RECEPTY - Jana
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Australský steak s ananásom

4 porce 
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Ingredience:
4 silnější roštěnky

sůl

4 lžíce sójové omáčky

1 stroužek česneku

4 lžíce oleje

4 lžíce šťávy z ananasového kompotu

6 plátků kompotovaného ananasu

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme, osolíme a dáme do mělké misky. Ve sklence se šroubovacím uzávěrem protřepeme sójovou omáčku, česnek utřený se solí, olej a šťávu z kompotu. Marinádu nalijeme na připravené maso. Po alespoň 30 minutách (lze déle, i přes noc) marinádu slijeme a plátky pečeme na grilu 5-6 minut po každé straně. Při pečení potíráme marinádou. Marinádou potíráme plátky kompotovaného ananasu, které pečeme na grilu zvlášť po obou stranách dozlatova. Hotové steaky klademe na talíře, přikryjeme plátky ananasu a podáváme s bílým pečivem nebo toasty, případně s opékaným bramborem nebo hranolky.
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Bohušovské soté
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5 porcí 
Ingredience:
1/2 kg vepřové kýty

3 lžíce oleje

1 lžíce soli

worčestr

pepř, tymián

utřený česnek

2 dl bílého vína

250 ml smetany

2 lžíce hořčice

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu nakrájíme na nudličky a naložíme na 2 hodiny do směsi (3 lžíce oleje, 1 lžíce soli, worčestr, pepř, tymián, utřený česnek). Dáme do rozpáleného oleje, orestujeme, přidáme 2 dl bílého vína, smetanu, 2 lžíce hořčice, posmažíme 1 minutu a podáváme s chlebom.
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Zemiaky plnené rúrkami šunky

Ingredience:
Asi na 20 kousků: 

20 malých vařených brambor

2 lž. sek. bazalky a lístky na ozdobení

2 lž. citron. šťávy

6 lž. bílého vinného octa

Sůl, pepř

špetka cukr

1 lž. oliv. oleje

20 tenkých plátků šunky

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a vypíchneme do nich dírku. Bazalku smícháme s citronovou šťávou, octem, solí, pepřem, cukrem a olejem. Na 3 hodiny je ponoříme do marinády, pak je vyjmeme a necháme okapat. Šunkové plátky srolujeme a prostrčíme dírkou. Ozdobíme lístky bazalky.
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Bravčové na čínsky spôsob

Ingredience:
1,5 kg bravčové karé (stehno)

2 vajcia

polievková lyžica (PL) majoránky

PL kečupu

PL sladkej papriky

PL horčice

PL vegety, soľ

trochu drceného kmínu

čajová lyžička karí korenia

2 a pol PL worchestrovej omáčky

Popis přípravy:

Všetky ingredience okrem mäsa dáme do mixéra a dobre premiešame. Mäso nakrájame na plátky y vyklepeme ako rezne. Pripravenou zmesou ponatierame jednotlivé kúsky mäsa a poukladáme ich na seba do misky, ktorú potom zalejeme zvyškom zmesi. Najlepšie je nechať mäso v zmesi aspoň tri dni v chladničke, aby sa dobre premarinovalo, ale nie je to podmienkou. Dobrú chuť.
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Bravčové rebierko v marináde na grile

Ingredience:
bravčové karé s kosťou

červené víno

cesnak

šalvia

rozmarín

soľ

korenie

Popis přípravy:

 z umytej, osušenej bravčovej pečienky, sa narežú a odseknú rebierka, mäso sa zľahka naklepe, rebierko ponoríme do marinády a necháme 2 hodiny pôsobiť. Takto pripravené mäso opekáme na grile pri teplote 160 stupňov Celzia z jednej aj druhej strany po 6 min. Po pripravení dosahuje teplota vo vnútori mäsa 95 stupňov Celzia. Podávame hneď. Marináda: do červeného vína pridáme pokrájaný cesnak, šalviu, rozmarín, soľ, korenie a zamiešame.
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Bylinkový králík

4 porce 
Ingredience:
1 králík

50g slaniny

1 cibule

1 mrkev

1/4 celeru

3 stroužky česneku

marináda:

3 lžíce oleje

1 lžíce sekané petrželky

1 lžička oregana

1 lžička šalvěje

sůl

Popis přípravy:

Králíka rozdělíme na porce, které potřeme ze všech stran marinádou, připravenou smícháním všech přísad. Necháme do druhého dne odležet. Druhý den na kostičkách slaniny zpěníme pokrájenou cibuli, přidáme očištěnou a na kousky pokrájenou zeleninu a nasekaný česnek. Vložíme králíka, podlijeme a pečeme doměkka. Podle potřeby podléváme vodou.
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Cigánske rezne

Ingredience:
400 g kuřecích prsíček

5 lžic solamylu

5 lžic oleje

2 lžíce sojové omáčky

2 lžíce worchesterové omáčky

po 1 lžičce pepře, sladkeé papriky,kari

2 lžičky soli

4 cibule

5 vajec

Popis přípravy:

Maso nakrajime na nudlicky,cibuli nakrajime na jemno. Vsechny ingredience smichame dohromady a nechame odlezet v lednicce do druheho dne. Smazime v livanecniku na olej
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Contrée Côte au-dela de vin Pommé

Ingredience:
hovězí přední s husičkou cca 200gr.na osobu

1-2 kvalitní šťavnaté jablko

lehké bílé přírodní víno

zelený pepř

worchestershire sauce

salza rancheros

olivový olej

máslo, sůl.

Popis přípravy:

s hovězího nakrájím cca 2-cm plátky, lehce naklepu a špičkou nože propíchám - zakápnu worch.sauce, posypu rozdrceným zeleným pepřem, potřu olejem a nechám min 24-hod. odležet (lépe je dvojnasobnou dobu). oloupaná jablka zbavím jadřince. na rozpáleném sádle restuji plátky hovězího cca 4-5 minut na každé straně (nejlépe zatáhnout s obou stran) a pak až se na povrchu objeví šťáva obrátit a solit až před dohotovení, aby maso neztvrdlo!!! mezi tím na másle osmahnu asi 1cm vysoká kolečka z jablek, která podleji bílým vínem a přídám na každé kolečko lžíci salza rancheros. na porci masa položím jablko přeliji omáčkou s jablek a podávám nejlépe s americkými brambory. ( ty připravuji tak, že osušené na čtvrtky nakrájené brambory potřu olejem a griluji až sezlátnou v elektrickém grillu - možné také péci v troubě na najvyšší teplotě. podávám dále s ledovým salátem jen natrhaným na drobno a zákápnutým jak jinak olivovým olejem... nu a zapíjím tím bílým vínem.
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Čínské rezance

Ingredience:
0,5 kg vepřové kýty

3 lžičky worcestru

3 lžičky magi

3 lžičky oleje

3 lžičky solamylu

1,5 lžičky soli

1 lžička kari koření

0,5 lžičky moučkového cukru

2 žloutky

1 cibule

3 feferonky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,smícháme s přísadami,dáme do porcelánové nádoby na 3 dny uležet do lednice. Po uležení smažíme na oleji.
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Čína

4 porce 
Ingredience:
500g kuřecího masa nebo krůtích prs

mražený hrášek

1/2 plechovky kukuřice

1 červená paprika

Ananas, kečup

marináda:

1/2 lžičky chilli

2 - 3 žloutky

1 lžíce solamylu

Sůl, olej

3 stroužky česneku

curry

1/2 lžičky bílého  pepře

worcesterová omáčka

sojová omáčka

případně trocha maggi

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostečky, přidáme kukuřici, hrášek, ananas a papriku nakrájenou na kostičky. V míse smícháme s marinádou. Worcestrové a sojové omáčky asi po 2 lžících, trocha tekutého Maggi (podle chuti), vaječné žloutky, Solamyl, trocha Curry na vůni, sůl, prolisovaný česnek, trocha bílého pepře a trocha chilli. Přidáme trošku oleje. Všechno se smíchá, řádně promíchá a nechá odležet nejlépe do druhého dne. Rozpálíme pánev Wok s pár kapkami oleje a vložíme do ní směs. Maso se na rozpálené pánvi uzavře. Přidáme kečup podle chuti, snížíme žár o stupeň a pečeme do hotova. Podává se s rýží.
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Čína z králičieho mäsa

4 porce 
Ingredience:
0,5kg masa z králíka

Olej, vejce

worcestr.sojová omáčka

maggi, pórek

solamyl

moučkový cukr

kari koření

sladká paprika

sůl,pepř

Popis přípravy:

Marináda: 5 lžic oleje, 2 celá vejce, 2 lžíce solamylu, 1 lžíce soj. omáčky, 1 lžíce worcestru, 1 lžíce maggi, 1 lžička moučk. cukru, 1 lžička soli, 1/2 lžičky kari, 1/2 lžičky sladké papriky, 1/2 lžičky pepře. Maso nakrájíme na malé kousky(nudličky), zalejeme připraveným nálevem a uložíme na cca. 24hod do chladu.Občas můžeme takto uložené maso promíchat. Na rozpáleném oleji pečeme zprudka asi 15 min. pak podlejeme šálkem teplé vody a dusíme. Dusíme asi 2,5 hod. za občasného dolití vody. Nakonec přimícháme nadrobno nakrájený pórek a ještě asi 15 minut dusíme,dokud se maso nerozpadá.
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Grilovacia potierka

Ingredience:
100 g soli

10 g cukru

16 velkých stroužků česneku

cca 40 kuličček pepře

4 lžičky mletého zázvoru

10 cl oleje, 1 l vody

Popis přípravy:

Všechny ingredience, kromě oleje, vložíme do nádoby a krátce povaříme. Potírku necháme do druhého dne vychladnout a potom ji scedíme resp. přefiltrujeme buď přes látku nebo papírový filtr. Nakonec přidáme olej.
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Čínske špagety

4 porce 
Ingredience:
200g kuřecí masa na nudličky

olivový olej

1 červená cibule

1 paprika na nudličky

červené víno 

2 porce uvařených špaget

parmezán na posypání

Na mariadu: 1 vejce

1 lžíce somlamylu

1 lžička sojové omáčky

1 lžička hořčice a kečupu

špetka grilovacího koření

1 lžička tonkatsu omačky

Popis přípravy:

Kuřecí maso pokrájíme na nudličky a vložíme do marinády, kterou připravíme z : 1 vejce, solamylu, sojové omáčky, horčice, kečupu, grilovacího koření a tonkatsu omačky.Marinujeme nejméně 2 hodiny.Poté maso vyjmeme a orestujeme na olivovém oleji, přidáme na proužky pokrájenou cibuli, papriku, zakapneme červeným vínem, sojovou omáčku,tonkatsu omáčku a vložíme předem uvařené špagety. Promícháme, prohřejeme,damé na talíř a zasypeme parmezánem.
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Divoké kura

5 porcí 
Ingredience:
1 celé kuře

150 g anglické slaniny

olej

máslo

směs"Divoké koření" od Antonína

1 větší cibule

680 g bílého sterilovaného bílého zelí ve sladkokyselém nálevu (hmotnost pevného podílu min. 340 g)

50 ml sladkého červeného vína (nebo 50 ml suchého a 1 lžička cukru)

sůl ,kmín

1 lžíce brusinkového kompotu

Popis přípravy:

Kuře opláchneme a naporcujeme na čtvrtky. Část slaniny (asi 50 g) tučnější části anglické slaniny nakrájíme velmi nadrobno.

Příprava marinády: Na malé pánvičce zahřejeme 2 lžíce oleje, přidáme nakrájenou slaninu, kterou zčásti vyškvaříme a potom ještě jednu lžičku másla. Přisypeme 2 lžičky směsi "Divoké koření" a vše promícháme. Odstavíme a připravenou marinádou potřeme čtvrtky kuřete (s i kousky slaniny). V hrnci na 3 lžících oleje zpěníme nakrájenou cibuli, přidáme na kostičky nakrájený zbytek slaniny a smažíme, dokud cibule nezesklovatí. Pak odstavíme ze sporáku, přidáme zelí i s nálevem a dále 1 lžičku kmínu, sladké červené víno, 1/2 lžičky soli a brusinkový kompotu. Vše dobře promícháme a takto připravené zelí rovnoměrně rozprostřeme na dno pekáče. Pak na zelí poklademe čtvrtky kuřete, pekáč přikryjeme a dáme do předehřáté trouby (200 °C) dusit asi na 30 minut. Když je kuře měkké, pekáč odkryjeme, zvýšíme teplotu (na 250 °C) a dopečeme kůrku (asi 15 minut). Podáváme s knedlíkem
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Zverina

Ingredience:
Kuřecí stehna bez kůže a kostí ( kuřecí steaky,krůtí stehno bez kůže ) mrkev

Cibule, petržel

nové koření

bobkový list, jalovec

koření zvěřina Kotány ( Hubert  atd. ) balzamikový ocet

červené víno

olivový olej

Popis přípravy:

Na oleji zpěnit cibuli, přilít vodu a malém množství svařit zeleninu, koření, ocet a víno. Do vychladlého mořidla naložit maso. Nechat v chladu nejméně 24 hodin. Potom upéct i s nálevem na másle. Vyjmout maso a do výpeku přidat šípkovou ( rybízovou ) marmeládu a rozředit červeným vínem - povařit. Příloha - opečené brambory, zeleninová obloha.

[image: image16.png]



Grilovaná roštenka

Ingredience:
4 roštěnky

lžičku sardelové pasty

40 g oleje

lžíci bílého vína

worcester, pepř, sůl.

Popis přípravy:

Roštěnky na několika místech nařízneme,aby se maso při přípravě nekroutilo ,lehce naklepneme,potřeme sardelovou pastou,opepříme a pokapeme worcestrem,olejem a vínem. V chladnu necháme několik hodin rozležet.Potom naskládáme maso na rošt a v grilu nebo troubě po obou stranách opékáme. Podáváme s vařeným bramborem,nebo chlebem.
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Grilované krkovičky  v medovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
4 x krkovice

kečup

chili, med

worchestr

sůl,pepř,paprika

česnek

olej, pivo

Popis přípravy:

naklepeme krkovice a dáme stranou.Připravíme si nádobu na marinování a nalijeme 2 deci piva dále přidáme 4 lžíce kečupu lžičku worchestru 3 lžičky chili,4x rozetřený stroužek česneku, sůl a pepř podle chuti 3 lžíce oleje.Na sporáku rozehřejeme 6 lžic medu a když je tekutý dáme ho do marinády pořádně promícháme a marinujeme jak dlouho chceme deset minut nebo celou noc.Pak už jenom grilujeme s přáteli na dřevěném uhlí.
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Grilované bravčové na pive

4 porce 
Ingredience:
10 stupňové pivo

1 kg vepřové krkovice

cibule

koření dle chuti

Popis přípravy:

Maso naporcujeme, okořeníme, vložíme do nádoby, proložíme větším nožstvím nakolečka nakrájené cibule, zalijeme pivem aby bylo potopené a necháme minimálně 24 hodin odležet v chladu.Potom bězným způsobem grilujeme. Cibuli dáme na pánev, podusíme a podáváme jako přílohu.
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Grilované bravčové steaky

2 porce 
Ingredience:
4 steaky z vepřové krkovice po 200g

tvrdý sýr (plátky)

4 snítky naťové petržele

Marináda: 

2 stroužky česneku

200 ml olivového oleje

lžíce drceného barevného pepře, sůl

1/2 lžíce nastrouhané kůry z citronu

Popis přípravy:

Stroužky česneku oloupeme a nasekáme. Rozpálíme olej a orestujeme česnek. Přisypeme pepř a sůl a promícháme. Nakonec vmícháme nastrouhanou citrónovou kůru. Marinádu necháme vychladnout a přelijeme jí steaky a necháme aspoň v chladu 2 hodinky. Steaky pak grilujeme na grilu nebo v troubě z obou stran asi 10 minut. Plátky sýra těsně před koncem grilování položíme na steaky a necháme ho rozpustit. Steaky ozdobíme petrželkou. Podáváme s chlebem nebo zeleninovým salát.
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Hovädzie na grile

4 porce 
Ingredience:
600 g hovězí(svíčková nebo roštěnec)nakrájené na kostky

Marináda:

1 lžíce olivového oleje

1 lžíce vinného octa

1 lžička kečupu

1 lžička hořčice plnotučné

1 lžička tekutého medu

2 kapky tabasca

1 šalotka

2 stroužky česneku

čerstvý tymián,sůl,pepř

Popis přípravy:

1. Marinádu připravíme den předem nebo alespoň 4 hodiny předem. Do vyšší misky nalijeme olej,ocet,kečup,hořici,med,tabasco, přidáme šalotku,utřený česnek,tymián, osolíme a opepříme. Promícháme a přidáme maso.

2. Připravíme zahradní gril. Kousky masa napícháme na grilovací jehly a grilujeme. Občas otočíme a potřeme marin
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Hovädzie pečené v horčicovej marináde

4 porce 
Ingredience:
800 g hovězího zadního

2 cibule

60 g pomerančového džemu

60 g jablečného džemu (nebo přesnídávky)

2 lžíce plnotučná hořčice (dle chuti)

1 lžíce dijonské hořčice

1 lžíce vinného octa (může být běžný ocet)

1 lžíce tymiánu

2 špetky soli,pepře

200 ml červeného vína

3 stroužky česneku

100 ml smetany

750 ml vývaru Hovězího bujónu

2 větší mrkve a petržele

1 menší celer

1 máslo

Popis přípravy:

Maso odblaníme, osolíme, opepříme a svážeme provázkem. Na másle orestujeme kořenovou zeleninu nakrájenou na drobné kostičky s nakrájenou cibulí. Maso se zeleninou dáme na pekáč a pomarinádujeme  (marináda-džemy, hořčice, ocet, tymián, sůl, česnek). Podlijeme vínem a vývarem a pečeme asi 1,45 - 2 hod. Průběžně potíráme marinádou a podléváme vínem a vývarem.

20 minut před koncem pečení přidáme smetanu. Po dopečení sejmeme provázek, nakrájíme na plátky a podáváme se směsí zeleniny, marinády a smetany z pekáčku. Nejvhodnější přílohou je rýže.
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Kotlety

Ingredience:
6-8 kotlet

4 vejce

1 lžička pepře

1lžička papriky

1 lžička majoránky

1 lžička soli + vegetu

3 stroužky česneku

2 lžíce solamylu

Popis přípravy:

Kotlety vykostit,naklepat,zalít lakem.2-3 dny do lednice - smažit.
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Hovädzie po čínsky

4 porce 
Ingredience:
4 plátky hovězího masa

1 cibule

5 mladých cibulí s natí, sůl

Marináda: 

3 lžíce sójové omáčky

1 lžíce medu

1 lžíce cukru

1 lžíce oleje

3 lžíce jablečného džusu

šťáva z 1/2 citronu

2 stroužky prolisovaného česneku

1 lžička zázvoru

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na menší kousky, posypeme nakrájenou cibulí a zalijeme marinádou. Zakryjeme pokličkou a necháme v chladničce přes noc odležet. Poté maso osolíme, vložíme do rozehřáté trouby a pod pokličkou pečeme 15 minut. Snížíme teplotu a pečeme ještě 5 minut. Podáváme s rýží nebo brambory a se zeleninovým salátem. Všechny suroviny na marinádu důkladně promícháme.
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India s hrozienkovou ryžou

Ingredience:
suroviny na 4 porce:

4 kuřecí prsíčka

2 lžičky oleje

2 středně velká jablka

2 lžičky kari koření

0,5 dl bílého vína

mletý pepř

2 lžíce oleje

1 velká cibule

0,5 dl šlehačky

1 lžička sójové omáčky

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka nakrájíme na nudličky. Z oleje, sójové omáčky, kari koření a pepře pripravíme marinádu, ve které necháme nudličky v chladu nejméně 2 hodiny proležet. Poté nudličky opečeme na zbytku oleje. Do hotových nudlíček přidáme na kolečka nakrájenou cibuli a oloupaná, na plátky nakrájená jablka. Cibuli podusíme a zalijeme smetanou. Těsně před podáváním přidáme víno a jenom prohřejeme, dále nevaříme. Podáváme s rýží, smíchanou s rozinkami.
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Kanadský králík (kura)

Ingredience:
1/8 másla

1 velká cibule

3 stroužky česneku

1 dcl jemného kečupu

1 lžička soli

1 lžička cukru

1 lžička octa

1 lžička sojové omáčky

1 lžička worchestru

1 velká lžíce vegety

1/4 lžičky pepře

trochu pálivého koření

králík ( může být i kuře )

Popis přípravy:

rozpustit máslo nákrájet cibuli a česnek spolu s ingrediencemi vytvořit směs, do které se na 24 hodin naloží maso pak se vše včetně nálevu upeče ( mírně podlévat vodou).
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Indonéska marináda

4 porce 
Ingredience:
1kg skopové kýty

sójová omáčka

česnek

sůl, pepř

120g arašídů

2 cibule

drcené chilli papričky

120g rajčatového protlaku

citron, cukr

marináda:

5 lžic sójové omáčky, 

2stroužky drceného česneku, 

sůl a mletý pepř

Popis přípravy:

1 kg skopové kýty nakrájíme na kostky, napícháme na jehly a naložíme na 1 hod. do marinády. Do kastrolu nasypte 120g umletých arašídů, 2 nakrájené cibule, 2 drcené chilli papričky, mletý pepř, 120g rajčatového protlaku, 5 lžic sójové omáčky, šťávu z 1 citronu, 3 lžíce krystalového cukru, špetku soli a krátce poduste. Odleželé maso opečte na grilu a podávejte přelité omáčkou a s rýží.
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Japonská originálna marináda „TERIYAKI“

4 porce 
Ingredience:
1/2 šálku sojové omáčky

1/3 šálku vody

1 lžíce hnědého cukru, nebo

1/2 lžíce tekutého medu

3 velké stroužky česneku

1 lžička soli

1 lžíce octa

1/4 lžičky mletého zázvoru nebo zázvorové omáčky

2 lžíce oleje

Popis přípravy:

Vhodná na nakládání steaků na venkovní grilování Do této marinády naložíme maso nakrájené na plátky silné cca 2 - 3 cm a necháme uležet cca 24 hodin. Můžeme použít různé druhy masa. Nejosvědčenější je vykostěná vepřová krkovice. Dále je možné použít vykostěnou vepřovou kotletu, z hovězího  nejlépe svíčkovou apod. Je možné použít i drůbeží maso, např. kuřecí či krůtí stehna, prsa, křidýlka apod. Nejlépe je maso grilovat na americkém grilu BARBECUE (lidově řečeno „UFO“ či „MARŤAN“) na dřevěném uhlí cca 3 - 4 minuty z každé strany.
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Kotlety po čínsky

2 porce 
Ingredience:
3 žloutky

3 feferonky

4 polévkové lžíce oleje

3 polévkové lžíce Worcesteru

3 polévkové lžíce Maggi

1/2 polévkové lžíce moučkového cukru

3 polévkové lžíce Solamylu

1 polévková lžíce Kari

1 lžička pepře

1 cibule (nadrobno nakrájená)

2 kotlety (krkovice)

Popis přípravy:

Směs promícháme, kotlety obalíme z obou stran, uložíme do mísy, přiklopíme a necháme 3 dny uležet. Spotřebujeme do 14 dní.
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Pečienky po indicky

Ingredience:
250g jater - drůbežích ,jehněčích příp. i vepřových

1/4 lžičky zázvoru

3/4 lžičky čerstvě mletého pepře

1 lžička soli (stačí i 1/2 pokud méně solíte)

1/4 lžičky sladké papriky

4 stroužky česneku

1 lžička citronové šťávy

1 až 2 lžíce tuku na smažení.

Popis přípravy:

Játra omyjeme, očistíme a osušíme. Nakrájíme je na drobnější kousky a dobře promícháme se směsí koření, česnekem a citronovou šťávou. Směs necháme asi 30 minut odležet. Připravíme dostatečně velkou pánev, aby se játra rozprostřela ve slabé vrstvě po celém dnu. Rozpálíme dostatečně tuk, nejlépe olej. Do rozpáleného oleje vložíme marinovanou směs a játra zprudka opékáme ze všech stran za neustálého míchání. Pozor, játra jsou rychle hotová za cca 60 - 90 sekund, musí být křupavá a křehká, když je budete dělat déle, mohou ztvrdnout. Pokud budete dělat větší množství, musíte úměrně zvětšit i množství přísad a koření, rovněž doba přípravy vzroste - je nutno si dobře ohlídat, kdy budou játra hotová. Jako příloha se hodí rýže, případně je možno i hranolky.
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Jahňacie kotlety

2 porce 
Ingredience:
8 jehněčích kotlet ( 2 na 1 porci)

Olej, sůl

Marináda:

2 nadrobno nakrájené cibulky

1 stroužek česneku

Tymián, bazalka

červené víno

Popis přípravy:

Nejdříve si připravíme marinádu. Nasekanou cibuli a rozdrcený česnek smícháme s kořením a přelijeme vínem. Směs naneseme na naklepané a po okrajích naříznuté kotlety, vložíme je do mísy, zalijem olejem a necháme do druhého dne marinovat. Před grilováním kotlety otřeme ubrouskem, rošt pomastíme olejem, aby se maso nepřilepovalo, kotlety pokapeme olejem a vložíme na rošt. Pečeme 4 až 5 minut po každé straně, podle výšky masa a žáru. Grilované kotlety osolíme a rozdělíme na talíře. Podáváme s bylinkovým máslem a zeleninovou oblohou. Bylinkové máslo: 3 lžíce másla, 1 cibulka, 1 sterilovaná okurka, 4 snítky petrželky, citronová kůra ze 1/4 citronu, 1/2 lžičky sardelové pasty, střik worcesterské omáčky. Vše velmi jemně nastrouháme nebo nasekáme, spojíme s máslem a vychladíme.
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Kačica na divoko

Ingredience:
1 kačica

Soľ, ocot

1/4 litra červeného vína

60 g koreňovej zeleniny

1 bobkový list

50 g cibule

1 strúčik cesnaku

niekoľko zrniek čierneho a nového korenia

30 g hladkej múky

troška cukru

Popis přípravy:

Očistenú a vypitvanú kačicu umyjeme a odrežeme krk, nohy a krídla. Do vody dáme soľ, ocot, víno a očistenú pokrájanú zeleninu, bobkový list, celé a nové korenie a všetko spolu povaríme. Vychladnuté moridlo nalejeme na kačicu a necháme na chladnom mieste 3 dni odležať. Potom z moridla vyberieme, dáme na pekáč aj so zeleninou a v rúre upečieme. Počas pečenia kačicu podlievame moridlom a často polievame vlastnou šťavou. upečieme na červeno a vyberieme. Šťavu zaprášime múkou a trochu popražíme. Zalejeme moridlom, pridáme podľa chuti cukor, necháme zovrieť a prelisujeme. Do hotovej šťavy vložíme upečenú a pokrájanú kačicu.
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Marináda z kapra

Ingredience:
kapr

olej nebo tuk na smažení

na marinádu: 

asi1menší palice česneku

sůl

kávová lžička koření "avokádo":ryby

kávová lžička oleje

na obal: 1/4 kg hladké mouky

polévková lžíce mleté papriky

kávová lžička mletého chilli koření

Popis přípravy:

Marináda: Česnek rozetřeme se solí a kořením, zakapeme olejem a rozmícháme na kašičku. Kapra nakrájíme na podkovy, kůži křížem jemně nařízneme, ze všech stran řádně potřeme marinádou a dáme na 2-4h. do lednice odležet (čím déle, tím lépe). Obal: Hladkou mouku smícháme s mletou paprikou a chilli kořením. Množství ingrediencí je odhadem, obal má být načervenalý, mírně palčivý. Odležené podkovy z kapra ze všech stran řádně obalíme tak, aby marináda přes mouku neprosakovala a při častém obracení dozlatova na oleji osmažíme
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Králík dobre naložený

Ingredience:
2 dcl oleje

2 dcl vody

sůl

1 lžička mletého pepře

1/2 lžičky pálivé papriky

5 stroužků česneku

1 velká cibule

1 lžíce plnotučné hořčice

1 - 3 lžíce kečupu a cca 1/2 králíka.

Popis přípravy:

Vše smícháme a do této směsi naložíme králičí maso na 24 hodin. Poté pečeme v troubě. Jako přílohu podáváme vařené brambory.
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Králik

4 porce 
Ingredience:
1 králík

1-2 větší cibule

3 stroužky česneku

pepř

pálivá paprika

drcený kmín

plnotučna hořčice

rostlinný olej

Popis přípravy:

Nejprve si připravte nálev. Do 0,5l sklenice dáme:  1 rovnou lžičku pepře 1 rovnou lžičku pálivé papriky 1 rovnou lžičku drcenýho kmínu 2 polevkové lžíce hořčice 1 dl rostlinného oleje Toto vše dolijeme vlažnou vodou a promícháme. Kralíka (klidně může být i kuře) rozporcujeme a uložíme na menší pekáč.Cibuli rozpůlíme a nakrájíme na plátky a česnek jen na plátky. S cibulí a česnekem králíka zasypeme. Toto vše zalijeme připraveným nálevem a necháme vše uležet asi 24 hodin. Druhý den vložíme vše do trouby a pečeme do měka. Podáváme s bramborovým knedlíkem polévaným sosem z králíka.
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Králík po dedinsky

4 porce 
Ingredience:
1 pěkný králík

Marináda: 

1,5 dl oleje

1 dl vína

1 dl vody

1/2 lžičky pepře

1 lžička papriky

2 lžíce hořčice

2 lžíce kečupu

5 stroužků česneku

1 velká cibule

sůl

Popis přípravy:

Většího králíka naporcujeme, menšího necháme v celku. Olej, víno a vodu smícháme, přidáme pepř, papriku, hořčici, kečup, nadrobno nakrájenou cibuli a na tenké plátky pokrájený česnek. Směs osolíme a vlijeme na připraveného králíka v pekáči. zakryjeme utěrkou a necháme marinovat nejméně do druhého dne (nebo i déle) v chladu. Pak pekáč s masem v nálevu vložíme do trouby a necelé dvě hodiny pečeme při střední teplotě. Pokud bude třeba, podlijeme maso horkou vodou.
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Králik trochu inak

4 porce 
Ingredience:
naporcovaný králík

kmín

cibule

olej

hořčice

pál.paprika

česnek

Popis přípravy:

Porce králíka posolit pokmínovat, poklademe kolečka cibule (3 - 4 ks) Nálev: 2 dcl oleje,2 lžíce hořčice, 2 lžíce vegety, trochu pál. papriky, utřené 2 str. česneku, dolít do 1/2 l vodou, králíka zalít nálevem, 1 - 2 dny nechat odležet v lednici Po odležení,upečeme v troubě.
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Krkovička "ako z grillu"

6 porcí 
Ingredience:
4-6 plátků vepřové krkovičky

worcestrová omáčka asi 3 lžíce

sojovo-houbová omáčka asi 3 lžíce

olivový olej 1 lžíce

ostrá paprika,pepř,sůl - podle chuti

kečup 3 lžíce

1 vejce

lžička octu

Popis přípravy:

Všechny omáčky a koření promícháme spolu s olejem, kečupem a rozmíchaným vejcem. Necháme asi 10 minut odstát. Pak důkladně natřeme každý plátek krkovičky a vložíme do zbytku námi připravené kořenné směsi.Maso necháme uležet minimálně 1 hodinu, ale nejlépe je, jestliže ho naložíme 24 hodiny před použitím. Smažíme na oleji na ne příliš velkém ohni nebo volně grilujeme na grilu. Podáváme s chlebem, topinkami, bramborovými plackami neb hranolky.
[image: image38.png]



Bôčik na grile

2 porce 
Ingredience:
0,5 kg libovějšího bůčku

3 stroužky česneku

1 lžíce medu

1 lžíce kremžské hořčice

1 lžíce plnotučné hořčice

1 lžíce sojové omáčky

1 lžíce worchestru

1/2 lžičky rozmarýnu

malinko tabasca, 1 dlc oleje, sůl,pepř

Popis přípravy:

První věc, kterou začneme je, že si připravíme marinádu. Ta vznikne smícháním všech druhů koření s olejem. Dále si vezmeme bůček a nakrájíme ho na asi 1 cm silné plátky. Maso vložíme do pevného sáčku, zalijeme marinádou a řádně zavážeme. Maso lehce promasírujeme. Marinujeme nejlépe do druhého dne. Pokud nemáme čas, stačí alespoň hodinku. Následně můžeme maso grilovat na dřevěném uhlí, nebo řádně orestujeme na troše oleje na pánvičce do úplného změknutí. Nesmíme zapomenou maso řádně potírat zbylou marinádou. Podáváme s chlebem, brambory, ale hlavně s dobře vychlazeným pivem.
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Kubánci

4 porce 
Ingredience:
3/4 kg libového vepřového masa

2 ks   vajec (syrová)

1 polévková lžíce: worchestru, maggi a solamylu

1 malá lžíce mletého cukru, trocha kari koření

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky a prosolíme. Vytvoříme směs z vajec, worchesteru, maggi, solamylu a kari. Přidáme k masu, vše promícháme a necháme 24 hodin v chladničce proležet. Druhý den na rozpáleném tuku asi tři minuty osmažíme. Podáváme s hranolky nebo chlebem.
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Kuracie prsia Magic

Ingredience:
400 g bravčového stehna, alebo karé

3 žĺtky, 2 lyžice Maggi

3 chilli papriky

1 lyžička múčkového cukru

1 lyžica worchesterovej omáčky

1 lyžica škrobovej múčky

1 lyžice karí korenia

4 lyžice oleja

Popis přípravy:

Mäso pokrájame na hranolčeky. Maggi, žĺtky, cukor, worchester škrobovú múčku a karí korenie spolu dobre vymiešame.

Podľa chuti pridáme chilli papričky hmotu nalejeme na pokrájané mäso, zamiešame a necháme odležať v chladničke najmenej

2 hodiny. Mäso vypražíme na oleji do zlatova. Podávame s hranolka
[image: image41.png]



Kura pečené - predom naložené

4 porce 
Ingredience:
1 celé kuře, 4 vejce

2 lžíce majonézy, 2 lžíce solamylu

1 lžíce sladké papriky

1 lžíce polevkového koření

15 stroužku česneku, 1/2 lžičky soli

Popis přípravy:

kuře naložíme na 1 až 3 dny,potom pečeme klasickým způsobem v troubě.
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Kuracie prsia na čínsky spôsob

Ingredience:
600 g kuracích pŕs

1 čerstvá paprika

3 póry

1 až 2 lyžice maizeny

4 lyžice oleja

250 ml mäsového vývaru

mleté čierne korenie

soľ.

Na marinádu: 

3 lyžice dezertného vína

pol chemicky neošetreného pomaranča

3 lyžice sójovej omáčky

1 lyžica medu

trochu mletého ďumbieru

pol čajovej lyžičky karí korenia.

Popis přípravy:

Kuracie mäso umyjeme, osušíme a nakrájame najprv na plátky, potom na 5 mm rezance. Osolíme a okoreníme. Nastrúhame pomarančovú kôru a vytlačíme pomarančovú šťavu. Do vhodnej misky pridáme mletý ďumbier. Primiešame sójovú omáčku, víno, med a karí korenie. Do marinády vložíme mäso a necháme pôsobiť aspoň 20 minút. Papriku umyjeme a očistíme. Prerežeme napoly a nakrájame na rezance. Pór očistíme, umyjeme a nakrájame na kolieska. Kuracie mäso vyberieme z marinády a necháme odkvapkať na site. Mäso za stáleho miešania opečieme na horúcom oleji. Zeleninu chvíľu dusíme na oleji, potom podlejeme vývarom. Dusíme ešte 5 minút. Necháme prevrieť a zahustíme maizenou, ktorú sme rozmiešali v troche studenej vody. Primiešame mäso a zohrejeme. Podľa chuti osolíme a okoreníme. Podávame s ryžou.
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Kura na ananáse

3 porce 
Ingredience:
2 kurecí prsní rízky

1/2 vetsi plechovky ananasu/kostky/

sojova omacka

vorcestrova omácka

zazvor,sul, solamyl

1lzicka arasídového másla/ne sladké/,olej

Popis přípravy:

vecer nakrájíme prsícka na nudlicky,osolíme,pridáme sojovku a vorcestr,zázvor a solamyl-trochu tak aby nudlicky byly obalené,ale omácka byla tekutá ne tuhá.Dáme odlezet do lednice.Druhý den rozpálíme trochu oleje a osmazíme maso,pridáme ananas i se stávou mírne podusíme do zmeknutí masa-mozno podlít trochou vody dle potreby,pridáme arasídové máslo a mírne provaríme.Je-li omácka rídká zahustíme solamylem.Dochutíme solí,zázvorem. Príloha:smazené rýzové nudle
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Kura na víne

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

Marináda: 

2 lžíce oleje (nejlépe olivového)

1 dcl bílého vína

2 lžíce citronové šťávy

2 stroužky česneku

1 lžíce sekané čerstvé bazalky, sůl

Popis přípravy:

Kuře rozdělíme na porce, potřeme připravenou marinádou. Marináda: v misce smícháme všechny ingredience, nesolíme! Přelijeme přes kuře. Necháme odležet, nejlépe přes noc. Vložíme do pekáčku, osolíme, polijeme zbylou marinádou, podlijeme trochou vody a upečeme do měkka. Během pečení dle potřeby podléváme vodou a maso přeléváme vypečenou šťávou, aby dostalo kůrčičku. Podáváme s křupavou bagetou nebo s brambory a hlávkovým salátem. Varianta: když je kuře poloměkké, přidáme do pekáčku syrové brambory nakrájené na čtvrtky. Osolíme a během pečení přeléváme šťávou. Ta se do brambor vsákne.
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Kura na ražni s bylinkovým jogurtom a kus-kusom

4 porce 
Ingredience:
1 kuře nakrájené na porce

Olej, 1 citrón

Na řeckou jogurtovou omáčku:

jogurt

4 jarní cibulky

zelený koriandr

čerstvá máta

2 stroužky česneku

1 chilli paprička bez jadýrek

kus-kus (balíček)

polévková kostka nebo kapalný kuřecí bujón

sterilovaný hrášek

Popis přípravy:

Kuřecí porce by mohly být poněkud tvrdší pokus je nemarinujeme. K marinování je dobrý citrón, jehož kyselost naruší některá vlákna masa, pak přidáme trochu oleje. Vše vložíme do PE sáčku, zmáčkneme a otočíme dokola (tak ho uzavřeme). Položíme na stůl a pěstí do toho tlučeme. Necháme maso marinovat tak deset minut. Mezitím uděláme omáčku. Připravíme řeckou jogurtovou omáčku. Vezmeme klasický jogurt nikoliv nízkotučný. Do jogurtu přidáme jarní cibulky a zelený koriandr. Je jako droga, ale silnější a ještě mátu. Bylinky nasekáme a přidáme dva stroužky česneku. Aby se česnek dobře loupal zmáčkneme ho plochou nože a opřeme se o něj svoji vahou až stroužky prasknou. A teď přidáme chilli papričku, kterou raději zbavíme zrníček (raději to uděláme v rukavicích). Smícháme ji dohromady s česnekem. Kuře je už marinované a tak je položíme na rozpálený gril, jen tak bez oleje, protože olej je už v mase. A zatím co grilujeme kuře pět minut na každé straně připravíme si kus-kus, který je velmi jednoduchý. Žádné vaření, jenom do nádoby nalijeme asi tak 1/2 litru horké vody z konvice a přidáme kuřecí bujón v kostce nebo tekutý (rychleji se rozpouští a výborně chutná). Pak tam nasypeme kus-kus. Vypadá to, že je ho málo ale on nabude. Přidáme k tomu sterilovaný hrách a zalijeme vodou, asi tak 2 až 3 cm nad ingredience v hrnci a zakryjeme. Kuře můžeme dělat také v troubě, nebo v nas grilu v troubě. Kuřecí porce dáme na talíř a přidáme citróny na čtvrtky a neseme hostům. 
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Kura po kubánsky
Ingredience:
kuře

sojová omáčka

citronová šťáva

solamyl nebo hladká mouka, olej

Popis přípravy:

Kuře vykostíme, nakrájíme na malé kousky, lze použít i s kůží.Kousky ve velikosti sousta marinujeme sojové omáčce smíchané s citronovou šťávou v poměru 1:1 asi 1 hodinu nebo déle,poté obalujeme v solamylu nebo hladké mouce a prudce smažíme v rozehřátém oleji dozlatova.Podáváme s rýží a zeleninovou oblohou.
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Kura po Grécky

Ingredience:
1 kg kuřecích stehen

1/4 hrnku oleje

1/3 hrnku citronové šťávy

1 lžíce včelího medu

1 lžička oregana

1 lžíce rozmarýnu

4 stroužky česneku, sůl

2 lžičky škrobové moučky

1/2 hrnku vody

1 kostka kuřecího nebo zeleninového bujónu

Popis přípravy:

Vše smícháme a polijeme tím stehýnka a dáme přes noc marinovat. Stehýnka alespoň jednou v marinádě obrátíme. Druhý den pečeme v troubě na 180°C nebo grilujeme. Občas potíráme marinádou a nepodléváme! Omáčka: 2 lžičky škrobové moučky smícháme v 1/2 hrnku vody + 1 kostka kuřecího nebo zeleninového bujónu + zbylá marináda Smícháme a zahříváme asi 5 minut až se omáčka začne vařit a zhoustne. 10 minut před koncem pečení nalijeme omáčku na maso a dáme zapéci do trouby.
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Kura tantori

4 porce 
Ingredience:
10 hřebíčků

2 lžičky semínek koriandru

2 lžičky kmínu semínka z deseti nažek kardamomu

2 cibule, 4 stroužky česneku

5 cm čerstvého zázvoru

2 lžičky chilli koření

2 lžičky mletého pepře

1 1/2 lžičky kurkumy

3 1/2 dl přírodního jogurtu

1 dl citrónové šťávy

Popis přípravy:

Celé koření několik minut opražíme na suché pánvi a utlučeme jej v hmoždíři.Nakrájenou cibuli,česnek a zázvor rozmixujeme v mixéru na kaši současně s pepřem,chilli a kurkumou.Přidáme jogurt a citrónovou šťávu.Stehna stáhneme z kůže a v kloubku je rozdělíme ve dví.Maso nařízneme aby se lépe namarinovalo.Marinujeme jeden den,či přes noc v lednici.Maso naskládáme do ohnivzdorné misky,přelijeme marinádou a pečeme v troubě 30 minut při 200°C,nebo déle,až jde maso od kosti.Podáváme s rajčatovo-okurkovým salátem,rýží basmati,a s tzatziky nebo chutney.
[image: image49.png]



Kura v marináde

Ingredience:
1 kuře

1 velká cibule nakrájená nahrubo

4 stroužky česneku nasekané nadrobno

půl hrnku kečupu

půl hrnku vody

2 lžíce vorchestru

1,5 lžíce octa, 1 lžička cukru

1 lžička chilli, 1 lžička soli

Popis přípravy:

Kuře rozčtvrtíme, narovnáme do kastrolu nebo zapékací misky. Zalijeme marinádou, kterou vyrobíme smícháním všech uvedených ingrediencí. Necháme půl dne odležet a pečeme odkryté ve vyhřáté troubě asi 30 - 40 minut.
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Kuracie  prsia na džúse

2 porce 
Ingredience:
kuřecí prsa 2 ks

marináda: 1 dl pomerančového džusu

2 lžíce sojové omáčky

3 lžíce olivového oleje, pepř

3 str. česneku rozetřeného se solí

Popis přípravy:

smícháme ingredience na marinádu a naložíme do ní kuř. prsa na 2 hodiny, poté osmažíme.Do výpeku pak přidáme lžíci kremžské hořčice a podlejeme vývarem..
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Marináda na grilované mäso
4 porce 
Ingredience:
1_pol.lyžica sójovej omáčky

1_pol.lyžica worcestrovej omáčky

1_pol.lyžica horčice

1_pol.lyžica medu

1/2_dcl olivového oleja

Popis přípravy:

Všetko dôkladne rozmiešame a potierame mäso pri grilovaní.
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Kuracie mäso v marináde
4 porce 
Ingredience:
1/2 kg kuřecích prsou nakrájených na malé kousky

2 velké cibule nakrájené na kolačka

3 celá vejce

1 lžička soli

1 lžička sladké papriky

1 lžička pálivé papriky

1 lžička solamylu

1 lžička vegety

1/2 lžičky kari koření

1/2 lžičky pepře

3 velké lžíce oleje

Popis přípravy:

Vše smícháme dohromady a necháme 1 - 2 dny odležet v ledničce, poté maso osmažíme na rozpáleném oleji asi 5 minut. Podáváme s opékanými brambory, nebo s hranolkami.
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Kuracie krídla na grile

Ingredience:
Pro 4 osoby:

16 kuřecích křídel

3 lžíce rajského protlaku

1 lžíce vinného octa

1 lžíce medu

1 lžíce olivového oleje

1 rozetřený stroužek česneku

3 lžíce kečupu

Popis přípravy:

K přípravě omáčky na potírání dejte do misky rajský protlak, kečup, vinný ocet, med, olej a česnek. Všechny přísady dobře promíchejte, aby se spojily. Omáčkou potírejte kousky kuřete a dejte je na 15-20 minut grilovat. Občas porce kuřete otočte a často je potírejte omáčkou. Pokud začne kuře červenat a není propečené, umístěte jej výše nad uhlí.
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Kuracie krídelká v marináde

Ingredience:
1/2 balení hořčice ( malé )

6 lžic sojové omáčky

1 lžička mletého zázvoru

1 kostka maggi

česnek a petržel dle chuti

Popis přípravy:

Veškeré ingredience smícháme a do marinády naložíme na 24 hodin kuřecí křidýlka. Vyjmeme z marinády a grilujeme. Zbytkem  marinády v průběhu grilování křidýlka potíráme štětečkem.
[image: image55.png]



Marináda na morčacie mäso

Ingredience:
1/4 l vody

1/4 l oleje (méně)

2 lžíce kečupu

2 žíce hořčice

2 lžičky soli

1/4 lžičky pepře

5 stroužků česneku

Popis přípravy:

Česnek nakrájíme na plátky. Vše smícháme a krátce necháme přejít varem. Teplé nalijeme na maso a necháme 1-2 dny zaležet.

Potom upečeme.
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Kuracie mäso na špice

4 porce 
Ingredience:
400g kuřecích prsíček

1 stroužek česneku

7 lžic oleje

3 lžíce citronové štávy

1 lžička kari

1 velká mrkev, sůl

1 červený a 1 zelený paprikový lusk

2 malé cibule

6 tenkých plátků prorostlé  slaniny

sůl a černý pepř

Popis přípravy:

1.Marináda: Maso opereme,osušíme a nakrájíme na 12 řezů.Česnek oloupeme a prolisujeme do misky.K tomu přidáme 4 polévkové lžíce oleje,citronové štávy a kari a vše dobře promícháme.Maso pak do této marinády přidáme,vše spolu promísíme a necháme přikryté stát a asi 1 hodinu marinovat.

2. Oškrábeme mrkev a nakrájíme na šikmé oválky,které necháme 3 minuty povařit v osolené vodě.Paprikové lusky rozpůlíme,odstraníme z nich semínka a vnitřní část,vepereme je a rozkrájíme na kousky.Cibuli oloupeme a rozkrájíme na 8 dílů.

3. Z marinády vybereme kuřecí maso a necháme ho odkapat.Každý kus masa zabalíme do poloviny plátku slaniny.na každý špíz pak nabodneme 3 závitky,které střídavě proložíme zeleninou tak,aby byla na začátku a na konci.Osolíme a opepříme.

4. Špízy pak opékáme 8-10 minut za občasného otáčení ve zbylém oleji do křupava:během opékání je potíráme marinádou.hotové je podáváme s rýží a různými omáčkami.
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Kuracie pikantné prsia s jablkami

2 porce 
Ingredience:
4 ks kuřecích prsíček, sůl

zeleninové koření podle chuti

tabasco nebo chilli

2 lžíce medu

6 lžic olivového oleje

1 velká lžíce škrobu

6 jablek

br.škrob

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, osolíme a přidáme olej, med, škrob a koření. Promícháme a necháme odležet 24 hodin. Na pánvi rozpálíme olej a směs za stálého míchání opékáme. Když je maso na půl hotové přidáme okrájená jablka a dorestujeme. Jako přílohu podáváme s tmavou rýži naturel
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Kuracia pikantná zmez

4 porce 
Ingredience:
kuřecí prsa,porek

červenou a zelenou papriku

cibule, loupanou kukuřici

muškátový oříšek

maďarské víno,  kvalitní koňak

pepř, sůl, kari, chilli

worchestr, sojovou omáčku

sojový olej

Popis přípravy:

kuřecí prsa si nakrájíme na nudličky. Marináda:Do hluboké misky si nalejeme olej,cca 1 dcl,víno cca 6dcl, a koňak cca 2dcl,osolíme,opepříme,přidáme kari,špetku worchestru,nastrouháme trochu muškátového oříšku,přidáme,kari,chili a sojovou omáčku.Do takto připravené marinády nakrájíme zeleninu a přidáme kuřecí nudličky.Takto to necháme uležet 24 hod/min 12 hod.

Po té podusíme a podáváme s kvalitní rýží a čerstvou zeleninovou oblohou.
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Kuracie krúžky so zeleným korením, bambusom a zázvorom

Ingredience:
2 ml zeleného naloženého pepře

1 pl cukru

4 kuřecí stehna vykostěná

olivový olej

100 g másla

2 cibule

1 plechovka bambusu

2 pl škrobové moučky

2 pl světlé sójové omáčky

2 pl ústřicové omáčky

1/2 pl nasekaného čerstvého zázvoru

1 velká červená paprika

sladkokyselá chilli omáčka

2 pl medu

wei - su (glutasol)

Popis přípravy:

Smícháme rozdrcený naložený zelený pepř, škrobovou moučku, med, sojovou omáčku, cukr a směs promícháme s masem nakrájeným na nudličky. Necháme asi hodinu marinovat do ledničky. Maso zprudka opečeme ve woku, vyjmeme ho a na výpeku orestujeme pokrájenou cibuli, na nudličky pokrájený bambus, zázvor a papriku. Restujeme asi 5 minut a smícháme s osmaženým masem. Dochutíme sladkokyselou chilli omáčkou a wei - su. Podáváme s rýží
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Kuracie špice

Ingredience:
400 g kuřecích prsíček

1 žlutá paprika

2 stroužky česneku

1 chilli paprička

kousek zázvoru

2 lžíce sójové omáčky

2 lžíce cukru,  2 lžíce citronové šťávy

1 lžíce bramborové moučky

1 lžíce oleje

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka a papriku nakrájíme na malé kostičky. Česnek a zázvor jemně nasekáme. Chilli papričku nakrájíme na tenké proužky. Smícháme česnek, zázvor, chilli papričku, sójovou omáčku, cukr, citronovou šťávu, bramborovou moučku a olej. Do této marinády vložíme maso a papriku. Marinujeme asi 3 hodiny. Na 8 jehel napichujeme střídavě kousky masa a papriky. Na grilu opékáme asi 20 minut dozlatova. Během opékání potíráme marinádou.
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Kuracia marináda

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

1/2 lžíčky soli

4 lžíce citrónové nebo limetkové šťávy

2 prolisované stroužky česneku

2,5 cm nastrouhaného čerstvého zázvoru

150g bílého jogurtu

1 lžička mletého římského kmínu

1 lžička čili koření

1/2 lžičky mletého koriandru

1/2 lžičky mlété kurkumy

Popis přípravy:

Kuřecí maso lehce naklepeme, osolíme, pokapeme citrónovou šťávou a necháme 10 minut odležet. V misce smícháme česnek, zázvor, jogurt, kmín, čili koření, koriandr a kurkumu, vše dobře promícháme.Do vytvořené marinády naložíme přpravené kuřecí maso a necháme alespoň 2 hodiny odležel, lépe však přes noc. Grilujeme asi 15 minut, během opékání často obracíme.
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Labužnícke plnené rezne

Ingredience:
4 kuracie rezne, soľ

čierne korenie mleté

Marináda:

1 dcl olivového oleja

1 vegety

1 lyžička mletej červenej papriky

1 strúčik cesnaku

Plnka:

údená klobása

kyslá uhorka

tvrdý syr

kapia

Na obaľovanie:

2 vajcia

20 dkg strúhaného syra

hladká múka

strúhanka, soľ

Popis přípravy:

Rezne mierne narežeme tak, aby sa dali naplniť. Potom ich naklepeme, osolíme a okoreníme. V oleji rozmiešame vegetu, papriku a cesnak, Rezne rozložíme, na každú polovicu dáme švtrťku klobásy, štvrťku uhorky, kúsok syra a pásik kapie. Preložíme druhou polovicou rezňa a spojíme špáradlom. Potom ponatierame marinádou a zvyšnú polejeme po rezňoch a dáme na 2 hodiny do chladničky. Medzitým vajcia vyšľaháme so syrom a osolíme. Rezne obalíme v múke zmiešanej s vegetou, potom vo vajcovo -syrovej zmesi a v strúhanke. Vyprážame na horúcom oleji dozlatista. Výbornou prílohou sú kôprové zemiaky. Zemiaky pokrájame na osminky, dáme na plech, osolíme pokvapkáme olivovým olejom a posypeme kôprom. Upečieme do chrumkava. Podávame s kompótom alebo šalát
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Kura na mede a tymiánu

4 porce 
Ingredience:
celé kuře

grilovací koření, kmín

sojová omáčka

citronová šťáva

med, tymián,  olivový olej

Popis přípravy:

Celé kuře rozčtvrtíme a vykostíme, namícháme směs - 1,5 dcl olivového oleje, pelévkovou lžíci sojové omáčky, polévkovou lžíci citronové šťávy, plévkovou lžíci grilovacího koření a pelévkovou lžíci kmínu, směs řádně promícháme a do takto připravené směsi naložíme den dopředu čtvrtky kuřete. Následující den naložené kuře rozložíme na pečící plech a polejeme třemi polévkovými lžícemi medu. Pak kuře posypeme dvěma kávovými lžičkami drceného tymiánu a následně podlejeme 3 dcl vody. Takto připravené kuře dáme do trouby předehřáté na 200°C a pečeme 1 hodinu. Jako přílohu doporučuji rýži.
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Čínske mäso

4 porce 
Ingredience:
60dkg vepřového masa (kuře, králík)

marináda:

lžíce maggi, lžíce solamylu

lžíce oleje, lžička soli

lžička cukru, lžička sladké papriky

lžička pepře, lžička worcesteru

lžička kari koření, 1 vejce

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky a vložíme do misky s marinádou a dáme na 24 hodin do ledničky. Můžeme do marinády dát burské oříšky a pórek. Maso osmahneme na oleji a ke konci přidáme nakrájené syrové zelí nakrájené na nudličky.
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Malajský rezeň

4 porce 
Ingredience:
60 dkg vepřové kýty

2 vejce

4 lžíce solamylu

6 lžic sojové omáčky

2 lžičky kurkumy

5 lžic mletého koriandru

hlavička česneku

sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso naklepeme, jemně osolíme a opepříme a naložíme do marinády, která by měla mít hustou konzistenci. Na marinádu smícháme vejce, solamyl, sojovou omáčku, nastrouhaný česnek a koření. Maso necháme marinovat nejméně 2 hodiny, nejlépe celý den. Takto připravené maso smažíme na oleji a při smažení můžeme ještě potírat zbytkem marinády.Podáváme s bramborovou kaší a ovocným salátem.
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Marináda na hydinovom mäse

Ingredience:
1/4 l vody

1/4 l oleje (méně)

2 lžíce kečupu

2 žíce hořčice

2 lžičky soli

1/4 lžičky pepře

5 stroužků česneku

Popis přípravy:

Česnek nakrájíme na plátky. Vše smícháme a krátce necháme přejít varem. Teplé nalijeme na maso a necháme 1-2 dny zaležet.

Potom upečeme.
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Marináda na grilovanom mäse
4 porce 
Ingredience:
1_pol.lyžica sójovej omáčky

1_pol.lyžica worcestrovej omáčky

1_pol.lyžica horčice

1_pol.lyžica medu

1/2_dcl olivového oleja

Popis přípravy:

Všetko dôkladne rozmiešame a potierame mäso pri grilovaní.
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Marináda na grilovanie
Ingredience:
2 lžíce oleje

šťáva z půlky citrónu

sůl šalvěj

1 lžička vinnáho octa

2lžíce červeného vína

pepř

1/2 lžičky sójové omáčky

Popis přípravy:

Všechny suroviny na marinádu smícháme a maso naložíme. Při grilování maso marinádou potíráme.
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Marináda na hovädzom steaku

4 porce 
Ingredience:
1/2 hrnku hovězího vývaru

3 lžíce medu

4 lžíce sojové omáčky

3 lžíce kečupu

1/2 lžíce zázvoru

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

V pánvi smícháme vývar s medem a sojovkou, mícháme, povaříme. Poté přidáme kečup, zázvor, utřený česnek a opět povaříme. Po vychladnutí nalijeme na maso a necháme 1/2 dne marinovat.
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Marinády na prípravu domáceho králika

1 porce


Popis přípravy:

1. 1velká cibule na plátky,petrželová nať,1 bobkový list.pepř,šťáva ze dvou citronů.Maso marinujeme 4 hodiny.

2. Sklenice 4% vinného octa,trochu oleje,sůl,pepř,usekaná petržellová nať,kořenová zelenina nakrájená na plátky,1 bobkový list.

3. 0,125 l vinného octa,0,25 l přírodního červeného vína,1 velká cibule na plátky,5 zrn jalovce,2 bobkové listy,špetka tymiánu.

Vše svaříme a vlahé nalijeme na porce masa.

4. Sklenka portského vína,sklenka 4% vinného octa,několik zrnes pepře,1 cibule,1 bobkový list,hřebíček. Marináda sahá jen do poloviny výšky složených porcí masa,které je nutné občas přeložit,obrátit a vždy pečlivě přikrýt.
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Marinované morčacie krídelká na grile

Ingredience:
4 krůtí křídla

1 citrón

1 česnek

rozmarýn

4 lžíce červeného vína

4 lžíce oleje

bobkový list

sůl, pepř

černé olivy

Popis přípravy:

Krůtí křídla opláchneme. Citrón omyjeme a pokrájíme na plátky. Hlavičku česneku vodorovně rozpůlíme, rozmarýn opláchneme, osušíme a jehličky otrháme ze stonku. Víno, olej, česnek, plátky citrónu, bobkové listy a krůtí prsa dáme do mikrotenového sáčku, pevně svážeme a 24 hodin marinujeme. Předehřejeme gril. Křídla vyjmeme. Grilujeme 15-20 minut a přitom potíráme marinádou. Osolíme, opepříme. Křídla podáváme s česnekem, plátky citrónu, rozmarýnem, bobkovým listem a olivami.
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Marinované bravčové  kotlety

4 porce 
Ingredience:
Marináda:

špetku tymiánu

česnek utřený

sůl,pepř

šťáva i kůra z 1 citronu

1 dcl oleje

4 vepř.kotlety, rýře

bazalkové pesto

Popis přípravy:

Připravíme si marinádu,kotlety v ní napácujem a necháme 2 hodiny odležet v chladnu.V silnostěnné pánvi na trošce oleje,kotlety opečeme do zlatova,po té mírně podlijeme a dusíme pod pokličkou na mírném ohni 15 min.Podáváme s rýží a zdobené bazalkovým pestem.
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Marinované kuracie prsia pečené v syrovom obale

4 porce 
Ingredience:
60 dkg kuřecích prsíček,

2 lžíce oleje (nejlépe olivového pokud jej máme k dispozici),

10 dkg strouhanky,

15 dkg strouhaného sýra,

5 dkg másla

Marináda:

2 vajíčka,

1/2 malého kelímku bílého jogurtu,

1 1/2 - 2 polévkové lžíce hořčice,

1 polévková lžíce oleje,

šťáva z půlky citronu,

2-3 stroužky utřeného nebo prolisovaného česneku,

sůl, pepř, Vegeta, špetka mleté papriky, špetka chilli koření, špetka oregana

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka vložíme do marinád, kterou připravíme tak, že všechny suroviny společně prošleháme. V misce smícháme strouhanku se strouhaným sýrem a v této směsi obalujeme okapaná marinovaná prsíčka. Prsíčka dáme do tukem vymazané zapékací misky, na každý kousek položíme trošku másla a pečeme ve vyhřáté troubě asi 45 min. Doporučená příloha: Vařené brambory, bramborová kaše, smažene hranolky, opékané brambory, zeleninový salát
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Marinované pečené rebierka

4 porce 
Ingredience:
1,5 vepřových žebírek

2 lžíce ostřejší hořčice

1 lžička bílého pepře

1 lžíce sojové omáčky

4 lžíce červeného vína

2 lžíce oleje

1 lžička soli

1/2 lžičky sladké papriky

Popis přípravy:

Marinádu připravíme z hořčice, pepře, sojové omáčky, červeného vína a oleje. Žebírka potřeme, přikryté necháme nasáknout.

Žebírka urovnáme do pekáčku a v horní části trouby pečeme. Často obracíme a potíráme výpekem. Obě strany vypečeme do křupava. Sůl smícháme s paprikou. Asi po 30 minutách pečení maso posypeme.Potřeme výpekem, aby se koření dostatečně vsáklo. Žebírka připravíme k podávání. Můžeme dokonce jíst i rukama a okusovat kosti, jde to tak lépe.Jako vhodnou přílohu můžeme zvolit červené zelí, nebo salát z řdkve s jablky.Chléb nebo opékané brambory.
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Marinované kura smažené v cestičku

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

2 vejce

1 lžíce mouky

olej na smažení

1 lžíce Podravky - přísady do jídel

Popis přípravy:

Marináda: smícháme citrónovou šťávu, olej, špetku, soli, pepř, lisovaný česnek, drobně nasekanou petrželovou nať, několik rozdrcených lístků rozmarínu a jeden menší bobkový list. Kuře rozkrájíme na porce, posypeme Podravkou, vložíme do porcelánové nádoby a zalijeme marinádou. Promícháme a dáme asi na 2 hodiny do chladničky; maso doporučujeme občas obrátit. Pak maso zbavíme dle potřeby přebytečné marinády a trochu jej přisolíme. Každou porci obalíme v těstíčku z  ušlehaných vajec a mouky a poté osmažíme na rozpáleném oleji. Podáváme s plátky citrónu a hlávkovým salátom.
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Marinovaná pečienka s mrkvou

6 porcí 
Ingredience:
1 velká cibule

1 kg plecka

1 bobkový list

4 zrna pepře, 3 hřebíčky

4 lžíce červeného vína

1/8 l podmáslí

50 g prorostlé slaniny

1 lžicka soli, 3 mrkve

1/4 l masového vývaru

1 lžíce rajského protlaku

50 g perníku

Popis přípravy:

Plecko změkne marinováním a pomalým dušením, které zachová šťavnost masa a dodává omáčce sílu.

1) Cibuli s masem vložte do mikrotenového sáčku. Přidejte koření, červené víno a podmáslí. Ze sáčku vytlačte vzduch, neprodyšně jej uzavřete a dejte do lednice. Několikrát obraťte.

2) Slaninu nakrájejte na kostičky, zprudka osmahněte. Maso osušte, osolte a opečte. Přidejte 4 lžíce marinády a pod poklicí maso pomalu duste.

3) Mrkev oloupejte, nakrájejte na nudličky a přidejte k masu. Pečení zalijte vývarem tak, aby ji zcela zakrýval, přidejte rajský protlak a duste do měkka.

4) Maso s mrkví připravte k podávání. Výpek povařte se zbytkem marinády a peníkem. Propasírujte a dochuťte.(Maso 3 dny marinujte)

Vhodná příloha: Brambory uvařte ve slupce a krátce před jídlem je oloupejte, podélně rozkrojte na čtvrtky, zahřejte na másle nebo oleji a podávejte s petrželkou a listovým salátem.
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Marinované kuracie prsia

Ingredience:
600g kuřecích prsíček

MARINÁDA: 2 vejce

3 stroužky česneku

1 lžice hořčice

1 lžíce sojové omáčky

1 lžíce solamylu, 1 lžíce soli

1 lžíce pepře

1 lžíce kečupu

1 lžíce oleje

majoránka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky naklepeme obalíme v připravené marinádě a necháme 24 hodin uležet potom smažíme.Podáváme s brambory,hranolky,krokety,bramborovou kaší.
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Marinované párky

3 porce 
Ingredience:
50 dkg ostrých párků

2 velké cibule

2 až 3 kyselé okurky

2 majolky

marináda:  1lžíce hořčice, 2lžíce oleje

2lžíce octa, 2lžíce kečupu (možno i ostrý)

1lžíce Worcestru, 1-2 lžičky cukru

1/2lžičky pepře, sůl

Popis přípravy:

Párky,okurky a cibuli nakrájíme, zalijeme marinádou a promícháme s majolkou. Dáme do sklenice s víčkem a necháme 1 až 2 dny uležet.
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Marinované rezne v pivnom cestičku

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky, sůl

tuk na smažení

Marináda: 

2 str. česneku

1 střední cibule

2 lžíce sojové om.

1 lžička cukru

mletý pepř, tymián

Těstíčko: 2 vejce

5 lžic sv. piva

hladká mouka

1 lž. oleje

1 lž. kypřícího prášku

Popis přípravy:

Řízky odblaníme,po obvodu několikrát mělce nakrojíme, jemně naklepeme a potřeme marinádou: Jemně rozetřený česnek a dr. nakrájenou cibuli promícháme se sojovou omáčkou, cukrem a kořením, řízky dáme do chladničky na několik hodin uležet. Po uložení osolíme, namočíme do středně hustého těstíčka připraveného rozšleháním uvedených ingrediencí a smažíme do zlatova po obou stranách. Obložíme zeleninou a podáváme s bramborovým salátem.
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Marinované smažené koleno

Ingredience:
1 koleno

1 cibule

1 vejce 

2 lžíce solamylu

sojová omáčka

olej

mletý zázvor, sůl

Směs na namáčení: 

1 díl sladké papriky a 1 díl soli

Popis přípravy:

Koleno vaříme ve vodě (asi 1 hod.) pak přidáme cibuli, zázvor, sojovou omáčku a dovaříme doměkka (můžeme použít i tlakový hrnec). Měkké koleno vyjmeme a nakrájíme na plátky. Ty obalíme ve vejci rozšlehaném se solí a solamylem a smažíme na oleji.

Při jídle sousta namáčíme do směsi papriky a soli, podáváme s chlebem nebo jiným pečivem.
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Marinované bravčové  kotlety

4 porce 
Ingredience:
Marináda:

špetku tymiánu

česnek utřený

sůl,pepř

šťáva i kůra z 1 citronu

1 dcl oleje

4 vepř.kotlety

rýře

bazalkové pesto

Popis přípravy:

Připravíme si marinádu,kotlety v ní napácujem a necháme 2 hodiny odležet v chladnu.V silnostěnné pánvi na trošce oleje,kotlety opečeme do zlatova,po té mírně podlijeme a dusíme pod pokličkou na mírném ohni 15 min.Podáváme s rýží a zdobené bazalkovým pestem.
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Marináda

5 porcí 
Ingredience:
2 lžíce octa

2 lžíce oleje

2 lžíce kečupu

1 lžíce voršestru

2 kostky cukru

3 kávové lžičky obyč.hořčice

Do mísy:

1 kyselou okurku

2 velké cibule

1/2kg špekáčků(ne párky)

20 dkg majonézy

Popis přípravy:

Marinované vuřty hodící se při oslavách,silvestru, místo chlebíčků. Do kastrolu dáme: 2 lžíce octa,2 lžíce oleje,2 lžíce kečupu,1 lžíce voršestru,2 kostky cukru,3 kávové lžičky obyč.hořčice Za stálého míchání svaříme a necháme vychladnout. Do mísy nakrájíme: 1 kyselou okurku,2 velké cibule,1/2kg špekáčků(ne párky),20 dkg majonézy Promícháme s vystydnutou omáčkou a necháme 1-2 dny uležet.
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Marinovaný ovčí syr

Ingredience:
ovčí sýr 500 g

stroužek česneku 4 ks

cibulka 2 ks

chilli paprička čerstvá 2 ks

tymián 1 snítka

rozmarýn 1 snítka

bobkový list 2 ks

černý pepř celý 1 lžička

olivový olej 500 ml

Popis přípravy:

Ovčí sýr nakrájíme na kostičky, naskládáme do sklenice a proložíme přísadami a zalijeme olivovým olejem. Necháme alespoň 3 dny uležet.
[image: image84.png]



Marinovaný plátok od babičky

4 porce 
Ingredience:
2 vejce

1 lžička soli

1 lžička pepře

1,5 lžíce sojové omáčky

1 lžíce hořčice

1 lžíce solamylu

4 stroužky česneku

4 ks kuřecích prsou

Popis přípravy:

vše pořádně smícháme. Plátky masa naklepeme a naložíme minimálně na hodinu. Na pávni rozpálíme olej a plátky rychle osmahneme, podáváme s vařeným bramborem
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Marinovaný smažený rezeň

4 porce 
Ingredience:
4ks kuřecího řízku

tatarka

2ks vajíčka

3ks stroučku česneku

vegeta

gril.koření

strouhanka

Popis přípravy:

Příprava marinady: Do misky dáme 2 lžíce tatarky,přidáme 2 vajíčka dále rozmačkáme 3 stroučky česneku podle chuti přidáme vegety a grilovacího koření. Kuřecí maso naklepeme a vložime do připravené marinady.Doba odležení cca 24 hodin. Po této době vyjmeme naložené maso z marinady a obalíme ho ve strouhance a klasicky osmažíme,prilohu brambory,šopský salát,bram.kaši.
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Mäso po Čínsky

Ingredience:
maso

3 žloutky

6 lžic solamylu

4 polévkové lžice Worcestru

4 polévkové lžíce Sojové omáčky

1 polévková lžíce kari koření

3 lžíce sladké papriky

nálev se neředí vodou

4 Velké cibule

3 papriky

6 stroužků česneku (krajený na plátky)

trochu pepře a pálivé papriky

Popis přípravy:

Maso nakrajíme na malé kostky zalejeme přirpaveným nálevem a necháme do druhého dne uležet. Takto připravené maso se na větším množství oleje zprudka osmaží a až je maso měkké, přidá se cibule s česnekem a o chvilku později na kousky nakrájená paprika. Dochutí se pálivou paprikou a pepřem.
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Mäso v  pikantnom cestičku

Ingredience:
1 kg vykoštěného masa ( může být z králíka, kuřete,krůty)

4 vejce

2 polévové lžíce solamylu

2 kávové lžíčky soli

2 kávové lžičky mletého pepře

2 kávové lžičky mletého kmínu

2 kávové lžičky sladké papriky

1 kávová lžička majoránky

1/2 kávové lžičky kari koření

6 stroužků česneku

4 porce

Popis přípravy:

Veškeré suroviny smícháme v míse ( česnek prolisujeme) a přidáme na kousky nakrájené maso. Vše promícháme  a uložíme do lednice na 2 až 3 dny odležet. Kousky masa i se směsí poté opékáme na pánvi s trochou oleje do změknutí a podáváme. Vhodná příloha: opečené brambory, hranolky, rýže, nebo chléb.
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Mäso v maglajzi

5 porcí 
Ingredience:
5-6plátkov bravčového alebo kuracieho mäsa, 5 vajec

1/2 kávovéj lyžičky soli

káv.lyž.ml.čierne korenie

káv.lyž.červená paprika

medzi prsty rasca

medzi prsty majorán

káv.lyž.vegety

1/2 káv.lyž.kari korenia

káv.lyž.sójovej omáčky

1/2 káv.lyž.worčestrovej omáčky

káv.lyž.magi-polievkové korenie

2 polievkové lyž.plnotučnej horčice

olej na vysmaženie

ryža ako príloha

Popis přípravy:

Najprv si vyšlaháme vajcia, pridáme do toho všetky prísady okrem mäsa. Plátky mäsa vyklepeme a ponoríme do pripraveného maglajzu. Necháme odstáť aspoň 1hodinu, čím dlhšie, tým mäso lepšie nasiakne zmesou. Potom to osmažíme na oleji. Podávame s dusenou ryžou a čerstvou zeleninou.
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Mäsová marináda

6 porcí 
Ingredience:
1 kg. vepř.masa -může být i kuřecí, krůtí nebo králičí

2 cibule stř. velikosti

1 pol.lžíce kari, sůl, pepř

2 pol. lžíce: solamylu, worcesteru, oleje

2 žloutky

Popis přípravy:

Maso a cibuli nakrájíme na kousky. Všechny ingredience smícháme a necháme proležet po dobu 24 hodin. Z vzniklé směsi pak děláme placky na silně rozpáleném oleji jako minutky
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Mäsový mix na pive

4 porce 
Ingredience:
1 kg králičí

kuřecí nebo vepřové maso

paprika, hořčice

pepř, sůl, cibule, olej, pivo.

Popis přípravy:

Maso se nakrájí na plátky a potře se směsí ,naskládá se do sklenice a zbytkem směsi zaleje.Maso se nechá aspoň den odpočivat ,potom se upeče nebo griluje
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Ohniváci

Ingredience:
Vepřové plátky z kýty

Marináda: 4vejce

1lžička, soli

Pepře, papriky pálivé

Kari, kmínu, saturejky

Maggi, majoránka, 1lžíce solamylu

Popis přípravy:

Naložíme vepřové řízky do marinády na 24h. a pak smažíme na rozpaleném tuku.
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Medové kuracie krídelká
4 porce 
Ingredience:
16ks kuřecích křídélek

2-3 polévkové lžíce medu

2-3 dcl kečupu

1-2 polévkové lžíce octu

6 polévkových lžíc sójové omáčky

5-6 stroužků česneku

chilli omáčka, sůl, vegeta, grilovací koření

Popis přípravy:

Křidélka opláchneme a naskládáme do keramického případně skleněného pekáče. Do  misky rozmačkáme česnek a smícháme s medem, kečupem, octem a sójovou omáčkou. Dle chuti přidáme chilli omáčku, sůl, vegetu a grilovací koření, tak aby chuť byla slodko-kyselo-jemně pálivá. Vzniklá marináda by měla mít polohustou konzistenci. Touto marinádou zalejeme křidélka tak aby, byla zalita cca do poloviny a z vrchu je zároveň potřeme. Zakryjeme potravinářskou fólii a necháme 1-2 dny v lednici. Poté pečeme cca 1 hod a podáváme s čerstvým chlebem.
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Medvedie labky
4 porce 
Ingredience:
1/2kg vepřové kýty

Směs na marinádu:

4 celá vejce

1 lžička drceného kmínu

1 lžička sladké papriky

1/2 lžičky pálivé papriky

4 stroužky prolisovaného česneku

1 lžíce oleje

1 lžíce sojové omáčky

4 lžíce maizeny

1 lžička majoránky

Popis přípravy:

Nalepané plátky masa osolíme a namočíme do připravené směsi.Necháme uležet 2 dny v lednici. Maso 2x denně promícháme. Smažíme jako minutku i se směsí. Jako přílohu podáváme hranolky nebo opečené brambory.
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Marináda

4 porce 
Ingredience:
4 - 6 kotlet

Marináda:

3 lžíce oleje

1 lžička hořčice

1 lžička pepře - malá

1 lžička worchestru

2 celá vejce

2 lžičky škrobové moučky

1 lžička kečupu, sůl

2 stroužky česneku

Příloha: Americké brambory nebo bramb. kaše nebo hranolky

popř. tatarská omáčka

Popis přípravy:

Kotletky naklepeme. Mírně je prosolíme - opravdu jen malinko! Pak si připravíme marinádu. Smícháme veškeré ingredience dohromady a kotletky do něj naložíme. Nejlepší je nechat je v nálevu alespoň jeden až dva dny naložené v lednici. Pokud je necháte uležet tři až pět dní budou ještě chutnější !Na pánvi si rozpálíme olej a kotlety zprudka opečeme z obou stran.Jako příloha jsou ideální opečené - tedy americké brambory, hranolky nebo bramborová kaše. Může k tomu být i tatarská omáčka, ale především SALÁT!!!
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Moravský králik

4 porce 
Ingredience:
větší králík 1ks

olej 1,5dl 

víno bílé 1 dl

pepř 1/2 lžičky

mletou papriku 1 lžička

hořčici 2 lžíce

kečup 2 lžíce

cibuli 1 ks

česnek 5 stroužků, sůl

Popis přípravy:

Menšího králíka necháme v celku, většího naporcujeme. Olej, víno a vodu smícháme, přidáme pepř, papriku, hořčici, kečup, nadrobno nakrájenou cibuli a na tenké plátky pokrájený česnek. Směs promícháme, osolíme a vlijeme na připraveného králíka v pekáči. Zakryjeme utěrkou a necháme odležet do druhého dne (nebo i déle) v chladu. Nakonec pekáč s masem v nálevu vložíme do trouby a necelé dvě hodiny pečeme při střední teplotě. Pokud bude třeba, podlijeme maso horkou vodou. Přílohu zvolte podle Vaší chuti, pečivo, rýži nebo braborovou kaši.
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Marináda

Ingredience:
4 porce štiky, máslo

sýr tvrdý

Marináda:

1/2 lžíce hořčice

1/2 lžíce sojové omáčky

1/2 lžíce worcestrové omáčky

1/2 lžíce grilovacího koření

1 strouček česneku

Popis přípravy:

rybu naložíme do marinády asi na dvě hodiny,pak opečeme na másle,posypeme strouhaným sýrem a v troubě na chvíli zapečeme. Příloha opékané brambory a zeleninový salát.
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Nakladané plátky

8 porcí 
Ingredience:
asi 1 kg vepřového na řízky nebo krkovičku

Marináda: 5 vajec

0,5 dl oleje

1,5 čajové lžičky soli

1 čajová lžička pepř

1 čajová lžička drcený kmín,

1 čajová lžička majoránka,

1 čajová lžička vegeta,

1 čajová lžička hořčice,

1 čajová lžička kečup,

1 čajová lžička sladká paprika,

1 čajová lžička pálivá paprika

(je možné také přidat po 1 lžičce mletý koriandr, bazalka,  saturejka,  tymián, oregáno). Podle chuti můžeme nasekat do marinády česnek (nebo potřeme maso).

Popis přípravy:

Plátky nařežeme a naklepeme Vejce, olej a všechny přísady dáme do misky s víčkem (umělá hmota, jenské sklo) a vyšleháme (vidličkou) do napěnění. Vložíme plátky masa a naložené dáme na 24 hodin do chladničky. Můžeme postupně maso vybírat a smažit až 3 dny, takže tato úprava je vhodná pro „osamělé dvojice“ nebo osamělé kuchaře s častými milými návštěvami. Čím déle je maso naložené, tím je chutnější!!! Mám osobně vyzkoušené nakládáná játra, králíka, nutrii, zajíce,  krůtí nebo kuřecí prsa nebo stehna, vepřové kotlety i krkovičku - asi jakékoliv maso v této marinádě výborně změkne a chutná !!! Příloha: chléb, vařené nebo restované brambory, br. kaše, rýže, jakékoliv saláty, zapít pivem nebo vínem.
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Nakládané roštenky v pikantnom náleve
Ingredience:
800-1000 g roštěnek (hovězích plátků)

sůl, pepř

olej na smaženíň

Nakládací směska:

3 lžíce oleje

3 lžíce solamylu

3 syrová vejce

1 lžička soli

1 lžička mleté sladké papriky

1/2 lžičky pepře

1/2-3/4 lžičky kari

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme a po obou stranách mírně osolíme. Všechny potřeby, uvedené v nakládací směsce, spolu dobře promícháme. Touto směsí protáhneme roštěnky a necháme je v ní ležet (použijeme užší misku) na sobě (aby byly řádně ze všech stran namočené). Přikryjeme alobalem a necháme 1-2 dny dole v ledničce uležet. Klademe na rozpálený tuk, smažíme na jedné straně zhruba 5-6 minut, po jejich otočení přili​jeme vše, co nám zbylo v misce po naložených roštěnkách. Roštěnky klademe na talíře a dáme na ně lžicí vyňatou usmaženou směsku. Můžeme klást i tzv. volské oko s kouskem šunky, případné obložit různými druhy zeleniny. Příloha - různě upravené brambory (možná je i bramborová kaše), zeleninový salát (vhodný je salát z rajčat s na kostičky nakrájenou syrovou cibulí).
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Nakladané rezne

4 porce 
Ingredience:
2 vejce

1lžíce hořčice

1 lžíce kečupu

1 lžíce vegety

4 lžíce solamylu

4 stroužky česneku

špetka majoránky

1 lžíčka soli

vepřové plátky (kýta,kotleta,krkovičkakuřecí maso)4 až 5 ks

Popis přípravy:

Vejce rozšleháme vidličkou, přídáme hořčici, kečup, vegetu, solamyl,sůl, česnek, majoránku.Vše promícháme a v této směsi obalíme řízky.Necháme naložené uležet v ledničce 24 hod, ideální jsou 3 až 5 dnů.Jednotlívé plátky smažíme na pánvi.
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Nakladaný hermelín

Ingredience:
4 hermelíny.

4 stroužky česneku

15 kuloček drceného jalovce

1 kávová lžička mletého tymiánu a rozmarýnu 

trochu pepře a papriky

2 bobkové listy

2 feferonky

stolní olej dle potřeby.

Popis přípravy:

hermelíny podélně rozpůlíme, 4 plátky poklademe plátky česneku,posypeme směsí koření,přiklopíme zbylými plátky a vložíme do zavařovací sklenice s širším hrdlem,přidáme bobkový listy a feferonky které jsme si nakrájeli a zalijeme kvalitním stolním olejem,tak aby byly plátky ponořeny. necháme minimálně 24 hodin v chladnu uležet(může být i déle) pak už jen zbývá popřát dobrou chuť,vzít chleba a jíst (nezapomenout na pivíčko!!
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Nakladaný hermelín

Ingredience:
Hermelín - standardní balení

česnek - množství dle chuti

cibule - menší

černý pepř celý - 10 zrnek

nové koření celé - 5 zrnek

bobkový list

malá feferonka, olivový olej

Popis přípravy:

Dobře zralý, nejlépe skoro tekoucí hermelín nakrájíme na trojúhelníčky a vložíme do sklenice. Prokládáme je tenkými plátky nakrájeného česneku (ne moc), na kousky nakrájenou cibulí, dále přidáme celý černý pepř, celé nové kořeni, bobkový list a malinkou feferonku. To cele zalijeme olivovým olejem (může být i rostlinný), uzavřeme a necháme alespoň 5 dni odležet tak, aby Hermelín ještě více zvláčněl a natáhnul chuť česneku.
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Naložené stehno

Ingredience:
1kg vepřové kýty, 5 vajec

5 stroužků česneku

sl.paprika

kari, pepř, sůl

worchestrová omáčka

rýže, cibule.

Popis přípravy:

Marináda: Do misky dáme 5 vajec, přidáme 2 lžičky soli, dvě lžičky sl.papriky,1 lžička pepře,3 lžičky kari koření,drcený česnek, 5 polévkových lžic worchestrové omáčky. Důkladně promíchame. Kýtu nakrájíme na tenké nudličky a naložíme do připraveného sosu, minimálně dva dny. Pak smažíme na středním plameni dokud sos nezpění, podáváme s rýží vařenou s kari kořením. Rýži smícháme s masem a přidáme čerstvě na jemno nakrájenou cibuli.
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Naložené  mäso

Ingredience:
1polévková lžíce solamylu

1vejce, 1lžíce oleje, 1lžíce magi

1lžíce worčestru

1lžička soli, 1lžička mletého cukru

1lžička pepře

1lžička sladké papriky

1lžička pálivé papriky

1lžíce hořčice

1lžička vegety, 1kg vepřového masa.

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme.Maso nakrájíme a naklepeme.Na dno misky nalijeme trochu směsi a položíme na ni plátky masa,takto maso prokládáme.Pak ho dáme do ledničky na 24 hodin uležet.
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Naložené kotlety

Ingredience:
6 kotlet, 3 vejce

3pol.lžíce kečupu

olej, sojová omáčka

1lžička soli, pepř, cukr

3lžičky bramborového škrobu

5 velkých stroužků česneku.

Popis přípravy:

Kotlety vykostíme,naklepeme a po okrajích nařízneme. Z ostatních přísad vymícháme marinádu,kotlety v marinádě obalíme a necháme v chladu odležet 24 hodin(možno i déle). Pak smažíme na oleji 6-7 minut z každé strany. Podáváme s americkými brambory a zeleninovou oblohou.
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Naložené morčacie mäso

6 porcí 
Ingredience:
1 kg masa krůtího - nařezaného na plátky

5 vajec, 2 lžičky soli, 1 lžička pepře

1lžička drceného kmínu

1lžička majoránky

1 lžička sladké papriky

1/2  lžičky pálivé papriky

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce hořčice, 1 lžíce kečupu, 
1lžíce vegety, 3 lžíce oleje

Popis přípravy:

Vše smíchat, naklepané , naříznuté plátky masa nechat přes noc uležet , potom na oleji osmažit. Příloha zeleninová 
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Naložený bôčik

6 porcí 
Ingredience:
bůček, česnek

pepř, bobkový list

kari, sladká paprika

grilovací koření, worchestr, tabasco

Popis přípravy: 

bůček (1 kg) uvaříme do měkka s: 12 stroužků česneku (vcelku) 5  celých zrnek pepře 5  bobkových listů zatepla vykostíme a potřeme směsí z: 15 stroučků česneku 1  lžička kari 1  lžička sladké papriky 1  lžička grilovacího koření tabasco (několik kapek)
worchestr, ještě za tepla zabalíme do alobalu a necháme týden v ledničce uležet.
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Olivy v domácej marináde

Ingredience:
500g různých oliv

3 stroužky česneku

malá lžička drcených papriček

2 větvičky rozmarýny

kůra z důkladně omytého citronu

2,5dcl olivového oleje

3 lžíce citronové šťávy

Popis přípravy:

Olivy mírně nařízneme, vložíme do sklenice, přidáme koření a zalijeme olivovým olejem s citronovou šťávou tak, aby byly olivy ponořené. Necháme na tmavém a chladném místě odležet minimálně jeden týden.
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Neodoľatelné kura
4 porce 
Ingredience:
1 naporcované kuře

nebo kuřecí stehýnka či křidýlka

Marináda: 3 lžíce oleje

6 lžic kečupu, 1 lžíce medu

1 lžíce sójové omáčky

3 velké stroužky česneku prolisované

1 nadrobno posekaná cibule

špetka soli,mletého pepře,majoránky,tymiánu,oregana

skořice a chilli

Popis přípravy:

Kuřecí maso marinujeme nejlépe přes noc, potom vlijeme i s marinádou do pekáčku a pečeme. Příloha: rýže, bramborové hranolky, brambor.
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Opilé kura

4 porce 
Ingredience:
1 celé kuře (cca 1,5kg)

1 plechovka piva 0,5 lt černého piva

Nálev:

2 lžíce medu

3 lžíce oleje

3 lžíce sojové omáčky

1 lžíce vinného octa

4 stroužky nasekaného česneku

1 lžička chilli v prášku

1 lžíce sladkokyselé červené chilli omáčky

sůl

Popis přípravy:

V pánvi prohřejeme ingredience na nálev. Omyté kuře jím potřeme a zalijeme a necháme minimálně hodinu marinovat. Vezmeme plechovku piva, otevřeme jí, cca 1 deci upijte a poté ostrým nožem vytvořte ve víku ještě další dva otvory. Plechovku dejte na plech, podložte nejlépe pečícím papírem. Vezměte kuře a posaďte jej na plechovku s pivem. Kdo si rád hraje může, jako já, upravit pózu kuřete do libovolné polohy, jediná podmínka je, že musí pořád sedět. Nyní vložte plech i s kuřetem do trouby a pečte jej při 180°C cca 35 minut. Tak a máme hotovo, kuřátko je krásně dozlatova propečené, takže jej vyndáme z trouby, dvěma papírovými utěrkami přidržíme, zaklepeme a plechovka se vlastní vahou sama vysune. Naporcujte a hurá ke stolu.
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Parížsky šalát

Ingredience:
1/2 kg vuřtů nebo měkkého salámu

2 velké cibule

3 kyselé okurky

2 dl majolky

Na marinádu povařit:

1 lžíce plnotučné hořčice

2 lžíce oleje

2 lžíce octa

2 lžíce kečupu

1/2 lžičky pepře

1 lžíce worcestrové omáčky

1-2 lžičky cukru

troška soli

Popis přípravy:

Uzeninu, cibuli a okurky nakrájíme, zalijeme marinádou a necháme v ledničce do druhého dne uležet. Po uležení smícháme s majolkou.
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Pečené koleno

Ingredience:
Bravčové koleno ( najlepšie zadné )

Marináda: 

olej

prelisovaný cesnak

grilovacie korenie

mleté čierne korenie

zmes korenia na pečené mäso

horčica

trocha kečupu, soľ

Popis přípravy:

Bravčové koleno vykostíme, osolíme. Marináda: Ingrediencie zmiešame v pomere podľa vlastnej chuti na hustejšiu konzistenciu ( možno pridať aj ostrejšie ingrediencie ). Bravčové koleno potrieme marinádou a necháme v chladničke do druhého dňa. Potom koleno stočíme do rolky previažeme nitkou a pečieme v rúre asi 2,5 až 3 hodiny. Prvé 2 hodiny pečieme koleno v uzavretom plechu aby zmäklo, ostatný čas pečieme odkryté aby koleno dostalo peknú farbu.
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Pikantné kúsky z ryby

4 porce 
Ingredience:
750 g ryby (úhoř,kapr,filé aj.), olej

marináda: 

5 jarních cibulek i s natí nebo 1 větší cibule

2 lžíce desertního vína

lžíce ostřejší hořčice

lžíce sójové omáčky

lžička mletého zázvoru

lžička octa nebo citrónové šťávy

lžička cukru

lžička glutasolu

Popis přípravy:

Rybu nakrájíme na proužky 2 cm x 3 cm. Připravíme si do misky marinádu z pokrájené cibulky a ostatních přísad a na nejméně 20 minut do ní ponoříme kousky ryby. Pak rybu vyjmeme a necháme okapat do misky. Oschlé proužky rybího masa prudce opečeme na oleji ze všech stran. Rybu vyjmeme a dáme stranou. Na témže oleji krátce povaříme zbytek marinády. Potom vložíme do vzniklé směsi nazpět kousky ryby, zamícháme a podáváme s rýží a zeleninovým salátem.
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Pikantné krídelká na sójovej omáčke

2 porce 
Ingredience:
Kuřecí křídélka

2dl kečupu

1/5 dl. oleja

1 lyžica pikantnej sójoej omáčky

3 lyžice cukru, 1 lyžičku soli

3-4 strúčiky cesnaku

1/5 lyžičky č. korenia

Popis přípravy:

Všetky ingrediencie spolu zmiešame a kuracie krídelká necháme v chlade aspoň 2 hodiny marinovať. Dáme do pekáča a necháme aspoň 1 hod piecť na 210 C.
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Pivné kuracie stehná

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

1-2 větší cibule

4 lžíce plnotučné hořčice

0,5 l černého piva

2 lžíce másla

mletý kmín,pepř

lžička zázvoru, sůl

majoránka

libeček nebo jiné bylinky

4 stroužky česneku

1 lžíce sójové omáčky

1 lžíce worchestrové omáčky

hladká mouka nebo granulovaná tmavá jíška

Popis přípravy:

Kuřecí stehna omyjeme, osušíme a případně v kloubu rozřízneme. Marináda: V misce smícháme plnotučnou hořčici, utřený česnek, zázvor, kmín, sójovou omáčku, worchestrovou omáčku, pepř, osolíme a přidáme dle chuti majoránku, libeček nebo jiné bylinky. Osušená kuřecí stehna po všech stranách potřeme vzniklou marinádou a necháme asi 24 hodin uležet. Druhý den nahrubo nakrájíme cibuli a vyložíme s ní polovinou másla vymazaný pekáček. Na tuhle vrstvu cibule poklademe kuřecí stehna a poklademe zbylou částí másla. Zbylou marinádu vytřeme do pekáčku. Podlijeme černým pivem a vložíme do předem vyhřáté trouby. Pečeme za častého polévání výpekem asi 45-50 minut při 200-210 °C, dle velikosti masa. Dle potřeby podléváme zbylým pivem. Po dopečení maso vyjmeme a zahustíme moukou, nebo granulovanou tmavou jíškou. Po opětovném prohřátí masa podáváme z vařeným bramborem nebo rýží.
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Pikantné bravčové rebierka
4 porce 
Ingredience:
125ml oleja

2 lyžica chilli omáčky

1 lyžička hrubo

pomletého čierného korenia soľ

1 červenú a 1zelenú chilli papričku

500g bravčových rebierok

Popis přípravy:

1.Zmiešame olej s chilli omáčkou,korením a soľou. rozpolíme čili papričky, odstránime jadierka, lusky umyjeme anakrájame na rezance,nasypeme ich do omáčky.

2.Rebierka rozkrájeme a potreme dôkladne omáčkou Odložíme na 1hod. dochladničky.Rebierka vybereme z marinády, položíme na rošt a grilujeme do chrumkava.
[image: image116.png]



Maináda z bravčového mäsa

Ingredience:
hovězí nebo vepřové maso

žampiony, syrová paprika

slanina, libový salám

olej, česnek

grilovací koření

worcesterská omáčka

červené víno

kečup, pepř, paprika

Popis přípravy:

Na kostky nakrájíme libové hovězí nebo vepřové maso, rozpůlíme žampiony, na plátky nakrájíme paprikové lusky, na kostky slaninu a kolečka libového salámu. Vše střídavě napíchneme na grilovací jehly. Připravíme si směs oleje, česneku, grilovacího koření, worcesterské omáčky a červeného vína, špízy potřeme a necháme odležet. Pak do marinády přidáme několik lžic kečupu, pepř a papriku. Grilujeme a přitom potíráme směs.
[image: image117.png]



Kura s marinádou

Ingredience:
kuře

hladká mouka

lžička pálivé papriky

marináda:

5 stroužků česneku

sůl, pepř, 1 citrón

4 cl. koňaku

Popis přípravy:

marináda:  česnek utřený se solí smícháme s ostanimi ingrediencemi. kuře nasekáme na 12 - 15 kosků a necháme v chladu marinovat nejlépe přes noc. Okapané kousky masa obalíme v paprice ve které jsme rozmíchali pálivou papriku a smažíme v oleji
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Bravčová marináda

5 porcí 
Ingredience:
1kg masa (vepřové,krůtí,kuřeci)

4 vajíčka, 4 lžíce solamylu

4 stroužky česneku, 2 lžičky pepře

2 lžičky soli, 2 lžičky worchestru

2 lžičky hořčice

Popis přípravy:

Maso nakrájet na plátky,mírně naklepat. Do misky smícháme ostatní ingredience. Maso společně s marinádou vkládáme do zavařovacích sklenic. Přiklopíme víčkem a dáme asi na týden do lednice uležet. Smažíme na pánvi v oleji.Přílohy : hranolky,krokety, tatarka.
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Rarášikovia

4 porce 
Ingredience:
600g vepřové panenky

Marináda:

2 vajíčka

1 lžice česnekové pasty

1 lžička sojové omáčky

2 lžice wolšestrové omáčky

1/2 lžičky mletého barevného pepře

1 lžička majoránky

Olej na pánev

Popis přípravy:

Panenku nakrájíme na plátky a lehce naklepeme. Všechny suroviny  na marinádu  smícháme a metlou trochu našleháme. Panenku naložíme do marinády a necháme min. 1hod. odležet (nejlépe do druhého dne). Na rozpálenou pánev dáme trochu oleje a na něj naložené plátky. Opečeme po obou stranách do tlatova a můžeme podávat s bramborem nebo hranolky
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Recept na kuracie mäso

4 porce 
Ingredience:
6 kuřecích řízků

marináda:

4 vejce

pepř

kari koření

majoránka

kečup

kmín

hořčice

olej

Popis přípravy:

Jeden z mála receptů mé někdejší tchyně, o který jsem si řekla. Je velice jednoduchý na přípravu a následně i na tepelné zpracování. Maso může být naložené i delší dobu než přes noc. Hodí se i pro návštěvu, když se nechcete zdržovat delší přípravou jídla. Postup je následný: Asi 6 kuřecích řízků naklepeme, případně rozřízneme silnější vrstvu a naložíme přes noc do marinády:

4 vejce rozšleháme a přidáme do nich kávovou lžičku - pepře, kari koření, majoránky, kečupu, vegety a soli. Dále lžíci - kmínu, hořčice, oleje. Druhý den maso rychle orestujeme na trošce oleje, nakonec přidáme zbylou marinádu a opečeme s masem. Jako příloha jsou vhodné bramborové hranolky, americké brambory, příp. bramborová kaše. Dozdobíme oblohou z čerstvé či rozmražené zeleniny, nebo salátem. Přeji dobrou chuť
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Bravčové kotlety
6 porcí 
Ingredience:
6ks vepřových kotlet

2 celá vejce

1xlžička soli

1xlžička pepře

1-3 lžičky koření Magii tekuté

1-3 lžičky Worčestrové omáčky

2 polévkové lžíce hořčice plnotučné

2 polévkové lžíce solamylu

Popis přípravy:

Vepřové kotlety naklepeme ,dále je namáčíme po obou stranách ve směsi ,kterou jsme si připravili.Vše dáme na sebe do mísy a zalejeme zbytkem směsi.Necháme 24 hod uležet.A smažíme je po obou stranách (lze použít i hovězí maso) Podává se s hranolkami.
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Bravčové mäso

4 porce 
Ingredience:
maso vepřové,hovězí,kuřecí,zvěřina

marináda:

2vejce

2lžíce magi

1lžíce solamilu

1lžíce majoránky

1lžička soli

1lžička pepř

1/2lžičky drcený kmín

1/2lžičky kari

1/2lžičky sladké papriky

1/2lž.pálivé nebo čily

5 stroužků česneku

1lž.worčestru

1lž.hořčice

Popis přípravy:

plátky masa naklepeme namočíme do připravené marinády naskládáme do mísy a necháme přes noc v lednici.můžeme i 3 dny.potom je na rozpáleném oleji osmažíme a podáváme s hranolky
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Rezeń marinovaný

4 porce 
Ingredience:
kuřecí prsa

solamyl

1 vejce

1 bílý jogurt

koření dle chuti (curry grill)

pepř,sůl

strouhanka

olej na smažení

Popis přípravy:

Kuřecí prsa naklepat, opepřít a naložit do marinády z bílého jogurtu, 1 vejce, lžičky solamylu, koření (bez soli). Ponechat v marinádě do druhého dne. Vyjmout z marinády, osolit, obalit ve strouhance a osmažit jako řízek. Výhodou je, že díky působení jogurtu nehrozí vysušení masa při příliš dlouhé úprav
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Rezeň po malajsky

4 porce 
Ingredience:
60 dkg vepřové kýty

2 vejce

4 lžíce solamylu

6 lžic

sojové omáčky

2 lžíce kurkumy

5 lžic mletého koriandru

hlavička česneku 

sůl, pepř

Popis přípravy:

Maso naklepeme, jemně osolíme a opepříme a naložíme do marinády, která by měla mít hustou konzistenci. Na marinádu smícháme vejce, solamyl,sojovou omáčku, nastrouhaný česnek a koření. Maso necháme marinovat nejméně 2 hodiny. Takto připravené maso smažíme na oleji a při smažení můžeme ještě potírat zbytkem marinády. Podáváme s bramborovou kaší a ovocným salátem.
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Rezeň v marináde
Ingredience:
1 v.lž. soli

2v.lž.kečup

1v.lž.worchester

1v.lž.olej.1m.lž.pepře

1m.lž.solamylu

1m.lž.paprika

1m.lž.curry + ml.cukr

Popis přípravy:

1 cibule na jemno,1 celé vejce+2žloutky,špet.majoránky,2stroužky česneku.Vše naložit na 24 hod. do skla a pak smažit.Tento nálev je na 75dkg. masa.
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Kura
Ingredience:
Kuře

2dcl vody

2dcl oleje

2 lžíce kečupu

2 lžíce hořčice

1 lžičku soli, 1 lžičku pepře,  1 cibuli

5 stroužků česneku

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme dáme do pekáče a přidáme veškeré inkredience.Necháme 24 hodin odležet a v tomto nálevu pečeme
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Šalát z morćacieho mäsa a ryže

4 porce 
Ingredience:
1/4 šálku ochuceného octa

1/2 šálku pomerančové šťávy

2 lžičky sezamového oleje

1 lžička utřeného česneku

2 lžíce na kostičky nasekané cibule

4 krůtí řízky nakrájené na kostky

5 šálků uvařené hnědé rýže

2 šálky zeleniny uvařené v páře (červená paprika,cukety,celer mrkev atd.)

Popis přípravy:

Maso naložíme do části marinády z octa (asi 1/2), pomerančového džusu, sezamového oleje, česneku a lžíce cibule. Necháme uležet v ledničce po dobu 3-5 hodin. Potom maso i s marinádou přemístíme na nelepivou větší a hlubokou pánev, přivedeme k varu a udržujeme na mírném ohni asi 3-4 minuty. Maso poklademe na uvařenou rýži, ozdobíme uvařenou zeleninou a polijeme zbytkem marinády. Jídlo posypeme zbytkem nadrobno nakrájené cibule a ihned podáváme.
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Marináda

Ingredience:
4slanečky, 50g oleje

50ml octa, 1 cibule

60g mrkve, 2 jablka

60 sterilizované červené řepy

150g majonézy nebo smetany.

Popis přípravy:

Slanečky namočíme a necháme celý den ve vodě vymáčet,vodu občas vyměníme.Ryby zbavíme kůže a vykostíme.Z octa nebo vína,pepře a cukru připravíme sladkou marinádu a v ní necháme asi 2hodiny proležet kolečka cibule.Slanečky nakrájíme na nudličky,zalijeme marinádou bez cibule a necháme je nejméně 12hodin proležet.Marinádu můžeme okořenit hřebíčkem.
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Silvestrovské nakladané kotlety

5 porcí 
Ingredience:
1 kg vepřových kotlet

nebo kýty, sůl

olej na pečení

Nakládací směs:

3 lžíce oleje

3 lžíce solamylu

3 syrová vejce

1 lžička soli

1 lžička sladké papriky

1 lžička pálivé papriky

1/2 lžičky pepře

1 lžička kari koření

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky, rozklepeme a po obou stranách mírně osolíme. Potřeby na směsku spolu dobře promícháme. Do této směsi potom dáme masové plátky tak, že je směsí po obou stranách protáhneme a v ní klademe na sebe. Nádobu přikryjeme a dáme na 1 až 2 dny do ledničky.Klademe na rozpálený tuk, zbytkem nálevu přelijeme a pečeme na každé straně 3 až 4 minuty. Maso můžeme také připravit jako kostičky.Jako přílohu můžeme použít opečené brambory nebo hranolky a zeleninový salá
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Slovenská pochúťka

4 porce 
Ingredience:
750 g vepřové krkovičky

cibule

sojová omáčka

sauce marinade

česnek

sladká a pálivá paprika

olej

sůl,pepř

drcený kmín

koření Gyros

trochu máčeného škrobu

těsto na bramboráky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na malé nudličky, dáme do mísy a přidáme omáčky, koření, nakrájený česnek a cibuli a zalijeme olejem. Vše dobře zamícháme a necháme min. 5 hodin marinovat. Pak směs opečeme na hodně rozpáleném oleji (nejlépe v teflonové nádobě, připaluje se) asi 5 minut. Pak zalijeme vývarem a dusíme zvolna do měkka.. Upečeme větší a silnější bramborové placky, dáme je na talíř, poklademe hotovou směsí, bramborák přehneme a podáváme.
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Smažené bravčové  placky

4 porce 
Ingredience:
1kg vepřového masa

cukr

sůl,pepř

paprika

kari, cibule

solamyl

6 vajec

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky a smícháme s marinádou. Marináda: 1 lžičku cukru, 2 lžičky soli, 2 lžičky sladké papriky, 2 lžičky kar,i 2 lžičky pepře(chilli), 2 nadrobno nakrájené cibule, 6 lžic solamylu, 6 vajec. Vše smícháme a necháme den uležet. Potom smažíme dozlatova.
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Zmes na grilovanie mäsa

Ingredience:
600g masa

2 vejce

2 lžíce maggi

1 lžíce solamylu

1 lžíce majoránky

1 lžička soli

1/2 lžičky ml.pepře

1/2 lžičky drceného kmínu

1/2 lžičky kari koření

1/2 lžičky sladké papriky a 1/2 lžičky pálové papriky nabo chilli

Popis přípravy:

Směs dokonale promícháme. Do směsi namáčíme na plátky nakrájené a lehce naklepané maso. V chladu necháme odležet minimálně 2 hodiny ( lepší do druhého dne). Pak grilujeme na rozpáleném grilu nebo pečeme na pánvi.
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Zmes na naloženie rezňov

Ingredience:
2 syrová vejce

polévková lžíce magi

lžička pepře

lžička soli

1-2 lžičky majoránky

5-8 stroužků česneku

2-3 feferonky

2 lžičky solamylu

Popis přípravy:

Ze surovin se udělá kaše, řízky se do směsi naloží na 24 hodin
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Spare ribs

4 porce 
Ingredience:
3kg vepř.žeber

3lžičky červené pálivé chili omáčky

4lžíce sojové omáčky, 6lžíc medu

3rozmačkané stroužky česneku

1dl.pomeranč.šťávy

2rozdrcené hvězdičky anýzu,  1dl.kečupu

Popis přípravy:

žebírka naložíme do marinády a necháme přes noc marinovat.pak pečeme v troubě jednu a pul hodiny při 180°c.
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Steaky na čiernom korení

2 porce 
Ingredience:
345g hovezího masa na platky

1 lžíce utřeného česneku

1 nakrajená cibule

hrst nakrajených žampionu

A-1 lžíce vína,1 lžíce sojové omáčky,1lžíce cukru,1lžíce kukuřičného škrobu

B-1 lžíce omačky z černého pepře,sezamový olej,sojová omáčka

Popis přípravy:

1-Maso naložíme do marinády z A a nechejte asi 20 minut uležet.

2-Usmažte česnek na dvou polévkových lžících oleje.Dobře zamíchejte s naloženým masem a vyjměte.

3-Na zbylém oleji osmažte cibuli,žampiony,přidejte maso a přísady B a smažíte

4-Podáváme horúce
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Srnčia zmes s kyslou kapustou

Ingredience:
2 lžíce olivového oleje

400ml silného ležáku

1 oloupaný a utřený stroužek česneku

8 kuliček nového koření

800g srnčí plece bez tuku nakrájené na menší kousky

50g nasekaných plátků slaniny bez kůže

200g oloupané cibule nakrájené na kolečka

1 velká očištěná mrkev nakrájená na kostičky

1 lžíce hladké mouky, 1 lžičky soli

čerstvě mletý černý pepř

400g oškrábaných brambor nakrájených na kostičky

100g oloupané klobásy nakrájené na kostičky

200g propláchnutého a okapaného kyselého zelí

Popis přípravy:

Postup - Ve velké míse smícháme lžíci oleje se 4 lžícemi piva, česnekem a novým kořením. Do směsi vmícháme kousky srnčího a v chladničce necháme marinovat 3 hodiny nebo přes noc. Troubu předehřejeme na 160°C. Maso vyjmeme z marinády a necháme okapat. Marinádu uschováme, maso otřeme papírovou utěrkou do sucha. Ve velkém žáruvzdorném kastrolu rozpálíme zbytek oleje a slaninu a maso na něm 5 minut opékáme. Přidáme cibuli a mrkev a opékáme ještě 3 minuty. Pak vmícháme mouku, přilijeme zbytek piva a marinádu a ochutíme solí a trochou pepře. Za stálého míchání uvedeme do varu. Kastrol odstavíme z ohně, přikryjeme pokličkou a dáme do trouby. Pečeme hodinu, pak vmícháme brambory a klobásu. Pečeme dalších 30 minut, až brambory změknou. Maso se zeleninou pokryjeme kyselým zelím, necháme v troubě 5 minut prohřát a podáváme.
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Steaky s cibuľou
Ingredience:
2 hovězí steaky

ale je možno použít i vepřovou kýtu

krkovici nebo kuřecí řízky (nejlépe stehenní)

1-2 velké cibule, olivový olej. 

Na marinádu: 

5 polévkových lžic červeného vína (na drůbeží maso používám bílé) 

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce dijonské hořčice

1 kávová lžička cukru

nejlépe hnědého

cca 1/2 lžičky mletého pepře.

Popis přípravy:

Nejprve si připravíme marinádu smícháním výše uvedených ingrdiencí. Místo vína lze použít i 1 lžíce vinného octa + 4 lžíce vody. Do marinády vložíme maso. Zatím, co se maso marinuje, nakrájíme cibuli na kolečka a smažíme ji do zlatova asi 3 minuty na rozpáleném olivovém oleji. Po té ji přendáme stranou, ale uchováváme v teple. Na pánvi po cibuli orestujeme maso, které jsme vyndali děrovanou naběračkou z marinády. Když je maso skoro hotové, přidáme zbytek marinády a necháme jí maso "obalit". Na steak na talíři navršíme pořádný kopec předem připravené cibule. Podáváme buď s brambory v jakékoliv úpravě nebo na opečeném toastu.
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Stehienka s kokosom

4 porce 
Ingredience:
kuřecí stehýnka, 1velký kelímek bílého jogurtu

2 lžičky kořenící směsi kari indické

trocha mletých chilli papriček

4lžíce oleje, 2lžíce kokosu

1nastrouhaná cibule, 4 stroužky česneku

pul lžičky zázvoru, mletý pepř,sul

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme a marinádu naneseme na kuřecí stehna.Necháme odležet/nejlépe přes noc/.Pečeme v troubě za mírného podlévání přibližně 30 minut.
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Šanghajské kura

5 porcí 
Ingredience:
500g kuřecí špalíky

3str. česnek

2 cibule

0,2l sherry ( sandeman ) - suché

0,1l sójová omáčka

0,3l rýžové víno

1 pórek

0,05kg ústřicová omáčka

20g anýzová semínka

kukuřičné klásky

bambusové výhonky

těstovinové nudle

Popis přípravy:

Připravíme si nejdříve marinádu: Rýžové víno, sherry, sojová omáčka, ústřicová omáčka a anýzová semínka. Do této marinády na chvíli naložíme kuřecí paličky. Samozřejmě čím déle tím lépe. Zprudka osmahneme česnek a poté paličky na WOK pánvi. Po opečení dozlatova, vyjmeme i se šťávou a slijeme do kovové nádoby. Na téměř suchou rozžhavenou pánev dáme péci cibuli, kukuřičné klásky, pórek, bamb. výhonky zalijeme zlehka dusíme Po změknutí vložíme zpět kuřata s marinádou, ale určitě nedávat vše. Nakonec přidáme těst. nudle.
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Thajské kuracie krídelká so zeleninovou ryžou

Ingredience:
12 kuřecích křidélek

4 stroužky česneku

barevný drcený pepř

koriandr, mletý zázvor

sojová omáčka

2 lžíce medu

100g kečupu

grilovací koření, 400g rýže

100g zmraženého hrášku

1 červená paprika, olej

Popis přípravy:

Kuřecí křidélka omyjeme,okořeníme grilovacím kořením,drceným pepřem a necháme marinovat v oleji. Marináda: Z medu,zázvoru,koriandru,drceného pepře,sojové omáčky,kečupu a jemně strouhaného česneku Troubu předehřejeme na 210°C,křídla rozložíme na hlubší plech a za stálého přelévání marinádou pečeme do měkka a zlatova. Zeleninová rýže: Na oleji opečeme na jemné kostičky nakrájenou papriku s hráškem,promícháme s vařenou rýží a podáváme.Lze podávat i s pečivem.
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Bravčové stehno
4 porce 
Ingredience:
6 řízků z kýty, 1 lžička soli

1 lžička pepře

1 lžička solamylu

1 lžička worchestrové omáčky

2 stroužky česneku

1/2 lžičky majoránky

1/2 lžičky pálivé papriky,  1/2 lžičky sladké papriky

2 vejce, 3 lžičky kečupu, 4 lžičky oleje

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky a naklepeme. Vejce rozšleháme, přidáme do něj všechny přísady a důkladně promícháme. Do marinády vložíme řízky a necháme v chladu odležet nejméně 24 hodin. (Čím déle je maso naloženo tím je křehčí.) Naložené maso osmahneme na tuku asi 2-3 minuty z každé strany. Podáváme s topinkou nebo brambory doplněné volským okem a zeleninovou oblohou.
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Vianočný kapor v marináde

6 porcí 
Ingredience:
6 porcí kapra

sůl

1,5 l vody

2 lžíce octa 8%

5 dkg cibule

bobkový list

10 zrnek pepře

6 zrnek nového koření

trochu tymiánu

Marináda :


25 dkg majonézy

1 lžíce bílého vína

2 lžíce smetany na šlehání

1 - 2 lžíce nastrouhaného křenu

(může být i více dle gusta)

1 lžíce octa 8%, 1 lžička cukru

1 lžička vorčestrové omáčky

trochu mletého pepře

2 uvařená vejce

(nadrobno pokrájená) na posypání

Popis přípravy:

Do kastrolu nalijeme vodu a ocet, přidáme sůl, cibuli, bobkový list, pepř celý, nové koření a 10 minut povaříme. Do vývaru vložíme potom očištěné a osolené porce kapra. Za mírného varu povaříme 18 - 20 minut. Uvařené porce kapra necháme ve vývaru vychladnout. Nyní si připravíme marinádu. Do mísy dáme majonézu a za stálého míchání přidáváme víno, nastrouhaný křen, ocet, cukr, koření a nakonec lehce přimícháme šlehačku. Hotovou marinádu podle chuti přisolíme a uložíme v chladu. Vychladlé porce kapra z vývaru vyjmeme a odstraníme z nich větší kosti (ti šikovnější mohou odstranit i malé kosti). Porce po odstranění kostí musí zůstat celé. Tyto urovnáme na mísu nebo dáváme jednotlivě na malé misky a přelijeme připravenou marinádou. Povrch posypeme nadrobno rozsekanými vejci. Okraj mísy ozdobíme rozpůlenými kolečky citronu a zelenou petrželkou. podáváme s bílým pečivem a bílým vínem.
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Bravčové po Trnavsky

4 porce 
Ingredience:
-bravčové mäso (panenka, karé, krkovička)

-3 lyžice horčice, 3 lyžice sojovej omáčky (môže byť pikantnná)

-3 lyžice worchersterskej omáčky

-korenie, soľ, olej

-cesnak (nemusí byť)

Popis přípravy:

Mäso nakrájame, naklepeme, posolíme a pokoreníme. Pripravíme si marinádu: zmiešame horčicu, sójovú a worchersterskú s trochou ojeja (príp. prelisovaný cesnak). Mäso dôkladne obalíme do marinády, vložíme do misky a zalejeme zvyškom marinády. Necháme marinovať v chladničke 24 hodín. Na druhý deň mäso pečieme na oleji.
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Záhorácke ZUZU

Ingredience:
1 kg brav.masa/kare,stehno/

Marinada:

5 vajec, 1 kav.lyz.soli

1 kav.lyz.mleteho cierneho korenia

1 kav.lyz.vegety

3 lyz.maizeny,  1 lyz.horcice, 3-4struciky cesnaku

Popis přípravy:

Maso naklepat,nechat odlezat v marinade 3-4 dni. Nakoniec oprazit na horucom oleji.
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Bravčová čína

Ingredience:
Maso: celkem 300 g (můžeme použít i kuřecí maso)

-150 g vepřového masa nakrájeného na hranolky cca 2-4x1cm

-150 g hovězího masa nakrájeného na hranolky cca 2-4x1cm

Na marinádu:

-2 lžíce sójové omáčky

-2 lžíce rýžového vína (může být i jiné)

-2 lžíce arašídového oleje (i jiný)

-1 lžíce hnědého cukru (nemusíme dávat-dle chuti)

-1 lžíce koření pěti vůní

-1 lžíce solamylu

-3 stroužky česneku (jemně nakrájený nebo prolisovaný)

-na kuřecí maso přidáme 1 bílek

Na zeleninu:

-6 jarních cibulek (i norm.cibulky)

-1 červený paprikový lusk

-1 zelený paprikový lusk

-100 g bambusových výhonků-popř.klíčky manga (nebo na nudličky nakrájená kedlubna)-nemusí být.

-100 g klíčků sojových bobů

-1 lžíce rajského protlaku

-1 lžíce sójové omáčky

-150 ml drůbežího vývaru

-1 lžíce kukuřičného škrobu (SOLAMYL), -čerstvě umletý pepř

-tuk nebo olej na pečení

-2 lžíce nasekané pažitky

-100 g mraženého hrášku

-100 g mražené kukuřice

-Určitou část zeleniny můžeme nahradit ČÍNSKÁ ZELENINOVÁ SMĚS MRAŽENÁ

-Hřiby (zavařené nebo předvařené)-můžeme taky dát

-Hrášek

Popis přípravy:

1.Přísady na marinádu společně promícháme,přelijeme směsí maso a necháme minimálně 1 hod. naložené (v lednici i 12hod-je chutnější)

2.Mezitím nakrájíme zeleninu na tenké proužky,okapané maso zprudka opékáme v tuku za stálého míchání 2 minuty (podle toho,až je hotové) a odstavíme do tepla.Zeleninu dáme do zbývajícího vypečeného tuku a 3 minuty pečeme.

3.Vmícháme rajský protlak a sójovou omáčku.Drůbeží vývar rozmícháme se solamylem a zahustíme zeleninu.

4.Přidáme maso,znovu krátce rozpálíme a posypeme pažitkou.
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Bravčové rebierka

4 porce 
Ingredience:
4 bravčové rebierka

1 polievkovú lyžicu svetlého tekutého medu

2 strúčiky cesnaku

1 polievkovú lyžicu worcesterskej omáčky

2 čajové lyžičky ostrej horčice

6 polievkových lyžíc oleja

1 polievkovú lyžicu kečupu

soľ

mleté čierne korenie

Popis přípravy:

premiešame med,horčicu,kečup,worčesterskú omáčku, olej, osolíme,okoreníme,vmiešame pretlačený cesnak.Mäso za každým rebrom narežeme a dáme do marinády.V marináde necháme 4 hodiny,každu hodinu obrátime na druhu stranu.Mäso vyberieme z marinády a z každej strany grilujeme do mäkka.Počas grilovania polievame zvyšnou marinádoua nechame skaramelizovať.Namiesto grilu môžeme rebierka pripraviť aj v rúre.Podávame s varenými zemiakmi.
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Kuracie prsia

5 porcí 
Ingredience:
1 kg kuřecích prsíček

10 oloupaných mandlí

3/4 lžč. sušeného zázvoru

půl  lžč. celého č.pepře

1 lžč. koriandru

půl lžč. kmínu

1 lžč. kurkumy

1 cibule

2 str. česneku

půl lžč. soli

2 badyány

3 hřebíčky

2 bobk. list

5 dl kokos.ml.

1 lž. oleje

Popis přípravy:

Rozdrtíme všechno koření a česnek, cibuli nakrájíme nadrobno. Maso nakrájíme na nudličky. Vše smícháme s půlkou lž. oleje a masem a marinujeme několik hodin nebo do druhého dne. Na zbylém oleji zpěníme do voňava mleté mandle, přidáme směs a restujeme, pak podlijeme kokosovým mlékem a dosolíme.Odpaříme skoro dosucha.
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Zavináče

Ingredience:
1 kg malých ryb s drobnými kostmi

1/2 litru octa,  

12 dkg soli, asi 1 kg ryb. 

Do závitků -cibuli, mrkev a kyselé zelí.

 Dále 2,5 dcl octa, 

0,5 dcl citronové šťávy, 

1 dcl přírodního vína, 

1,5 litru vody, 

2 ks bobkový list, 

10 kul. pepř celý,

3 ks hřebíček, 

5 ks nové koření, 

2 tbl. umělé sladidlo, 

1 lžička soli, 

2 i více cibule nakrájené.

Popis přípravy:

Na zavináče se nejlépe hodí malé ryby s drobnými kostmi, které se jinak těžko využijí. Jsou to např. plotice, cejn, okoun apod. Všechny drobné kůstky se úplně rozloží, zůstává jenom páteř a ta se dobře odstraní. Nálev na rozložení kostí :1/2 litru vody, 1/2 litru octa,  12 dkg soli, asi 1 kg ryb. Ryby vykucháme, odřízneme hlavu, zbavíme šupin a rozřízneme kolem páteře. Tento polotovar naskládáme do hrnce tak, aby byly ryby ponořené, popř. zatížíme a necháme 5 dní uležet v chladnu. Po této době ryby vyjmeme, vykostíme zbytky kostí ( páteř ). Potom smícháme nakrájenou cibuli, mrkev a kyselé zelí, jednotlivé kousky stáčíme do zavináčů, které propíchneme párátkem. Tyto smotky potom vložíme zpět do hrnce a zalijeme marinádou. Návod na přípravu marinády : 2,5 dcl octa, 0,5 dcl citronové šťávy, 1 dcl přírodního vína, 1,5 litru vody, 2 ks bobkový list, 10 kul. pepř celý, 3 ks hřebíček, 5 ks nové koření, 2 tbl. umělé sladidlo, 1 lžička soli, 2 i více cibule nakrájené. Vše bez vína 5 minut povařit, pak přidat víno. Studené se toto nalije na ryby, které musí být v nálevu celé potopené.  Hrnec se uloží do chladna, nejlépe dolů do lednice. Po 7 dnech vyjmeme a můžeme konzumovat.
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Zeleninová marináda na mäso

3 porce 
Ingredience:
1 cibule

1 mrkev

1 petržel

hrst zelené petželky

3 bobkové listy

lžička tymiánu

4 lžíce octa

4 lžíce oleje

sůl

Popis přípravy:

Rozemeleme cibuli,mrkev a petžel,nasekáme zelenou petrželku a se vším ostatním povaříme v menším množství vody.Necháme vychladnout a zalijeme maso. Ponecháme maso marinovat dva,tři dny v chladu,obracíme,poté pečeme nebo grilujeme
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Zlatý úhor

4 porce 
Ingredience:
400 g.úhoře

3 lžíce oleje

1 lžička kari koření

1 pórek

1 malá cibule

trochu máčeného škrobu

Marináda:

3 lžíce vína šao-sing

1 lžíce citrónové šťávy

1 lžička cukru,sůl

půl lžičky wei-su

2 lžíce oleje

špetka bílého pepře

šálek vývaru

Popis přípravy:

Očištěného a staženého úhoře nakrájíme asi na 5 cm.dlouhé kousky,které na hřbetě prořízneme několika řezy.Vložíme do porcelánové mísy a zalijeme marinádou,kterou jsme si připravili z trochy vývaru,wei-su,vína,citrónové šťávy,soli,cukru,bílého pepře a oleje.Takto zalité maso necháme přes noc marinovat.Druhý den vyjmeme úhoře a necháme ho odkapat.Na středně rozpáleném oleji zlehka po obou stranách osmahneme a podlijeme marinádou ve které byl naložen.Přidáme kari koření,zmírníme oheň,přiklopíme pánev a asi po dvou minutách přidáme kostičky pórku a cibule.Opatrně promícháme a dusíme do měkka.Podle potřeby zahustíme máčeným škrobem.
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Bravčovina

8 porcí 
Ingredience:
1 kg bravčového mäsa

1 lyžica vegety

1 lyžička soli

1 lyžica kečupu

1 lyžica paprikovej pomazánky

5 vajec

5 strúčikov cesnaku

1 lyžička čierneho korenia

Popis přípravy:

Mäso nakrájame na plátky a naklepeme. Do mixéra dáme všetky pochutiny a krátko pomixujeme.Rezne postupne namáčame do koreniacej zmesi a uložíme do misy.Uložíme do chladničky aspoň na 3 dni.Takto naložené mäso môže stáť aj 10 dní.

Po vybratí mäso rýchlo opečieme na oleji
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