a dusíme, až se všechna tekutina vydusí. Mezitím nastrouháme do mísy syrové oloupané brambory, slijeme vodu, přidáme vejce, mouku, osolíme a podle potřeby zředíme mlékem. Do těsta vmícháme podušené vychladlé houby, lisovaný česnek a hrst majoránky. Vlejeme do vymaštěného pekáče a v troubě zapečeme do zlatova a do křupava.
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Bramborák s hubami
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Ingredience:
600g brambor

30g sušených hub

40g cibule

1 - 2 vejce

100 g hladké mouky

3 - 4 stroužky česneku

20 g oleje

kmín

sůl

rostlinný tuk

Popis přípravy:

Sekanou cibuli a rozetřený česnek zpěníme na oleji , přidáme předem namočené , zcezené a posekané houby , osolíme , okmínujeme a podusíme.Oloupané brambory roztrouháme na jemném struhadle , promícháme s dušenými houbami , vejci , moukou a případně trochu osolíme.Směsí naplníme pekáček vytřený rostlinným tukem a v předehřáté troubě upečeme.
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Bramboraky
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Ingredience:
500gr brambor

trochu mleka

sůl

pepř

česnek

1ks vajíčko

majoránka

Popis přípravy:

Jedna se o klasický popis vyroby bramboráku ale s tím rozdílem že vajíčko se oddělí žloutek od bílku a bílek se našlehá. dobrou chut.
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Brokolica vo vinnom cestíčku

2 porce 

Ingredience:
1kg brokolice

1 vejce

1/4l mléka

1dl bílého vína

200g polohrubé mouky

sůl

olej

Popis přípravy:

Brokolici uvaříme dopoloměkka a necháme okapat. Z mléka, soli, vína, mouky a vejce připřavíme těstíčko. Růžičky brokolice namáčíme v těstíčku a smažíme v rozpáleném oleji.
Doba přípravy:   00:30
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Brokolica zapečená so sýrom
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Ingredience:
brokolice 1 ks

vajíčko 1 ks

10dkg cihly eidam nízkotučné vcelku

1 šlehačka

sůl, koření, podravka

máslo na vymazání pekáčku

10 dkg šunky (nemusí být)

Popis přípravy:

Brokolici rozebereme na růžičky. Uvaříme v mírně osolené vodě cca 10 min. Brokolici scedíme, vymažeme pekáček máslem. Poklademe brokolicí, posypeme nastrouhaným sýrem. Přidáme koření, pokrájenou šunku, polijeme šlehačkou s rozmíchaným vajíčkem. Dáme péct.
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lav
Brokolica s mrkvou

2 porce 

Ingredience:
růžice brokolice

400 gramů mrkve

máslo

sůl

500 gramů brambory

Popis přípravy:

Uvaříme růžici brokolice a oškrábanou mrkev separátně ve slané vodě.Po uvaření scedíme a necháme 5 minut odpočinout.

Po té obojí nasekáme nožem na drobné kousky.

Na pánvi rozpustíme rostlinné máslo a na něm

brokolici s mrkví 5 minut lehce restujeme.

Jako příloha vařený brambor.Lze konzumovat i bez

přílohy jako lehkou v
Doba přípravy:   00:45
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Brokolica zapekaná s nivou

10 porcí 

Ingredience:
Brokolice čerstvá 2000

máslo 30

mléko 300

vejce 160

sýr niva 100

sůl (váhy v g).

Popis přípravy:

Opláchnutou a rozebranou brokolici vložíme do vroucí, osolené vody a částečně povaříme. Vychladlou brokolici dáme na máslem vymazaný pekáč, posypeme nastrouhanou nivou a dáme do vyhřáté trouby zapéci. Zapečený pokrm zalijeme mlékem s rozšlehanými vejci a dopečeme do růžova.

Vhodné přílohy: vařené brambory.
Doba přípravy:    01:00
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Bryndzové halušky


Ingredience:
polohrouba mouka

vajička

brambory, sůl, pravá Slovenská bryndza

špek

kysané mléko

Popis přípravy:

Z rozmixovaných brambor, mouky a vajíček udeláme těsto a naházime jej přes otvory přípravku na halušky do vroucí vody. Do připravených uvařených horkých halušek dáme bryndzu a přemícháme společně s na pánvi opraženým špekem. Podávame s kysaným mlékem.
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Bryndzové palacinky
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Ingredience:
250 g polohrubej múky

1/2 l mlieka

4 vajcia

5 lyžíc oleja

soľ

250 g bryndze

1 lyžica pažitky alebo petržlenovej vňate

1 strúčik cesnaku

strúhanka

Popis přípravy:

Z mlieka, múky, 2 vajec a soli urobíme cesto, ktoré necháme 30 minút postáť. Potom pridáme 2 lyžice oleja a dobre premiešame. Rozohrejeme teflónovú panvicu a upečieme palacinky. Bryndzu vymiešame s paažitkou alebo petržlenovou vňaťou a lisovaným cesnakom. Bryndzou potrieme palacinky a zložíme ich do tvaru obálky. Obalíme ich v rozšľahaných vajíčkach a strúhanke a na oleji opečieme.
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Brynzové halušky 2
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Ingredience:
4-5 větších brambor

hladká mouka

2 vejce

sůl

brynza

uzená slanina

Popis přípravy:

Brambory nastrouháme najemno, přidáme vejce, trošku osolíme a přidáme mouku. Těsto musí být takové, aby drželo na lžičce. Přes nočkovač těsto protlačíme do vroucí vody a vaříme cca 3 min, dokud nočky nevyplavou na povrch. Poté vytáhneme, propláchneme studenou vodou a zamícháme s brynzou dle chuti. Uzenou slaninu nakrájíme na kostičky, uškvařime a podáváme na halušky. Dobrou chuť. Doporučená příloha - kvašené zelí nebo kyselé okurky

Pro 4 osoby
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Bulharka
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Ingredience:
10 dkg vařených brambor

10 dkg sterilizovaných okurek

10 dkg cibule

10 dkg salamu - tocený.dietní dle chuti

1 malý rajský protlak

1 tatarská omáčka (nelépe hellmans)

Popis přípravy:

Na masomlinku pomeleme suroviny - salám,cibuli,okurky a brambory.Přidáme rajský protlak a důkladně vidlickou promícháme.Nakonec přidáme tatarku a znovu promícháme. Salát je vhodný nechat přes noc uležet. Podává se s topinkou nebo rohlíkem.
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Celerové palacinky
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Ingredience:
200 g jemně nastrouhaného celeru

100 g strouhaného sýra

6 vajec

3 lžíce mléka

pepř a sůl

Popis přípravy:

Postup už ani nemůže být jednodušší - vejce rozšleháte s mlékem, pepřem a solí, přidáte nastrouhaný sýr a  celer, promícháte. Menší naběračkou nabírejte těsto a smažte po obou stranách do zlatova na teflonu, či minimálním množství oleje. Palačinky nedělejte příliš veliké, ať se vám dobře obracejí.
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Cestovina s hlivou na smotane

2 porce 

Ingredience:
cestoviny

50 dkg hlivy

cibuľa

šlahačková smotana

olej

2 lyžice hladkej múky

1 lyžička mletej sladkej papriky

mleté čierne korenie

šťava z citróna

soľ, mletá rasca, bobkový list

Popis přípravy:

Cibuľu speníme na oleji, pridáme pokrájanú hlivu, posolíme, posypeme mletým čiernym korením, rascou (mierne) a necháme podusiť. Asi za 5 minút pridáme mletú papriku a opäť približne 1 minútu na miernom ohni podusíme. Potom podlejeme 2,5 - 3 dcl vody, pridáme bobkový list a prikryté podusíme asi 30 minút. Nakoniec hladkú múku zmiešame s 1/2 dcl vody, a zahustíme udusenú hlivu. Pridáme smotanu a 1 minútu ešte povaríme. (Môžeme pridať aj mlieko - podľa potreby). Mierne vychladnutú omáčku dochutíme citrónovou šťavou a podávame s cestovinou. Tento recept možno pripraviť aj so šampiňónmi, alebo kuracím mäsom.
Doba přípravy:    00:55
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Cibuľa v župane so syrovou omáčkou.
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Ingredience:
3 čo najväčšie cibule

2 vajíčka. hl. múka

olej

mlieko

2-3 tavené syry

vegeta

horčica.

Popis přípravy:

Cibule nakrájame na kolieska a potrieme horčicou. Obalíme v cestičku/vajcia a hl. múka/. Vyprážame na horúcom oleji.Syr za stáleho miešania rozpustíme v horúcom mlieku, dochutíme vegetou.Podávame so zemiakovou kašou. Dobrú chuť!
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Cibuľové zemiaky


Ingredience:
500g brambor

4 velké cibule

sůl

olej

Popis přípravy:

Brambory omyjem a nakrájíme na plátky ,které klademe na vymazaný plech.Brambory osolíme a zasypeme cibulí nakrájenou na kolečka. Po 5 až 8 minutach promícháme na plechu a necháme péct tak dlouho dokud nejsou brambory měkké.Hlídáme cibuli aby nezčernala. Podáváme jako přílohu k jídlům a nebo samotné.
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Cuketová musaka s paradajkami
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Ingredience:
650 g malých cuket

300 g rajčat

150 g cibule

2 stroužky česneku

500 g moučnatých brambor

70 g směsi bylinek

3 lžíce olivového oleje

sůl

pepř

po 170 ml mléka a smetany

3 vejce

100 g strouhané goudy

strouhaný muškátový oříšek

2 lžíce másla

Popis přípravy:

1. Cukety očistíme a podélně nakrájíme na plátky, spařená a oloupaná rajčata na kostky. Oloupanou cibuli a česnek posekáme, brambory omyjeme a nastrouháme na plátky. Bylinky posekáme.

2. Troubu předehřejeme na 200 °C. Cibuli a česnek zesklovatíme na oleji. Přidáme rajčata a povaříme. Osolíme a opepříme. 

3. Smícháme mléko, smetanu, vejce a sýr. Osolíme, opepříme a okořeníme muškátem. Zapékací formu vymažeme máslem a vrstvíme do ní brambory, cukety, bylinky, rajčata s cibulí a sýrovou omáčku. Každou vrstvu osolíme, poslední vrstvou bude sýrová omáčka pokladená vločkami másla. Zapékáme asi 60 min. a ozdobíme rozmarýnem.
[image: image37.png]



Cuketové karbonátky

4 porce 

Ingredience:
1kg cuket

2 vejce

3 lžíce hladké mouky

200g strouhaného sýra

1 hlavička prolisovaného česneku

petrželka

sůl, olej na smažení, pepř

Popis přípravy:

Oloupané cukety nastrouháme, osolíme a necháme chvíli stát. Potom slijeme přebytečnou tekutinu a vmícháme vejce, mouku, sýr, česnek, petrželku, osolíme a okořeníme. Rukama tvarujeme karbanátky, které obalíme v mouce a smažíme po obou stranách na oleji. Podáváme s bramborami a salátem, nebo s chlebem a kyselým mlékem.
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Cuketový guláš
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Ingredience:
petrželka

tuk

3 ks cibule

3 cukety

hladká mouka

mletá paprika

bílý jogurt

gulášové koření.

Popis přípravy:

Na tuku zpěnit cibulku,zasypat paprikou a gul.kořením.Vsypat na drobné kostičky nakrájenou cuketu,zaprášit moukou a dusit,dokud cuketa nezměkne.V případě potřeby mírně podlít vodou.Nakonec osolit,opepřit,vmíchat jogurt a petržel.
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Cesnakový osúch

5 porcí 

Ingredience:
3/4 kg polohrubej múky

4 uvarené zemiaky v šupke

1 lyžička kávová soli

1/2 lyžičky kávovej kryštálového cukru

1/2 kvasnice

kmín

Popis přípravy:

Do misy si dáme múku, uvarené postrúhané zemiaky, soľ, kmín, kvasnice, cukor a zalejeme teplou vodou. Vymiešame cesto (riedke), necháme vykysnúť. Potom vylejeme na vymastený plech a upečieme, najskôr 15 min na 150°C, potom pridáme na maximum. Počas pečenia premastíme vrch olejom, alebo masťou. Keď je osúch upečený, vytiahneme a potrieme roztlačeným cesnakom s olejom. Zakryjeme mokrou utierkou a na to dáme suchú a necháme vychladnúť. Pred krájaním to môžeme ešte trochu posoliť.
Doba přípravy:   00:59
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Dietna zmes

4 porce 
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Ingredience:
1 mražená zeleninová směs

1 lžíce oleje

2 vejce (není nutné)

sójová omáčka

cibule

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli, přidáme zeleninovou směs, orestujeme do změknutí,důkladně zakapeme sójovou omáčkou a přidáme vejce.Lze také vynechat vejce a přidat šálek suché vařené rýže.
Doba přípravy:   00:20
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Dietne zeleninové rizoto

Ingredience:
1 kg mražené zeleninové směsi, může být kombinace např. Mochovské, Jarní a Čínské směsy

100 gr rýže

špetka vegety

lžíce oleje

1 dcl vody

1 lžička olivového oleje

Popis přípravy:

Na pánvici rozpálíme olej, přidáme zmraženou zeleninu, špetku vegety, malinko osmažíme, přidáme vodu, přikrajeme poklicí a necháme dusit cca 20 minut.

Než se zelenina podusí, uvaříme rýži ve slané vodě s cibulkou a lžičkou olivového oleje.

Jakmile je zelenina hotová přidáme do ní uvařenou rýži.

Je to rychlé, dobré a lehce stravitelné.
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Falošná gulášová polievka (bez masa)
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Ingredience:
1/4 kg velkozrnné čočky

1 kg brambor

1 velká cibule

1/2 hlavičky česneku

trochu oleje.

Koření:

majoránka (asi 1 polévková lžíce)

mletý černý pepř(na špičku nože)

mletý kmín (kávová lžička)

maggi (tekuté polévkové koření) a 2 kostky masoxu (nejlépe min. tučný Knorex).

Můžeme přidat též 1 - 2 malé chilli papričky

nebo kousek pálivé čerstvé papriky nakrájené na malé nudličky.

Jíška:

1/2 hrnku oleje

1/2 hrnku hladké mouky

Popis přípravy:

Čočku namočíme, až změkne. Oloupeme brambory a nakrájíme na kostky. Vezmeme větší hrnec, nalejeme do něj trochu oleje, přidáme pokrájenou cibuli a pepř, a osmažíme ji. Přidáme všechno koření včetně masoxu, maggi, přisypeme čočku a podlijeme vodou. Dusíme asi 10 minut za podlévání, jako bychom dělali guláš. Když čočka trochu změkne, přidáme brambory, dolijeme na objem polévky a vše uvaříme do měkka. Polévku zahustíme domácí jíškou: vezmeme menší kastrolek nebo pánev se silným dnem, ve které se nám zaručeně nic nepřipaluje :-) nalijeme tam asi půl hrnku oleje, přisypeme ještě do studeného oleje hladkou mouku a promícháme. Dáme na hořák a za stálého míchání (!) ode dna mícháme a smažíme, dokud nezačne jíška odspodu hnědnout. Zvýšíme tempo míchání a jakmile má barvu světle pražených burských oříšků, okamžitě vypneme sporák a mícháme ještě alespoň dvě minuty bez hořáku. Připravíme si k ruce kvrdlačku, a zchladlou jíšku dáme po částech velmi opatrně do polévky. Jakmile je v polévce, okamžitě jí rozkrdláme. Menší hrudky se samy rozvaří. Tvorbu hrudek zminimalizujeme zhruba přibližnou teplotou polévky a jíšky, tedy - jíška jí má vždy vyšší než polévka a tedy hrozí vyprsknutí našeho tovaru do našeho oka.:-) Jíšku povařte tak 5 minut, polévku případně dosolte, dochuťe maggi a můžete podávat. Pro masožrouty: postupujte stejně, jen místo čočky dejte do hrnce 1/2 kg hovězího bez kostí nakrájeného na kostky... Zaměstnané ženy - nemažte se s tím a udělejte to svému frajerovi z mletýho. :o)
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FALOŠNÁ  TRESKA
4 porce


Ingredience:
1 tvaroh

3-4 vajcia natvrdo

1 majonéza al .poch.smotana

2 nastrúh.mrkvy

1 cibuľa 

3 kyslé uhorky

vegeta,soľ,korenie

Popis přípravy:

Všetko zmiešať a nechať postáť aspoň 3 hodiny.
Doba přípravy:   20min
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Fazuľa plaky
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Ingredience:
2 šálky fazolí

středně velký celer

sůl

2 mrkve

2 cibule

1/2 šálku oleje

Popis přípravy:

Fazole namočíme nejlépe na noc.Nabobtnalé vaříme bez soli.Jakmile

začnou měknout osolíme je,přidáme na větší kostky nakrájenou cibuli , mrkev,celer

a olej.Po dovaření je musí vázat přiměřeně hustá omáčka.
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Fazula zapečená s bielym jogurtom
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Ingredience:
Fazole

mletá paprika

bílý jogurt

česnek

sůl, tuk.

Popis přípravy:

Fazole uvaříme do měkka. Na rozpuštěný tuk dáme lžičku mleté papriky a uvařenou fazolu. Znovu krátce podusíme. Bílý jogurt ochutíme rozetřeným česnekem se solí. Zalejeme tím fazole, zamícháme a krátce v troubě zapečeme. Podáváme s chlebem
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Francuzská omeleta

2 porce 

Ingredience:
4.vejce

1.lžička citr.šťávy

3.lžičky škrobu

3.lžíce másla

40g brokolice

300g sterilované kukuřice

2 rajčata

kelímek zakys.smetany

sůl,bílý pepř

strouhaný muškát.oříšek(špetka)

Popis přípravy:

Z bílků ušleháme tuhý sníh,přimícháme opatrně citr. šťávu a zahustíme dvěmi lžičkami škrobu.

Osolíme,opepříme,přidáme muškát.oříšek a vmícháme 4 žloutky.

Zeleninu krátce podusíme a zahustíme smetanou s jednou lžičkou škrobu.Z vaječné hmoty vytvoříme dvě omelety.Pečeme 10.min. po každé straně a naplníme podušenou zeleninou.
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Gratinované zemiaky
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Ingredience:
300 g brambor

1 kelímek sladké smetany

3 stroužky česneku

2 vejce

italská směs koření

sůl,pepř, tvrdý sýr

Popis přípravy:

Oloupeme brambory a syrové je nakrájíme na asi čtyrmilimetrové kolečka.

Připravíme si zálivku ze sladké smetany a vajec, do které přidáme sůl, pepř, italské koření a prolisovaný česnek.

Touto směsí brambory poléváme.

Vymažeme pečicí misku a do ní naskládáme kolečka brambor. Každé patro ještě zvlášť posypeme italským kořením. Postupně střídáme patra brambor a zálivky.

Dáme do trouby a pečeme, dokud nejsou brambory měkké.

Pět minut před koncem brambory posypeme nastrouhaným a necháme ještě zapéct.
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Guláš bez mäsa
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Ingredience:
4 šálky pokrájených čerstvých hub/směs/

4 rajčata

4 papriky

4 brambory

olej

3 větší cibule

sladká mletá paprika

drcený kmín

šálek smetany

hladká mouka, sůl, vegeta, pepř

Popis přípravy:

Osmažíme na oleji jemně pokrájenou cibuli do sklovata, přidáme oprané houby, podusíme a potom přidáme pokrájená rajčata a papriky,brambory na kostičky a koření.Podlijeme vodou asi 0,51.

Dusíme pod pokličkou asi 40 minut.

Do smetany vmícháme mouku a tu potom vlijeme do podušených hub a povaříme ještě asi 15 minut.Ještě dle chuti dosolíme a dochutíme vegetou.

Podáváme s chlebem 
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Gurmánské knedlíky
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Ingredience:
8ks rohlíků

2 vejce

4 dcl mléka

sůl

petrželka

10 dkg anglické slaniny

hrubá mouka na zahustění

Popis přípravy:

Rohlíky pokrájíme na kostičky a v míse zalijeme mlékem. Po jejich nasáknutí přidáme na kostičky pokrájenou anglickou slaninu, nadrobno nakrájenou petrželku, vejce a sůl. Vše promícháme a dle potřeby zahustíme hrubou moukou, aby vzniklo středně husté těsto. Tvarujeme koule o velikosti tenis. míčku a vkládáme do vroucí osolené vody. Vaříme cca 10 minut.
[image: image58.png]



Halušky
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Ingredience:
brambory

hladká mouka

polohrubá mouka

3-4 vajíčka, sůl

Popis přípravy:

Syrové brambory nastrouhat jako na chlupaté knedlíky (drbáky), přidat hladkou a polohrubou mouku v poměru 1:1, 3-4 vajíčka a osolit. Do vroucí vody zkusit jestli se nerozvaří a pokud ano tak přidat ještě polohrubou mouku.
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Halušky s kyslou kapustou alebo s Nivou
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Ingredience:
pro 4-člennou rodinu

2 - 3 vejce

3 větší brambory nebo čtyři menší nastrouhat na struhadle na bramboráky

hrubou mouku, lžičku soli a lžičku majoránky

Popis přípravy:

Halušky bryndzové, se zelím nebo s nivou po uvaření a vyndání z vody mastíme omastkem z opečeného špeku, anglické slaniny, klobásy, uzeného dle chuti a možností. Můžou být i dietní bez špeku jenom s olejem. Hotové halušky posypeme kostičkami opečeného špeku ….
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Halušky s lečom na smotane

 
Ingredience:
hladka muka 250g

voda podla potreby

vajce 1

leco 750ml pohar

kysla smetana 250grm, slaninu 150grm, cibulu 1

Popis přípravy:

zarobime si cesto na halusky tak ze zmjesame muku vajce a vodu aby nam vzniklo cesto polohustej konzistencie. dame varit vodu a ked vrie postupne hadzeme halusky do vody. ked zacnu plavat napovrchu tak ich vyberame.

Na rozpalenom oleji oprazime nadrobno nakrajanu cibulku pridame nakrajanu slaninu a leco nechame daky cas dusit a potom podlejeme smotanou. Dochutime soli, cervenou mletou paprikou, ciernym korenim - podla chuti. zahustime trochou muky aby nam vznikla hostejsia omacka. Nakoniec zmiesame halusky spolu so zmesou a mozme podavat, Dobru Chuť
,
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Halušky so syrovou omáčkou (2porcie)
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Ingredience:
Halušky v prášku 250g

1 l smetany na šlehání

200g sýr Niva

1 cibule

petrželová nať

olivový olej

muškátový oříšek

bílé koření

sůl

Popis přípravy:

Na olivovém oleji zpěníme cibuli s nastrouhaným muškátovým oříškem. Snížíme teplotu, přidáme smetanu a okořeníme. Na začátku varu přidáme kousky Nivy a necháme je rozpustit. Odstavíme a vmícháme najemno nakrájenou petrželovou nať. Uvařené halušky zalijeme omáčkou.
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Halušky s kapustou

4 porce 
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Ingredience:
0,7 l sladkokyselé zelí

2,5 sklenice vody

3 lžíce oleje

1 středně velká cibule

3 lžičky cukru

kmín,sůl

6 - 8 brambor

2 vejce

400 - 450 dkg polohrubé mouky

Popis přípravy:

Příprava zelí:

Zelí scedíme podlijeme vodou, přidáme 1 - 2 lžičky kmínu, 3 lžičky cukru, mírně osolíme a necháme dusit 30 min. Pokrájíme nadrobno cibuli přidáme 3 lžíce oleje a opražíme do skla. Přidáme do zelí a nastrouháme jeden střední  brambor. Necháme zelí dusit dalších 10 - 15 minut.

Příprava halušek:

1.Do většího hrnce nalijeme asi 3 l vody, vodu osolíme 1 - 1,5 lžíce soli a necháme vařit.

2.Nastrouháme  6 - 8 oloupaných brambor ( stejně jako na bramborák ), přidáme 1 - 2 vejce, 400 - 450 dkg polohrubé mouky, 2 lžičky soli. Vytvoříme tužší těsto.  Do vřící vody pomocí cedníku  na halušky ( větší oka ) protlačujeme halušky. Vaříme 5 - 7 minut.

3.Nakrájíme na kostičky špek ( doporučuji prorostlý ) a necháme osmažit na pánvičce ( škvarky ).

Zcezené halušky smícháme se zelím a polijeme škvarkami.
Doba přípravy: 00:45
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Halušky s kapustou a mäsom


Ingredience:
2 sáčky halušek z prášku,neb vlastní výroba

1 ks vepřová konzerva

1 větší cibule

500g kysané zelí

sůl

pepř

Popis přípravy:

1. na mírně osmahlou cibulku přidáme vepř.maso z konzervy, chvíli orestujeme a přidáme kysané zelí. Osolíme,opepříme-trochu více a chvíli restujeme.

2. uvaříme halušky

3. do hotových halušek přimícháme směs
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Hermelín mňam
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Ingredience:
Hermelín - nebo podobný

hořčice

šunkový salám - nebo jiný

trojobal -( hl.mouka - vejce - strouhanka)

tuk na smažení

Popis přípravy:

Hermelín rozřízneme - možno i na 4 kolečka, uvnitř potřeme hořčicí, přidáme2-3 kolečka salámu, spíchneme párátky, obalíme v trojobalu (mouka,vejce,strouhanka), osmažíme a podáváme s vařeným bramborem a tatarskou omáčkou.
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Hluchec

[image: image71.png]



Ingredience:
5 větších brambor

polohrubá mouka

1 - 2 vejce

mléko

droždí

kypřící prášek

česnek

majoránka

sladká paprika

pálivá paprika

pepř

sůl

event. uzené maso

tvrdý salám nebo klobása

Popis přípravy:

Oloupané syrové brambory nastrouháme jako na bramborák, přidáme mouku, vejce, sůl a droždí, rozmíchané v trošce vlažného mléka, případně přidáme trochu kypřícího prášku. Zpracujeme v těsto o něco tužší než na lívance a necháme vykynout v míse přikryté utěrkou. Vykynuté těsto promícháme, přidáme majoránku, sladkou a pálivou papriku, pepř, utřený česnek a podle potřeby přisolíme. Do těsta můžeme přimíchat také na drobné kostičky nakrájený tvrdý salám, klobásu nebo dobré uzené. Těsto necháme ještě zhruba 30 minut v teple odpočinout. Pekáč vymažeme ztuženým tukem nebo sádlem, vysypeme moukou a těsto do něj nalijeme do výšky 1 - 2 cm. Pečeme v předehřáté troubě při teplotě 250° C. Během pečení občas potíráme vodou, aby povrch nepopraskal. Podáváme nařezané na čtverce o straně zhruba 10 cm.
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Hubový kuba
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Ingredience:
kroupy
30dkg 

čerstvé houby 20dkg

cibule   2ks

česnek  3stroužky

pepř

drcený kmín

vývar (masox) 1/2kosky, olej. sůl

Popis přípravy:

Propláchnuté kroupy uvaříme doměkka,scedíme je a propláchneme studenou vodou.

Oloupanou cibuli nakrájíme nadrobno a osmažíme na oleji dorůžova.

Houby zalijeme vodou,přidáme masox,uvaříme je do měkka a drobně rozsekáme.

Do pekáče nasypeme uvařené kroupy,osmaženou cibulku,směs osolíme,opepříme,přichutíme

česnekem, přidáme kmín, promícháme,podle potřeby zalijeme vývarem.

Pečeme do růžova při 200°c

PŘÍLOHA: Chleba,kyselá okurka
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Huby na smotane
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Ingredience:
1/2 kg jedlých hub

40g másla

1 cibule

kmín

sůl

20g hladké mouky

1/8 litru kyselé smetany

Popis přípravy:

Všechny druhy jedlých hub asi 1/2 kg očistíme, opereme

a rozkrájíme na kousky. Na másle 40 g zpěníme 1 cibuli

nakrájenou na drobno, přidáme kmín, sůl, houby a dusí-

me 10-15 minut. Když jsou houby měkké, zahustíme 20 g

hladké mouky, rozmícháme v 1/8 litru kyselé smet
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Chlupatý knedlík ,jinak

[image: image77.png]



Ingredience:
brambory

rohlíky

vejce

Popis přípravy:

Co do množství: objem rohlíků = objem brambor. Brambory nastrouháme,den staré rohlíky natrháme a řádně prohněteme.Přidáme,ale nemusíme,1 vajíčko. Až je vše řádně spojeno ,tvořím kuličky ,lze také pouze vykrajovat lžicí.Vaříme ve slané vodě,dokud nevyplavou.
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Dietní rezeň

3 porce 
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Ingredience:
500g kuřecích řízků

2 tavené sýry

lžička másla

Popis přípravy:

řízky zlehka naklepeme osolíme a dáme na panev, kde jsme rozehřály maslo přidáme trošku vody a z lehka smažime.Za stáleho podlévání smažime do měkka pak přidáme sýry az se vytvoří omáčka mužeme podávat

přílohu dle chuti
Doba přípravy:
00:15
.
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Juhoslovanské rožky
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Ingredience:
těsto:

mouka hladká 1 kg

droždí 1 ks

mléko 1/2 litru

sůl 1 lžíce

olej 1 dcl

náplň:

HERA 1 ks (změklá)

sůl 1 lžíce

česnek 1 celý

Popis přípravy:

Vykynuté těsto rozdělím na 4 díly. Z každého dílu vyválíme placku, potřu náplní a sroluji jako závin.

Potřu rozšlehaným vejcem a posypu sezamovým semínkem. Krájím do trojúhelníků a dávám na

suchý plech. Asi 4 plechy. Možno dát dovnitř klobásu, nivu, slaninu apod
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Kapustová polievka

4 porce
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Ingredience:
kapusta  1 ks

paprika mletá sladká  2 -

brambory  6 ks

sůl

kmín

masox  1 ks

mouka

mléko

voda  750 ml

Popis přípravy:

Na másle osmahneme na drobno nakrájenou cibulku, přidáme 

2 lžíce sladké papriky, oloupané na kostky brambory a nakrájenou

kapustu (zelí i kyselé). Zalijeme vodou, osolíme, přidáme kmín 

a masox. Vaříme asi 30 minut. Pak polévku zalejeme mlékem a

rozšlehanou moukou (asi 1l). Povaříme asi 10 minut. Čím je

polévka hustší, tím lépe. Podávame s chlebem jako hlavní jídlo.
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Karbonátky z Nivy
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Ingredience:
15 dkg Nivy

5 dkg strouhanky

3 vejce

4 stroužky česneku

Popis přípravy:

Nivu a česnek nastrouháme a rozmícháme s vejci a stouhankou.Vytvoříme menší karbanátky a smažíme na rozpáleném oleji.Pro 4 osoby Přílohy:vař.brambor,krokety,hranolky,tat.omáčka. Dobrou chuť
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Karbonátky z ovsených vločiek
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Ingredience:
2 balenia ovsených vločiek

2 dcl mlieka

3 žemle alebo rožky

3-4 strúčiky cesnaku

soľ

čierne korenie

strúhanka

olej

2 vajcia

trocha vegety

Popis přípravy:

Ovesné vločky zalejeme mliekom,žemle namočíme v mlieku alebo vo vode,potom rozdrvíme do vločiek,pridáme vajcia,soľ,čierne korenie,prípadne vegetu,cesnak a všetko spolu zmiešame a tvoríme karbanátky,ktoré obalíme v strúhanke a vyprážame v oleji do zlatova.Podávame so zemiakmi alebo s chlebom.
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Karbonátky s fazulou Adzuki

4 porce 
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Ingredience:
dva šálky fazolí Adzuki

kousek mořské řasy

šálek uvařených ječmenných krup

trochu pohankové mouky

jedna cibule

rostlinný olej

3 stroučky česneku

majoránka

1 lžíce sojové omáčky

Popis přípravy:

Fazole Adzuki namočíme přes noc do vody, a pak je v téže vaříme v tlakovém hrnci spolu s mořskou řasou asi 40 minut.

Uvařené fazole spolu s uvařenými kroupami pomeleme na masovém mlýnku, přidáme koření, česnek, sojovou omáčku a orestovanou cibulku / osolenou/ na oleji, nakrájenou na jemné kostičky. Zahustíme pohankovou moukou. Z této hmoty děláme karbanátky, které pečeme na vymazaném plechu, nebo fritujeme ve vrstvě oleje.

Jako přílohu dáváme například polentový kukuřičný knedlík, napařenou mrkvičku a „špenát“ z bršlice a kopřiv, doplníme salátem s kvašenu zeleninou. 
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Karotková polievka (falošná slepačia)

4 porce
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Ingredience:
vývar slepičí z kostky  1 l

mrkev  200 g

tuk  30 g

nudle jemné  30 g

sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Karotku jemně nastrouháme na křenovém struhadle,vložíme na

rospálený tuk,krátce osmažíme,zalijeme horkým vývarem

(slepičím),když příjde polévka do varu,zavaříme nudle. 

Podle chuti osolíme. Natalíři hustě sypeme petrželkou. 
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Kaša zo špaldových vločiek
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Ingredience:
spaldove vlocky

voda

mleko

sul

med

kakao

skorice

maslo

ovocna zavarenina

Popis přípravy:

Do mleka pridame kousek masla, zahrejeme k varu a nasypeme vlocky ze spaldy. Za michani varime do zmeknuti vlocek a zhoustnuti.Vypneme a nechame rochu zchladnout. Nasypeme kakao, skorici, dame med, vse zamichame, spetku soli a podavame se zavareninou 
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Kalerábová polievka

6 porcí
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Ingredience:
vývar  1,5 l

kedluben  4 ks

rýže  3 dkg

pepř

paprika mletá sladká

paprika mletá pálivá

petržel zelená

máslo  10 dkg

sůl

Popis přípravy:

Kedlubny nakrájíme na kostičky nebo nastrouháme na hrubo,

osmažíme na másle,osolíme,okořeníme,přidáme rýži a dusíme s

menším množstvím vývaru. Nakonec dolijeme zbytkem vývaru.

Do hotové polévky přidáme petželku. 
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Knedlíky s údeným mäsom
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Ingredience:
slanina

sůl

3 ks vejce

3/8 l mléko

6 housek nebo rohliků

5 lžic mouka hrubá

maso uzené

Popis přípravy:

Žemle nakrájíme na kostky, zalijeme mlékem ve kterém jsme rozkvedlali žloutky a sůl, přilijeme tuk nebo na kostičky rozkrájené maso uzené /rozpuštěné a prochladlé/ a necháme 1 hodinu ustát až se všechno mléko vsákne. Přidáme mouku, zamícháme a na vále tvoříme knedlíky. Vaříme 20-25 minut. 
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Knedlíky s vajíčkom a syrom
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Ingredience:
housk. nebo bramb. knedlík

3 vejce

olej

sůl

10dkg nastrouhané cihly

sladká paprika

Popis přípravy:

Na rozehřátou pánev dáme na kostičky nakrájený knedlík lehce osmahneme na oleji a přidáme vejce. Osolíme a přidáme špetku papriky na konec posypeme nastrouhaným sýrem. 
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Kôprovka so svítkem
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Ingredience:
mléko

2 vejce

krupice (hrubá)

cibule

brambory

hladká a hrubá mouka

kopr

šlehačka

ocet

sůl

cukr

Popis přípravy:

Svítek: 

asi v půl litru mléka rozšleháme vejce, přidáme špetku soli a sypeme krupici, dokud nevznikne hustší tekutá směs. Na rozpálenou pánvičku nalijeme asi 2 cm silnou vrstvu a zlehka opečeme z obou stran.

Omáčka: 

do velkého hrnce dáme asi 3 litry vody, cibuli a přivedeme k varu. V hrnku s vodou rozmícháme 2 lžíce hrubé a 2 lžíce hladké mouky a postupně vlijeme do hrnce s vařící vodou. Povaříme 10 minut, poté začleháme vejce, přidáme kopr a sundáme z plotny. Přidáme šlehačku, osolíme a pak dochutíme ještě octem a špetkou cukru.

Brambory uvaříme ve slupce. Oloupané a nakrájené je dáme do omáčky. Svítek nakrájíme na kostičky a také přidáme do omáčky. Koprovka je nejlepší druhý den.
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Krkonošské kapustové placky (z kvasenej kapusty)
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Ingredience:
1/2 kg hladké mouky

20 dkg škvarků + 2 lžíce sádla

1 prášek do pečiva

1 vejce

1 balíček zelí - kysané
asi 2 lžíce mléka

sůl

Popis přípravy:

Zelí vymačkat od šťávy, pokrájet na drobno, škvarky nožem rozsekat na drobné kousky, vše spojit v tužší těsto, které se nelepí na ruce, upéci v troubě po obou stranách.
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Kukuričné placky

1 porce
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Ingredience:
kukuřičná zrna  1200 g

mléko  375 ml

mouka hrubá  250 g

sůl  20 g

petržel  30 g

mouka kukuřičná  325 g

olej  50 g

pepř bílý  5 g

Popis přípravy:

      Sterilovaná kukuřičná zrna trochu rozsekáme a pak smícháme se

všemi surovinami.  Ochutíme a navoníme kořením.  Placičky pečeme na

tálu nebo v pánvičce na lívance. Na porci podávame 3-4 placičky.
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Kukurično-zemiakové pagáče s pomazánkou

1 porce
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Ingredience:
mouka kukuřičná  400 g

brambory  400 g

olej  100 ml

kaše kukuřičná  200 g

jogurt  150 g

droždí  50 g

sůl

sýr tvrdý  100 g

rajský protlak  50 g

bazalka  1 -

oregáno  1 -

česnek  2 stroužek

cibule  1 ks

olej  2 lžíce

sůl

Popis přípravy:

Do prolisovaných brambor zapracujeme oživlé droždí, mouku, olej, 

jogurt a sůl, necháme hodinu odpočívat, vyválime na tloušťku palce 

a vypichujeme kolečka. Necháme ještě 10 minut kynout a upečeme 

do zlatova. Shora potřeme horkým olejem nebo rozpuštěným máslem.

Pomazánka:

Očištěný česnek a cibuli jemně nastrouháme a rozšleháme s olejem, 

rajským protlakem a kořením. Přidáme kukuřičnou kaši a další 

přísady, dochutíme solí a umícháme pomazánku, kterou mažeme na 

teplé nebo vychladlé pagáče. Pomazánku můžeme použít také na 

topinky, do arabského chleba, na chlebíčky apod. 
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Guličky plnené bryndzou

2 porce 

Ingredience:
70 g stuženého tuku

140 g hrubej muky

3 vajcia

struhany syr

200 g bryndze

80 g maslo

sol

pažitka

kopor

trochu bešamela

2

5 dcl vody

Popis přípravy:

Do 2,5 dl osolenej vriacej vody pridáme za stáleho miešania 70 g stuženého tuku, 140 g hrubej múky a uvaríme husté cesto. Necháme vychladnúť, primiesime 3 vajcia a dobre premiesime. Z cesta mokrými rukami robíme guľky vo veľkosti orecha. Poukladáme ich na vymastený, múkou posypaný plech ďalej od seba, môžeme ich potrieť vajcom a posypať strúhaným syrom. Dáme do horúcej rúry (8 minút ju neotvárame). Keď guľky naskočia, teplotu znížime a guľky dosušíme, aby vnútri neboli mazľavé. Upečené a vychladnuté prekrojíme a naplníme bryndzovou plnkou. Plnku pripravíme vymiešaním 200 g bryndze, 80 g masla, soli, posekanej pažítky alebo kôpru a trocha bešamelu.
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Karfiol so zemiakmi v jogurte 

4 porce 
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Ingredience:
1  květák

5 pol.lž. oleje

2 čaj.lž. římského kmínu

2 čaj.lž chilli

2 čaj.lž. mletého koriandru

1 čaj.lž. kurkumy

1/2 čaj.l. asafoltidy

4 střední brambory

4 pol.l. vody

1 1/2 čaj.lž. soli

250 g čistého jogurtu

3/4 čaj.lž. garam masaly

2 rajčata, 1 citron, rýže, hořčičné semínko

Popis přípravy:

Do rozehřátého tuku přidáme kmín, drcené chilli a restujeme dokud kmín nemá zlatohnědou barvu. Přidáme další koření a na kostky nakrájené brambory. Restujeme dokud se neobjeví na bramborách hnědé skvrny. Pak vmícháme květák rozebraný na růžičky a za stálého míchání restujeme ještě asi 3 min. Potom přilijeme vodu, osolíme a dusíme asi 15 minut. Nakonec vmícháme jogurt a povaříme až omáčka zhoustne. Posypeme gaaram masalou a jemně promícháme. Zdobíme citronem a rajčetem. Jako přílohu podáváme vařenou rýži s opraženým hořčičným semínkem.

[image: image111.png]



Karfiol s mrkvou 

4 porce 
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Ingredience:
1 květák

2 - 3 mrkve

2 vajíčka

1 cibule

cca 3 dkg másla

sůl,pepř

2 lžíce mouky

Popis přípravy:

1 květák uvaříme ve slané vodě, zvlášť uvaříme 2 až 3 ks mrkve a nadrobno pokrájíme. Cibuli podusíme na másle, zasypeme 2 lžícemi hladké mouky a uděláme jíšku. Přidáme uvařený květák s mrkví, trochu osolíme a opepříme a posypeme pažítkou, případně petrželkou. Přidáme 2 vejce a směs lehce povaříme.

Příloha - vařené brambory nebo pečivo
Doba přípravy: 00:20
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Karfiolové placky s nivou
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Ingredience:
květák

strouhanka

100g nivy

1 vejce

pepř

sůl

citronová šťáva

máslo

mléko

Popis přípravy:

Očištěný květák uvaříme ve slané vodě s jednou lžící citronové šťávy. Uvařený květák rozmačkáme vidličkou, přidáme utřené máslo se strouhankou (asi 6 lžic strouhanky zvlhčené mlékem, vejce, na lžičku nože pepře a strouhanou nivu.Dobře promícháme, utvoříme malé placičky, které obalíme ve strouhance a smažíme na rozpáleném oleji.Jsou chutné s bramborovou kaší a zeleninovým salátem.
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Kysnuté knedlíky s jahodami přelité jogurtem
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Ingredience:
kynuté knedlíky

hl. mouka

kvasnice

vajíčko

1 hrnku mléka

smetana

cukr moučka

cukr krystal, sůl, jogurt, jahody

Popis přípravy:

Mléko zahřejeme, přidáme kvasnice, cukr, mouku, sůl. Vše rozmícháme a necháme chvilku odpočinout. Přidáme hrnek hl. mouky, vajíčko a vypracujeme těsto. Necháme vykynout asi 1 hod. Pak těsto rozdělíme  na malé bochánky, asi 6-8 ks, plníme ovocem, zabalené necháme odpočinout na vále 5 min. a pak  12 min. vaříme ve vodě.  Servírujeme s jogurtovým přelivem a moučkovým cukrem. Zdobíme zbylým ovocem.
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KYSNUTÉ  LIEVANCE
4 porce
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Ingredience:
¼ kg múky

50 g droždia

30 g cukru

1 žĺtok

sneh z bielka

50 g masla

50 g cukru al. lekvár

soľ

Popis přípravy:

Do múky dáme droždie s cukrom ,mliekom, soľou a žĺtkom. Spracujeme cesto do ktorého zamiešame tuhý sneh a necháme vykysnúť. Pečieme v rozpálenom oleji.

Doba přípravy: 45min 
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Langoše
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Ingredience:
500g hladké mouky

1 vejce, 1 droždí

1/2 lžičky cukru, špetku soli

3dcl sodovky, olej, strouhaný sýr, kečup, česnek

Popis přípravy:

Z trochu mouky, droždí a soli uděláme kvásek, do zabytku mouky dáme vejce, cukr a vzešlý kvásek, řádně zpracujeme těsto a necháme dostatečně vykynout.Tvoříme placky  a smažíme na rozpáleném oleji, potřeme česnekem, kečupem a posypeme sýrem. 
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Lasagne na sladko
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Ingredience:
Lasagne

500 g měkkého tvarohu

0.5 l mléka

100 g cukru

skořice

hrozinky (mohou být nakládané v rumu)

Popis přípravy:

Tvaroh rozmícháme s mlékem tak, aby vznikla tekutá konzistence. Osladime dle chuti a nakonec přidáme skořici s hrozinkami. Syrové těstoviny klademe do zapékací misky a střídáme s vrstvami omáčky. Dbáme na to, aby všechny těstoviny byly potopené. Vše necháme 30 minut zapéci v troubě.
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Lepenice s kvasenou kapustou

4 porce 
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Ingredience:
 600 g kysaného zelí

 600 g oloupaných brambor

 100 ml smetany,  120 g sádla,  2 cibule,  sůl

Popis přípravy:

Kyselé zelí překrájíme na menší kousky, uvaříme do měkka ve vodě a scedíme. Oloupané brambory uvaříme do měkka, ocedíme a rozšťoucháme. Brambory smícháme s horkou smetanou a 4 lžícemi vývaru ze zelí. Cibuli pokrájíme na kolečka osmažíme dozlatova na sádle. Část tohoto sádla slijeme a přidáme do brambor společně s odkapaným zelím a promícháme. Lepenici rozdělíme na talíře přelijeme sádlem s usmaženou cibulí, přiložíme porce masa (uzené, kotlety aj.)
Doba přípravy: 00:35 
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Lacné cesnakové placičky

8 porcí
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Ingredience:
mouka hladká  1 kg

mléko  1 l

droždí  50 g, cukr práškový  1 - lžíce

sůl  1 lžička

Popis přípravy:

Droždí necháme nakynout v teplém mléce s práškovým cukrem.

Pak přidáme zbytek surovin a uděláme řidší těsto. Když těsto

nakyne vykrajujeme sklenici od hořčice asi 25 bochánků, které 

ukládáme na moukou posypaný vál. Přikryjeme a necháme ještě 

vykynout. Připravíme si pánev s horkým olejem. Před smažením 

ještě každý bochánek roztákneme na kulatou placku. Po opečení 

potřeme utřeným česnekem rozmíchaný se soli a tukem. Můžeme 

potřít i kečupem případně posypat sýrem.
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Linguine s mätovou omáčkou a zeleným hráškem

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin Linguine

250 g sterilovaného hrášku

na mátovou omáčku:

1/4 šálku vody

2 svazky čerstvé máty

3 polévkové lžíce rozdrcených pistáciových oříšků

1 čajová lžička soli

1/4 lžičky mletého pepře

Popis přípravy:

Suroviny na přípravu mátové omáčky rozmixujte na hladké pyré. Uvařte těstoviny. Ve velké míse smíchejte horké těstoviny s mátovou omáčkou a nakonec přidejte sterilovaný hrášek.
Doba přípravy: 00:20
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Luštěninová sekaná

4 porce 
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Ingredience:
fazole  70 g, čočka  70 g, hrách  70 g

kroupy  200 g, lžíce oleje  1 ks, cibule  1 ks

Popis přípravy:

Předem namočené luštěniny a kroupy uvaříme zvlášť doměkka.

Scedíme a společně umeleme.

Jemně pokrájenou cibuli zpěníme na oleji a spolu s vejci, rozetřeným česnekem, kořením a solí přidáme do mleté směsi.

Promícháme a rozetřeme do tukem dobře vymazané a strouhankou vysypané formy.

Vložíme do předem vyhřáté trouby a upečeme do zlatova.

Přílohy:

Brambory, zeleninový salát 
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Maďarské langoše
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Ingredience:
600g hrubá mouka, 300g brambor

30g droždí, 20g cukru, 20g soli

4dcl mléka

250g vepřové sádlo, kmín, česnek

Popis přípravy:

Brambory uvarit v šlupce,vychladnout,oloupat a semlít,pak z brambor,mouky,droždí,cukru,soli,kmínu a vlažného mlíka zpracovat těsto,ponechat 30 minut, pak vypracovat velikosti slep.vajíčka těsto a vytahovat v rukách na velikosti pánve(jako pizza těsto),pokládat na rozpálenou mast,langoš musí být nadýchaný,potřít česnekem,posypat sýrem,kečup 
[image: image132.png]



Miešané vajcia so zbytkami syru
4 porce
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Ingredience:
vejce  8 ks

sýr tehla  200 dkg, máslo  40 g, sůl. pepř mletý

petržel zelená

Popis přípravy:

Vejce rozklepneme do hrnku, osolíme, opepříme, přidáme 

polovinu nastrouhaného sýru a vlijeme na pánev s rozpáleným

máslem. Mícháme, až vejce zhustnou, přidáme zbytek 

strouhaného sýra a posypeme sekanou petrželkou nebo pažitkou. 

Můžeme podávat se slanými houskami lechce opečenými na tuku 

nebo jiným pečivem, také chlebem. 
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Mišmaš
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Ingredience:
cibule, kyslá kapusta, sterilované fazole, sterilované lečo, kečup, česnek 

pepř, grilovací koření, worchestr 

Popis přípravy:

Zpěníme cibulku, přidáme fazole a mírně opražíme, dále zelí, lečo, česnek, koření a prohřejeme. Podává se teplé jako příloha k hamburgeru nebo masu.
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Naan-indické placky

6 porcí 
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Ingredience:
2 lžičky droždí, 4 lžíce horkého mléka, 2 lžičky cukru

450g hl.mouky, 1 prášek do pečiva, 1/2 lžišky soli, 150ml mléka, 150ml přírodního jogurtu, 1 vejce, 2 lžíce rozehřátého tuku

čerstvý koriander a cibulku

Popis přípravy:

Zaděláme kvásek z horkého mléka cukru a droždí.

Mouku smícháme s práškem na pečení a solí.Do středu mouky dáme vejce, jogurt, mléko a vše promícháme.Nakonec vmícháme kvásek.Necháme těsto nakynout(dvojnásobnou velikost).

Z těsta vyválíme placky ve tvaru nepravidelného oválu 25cm dlouhý, 15cm vrchní šířku a 5cm spodní šířku.Posypeme koriandrem a cibulkou.Pečeme v troubě při 200°C 
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Nadýchané syrové zemiaky

4 porce 
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Ingredience:
900 g brambor, 1,5 dl plnotučné smetany, 75g strouhaného švýcarského sýra Gruyére, špetka kajenského pepře

2 bílky, olej na smažení, sůl a pepř, nasekaná nať petrželky a strouhaný sýr na zdobení

Popis přípravy:

1) brambory povařte v lehce osolené vroucí vodě asi 10 min. Důkladně sceďte a dosušte papírovými ručníky. Dejte stranou.

2) Smíchejte smetanu a švýcarský sýr ve velké míse. Vmíchejte kájenský pepř a podle chuti osolte a opepřete.

3)Ušlehejte z bílků tuhý sníh a jemně vmíchejte do smetanové sýrové směsi.

4) Přidejte vařené brambory a důkladně je ve směsi obalte.

5) Rozehřejte olej va fritovacím hrnci na 180 stupnů C ( kostka chleba v něm do třiceti vteřin zhnědne). vytahujte brambory ze sýrové směsi a vkládejte je do rozpáleného oleje. Smažte 3-4 minuty, dokud brambory nezhnědnou.

6) Brambory vkládejte do předehřáté mísy. ozdobte je petrželkou a struhaným sýrem a okamžitě podávejte.

do smetanové směsi múžete dát i jiné koření,např. strouhaný muškátový oříšek nebo karí koření v prášku. 
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Nastavovaná kaša
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Ingredience:
brambory cca 5 větších

krupky (2 hrstě )

česnek - 1 hlavička

sůl

majoránka

Popis přípravy:

Krupky propláchneme v horké vodě, abychom vyplavili kal. Do kastrolu dáme rozkrájené brambory, česnek nakrájený na slabé plátky a sůl. Zalijeme vodou tak, aby vyčnívaly špičky brambor. Přidáme připravené krupky. Vaříme zprudka, až vše projde varem, pokračujeme jen na mírném ohni.Když jsou brambory měkké, jsou měkké i krupky. Přidáme majoránku a ručně  rozštoucháme. Poléváme smaženou cibulkou.
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Nové zemiaky s rokfordovým krémom
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Ingredience:
50 g Nivy, 50 ml nízkotučného.mléka

petržel

80 g paprikový lusk

1 rajské

150 g salátové okurky

150 g nových brambor

Popis přípravy:

Sýr Nivu nastrouháme na jemném struhadle, přidáme mléko a vyšleháme v jemný krém. Uvaříme brambory, nakrájíme na kousky a přidáme připravený krém. Na závěr dozdobíme petrželkou.
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Nové zemiaky s tvarohom

4 porce 
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Ingredience:
1 kg nových brambor

120 g másla

1/2 kg tvarohu na strouhání

kmín,snítka zelené petrželky

sůl

Popis přípravy:

Oškrábané a omyté brambory uvaříme ve slané vodě s kmínem a petrželkou.Potom je scedíme a necháme 2-3 minuty dojít.Na talířích brambory posypeme strouhaným tvarohem a polijeme rozehřátým máslem .Podáváme k nim zeleninové saláty . 
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Nudle

1 porce
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Ingredience:
mouka hladká, mouka sójová, rajský protlak. špenát 

Popis přípravy:

Hladká (nebo celozrná) a sójová mouka v poměru 1:1 nebo 2:1 a 

protlak nebo špenát nebo mrkvové pyré nakrájet a usušit. 

[image: image148.png]



Ovsenná kaša-výdatná (sladká)
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Ingredience:
1/2 sáčku ovesných vloček

3/4 l polotučného mléka

špetka soli

polévková lžíce cukru

ovoce (1 jablko nebo 1 banán atd.)

1 vaječný žloudek

skořice a granko (nebo podobný kakaový slazený granulát)na posypání kaše

marmeláda na finální ozdobení a případně máslo.

Popis přípravy:

Recept je stanoven pro 3 porce (talíře) ovesné kaše.

Polovinu sáčku ovesných vloček nasypeme do hrnce (nejlépe teflonového nebo s jiným nepřilnavým povrchem), zalijeme cca 3/4 l polotučného mléka (hladina mléka musí být jednoznačně nad vločkami), přidáme špětku soli a polévkovou lžíci cukru. Vše zamícháme a necháme nejméně 2 hodiny odležet, až vločky nabydou (nejlepší je nechat je přes noc, když chceme připravit 
snídani). Dle ročního období nebo možností a libosti si připravíme ovoce, které bychom rádi měli součástí kaše. Tvrdé ovoce (oloupané a na drobno nakrájené jablko apod.)můžeme dát ještě před vařením do směsi vloček s mlékem. Měkčí ovoce (dílky nakrájeného pomeranče, mandarinky nebo meruňky či broskve)přidáváme v průběhu vaření a nejměkčí až úplně nakonec vaření nebo až po úplném uvaření (banán, jahody). Ovesnou kaši vaříme za neustálého míchání na mírném ohni tak, až její konzistence je tzv. polotekutá až polotuhá. Nesmí být řídká! Dle druhu ovoce jej přidáme buď na začátku, v průběhu nebo nakonec vaření. Spolu s vypnutím ohřevu vmícháme do kaše jeden vaječný žloudek. Horkou kaši naléváme přímo nebo sběračkou na připravené talíře. Jednotlivé porce posypeme skořicí, grankem (nebo podobným přípravkem) ozdobíme trochou marmelády (dle možností a chuti), případně dalším ovocem a dle potřeby ještě rozpuštěným máslem (není podmínkou).

Dobrou chuť!

Poznámka: Kaši lze jíst teplou, vlažnou i studenou.  
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Ovocné knedlíky
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Ingredience:
1 tvaroh

máslo

2vejce

5 lžic mléka

40dkg hrubé mouky

sůl

Popis přípravy:

Tvaroh smíchat s vejci,máslem a mlékem a solí. přimíchat mouku, nechat stát nejméně hodinu. Knedliky vařit 7-8min 
[image: image152.png]



Papriky ako minutka
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Ingredience:
3 dlouhé štíhlé papriky, trocha olivového oleje, sůl

Popis přípravy:

Papriky rozpůlíme podélně včetně jadřinců.

Vložíme na mírně rozpálenou pánev s trochou olivového oleje. Krátce opékáme po obou stranách. V případě potřeby přitlačíme na moment vidličkou k pánvi.

Solíme (pepříme) až na talíř 
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Papriky na smotane
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Ingredience:
12 paprik, 1 cibule, 2 lžíce tuku, 8 rajča, 1/8 kyselé smetany, sůl

Popis přípravy:

Ńadrobno nakrájenou cibuli zpěníme na tuku, přidáme papriky nakrájené na nudličky a dusíme asi 10 minut. Potom přidáme oloupaná rajčata zbavená semen, osolíme, ještě zvolna podusíme a na konec zalijeme smetanou. Podáváme s vařenými brambory nebo s rýží. 
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Paradajky v perinke
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Ingredience:
4 velká rajčata, lžička sušené bazalky, 8 lžic strouhanky, 8 lžic oleje, 2 lžice strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Strouhanku nasypeme do misky a smícháme s bazalkou a olejem.Takto připravenou směs naneseme na omytá a na půlku rozkrojená rajčata.potom rajčata vložíme do pekáčku,osolíme a posypeme parmazánem.Pečeme v předehřáté troubě 10-15 minut.
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Pečáky

4 porce 
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Ingredience:
1 kg brambor

15 dkg másla

sůl

česnek

Popis přípravy:

Oškrábané brambory nakrájíme na pravidelné kostičky cca 3x3 cm a osušíme, poté naskládáme na suchý plech a vložíme do předem vyhřáté trouby na 200 stupňů, podle druhu trouby pečeme bez jakéhokoli dalšího zásahu (neobracet, nepodlévat) asi 30-50 minut dokud brambory nezačnou hnědnout, poté plech vyjmeme a brambory nasypeme do větší misky, položíme na ně plátky másla, necháme rozpustit, poté osolíme, přidáme dle chuti pomačkaný česnek a podáváme s podmáslím. Konzumuje se rukama tak, že každý kousek rozmáčkneme na dně misky, kde je rozpuštěné máslo s česnekem, a poté vložíme do úst - dobrou chuť 
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Pečená červená řepa s balsamikovýn octem, majoránk

4 porce 
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Ingredience:
450g čerstvá červená řepa, menší nejlépe i s natí

10 stroužků česneku

hrst čerstvé majoránky nebo oregána

sůl, čerstvě mletý pepř

6 lžic panenského olivové oleje

3 lžíce balsamika

l

Popis přípravy:

Troubu předehřát na 200 °C. Asi metr a půl alobalu přeložit napůl. Větší řepy překrájet na půlměsíčkyˇ, položit doprostřed alobalu spolu s pomačkaným česnekem a majoránkou, hodně posolit a ochutit pepřem. Pak přeložit alobal po stranách několikrát přeložit a před uzavřením nalít olej a ocet. Uzavřený balíček vložit do pekáčku a péct asi hodinu doměkka.

Podávat v balíčku - skvěle voní. 
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Pečená kukurica
1 porce 
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Ingredience:
zmrzlý předvařený kukuřičný klas

sůl

máslo

grilovací nebo mexické koření

Popis přípravy:

Zmrzlý, předvařený kukuřičný klas vložíme do vroucí, lehce osolené vody a vaříme cca 8-12min. Po vyjmutí klas příčně rozpůlíme, osolíme a posypeme grilovacím či mexickým kořením. Takto upravenou kukuřici vložíme do z alobalu přpravené vaničky, těsně obepínající dolní 3/4 klasu. Na vyčnívající zbytek vložíme kousky másla a dáme na 10 min do vyhřáté trouby zapéct. Hlídáme povrch, aby příliš nezhnědl!!!

Po vyjmutí odstraníme alobal a z boku napíchneme cca 8cm zašpičatělé špejle, takže každý půl klas držíme za špejle a již jen dobrou chuť při okusování
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Pečené zemiaky 

4 porce 
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Ingredience:
1kg brambory

l palice česneku

150 g máslo

sůl

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a rozkrojíme na čtvrtky.

Oloupané brambory naskládáme na suchý plech tak,aby se nedotýkali a dáme pect do trouby cca 200 stupňů po dobu

30 min než mírně z červenají.

Mezitím oloupeme česnek a utřeme se solí.

Upečené brambory nasypeme do mísy nahoru dáme česnek utřený ze solí a rozkrájené máslo.

Brambory jíme tak že brambor rozmáčkneme,namočíme do rozpuštěného másla a směsi česneku a solí.Zapíjíme mlékem. 
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Pečené zemiaky s cesnakom
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Ingredience:
400 g brambor

sůl

4 až 5 stroužků česneku

drcený kmín

rostlinný olej nebo sádlo

nadrobno posekaná čerstvá zelená petrželová nať nebo pažitka

čtvrtka čerstvého másla.

Popis přípravy:

Očištěné a umyté brambory (i se slupkou) pokrájíme na cca centimetrové kolečka.Vložíme na pekáč,osolíme a posypeme drceným kmínem, (pekáč potřeme olejem nebo sádlem),brambory upečeme do zlatova (nemusíme na pekáči přetáčet).Po upečení dáme brambory na talíř, a v misce máme připravené promíchané máslo s mačkaným česnekem a s petrželkou nebo pažitkou.Brambory ještě horké mažeme tímto máslem a ihned konzumujeme. Je to vynikající pochoutka,která se připraví rychle a hlavně levně.
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Pečené papriky
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Ingredience:
500g červených kapií

4 hřebíčky

lžička celého pepře

5 bobkových listů

5 stroužků česneku

asi 2 hrnky olivového oleje

Popis přípravy:

Papriky dáme na plech do trouby. upečeme na sucho aby se daly dobře sloupnout. Opečené papriky s černými puchýřky dáme do velké mísy a zakryjeme utěrkou, nebo igelitem. Necháme papriky odpočinout asi osm minut. pak lehce kůžičku z paprik stáhneme. Odstraníme stopku, vyjmeme jadýrka a pokrájíme na menší pruhy. Dáme do sklenice s kořením a zalijeme olejem. Necháme odležet asi týden. Vynikající k pečenému masu, na tousty nebo ke smaženým vajíčkům.
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Pečené plnené zemiaky

4 porce 
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Ingredience:
1,5 kg větších brambor

1 konzerva kukuřice

30 dkg sýru eidam

olej

česnek

bazalka

podravka

sůl

Popis přípravy:

Brambory neloupeme, řádně omyjeme a podélně rozkrojíme na poloviny. Lžičkou do každé z nich vykrojíme "ďůlek". Připravíme si do misky olej, propasírovaný česnek, sůl, Podravku a bazalku, vše promícháme. Brambory pokládáme postupně do misky, poté

vyndáme na plech, dáme péci na asi 45 minut při teplotě 220 stupňů - tedy dokud brambory nejsou na povrchu křupavé. Nakonec brambory naplníme kukuřicí,

posypeme sýrem a dáme ještě na několik minut zapéct. 
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Persky lilek
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Ingredience:
zelne listy

lilek

rajsky protlak

bily jogurt

cesnek

sul

Popis přípravy:

Povarime zelne listy v mirne osolene vode. Vetsi lilek nakrajime podelne na tenke platky. Na plech polozime povarene zelne listy, na ne naskladame platky lilku a bohate posypeme posekanym cesnekem. Zalijeme rajskym protlakem, zredenym vodou, v niz se varily zelne listy. Pul hodiny dusime v troube (prikryte). Na taliri se potom kazda porce poleva hodne osolenym bilym jogurtem. 
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Pikantný mls
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Ingredience:
500 g točeného salámu

2 lžíce kečupu a octa

2 lžíce oleje a worcesterské omáčky

1 lžíce hořčice

po 1/2 lžičce chilli a pálivé papriky

5 lžic majonézy

5 lžic zakysané smetany

1 cibule

trocha cukru

Popis přípravy:

Salám oloupeme a nakrájíme na kolečka. V kastrůlku za stálého míchání asi minutu povaříme kečup, olej, ocet, worchesterskou omáčku, hořčici, chilli a papriku. Do vychladlé směsi vmícháme majonézu, zakysanou smetanu a na prstýnky nakrájenou cibuli. Vše smícháme se salámem a necháme uležet min. do druhého dne. Je-li salát moc kyselý, před podáváním ho dosladíme dle chuti. 
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Pikantné smažené palacinky
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Ingredience:
Na palačinky:

500ml mléka, dvě vejce, mouka polohrubá 250g, tuk.

Na náplň:

500g salámu, malá sklenka leča, cibule, feferonka, koření.

Na obalení:

vejce, hladká mouka. strouhanka.

Popis přípravy:

Salám nakrájíme na nudličky,orestujeme na cibuli,spojíme s lečem a dle chuti okořeníme.

Hotové palačinky naplníme směsí ze salámu,leča a koření,přeložíme(zajistíme párátky)obalíme v trojobalu a usmažíme. 
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Pišota-sladké pirohy

4 porce 
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Ingredience:
1 kostka měkkého tvarohu

1/2 hrníčku povidel

vanilkový cukr

strouhanka

1kostka másla

3hrnky polohrubé mouky

2 vejce

špetka soli

půl hrnku cukru

krupice

šlehačka ve spreji

mátový lístek na ozdobu

Popis přípravy:

Tvaroh smícháme s jedním žloutkem a jedním vanilk.cukrem. Z mouky, vajíčka a vody připravíme polotuhé těsto, které rozválíme na tenkou placku, z níž vykrajujeme kolečka, které plníme tvarohem nebo povidly. Okraje přeloženého těsta stlačíme vidličkou.

Takto připravené pirohy vložíme do vroucí osolené vody a vaříme až vyplavou na hladinu. Mezitím na pánvičce osmahneme nasucho strouhanku, přidáme špetku soli a cukr. Zvlášť rozpustíme kostku másla. Strouhanku i máslo smícháme s hotovými pirohy a podáváme ozdobené šlehačkou a mátovým lístkem. Dobrou chuť
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Pitta

[image: image181.png]



Ingredience:
listove testo, porek, brambory 

sul, pepr, olej

Popis přípravy:

Listove testo vyvalime na slabe placky (dve)porek a brambory (nakrajene,nastrouhane)osolime opeprime,,,a dame na placku list.testa,,druhou plackou prikryjeme..a dame pect do trouby na 250 stupnu.preji vam dobrou chut!!!piste namitky i pochvaly,dekuji vsem!
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Placky
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Ingredience:
3 vejce

rúzné směsi koření (dle chuti)

stouhanka

stroužek česneku

Popis přípravy:

Do vajec přidáme koření, stroužek česneku a promícháme. Nakonec přidáváme strouhanku na husté těsto. Opečeme. Podává se k tomu brambor,poléváme tatarskou omáčkou. 
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Pohánka na cibulke

2 porce 
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Ingredience:
1-2 cibule, 6-8 polévkových lžic pohanky

olej, koření Knor Aromat(žlutý)

bazalka

Popis přípravy:

Pohanku zalijeme vroucí vodou a necháme 20 min. spařit, cibuli nakrájíme na drobno a na oleji pomalu osmahneme do  zlata, přidáme pohanku(zcezenou bez vody), koření Knor dle chuti (po přisypání chvilku nechat koření rozložit a pak znovu ochutnat aby jsme to nepřehnali), a přidáme bazalku. Jen chvilku prohřejeme a necháme 5 min. pod pokličkou odstát. Teplé jako příloha a když to vychládne, ještě lepší (možno přidat do různých salátů).Počet porcí je sporný - podle toho jako co to použijeme. Sním toho celou pánev na posezení takže pro mne je to 1 porce.
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Pohánka s bryndzou a cesnakom
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Ingredience:
400g pohanky, 7,5 dl vody

250g brynzy nebo netučného tvarohu

5 stroužků česneku, sůl

2 polévkové lžíce olivového oleje, petrželová nať

rajče nebo sterilizované okurky

Popis přípravy:

Pohanku nejprve přebereme, pak ji přelijeme vroucí vodou a vodu vylejeme a ještě ji propláchneme. Pohanku nasypeme do osolené(1lžička soli) vařící vody,zamícháme a odstavíme. Na 30 minut ji dáme pod peřinu(pokličku přikrýt utěrkou).Potom dáme na pánev olej a scezenou pohanku na něm prudce zahřejeme. Vmícháme brynzu a když se začne srážet, odstavíme. Vmícháme utřený česnek a posypeme posekanou petrželovou natí. Ozdobíme rajčetem nebo sterilizavanýma okurkama.

4 porce
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Pochúťtka Křemílka a Vochomůrky (Zemiaková pochúťka)
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Ingredience:
300 g  brambor, 2 vejce

1dl  mléka, sůl, česnek, zelená petrželka nebo pažitka

tvrdý sýr, trochu tuku a oleje

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce, oloupeme, nakrájíme. Jedno vejce uvaříme natvrdo a rozsekáme na -drobno. Sýr nastrouháme. Malý kastrůlek nebo ohnivzdornou misku vymažeme tukem a vrstvíme na sebe osolené brambory, vejce, sýr. Vše zalijeme vejcem rošlehaném v mléce (+ koření) a necháme zapéct.
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Poľovnícke zemiaky
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Ingredience:
1kg  menších brambor, sůl

5    stroužků česneku

8 dkg sádla

petrželka, kůže ze slaniny

Popis přípravy:

Brambory omyjeme kartáčkem, osušíme je a se slupkou nakrájíme na plátky. Urovnáme je na plech pomaštěný kůži ze slaniny a pečeme do růžova a do měkka. V kastrolku si rozehřejeme sádlo, přidáme utřený česnek se solí a necháme zpěnit. Poté vsypeme na horké brambory a lehce protřeseme. Při podávání brambory posypeme nasekanou petrželkou.
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Pomazánka Pivní Šmytec
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Ingredience:
70g rostliného tuku, 200g jemného tvarohu

100g olomouckých tvarůžků, 5 cl piva

50g cibule

25g feferonek

mletá paprika, sůl

Popis přípravy:

Do vyšlehaného rostliného tuku postupně zašleháme měkký tvaroh,nastrouhané olomoucké tvarůžky,pivo,nakrájenou cibuli,jemně rozsekané feferonky,trochu mleté papriky,sůl. 
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Praženka

4 porce 
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Ingredience:
100g ovesných vloček, cibule, 1 mrkev

50g celeru, 60g tuku, masox

sůl,pepř, 1,5l vody, petrželka

Popis přípravy:

Na tuku zpěníme cibuli, přidáme ovesné vločky a po zrůžovění přidáme nastrouhanou zeleninu.

Orestujeme a zalijeme vodou,osolíme a opepříme a vaříme do změknutí vloček.

Přidáme masox a povaříme a nakonec vmícháme nasekanou petrželk 
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Provensalské zemiaky so šampionovou omáčkou
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Ingredience:
1 kg  brambor ve slupce, 0,5l  smetana na vaření 30%

10dkg žampiony, 20dkg balkánský sýr, provensalské koření, sůl, olej

Popis přípravy:

Pečlivě omyté a na měsíčky nakrájené brambory osolíme a upečeme v troubě do měkka.

Mezitím si v kastrůlku orestujeme žampiony,přilijeme smetanu a osolíme.

Vaříme do té doby,než nám smetana zhoustne.

Upečené brambory posypeme provensálským kořením a přelijeme omáčkou.Nakonec vše posypeme balkánským sýrem. 
Pozor na to,že sýr je slanější,tak moc nesolit omáčku.
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Rockfortovy chlebik
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Ingredience:
150dkg rockrortoveho syra/Niva, 2 ks cibula, 

2 struciky cesnaku, cervena paprika

cierne korenie-mlete, sol-podla chuti

2 vajicka

chlieb(starsi)/alebo pecivo

Popis přípravy:

Nadrobno nakrajanu cibulku a cesnak zmiesame v miske spolu s koreninami a vajickami. Zmes rovnomerne nanesieme na krajce chleba (pecivo), a vlozime na panvicu s predohriatym olejom (zmesou nadol). Pecieme pokial zmes nestmavne. Nasledne opatrne pretocime chlieb na opacnu stranu a opecieme. Podavame s ketčupom. 
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Rohlíčky s nivou a slaninou
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Ingredience:
Listové těsto

niva, slanina 

vejce, sekané mandle

Popis přípravy:

Listové těsto rozválíme na tenko a nakrájíme na čtverčky cca 10x10cm až 15x15cm. Do každého dáme nivu a slaninu v poměru 3 až 4 : 1 a zabalením vytvoříme rohlíčky. Naklademe na plech s pečícím papírem, potřeme vejcem a posypeme sekanými mandlemi. Pečeme ve vyhřáté troubě mírně dozlatova. 
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Rýchle špagety s paradajkami
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Ingredience:
300g špaget

8 středníc rajčat (dobře prozrálých, 1 malá cibule, 3 lžíce oleje, provencálské koření, sůl, snítku meduňky

Popis přípravy:

V osolené vodě s 1 lžící oleje vaříme špagety. Dáme vařit rajčata dokud jim nepraskne slupka. Mezitím nakrájíme cibuli na jemno a necháme ji zesklovatět v malém kastrůlku spolu se zbytkem oleje. Uvařená rajčata oloupeme a vykrojíme z nich tuhý střed. Poté je přidáme do kastrůlku k cibuli, dochutíme provencálským kořením a dosolíme dle chuti a povaříme do měkka. Uvařené špagety scedíme, prolejeme horkou vodou a podáváme spolu s rozvařenými rajčaty. ozdobíme snítkou nasekané meduňky

Pro dvě osoby
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Ryža na indický zpôsob
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Ingredience:
250g ryža basmati, 400 g mrazenej zeleninovej zmesy

väčšia hrsť hrozieno, kocka zeleninového vývaru

lyžica kari korenia

hrsť opražených kešu orieškov

Popis přípravy:

Prevariť 600 ml vody. Do veľkej nádoby vhodnej aj do mikrovlnky nasypeme preplachnutú ryžu,zeleninu a hrozienka,pridame kocku vyvaru a korenie. Zalejeme vriacou vodou,prikrijeme foliou v ktorej je otvor,aby unikala para. Varíme 12min. pri prikone 850watov. Pri menej vykonnej trube pridame cca. 2-3 min.

Vyberieme z mikrovlnky potom a nechame zakryte este cca. 5 min, aby sa dovarila. Potom stiahneme foliu,premiešame a 

posypeme opraženými orieškami a podavame.
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Ryža s hubami a karfiolom
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Ingredience:
rýže

tvrdé houby, květák

máslo, pepř

zelená petželka

Popis přípravy:

40 dkg tvrdých hub pokrájíme na drobno a prudce je osmažíme na 6 dkg rozpáleného másla.Okořeníme je pepřem a zelenou petželkou a několik minut dusíme aby změkly,ale zůstaly pevné v kouskách.Pak je zamícháme do hotové rýže.Můžeme přidat malou hlavičku uvařeného květáku,rozebraného na růžičky. 
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Ryžové placičky s ratatouille

4 porce 
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Ingredience:
300 g rýže 

sůl,pepř 

3 vejce 

50 g mouky 

150 g bylinkového tvarohu

2 lžíce másla 

1 cibule 

1 červená a zelená paprika 

1 lilek 

1 cuketa 

300 g rajčat

2 lžíce olivového oleje 

rozmarýn ,oregano 

Popis přípravy:

Rýži přelijeme 600 ml osolené vody a vaříme doměkka asi 25 minut. Do vychladlé rýže vmícháme vajíčka, mouku a krémový sýr.

V pánvi rozpustíme máslo a po obou stranách na něm osmažíme, křupavé rýžové placičky.

Oloupeme cibuli a nakrájíme ji na kolečka. Očistíme a na malé kousky nakrájíme lilek s cuketou. Spaříme a oloupeme rajčata. Dužinu nakrájíme na kostičky.

Rozpálíme olej a osmažíme na něm cibuli. Přisypeme pokrájenou papriku a 5 minut ji dusíme. Potom přidáme lilek s cuketou a dusíme dalších 5 minut. Nakonec přisypeme rajčata s bylinkami a ještě 5 minut dusíme. 
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Ražové smažienky

4 porce 
[image: image211.png]



Ingredience:
150grýže

sůl, 2 polévkové lžíce nastrouhaného tvrdého sýra

2 vejce, strouhanka

olej na smažení

Popis přípravy:

Rýži uvaříme.Do uvařené rýže přidáme sýr a 1 vejce a dochutíme solí, promícháme a necháme vychladnout.Pak nabíráme lžící noky a obalujeme v rozšlehaném vejci a strouhance.Smažíme do zlatova.

Tip:můžem přidat slad. papriku a semletou uzeninu
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Sachsenhauské zemiaky

2 porce 
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Ingredience:
1 kg brambor

2 velké cibule, 2 lžíce sádla

sůl, pepř

na špičku nože muškátový oříšek, 3 vajíčka

několik lžic smetany

Popis přípravy:

Brambory nakrájíme, promícháme s cibulí, vložíme do pekáče. Rozšlehaná vajíčka můžeme smíchat se smetanou a směsí brambory polejeme. V zakrytém pekáči pečeme 50 minut při 200 stupních. 
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Sejkory - krkonošská specialita
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Ingredience:
1kg oškrabaných bramor

2 vejce

1 dcl mléka

150g hladké mouky

sůl, kmín, majoránka

mletý č.pepř, asi 100g cibule

3 stroužky česneku.

Popis přípravy:

Brambory jemně nastrouháme, sebereme asi 1 dcl vody, přidáme horké mléko, vejce, koření, sůl, utřený česnek a nakonec hl.mouku.Vše promícháme v řídké těsto. Rozpálíme tefl. pánev(nebo jinou s ochr. povrchem), vytřeme ubrouskem namoč. v oleji(opravdu málo jen aby se leskla), nabereme lžíci těsta a děláme malé omeletky-sejkorky(cca 10cm v průměru). Na pánev se vejdou tři. Po upečení po jedné straně špachtlí sejkorku otočíme a dopečeme i po druhé straně. Ještě horké je potřeme uškvařeným máslem s cibulkou. Rovnáme na talíř po vrstvách. V podkrkonoší se k sejkorám pila bílá káva, černé kafe z cikorky nebo žitovky, nebo se roztrhaly do nesladké krupicové kaše. Když je jedli přátelé z Německa, poručili si marmeládu. Dříve se pekly na plátech pece nebo sporáku na dřevo. Pláty se potřely kůží od špeku. Na plátech se mohla na obracení použít normální špachtle. Variací může být, že se cibulka nastrouhá přímo do brambor a potom se potírájí sejkorky čistým máslem. 
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Sejtan_mäso z múky (Makrobiotika)
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Ingredience:
1-3kg hrubé mouky (Zlatý Klas)

2-4 mrkve, 3-5 cibulí, 5-8 stroužků česneku

sojová omáčka(lahvička, sůl

Popis přípravy:

Sáček mouky se vysype do mísy a přidá se 2x 0.2dl vody. Mouka se zpracuje s vodou a "vyválí šiška" těsta a zalije se horkou vodou (né,vařící) a nechá se na 4 hodiny v klidu. Když zpracováváte 3kg mouky a postup se opakuje a výsledkem jsou tři "šišky" těsta v mísách zalité v horké vodě.

Zpracování těsta (propírání)

-----------------------------

Šišku těsta nyní zalijeme studenou vodou a rukama těsto promačkáváme a voda se začíná bělat to se uvolňuje z těsta škrob vodu vyměníme a pokračujeme dále v máchání těsta. To opakujeme tak dlouho až nám z těsta se vyplaví všechen škrob. Z těsta vznikne taková masa,která drží pohromadě a tomu se říká lepek.

Když zpracováváte 3kg mouky a postup se opakuje a výsledkem jsou tři "masy" lepku v mísách,které spojím dohromady v jednu.

Vaření první

-------------

Velký hrnec s osolenou vodou dáme vařit. Z masy lepku krájíme kousky a rukou je malounko rozmáčkneme jako na řízek. Do hrnku dávám vařit po pěti kouskách. Pozor,zde při vaření se objem zvětšuje! Uvařené kusy plavou na hladině a ty přendáváme do 
druhého hrnku (druhé vaření).

Vaření druhé

--------------

Je třeba dosti velkého hrnku, protože zde budeme všechny kusy vařit v nálevu.

Nálev: mrkve rozkrájené na čtvrtky,cibule na kolečka,česnek nakrájený na malé kousky,voda,

sklenička sojové omáčky.

Tento nálev by měl zabírat asi jednu třetinu hrnku.Když se tento nálev vaří,stáhneme na sporo,a přendáváme pomocí dvou větších vařeček uvařené kusy z prvního vaření. Zde vaříme 1 hodinu a občas všechny kusy v hrnku obrátíme. I zde zdůrazňuji,že se objem

kusů zvětšuje.

Uvařené kusy nechávám nejraději do úplného vychladnutí v hrnku druhého vaření.(bez pokličky).

Sejtany lze dále roztřídit a to pěkné kousky na obalení (řízky),menší jako maso k svíčkové,rajské nebo na osmažení. Též je možné sejtan rozkrájet do guláše a použít přeceděný nálev na základ omáčky a to buď znojemské,či štěpánské apd.

Z nálevu vyberu mrkev a přecedím. Vyvařeno. 
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Slonie ucho
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Ingredience:
5 plátků vepřového masa

cca 1/2 kg brambor

2 smetany ke šlehání, sůl, pepř

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka. Do pokáčku nasypeme polovinu brambor (musí být po celém dnu) a osolíme. Na ně dáme plátky, které posolíme a popepříme, pak dáme druhou polovinu brambor (plátky musí být zcela zakryté) a osolíme. Nakonec vše zalijeme smetanou a dáme na cca 3/4 hodiny do trouby.

Dobrou chuť 
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Smažené nudle s paradajkovou omáčkou
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Ingredience:
široké nudle

vejce

sýr-ementál, gouda

rajčata, olivový olej

kečup, česnek, bazalka

pepř, sůl

Popis přípravy:

Široké nudle uvaříme dle návodu, do horkých scezených těstovin vmícháme celé syrové vejce,nastrouhaný sýr a zamícháme, rozehřejeme olej na pánvi, nudle se sýrem a vajíčkem vložíme na olej a vytvarujeme placku tu po obou stranách opečeme. Na druhé pánvi orestujeme na olivovém oleji česnek, poté přidáme nakrájená rajčata, zbavená slupky, přidáme kečup,bazalku, dle chuti pepř a sůl a krátce povaříme. Touto omáčkou přelijeme horké těstovinové placky. Kdo má rád může si přidat ještě nastrouhaný sýr. 

[image: image222.png]



Smažené patizóny
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Ingredience:
700g patisonů

sůl, 2 vejce, 

4 lžíce mléka, hladká mouka

strouhanka, tuk nebo olej na smažení

Popis přípravy:

Opláchnuté patisony oloupeme, znovu opláchneme a nakrájíme na asi 8 mm silné plátky, osolíme a obalíme v hladké mouce, vejcích rozšlehaných s mlékem a strouhance. Smažíme po obou stránách na tuku nebo oleji. Podáváme s vařenými brambory nebo bramborovou kaší a zeleninovým salátem.
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Smaženice Houbová Special Eintopf Hamburg
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Ingredience:
Houby 1kg

česnek 3 stroužky

cibule 300 g, paprika nebo rajske 400 g

jablko 2x větší

kmín, sůl, kečup

pepř barevný

1/2 másla

Popis přípravy:

Cibule se smaží ,přidat houby kmin sůl pepř drcený barevný. 1hrnek vody zalít a dusit z jablkem paprikou nebo rajskejma. až poznaš že to bude přidaš 6 vajec a 2 dl kečupu ostreho. A okořen si to dle chuti nzaponen u konce než vložíš vejce tam dat máslo Nech si chutnat při konzumaci hub doporučuji vždy čtvrt litru mleka jeto jistější 
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Smažienky
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Ingredience:
sýr cihla - 150g

1 vejce, 2 lžíce teplého mléka

trochu strouhánky

hořčice, cibule, pepř, sůl

Popis přípravy:

Vše promícháme, obalíme ve vejci a strouhánce. Smažíme na oleji. Potom potřeme hořčicí a sypeme nakrájenou cibulí. Pokládáme na nakrájenou veku. Dobrou chuť.
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Smažienky pre dobrých priateľov
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Ingredience:
3 vejce

3 lžíce hladké mouky

2 lžíce strouhaného tvrdého syra, 0.1 l mléka

4 plátky veky, olej

Popis přípravy:

Žloutky oddělíme od bílků a utřeme je do pěny.Do utřených žloutků zamícháme prosátou mouku a nastrouhaný sýr rozmíchaný v mléce. Bílky ušleháme na tuhý sníh a zlehka vmícháme do směsi. Potřeme jí plátky veky a namazanou stranou je vkládáme do horkého oleje a krátce osmažíme. Pak obrátíme a osmažíme do zlatova. 
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Zmes na topinky
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Ingredience:
1.5 kg cuketa nebo dýně nebo patizón

6 středních cibulí

1 lžička zázvoru, 1/2 lžičky sladké papriky

1/2 lžičky pálivé papriky, 1 velká palička česneku 

10 lžic sojové omáčky, 2 malé rajské protlaky

4 lžíce sádla

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli osmahneme na tuku, přidáme strouhanou cuketu, koření a dusíme 25 minut. Nakonec přidáme protlak trochu soli a krátce povařime, plníme do sklenic za horka a necháme vychladnout.
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Sójová sekaná pečeň
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Ingredience:
200g sójových granulí, 80g slaniny

1 lžíce Vegety, 1 lžička sardelové pasty, 2 vejce

200g cibule, strouhanka podle potřeby, 13g masoxu, 50g másla, 50g slaniny, pepř, sůl.

Popis přípravy:

Sójové granule posypeme Vegetou speciál, přelijeme 2dl vařící vody a necháme odležet. Pak ke granulím přidáme vejce, strouhanou cibuli, kostičky slaniny, sardelovou pastu, pepř a sůl. Dobře promícháme a zahustíme trochou strouhanky. Hmotu dáme na prkénko posypané strouhankou a upravíme do tvaru šišky. V pekáčku rozpustíme sádlo,šišku na něm ze všech stran opečeme, trochu podlijeme, do šťávy přidáme kostku masoxu a 30 minut pečeme ve vyhřáté troubě. Podávame s vařenými brambory,s bramborovou kaši nebo s chlebem. Je velmi chutná i studená.
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Sójové plátky

4 porce 
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Ingredience:
sojové plátky - balení

vejce 2x

grilovací koření, sojová omáčka

hladká mouka, masox 1 kostka

Popis přípravy:

Sojové plátky krátce povaříme ve vývaru z přidaného masoxu. Po té je necháme asi tak hodinu odstát. Dále z plátků vyždímeme vývar a plátky lehce pokapeme sojovou omáčkou a posypeme grilovacím kořením. Takto připravené plátky obalíme v těstíčku z mouky a vajíčka. Po usmažení na pánvi doporučuji podávat s bramborem, či bramborovou kaší. 
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Sójové šunkové placičky se zelim
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Ingredience:
50g sojoveho šunkoveho granulatu

1sklenice kyseleho zeli, 250g polohrube mouky

1 vejce..sul, pepr, 80g oleje

Popis přípravy:

Sojovy sunkovy granulat prelijeme trojnasobnym mnozstvi osolene vrouci vody a nechame 20min.bobtnat.Pak prebytecnou vodu slijeme a granulat zprudka orestujeme na tuku.Zeli vymackame,pokrajime a spolu s moukou a vejcem pridame do sojoveho granulatu.Propracujeme a vytvorime placicky,ktere klademe na vymasteny plech a peceme ve stredne vyhrate troube.
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Svieže Ovsenné guličky

1 porce 
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Ingredience:
200g ovesných vloček

4 lžice medu, 2 lžice rozehřátého másla

1 pomeranč, 1 citrón 

strouhaný kokos nebo čokoládová rýže na obalení

Popis přípravy:

Ovesné vločky za stálého míchání na sucho opražíme a necháme vychladnout.Pak k nim přidáme tekutý med (podle potřeby ho ve vodní lázni krátce nahřejeme).Rozehřáté máslo a vymačkanou štávu z pomeranče a citronu.Podle potřeby můžeme přidat trochu
vody.Z dobře promíchané hmoty tvarujeme kuličky,které obalíme ve strouhaném kokosu nebo čokoládové rýži. 
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Syrová polievka
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Ingredience:
voda  1 l

sýr tavený se šunkou  1 ks

brambory  4 ks, pažitka, vegeta, máslo  10 dkg

2 lžíce mouka hladká, sůl 

l

Popis přípravy:

Do vody dáme na kostičky nakrájené brambory a tavený sýr (může

být i jiný např. se zeleninou a pod.) vaříme až jsou brambory 

měkké a sýr rozpuštěn.Pak uděláme zasmašku z másla a hl. 

mouky do růžova zalijeme trochou vody a vlijeme do polévky. 
Přidáme pažitku a dochutíme vegetou. 
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Syrová rolka chrenová
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Ingredience:
0.45 kg eidamu, 3 balení lučiny, 50g másla

1/2 sklenky krenexu, 150 g šunky 

30 g kapie, sůl

Popis přípravy:

Máslo vyšleháme ,přidáme lučinu, sůl, krenex a vše promícháme. Eidam rozkrájíme na 3 pláty. Každý díl samostatně zabalíme do mikroténového sáčku, zavážeme a vložíme do horké vody. Necháme roztavit do vláčného stavu. Roztavený sýr vlijeme na alobal a vyválíme na obdélníkovou placku. Do poloviny placky poklademe plátky šunky, potřeme našlehaným křenovým sýrem, položíme proužky kapie a pevně zabalíme. Srolovaný sýr dáme do ledničky ztuhnout.
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Syrové diabolky
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Ingredience:
200g strouhaného eidamu, 3 lžíce hladké mouky, 3 vejce, sůl pepř

špetka strouhaného muškátového oříšku, tuk

Popis přípravy:

Sýr jemně nastrouháme, přidáme prosátou mouku, vejce sůl, mletý pepř a strouhaný muškátový oříšek. Zpracujeme v těsto, které necháme v chladnu odpočinout. Pak z něho vytvoříme malé kuličky, které smažíme v rozehřátém tuku dozlatova.
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Syrove fašírky pre pivárov
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Ingredience:
200-300 gramov plesňového syra Rokfort alebo Niva

struhanka - primerane

1 dl mlieko

1-2 vajíčka

vočestr. omačka, sol

tabasco. mlete čierne korenie

1-2 stručiky cesnaku, olej

Popis přípravy:

Syr nahrubo postrúhame alebo rozmrvíme Časť strúhanky polejeme mliekom aby prevlhla. Syr zmiešame s prevlhčenou strúhankou, pridáme surové vajíčko, prelisovaný cesnak, mierne osolíme (pozor, syr je slaný), okoreníme, pridáme vočest. omáčku a pár kvapiek tabasca. Dohustíme strúhankou tak, aby sa dali robiť tzv. fašírky, ktoré iba obalíme strúhankou a pomaly 
vysmážame na oleji. Príloha. hocičo ale hlavne dobré pivo.
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Syrové karbonátky
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Ingredience:
200g eidamu

2 vejce, 200 ml mléka

2 stroužky česneku

špetku palivé papriky

2 lžíce nasekané petrželky nebo pažitky

100 g kapie

Popis přípravy:

Promícháme a zahustíme cca 150-200g strouhanky na vláčnou hmotu.Vytvarujeme karbanátky a z obou stran je opečeme na oleji. Podáváme s brambory a salátem. 
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Syrové omelety

4 porce 
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Ingredience:
250g strouhaného sýra

3 vejce, 12 lžic mléka

120g polohrubé mouky, sůl, 50g tuku

Popis přípravy:

Mléko,žloutky a sůl dobře rozkvedláme,přidáme strouhaný sýr,sníh ze 3 bílků a lehce vmícháme mouku. Na pánev s rozpáleným tukem lijeme těsto v tenké vrstvě a po obou stranách je dozlatova upečeme. Podáváme s rajským salátem.
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Šampióny vo vinnom cestíčku
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Ingredience:
500 g čerstvých žampiónů

1 dl mléka, 5-6 lžic bílého vína

2 vejce, hladká mouka podle potřeby

sůl. olej na smažení

tatarská omáčka nebo ochucená majolka

Popis přípravy:

Z vína, mléka, vajec, soli a mouky připravíme husté těstíčko jako na kapání. Osolené žampióny v něm máčíme a pak je smažíme v rozehřátém oleji dozlatova. Podáváme je s brambory a poléváme tatarskou omáčkou nebo majolkou.
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Šišky s tvarohom
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Ingredience:
600g tvarohu

3 celé vajcia, 40g strúhanky

140g hrubej múky, 60g oleja

40g práškového cukru, soľ

ovocná šťava

Popis přípravy:

Čerstvý tvaroh dobre premiašame so žĺtkami, zahustíme strúhankou, pridáme hrubú múku, soľ a tuhý sneh z bielkov. Cesto na pomúčenej doske vyvaľkáme na hrúbku 15mm a malou okrúhlou formičkou vykrajujeme šišky. Na rozohriatom oleji ich opražíme z oboch strán do zlatista. Hotové šišky dáme na tanier, poprašíme cukrom, polejeme ovocnou šťavou a ešte teple podávame. Dobrú chuť 
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Šištičky so slivkovou omáčkou
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Ingredience:
25 dkg měkkého tvarohu

6 lžic  hrubé mouky, 1 vejce, 1 žloutek

3 dkg másla, sůl, švestková povidla

citronová šťáva, rum, skořice.

Popis přípravy:

Do tvarohu přidáme vejce a žloutek, máslo, mouku, osolíme a vypracujeme těsto. Z těsta utvoříme dlouhé válečky, které nakrájíme na šišky. Vhazujeme do osolené vroucí vody a vaříme asi 4 minuty. Podáváme polité máslem a teplou švestkovou omáčkou.

Omáčka:

švestková povidla smícháme s citronovou šťávou, špetkou mleté skořice, rumem a několika lžícemi vřelé vody. Promícháme, aby vznikla hustší omáčka. 
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Škvarkové pagáče
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Ingredience:
1/2 kg polohr.mouky, 1/2 kg škvarků, 50 g droždí

1 vejce, lžíce sádla, sůl, 2 dl mléka

Popis přípravy:

Do mouky se špetkou soli přidáme mírně rozehřáté škvarky, kvásek s mlékem, 1 vejce a rozehřáté sádlo.Vše dokonale promícháme, posypeme moukou a necháme 1/2 -3/4 hodiny kynout.Vykynuté těsto vyklopíme na moukou posypaný vál a vyválíme na placku asi na 3 cm vysokou. Hrnečkem vykrájíme kolečka a klademe na moukou vysypaný plech.Pečeme v rozehřáté troubě asi 20 minut.Pagáče se podávají teplé i studené. 
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Škvarkové placky
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Ingredience:
2 hrnky hladké mouky, 2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek vlažného mléka+1 kostka droždí

lžíčka soli, 1 vejce, škvarky, sádlo dle potřeby

Popis přípravy:

Z mléka a droždí uděláme kvásek do mísy dáme mouku,sul a vejce přidáme rozpuštěné sádlo a ohřaté škvarky a kvásek. Vypracujeme těsto a necháme vykynout po vykynutí uděléme z těsta koule které rozmačkáme na placku asi 6 ks na plech posypeme solí a kmínem dáme upéct.
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Šlehanda
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Ingredience:
kořenová zelenina – mrkev, celer, petržel

brambory, máslo, šlehačka, sůl

Popis přípravy:

Zeleninu a brambory pokrájíme na malé kousky a dáme vařit. Přidáme špetku soli. Necháme vařit do změknutí, potom vše rozmixujeme. Přidáme  3 lžíce šlehačky a 1 lžíci másla, dováříme na mírném ohni. Podáváme s orestovanými houskovými kostičkami.
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Šmatlafunda

2 porce 
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Ingredience:
4 vajíčka

8 brambor

1 hovězí bujon

1 smetana

10dkg hl.mouky

máslo

sůl

olej

Popis přípravy:

Brambory oloupeme nakrájíme, umyjeme, vložíme do velkého hrnce osolíme ,napustíme vodu a přilijeme trochu oleje a dáme vařit.Vezmeme druhý kastrulek a do něj vložíme vajíčka a rovněž dáme vařit.Pak vezmeme panvičku v ní rozpustíme máslo a nasypeme mouku a uděláme světlou jíšku.Brambory které jsou téměř uvařené k nim do vody vhodíme jednu kostičku hovězího bujonu a vaříme dokud se bujon nerozvaří.Mezitím si oloupeme vajíčka přepůlíme a dáme zatím stranou.Smetanu smícháme s jíškou a vše vlijeme do hrnce z bramborama a to vše mícháme dokud vše nezhoustne nakonec vmícháme propraný kopr a ještě chvilku povaříme.Sejmeme z plotny a vmícháme opatrně půlky vajec.Jídlo je velmi chutné a syté přeji všem dobrou chut!
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Špagety s Balkaňákem
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Ingredience:
Špagety

Balkánský sýr

Olivový olej

pepř

Chilli

Oregáno

sůl

Popis přípravy:

Na uvařené a scezené špagety nastrouháme sýr,posypeme kořením a pokapeme olejem(Vše dle chuti a zkušenosti!).
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špagety s bazalkou a olivovým olejem
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Ingredience:
špagety

olivový olej

bazalka

slenečnicová nebo jiná semínka

cibule

Popis přípravy:

Špagety uvaříme běžným způsobem. Cibulku osmahneme na olivovém oleji. Do hotové cibulky přimícháme větší množství sušené bazalky (nebo menší množství nadrobno nakrájené bazalky čerstvé).Semínka upražíme nasucho. Na talíř dáme špagety, na ně cibulku s bazalkou a opražená semínka. Velice jednoduché, rychlé a chutné !!! Dobrou chuť. 
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Špagety s fazulkami
2 porce 
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Ingredience:
špagety, fazolky 200g, žampiony 100g

sůl, drcený pepř, parmazán, olej 

Popis přípravy:

Spaří se nakrájené fazolky.

Na oleji se podusí fazolky se žampionama, ochutí se solí a drceným pepřem.

Vše se smíchá se špagetami.

Porce se posypou strouhaným parmazán
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Špagety s kečupovo mäsovou (sójovou) zmesou
6 porcí
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Ingredience:
maso  500 g

špagety  300 g, kečup jemný  300 ml

kečup ostrý  150 ml

cibule  300 g, sádlo  200 g

rajský protlak  1 ks

sůl

kari  1 lžička, pepř mletý  1 - lžička

sójová omáčka  2 lžíce

worcester omáčka  1 lžička

vegeta  1 - lžička

sýr cihla  180 g

Popis přípravy:

Maso nakrájíme maximálně na 1x1 cm kousíčky. Na sádlo dáme

spěnit na drobno nakrájenou cibulku,pak přidáme maso (může být

i sojová rýže namočená předem minimálně 6 hod.v maggi bujónu)

Pak přidáme všechno koření vegetu a sůl a za občasného míchání dusíme (pokut možno ve vlastní šťávě) do měkka,(kdyby se maso

přichytávalo podléváme jen malinko aby směs byla stále hustá)

pak přidáme rajský protlak a dusíme asi 10 minut. Potom přidáme

kečupy,zamícháme a jemně povaříme asi 5 minut. Během

přípravy masa uvaříme špagety dle návodu na obalu.

Servírujeme špagety na ně dáme směs toto pak posypeme

nastrouhaným sýrem. Dobrou chuť.   
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Špagety se sardelovou pastou
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Ingredience:
na jednu porci

75 g špaget

1/16 máslo(vláčné)

sardelová pasta dle chuti

2 lžíce strouhané housky

strouhaný sýr na posypání

kečup.

Popis přípravy:

Polovinu másla utřeme se sardelovou pastou. Strouhanou housku opražíme na druhé polovině másla. Do uvařených špaget vmícháme máslo se sardelovou pastou, posypeme opraženou strouhanou houskou a vše dobře promícháme.Zastříkneme kečupem a posypeme sýrem.
[image: image276.png]



Špaldové karbonátky.
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Ingredience:
Šálek uvařené pšenice špaldy, 10 dkg kysaného zelí

lžička drceného kmínu, lžička sojové omáčky

špetka mletého zázvoru, 2 celá vejce, 2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Smícháním vytvoříme hmotu jako na karbanátky.Smažíme na lívanečníku na oleji, dobře přitlačíme ke dnu pánvičky . Podáváme s bramborem, nebo kaší. 
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Španielská zemiaková tortila

4 porce 
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Ingredience:
1000 g brambor, 1 cibule, 2 stroužky česneku

6 vajec, 2 lžíce nasekané petrželky nebo pažitky, sůl, pepř

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na tenké plátky. V osolene vodě je 5 min. předvaříme a necháme okapat. V pánvi na oleji je orestujeme s nakrájenou cibulí, dokud trochu nezhnědnou. Přidáme utřený česnek, rozšlehaná vejce a nasekané bylinky. Osolíme,opepříme a promícháme. Smažíme na pánvi asi 10 minut a dáme do předehřáté trouby na dalších 5 minut, až nám povrch zezlátne.Tortilu nakrájíme na trojúhelníky a můžeme ji podávat teplou i studenou.

Dobrou chuť
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Špenátová roláda
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Ingredience:
500 g lisovaného  mraženého špenátu

3 žloutky, sníh ze 3 bílků

3 lžíce hrubé mouky, sůl.

Náplň:

4 vejce, 1 větší cibule

lžíce oleje, pepř, sůl.

Omáčka:

250 g žampionů, 40 g másla

0,25 litru smetany, 1 lžíce hladké mouky

ocet, pepř, sůl

Popis přípravy:

Těsto:

Z rozmrazeného špenátu slijeme vodu. Pak ho promícháme v misce se žloutky a moukou. Osolíme. Nakonec lehce vmícháme sníh z bílků. Plech dobře vymažeme máslem a vysypeme hrubou moukou. Těsto rovnoměrně rozetřeme v jedno až dvoucentimetrové vrstvě a pečeme v mírně vyhřáté troubě deset až patnáct minut. Náplň:

Cibuli nadrobno pokrájíme a osmažíme do růžova. Opepříme, osolíme, přidáme vejce, ze kterých uděláme velice řídká míchaná vajíčka.

Omáčka:

Omyté nadrobno pokrájené žampiony dusíme na másle, až zmizí voda. Přidáme lžíci mouky, pepř, sůl a zalijeme kyselou nebo sladkou smetanou. Chvíli povaříme, ochutíme octem a cukrem. Upečené špenátové těsto potřeme vaječnou náplní a sbalíme jako roládu. Krájíme napříč a na talíři poléváme omáčkou. Nejsou-li žampiony,posypeme roládu smaženou strouhankou a polijeme rozpuštěným máslem. Špenátovou roládu můžeme podávat jako teplý předkrm, ale také jako samostatné jídlo. 
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Špenátové karbonátky z TOFU
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Ingredience:
špenát  1000 g, sýr tofu  700 g

mouka celozrnná jemná  200 g

mouka sójová  60 g

česnek  20 g, sůl  6 g, olej  200 g

Popis přípravy:

Semeleme dohromady, osmažíme.
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Špenátový koláč
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Ingredience:
Listové těsto, špenát, cibule

česnek, balkánský sýr, sůl

Popis přípravy:

Na drobno nakrájenou cibulku osmahneme a přidáme do rozmraženého špenátu, trochu jej osolíme a přidáme prolisovaný česnek a necháme vychladnout. Listové těsto vyválíme a položíme na plech. Potom na něj rovnoměrně rozvrstvíme špenát a nadrobíme balkánským sýrem. Necháme v troubě upéct.
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Štrasburské zemiaky
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Ingredience:
1/2kg brambor, 20 dkg tvrdého sýru

20 dkg měkého salámu, sterilovaný hrášek

1 kostka masoxu, 1 vejce, polévková lžíce plnotučné hořčice

Popis přípravy:

Brambory uvaříme a nakrájíme na plátky.Máslem vymažeme

várnou mísu a poklademe vrstvu brambor,posypeme hráškem,pokrájenou uzeninou a posypeme sýrem.Další vrstva brambor a stejně položíme hrášek,uzeninu,sýr.Poslední vrstva brambor se posype sýrem.Připravíme si zálivku kterou brambory v míse polejeme.Uvaříme masox po vychladnutí dáme do uvařeného

masoxu vejce,sůl,hořčici,pepř,trochu majoránky,vše dobře zamícháme a brambory v míse tím zalejeme.Dáme do trouby 45min.zapéct. 
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Slivkové knedlíky od babičky
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Ingredience:
švestky

150 g tvarohu na strouhání

300 g hrubé mouky

40 g tuku (Rama, Flora...), 1 vejce

trochu mléka (podle potřeby), sůl
Popis přípravy:

Nastrouhaný tvaroh utřeme s tukem, přidáme mouku a

vejcem a mlékem zaděláme těsto. Tence obalujeme

švestky. Vaříme v osolené vodě 10 až 12 minut

[image: image290.png]



Tatínkovy placky
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Ingredience:
Na 4 porce = 8 placků

2.5kg brambor, 8 vajec, sůl, olej, pepř

Popis přípravy:

Brambory se oloupají a nastrouhají nahrubo. Osolí se, opepří a vytvoříme rovnoměrné hromádky (8hromádek = 8placků). Na pánvi si rozpálíme olej a vložíme 1hromádku brambor. Brambory vařechou dotvoříme do placky a zalijeme rozšlehaným a osoleným vajíčkem. Smžíme po obou stranách dozlatova a křupava.
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Tempura
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Ingredience:
brambory, pore, cibule

to vse na nudlicky

husté těsto:

voda, 1 vejce, mouka. sul

pepr, zazvor

Popis přípravy:

z vody vejce mouky soli zazvoru udelame huste testicko,a do nej vmichame na nudlicky nakrajene porek brambory a cibuli.delame male hromadky lzici a na prudkem oleji opeceme.lze i nasladko - bez koreni sypat cukrem ,skorici jablky na nudlicky atp...
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Cestoviny s brokolicou
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Ingredience:
Pro 4 osoby:

3/4 sáčku semolinových těstovin (větších)

brokolice na růžičky (cca 1/2 kg)

rajčata (4 - 5)

sýr typu balkán (20 dkg - lze kombinovat i s ostatními sýry)

olivový olej, sůl, pepř

bylinky (bazalka,tymián,oregano atd.)

česnek

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny, smícháme s uvařenou brokolicí (pozor-nerozvařit!). Rajčata (syrová) a sýr nakrájíme, a přidáme k uvařeným těstovinám a brokolici. Dále přidáme česnek, olivový olej a koření - dle chuti. Zamíchat, hned podávat. 
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Cestoviny s brokolicovým pestem
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Ingredience:
400g silných krátkých těstovin (penne,vřetena)

250g brokolice rozdělené na růžičky

1 oloupaný stroužek česneku

1 velký citron

1/2 lžičky sušeného rozdrceného chilli

3 lžíce piniových ořechů

5 lžic extra panenského oleje

3 lžíce nastrouhaného parmazánu

sůl a pepř na dochucení

Popis přípravy:

1. Těstoviny uvařte dle návodu. Mezitím přiveďte k varu slanou vodu v menším hrnci a čtyři minuty  v ní vařte brokolici.
2. Uvařenou brokolici slijte a vraťte do hrnce. Lehce ji rozmačkejte mačkadlem na brambory, kvedlačkou či vidličkou. Přidejte rozdrcený česnek a jemně nastrouhanou citronovou kůru, chilli a piniové oříšky. Citron rozkrojte napůl a dejte stranou.

3. Těstoviny slijte a vraťte do hrnce. Vmíchejte do nich brokolicové pesto a směs pokapejte šťávou z půlky citronu. Pak těstoviny ještě zalijte olivovým olejem a bohatě osolte a opepřete. Nakonec k nim přidejte nastrouhaný parmazán, všechno dobře promíchejte a podávejt
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Cestoviny s hubami ve ztratenej vode
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Ingredience:
500g těstovin (raději drobnější)

1l slaného vývaru, cibule

2 pórky, rajský protlak nebo kečup

2cl oleje, 2dcl vody

hrst sušených hub, bazalka

oregáno (případně koření na těstoviny)

sů, 
sýr na posypání

Popis přípravy:

Do hrnce ,do rozehřátého oleje nasypeme nakrájenou cibuli a syrové těstoviny a krátce opražíme do zlatova. Potom přilijeme vývar, houby namočené ve 2 dcl vody (i s vodou), nakrájený pórek, lžičku soli a trochu kečupu. Za stálého míchání přivedeme k varu. Asi po 15-20 minutách voda zcela vymizí, hrnec odstavíme a necháme asi 10 minut dojít pod pokličkou. Na závěr přidáme bazalku nebo oregáno (může být i trocha koření na těstoviny). Sypeme strouhaným sýrem.
[image: image300.png]



Cestoviny s nivovo-žampionovou omáčkou

4 porce 
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Ingredience:
1 balíček těstovin, 30 dkg Nivy

250g žampionu, mléko, smetana na vaření

vegeta, pepř, sůl, bazalka

Popis přípravy:

Do hrnce dáme vařit mléko se smetanou, až se zahřeje přidáme nastrouhanou nivu. necháme rozehřát až se niva roztopí, potom mixerem rozmixujeme, až nezůstanou kousky...přidáme na másle a vodě podusené žampiony, osolíme, přidáme bílý pepř, vegetu...zkrátka podle chuti dochutíme. Nakonec když je omáčka vypnuta, přidáme bazalku. podáváme s uvařenými těstovinami...Můžeme posypat sýrem.
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Tofu so zeleninou a jogurtem

2 porce 
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Ingredience:
mrazena zelenina, cibula

olej, syr tofu, biely jogurt

sojova omacka, sol, korenie

Popis přípravy:

cibulu oprazime na oleji, pridame tofu pokvapkane sojovou omackou,mrazenu zeleninu, osolime,okorenime a dusime. po odstaveni primiesame biely jogurt. dobru chut.
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Tofu so zeleninou

2 porce 
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Ingredience:
Syr tofu, cibula, cesnak

zelenina (podla chuti napr. hrášok,kukurica,mrkva,struky...)

kečup

Popis přípravy:

Cibulu s cesnakom osmažíme na oleji, pridáme nakrájanú zeleninu. Trochu osmažíme, zalejeme vodou a dusíme, kým nie je zelenina mäkká. Pridáme kečup a povaríme 5 minút. Podávame s varenými zemiakmi. Želám dobrú chuť. 
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Tvarohové knedlíčky Bláža

[image: image307.png]



Ingredience:
2 kostky tvarohu

4 rohlíky, 3 vejce

strouhaný tvaroh, cukr, máslo.

Popis přípravy:

Promícháme 2 kostky tvarohu se 4 rohlíky nakrájenými na kolečka a 3 vejci.Vše řádně propracujeme v těsto.Pak vytvoříme koule o průměru asi 5 cm.Vklákáme je do vařící vody a vařím je asi 20 min.K vaření použijeme větší nádobu - knedlíky hodně nabudou.Uvařené knedlíky posypeme strouhaným tvarohem,cukrem (nebo mák a cukr) a přeléváme máslem.Lze je také použít jako přílohu k zelenině
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Tvarohové knedliky
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Ingredience:
250g mäkkého tvarohu

2žľtky, 80-100g hrubej múky

trošku kypriaceho prášku, soľ

20g masla;60g masla na poliatie

50g strúhanky, 20g práškového cukru

Popis přípravy:

Tvaroh vymiešame so žľtkami,múkou premiešanou s kypriacim práškom,soľou a 20g masla.Z pripraveného cesta formujeme malé knedličky,ktoré varíme v osolenej vode asi 4 minúty.Uvarené knedličky vyberieme,posypeme opraženou strúhankou,polejeme zvyšným roztopeným maslom a posypeme práškovým cukrom.
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Tvarohové knedlíky 2
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Ingredience:
250g měkkého tvarohu

1 vejce, 2 hrsti strouhanky

2 hrsti dětské krupičky

špetka soli

Popis přípravy:

Tvaroh se zpracuje v míse s celým vejcem, strouhankou, dětskou krupičkou a špetkou soli. Tvoří se malé knedlíky, trochu se zploští a v osolené vodě se vaří 15 minut.
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Tvarohové knedlíky - ovocné
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Ingredience:
1 měkký tvaroh 250 gr

1 celé vejce

1 polévková lžíce rozpuštěného másla

1 polévková lžíce dětské krupičky

1 polévková lžíce polohrubé mouky

3 polévkové lžíce strouhanky

špetka soli

Na posypání:

strouhaný tvaroh

mák

osmažená sladká strouhanka

cukr

a poléváme rozpuštěným máslem

Popis přípravy:

Na vále do tvarohu postupně přídáme všechny ingredience a vypracujeme tužší těsto, které vyválíme do válce o průměru 5 - 6 cm ze kterého krájíme ostrým nožem plátky silné asi 3 cm. Tyto naplníme podle chuti buď čerstvým nebo mraženým ovocem (jahody, meruňky, borůvky, maliny).  Těsto uzavřeme do podoby koule a takto připravené knedlíky ihned vkládáme do mírně osolené vroucí vody. Po odmíchání ode dna hrnce vaříme knedlíky 7 minut. Po vyjmutí z vody knedlíky vypíchneme vidličkou, aby se těsto nesrazilo a podáváme posypané tvarohem, mákem nebo strouhankou a cukrem a polité rozpuštěným máslem. 
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Uhlířina
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Ingredience:
1/2 kg  brambor

5 dkg polohrubé mouky

1 vejce

1 cibule

Popis přípravy:

Brambory uvaříme,ke konci vaření přidáme rozmíchané vajíčko s moukou / noky vykrajované lžičkou/, necháme přejít varem cca 3 min . Scedíme a servírujeme polité cibulkou. Moc dobré, levné a rychlé. 
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Vaječné karbonátky - pre 4 osoby
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Ingredience:
vejce 10 ks

mouka hladká  5 lžic

olej  4 lžíce

pepř

sůl

bylinky

trochu olej na pečení

smažení - hladká mouka  vejce  strouhanka na obalování

Popis přípravy:

Natvrdo uvařená vejce nasekáme na jemno.Světlou jíšku z oleje a mouky necháme trochu vychladnout a pak vmícháme do vajec. Osolíme a opepříme ,přidáme bylinky (petrželka,pažitka,mladé kopřivy apod.). Dobře promícháme. Pokud je hmota tuhá,přidáme trochu vody nabo mléka,pokud je příliš řídká,přidáme strouhanku. Pak tvoříme karbanátky, které obalujeme v trojobalu a smažíme na mírném ohni. Pozn. Karbanátky lze chuťově obměnit přidáním hub,salámu,ml.masa,sýra, zeleniny a pod. Nemusíme také obalovat v trojobalu.Stačí obalit jen ve strouhance nebo ve slunečnici nebo sezamu.
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Vajíčková pomazánka

6 porcí
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Ingredience:
vejce  6 ks

tatarská omáčka  250 -

cibule  2 ks

sýr cihla  250 g

pažitka

rajče  6 ks

chléb  12 -

sůl

Popis přípravy:

Rychlá a velice chutná pomazánka:

Vejce uvaříme na tvrdo, oloupeme, nakrájíme na drobno přidáme

tatarskou omáčku, na drobno nakrájenou cibuli, jemně nastrohaný

sýr a jemně nakrájenou pažitku. Vše důkladně zamícháme podle

chuti osolíme.(ja už nesolím)

Mažeme na chleba nebo na veku, můžeme ozdobit rajčaty.

Přeji dobrou CHUŤ ! 
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Vajíčkový guláš

4 porce 
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Ingredience:
1 cibule

tuk

gulášové koření

mletá paprika

8 uvařených vajec natvrdo

1 syrové vajíčko

sterilovaný hrášek

Popis přípravy:

Základ jako na guláš, (na tuku osmažíme cibulku, přidáme gulášové koření a papriku) vložíme pokrájená vajíčka a hrášek, trochu podusíme, zahustíme jedním rozšlehaným vajíčkem.
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Varená pšenica so zeleninou
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Ingredience:
1 hrnek vařené pšenice

1 hrnek zeleného hrášku

1 hrnek na kostičky nakrájené mrkve

1 hrnek jemně nakrájeného kyselého zelí

1 velká jemně nakrájená cibule

1/2 hrnku na kostičky nakrájené červené řepy

asi 1/2 lžičky soli

2 lžíce rostlinného másla

Popis přípravy:

Hrášek s mrkví dusíme do mírného změknutí. Poté přidáme zbývající suroviny s výjimkou másla a ještě krátce podusíme. Před podáváním rozpustíme máslo.
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Viedenské gule
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Ingredience:
10 čerstvých rožkov

4 vajcia

2 dcl. oleja

2 dcl hrubej múky

2 dcl mlieka

nasekaná bazalka alebo korenie na bylinkové maslo

soľ

Popis přípravy:

Rožky nakrájať na malé kocky, pridať všetky ingrediencie, dobre premiešať, nie zmiesiť, na kašu. Na koniec mokrou rukou (stále si ju vlhčiť) robiť gule cca. 7-10 cm. Nechať postáť. Do širokého hrcna dať zovrieť vodu. Gule po dvoch kusoch dať do igelitových sáčkov a vložiť dovriacej vody. Varia sa 12 min. potom ich treba otočiť a znova daľších 12 min. Nakoniec vybrať a podľa chuti nakrájať alebo servírovať vcelku. Najlepšie sú na druhý deň po uvarení.
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Vločkové karbenátky

4 porce
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Ingredience:
zelenina mražená  1 -

vločky  250 g

mléko

vejce  2 ks

česnek  4 stroužek

strouhanka

sůl

pepř mletý

Popis přípravy:

1 balíček mražené zeleniny (nejlépe směs) umeleme s namočenými 

vločkami (ve vodě, mléce). Přidáme 2 vejce, utřený česnek, 

strouhanku, sůl a koření. Můžeme přidat i na drobno nakrajené 

houby. Vytvoříme karbenátky obalíme ve strouhance a opečeme. 

Jako přílohu podáváme chléb nebo brambory.
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Zablafuňky

4 porce 
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Ingredience:
0,5kg brambor

0,5l mléka

1 šlehačka

4 vejce

2 lžice hladké mouky

sůl,pepř,kmín

tymián

bobkový list

nový koření

Popis přípravy:

Brambory s kořením vaříme do poloměka. Přidáme mléko, rozšlehaný vejce a šlehačku s rozkvrdlanou s moukou. Krátce povaříme, dochutíme octem nebo šťávou s citrónu.

V letních měsících můžeme přidat čerstvý rozsekaný kopr
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Zapečená zemiaková kaša
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Ingredience:
1 kg brambor

100 ml zeleninového vývaru

1 cibule, 2 rajčata, 1 paprika

2 lžičky oleje, 2 lžíce strouhaného eidamu

2 lžičky másla

Popis přípravy:

Brambory uvařené ve slupce oloupeme, prolisujeme, zalijeme vývarem a rozmícháme na kaši. Cibuli nasekáme nahrubo. Spařená rajčata zbavíme semen a dužninu pokrájíme na nudličky. Očištěnou papriku nakrájíme na nudličky a opečeme na oleji. Do kaše vmícháme cibuli a rajčata, osolíme a opepříme. Troubu předehřejeme na 180 °C. Vymazanou formu naplníme kaší a posypeme sýrem. Pokryjeme vločkami másla a nudličkami opečené papriky. Zapékáme asi 10 minut. 
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Zapečené zemiaky se zakysanou smetanou
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Ingredience:
2kg brambor,plátkový sýr,3 vařená vejce,cibule,vegeta,sul,zakysaná smetana-2ks

Popis přípravy:

Brambory zbavím slupky,nakrájím na silnější kolečka a ve slané vodě chvíli povařím.Mezitím nakrájím na plátky vejce, cibulku nakrájím nadrobno.Když jsou brambory povařené,vyskládám je do vymaštěného pekáče,zasypu cibulí,pokladu plátky vajec,posypu solí,vegetou a pokladu plátky sýra.Stejným zpusobem vytvářím další vrstvu.Na závěr zaliju zakysanou smetanou.Peču asi 30minut.
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Zapečené housky s syrom
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Ingredience:
šest housek(z předešlého dne)

30 deka sýra na strouhání, 2 vejce

máslo, sůl a koření podle chuti, grilovací, kari atd.

Popis přípravy:

Housky rozkrojíme,namažeme trochu máslem.Z vajíček,sýra,koření a soli uděláme těstíčko(trochu hustější),naneseme na housky a dáme zapéct do předehřáté trouby.Pečeme do zlatova.Je to dobrá a rychlá večeře.
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Zapečené knedlíky
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Ingredience:
24 plátků houskových knedlíků

3 lžíce oleje, 6 rajčat

2dl zakysané smetany

4 vejce

1 lžíce sekané pažitky

Popis přípravy:

Knedlíky opečeme na oleji. Do vymazané zapékací misky klademe vrstvu knedlíků, ne ně kolečka rajčat, posypeme pažitkou a překryjeme zbytkem opečených knedlíků. Zalijeme smetanou, do níž jsme rozšlehali vajíčka. Zapečeme v troubě asi 20 minut.
[image: image338.png]



Zapečené toasty s jablkom a syrom - 4 toasty
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Ingredience:
2 malá červená jablka

4 krajíce celozrnného chleba

150 g čedaru nebo ementálu

máslo na pomazání chleba

8 lístků šalvěje, pepř

Popis přípravy:

Gril předehřejeme na nejvyšší teplotu. Omyjeme jablka, rozkrojíme je na čtvrtiny, vykrojíme jádřince a očištěné čtvrtky nakrájíme na tenké plátky. Chléb opečeme z jedné strany na grilu. Mezitím najemno nastrouháme sýr. Chléb obrátíme a neopečenou stranu namažeme máslem. Poklademe plátky jablek a hustě je posypeme sýrem. Poté chléb grilujeme zhruba 4 - 5 minut, až se sýr roztaví a jablka jsou teplá. Mezitím opláchneme, osušíme a nadrobno nakrájíme lístky šalvěje. Jakmile jsou toasty hotové, posypeme je šalvějovými lístky a pepřem a ihned podáváme. 
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Zapečené zemiaky s pórkom

4 porce 
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Ingredience:
brambory

2 porky

2 polévkové lžíce másla

smetana, 1lžička pepře

Popis přípravy:

Vařené studené brambory oloupeme a rozkrájíme na kousky. Porky nakrájíme na tenká kolečka. Na polovině másla porek orestujeme. Zapékací misku vymažeme máslem a střídavě klademe vrstvu brambor a porku. Jednotlivé vrstvy osolíme a opepříme. Vše nakonec přelijeme smetanou. Vložíme do trouby na 200°C, zapékáme asi 30 minut.
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Zapekané řízky po plachtinsku

5 porcí 
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Ingredience:
Cesto :

- 1 kg výberová múka

- kávová lyžička soli

- dve vajcia

Podmaslie :

- 2 ks masla 250 gr

- 5 lyžíc výberovej múky

- kávová lyžička soli

Popis přípravy:

Príprava podmaslia :

Jedno maslo rozpustíme, pridáme múku, soľ a opražíme do ružova. Pridáme druhé maslo.

Príprava bryndze:

- cca 1/2 kg bryndze natlačíme do pohára a zasypeme vrstvou sladkej papriky, necháme cca 1 týždeň na chladnom mieste (najlepšie v ľadničke).

Múku, vajíčka a soľ zmiešame s vodou a urobíme tuhšie cesto ktoré sa nelepí na prsty a dá sa vaľkať. Cesto vyvaľkáme na hrúbku 1 mm, prekrojíme na tri skoro rovnaké pásy. Pásy posypeme múkou, poukladáme na seba a zrolujeme na menšiu roládu. Z takto vytvorenej rolády krájame priečne cca 1 mm kolieska. Nakrájané kolieska nad doskou rozpojíme a posypeme múkou.Tieto vysypeme do vriacej osolenej vody a necháme uvariť (ako halušky - noky). Uvarené vyberieme cedidlom, necháme scediť a vysypeme na pripravený nízky plech na pečenie. Pridáme podmaslie a bryndu. Necháme vo vyhriatej rúre zapiecť do chrumkava.
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Zapekané syrové baklažány
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Ingredience:
2 baklažány

4 väčšie paradajky

6 PL olivového oleja

400 g syru mozzarela

bazalka

majorán

soľ

Popis přípravy:

Baklažány nakrájame na 1 cm hrubé plátky, osolíme a necháme 15 minút odstáť. Paradajky oblanžírujeme vo vriacej vode, stiahneme zo šupy a pokrájame ich na plátky. Baklažány osušíme a rýchlo opečieme na vyhriatom olivovom oleji z oboch strán. Poukladáme ich na  plech, navrch navrstvíme paradajky, osolíme, posypeme posekanou bazalkou a majoránom. Nakoniec navrch poukladáme plátky mozzarely, pokvapkáme olivovým olejom a dáme zapiecť na asi 15 minút. 
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Zapekané cestoviny s hubami

2 porce 
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Ingredience:
250 g makaronů

600 g hlívy ústřičné

1 cibule

1 cuketa

4 rajčata

1/2 svazku petrželky

4-5 lžic olivového oleje

400 ml mléka

150 g smetanového krémového sýra

4 vejce

1 lžíce provensálských bylinek

pepř,sůl

Popis přípravy:

Makarony uvaříme v osolené vodě. Nakrájíme houby. Oloupanou cibuli nasekáme. Cuketu a rajčata nakrájíme na tenké plátky. Petrželku nasekáme.

Troubu předehřejeme na 200 stupňů. Houby podusíme na oleji a poté vyjmeme. Na pánvi zpěníme cibuli, k ní přimícháme mléko, krémový sýr a vejce. Do omáčky pak přidáme petrželku a bylinky. Osolíme a opepříme.

Makarony vložíme do vymaštěné zapékací formy. Navrch poklademe houby a zeleninu. Zalijeme omáčkou. Zapékáme přibližně 40 minu 
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Zeleninová omeleta s vločkami

1 porce 
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Ingredience:
50 g ovesných vloček

1/2 l obyč. mléka

1 vejce

30 g zeleniny

1 lžička oleje

150 hlávkového salátu

Popis přípravy:

Ovesné vločky máčíme 45 minut v mléce. Pak vmícháme žloutek, dušenou zeleninu, osolíme, přidáme jemně nasekanou pažitku nebo petrželku a nakonec vmícháme sníh z bílků. Na vymaštěné pánvi upečeme omeletu. Podáváme se salátem nebo s rajčaty.
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Zeleninové smažienky

4 porce 
[image: image351.png]



Ingredience:
1/2 kg míchané zeleniny (hrášek,květák,mrkev,brukev)

2 vejce

1 vejce na obalování

1/8 kyselé smetany

sůl

strouhanka

4 dkg tuku na smažení

mouka

strouhanka na obalení

Popis přípravy:

Květák uvaříme ve slané vodě,zeleninu nakrájíme a na másle podusíme.Do zeleniny přidáme smetanu,ve které jsme rozšlehali vejce.Přidáme sůl,strouhanku a vytvoříme placičky.Obalíme v trojobale a usmažíme.
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Zeleninový guláš
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Ingredience:
600g brambor

200g zelených paprik

200g rajčat

100g cibule

40g oleje

pažitka

mletý pepř a sůl

Popis přípravy:

Nasekanou cibuli a proužky zelených paprik lehce osmažíme v kastrolu na oleji, podlijeme trochou vody a 10 minut dusíme. Přidáme kostičky brambor,osolíme, opepříme a dodusíme do měkka.Před dokončením vmícháme plátky rajčat. Hotový pokrm sypeme sekanou pažitkou. Podáváme s chlebem.
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Zeleninový rezeň
4 porce 
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Ingredience:
1 sáčok mrazenej zeleniny (Južná zmes alebo babičkina zmes)

3 vajcia

1,5 dl mlieka

6 pol. lyžíc polohrubej múky

2 pol. lyžice ovsených vločiek

2 pol. lyžice oleja

soľ podľa chuti

Popis přípravy:

Mrazenú zeleninu povaríme, uvarenú scedíme, dáme do strednej misky a ochladenú popučíme (pučidlom na zemiaky). Ešte pred varením zeleniny dáme do mlieka zmäknúť ovsené vločky. Keď je zelenina vychladená, postupne pridávame suroviny: múku, vajcia, ovsené vločky s mliekom, olej a dochutíme soľou. Ak sa zdá zmes riedka, môžeme pridať múku. Keď máme zmes pripravenú, na panvici s rozohriatym olejom vytvárame placičky zo zmesi (veľkosť nie je rozhodujúca, asi 1a1/2 pol. lyžice zmesi na jednu placičku-rezeň, ja robím 4 naraz na panvici) a opekáme z obidvoch strán na miernom ohni do zlatista. Opekanie trvá asi 3 minúty. Podávame so zemiakmi a prílohou. Mne chutí s nakladanou cviklou. Dobrú chuť prajem!
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Zemiaková galetka
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Ingredience:
1kg brambor

150g Aidam 30%

30g másla

3 lžíce oleje

1 cibule

pepř

sůl

tymián

bobkový list

Popis přípravy:

Brambory nakrájíme na plátky cca 3mm a rozdělíme na 4 části. Vyšší pánev vymažeme částí másla,nalijeme olej,osolíme a opepříme.Překládáme plátky brambor od středu jako květinu,posolíme,opepříme a zasypeme vrstvou sýra.S další vrstvou brambor si již nemusíme tak hrát a pokračujeme tak,abychom končili vrstvou brambor,kterou polijeme zbytkem másla.Položíme rozříznutou cibuli,2-3 bobkové listy a okořeníme tymiánem. Přikryjeme pokličkou a 30minut zápékáme na mírném ohni. Pokličku odstraníme a 30min.pokračujeme. Odstraníme cibuli a b.list,uvolníme okraje a vyklopíme. Pro 4-člennou rodinu množsví zdvojnásobíme. Je to výborná pikantní příloha k masům a s tatarkou i samostatný sytý pokrm.
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Zemiaková kaša s vajcom

3 porce 
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Ingredience:
sůl

máslo 120g

brambory 1kg

kysaná smetana 1dl

strouhaný sýr 100g

žloutky 4ks

Popis přípravy:

Oloupané brambory uvaříme v osolené vodě, scedíme a rozšťoucháme. Přidáme máslo, žloutky, strouhaný sýr a kysanou smetanu. Promícháme, přelijeme do zapékací mísy, posypeme strouhaným sýrem, zalijeme horkým rozpuštěným máslem a pečeme 10-15 minut při 200 stupních v troubě.
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Zemiaková misa

4 porce 
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Ingredience:
brambory 1/2Kg

sul

syr 30 Dkg

smetana ke slehani

Popis přípravy:

brambory nakrajime na tenke platky a vylozime jimi steny zapekaci misy. pote polozime prvni vrstvu brambor hrubou cca 5-10cm prosolime a zasypeme syrem a takhle pokracujeme az do konce na konci pouze posolime bez syru a dame zapeci.....

po pul hodine peceni pridame na povrch zbyvajici syr a zalijeme slehackou a dame dopeci dobrou chut!!

lze do toho pridat i nakorenene kureci maso lahoda :-) 
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Zemiaková omeleta

3 porce 
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Ingredience:
2 předvařené brambory

2 předvařené mrkve

1/2 předvařeného celeru

1 lžíce sekaných bylinek

8 vajec

2 lžíce polohrubé mouky

4 lžíce smetany

tymián,sůl,pepř

olej

Popis přípravy:

Brambory orestujeme na oleji společně s kořenovou zeleninou a bylinkami. Vše zalijeme rozšlehanými vejci s moukou, smetanou, solí a pepřem. Důkladně promícháme a po obou stranách opečeme. 
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Zemiaková tortila s porkom
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Ingredience:
600g brambor

2 cibule

2 pórky

4 lžíce olivového oleje

sůl pepř

kmín meltý

4 vejce

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, nastrouháme a tenké plátky a vložíme do studené vody. Cibule oloupeme a nakrájíme. Pórek nakrájíme na kolečka a omyjeme. V pánvi rozehřejeme olej a cibuli s pórkem na něm krátce osmahneme. Přidáme okapané plátky brambor. Vydatně osolíme a okořeníme pepřem a mletým kmínem. Pod pokličkou pečeme asi 20 minut. Občas obrátíme. Rozšleháme vejce, přelijeme je přes pečené brambory a na malém ohni je necháme srazit.
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Zemiakove gulky
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Ingredience:
1 kocka bieleho alebo údeneho Tofu syra

1kg zemiakov

1,5 šálky polohrubej múky

2 žĺtky

štipka bieleho korenia a majoránky

2 polievkové lyžice masla

Popis přípravy:

Zemiaky uvaríme v osolenej vode, zlejeme a prelisujeme. potom ich zmiešame s múkou, žĺtkami, korením a majoránkov. z cesta vytvarujeme malé guľky a uvaríme v osolenej vode. guľky nechéme odkvapkať, vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, posypeme nastrúhaným Tofu syrom, obložíme kúskami masla a asi 10 minút zapekáme v rúre, zahriatej na 200°C. 
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Zemiakové karbonátky
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Ingredience:
brambory

vejce

sůl

pepř

hl.mouka

strouhanka.

Popis přípravy:

Uvařené studené brambory nastrouhat,přidat 1 vejce,

osolit,opepřit,udělat placičky které se obalí v

trojobalu a opečou.podáváme s kyselou okurkou.

kdo má může do nastrouhaných brambor přidat na kostičky nakrájený salám. 
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Zemiakové lodičky

4 porce 
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Ingredience:
8-10pokud možno nových brambor

šunka

sýr eidam

lžička grilovacího koření

2 stroužky česneku

majoránka

sůl,pepř

1 vajíčko

šlehačka

2 lžíce oleje(sádla)

Popis přípravy:

Brambory necháme ve slupce,dokonale očistíme,rozkrojíme na půlky a z každé půlky vyřízneme dužninu tak,aby nám vznikla mistička.

Vyříznutou dužninu nastrouháme,přidáme najemno nakrájenou šunku,namačkaný česnek,nastrouhaný sýr,vajíčko,majoránku,grilovací koření a cca 3 lžíce šlehačky,lehce podle chuti opepříme a směs dokonale promícháme.

Bramborové mističky jemně osolíme a plníme připravenou směsí.

Olejem potřeme pekáč a narovnáme plněné půlky brambor.

Pro výraznější chuť můžeme lodičky zlehka pokapat šlehačkou,dáme do trouby a pečeme  na 150°C zhruba 3/4 hodiny.Pro vytvoření krustičky zvýšíme teplotu na maximum po dobu asi 5 minut.

Můžeme podávat samostatně se zeleninou,nebo jako přílohu k bifteku 
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Zemiakové placičky

4 porce 
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Ingredience:
pul kila uvarenych oloupanych brambor

3 vejce a polohruba mouka

kapusta

povidla

mak

Popis přípravy:

Uvarite pul kila oloupanych nakrajenych brambor, rozstouchate a po vychladnuti pridate 3 vejce a polohrubou mouku, nez vznikne testo,ktere jde valet.Pak z nej delate male placicky a smazite.Podavate s dusenou kapustou nebo nasladko s povidly a makem
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Zemiakové placky
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Ingredience:
brambory

1 vejce

sůl

mouka hladká a polohrubá

sádlo

Popis přípravy:

Brambory nejlépe den napřed uvaříme ve slupce, oloupeme a nastrouháme  nebo pomeleme na jemno.Přidáme vejce sůl a mouku a vše zpracujeme. Z těsta vyvalujeme placky o průměru cca.20-25 cm.a pečeme z obou stran na plotně.Upečené placky namastíme sádlem a mažeme trnkama. 
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Zemiakové placky 2
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Ingredience:
6 uvařených brambor

150 g polohrubé mouky

1 vejce

sůl

sádlo

Popis přípravy:

Uvařené brambory najemno nastrouháme, přidáme mouku, vejce a sůl a vše dobře propracujeme. Vyválíme tenké placky a pečeme na sádlem pomaštěné pánvi. Po upečení potřeme sádlem a podáváme.
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Zemiakovo-bryndzové pirohy

4 porce 
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Ingredience:
rezancové cesto:

asi 500 g hl. múky

2 vajíčka

hrnček   vody

trochu oleja

soľ

plnka: 

4-5 stredne veľkých zemiakov

100 g bryndze (môže byť aj viac)

kôpor

na omáčku:

asi 100g masla alebo oleja

cibuľa veľká(1-2)

kyslá smotana 10% - 1 alebo 2 kelímky

2 biele jogurty (stačia nízkotučné)

Popis přípravy:

Vypracujeme cesto ako na rezance.Z rozvaľkaného cesta vykrajujeme štvorce alebo krúžky,ktoré plníme plnkou pripravenou z uvarených,vychladnutých,pretlačených zemiakov,zmiešaných s bryndzou a kôprom. Podľa chuti osolíme.Uvaríme v osolenej vode,scedíme.

Omáčka: 

na masle popražíme cibuľu do ružova,necháme trochu vychladnúť.Pridáme kyslú smotanu a jogurt. Omáčku zmiešame s uvarenými pirohami.

Ja mám rada veľa omáčky.Omáčka sa do pirohov vpije.Pokiaľ sa pirohy nedojedia, sú výborné aj na druhý deň, keď sa na panvici trochu pripečú.

Dobrú chuť.
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Zemiakovo - chlebové placky
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Ingredience:
brambory

chleba

koření

česnek

sůl

olej

Popis přípravy:

Ze starého chleba vybereme střídu a tu ponoříme do mísy s vodou.Nechat rozmočit doměkka (cca 1/2 hod )a potom jemně vymačkat,aby vytekla voda.Nastrouhat brambory a přidat rozmočený chleba.Zhruba púl na půl.Přidat koření,sůl,česnek a pořádně promíchat.Dát na rozpálený olej v tenké vrstvě.Osmažit z obou stran do růžova.Placky jsou díky chlebu krásně křupavé. 
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Zemiakový "Granátník"
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Ingredience:
6 středních brambor

těstoviny /kolínka,ev. široké nudle/

cibule

sůl

pepř

sladká paprika

olej

Popis přípravy:

Uvaříme brambory ve slupce, oloupeme a nakrájíme na malé kostičky, na pánvi osmažíme cibuli, uvaříme těstoviny. Vše pak smícháme a osolíme okořeníme a posypeme mletou červenou paprikou. Vhodné jako příloha k masu nebo karbenátkům
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Zemiakový hemenex
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Ingredience:
syrová brambora

vajíčko, sůl

koření dle chut, olej

Popis přípravy:

Dáme si olej na pánev a rozpálíme, nahrubo nastrouháme brambory a rozprostřeme na rozpálený omastek. Okořeníme např.majoránka, pepř, sůl, česnek co kdo má rád. Můžeme postrouhat salám a tvrdý sýr. Na vrch rozlepneme vajíčko a vidličkou rozprostřeme po celé placce a necháme pořádně propéct do křupava poté obrátíme a opečeme i na druhé straně. Podle své chuti můžeme ozdobit kečupem nebo tatarkou. 

[image: image386.png]



Zemiakový Kuba

4 porce 
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Ingredience:
60 dkg brambor

40 dkg čerstvých hub

2 cibule, 2 bobkové listy

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka.Vložíme je do pekáče na tenkou vrstvu oleje,osolíme,posypeme rozemnutým bobkovým listem a navrch dáme cibuli nakrájenou na půlkolečka.Pečeme chvíli ve vyhřáté troubě,pak poklademe nakrájenými houbami,přisolíme,opepříme,skropíme trochou oleje a dopečeme.
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Zemiakový tatarák
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Ingredience:
300 g vařených brambor - strouhaných

1 velká cibule

sůl

pepř

paprika (chilli)

mletý kmín

1 ČL hořčice

1 - 2 ČL sójové omáčky

1 ČL worcesterské omáčky

1 - 2 PL kečupu

Popis přípravy:

Vše smícháme a mažeme na topinky s česnekem. 
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Zemiaky aurora (itálie)
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Ingredience:
600 g brambor

300 g rajčat

30 g másla

2 lžíce oleje

2 lžíce sekané zelené petrželky

sůl

pepř

špetku oregana

bazalka

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce, oloupeme a nakrájíme na kolečka silná asi 5 mm. Rajčata napaříme, oloupeme a nakrájíme na tenké plátky. Brambory klademe na dno vymaštěné zapékací nádoby, na ně dáváme rajčata. Vrstvíme tak, aby nahoře byla rajčata. Posypeme petrželkou, oreganem a bazalkou,opepříme a osolíme. Nahoru dáme zbytek másla. Pečeme v mírně vyhřáté troubě asi 40 minut.  
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Zemiaky cesnakové
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Ingredience:
800 g brambor vařených ve slupce

sůl

mletý pepř

100 g slaniny

1 lžíce oleje

1 velká cibule

3 stroužky česneku

sekaná zelená petrželka

mletý kmín

špetka mleté sladké papriky

Popis přípravy:

Na kostičky nakrájenou slaninu rozpustíme na oleji, přidáme nasekanou cibuli a česnek, vše krátce orestujeme a přidáme na kostky nakrájené, oloupané vařené brambory.Okořeníme pepřem, kmínem a paprikou, podle chuti osolíme a teple promícháme.Když jsou brambory prohřáté, smísíme je se sekanou petrželkou.Podáváme jako přílohu k masitým pokrmům nebo různě upraveným rybám.
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Zemiaky cesnakové so smotanou

4 porce 
Ingredience:
800 g brambor, 16 stoužků česneku

300 g tvrdého sýra, 1 smetana, sůl, pepř

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, nakrájíme na hranolky a rozdělíme na dvě poloviny. První polovinu rozložíme na dno máslem vymazané zapékací misky, okořeníme, posypeme 8 stroužky česneku nakrajeného na tenké plátky a zasypeme polovinou nastrouhaného sýra. Poté položíme zbytek brambor, okořeníme, posypeme zbytkem nakrájeného česneku a sýrem. Nakonec rovnoměrně zalijeme smetanou a poklademe kousky másla. Pečeme v předehřáté troubě na střední stupeň. 
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Zemiaky na paprike (Maďarsko)
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Ingredience:
600 g vařených brambor

50 g tuku, 2 cibule, 2 lžíce hladké mouky

lžíci sladké mleté papriky, lžíci rajčatového protlaku

0,25 l vývaru z masa nebo masoxu, 0,2 l smetany

sůl, 3 stroužky česneku, špetku majoránky

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, nakrájíme na čtvrtky a odložíme. V kastrolu osmažíme dozlatova cibuli, na ní osmahneme mouku a papriku, podlijeme vývarem a smetanou, vmícháme protlak a povaříme. Přidáme brambory, česnek, majoránku a ještě prohřejeme, dochutíme. Na talířích sypeme sekanou zelenou natí. 
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Zemiaky na plechu so syrom
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Ingredience:
800g brambor, 1/4l zeleninového vývaru, mořskou sůl

čerstvě mletý pepř, 1 lžičku mletého kmínu, 2 cibule

1 svazek jarních cibulek, 2 šálky kyselé smetany, 2 vejce

125g nastrouhaného ementálského sýra

4 rajčata, 1 svazek pažitky, několik kousků másla

Popis přípravy:

1.Oloupané brambory nakrájíme na plátky 1cm tlusté a  poklademe na plech.

2.Přelijeme zeleninovým vývarem,posypeme mořskou solí,pepřem a kmínem.

3.Stejnoměrně posypeme jemně nakrájenou cibulí,očištěnými,omytými a na nudličky nakrájenými jarními cibulkami a pečeme 15 minut v předehřáté troubě na 200°C.

4.Mezitím rozšleháme kyselou smetanu s vejci a ementálským sýrem.

5.Oloupeme rajčeta a nakrájíme na tenké plátky.

6.Rajčata poklademe na brambory a polijeme smetanou.

7.Posypeme čerstvě nakrájenou pažitkou a poklademe kousky másla.

8.Pečeme dalších 10 minut, vyjmeme a podáváme.

Rada: Menší množství můžeme připravit také v ohnivzdornej miske.
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Zemiaky na špajdliach
[image: image400.png]



Ingredience:
750g nové brambory, 3lžíce olivového oleje, sůl, černý pepř

Popis přípravy:

Brambory ve slupce předvařte 15 minut v osolené vodě, rozkrojte je na půlky a vložte do směsi oleje, soli a čerstvě utlučeného pepře.Napíchejte na špejle, které musí být předem namočené ve vodě a grilujeme asi 10 minut, dokud nebudou lehce ožehlé.
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Zemiaky plnené cesnakom
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Ingredience:
6 velkých brambor

4 stroužky česneku, 1/2 tvarohu, sůl, petržel

Popis přípravy:

Uvaříme brambory které potom rozpůlíme a lžičkou uděláme důlek do kterého vložíme česnek.Lehce zapečeme v troubě a pak pridáme tvaroh posolíme a ozdobíme. Dobrou chuť. 
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Zemiaky s plesňovým syrom
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Ingredience:
8 stredne velkých zemiakov(800 g)

1 polievk.lyžicu sol, 200g jemného tvarohu

200g plesňového syra niva, 1/2 lyžičky bieleho korenia

2 lyžičky pažítky, 2 lyžičky zmäknutého masla

2 lyžičky hrubej soli, 1 lyžičku červenej papriky

maslo na potretie formy.

Popis přípravy:

Umyté zemiaky v šupke varíme prikryté 20 min. v osolenej vode.Vodu scedíme a hornú tretinu zemiakov skrojíme ako vrchnák,vnútro vyberieme ostrým nožom a spolu s tvarohom,nivou a maslom spracujeme na vláčnu hmotu.Zmiaky ňou naplníme a prikryjeme vrchom.Rúru predhrejeme na 200 stupňov,formu alebo plech vymastíme maslom a zemiaky poukladáme prikrytým vrchom smerom dole.Posypeme solou,paprikou a zohrievame v rúre asi 10 min. 
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Zemiaky so zeleninou na kari

3 porce 
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Ingredience:
1 kg oloupaných brambor

mražená zelenina 400 g

kari koření

česnekové koření

sůl

pepř

máslo

olej

Popis přípravy:

Nakrájíme brambory na malé kostky, přidáme mraženou zeleninu, přidáme cca 1/2 kávové lžičky kari koření, špetku česnekového koření, špetku soli a pepře, zakapeme cca polévkovou lžicí oleje a přidáme kousky másla. Takto promíchané vložíme do připravené nádoby nejlépe ze silnějšího alobalu, vložíme na gril případně do trouby a pečeme cca 1 hodinu, dokud nejsou brambory měkké.

Průběžně podléváme 1 dcl vody.

Podáváme ozdobené petrželkou, pažitkou či s nakrájeným rajčetem
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Zemiaky v alobale
4 porce 
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Ingredience:
4 velké brambory

4 mrkve, 4 cibule, sůl, pepř

trocha oleje

Popis přípravy:

Alobal potřeme z vnitřní strany olejem. Bramboru oloupeme a nakrájíme na plátky asi 1cm široké. To samé uděláme s jednou mrkví a cibulí. Alobal uzavřeme a dáme na plech. Zopakujem to 4krát a dáme do předehřáté trouby při 150stupních asi na 1h.
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Zemiaky v papiňáku

2 porce 
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Ingredience:
8 větších brambor

lžíce másla

2 cibule

sůl

pepř

kmín

2 lžíce vody

Popis přípravy:

Papiňák lehce vymažeme máslem dno a asi 5cm na boku.

Oškrábané a omyté branbory nakrájíme na 1/2cm plátky a pokládáme na dno papiňáku osolíme.Další vrstvu pokládáme cibuli nakrájenou na plátky dáme další vrstvu brambor osolíme okmínujem atd.to vše zalijeme 2lžíce vody.Dáme vařit až zvoneček na papíňáku začne pískat vaříme 4min. a vypneme.V zavřeném papiňáku necháme brambory dojít ještě 8minut.

K bramboram opečená uzenina,sekaná nebo cokoliv.

Dobrou chuť.
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