RECEPTY - Jana
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Špagety
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Ingredience:
špagety

lečo

sýr

hov. konzerva

Popis přípravy:

Špagety uvaříme, smícháme s lečem, s hov. masem a sýrem a vše zapečeme cca. 20 min.
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Špagety

5 porcí 
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Ingredience:
0,5kg vepř.kotlety,

1 sklenice Moravanka,

1ks 3dcl sladkého kečupu,

2 střední cibule,

1dl oleje,

1dl vody,

1lžíce hl.mouky,

10 dkg Eidamu,

1 balíček špaget

Popis přípravy:

Na rozpáleném oleji zesklovatíme nadrobno nakrájenou cibuli,přidáme na kostičky (1,5 x 1,5 cm)nakrájené maso a orestujeme.Poté přidáme celý pokrájený obsah Moravanky i s nálevem. Kdo nemá rád moc ostré, feferonky vynechá. Pak přidáme plnou sklenici od Moravanky vody a dusíme dokud není maso měkké. Přidáme celý kečup a chvíli povaříme. Mezitím si rozmícháme ve vodě mouku a trošku zahustíme. Provaříme za stálého míchání asi 4min. Ve slané vodě s olejem si mezitím uvaříme dle návodu špagety. Servírujeme na talíře špagety,doprostřed omáčku a vše posypeme strouhaným sýrem
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Špagety

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 olejom

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 !!!
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Špagety

4 porce 
Ingredience:
400g špaget nebo jiných těstovin

4 plátky slaniny

2 oloupané cukety(nebo 1 sáček mraž. hrášku)

200g rajčat(nebo 1 konzerva nakládaných)

2 lžice olivového oleje

4 lžíce bazalkového pesta

strouhaný sýr na posypání(parmazán).

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny podle návodu.Mezitím nakrájíme slaninu na malé kousky,rajčata a cukety pokrájíme na kostky. Ve velké hluboké pánvi rozpalte olej,vsypte slaninu a asi 5 min. vypékejte.Přidejte rajčata a cuketu a restujte 2-3 minuty. Těstoviny slijte,několik lžic vody z vaření přilijte k restované zelenině a těstoviny vsypte do pánve.Přidejte pesto a promíchejte.Na talířích posypte sýrem.
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Špagety s bôčikom a cuketou

4 porce 
Ingredience:
1/2kg bůčku, 1/2 kg cukety

1 ks cibule

1 ks paprika červená

2 ks rajská jablíčka

10 dkg tvrdý sýr na strouhání

Popis přípravy:

Bůček semeleme na masovém strojku, na cibulce orestujeme, přidáme nakrájenou papriku, rajčata a nastrouhanou cuketu poslední. Uvaříme špagety, smícháme s připravenou omáčkou, posypeme nastrouhaným sýrem a dáme na 15 min. zapéci.
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Špagety s cesnakom

2 porce 
Ingredience:
vařené špagety 250 g

česnek 4-6 ks

vajíčo 4ks, olej, sůl

Popis přípravy:

Uvařené špagety - třeba od oběda opražíme na oleji a přidáne vejce. Až je vše hotovo - usmaženo, tak přidáme rozdrcený česnek a dosolíme. Je to rychlé a levné.
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Špagety s hydinovým mäsom

Ingredience:
300g špaget

250g kuřecích řízků

4 lžíce másla

sůl,mletá paprika

šálek smetany

4 lžíce mouky

tvrdý sýr

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájené na nudličky osmažíme na másle,podlijeme vývarem(vodou)a dusíme doměkka.Šťávu zahustíme smetanou,ve které jsme rozmíchali lžíci mouky  a trochu mleté papriky.Špagety uvaříme podle návodu.Podáváme zalité omáčkou s kuřecím masem,sypané strouhaným sýrem.
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Špagety s fazuľkami

2 porce 
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 parmazánem.
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Špagety s kečupovo mäsovou zmesov

6 porcí

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 -

sójová omáčka  2 lžíce

worcester omáčka  1 lžička

vegeta  1 -

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.
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Špagety s krevetami

2 porce 
Ingredience:
40 dkg špaget

25 dkg krevet

1 oloupané rajče

stroužek česneku

čerstvá bazalka

4 lžičky olivového oleje

sklenka brandy

pepř

Popis přípravy:

Když pospícháte, můžete použít vařené krevety. Čerstvé krevetky  omyjte a vařte je ve vroucí vodě asi 4 minuty. Potom je sceďte, ale vodu nevylévejte. Vhoďte do ní rajče a chvíli ho nechte plavat. Potom půjde zlehka oloupat. Rajče nakrájejte, česnek oloupejte a rozmačkejte. Nezapomeňte na bazalku. Do rozpáleného oleje na pánvi vhoďte česnek a počkejte až zhnědne. Zmírněte oheň a pomalu vlijte brandy. Přidejte rajče, sůl a špetku pepře. Vše na pánvi dobře míchejte. Omáčka se pomalu začne táhnout a to je ta pravá chvíle, kdy přidejte krevety.Ve velkém hrnci vařte vodu do které nezapomeňte přidat sůl a olivový olej. Až voda začne vřít, vložte do ní špagety a vařte je až budou al-dente, tedy na zkus. Pak slijte špagety, přidejte omáčku a můžete servírovat.
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Špagety s omáčkou

2 porce 
Ingredience:
sůl,pepř

špagety 
400 g

oregano 
1 lžíce

olivový olej 
4 lžíce

srdcovka v lastuře 
900 g

prolisovaný česnek 
3 stroužky

čili papričky mleté 
špetka

oloupaná nakrájená rajčata 
900 g

ochucené olivy 
60 g

Popis přípravy:

Srdcovky dáme do mísy, přelijeme mírně osolenou vodou a necháme 30 minut stát. Propláchneme je studenou tekoucí vodou a očistíme kartáčkem případný písek z lastur. Srdcovky s polámanými schránkami a ty, které se po zaťukání nožem na schránku neuzavřou nepoužíváme!!! Na velké pánvi rozehřejeme olej, přidáme česnek a chilli papričky (možno vynechat) a opékáme je asi 2 minuty. Vmícháme rajčata, olivy a oregano (dobromysl) a směs za častého míchání dusíme, dokud se rajčata nezačnou rozpadat. Pánev přikryjeme poklicí a omáčku dusíme ještě 10 minut. Špagety uvaříme podle návodu na obalu tak, aby byly měkké. Zároveň však musí být pevné. Důkladně je scedíme a asi 125 ml tekutiny v níž se špagety vařily, odložíme. Do omáčky vmícháme srdcovky a odloženou tekutinu, v níž se vařili špagety. Vaříme 5 minut. Srdcovky, které se během vaření neotevřou, vyhodíme. Omáčku přelijeme do velkého hrnce. Do omáčky přidáme špagety, podle chuti osolíme a opepříme, a pokrm promícháme pomocí dvou vařeček. Rozdělíme na talíře a ihned podavame.
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Špagety s kuracím mäsom a špenátom

1 porce 
Ingredience:
špagety 300g

kuřecí prsa 100g

mražený špenát listový 100g

smetana sladká 1 dl

olej 0,5dl

koření na kuřecí maso

česnek

Popis přípravy:

Na oleji opražíme maso,okořeníme, přidáme špenát a rozmačkaný česnek,chvilku prohřejeme. Přidáme smetanu a necháme zhoustnout. Přidáme uvařené špagety a podáváme.
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Špagety s lososom

Ingredience:
uzený losos (možno i uzená treska ala losos) 100 g

špagety (makaróny)

smetana ke šlehání - 250 ml

sušená chilli paprička

olivový olej

Popis přípravy:

Na pánvi rozpálíme trochu olivového oleje a na něm orestujeme nadrobno nakrájené plátky uzeného lososa. Okořeníme špetkou drcené chilli papričky. Restujeme cca 5 minut. Poté zalijeme smetanou a krátce prohřejeme. Nakonec servírujeme se špagetami nebo makarony.
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Špagety s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
špagety

mlete maso

korenini

cesnak

2dcl piva

sul

100g uzeneho sýra

Popis přípravy:

Mlete maso zmichame s korenim, rozdrceným cesnakem a soli podle chuti, prudce opeceme na oleji a pote podlijeme pivem, dusime do odpareni piva. Podavame na špagetach se strouhaným syrem
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Špagety s mozarellou a olivami

Ingredience:
300 g špaget (vaječných),

200 g mozarelly,

3 rajčata,

50 g černých vypeckovaných oliv,

2 lžíce olivového oleje,

bazalka,

1 lžíce pesta,

zelenina na ozdobu,

sůl

Popis přípravy:

Špagety uvaříme podle návodu na obalu, scedíme a do ještě horkých špaget přidáme na kostičky nakrájenou mozarellu a nadrobno nakrájené rajčata. Přidáme také olivy, pesto, nadrobno nakrájenou bazalku, sůl a zalijeme olivovým olejem. Dobře promícháme a při podávání zdobíme čerstvou zeleninou.
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Špagety s nivou

Ingredience:
špagety

kuřecí maso

niva

smetana

bazalaka

oregáno

Popis přípravy:

Kuřecí maso osmahneme na oleji nakrájené na nudličky po zatažení masa přidáme bazalku a oregáno lehce opečeme uvařené špagety scdíme smíchám e s masem .smetanu ohřejeme nesmí se však vařit a vložíme do ní nastrouhanou nivu po rozpuštění nivi zalejeme touto směsí spagety a poté zapékáme 30 minut.
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Špagety s nivovou omáčkou

Ingredience:
špagety

sýr niva

pórek

zakysaná smetana

oregano

olej.

Popis přípravy:

Nadrobno nakrájený pórek osmahneme na troše oleje,přidáme na kostky nakrájenou Nivu, přidáme oregano a po mírném roztavení sýru zalijeme zakysanou smetanou. Uvařené špagety přelijeme touto omáčkou.
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Špagety s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
500g špaget

500g salámu vysočina

3 cibule

2 rajské protlaky

3 stroužky česneku

3 lžičky papriky

vývar z jedné kostky masoxu

sůl

sýr na strouhání

Popis přípravy:

Pokrájíme salám na kostky a necháme v hrnci vypéct. Přidáme na drobno pokrájenou cibuli a smažíme až zesklovatí. Přisypeme papriku,česnek,sůl, přidáme protlak, lehce zapražíme a podlijeme vývarem. Dusíme cca 20 min. Vzniklou omáčku přejijeme přes uvařené špagety a posypeme strouhaným sýrem
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Špagety s oreganom

4 porce 
Ingredience:
balení špaget

anglickou slaninu (špek)20 dkg

cibule 1 ks

vejce 1 ks

sýr (nemusí být)

oregáno

sůl,pepř

maggi

Popis přípravy:

Špagety uvaříme podle návodu na obalu, scedíme a necháme okapat, vmícháme nadrobno nakrájenou slaninu osmaženou na cibulce, oregáno (dle chuti), pepř, pokapeme maggi a na konec zalijeme vejcem, navrch nastrouháme sýr (můžeme až po zapečení) a necháme lechce zapéci.
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Špagety

Ingredience:
4-5 svazečků bazalky (cca 220 g)

3 stroužky česneku

3 lžíce piniových semínek

100 g čerstvě nastrouhaného parmezánu

0,2 l olivového oleje

sůl

čerstvě mletý černý pepř

400 g špaget

Popis přípravy:

1. umytou bazalku necháme okapat, lístky otrháme, stroužky česneku oloupeme

2. bazalkové lístky vložíme společně s česnekm a piniovými semínky do mixéru, po umixování vznikne krémovitá hmota, kterou přeložíme do misky

3. přimícháme parmezán, přidáme tolik kapek olivového oleje, kolik budou přísady vyžadovat, měla by vzniknout krémová omáčka, pak osolím a opepříme NEŠETŘIT

4. k varu přivedeme dostatečné množství osolené vody, do níž vložíme asi na 5 minut špagety, odebereme asi 3 lžíce horké vody ze špaget a vmícháme ji do omáčky, špagety slijeme, necháme okapat a v předehřáté misce promícháme s pestem
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Špagety s pórom

4 porce 
Ingredience:
1 pórek, půl. balíčku špaget

olivový olej

kari koření, sůl

strouhaný sýr

Popis přípravy:

Pórek usmažíme na olivovém oleji al dente,přidáme kari,osolíme a smícháme s uvařenými špagetami (také al dente),sypeme sýrem.
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Špagety s rajčinami, mozzarelou a bylinkami

3 porce 
Ingredience:
balíček špaget, 8 rajčat

2 pěkné stroužky česneku

1-2 koule mozzarely

10 lžic panenského olivového oleje

hrst čerstvé otrhané majoránky

hrubě mletý pepř

pokud možno hrubá mořská sůl

Popis přípravy:

Do velkého hrnce dáme vařit hodně osolené vody, ve které uvaříme špagety. Mezitím co se vaří špagety, si připravíme do velké mísy směs z uvedených ingrediencí: na menší kousky nakrájená rajčata, na drobounko nakrájený česnek, otrhané lístky majoránky, sůl a pepř. Toto vše rukama rozmačkáme a tím i promísíme, přidáme polovinu olivového oleje a na tenké plátky nakrájenou mozzarelu a lehce promícháme. Uvařené scezené (nemusí být dokonale, je to lepší, udělá to dobrou šťávičku) špagety vhodíme do mísy, pokapeme zbytkem olivového oleje a vše dobře promícháme. Ihned podáváme, na talíři na každou porci ještě nameleme trošku černého pepře a páz krystalků hrubé mořské soli. Můžeme ozdobit malou větvičkou majoránky.
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Špagety

4 porce 
Ingredience:
300g špaget (nejlépe celozrnné)

100g tvrdého sýra

4 stroužky česneku

1 lžička mleté rozmarýny

2 lžíce olivového oleje, mořská sůl

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme ve slané vodě. Mezitím utřeme česnek a smícháme s olejem a rozmarýnou. Uvařené, okapané špagety promícháme s rozmarýnovou pastou, posypeme nastrouhaným sýrem a ozdobíme rajčaty nakrájenými na kolečka.
[image: image25.png]



Špagety s rýchlou omáčkou

1 porce 
Ingredience:
400 g špaget, 3 lžíce oleje

300 g kečupu, 4 stroužky česneku

1 menší cibule, tvrdý sýr

Sůl, bílý pepř

oregáno

Popis přípravy:

Do hrnce nalijeme asi 3 litry osolené vody a přivedeme k varu. Mezitím na pánvi smícháme kečup, olej, oregáno, nadrobno nakrájený česnek a cibuli. Do vroucí vody vložíme špagety. Než se uvaří, pozvolna povaříme připravenou směs. Podáváme posypané jemně nastrouhaným sýrem.
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Špagety s tofu a pórom

Ingredience:
Špagety /príp.iná cestovina/

1 syr TOFU lahôdkový

1 pór

sójová omáčka

mleté čierne korenie

olej

Popis přípravy:

Na rozohriatom oleji opražíme do sklovita na drobno pokrájaný pór. Za stáleho miešania pridáme na prúžky pokrájaný syr TOFU a opäť všetko popražíme, pridáme korenie,sójovú omáčku /podľa chuti/chvíľu premiešame a odstavíme z ohňa. Touto zmesou polejeme špagety /prípadne inú cestovinu/ a podávame.
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Špagety s tuniakom

4 porce 
Ingredience:
špageti

soľ

tuniak v konzerve

kukurica

cibuľa

olej

sladký kečup

Popis přípravy:

V osolenej vode uvaríme špageti. Na oleji upražíme cibuľku, pridáme tuniaka a kukuricu. Varíme asi 8 min. Túto zmes ešte teplú zmiešame so špagetami. Podľa chuti pridáme kečup.
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Špagety s tuniakom

Ingredience:
2 plechovky s tuňákem ve vlastní šťávě

5 stroužku česneku

smetanu

špagety

olivový olej

tvrdý sýr (parnazán nebo eidam)

Popis přípravy:

Uvařit špagety na pánvi v olivovém oleji lehce oresetovat nakrájený česnek, přidat tuňáka bez štávy (tu scedit) znovu orestovat, přidat smetanu - dle chuti a potom osolit a dochutit pepřem a třeba pažitkou špagety smíchat s připravenou omáčkou podávat s nastrouhaným eidamem
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Špagety s bravčovým mäsom z konzervy

4 porce 
Ingredience:
špagety - 300g

1 vepřové maso z konzervy 

1 velká cibule

kečup ostrý 2- 3 lžíce

koření na špagety - 1 lžičku

sýr - 150g, sůl, olej

Popis přípravy:

Dáme vařit špagety do osolené vody dle návodu na balení špaget. Připravíme si větší pánev vhodná je pánav VOK, dáme trochu oleje a vepřového sádla, vsypeme nadrobno nakrájenou cibulku. Jakmile je cibulka částečně osmahnutá né však úplně do zlatova nasypeme koření na špagety , a přidáme maso z vepřové konzervy.Vše důkladně prohřejeme a promícháme, na závěr přidáme kečup. Pánev odstavíme z plotýnky a přidáme uvařené špagety promícháme a můžeme podávat. Podáváme ze strouhaným sýrem.
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Špagety s vejicom a salámom

Ingredience:
300 g špaget

2 párky, 2 vejce

rajský protlak, kečup

špagetový koření, sůl

cibule

sýr na postrouhání, sádlo

Popis přípravy:

Postup přípravy 1.Dáme vařit špagety do osolené vody a uvaříme vejce natvrdo. Mezi tím si nakrájíme cibuli na kostičky, párek taky na kostičky a cibuli dáme na sádle zklovnatět.

2.Pak přidáme nakrájený párek, trochu ho opečeme, přidáme rajský protlak a kečup podle potřeby, aby se udělala taková omáčka a posypeme kořením na špagety.

3.Uvařená vejce nakrájíme na kostičky a dáme k scezeným špagetám a polijeme naší směsí s párky.

4.Promícháme, dáme na talíř a posypeme nastrouhaným sýrem. Můžeme jíst. Tyto špagety zbožnují moje děti, tak vám snad budou taky chutnat.
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Špagety so sardelovou pastou

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.
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Špagety

Ingredience:
Špagety, 1 balení sekané(vepřové)

Žampiony,mražená zelenina

Koření, sýr na posypání.

Popis přípravy:

Okořeněnou sekanou smažíme asi 5 min.,přidáme žampiony a zmraženou zeleninu (zelenina na lečo je super). Smícháme s hotovými špagetami.Na talíři posypeme sýrem.
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Špagety so sýrovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
špagety Panzani,celé balení, 2 smetany,alespoň 33%

měkké sýry,tak jeden a půl balení,nejlépe veselá kráva a apetito

8 stroužků česneku, majoránka,tymián, bazalka - dle výběru

trošku mouky

Popis přípravy:

Špagety dáme vařit dle návodu,po vyjmutí z hrnce pokapeme olejem a promícháme. Dáme vařit smetanu.Až se bude blížit k varu,přidáme sýry a necháme rozpustit.Pokud bude omáčka řídká, zahustíme moukou.Až bude mouka i sýry rozpuštěné,přidáme nadrcený česnek.Zamícháme, přidáme koření a můžeme podávat
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Špagety so sójou

Ingredience:
špagety

sojový granulát

rajský protlak

cibule

česnek

olej

sojová omáčka

bazalka, drcený kmín

kečup

Popis přípravy:

Do vroucí osolené vody dáme sojový granulát a necháme nabobtnat dle návodu. Pak vodu slijeme a necháme granulát okapat.

Špagety uvaříme v osolené vodě tradičním způsobem.

Příprava omáčky ze sojového granulátu:

======================================

- na panvici rozpálíme olej a osmahneme jednu na drobno pokrájenou cibuli

- přidáme velký rajský protlak,lžíci sojové omáčky a deci vody

- krátce asi 5 min. povaříme a za stálého míchání přidáme 4 stroužky prolisovaného česneku,

kdo má rád česenek může i více, okořeníme bazalkou a drceným kmínem

- nakonec přidáme okapaný sojový granulát a vše dobře promícháme

Na talíř servírujem špagety, navrch naložíme omáčku ze sojovým granulátem a dokola pokapeme kečupem.
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Špagety so špenátom

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

1 zakysaná smetana

1 lučina

4 stroužky česneku

200 g špenátu (ne prolisovaného)

sůl

Popis přípravy:

Uvaříme špagety. Na oleji osmažíme na drobno nakrájenou cibuli, přidáme špenát. Chvíli podusíme. Přidáme lučinu a zakysanou smetanu, promícháme, dochutíme solí a prolisovaným česnekem. Směs naložíme na špagety na talíři. 
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Špagety so šunkou

1 porce

Ingredience:
špagety

cibule  1 ks

pórek  1 ks

rajče  1 ks

paprika  2 ks

piškoty  1 ks

oregáno

tymián

bazalka

šunka  400 g

rajský protlak  100 g

žampiony  80 g

Popis přípravy:

Rozpálit olej, na to cibulku a pórek, zpěnit a přidat na plátky nakrájené rajče a papriky, okořenit (oregano, tymián) dát šunku, 

žampiony, protlak, podusit, podlít, přidat piškot.
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Špagety za 15 min

Ingredience:
sul

olej

paprika

rajcata

kecup

spagety

sunka

kari

maggi

Popis přípravy:

Dame varit vodu se spetkou soli a lzici oleje. Do vrouci vody vlozime spagety. Mezi tim uz dusime najmno nakrajenou papriku a prakticky rozmackana rajcata. Dusime asi 3-5 min aby byla dostatecne mekka. pak pridame sunku, opet na jemno nakrajenou, michame az sunka pusti trochu stavy pote pridame dle chuti maggi a kari, trochu kari muzeme dat i do vody kde se vari spagety. K paprice rajcatum a sunce pridame kecup aby vznikla tekuta smes.
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Špagety zapečené s nivou

6 porcí 
Ingredience:
uvařené špagety

pórek

kuřecí maso

žampiony

žampionová polévka v sáčku 

niva

Popis přípravy:

Uvařené špagety scedíme a dáme do pekáče.Mezitím si připravíme asi 200dkg kuřecího nakrájeného na nudličky,pak si připravíme nakrájený velký pórek.Nudličky dáme zprudka na rozpálený omastek a po chvilce přidáme nakrájený pórek a necháme dusit do měkka.Mezitím si na másle zpražíme žampióny a uděláme žampiónovou polévku,kterou trošku zahustíme.Do polévky dáme hotové žampióny.Když máme tyto ingredience hotové tak to vše vylijeme na ty špagety co máme v pekáči a posypeme strouhanou nivou,toto vše pak dáme zapéci do trouby.
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Špenátové rezance s omáčkou

10 porcí

Ingredience:
špenátové nudle  500 g

olej stolní  100 g

mléko  500 g

hříbky  500 g

citronová šťáva  80 g

pepř bílý  10 g

smetana  250 g

parmazán  200 g

žloutek  10 ks

Popis přípravy:

Do vařícího mléka dej hlavičky hříbků nebo větší hříbky  rozpůlené. Ochuť solí a bílým pepřem pokud je potřeba trochou  citronové šťávy. Po 3 - 5 minutách sundej z ohně na polovinu a přidej smetanu se sýrem a žloutkem. Špenátové nudle uvař ve  vodě a po uvaření přidej k omáčce. Uvařené nudle obalené hustší omáčkou s hříbky. Pokrm nesmí  plavat v omáčce. Je zahuštěn pouze parmezánem a žloutky.
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Špenátové cestoviny

4 porce 
Ingredience:
těstoviny

4-5 stroužků česneků

špenát

1 malá cibule

olej

Popis přípravy:

Uvaříme testviny dle návodu na obalu. Na oleji oshmahneme do růžova cibulku, pak přidáme špenát a nakonec propasírovaný česnek. Následně smícháme těstoviny se špenátovou směsi a podáváme.
[image: image41.png]



Šunkoflaky s hubami a mäsom
6 porcí 
Ingredience:
těstoviny  800g, kuřecí skelety  2kg

houby  20dkg, vejce  4 ks.

1dcl mléka, 1 cibule

Sůl, pepř, olej

Popis přípravy:

Uvařit těstoviny,uvařit skelety. Skelety obrat,dát dusit houby na cibuli a následně na ně přidat maso. Dokořenit dle chuti. poté se navrství půlka těstovin do pekáče,na těstoviny maso s houbami a zakrýt zbytkem těstovin. NEPROMÍCHÁVAT!!! Pokapat olejem a nechat 10 min. prohřát v troubě. Rozšlehat vejce s mlékem a nalít na těstoviny. Nechat zapéci asi 20 min. Jako přílohu podávat jakoukoli čalamádu,rajský či okurkový salát,nebo okurku.
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Šunkový hrniec

2 porce 
Ingredience:
20 dkg šunky

3 velké lžíce strouhaného sýra

20 dkg makaronů

3 vejce, 1,5 dcl mléka

sůl,mletý pepř, máslo

Popis přípravy:

Makarony uvaříme ve slané vodě do měkka a ocedíme. Šunku nakrájíme na kostičky, opečeme na másle a promícháme se sýrem a makarony. Smes dáme do vymaštěného kastrůlku, zajileme vejci rozšlehanými v mléce a zapečeme. Podávám se žampionovou nebo rajskou omáčkou
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Tagliatelle so šunkou 

2 porce 
Ingredience:
300 g tagliatelle

80 g parmské šunky

100 g mraženého špenátu

30 g másla

6 stroužků česneku

sůl, pepř

Popis přípravy:

Šunku nakrájíme na drobné nudličky. Česnek oloupeme a nakrájíme na malé plátky. Na pánvi rozpustíme máslo, přidáme pokrájenou parmskou šunku a česnek. Směs restujeme přibližně 1 minutu. Roztátý špenát scedíme, abychom ho zbavili přebytečné vody. Poté jej nadrobno pokrájíme a přidáme na pánev k orestované šunce a česneku. Ve vroucí osolené vodě vaříme 3-5 minut předvařené tagliatelle. Hotové těstoviny scedíme, smícháme s připravenou směsí a ještě horké podáváme
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Talianske cestoviny

Ingredience:
1.Talianske cestoviny -

2.Konzerva lúpaných paradajok ( v sezóne aj z čerstvých)

3.olivový olej, 4.cesnak, 5.syr Niva, tavený syr

6.soľ, korenie, bazalka

Popis přípravy:

Talianske cestoviny uvaríme v osolenej vode podľa návodu na cestovinách v panvici si dáme zohriať olivový olej, pridáme cesnak, lúpané paradajky a varíme cca. 5 min. Potom pridáme syr Niva a tavený syr cca. po 10 dkg., necháme v omáčke roztopiť . Tesne pred zmiešaním s cestovinami pridáme najemno posekanú bazalku. Cestoviny zmiešame s horúcou omáčkou a podávame s nastrúhaným parmezánem.
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Kura s vrtulkami

4 porce 
Ingredience:
1 celé kuře

balíček těstovin - vrtulek

6 žampionů

kostka magi

lžíce másla

olej, sůl, paprika

2 stroužky česneku

majoránka

Popis přípravy:

Celé kuře upečeme "klasicky" v troube (olej, sůl) v hrnci přivedeme do varu dostatečné množství vody, uvaříme vrtulky v další nádobě podusíme na másle na plátky nakrájené žampiony, přidáme kostku magi, zaprášíme paprikou a majoránkou, nakonec podlijeme a přidáme utřený česnek. Směs vmícháme do uvařených vrtulek, servírujeme s porcí pečeného kuřátka, přílohou je nejlepší salát z čínského zelí.
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Cestoviny so syrom a s kukuricou

Ingredience:
těstoviny, mražená nebo nakládaná kukuřice,

tavený sýr (např. Bambino), sůl, vegeta

Popis přípravy:

V slané vodě uvaříme těstoviny. Mezitím do malého kastrólku dáme kukuřici a sýr a za stálého míchání vaříme tak dlouho, až se sýr rozpustí. Pak přidáme trochu vegety na dochucení a ještě chvíli vaříme až sýr zhoustne. Pak tuto směs nalijeme na těstoviny a podáváme.
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Cestovinová pochúťka

Ingredience:
sáček těstovin ( široké nudle, kolínka, vřeténka)

sklenice 0,7 l kysaného zelí

400-500 gramů libovějšího uzeného masa

stolní olej

mletý černý pepř

grliovací koření

sůl

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme dle návodu, uzené maso stačí povařit krátce a nechat vychladnout. Vodu z těstovin slejeme, prolijeme je studenou vodou a odložíme. Zelí zbavíme nálevu, pokrájíme na mneší kousky, uzené maso pokrájíme na malé kostičky, vše promícháme ve vhodném pekáčku, okořeníme mletým černým pepřem a grilovacím kořením. Přidáme trochu stolního oleje a dáme do trouby, kde je zapékáme max. 15 minut při teplotě 180°C. Celková doba přípravy do 40 minut. Koření můžeme obměňovat dle vlastní chutě.
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Cestovinové a kuracie rezance

5 porcí 
Ingredience:
kuřecí maso 0,5 kg

šunka 10 dkg

olej 40 dkg

žampióny 10 dkg

pórek 7dkg

vařené nudle 0,9 kg

víno 0,1 l

trochu vegety,pepř

kedlubny 6 dkg

petrželovou nať

kuřecí vývar

Popis přípravy:

Uvařené nudle propláchneme studenou vodou a dáme okapat. Pak v hluboké pánvi opečeme okapané, připravené těstoviny dozlatova tak, aby chřupaly a dáme je na teplo. Do pánve nalijeme vývar z kuřete a přidáme uvařené na nudličky nakrájené kuřecí maso, nakrájenou šunku, na plátky nakrájené žampióny, na nudličky nakrájený i pórek a kedlubny. Zalijeme vínem, přidáme vegetu, pepř a krátce povaříme. Takto připravenou směs zahustíme máčeným škrobem, zakápneme olejem a přelijeme přes připravené opečené nudle. Při podávání zdobíme pokrm jemně nakrájenou petrželovou natí.
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Cestovinový šalát

Ingredience:
těstoviny pene

tatarská omáčka

mälá cibulka

mražená zelenina(benátská směs)

sůl

pepř

krabí tyčinky

Popis přípravy:

těstoviny uvaříme a scedíme,přidáme cibulku nadrobno nakrájenou, mírně podušenou zeleninu,nakrájené krabí tyčinky na kostičky a vše promícháme s tatarskou omáčkou (množství podle chuti). Dochutíme pepřem  a solí
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Cestovinový šalát

Ingredience:
1 balíček těstovin

20 dkg šunkového salámu

1 pórek 

ochucená majolka(majonéza,trošku hořčice,sůl,pepř,špetka cukru)

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme dle návodu, ale na salát je ponecháme trošku tvrdší.Přidáme salám pokrájený na kostičky, nasekaný pórek a smícháme majolkou.
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Cestovinový šalát

6 porcí 
Ingredience:
těstoviny/vrtule/

rajčata asi5. 1 salátová okurka

10 dkg tvrdého sýra

popřípadě zbytky vařeného kuřecího masa/není nutné/ italský dresing helmans

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny, vychladíme. Ostatní nakrájíme na malé kousky do mísy, přidáme těstoviny a zalejeme dresinkem.Možno ještě nechat vše vychladit
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Cestovinový šalát

Ingredience:
250g těstovin (mašličky,vřetena..)

75 g zelených oliv

4 lžíce olivového oleje

1 konzerva tuňáka v oleji

150 g krabích tyčinek

1 konzerva sterelizovaného hrášku nebo kukuřice

1 konzerve sterelizovaných červených fazolí

3 lžíce citr. štávy nebo limetkové štávy

sůl, pepř a směs italských bylinek

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme, zchladíme a promícháme s olivovým olejem. Pokrájíme krabí tyčinky a olivy, pak přidáme tuňáka a sterilovanou zeleninu. Smícháme s těstovinami. Dochutíme solí, barevným pepřem a směsí italských bylinek. Dáme do lednice necháme vychladit .Servírujeme na listech ledového salátu. Jako ozdobu doporučiji obložit na tvrdo uvařeným vejcem rozkrájeným na čtvrtky a barevnou paprikou. Podáváme s opečeným toustovým chlebem jemně namazaným máslem.
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Cestovinový šalát s krabími tyčinkami

Ingredience:
250 g těstovin (dle vlastního výběru)

1 balení krabích tyčinek

1 konzerva ananasu

1 balení oliv

20 dkg tvrdého sýru (nejlépe balkán nebo jadel

může být i eidam)

2 balení zakysané smetany (light)

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny, scedíme, necháme vychladnout. Mezitím nakrájíme na kostečky krabí tyčinky, ananas a sýr. Olivy nakrájíme na tenké plátky. Vše smícháme a přidáme smetanu. Zamícháme, dáme vychladit a podáváme.
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Cestovinový šalát s kukuricou

Ingredience:
těstoviny

salátová okurka

kukuřice (mražená)

majonéza

zakysaná smetana

pepř

sůl

vegeta

olej

Popis přípravy:

Uvaříme si těstoviny v osolené vodě, přidáme trošku oleje a vegety (pro barevnost). Uvařené těstoviny scedíme, propláchneme studenou vodou. Necháme vychladit. Mezitím si nakrájíme nakrájíme salátovou okurku (i se slupkou) na kostičky, kukuřici asi 3 minuty povaříme také v osolené vodě a scedíme. Vše smícháme a spojíme 2 lžícemi majonézy a na odlehčení přidáme zakysanou smetanu. Dochutíme čerstvě mletým černým pepřem.
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Cestovinový šalát s olivami

Ingredience:
balení těstovin

2 cibule

2 rajčata

1 salátové okurky

1 paprika

olivy

tatarskou omáčku

kečup

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme a necháme vychladnout. Mezitím zeleninu nakrájíme na malé kostičku. Olivy, které salátu dají nezaměnitelnou chuť, nasekáme na drobné kousky a společně se zeleninou přimícháme k těstovinám. Přidáme tatarku a kečup, zhruba tři lžíce, záleží však na naší chuti. Promícháme a před podáváním necháme odležet.
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Cestovinový šalát s mäsom

4 porce 
Ingredience:
4 rajčata

okurek

žampiony

cibule

konzerva ananasu

400 g kuřecího masa

smetana

400 g instantních těstovin (nudle)

paprika

pórek

Popis přípravy:

Cibuli a žampiony opražíme na pánvi, maso nakrájíme na nudličky a pikantně okořeníme. K opražené cibuli s žampióny přidáme maso. Až maso sbělá, zalejeme ho smetanou a přivedeme k varu. Nudle uvaříme. Přidáme ńakrájený ananas, papriku, okurek, rajče, pórek. K tomu přidáme maso s cibulí a žampióny. Vše promícháme a můžeme podáva
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Cestovinový šalát so syrom

4 porce 
Ingredience:
250g těstovin farfalle

2 lžíce oleje z vlašských ořechů

2 lžíce octa aceto balsamico

sůl,pepř

280g různých salátových listů(roketa.,čekanka lollo rosso)

natrhaných na větší kousky

230g plísňového sýra dolcelatte,nakrajeného na kostičky

120g vlašských ořechů

rozpůlených a opražených

Popis přípravy:

1)Těstoviny vaříme v osolené vodě asi 8-10 min,tak aby byly měkké ,ale pevné.těstoviny scedíme a necháme okapat.

2)Olej z vlašských ořechů a ocet důkladně rozšleháme a podle chuti osolíme a opepříme.

3)Do velké mísy upravíme natrhané listy salátu, navrch dáme okapané těstoviny, plísňový sýr dolcelatte a vlašské ořechy. Salát přelijeme zálivkou, mírně promícháme a ihned podáváme. 
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Cestovinový šalát so zeleninou

2 porce 
Ingredience:
500g těstovin

1ks salátová okurka

2ks paprika, 3ks rajčata

30g měkký salám, majonéza

sůl,pepř,špetka bazalky

Popis přípravy:

Zeleninu a salám pokrájíme na menší kostičky a vše vsypeme do větší mísy. Přidáme uvařené a vychladlé těstoviny,majonézu,koření a vše důkladně promícháme. Před podáváním necháme 2 hod vychladnout.
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Cestovinový šalát

1 porce 
Ingredience:
150g zeleného chřestu

1/2 lžičky mořské soli

100g třešňových rajčat

6-8 lístků bazalky

1 lžíce čerstvého smetanového sýra

2 lžíce jogurtu (3,5% tuku)

1/2 lžičky bylinkové soli

100g vařených drobných celozrných těstovin (odpovídá asi 40g váhy v syrovém stavu)

Popis přípravy:

1. Chřest omyjeme a popř. odřežeme konce. Výhonky krájíme napříč asi na 3 cm dlouhé kousky a v dostatečném množství mírně osolené vody uvaříme na "skus".

2. Mezitím omyjeme rajčata. Opláchneme lístky bazalky a nakrájíme je na proužky.

3. Na zálivku smícháme čerstvý sýr s jogurtem a přidáme bazalku.

4. Chřestové výhonky necháme okapat a vychladnout. Pak je smícháme s těstovinami a rajčaty.

5. Přísady na salát promícháme se zálivkou těsně před konzumací.
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Cestovinový šalát s kapustou

4 porce 
Ingredience:
1 balení jakékoliv těstovin

25 dkg anglické slaniny

zelí bílé, sůl, pepř

Popis přípravy:

Na pánvičce osmahneme na drobno(kostičky)nakrájenou slaninu.Uvaříme těstoviny. Slijeme vodu a přidáme slaninu.Promícháme a dochutíme. Nakonec přidáme zelí. Můžete dochutit kečupem.
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Cestovinový tuniakový šalát

2 porce 
Ingredience:
500 g trojbarevných těstovin

1 konzerva tuňáka (nejlépe ve vlastní šťávě)

1 kysaná smetana nebo bílý jogurt

zelenina dle chuti (cibule, pórek, rajče, paprika)

sýr eidam, sůl, pepř

mletá sladká paprika

Popis přípravy:

Uvařené těstoviny scedíme a dáme do mísy. Přidáme na kousky nakrájenou zeleninu, tuňáka z konzervy,na kostičky nakrájený eidam. Přidáme pepř a špetku mleté sladké papriky. Vše zamícháme kysanou smetanou nebo bílým jogurtem, osolíme dle chuti.
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Cestoviny s hráškom  a  slaninou

4 porce 
Ingredience:
100g anglické slaniny

4 středně velké cibule

500g těstovin mašliček

2 polévkové lžíce olivového oleje

450g zmraženého hrášku

50g tvrdého sýra na strouhání

nejlépe parmazán

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Slaninu a oloupanou cibuli nakrájíme na kostičky.Do osolené vody zavaříme mašličky,pořádně promícháme,aby se nepřichytily.V další nádobě si zahřejeme tuk,na kterém lehce osmahneme slaninu s cibulkou.Přidáme hrášek a několik polévkových lžíc vody.Těstoviny vaříme podle návodu.Hotové necháme na sítu okapat a pak promícháme se slaninovou směsí.Vše přikryjeme a ještě 5 min. při mírné teplotě podusíme.Těstoviny s hráškem upravíme na předehřátou mísu a posypeme čerstvě umletým pepřem.Strouhaným sýrem sypeme až hotové jídlo na talíři.
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Cestoviny a tuniak

4 porce 
Ingredience:
2 velkě cibule

3 střední mrkve

4 lžíce hladká mouka

máslo Rama

200-250g těstoviny

800ml-1L mléko

200g sýr cihla

tuňák

Popis přípravy:

V hrnci ohřát máslo Rama, přidát cibule a mrkev doměkka. Přidát 4 lžíce mouky, mléko,stále míchat. když vaří mléko, dát syrové těstoviny a 200ml mléka. Vše stále míchat. Na pekáči dát z hrnce, pak přidat na návrch tuňáka a posypeme strouhaným nahrubo sýrem a nakonec strouhankou. Pak péct asi 7 minut. A hotovo!!!
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Cestoviny ala krab

Ingredience:
1 balíček barevných těstovin

balíček krabích tyčinek

2 cibule

1 sal.okurka

4rajčata

sůl

pepř

bílý jogurt

Popis přípravy:

Barevné těstoviny uvaříme v osolené vodě,do misky rozmačkáme krabí tyčinky s pepřem,na jemno pokrájenou cibulí ,okurkou na proužky a rajčaty na kostičky.Uvařené těstoviny necháme schladnout a potom je přimícháme s jogurtem do misky.Vše dbře promícháme a dáme do lednice ochladit.Podáváme s chlebem
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Cestoviny

4 porce 
Ingredience:
těstoviny

cibule

česnek

kuřecí maso

strouhaný sýr

smetana

čerstvá nebo mražená zelenina

pepř,sůl

olej na smažení

maggi

Popis přípravy:

Na rozpáleném oleji osmažíme na drobno nakrájenou cibuli a česnek. Přidáme na nudličky nakrájené kuřecí maso. Když je maso měkké přidáme nakrájenou zeleninu a vše dusíme do měkka. Mezitím si uvaříme těstoviny. Když jsou těstoviny hotové, promícháme je s masem a zeleninou. Posypeme sýrem, ochutíme pepřem, solí a maggi a nakonec přelijeme smetanou. Znovu vše promícháme. Podáváme jak teplé tak i studené.
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Cestoviny Frutti di a mare

3 porce 
Ingredience:
ploché špagety

3 cibule

olivový olej

česnek

koření na steak

drcený zelený pepř

suché bílé víno

strouhaný parmazán

mražené plody moře (velký sáček 1,5kg)

Popis přípravy:

Nejprve dáme vařit těstoviny. Ve vysoké hluboké pánvi rozpálíme olivový olej, osmahneme nasekanou cibulku, na to dáme rozmražené plody moře, osmahneme, postupně přidáme bílé víno, koření, sůl, pepř a nakonec česnek. Vše smícháme s uvařenými špagetami a podáváme.
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Cestoviny

Ingredience:
testoviny

10 az 20 dkg mekkeho salamu

2 vejce

1 lzice masla

syr

pepr

sul.

Popis přípravy:

Uvarime testoviny, na masle osmazime nakrajeny (na nudlicky nebo kosticky)salam. Vejce uvarime na tvrdo,pote ho nakrajene, osolene a opeprene smichame se salamem a testovinami a nakonec posypeme nastrouhanym syrem.
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Cestoviny

Ingredience:
300g vepřové kýty

paprika:žlutá,červená,zelená

2 lžíce krémžské hořčice a tři lžíce ostrého kečupu 

sůl

pepř

grilovací koření

paprika pálivá

0,5l vývaru

Těstoviny vařené:0.5Kg

Popis přípravy:

Maso,pariky nakrájíme na kostičky a dáme do hrnce se lžící oleje po 2 minutách míchání přidáme vývar,koření,hořčici a kečup.Promícháme a necháme vařit cca. 10-15min.Poté přimícháme vařené těstoviny a podáváme.
[image: image69.png]



Rýchle cestoviny

Ingredience:
těstoviny jakékoliv

hrášek sterilovaný

kuřecí maso nebo šunka

cibule

sterilované žampiony

sůl

kari

smetana

olej

Popis přípravy:

Na zpěněné cibuli orestujeme osolené kuřecí maso nebo šunku, přidáme propláchnutý sterilovaný hrášek a žampiony a necháme spojit a dusíme až maso změkne. Pak přidáme lehce kari a zalijeme smetanou. Těstoviny uvaříme a podáváme polité připravenou omáčkou.
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Cestoviny s brokolicou

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 brokolicou

3 porce 
Ingredience:
500g těstovin (nejlépe vřeténka nebo mušličky)

3 velké brokolice (asi 1kg)

50g konzerva ančoviček

olivový olej

pepř

strouhaný parmezán na dochucení

Popis přípravy:

Růžičky brokolice odřezat a vložit do pařáku resp. Papinova hrnce.  Mezitím dát vařit těstoviny, aby byly "al dente" (na skus).  Na pánvičce osmažit obsah jedné 50g konzervy ančoviček ve vlastním oleji, dokud se ančovičky nerozpadnou. Spařenou brokolici rozmíchat na kaši a do kaše vmíchat ančovičky.  Vzniklou kaši poté vmíchat do těstovin.  Je-li pokrm příliš suchý, lze pokapat olejovým olejem.  Podle chuti přidat pepř a dochutit strouhaným parmezánem.
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Cestoviny s brokolicou

4 porce 
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 bylinkami

4 porce 
Ingredience:
1 balení bezvaječných těstovin- dle chuti

olivový olej

palička česneku

bazalka

kadeřavá petržel

oregano

majoránka

libeček - nejlépe čerstvé. možno i další bylinky dle chuti

sůl

strouhaný sýr

Popis přípravy:

Rozetřený česnek smícháme s olivovým olejem a nasekanými bylinkami, tak aby vznikla řídká pasta. Dochutíme solí. Pasty můžeme udělat více a skladovat ji v lednici v uzavřené sklenici. Uvaříme těstoviny dle návodu, scedíme a do ještě horkých vmícháme připravenou pastu. Rozdělíme na porce a hotové posypeme strouhaným sýrem.
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Cestoviny s cuketou

4 porce 
Ingredience:
1 balíček těstovin - libovolných

1 střední cuketa

lžička másla

250 ml smetany

sůl

pepř

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme dle návodu. Cuketu oloupeme, nastrouháme na hrubo, na másle lehce osmahneme a chvíli dusíme do měkka. Pak osolíme, opepříme a zalijeme smetanou a trochu povaříme. Nakonec cuketovou směs nalijeme na těstoviny a podáváme.
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Cestoviny s hubami

4 porce 
Ingredience:
200 g těstovin

250 g hub

1 svazek petrželky

50 g libové slaniny

100 ml zakysané smetany

100 ml sladké smetany

sůl

pepř

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme dle návodu na obalu. Houby očistíme a pokrájíme na plátky. Petrželku najemno posekáme. Slaninu nakrájíme na tenké plátky a opečeme dokřupava. Vyjmeme z pánve a udžujeme v teple. Houby ze všech stran opečeme na vysmaženém tuku za slaniny. Přidáme okapané těstoviny. Smícháme kysanou a sladkou smetanu a pokrm opatrně přelijeme. Osolíme, opepříme. Vmícháme slaninu, posypeme petrželkou a podáváme.
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Cestoviny s hubami

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)

sůl

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.
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Cestoviny s hráškom

4 porce 
Ingredience:
500g cestovin ( spiraly, vrtulky )

1 taveny syr Bambino

1 konzerva hrasku

1 hlavicka cesnaku

20dkg sunky

2 smotany na slahanie

kari korenie

cierne korenie

Popis přípravy:

Cestoviny uvarime v osolenej vode. Na oleji chvilku ( nesmie zhnednut ) oprazime cesnak pokrajany na tenke platky a sunku pokrajanu na male kocky. Zalejeme smotanou na slahanie, pridame hrasok z konzervy ktory predtym podrvime na kasu. Okorenime kari korenim a ciernym korenim. Na zahustenie pridame taveny syr. Podavame teple, da sa zasypat aj syr.
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Cestoviny s kukuricou

3 porce 
Ingredience:
250 g těstovin

400 g kukuřice

200 g kuřecího masa

sůl

pepř

sladká paprika

strouhaný sýr

cibule

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na kostičky, osolíme, opepříme a posypeme sladkou paprikou. Společně s nasekanou cibulkou osmažíme na másle. Až je maso hotové, přidáme na pánev kukuřici a necháme ji prohřát. Toto vše přidáme k uvařeným těstovinám a promícháme dohromady. Na závěr posypeme sýrem a dokořeníme podle chuti.
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Cestoviny s kur. mäsom

Ingredience:
půl balení těstovin (penne)

1 Rama Cremefine ke šlehání

1 balení sterilovaných žampiónů

10 dkg
nivy

1 cibule

l lžička bazalky

30 dkg kuřecího masa

olej

sůl

gyros koření

pepř

Popis přípravy:

Maso osolíme, opepříme  a okořeníme, osmahneme na pánvi, přidáme cibuli, žampióny, přílijeme šlehačku a přidáváme na kostičky nakrájenou nivu, do té doby, než se rozpustí. Nakonec přidáme bazalku a podle chuti dosolíme. Podáváme se scezenými těstovinami.
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Cesoviny s kuracím mäsom

Ingredience:
těstoviny

olivový olej

kuřecí prsíčka

mrkev

petržel

smetana

sůl

vegeta

Popis přípravy:

Na olivovém oleji se podusí nakrájená kuřecí prsíčka na nudličky, přidá se na hrubém struhadle nakrájená petržel a mrkev. Osolíme a společně dusíme. Zahustíme smetanou a přidáme uvařené těstoviny a vše promícháme
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Cestoviny s kuracím mäsom
10 porcí 
Ingredience:
těstoviny dle libosti

kuřecí maso - nejlépe prsíčka

grilovaci koření popř. dle chuti hospodyňky

sójovou omáčku

sůl

cibulku nebo pórek

125 ml rama cremefine zakysaný krém

kečup hellmann's

sýr na posypání

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme klasickým způsobem. Mezitím na cibulce osmažíme maso, okořeníme dle libosti a jakmile je maso měkké, zalijeme zakysanou smetanou, prohřejeme a přidáme kečup. Netřeba šetřit. Zapékací misku vymažeme a těstoviny smícháme s právě hotovou směsí a posypeme silnou vrstvou sýra. Pečeme v předem vyhřáté troubě asi tak 15 minut a ihned podáváme.
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Cestoviny s kuracím mäsom

4 porce 
Ingredience:
těstoviny

cibule

česnek

žampiony

rajčata

šunka

kuřecí maso

2 dcl červeného vína

raj. protlak

smetana

strouhaný eidam

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny. Na másle orestujeme cibuli a česnek, přidáme kuř. maso, žampiony, šunku a rajče pokrájené na kostičky, orestujeme, zalijeme vínem a podusíme. Přidáme raj. protlak a smetanu. Hotovou omáčku nalijeme na těstoviny a posypeme sýrem
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Cestoviny s kuracím mäsom

Ingredience:
300 g kuřecí svaloviny

500 g uvařených těstovin

1 větší cibule

sůl

pepř

kari

chili

sojová omáčka

1/2 l smetany

olej

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli nakrájenou na nudličky, přidáme nakrájené kuřecí maso, které jsme okořenili, zprudka osmahneme, přidáme uvařené těstoviny, zastříkneme sojovou omáčkou a zalijeme smetanou, povaříme do zhoustnutí. Dochutíme podle chuti.
[image: image84.png]



Cestoviny s kuraťom, s brokolicou a nivou

4 porce 
Ingredience:
těstoviny l balíček 500g nejlépe penne nebo fussili

prsa z jednoho kuřete

brokolice 15 - 20 dkg rozdělená na růžičky

niva 15 dkg

1 smetana 12% tuku

prolisovaný česnek 3- 5 stroužků

2 rajčata na ozdobení

olivový olej, sůl, chilli paprika mletá, bazalka, oregano

Popis přípravy:

1. těstoviny dáme vařit

2. růžičky brokolice přelijeme horkou vodou

3. potom na malém množství olivového oleje osmažíme na kostičky nakrájená kuřecí prsa (osolená a kořeněná bazalkou)tak aby nebyla suchá

4. dále na pánvi zpěníme smetanu , na malém plaménku v ní rozmícháme strouhanou nivu. Když se niva rozpustí, vložíme do ní těstoviny uvařené na skus /al dente/ s trochou vody, v které se vařily / asi 2 dcl/.Potom po zamíchání ještě přidáme osmažené kuřecí maso. Dodáme prolisovaný česnek, chilli papričky, basalku a oregano dle chuti,  a budeme vše v jedné pánvi dovářet v této omáčce asi 3 minuty. Těsně před dovařením přidáme brokolici.

5. servírujeme na talíře, poklademe plátky rajčat, můžeme posypat sýrem a ev. i sekanou zelenou petrželkou.
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Zapečené cestoviny

Ingredience:
jedno kuře

balíček těstovin (kolínka,makarony,špagety)

jedna smetana na šlehání

Popis přípravy:

kuře osolíme a do zlatova upečeme v troubě.mezitím uvaříme těstoviny.když je kuře hotové tak ho vykostíme na malé kousíčky které dáme na pekáč,zasypeme uvařenými těstovinama,zalejeme smetanou a dáme zapéct do trouby.
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Cestoviny s morskými plodmi

1 porce 
Ingredience:
170 g uvařených těstovin

100 g mořských plodů

1 menší cibule

česnek, sůl, pepř

1 citron

2 lžíce olivového oleje

petrželka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme v osolené vodě, do které přidáme trochu oleje. Uvařené těstoviny scedíme, přidáme trochu oleje a necháme na teplém místě. Ná pánev dáme olivový olej, přidáme nakrájenou cibulku a zesklovatíme. Přidáme opláchnuté mořské plody a asi 2 minutky orestujeme. Přidáme česnek, citronovou šťávu z poloviny citrónu, osolíme, opepříme, přidáme nasekanou petřelovou nať a uvařené těstoviny. Krátce prohřejeme a servíjeme s půlkou citronu.
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Cestoviny s nivou a špenátom

2 porce 
Ingredience:
těstoviny

listový špenát

niva

česnek

smetana

bylinková sůl

čerstvá bazalka

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny dle návodu. Mezi tím prohřejeme listový špenát, osolíme, přidáme česnek, smetanu a pokrájenou nivu, kterou necháme rozpustit. Promícháme s těstovinami a ozdobíme čerstvou bazalkou.
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Cestoviny s nivovo-šampiňónovou omáčkou

4 porce 
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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Cestoviny s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
400 g těstovin z tvrdé pšenice

200 g sýru s modrou plísní (např. Niva, Gorgonzola)

kelímek kysané smetany, pepř

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme al-dente. Mezitím si nastrouháme na pánev sýr, přidáme kysanou smetanu a rozpustíme. Sceděné těstoviny vmícháme do omáčky, opepříme čerstvě umletým pepřem a ihned podáváme.
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Cestoviny s párkom a syrom

2 porce 
Ingredience:
párky

rajský protlak

paprika

kukuřice

pepř

kečup

sojová omáčka

česnek

těstoviny

niva

sýr

kuřecí bujon

Popis přípravy:

Na prozehřátou pánev s trochou oleje dáme na chvíli orestovat párky nakrájené na kolečka či kostky. Když se trochu orestují, přidáme jeden rajský protlak a řádně zamícháme. Přidáme kečup, hustotu si každý určí sám, zalijeme půlkou kuřecího bujonu, opět podle potřeby no a pak už jen přidáme trochu sojové omáčky, nakrájenou papriku ( nejlepší je bílá ale fantazii se meze nekladou ), kukuřici, trochu pepře a celé to povaříme. Pokud se omáčka bude zdát řídká můžeme zahustit kečupem. V mezičase necháme povařit těstoviny ( Panzani - AL Dente ) a nastrouháme si nivu a sýr. Těstoviny dáme buď do zapékací mísy, zalijeme omáčkou , zasypeme promíchaným nastrouhaným sýrem a dáme na chvíli ještě do trouby zapéct, nebo můžeme rovnou podávat na talíř, zalít omáčkou,zasypat sýrem a podávat. Jednoduché jídlo , které si ale každý může přizpůsobit dle svých potřeb a chutí.
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Cestoviny s pórom

Ingredience:
Jeden velký pórek

40dkg libového vepřového nebo kuřecího masa na nudličky

olej

vegetu

pepř

800g-1000g těstovin (kolínka

fleky

nebo vrtulky a pod.)

Popis přípravy:

Na oleji orestujeme maso, mírně podlejeme a dusíme do měkka.Těstoviny uvaříme.Když je maso měkké přidáme na kolečka nakrájený pórek, dochutíme pepřem a vegetou, smícháme s těstovinami a podáváme.
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Cestoviny s pravými šampiňónmi
5 porcí 
Ingredience:
Italské těstoviny(penne)

Mrkev,cibule

250g šlehačka 33%

pravé hříby(žampiony)

vegeta(sůl)

parmazán(strouhaný)

petrželová nať, olivový olej

Popis přípravy:

Dáme vařit vodu na těstoviny a osolíme ji více. Když voda vře dáme vařit těstoviny a vaříme al dente(nerozvařit). Mezitím se dáme na pánvičku olivový olej a přidáme mrkev a cibuli nastrouhanou na jemno. Přidáme hřiby s trochou vody z hřibů(pokud byly sušené)a necháme vodu skoro vyvřít. Ke konci přidáme šlehačku, ochutíme vegetou(sůl) a necháme šlehačku zhoustnout. Když jsou těstoviny uvařené přidáme je na pánvičku a promícháme. Dáme na talíř, posypeme potrželovou natí a parmazánem. Podle chuti lze posypat i šunkou pokrájenou na nudličky. ušené hřiby vaříme asi 5 minut v malém množství vody a trochu ochutíme vegetou(solí).
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Cestoviny s omáčkou

2 porce 
Ingredience:
cibule

párek

kečup

skořice

sůl

cukr

voda

mouka a těstoviny

Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli a párek a osmažíme na pánvi s olejem do zlatova. Přidáme kečup, zalijeme vodou a nechám přivést do varu. Když už se to vaří, tak ji zahustíme, přidáme 1/2 lžičky skořice, 1/2 lžičky soli a 3lžičky cukru. Opět necháme chvilku povařit a můžeme podávat spolu s těstovinami.
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Cestoviny s tuniakom

8 porcí 
Ingredience:
těstoviny

tunak v konzerve

cibule

paprika

rajcata

sýr

Popis přípravy:

Uvarime balik testovin podle navodu, scedime, dame do vhodne misky a pridame tunaka, na drobno nakrajenou cibuli, papriku a rajcata a důkladne promichame, nakonec pridame nastrouhany syr a take promichame. Mozne podavat teple i za studena
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Cestoviny s tuniakom a sardelovou pastou

4 porce 
Ingredience:
400g těstovin

400g rajčat

150g tunáka v oleji

1 stroužek česneku

2 lžíce sardelové pasty

2 lžíce oleje

Petržel, sůl,pepř

Popis přípravy:

těstoviny uvaříme v osolené vodě,mezitím na oleji zpěníme česnek který potom vyndáme,na výpek vložíme oloupaná nakrájená rajčata trochu osolíme opepříme a dusíme dokud omáčka nezhoustne.pak přidáme rozdrobeného tunáka sardelovou pastu a ještě dusíme asi 5.minut,těstoviny smíchame s omáčkou posipeme petrželkou a podávame.
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Cestoviny s kapustou

4 porce 
Ingredience:
30dkg anglické slaniny

1hlávku bílého zelí, 1těstoviny

Sůl, pepř podle chuti

Popis přípravy:

slaninu nakrájet na kostičky v hrnci vysmažit,přidat nakrouhané zelí,osolit,opepřit a na mírném ohni nechat vydusit do měkka - do zlatova.poté přidat vařené těstoviny,zamíchat a je hotovo.
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Cestoviny so slaninou

4 porce 
Ingredience:
200 g anglické slaniny

velká cibule

kelímek sladké smetany (může být i smetana ke šlehání)

balíček těstovin (dle obliby)

grilovací koření

Popis přípravy:

Tětoviny připravíme podle návodu na sáčku. Omáčka na těstoviny: Anglickou slaninu si nakrájíme na proužky a dáme na pánev, aby se osmahla a pustila tuk. Mezitím si nakrájíme cibuli (nemusí být moc nadrobno). Cibuli přidáme ke slanině a necháme zesklovatět. Přidáme grilovací koření. Pořádně promícháme a necháme tak 5 minut smažit. Nakonec přidáme smetanu. Pořádně promícháme a necháme projít varem. Omáčku dále nezahušťujeme, k tomu nám poslouží smetana. Po chvíli bude omáčka hustá. Podáváme s těstovinami.
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Cestoviny so smotanou a nivou

4 porce 
Ingredience:
500g těstovin

250g šunky

60g tuku, 250ml smetany

150g nivy, hříbky

pepř,sůl, cibule

Popis přípravy:

cibulku zpěníme,osmahneme šunku s hříbky a zalijeme smetanou.osolíme,opepříme a necháme krátce povařit.smícháme s uvařenými těstovinami,přidáme nivu a krátce v troubě zapečeme.

[image: image99.png]



Cestoviny so syrovou omáčkou

Ingredience:
Těstoviny, niva

tavený sýr, mléko

česnek

Popis přípravy:

Plátek nivy roztavíme společně s taveným sýrem, přidáme mléko a stroužek česneku. Necháme projít varem. Tímto je sýrová omáčka hotová a můžeme si ji nalít na uvařené těstoviny.
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Cestoviny so syrovou omáčkou

Ingredience:
těstoviny (jakékoliv)

cibule

česnek

tavený sýr (smetanový nebo dle chuti)

sýr niva

smetana

provensálské koření

muškátový oříšek

bílý pepř

Popis přípravy:

Necháme uvařit těstoviny. Na pánvi osmahneme cibulku s česnekem. Poté zalijeme smetanou a přidáme tavený sýr a koření. Až se tavený sýr rozpustí přidáme na kostečky nakrájenou nivu a také rozpustíme. Je možné přidat nakrájenou sunku nebo kečup. Hotovou omáčkou zalijeme těstoviny.
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Cestoviny s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 balíček cestovín

1 šampiňóny v konzerve (krájané)

250ml šlahačkovej smotany

asi 100g taveného syra (syr BAMBINO)

1 kocka Bujónu

2 lyžice hladkej múky

Popis přípravy:

Uvaríme cestovinu, zlejeme. Šampiony varíme v 1/2 l vody asi 15 min. Pridáme bujón, syr a varíme asi 10 min. Múku zmiešame so šlahačkovou smotanou a pridáme k šampionom. Povaríme asi 10 minút. Podávame k cestovin
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Cestoviny s oškvarkami a nivou

2 porce 
Ingredience:
těstoviny

škvarky

niva

cibule

sůl

olej

Popis přípravy:

těstoviny uvaříme v osolené vodě,cibuli osmažíme přidáme škvarky,smícháme s uvařenými těstovinami a nastrouháme nivu,vše promíchám
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Cestoviny so špenátom

Ingredience:
1/2 kg mletého masa (mix)

1/2 kg těstovin (vřetena apod.)

Olej, 100 g tvrdého sýra na posypání

Cibule, sůl, pepř

balíček mraženého špenátu

česnek, mouka hladká

voda

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme drobně pokrájenou cibulku, přidáme mleté maso, osolíme, opepříme a prudce opečeme. Uvaříme špenát, přidáme opečené maso, podle chuti přidáme rozdrcený česnek a zahustíme moukou rozkvedlanou ve vodě. Uvařené těstoviny dáme na talíř, přidáme špenátovou směs a posypeme strouhaným sýrem.
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Cestoviny so špenátom a kukuricou

8 porcí 
Ingredience:
těstoviny (rigatone) 500g

kukuřice (mražená,konzervovaná) 250g

špenát (listový sekaný, ne protlak) 500g

smetana 125g, 1 větší cibule

2 stroužky česneku, špetka drcených čili papriček (dle chuti)

bazalka

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli, česnek a čili papričky, přidáme špenát a kukuřici, krátce povaříme, dokud špenát nezměkne, dle chuti osolíme, přidáme smetanu, na závěr bazalku. Těstoviny uvaříme al dente, scedíme a promícháme s kapkou olivového oleje, podáváme přelité, nebo promíchané se špenátem, zastrouhané sýrem.
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Cestoviny s  špekačkami

3 porce 
Ingredience:
500 g těstovin,

1 cibule,

1 stroužek česneku,

2 lžíce oleje,

300 g špenátu,

1x špekáček

masox,

150 ml smetany,

pepř,sůl

20 g pražených oříšků

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme v dostatečném množství osolené vody podle návodu na obalu. Cibuli a česnek oloupeme, najemno posekáme spolu se špekáčkem a zesklovatíme na rozehřátém oleji. Přidáme špenát, zamícháme a 5 min, podusíme. Rozmícháme masox se smetanou, nalijeme na špenát a krátce ohřejeme. Omáčku podle chuti osolíme, opepříme a okořeníme. Těstoviny scedíme, necháme okapat a promícháme s omáčkou ze špenátu. Rozdělíme na talíře, ozdobíme opraženými oříškami a lístky bazalky.
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Cestoviny so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin

500 g kuřecího masa

1 mrkev, kousek pórku

kousek květáku

1 paprika

pažitka

100 ml bílého vína

2 lžíce sojové omáčky

2 stroužky česneku

Sůl, cukr, zázvor

Popis přípravy:

1. Těstoviny uvaříme doměkka, odstavíme z ohně a necháme pod pokličkou dojít.

2. Na pánvi zprudka opečeme kuřecí maso pokrájené na kostičky. Po chvilce přidáme jemně nakrájený česnek a zeleninu. Okořeníme, dochutíme vínem, sójovou omáčkou, špetkou cukru a podusíme dalších 5 minut.

3. Masovou směs vmícháme do uvařených těstovin a ozdobíme zeleninou. Sklenkou dobrého vína dovršíme chuťový koncert
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Cestoviny zapečené so šunkou

4 porce 
Ingredience:
250 g širokých nudlí

Sůl, 150 g cukety a fenyklu

Cibuli, 4 rajčata

200 g vařené šunky

2 lžíce oleje

lžičku italského koření (oregano,saturejka,tymián, rozmarýn)

400 ml smetany

200 g strouhaného sýra

stroužek česneku, mletou papriku

Popis přípravy:

Cuketu, fenykl a cibuli nakrájíme na jemné nudličky, spařená, oloupaná a semen zbavená rajčata a šunku na kostičky, vše opečeme na oleji. Předem uvařené těstoviny navršíme s opečenou zeleninou a šunkou do zapékací formy. Smetanu smícháme s 1/2 sýra, přidáme prolisovaný česnek, papriku a sůl, nalijeme na těstoviny a posypeme zbylým sýrem. Zapékáme 45 min. při 200°C.
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Tofu s cestovinami

Ingredience:
přírodní tofu

mražená zeleninová směs dle chuti

italské těstoviny

pepř

sůl

sojová omáčka

olej

cibule

Popis přípravy:

Přírodní tofu nakrájíme na nudličky, dáme na rozpálený olej, a opékáme dozlatova. Pak přidáme sojovou omáčku dle chuti, osolíme, opepříme a nakonec přidáme nakrájenou cibuli. Asi po pěti minutách přidáme rozmraženou zeleninovou směs, a ještě 10 min. dusíme. Mezitím uvaříme těstoviny.Nakonec těstoviny se směsí smícháme vše smícháme, a podáváme na vyhřátých talířích.  
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Tortelini so syrovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
Tortelini (sušené) s masovou náplní

1 cibule, 250 ml smetany

300 g nivy

20 dkg žampionů

kousek másla a sádla

sůl

Popis přípravy:

Tortelini uvaříme dle návodu na sáčku Omáčka: na másle a sádle osmažíme na drobno pokrájenou cibuli přidáme žampiony a orestujeme přidáme nastrouhanou nivu. chvíli mícháme až se niva rozpustí, pak zalijeme smetanou a necháme přejít varem
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Tradičné talianske lasagne

4 porce 
Ingredience:
Boloňská omáčka: 

1 lžíce olivového oleje

1 střední cibule

1 stroužek česneku

500 g mletého hovězího (kuřecího,sójového masa)

250 g oloupaných celých či nakrájených rajčat v plechovce

2 lžíce rajčatového protlaku

4 lžíce červeného vína

1 lžíce sušené bazalky

sůl,čerstvě namletý pepř

Sýrová omáčka: 

50 g másla, 50 g mouky

600 ml mléka

125 g sýra na strouhání (Čedar)

1/2 lžičky strouhaného muškátového oříšku

12 listů vaječných těstovin - lasagní

Popis přípravy:

Boloňská omáčka: Olej, jemně nasekanou cibuli a prolisovaný česnek osmažíme do měkka. Vmícháme maso, po zhnědnutí masa přidáme rajčata, rajčatový protlak, víno, bazalku, sůl a pepř. Přivedeme k varu a povaříme na mírném ohni 20-25 minut. Sýrová omáčka:  V hrnci rozpustíme máslo, vmícháme mouku a minutu necháme osmažit. Postupně přidáváme mléko, přivedeme k varu při neustálém míchání, dokud omáčka neztuhne a není jemná. Přidáme muškátový oříšek. Přemístíme omáčku z ohně a vmícháme nastrouhaný sýr. Mícháme dokud se nerozpustí. Do pekáčku přijde nejprve vrstva boloňské omáčky, na to sýrová omáčka, pak lasagně, vrstvy opakujeme, ukončíme vrstvou boloňské omáčky a sýrové omáčky navrch. Pečeme v předehřáté troubě na 180 °C 30-35 minut, do mírného zhnědnutí sýrové omáčky, možno nechat déle, pokud omáčka nezhnědne.
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Tuniakové špagety

2 porce 
Ingredience:
špagety

konzerva tuňáka kousky v oleji

cibule

česnek

olivový olej

tvrdý sýr

vegeta

Popis přípravy:

Špagety uvaříme ve slané vodě, slijeme a prokapeme olivovým olejem. Na pánvičce opečeme najemno nakrájenou cibuli, přidáme česnek na plátky, tuňák a ochutíme vegetou.Necháme prohřát a vmícháme uvařené špagety. Na talíři vše posypeme tvrdým strouhaným sýrem, nebo nivou. 
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Údená kapusta

Ingredience:
Nakládané zelí

rostliný olej

uzenina

těstoviny

cibule.

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli,přidáme zelí a dusíme do měkka.Ke konci přidáme uzeninu, přimícháme uvařené těstoviny dle vlastní fantazie.(Hodí se i výrobky z bramborového těsta).
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Cestoviny

Ingredience:
3stroužky česneku

olej

šunka nebo maso 20dk

brokolice dle chuti

1 litr italský vývar

jíška na zahuštění

sýr měkký 15dk

parmazán na posypání

1 x penne 50dk

Popis přípravy:

nejdříve si uvaříme těstoviny,připravíme italský vývar(slepičí s pizza kořením)a předvaříme brokolici kterou rozřežeme na drobno. Na oleji zarestujeme česnek,na něj přidáme šunku nebo maso na kostičky orestujeme,přidáme třetinu vývaru a měkký sýr,necháme rozvařit přidáme zbytek vývaru a brokolici ,zahustíme jíškou ,na talíř dáme těstoviny přelejeme touto omáčkou a posypeme strouhaným parmazánem.
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Veľmi rýchle špagety

Ingredience:
špagety

anglická slanina

česnek

sůl

bazalka

Popis přípravy:

Uvaříme potřebné množství špaget. Mezitím nakrájíme tolik plátků slaniny, kolik vaříme porcí na malé kostičky. Vyškvaříme je na pánvi, přidáme na plátky nakrájený česnek (minimálně 1 stroužek na porci, raději více), osmahneme jej a přidáme sušenou či čerstvou bazalku (asi lžičku sušené na porci). Do tohoto základu vmícháme uvaařené špagety.
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Bravčový guláš so špagetami

4 porce 
Ingredience:
600 g bravčového mäsa

400 g špagiet

2 cibule

40 g masti

1 čajová lyžička mletej červenej papriky

4 paradajky

oregano

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Mäso nakrájame na kocky, osolíme a okoreníme mletým čiernym korením. Cibuľu očistíme, nakrájame nadrobno, opražíme na masti, pridáme mäso a za stáleho miešania prudko opražíme zo všetkých strán. Odstavíme, primiešame mletú červenú papriku, olúpané nakrájané paradajky a udusíme domäkka. Počas dusenia podľa potreby podlievame. Nakoniec ochutíme oreganom. Podávame s uvarenými špagetami.
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Veselé špagety

Ingredience:
1 balíček špaget

500 g mletého masa (hovězí + vepřové)

1 vejce

1 hrnek strouhanky

1 hrnek mléka

sůl

mletá paprika

pepř

olej

3 cibule

1 zelená paprika

1 žlutá paprika

3 červená rajčata, 3 lžíce kečupu

Popis přípravy:

Strouhanku nasypeme do misky a nalijeme na ni tolik mléka, aby se všechno vsáklo. Přidáme mleté maso, jednu nastrouhanou (namletou) cibuli, vajíčko, sůl a pepř. Směs rukama hodně propracujeme a vytvoříme krokety ve formě válečků. Osmažíme je po všech stranách na oleji, odložíme je mimo pánev, ale uchováme v teple. Dáme si vařit dostatečné množství osolené vody na špagety a současně s přípravou špaget si očistíme a nakrájíme  všechnu zeleninu. Rajčata nařízneme do křížku, spaříme horkou vodou, oloupeme a nakrájíme na osminky. Na zbylém tuku od smažení kroket usmažíme dvě na kolečka nakrájené cibule, poprášíme je paprikou, přidáme na kostičky nakrájenou zelenou a žlutou papriku a nakrájená rajčata. Vše chvíli po-dusíme, potom přidáme tři lžíce kečupu, zamícháme a ještě chvíli dusíme. Nakonec necháme ve směsi prohřát předem připravené krokety. Pěknou barevnou směs upra-víme na talíři k uvařeným špagetám. Podáváme s hlávkovým salátem.
[image: image117.png]



Zapečené cestoviny

5 porcí 
Ingredience:
pytlík těstovin (vřetena, fleky)

2 x špenátový protlak nebo stejné množství čerstvého špenátu

4 x cibule, asi 400 g uzeného masa

3 x vejce, mléko

bilý pepř, tuk

Popis přípravy:

Dáme vařit těstoviny a uvaříme špenát (lepší je řidší). Mezitím nakrájíme uzené a cibuli. Když máme uvařeno a nakrájeno vymažeme pekáč tukem a vrstvíme těstoviny, špenát, cibuli a uzené. Každou vrstvu trochu opepříme. Dáme zapékat na 200 stupňů a asi po 15 minutách zalijeme vejcemi rozšlehanými v mléku a pečeme asi dalších 30 min. Podáváme samostatně.
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Vrtulky

Ingredience:
1 balíček vrtulek, 150g nivy

150g anglické slaniny

3až4 stroužky česneku, sůl.

Popis přípravy:

Vrtulky uvaříme ve slané vodě a slijeme.Mezitím pokrájíme na kostičky anglickou slaninu a orestujeme.Do horkých těstovin nastrouháme nivu,přidáme utřený česnek a anglickou slaninu a promícháme.
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Základná príprava cestovín

Ingredience:
250 g těstovin

Popis přípravy:

Většina receptů na těstoviny začíná " uvařte těstoviny " ale málokdo si uvědomuje že 50% chuti celého jídla je právě správná příprava. Dáme vařit 4 dcl. vody až začne poskakovat poklička vodu lehce osolíme a vsypeme 250 g těstovin (tento poměr vody a těstovin vždy zachovat) zamícháme a zmírníme zdroj tepla. Až dojde ručička termocontrolu do půlky zeleného pole znuvu zamícháme a zdroj tepla vypneme. Po dvou minutách zamícháme a necháme deset minut vařit jen za pomocí akutermického dna (po celou dobu neodklápíme pokličku pouze na zamíchání) po deseti minutách jsou těstoviny uvařené a neslíváme z nich žádnou vodu (protože tam žádná není) !!! Takto připravené těstoviny jsou chuťově nesrovnatelné.
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Zapečené Boloňské špagety

4 porce 
Ingredience:
500 mletého masa

4 lžíce oleje

2 stroužky česneku

1 cibule

2 lžíce rajského protlaku

pepř,sůl, 1 lžička oregana

400g špaget

1 šálek strouhaného parmazánu

sklenka sladké smetany

Popis přípravy:

Zpěníme cibuli, přidáme maso, okořeníme pepřem a oreganem, osolíme, přidáme rajský protlak a utřený česnek. Podlijeme a dusíme. K dušenému masu přimícháme uvařené špagety a vše vložíme do zapékací misky, zalijeme smetanou  s parmazánem a zapečeme dozlatova
[image: image121.png]



Zapečené hubové tajomstvo

4 porce 
Ingredience:
uvařené těstoviny

sádlo, 1 středně velká cibule

300-400 g čerstvých hub

cca 100 g hlávkového zelí

sůl, drcený kmín

kostka od Vitany bazalka a česnek

2 lžíce sojové omáčky

50 g balkánského sýra, 100 g nivy

1/2 l smetany

Popis přípravy:

Na sádle zpěníme nahrubo nakrájenou cibuli, přidáme houby a kmín a cca 15 minut dusíme. Přidáme nakrájené hlávkové zeli, sojovou omáčku a osolíme. Dusíme dalších cca 10-15 min. Poté přidáme balkánský sýr, nivu a kostku Vitany. Hned jak se sýry rozpustí nalejeme směs do předem vymazané zapékací mísy a smícháme s těstovinami. Zalejeme smetanou. Dáme zapéct do trouby, až jsou těstoviny na povrchu dozlatova upečené.
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Zapečené rybie filé

3 porce 
Ingredience:
brokolice

2tavené sýry

smetana 250ml

sůl

bílý pepř

trocha mouky

rybí filé

těstoviny

Popis přípravy:

Brokolici uvaříme v osolené vodě tak ať ji můžeme rozmixovat na kaši,po rozmixování přidáme 2dc vody s vývaru dáme povařit a rozvaříme v kaši sýr,osolíme opepříme.Do smetany vmícháme trochu mouky(asi 1 vrchovatou lžíci)a přidáme ke kaši.Kaše musí mít konzistenci asi jako když děláme špenát.Uvaříme 250g těstovin,vymažeme zapékací mísu máslem,na dno naklademe těstoviny dále položíme filé a zalijeme omáčkou dáme zapéct při 180stupních asi 25 minut.
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Zapečené špagety

Ingredience:
balíček špaget

lečo ve skenici

hovězí maso ve vlastní šťávě (v plechovce)

6 vajec¨

olej

sůl

pepř

40dkg nastrouhaného tvrdého sýra

1 cibule

Popis přípravy:

Nejdříve uvaříme špagety v osolené vodě. Jednu cibuli nakrájíme, ze sklenice do misky vyklopíme sterilované lečo, rozklepneme 6 vajec, přidáme na kousky nakrájené hovězí maso a cibulku, sůl a pepř. Směs v misce pořádně zamícháme a do směsi opatrně zamícháme i špagety. Na olejem vytřený plech vylejeme směs a rozprostřeme špagety po plechu. Plech musí být vysoký. Zapékáme asi 20 minut a potom nakonec dáme na špagety po celém plechu strouhaný sýr a dáme ještě na 10 minut zpět do trouby zapéct. Celková doba pečení je 30min při 20
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Zapečené špagety

3 porce 
Ingredience:
50 dkg předního hovězího

15 dkg tvrdého sýra

balíček špaget, 5 paprik

5 rajčat, 2 feferonky

Tabasco, kečup

hovězí bujón

pepř, olej

sádlo

česnek

cibuli

Popis přípravy:

Na větší kousky pokrájené, osolené a opepřené maso osmažíme na sádle, přidáme česnek a zalijeme vývarem tak, aby maso bylo ponořené. Osmažíme si na oleji cibuli, přidáme nakrájenou papriku a po jejím změknutí vložíme rajčata, česnek, bujón, opepříme, osolíme a dusíme do měkka. Zeleninu přidáme do masa, ochutíme kečupem, tabascem a společně podusíme. Uvařené špagety smícháme se směsí, vložíme do zapékací mísy a posypané nastrouhaným sýrem 30 minut zapékáme.
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Zapečené špagety s lečom

4 porce 
Ingredience:
špagety

eidam cihla 30dk

lečo

Popis přípravy:

dáme vařit špagety, podusíme lečo do měkka potom špagety scedíme a smícháme s podušeným lečem v pekáči posypeme nastrouhaným sýrem a dáma cca 20 min . péct do trouby a pak podáváme
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Zapečené špagety s mletým mäsom

Ingredience:
balíček špaget

500 g mletého masa

kečup

200 g strouhaného sýra

sůl

pepř

Popis přípravy:

Špagety uvaříme podle navodu. Maso dáme na suchou pánev a za občasného míchání pečeme tak dlouho dokud z něj nejsou jen kuličky, potom osolíme a opepříme. Těstoviny dáme do pekáče, vsypeme maso a přidáme kečup. Zamícháme tak aby nic nezůstalo suché a navrch dáme sýr. Zapečeme asi 20 minut dokud se sýr nerozpustí a nahoře neudělá kůrk
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Zapečené špagety so špenátom

6 porcí 
Ingredience:
mražený špenát

špagety

4 vejce

mléko

cibule

česnek

sůl,pepř

tvrdý sýr

Popis přípravy:

Uvařit špagety dle návodu. Špenát rozmrazit, připravit běžným způsobem, nezahušťovat, přidat osmaženou cibulku a prolisovaný osmahnutý česnek. Vymazat vyšší plech, naklást špagety, rozšlehat vejce s mlékem, zalít špagety, poklást špenátem. Zapékat cca 30 min, posledních 5 min. posypat strouhaným sýrem a nechat zapéct. Podává se teplé i studené (lze lépe porcovat). Vhodné i jako studený slaný dezert. Možno do špenátu přidat vyškvařenou slaninu pro masožravce.
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Zapečené špenátové rezance

4 porce 
Ingredience:
špenátové nudle

kuřecí maso

žampiony

smetana

koření dle chuti

porek

sýr

Popis přípravy:

Špenátové nudle uvaříme dle návodu. Na pánvi orestujeme kuřecí maso,přidáme žampiony a porek a necháme dusit. Do zapékací mísy nebo do pekáče dáme těsoviny,promícháme se směsí z pánve a prolejeme smetanou. Na závěr posypeme nastrouhaným sýrem a dáme na 15-20 minut zapéct do trouby.
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Zapečené cestoviny

Ingredience:
česnek

kuřecí prsa

brokolice

niva

oregáno

vajíčka

mléko

tvrdý sýr

těstoviny

sůl

pepř

Popis přípravy:

1 hlavičku česneku pokrájet na plátky a osmažit na oleji, přidat kuřecí maso nakrájené na malé kousky, až je měkké přidat 1 brokolici rozebranou na růžičky a uvařenou v páře (může být i jen spařená). Chvíli podusit a přidat asi 15 dkg nastrouhané nivy a nechat ji rozpustit. Přidat oregáno.Tohle všechno zamíchat do uvařených těstovin, zalít vajíčky s mlékem,postrouhat tvrdým sýrem a nechat zapéct. (solit a pepřit podle potřeby a chuti)
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Zapečené cestoviny

Ingredience:
1 konzerva hovězího masa ve vlastní šťávě

olej

cibule

sladká mletá paprika

česnek 2-3 stroužky

30 dkg těstovin

2 rajčata

2 papriky

10-15 dkg strouhaného sýra.

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme doměkka a odstavíme. Na oleji zpěníme cibuli nakrájenou na kostičky a necháme zesklovatět.Přidáme sladkou mletou papriku a na kostky nakrájené maso z konzervy i se šťávou a krátce podusíme.Přisolíme,opepříme,přidáme rozmačkaný česnek.Můžeme přidat koření na špagety.Zvlášť na pánvičce orestujeme odjadřincovanou a na kolečka nakrájenou papriku a na plátky nakrájená rajčata. Do pekáče dáme uvařené a zcezené těstoviny.Na těstoviny navršíme podušené maso a na nahoru na něj dáme orestovanou papriku a rajčata.Dáme prohřát do trouby,asi 10 minut.Před koncem posypeme strouhaným sýrem a zapečeme až se sýr rozpustí.
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Zapečené cestoviny s brokolicou

4 porce 
Ingredience:
těstoviny

brokolice

rajčata

olivy.cibule

česnek

smetana

tvrdý sýr.oregano

vegetu

Popis přípravy:

Uvařime těstoviny,brokolici.Do zapékací mísy střídavě vložíme těstoviny,brokolici,pokrájená rajčata,na kolečka nakrájené olivy,cibuli.Horní vrstvu tvoří těstoviny kterou zalijeme smetanou do které jsme dali lžičku vegety,propasírovali česnek.A okořeníme oregánem.Nakonec posypeme strouhaným tvrdým sýrem a dáme zapéct.Až sýr zrůžoví.Do receptu je možno přidat i kuřecí maso.
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Zapečené cestoviny s kuracím mäsom

Ingredience:
300g kuřecích prsíček

1 velký porek

300g syra(eidam)

kelímek smetany 33%

3 zelené kapie

solamyl

sůl

500g těstovin.

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme  ve vodě se solí a lžící oleje.Kuřecí maso nakrájíme na menší kousky,osolíme,obalíme v solamylu,orestujeme na oleji,zalijeme smetanou,přidáme nakrájenou kapii na nudličky a porek na kolečka necháme podusit dokud je maso měkké.Těstoviny dáme na vymazaný plech na ně najeme směs a posypeme nastrouhaným sýrem a zapečeme.Přeji Vám krásnou dobrou chuť je to moc vynikajicí.
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Zapečené cestoviny s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin

300 g mletého masa

1 menší cibule

3 stroužky česneku

1 lžíce Harmonie Chuti

1/2 dcl červeného vermutut

200 g tvrdého sýra

olej

pepř

zakysaná smetana

2 vejce

1 dcl mléka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme maso a opečeme. Potom přidáme rozdrcený česnek, vermut a dochutíme Harmonií Chuti a pepřem. Chvíli podusíme a pak smícháme s těstovinami a 1/2 dávky nastrouhaného sýra. Nasypeme do předem vymazané zapékací mísy. Zakysanou smetanu rozmícháme s mlékem vejcem a vmícháme zbytek sýra. Touto směsí zalijeme těstoviny a pečeme v troubě do zlatova.
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Zapečené cestoviny s mletým mäsom

5 porcí 
Ingredience:
500 g těstovin (vrtule)

750 g mletého masa (libovější)

1 velká cibule

350 g kečupu

150 g šunky nebo anglické slaniny (nemusí být)

250 g šlehačky

150 g tvrdého nastrouhaného sýra

sůl, pepř, mletý kmín, paprika, olej

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme v osolené vodě, spíš méně a scedíme. Na pánvi na troše oleje orestujeme mleté maso, přidáme všechno koření, množství podle chuti. Chuť masa by měla být výraznější. Do většího pekáčku vymazaného trochou oleje nasypeme vrstvu těstovin (zhruba polovinu), na to dáme všechno mleté orestované maso, posypeme na kostičky nakrájenou šunkou, cibulí a zalijeme kečupem.Na to nasypeme zbytek těstovin, postrouháme tvrdým sýrem a zalijeme šlehačkou. Pečeme cca 1/2 hodiny až je sýr zlatavy,
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Zapečené cestoviny s rajčinami

2 porce 
Ingredience:
sůl

máslo 50g

cibule 2 ks

tymián

cuketa

pepř mletý

těstoviny 250 g

sýr strouhaný 100g

maso mleté 250 g

paprika mletá

olej 15 ml

rajčata sterilovaná 500g

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme, scedíme a propláchneme. Na másle orestujeme posekanou cibuli s česnekem, přidáme mleté maso, na nudličky nakrájenou cuketu, vše opečeme do hněda, nakonec vložíme rajčata, papriku, tymián a koření. Do vymaštěné zapékací mísy vložíme polovinu těstovin, masovou směs a nakonec opět těstoviny. Zasypeme strouhaným sýrem a zapékáme asi 30 min v zahřáté troubě.
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Zapečené cestoviny s tvarohom

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin

100 g másla

3 vejce

1/4 l mléka

1/2 kg tvarohu

200 g cukru

vanilkový cukr

rozinky

sůl

Popis přípravy:

Uvařené nudle propláchneme, necháme odkapat a promastíme 1/4 dávky másla. Do tvarohu dáme 1 vejce, 1/3 dávky mléka a cukru a vše promícháme. Druhou čtvrtinou másla vymažeme zapékací mísu a dáme do ní polovinu uvařených nudlí. Upravíme do stejnoměrné vrstvy. Na ní rozetřeme vrstvu připraveného tvarohu. Překryjeme druhou polovinou nudlí, přelijeme rozpuštěným máslem a dáme zapéci do předehřáté trouby při 180 stupních Celsia. Asi po 20 minutách přelijeme nákyp mlékem s rozkvedlanými vejci a pečeme dorůžova. Pečený nákyp pocukrujeme a teplý podáváme.
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Zapečené cestoviny so špenátom

5 porcí 
Ingredience:
1 balení těstovin

1 balení špenátu

200 g šunky

300 g tvrdého sýra

1 šlehačka

česnek

sůl

pepř

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny. Mezitím si uvaříme špenát, který ochutíme česnekem, pepřem, solí a  vlijeme šlehačku. Šunku si nakrájíme na kostičky.Do zapékací mísy nasypeme část těstovin, na těstoviny nakrájenou šunku, na šunku nalijeme špenát a opět zasypeme těstovinami. To vše zasypeme nastrouhaným sýrem a zapečeme
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Zapečené cestoviny s kapustou

4 porce 
Ingredience:
těstoviny -sáček

zelí kysané -sklenice 500gr

uzené maso vařené     500gr

sádlo nebo olej

sůl

Popis přípravy:

Uvařené těstoviny prolijeme studenou vodou a dáme spolu se zelím a nakrájeným uzeným masem/na kousky/ do zapékací misky, posolíme , přidáme sádlo/škvarky/ nebo olej a zapékáme 20 min při 180°
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Zapekané cestoviny

Ingredience:
1 bal cestovín (kolienka, špagety)

cesnak

cibuľa

olej

1/2 kg mletého br. mäsa

mletá paprika

oregáno

kečup

2 kelímky kyslej smotany

10 dg syru (eidam...)

Popis přípravy:

Dáme opiecť cibuľku. Pridáme mleté mäso. Osolíme a orestujeme. Pred koncom pridáme ml.papriku, roztlačený cesnak, oregáno. Medzitým si uvaríme cestoviny. A v myske zmiešame smotanu s kečupom. Mäso, cestoviny a smotanu s kečupom zmiešame a dáme do zapekacej mysky. Posipeme strúhaným syrom a dáme zapiecť.
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Zapekané špagety

Ingredience:
10dg syr NIVA

10dg Eidamskej tehly

1 špagety

2 vajcia

1 smetana na šľahanie

30dg diétnej salámy

1 cibuľa

olej

soľ

Popis přípravy:

Cibuľu opražíme na oleji do zlatista, potom pridáme diétnu salámu, ktorú sme nakrájali na kostky a ozmažíme do zlatista. Medzitým si uvaríme špagety, nastrúhame syr NIVU a Eidamskú tehlu. Uvarené špagety dáme do vymastenej mise asi 1/3, potom ich posypeme Nivou a zase 1/3 špagiet. Navrstvíme opečenú salámu a zakryjeme zvyškom špagiet. Vrch špagiet posypeme Eidamskou tehlou. V miske si rozšľaháme 2 vajcia so šľahačkou a s týmto zalejeme špagety. Dáme do vyhriatej rúry na 180 °C, zapečieme asi 30 min. a podávame s kečupom.
[image: image141.png]



Zapekané špagety

4 porce 
Ingredience:
spagety

veprove maso

protlak

syr

sterilované papriky

protlak

hrasek

3 vejce

trochu oleje

sul

sladka paprika.kecup.

Popis přípravy:

uvarime spagety,osolíme,do varu dáme kostku bujonu a necháme varit do meka.slejeme a nejlépe prendáme do remosky,mozno i pekácku.pridáme hrásek,nakrájene veprové maso,pridáme protlak,nakrajené papriky,sladkou papriku,kecup.rozmícháme a necháme asi 20 minut zapékat,potom znovu zamícháme a pridáme tri vejce,a prolo}yime tvrdým sýrem a rádne promícháme.na povrch naklademe opet sýr a celé to asi 15 minut zapékáme......a muzeme podávat
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Zapekané špagety na cesnaku

4 porce 
Ingredience:
1 balíček špaget

2 cibule

400 g samlámu Junior

Hera

kečup

česnek

sůl,pepř

250 g sýra Eidam

případně další koření podle vlatní chutí

Popis přípravy:

Uvaříme špagety (nesmí být příliš měkké) a scedíme je. Ve vedlejším hrnci rospustíme Heru (případně olej,ale Hera je chutnější) nakrájíme cibuli a nechámě zpěnit. Pak přidáme na kostičky nakrájený salám a lehce osmahneme. Hrnec odstavíme z plotýnky a přidáme kečup, sůl a pepř podle chuti. Utřeme asi 3 stroužky čeneku a zamícháme do směsi. Nakonec vše dobře promícháme se špagetami a zapečeme asi 15 min. Spagety na talíři posypeme nastrouhaným sýrem a podávám.
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Zapekané špagety s lečom

4 porce 
Ingredience:
1 bal.špaget

1 vepřová konzerva masa ve vlastní šťávě

1 lečo

1větší cibuli

paličku česneku

hrst hub sušených

kari,pepř,sůl

20dkg sýra cihla

7 vajec

Popis přípravy:

Uvařené špagety smícháme v pekáči s masovou konzervou,lečem,houbami okořeníme a dáme péct na 30-40minut.Pak zalijeme strouhanným sýrem smíchaným s vejci a dáme dopéct asi 10minut.Chutná teplé i studené.
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Zapekané cestoviny s brokolicou

6 porcí 
Ingredience:
1 brokolica

1 balíček cestovín (fliačky)

1 sladka smotana

1/2 porciovanej Nivy

1 konzerva kukurica

3 vajíčka

10 dkg šunky

soľ

čierne korenie

biele korenie

bazalka

Popis přípravy:

Brokolicu rozdelime na menšie časti a uvaríme do mäkka v slanej vode. Cestoviny tiež uvarime v slanej vode. Do vymastenej zapekacej misy ukladame striedavo cestoviny, brokolicu, kukuricu, na pasiky pokrajanu šunku a postupne mierne solíme a jemne okoreníme čiernym a bielym korením. Posledná vrstva by mali byť cestoviny, ktoré zalejeme omáčkou, ktorú sme si pripravili zo smotany, ktorú sme dali ohriať a nivy. Vo vlažnej omačke sme rozmiešali vajíčka. Pečieme vo vyhriatej rúre aspoň pól hodiny.
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Zapekané cestoviny s hubami

2 porce 
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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Zapekané cestoviny

4 porce 
Ingredience:
500g těstovin, 300g mletého masa

1 menší cibule, 3 stroužky česneku

1 lžíce "Maggi Harmonie chuti"

1/2dcl čeveného vermutu

200g tvrdého sýra, olej

Pepř, zakysaná smetana

2 vejce, 1dcl mléka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme maso a opečeme. Potom přidáme rozdrcený česnek, vermut a dochutíme MAGGI Harmonií Chuti a pepřem. Chvíli podusíme a pak smícháme s těstovinami a 1/2 dávky nastrouhaného sýra. Nasypeme do předem vymazané zapékací mísy. Zakysanou smetanu rozmícháme s mlékem vejcem a vmícháme zbytek sýra. Touto směsí zalijeme těstoviny a pečeme v troubě do zlatova. Podáváme s červenou řepou nebo zelným salám
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Zapekané cestoviny s nivou

5 porcí 
Ingredience:
2 plátky nivy (nebo jeden trojúhelník)

1 plátek cihly

20 dkg libovolného salámu (dle chuti)

1 kg těstovin (vrtule)

2 vajíčka

sůl a trochu pepře

Popis přípravy:

Necháme vařit těstoviny, mezi tím si nakrájíme salám na kotičky a nastrouháme zvlášť nivu s cihlou. Když jsou těstoviny hotové, použijeme náš oblíbený pekáč, smícháme se salámem, nivou, vajíčky, osolíme popř. trochu opepříme a dáme péct zhruba na 30 - 40 min při 250 oC. Když jsme u konce, vyndáme naše dílo, posypeme již předem nastrouhanou cihlou a můžeme podávat např. s okurkou nebo červenou řepou.
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Zapekané cestoviny s údeninou

Ingredience:
 italské různobarevné vrtule, fleky

 vepřové sádlo

 cibule

 debrecinské párky

 sůl

 pepř černý mletý

 celý kmín

 červená sladká paprika

 granulovaný česnek

 mléko

 vejce

 rajče

 směs koření na těstoviny

 kečup sladký

 sýr eidam blok 30%

Popis přípravy:

V osolené vodě dle návodu výrobce uvaříme 400g těstovin-fleků a 250g italských různobarevných těstovin-vrtulí. Doba vaření cca 5-6 minut. Poté scedíme a propláchneme vlažnou vodou, aby se těstoviny nelepily a necháme důkladně odkapat. Pak vezmeme pánev kam dáme 4 polévkové lžíce vepřového vyškvařeného sádla, které necháme rozpustit. Pak přidáme najemno nakrájenou středně velkou cibuli a mírně osmažíme, tak aby cibulka byla lesklá. Vložíme na kolečka o tl. cca 4 mm nakrájené debrecínské párky (6 nožiček) a necháme osmažit, tak aby pustily do tuku šťávu. Poté přidáme koření-sůl,černý mletý pepř,sladkou červenou papriku, sladký kečup, celý kmín a necháme na mírném ohni podusit. Mezitím nám těstoviny mírně schladly a tak na dno pekáče rozprostřeme vrstvu vrtulí(tak 3cm) na které dáme vrstvu osmažené uzeniny s kořením, jemně posypeme nastrouhaným eidamem, posolíme, posypeme kořením na těstoviny. Dáme další vrstvu a to fleků, vrstvu uzeniny a tak to střídáme až do vrchu pekáče a nebo co nám stačí suroviny. Vrch posypeme jemnou vrstvou nastrouhaného eidamu a prolejeme rozšlehanými vejci s mlékem, cca 2 dcl. Pak nasypeme silnější vrstvu nastrouhaného eidamu a navrch nalejeme již pouze rozšlehaná vejce, cca 3 kusy, tak aby nám po zapečení vznikla pěkná kůrka. Vrch posléze ozdobíme na kolečka nakrájenými rajčaty. Toto jemně posypeme granulovaným česnekem a dáme do předehřáté trouby k zapečení, kde na 150 stupňů toto pečeme cca 20 minut. Poté podáváme s možnou přílohou a to kyselými okurky. Je to rychlé, ne moc drahé a hlavně chutne.
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Zapekané cestoviny s kapustou

Ingredience:
těstoviny

zelí, vejce

sýr, slanina

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny, opražíme nakrájenou slaninu na kostičky. Těstoviny, slaninu, zelí smícháme spolu s vejcem a dáme na chvíli zapéct do trouby, aby nebylo vejce syrové. Před dopečením ještě posypeme nastrouhaným sýrem, aby se roztekl.
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Zelené rezance

Ingredience:
500 g zelených nudlí

300 g míchané mleté cukety

300 g cukety strouhané

1 střední cibule

3 str.česneku

2 dcl zakysané smetany

1 lžíce olej

bazalka

oregáno

sůl

pepř

kečup

Popis přípravy:

Zelené nudle uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme mletou a nahrubo nastrouhanou cuketu. Když je mletá hotová (drobí se) osolíme, přidáme koření. Odstavíme z ohně a přidáme česnek a vmícháme kysanou smetanu. Zelené nudle přelité omáčkou z mleté cukety  můžeme dochutit kečupem, pestem, popř. přiostřit Tabaskem.
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Zeleninové cestoviny

2 porce 
Ingredience:
5 rajčata

5 papriky (všechny ruzné druhy)

1 cibule střední

strouhaný sýr

1 neapolská omáčka na těstoviny (vitana magi knor)

nebo boloňská

nebo rajčatový protlak

česnek

dle chuti šunka

těstoviny

olej nejlépe olivový (muže být i normální rostl.) 

pepř,sul

bazalka

Popis přípravy:

Nejprve dáme vařit těstoviny a než se těstoviny uvaří budeme mít připravenou omáčku. Ještě až dáme těstoviny do vody začneme vařit Neapolskou nebo Boloňskou omáčku. Na pánev dáme olej orestujeme na jemno nakrájenou cibulku přidáme na malé kousky (asi čtverečky) nakrájené rajčata a papriky, necháme povařit aby zelenina změkla a pustila štávu, dle chuti mužeme přidat i šunku, ale to už by asi ztrácelo význam jako zeleninové těstoviny, no ale v chuti se meze nekladou takže jak je libo šunky je dost, opepříme a osolíme již změklou zeleninu a přelijeme již uvařenou Neapolskou omáčkou necháme chvilku povařit ke konci posypeme bazalkou a servírujeme nakonec posypeme chutným sýrem.
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Kapusta s cestovinami

Ingredience:
1/2 hlávky zelí

20-30 dkg anglické slaniny

může být prorostlejší

těstoviny (vřetýnka,nudle.. cca 1/2 balíčku)

cibule, cukr, sádlo, sůl

Popis přípravy:

zelí nakrájíme na nudličky, posolíme a necháme odležet cca 30 min. Potom rozpustíme 3 pol.lžíce sádla a přidáme 3 lžíce krystalového cukru, mícháme do zkaramelizování. Jak začne cukr hnědnout přidáme okapané a vymačkané zelí. Za častého míchání dusíme do změknutí zelí - dokud zezhnědne. mezitím si klasicky uvaříme vedle těstoviny v osolené vodě - raději méně. Na pánvi na sádle osmažíme anglickou slaninu s cibulou do zlatova, přilijeme k udušenému zelí a přidáme těstoviny, krátce provaříme a podáváme (možno připepřit).
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Flaky

4 porce 
Ingredience:
1 balení fleků

1 sklenice kysaného zelí

10dkg anglické slaniny

1 cibule

20 dkg vepřového masa

2nohy ostravské klobásy

olej

pepř,sůl,kmín

pálivá paprika

Popis přípravy:

Nudle uvaříme dle návodu a mezi tím si nakrájíme slaninu a cibuli na kostičky, rozpálíme olej na pánvi, přidáme slaninu, cibuli a smažíme do zlatova, přidáme na kostky nakrájené vepřové maso, dusíme do změknutí, podléváme,poté přidáme pokrájené kysané zelí spolu se šťávou a nakrájenou klobásu,osolíme,opepříme,přidáme papriku a kmín a dusíme jeste asi 10 min.Poté směs vmícháme do fleků, ochutíme kořením a podáváme.
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Špagety

Ingredience:
500 gr. špaget

1 konzerva vepřového

nebo hovězího masa

2-3 cibule

rajský protlak

ketchup

sůl

cukr

pepř

nastrouhaný sýr (nejlépe Cihla)

sladká paprika

olej

a cca 2 dcl piva.

!U konzervy doporučuji nešetřit a podívat se na obsah masa.!

Popis přípravy:

Špagety uvaříme běžným způsobem. Omáčku si připravíme tak, že do hlubší pánve nalejeme olej a když je dostatečně rozpálen přidáme cibuli, kterou necháme zesklovatět. Potom vložíme maso z konzervy a rajský protlak. Přidáme polévkovou lžíci cukru, zhruba menší čajovou lžičku soli, sladkou papriku, nezapomeňte míchat, aby nezhořkla, pepř dle chuti a tak cca 2 min. před koncem pivo. Po zpěnění odstavíme a můžeme začít podávat na špagety. Nakonec posypeme nastrouhaným sýrem a přichutíme ketchupem. 
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Cestoviny s omáčkou

3 porce 
Ingredience:
balíček těstovin

2 rajčata

2 papriky

1 menší okurek

2 lžíce kečupu

2 lžíce tatarky ( případně bílého jogurtu )

trošku mléka

Popis přípravy:

Balíček těstovin uvaříme dle návodu. Mezitím si nakrájíme rajčata,papriku a okurek. Uvařené těstoviny a nakrájenou zeleninu dáme do mísy, přidáme kečup,tatarku a tročku mléka. Vše pořádně promícháme. V případě použití jogurtu trochu přisolíme a opepříme. Podáváme vlažné, ale nejlepší je vychlazené. Naše děti toto jídlo strašně.
Str. 46 / 47

