RECEPTY - Jana
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Pikantné hovädzie

6 porcí 
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Ingredience:
1000 g hovězí zadní nebo pero           

200 g anglická slanina                 

300 g cibule                            

700 g okurky nakládané                

280 g rajčatový protlak                

3 lžíce oleje                             

190 g zakysaná smetana                  

sůl          

Popis přípravy:

- maso špikovat slaninou

- v pekáči na oleji restovat ze všech stran

- výjmout a orestovat cibuli na jemno nasekanou

- maso vložit zpět na cibuli a péci do měkka,podlevat vodou / nejlépe v Remoska nebo Bravoska /

- po upečení vyjmout a krájet

- do výpeku přidat nakrájené nudličky masa, pokrájené okurky a rajčatový protlak , dodusit aby okurky byly poloměkké

- odstavit z plotny a vmíchat zakyslou smetanu , již nevařit

- dle chuti solit

- možné přílohy : houskové knedliky / noky / brambory / těstoviny
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Pikantné mäso s paprikami

4 porce 
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Ingredience:
400 g svíčkové, 1 cibule

1 červená a žlutá paprika

2 jarní lahůdkové cibulky

1 cuketa

půl čínského zelí

1 mrkev

100 g steril. bambusových výhonků

1 červená feferonka

3 lžíce oleje ; kayenský pepř ; mletý zázvor

2 lžíce sójové omáčky

1 lžíce octa ; špetka cukru

Popis přípravy:

Svíčkovou omyjeme, osušíme a nakrájíme na hranolky. Cibuli a česnek oloupeme, cibuli na kolečka, česnek najemno nasekáme. Papriky, jarní cibulky, cuketu a čínské zelí omyjeme a očistíme. Bambusové výhonky necháme okapat. Feferonku omyjeme, rozpůlíme, vyjmeme semeník. Veškerou zeleninu pokrájíme na nudličky. Rozehřejeme 2 lžíce oleje, maso na něm ze všech stran opečeme a vyjmeme.  Zeleninu opékáme na zbylém oleji asi 8 min. Poté promícháme s masem, ochutíme kayenským pepřem, zázvorem, sójovou omáčkou, octem a špetkou cukru. Podáváme s vařenou nebo dušenou rýží
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Hovädzina

6 porcí 
Ingredience:
600g hovězího masa

600g cibule

10 striužků česneku

4 paprikové lusky

mletý pepř, sůl (vegeta), olej

Popis přípravy:

Maso jemně umeleme, cibuli i česnek nakrájíme nadrobno, papriky na malé kostičky (případně také umeleme), vše osolíme, opepříme a promícháme. Vytváříme placičky, které prudce opečeme na roštu nebo pánvi. Podáváme s brambory
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Pikantná roštenka

6 porcí 
Ingredience:
600g roštěnce

Sůl, pepř

30g hl.mouky

150g oleje

50g másla

sek.petrželka

Těstíčko: 

2 vejce

50g hl.mouky

50g cibule

50g křenu

25g hořčice

Do vyšlehaných vajec postupně zamícháme jemně nasekanou cibuli

hořčici

strouhaný křen 

hl.mouku

Popis přípravy:

Nakrájené roštěnky mírně naklepeme,okraje nařízneme,osolíme,opepříme,poprášíme hl.moukou a na horkém oleji opečeme po obou stranách. Opečené roštěnky vyjmeme a obalíme v připraveném těstíčku. Smažíme je v oleji po roštěnkách,do kterého jsme přidali máslo. Do růžova usmažené roštěnky posypeme nasekanou petrželkou. Příloha - různě upravené brambory, čerstvá zele
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Pikantný pekingský šalát

Ingredience:
Prísady (pre 4 osoby):

400 g uvareného údeného hovädzieho jazyka

2 cibule

1 červená a 1 zelená paprika

1 malá konzerva sójových klíčkov

1/2 póru

3 PL masla

100 g prerastenej slaniny

1/2 šálky kečupu

1/8 l červeného vína

pár kvapiek tabasca

soľ

mleté čierne korenie

štipka kryštálového cukru

1/2 ČL mletej červenej papriky

1/2 ČL karí korenia

100 g čerstvých šampiňónov pár šalátových listov

Popis přípravy:

1. Hovädzí jazyk, cibuľu a očistené papriky pokrájame na tenké rezance, sójové klíčky necháme dobre odkvapkať. Pór umyjeme a pokrájame na tenké kolieska. Prísady vložíme do misy a opatrne premiešame. 

2. V panvici zohrejeme maslo a opražíme na ňom nadrobno pokrájanú slaninu. Ochutíme kečupom, červeným vínom, niekoľkými kvapkami tabasca, soľou, korením, cukrom, mletou paprikou, karí korením a všetko nalejeme na šalát. Necháme 1 hodinu odstáť. 

3. Pred podávaním primiešame do šalátu na plátky pokrájané šampiňóny. Na taniere upravíme šalátové listy a na ne rozdelíme šalátovú zmes.
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Pivný guláš

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg kližky, 4 cibule

2 lžíce sádla

1 zelená paprika

1 konzerva (400g) zelené fazolové lusky krájené v mírně slaném nálevu

1 lžička mletého zázvoru

3 lžičky sladké papriky

1 lžička pepře

1 lžička majoránky

1 lžička jemně drceného badyánu

2 kostky masového vývaru

Sůl, 5 kuliček jalovce

2 lžíce polohrubé mouky na zahuštění

2 lahve světlého piva, 1 dcl Tuzemáku.

Popis přípravy:

Na sádle zpěníme zázvor, přidáme nakrájenou cibuli a mícháme, až cibulka zesklovatí.  Vmícháme ostatní koření a na kostičky pokrájené maso, krátce orestujeme a zalijeme pivem. Pod pokličkou vaříme asi 60 minut (podle stáří býčka i déle, až maso skoro změkne), přidáme nadrobno pokrájenou papriku, Tuzemák , po 20-ti minutách  zahustíme polohrubou moukou rozkvedlanou v nálevu (scezeném z fazolových lusků)  a necháme ještě chvilku povařit. Přidáme fazolové lusky z konzervy a po jejich prohřátí podáváme. Podle zásady české kuchyně je lepší ohřátý až druhý den! Jako příloha je vhodný houskový knedlík, nebo chléb.
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Polievka chilli con carne

Ingredience:
1 cibule  jemně nakrájená

2 stroužky česneku

1 lžíce rostlinného oleje

500 g mletého hovězího

400 gramů červených fazolí (1 konzerva)

800 g rajčat z konzervy  oloupaných

700 ml drůbežího vývaru

špetku sušených čili papriček

2 čtverečky hořké čokolády

lístky petržele nebo koriandru na ozdobu

strouhaný sýr

Popis přípravy:

V pánvi rozehřát olej a osmažit na něm cibuli a česnek. po pár minutách přidat mleté maso. Dobře rozmíchat, aby se nevytvořili hrudky. Když se maso opeče do běla, přidat ostatní ingredience, kromě petržele a sýry. Mírně vařit asi hodinu. Polévku podávat posypanou sýren a bylinkami.
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Pražský guláš

4 porce 
Ingredience:
4 cibule, 40 g sádla

400 g předního hovězího masa

30 g hladké mouky

1 lžíce mleté papriky

1 lžíce rajčatového protlaku

masový vývar, sůl,kmín,mletý pepř

2 párky, 2 stroužky česneku

majoránka

Popis přípravy:

Drobně nakrájenou cibuli zpěníme na sádle, přidáme maso na kostky a opečeme. Když je maso nazlátlé, zaprášíme je moukou a ještě krátce opečeme. Potom přidáme mletou papriku a rajčatový protlak, podlijeme vývarem, osolíme, ochutíme kmínem, mletým pepřem a udusíme do měkka.. Před skončením přidáme oloupané párky, utřený česnek, majoránku a dovaříme.

[image: image9.png]



Hovädzie plátky

6 porcí 
Ingredience:
6 plátků hovězí roštěné

4 lžíce slunečnicového oleje

špetka soli

2 lžíce jemného kečupu

200 g sýru eidam

200 g majolky

100 g bílého jogurtu

špetka cukru krystal

100 g červené papriky

lžíce bílého vína

špetka pepře

Popis přípravy:

Odblaněné roštěnky nařízneme po obvodu na třech místech, naklepeme, opepříme, potřeme olejem a necháme v chladničce přes noc nebo několik hodin odležet. Před přípravou je osolíme, opět potřeme olejem a opečeme po obou stranách na grilu (nebo na pánvičce na oleji) tak, aby byly uvnitř růžové. Opečené roštěnky přeložíme na talíře, potřeme kečupem, posypeme strouhaným sýrem a přelijeme majonézou, promíchanou s jogurtem, cukrem, velmi drobně pokrájenou kapií a vínem. Podáváme s vařenými brambory nebo hranolkami a se zeleninovým salátem.
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Guláš

6 porcí 
Ingredience:
hovězí kližka 1-1,5kg

stejné množství cibule

sádlo nebo olej

sladká paprika

silný hovězí vývar

červené víno 1dl

rajče

chili

rybízová zavařenina

sůl,drcený pepř

Popis přípravy:

Cibulku pokrájíme na hrubo a zpěníme na sádle a osmahneme do zlatova,může se trošku připálit.Pak přidáme osolené maso nakrájené na kostky o hraně 2cm plu mínus 10% a trpělivě čekáme až se štáva,kterou maso pustí,vysmahne.V tom okamžiku přidáme sladkou papriku,která se musí osmahnout,aby ztratila syrovou chuť.Zalijeme vařícím silným vývarem a přidáme červené víno.Vaříme na mírném plameni cca 2hodiny (necháme probublávat).Půl hodiny před dokončením přidáme pro barvu rajče a pro chuť zavařeninu.Dle chuti přiostříme chili nebo pálivou paprikou.Jako přílohu použijeme knedlík,noky,rýži nabo makarony.
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Prírodná roštenka

4 porce 
Ingredience:
4 plátky roštěnce (po 150g)

sůl

mletý pepř

2 lžíce oleje

Popis přípravy:

1) Roštěnky na okraji několikrát nařízneme, zlehka je naklepeme, osolíme, opepříme a pokapeme olejem. Necháme je v chladu 3-4 hodiny odležet.

2) Pak je na zbylém oleji na obou stranách zprudka opečeme, snížíme teplotu a zvolna dohotovíme.

3) Roštěnky podáváme s různě upravenými bramborami a čerstvou nebo sterilovanou zeleninou
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Hovädzie zadné

Ingredience:
hovězí zadní 3 plátky

cibule

hořcice plnotučná

okurek

vajíčko

párek

sůl

pepř

Popis přípravy:

Naklepeme maso,osolíme,opepříme a potřeme hořcicí.Na plátek vložíme vajíčko a párek a smotáme vše do závitku,toto omotáme buď režnou nití nebo zajistíme párátky.Ptáčky vložíme do hrnce s cibulí a vše dusíme do měkka asi 45minut.Štávu zahustíme záklepkou, kterou vyrobíme z hladké mouky a podáváme s rýží.
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Pytliacka roštenka

4 porce 
Ingredience:
750 g roštěnce

grilovaní koření

150 g oleje

100 g cibule

100 g paprikových lusků

100 g žampionů

Sůl, worcester

100 g šunkového salámu

Popis přípravy:

Roštěnky mírně naklepeme,nařízneme,posypeme z obou stran grilovacím kořením ,zakápneme olejem a necháme několik hodin zaležet.Zaležené plátky po obou stranách opečeme v horkém oleji doměkka,maso výjmeme,do výpeku přidáme zbylý olej z masa,několik kapek worchestru,nakrájenou cibuli na nudličky,nakrájenou papriku,krájené žampiony a vše orestujeme doměkka.Dochutíme solí. Směs navršíme na roštěnky a ještě krájeným  na nudličky salámem. Příloha :hranolky,krokety,atd.
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Rolky z hovädzieho mäsa s mrkvou

Ingredience:
250 g mrkve

2 cibule

1 lžíce másla

1/2 l slepičího vývaru

100 g sušených meruňěk

150 g dlouhozrnné rýže

400 g mletého hovězího masa

lžička soli

1/4 lžičky cukru

1/4 lžičky pepře

1/2 lžičky kari

vejce

2 lžíce oleje

Popis přípravy:

Očištěnou mrkev a cibuli nakrájejte na kostičky, poduste na másle do sklovita a podlijte 4 lžícemi vývaru a duste 10 minut. Zbývající vývar uveďte k varu. Meruňky pokrájejte nadrobno, spolu s rýží vsypte do vývaru a na mírném ohni vařte. Mleté hovězí maso propracujte s kořením, vejcem a zeleninou. Mokrýma rukama utvořte rolky velké jako palec. Na rozpáleném oleji rolky opečte ze všech stran dozlatova. Rolky připravte na talířích k podávání. Výpek svařte s trochou vody a šťávou rolky přelijte. rýžy ochuťte a podávejte.

[image: image15.png]



Rostbíf a pikantná omáčka

4 porce 
Ingredience:
roštěnec 800 g

hořčice 1 lžíce

pepř 1/2 lžičky

cibule 1

masový vývar 1/4 l

sůl 1/2 lžičky

kyselá smetana 4 lžíce

škrob (Solamyl) 1 lžíce

vlašské ořechy 50 g

vodka 2 lžíce

Popis přípravy:

Okraj masa nařízneme. Maso potřeme hořčicí. Položíme na rošt, podložíme plechem na tuk s táckem z alu-fólie. Na tácek dáme na čtvrtky rozkrojenou cibuli a 4 lžíce vody. Dáme do předehřáté trouby. Během pečení často podléváme horkým masovým vývarem. Nakonec osolíme a pečení necháme před nakrájením 10 minut odpočinout Výpek nalijeme do kastrůlku, Kyselou smetanu smícháme se Solamylem, přidáme k výpeku a necháme přejít varem. Vmícháme drobně nasekané vlašské ořechy a vodku. Dochutíme podle chuti. Příloha bramborové krokety nebo kaše
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Roštenka s hubami

Ingredience:
rostenka

50g masti

50g cibule

200g cerstvych hub

sol

mlete cierne korenie

rasca

petrzlenova vnat

Popis přípravy:

Na masti spenime nadrobno pokrajanu cibulu,pridame ocistene ummyte na platky nakrajane huby,osolime,posypeme korenim,,mletou rascou a udusime domäka.ked su mäkke a stava sa vydusi,pridame posekanu petrzlenovu vnat a na kazdu oprazenu rostenku dame kopku hub.podavame so zemiakmi a zeleninovym salatom
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Roštenka

3 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

3 sardelky nebo očka

20 g másla

pepř

4 polévkové lžíce bílého vína

Popis přípravy:

Očištěné roštěnky naklepeme,opepříme a potřeme sardelovým máslem.Pokapeme bílým vínem a necháme asi hodinu odpočinout.Pak grilujeme po každé straně asi 5 minut.Roštěnky můžeme podávat s opečeným bramborem a zeleninovým salátem.
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Roštenka

6 porcí 
Ingredience:
750 g - 1 kg roštěnek (nakrájené na tloušťku 1 cm)

14 dkg tuku - nejlépe sádlo (příp. máslo či olej)

sladká paprika

pepř (mletý i celý),sůl

několik kuliček nového koření

2 - 3 listy bobkového listu

polévková (kořenová) zelenina - petržel, mrkev, celer

1-2 cibule (stačí 1)

1 lž. hl. mouky

cca čtvrt l hovězího vývaru (nejlépe z hov. oháňky či libového pupku)

1 lž. citron. šťávy - dle chuti

madeira (event. dobré červené víno) k dochucení - není nutno

kapary - dle chuti (asi 10 g)

200 ml kyselé (nebo zakysané) smetany (před použitím dobře rozmíchat - nesmí být hrudky)

Popis přípravy:

750 g -1 kg roštěnek se odblaní, zbaví tuku, nakrájí na plátky tlusté 1 cm, které se trochu naklepou, okraje se naříznou proti kroucení a obalí se v paprice a popepří. Kořenová zelenina se nakrájí na tenké nudličky - jako na svíčkovou. Na pánvi se rozpustí 7 dkg sádla (másla či rozpálí olej) a roštěnky se na prudkém ohni po obou stranách rychle osmaží do hněda, potom se osolí.1 drobně nasekaná cibule a zelenina se zapráší lehce hladkou moukou a vše se osmaží na pánvi v 7 dkg sádla (másla či oleje) do žluta. 1 díl zeleniny se pak oddělí a použije později. Zbývající díl zeleniny se dá do výpeku z roštěnek a položí se na něj opečené roštěnky.  Přidá se koření (několik kuliček nového koření a celého černého i bílého pepře, 2 - 3 listy bobkového listu), podlije se 4 - 6 lžícemi hovězího vývaru (vody) a vše se nechá asi 10 minut péci (dusit), maso se obrací. Potom se zelenina vyjme a koření odstraní. Tento díl zeleniny se později propasíruje (rozmixuje) do smetanové omáčky (jako u svíčkové). Přidají se 2 dcl dobře rozmíchané kyselé smetany, podle chuti se dokyselí citr. šťávou (pozor, aby se případně smetana nesrazila), přidá se 2. díl na nudličky nakrájené osmažené zeleniny. Vše se nechá dobře přikryté dalších 10 minut dusit a ke konci se může přidat madeira a nasekaná kapary. Před podáváním se roštěnky ozdobí podušenou zeleninou. Příloha: houskový knedlík (bez kvasnic či kypřícího prášku), vídeňský knedlík (dtto), špecle či noky, resp. gnocchi (s těmi je to také velmi dobré). Dokonce se uvádí i rýže, makarony či bramborová kaše (ale s tou si to nedovedu představit, kníže Esterhazy by to asi s kaší taky nejedl).
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Roštenka

1 porce 
Ingredience:
150 g hovězího roštěnce

plátek šunky

25 g sterilovaných žampionů

1 lžíce kečupu

1 lžíce worchestrové omáčky

1 plátek citronu

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky, naklepeme, okraje nařízneme, osolíme, opepříme a na rozehřátém oleji prudce orestujeme. Mezi plátky masa vložíme kornout ze šunky naplněný orestovanými žampiony, zastříkneme kečupem, worchestrem a dusíme doměkka. Na talířích maso zdobíme citronem. Podáváme s hranolky a zeleninovou oblohou.
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Roštenky

4 porce 
Ingredience:
4 porce roštěnce 200g

pepřové koření

sůl

Popis přípravy:

maso naklepeme mirně osolíme a njecháme 1-4 hod. odležet.Stejky obalte ve směsi pepřové koření pečte na rozpáleném oleji z obou stran.Ozdobte plátkem angl.slaniny a bylinkovým máslem.
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Roštenky na hubách

4 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

sůl

pepř mletý

mouka hladká

cibule

sádlo

trochu čerstvých hub

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme,osolíme,opepříme,trochu po jedné straně pomoučníme a na zpěněné cibulce zprudka po obou stranách opečeme.Trochu podlijeme a dusíme s houbami na plátky nakrájenými do měkka.Podáváme s rýží,či s houskovým knedlíkem.
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Roštenky na majoránke

4 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

slanina

cibule

sůl,pepř

česnek

kremžská hořčice

majoránka

vývar

smetana

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme, okraje nařízneme, lehce posolíme, opepříme, potřeme rozmačkaným česnekem a hořčicí, zaprášíme majoránkou a to vše po obou stranách. Roštěnky naskládáme na sebe a dáme na 24 hod. odležet do chladu. V kastrolu rozpustíme na kostičky nakrájenou slaninu, přidáme cibuli a osmahneme. Odhrneme stranou a na tuku osmahneme roštěnky. Maso zprudka orestujeme, podlijeme vývarem a dusíme do měkka až se většina tekutiny vydusí. Potom zalijeme smetanou a chvíli  podusíme.
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Roštenky

Ingredience:
600g roštěné

4 sardelová očka

50 g anglické slaniny

2 lžíce oleje

1 dl červeného vína

Popis přípravy:

Očka nebo sardelové řezy rozetřeme s olejem a touto směsí natřeme mírně naklepané roštěnky. Prošpikujeme je tenkými proužky slaniny, pokapeme vínem a necháme nejméně 2 hod odležet v lednici. Potom je po obou stranách grilujeme. Příloha: chléb,hranolky
[image: image24.png]



Roštenky so zeleninou

Ingredience:
600 g hovězího roštěnce

3 cibule

200 ml vývaru

3 barevné papriky

2 rajčata

sůl

pepř

tymián

kari

bobkový list

hřebíček

kečup

olej

200 g rýže

worchester-lžíce

sojová omáčka-lžíce

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme,osolíme,opepříme a na horkém sádle orestujeme,Ve výpeku necháme zesklovatět cibuli a přidáme nakrájené papriky,rajčata,koření,kečup,podlijeme vývarem a podusíme.Omáčku vlijeme na roštěnky a dáme do trouby.Rýži uvaříme do měkka s hřebíčkem.Orestujeme cibulku,přidáme kari a nakonec vmícháme rýži.
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Roštenky v horčicovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
4 kusy roštěnek

250 ml šlehačky

3 lžíce plnotučné hořčice

2 střední cibule

tuk na smažení

sůl, světlá jíška

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme a nařízneme po okrajích. Naložíme do šlehačky, ve které jsme rozmíchali hořčici, nejlépe přes noc.

Roštěnky vyjmeme z marinády a necháme okapat, potom na pánvi zprudka osmahneme z obou stran a vyjmeme. Do výpeku vložíme drobně nakrájenou cibuli a osmahneme do sklovata. Přidáme roštěnky a dusíme do měkka. V závěru vlijeme zbylou marinádu a zahustíme jíškou. Přílohou může být rýže nebo knedlík
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Grécky guláš

4 porce 
Ingredience:
500 g hovězího masa

4 lžíce oleje

1 větší cibule

5 velkých paprik

5 velkých rajčat, sůl

1 lžička másla

1 lžička hladké mouky

100 g fazolek

Popis přípravy:

Na rozehřátém oleji po všech stranách opečeme na kostky nakrájené maso. Asi v polovině opékání přidáme na tuk také nakrájenou cibuli, aby zezlátla. Maso okořeníme paprikovou Vegetou, eventuálně podle chuti ještě přisolíme. Rajčata spaříme vařící vodou, sloupneme slupku a nakrájíme na kousky. Fazolky opereme, nožem částečně nakrojíme stopku a potom ji rychle strhneme, abychom odstranili celé vlákno. Lusky šikmo nakrájíme. Maso podlijeme horkou vodou a zakryté asi hodinu dusíme. Když je maso poloměkké, přidáme rajčata, potom fazolky a dusíme společně do měkka.. Podáváme s rýží.
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Sviečková v červenom víne

10 porcí

Ingredience:
hovězí svíčková  2000 g

olej stolní  200 g

sůl  30 g

pepř mletý  1 g

paprika mletá sladká  5 g

víno červené  200 ml

olej  50 g

mouka  10 g

pepř  1 g

pepř zelený  1 g

koňak  50 ml

vývar z vepřových kostí  150 g

citronová šťáva  100 ml

mrkev  250 g

květák  250 g

brokolice  250 g

máslo  100 g

cukr  20 g

pórek  500 g

beschamel  100 g

sýr eidamský  300 g

Popis přípravy:

Svíčkovou ve dvou  kusech okořeníme minutkovou solí a opečeme na plátu.  Pečeme  anglickým  způsobem.Krvavé  tournedos  pošírujeme v červeném víně.Na  oleji cognakem flambujeme červený  a zelený pepř. Zasypeme moukou a zalijeme vývarem,ochutíme citr. štávou. Vařené růžičky květáku a brokoli,soudky z mrkve ohřejeme na másle a dochutíme trochou cukru.

Lodičky z mladého porku naplníme bechamelem se sýrem a gratinujeme.
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Rezeň s bylinkami

4 porce 
Ingredience:
50 dkg roštěnky

5 dkg strouhaného sýra

2 dkg česneku, 15 dkg sádla

3 vejce

5 dkg hladké mouky

15 dkg strouhanky, sůl

sekané čerstvé bylinky (petrželová nať,bazalka)

Popis přípravy:

Roštěnky tence naklepeme, potřeme třeným česnekem, posypeme bylinkami a osolíme. Obalíme v mouce, rozšlehaných vejcích se strouhaným sýrem a ve stouhance. Pak rychle smažíme na sádle.
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Sekaná panenská sviečková

4 porce 
Ingredience:
2 panenské svíčkové a košilka

mleté maso asi 3 kg - prorostlé

4 vejce, 1 stř. cibule, nastrouhat

velký česnek

Popis přípravy:

sůl,paprika,nové koření,pepř, muškátový oříšek,ne celý - nastrouhat,trošku zázvoru,mletý kmín. Vejce rozšleháme v misce,cibuli,česnek,všechno koření pořádně promíchat. Na vále uděláme dvě placky z masa do toho zabalíme panenku. Zabalíme v košilce a dáme péci. Zavařujeme do sklenic asi půl hod.
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Samuraj

Ingredience:
hovězí roštěnec 600g / 4 porce/

olej 100g

sojová omáč. 50g

solamyl 50g

zelnin. vývar  200g

vejce/žloutek/   40g/1 ks/

cibule 50g

pórek  100g

paprika/lusk/  100g

kečup  50g

čínské koření  30g

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,okořeníme-sojou,kořením,přidáme žloutek,solamyl,a důkladně promícháme. Zeleninu nakrájíme také na nudličky. /Naložené maso necháme asi 3 hod. odpočinout v lednici.Do rozehřátého oleje vložíme maso a opékáme asi 5 min.za stálého míchání.Slejeme přebytečný olej a přidáme zeleninu a také asi 5 min. restujeme.Podlejeme vývarem a provaříme do zhoustnutí. /Podáváme horké/
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Samuraj

8 porcí 
Ingredience:
0,50 kg cibule na nudličky,

0,50 kg papriky na nudličky,

0,50 kg rajčata na nudličky,

0,50 kg hovězí zadní na nudličky,

0,50 kg drůbeží (krůtí) maso na nudličky,

1 dcl oleje,

4-6 sušených či nakládaných čili papriček (feferonek),

300 g sterilovaného rajčatového protlaku,

1 dcl kečupu,

mletá sušená červená paprika (dle chuti sladká i pálivá), sůl

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli zpěníme na oleji a přidáme hovězí nudličky. Osolíme, zasypeme červenou paprikou. Dusíme asi 20 minut, přidáme drůbeží a opět dusíme až je obojí maso téměř měkké. Vložíme připravenou zeleninou a rajčatovou šťávou. Dobře promícháme, přivedeme opět k varu a odstavíme. Do chladnoucí směsi přidáme kečup, dle chuti dokořeníme a necháme pod pokličkou dojít. Podáváme nejlépe s chlebem a dobře chlazeným pivkem.
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Smažené závitky

4 porce 
Ingredience:
4 plátky hovězího masa

2 na tvrdo vařená vejce

tvrdý sýr, slanina, kys. okurka

plnotučná hořčice, telecí párek

sůl, pepř

Na obalení : 

strouhanka

1 vejce

hladká mouka

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme, osolíme a opepříme, potřeme vrstvou hořčice. poklademe kys. okurku, plátek slaniny. kousek tvrdého sýra, dvě čtvrtky na tvrdo uvařeného vajíčka a kousek párku. Vše zabalíme do závitku a převážeme nití aby držel závitek pohromadě. Poté ho obalíme v trojobalu jako řízek a smažíme. Jako přílohu použijeme brambory a okurkový nebo rajčatový salát.
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Smažená roštenka v jemnom cestičku

1 porce

Ingredience:
roštěná  1500 g

vejce  5 ks

mouka hladká  200 g

víno bílé  100 ml

pažitka  10 g

šalvěj  3 g

rozmarýn  3 g

sůl  10 g

sýr eidamský  150 g

olej  500 g

salát hlávkový  5 ks

mouka kukuřičná  800 g

kukuřice  400 g

žloutek  5 ks

sůl  20 g

pepř bílý  1 g

mléko  100 ml

Popis přípravy:

Jeden  řez  z  nízkeho  roštěnce  lehce  naklepeme  a osolíme.Potom obalíme  v  těstíčku  z  vajec,mouky,bílého  vína,eidamu  a koření. Smažíme pozvolna ponořené v rozpáleném oleji. Kukuřičné placičky  připravíme z kukuřičné  mouky a celých  zrníček sterilované kukuřice. Do těstíčka přidáme pouze žloutky,bílý pepř a trochu mléka. Placičky pečeme ve tvořítkách pro lívance. CHARAKTERISTIKA  :  Roštěná  v  těstíčku  je  růžová.  Těstíčko  je nadýchané a křupavé,zevnitř  vláčné od masové štávy. Tranžírovanou roštěnou  klademe  na  listy   hl.salátu.  Na  porci  podáváme  tři kukuřičné placičky.
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Steak "Diana"

Ingredience:
4 plátky z roštěnce nebo kýty (po 150 g)

30 g másla

2 polévkové lžíce slunečnicového oleje

1 cibule(drobně nasekaná)

30 ml hovězího vývaru

2 lžíce worcesterské omáčky

1lžíce citronové šťávy

nasekaná petrželová nať

sůl

pepř

3 polévkové lžíce koňaku

Popis přípravy:

Plátky masa položíme mezi mikroténové sáčky a naklepeme na sílu 5 mm.Osolíme je.Na velké pánvi rozehřejeme v oleji máslo.Když začne pěnit, vložíme do něj naklepané plátky a zprudka je 3 minuty z každé straně opečeme dohněda. Sejmeme z pánve a přikryjeme aby nevychladly. Na pánev vložíme cibuli a zvolna ji za stálého míchání několik minut smažíme. Podle potřeby zalijeme vývarem, přidáme worcesterskou omáčku, citronovou šťávu, petržel, sůl, pepř a ještě 2 minuty upravujeme. Plátky vrátíme na pánev a flambujeme. Když plameny dohasnou, steaky podáváme. Flambování - v malém kastrolku opatrně ohřejeme koňak, zapálíme a steaky jim na pánvi nebo talíři polijeme
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Softball guláš (cca 6 porcí)

Ingredience:
750-1000 g kližky nebo předního hovězího

l vepřové koleno

1000 g cibule

3 lžíce žitné mouky

200g vepřového sádla

100 g slaniny

3 lžičky sladké mleté papriky

1/2 - 1 lžička pálivé mleté papriky (podle potřeby)

1 lžička kari

3 lžičky oregána

1 lžička majoránky

1/2 lžičky mletého nového koření

1 petržel

1 mrkev

200 g celeru

5 ks hřebíčků

5 kuliček nového koření

20 kuliček celého černého pepře

5 kuliček jalovce

3 bobkové listy

20 g sušených (100g čerstvých) hub

sůl

100 g strouhaného křenu

Popis přípravy:

Vepřové koleno opláchneme ve studené vodě, vybereme libové svaly (druhotným produktem je ovar - odměna pro kuchaře), které použijeme do guláše, kůže, kost a část libového masa do vývaru. Do papiňáku dáme vodu, sůl, 1 celou cibuli, bobkový list, hřebíček, houby, nové koření, pepř, jalovec, kořenovou zeleninu a uvedeme do varu. Vnoříme zbylou část kolene, případně i kosti nebo odřezky z hovězího a cca 60 minut vaříme. Připravíme cca 3 l kvalitního vývaru. Mezitím nakrájíme zbylou cibuli, hovězí a vepřové maso z kolene na kostičky cca 2x2x4 cm, slaninu na 1x1cm. Rozpálíme v dostatečně velkém kastrolu (nejlépe teflon nebo litina) sádlo, přidáme slaninu a cibuli, za stálého míchání (!!) na středním ohni osmahneme do zlatova. Zvýšíme teplotu na maximum a přidáme rozkrájené maso, i po částech, je důležité, aby se na povrchu teplem vytvořila kůrčička, která udrží šťávu masa. Jakmile se odpaří voda uvolněná z masa, přidáme polovinu sladké i pálivé papriky, kari a oregána a žitnou mouku. Mezitím slijeme vývar a zbavíme jej přebytečného tuku, (sníme ovar s křenem a hořčící, zapijeme pivem a slivovicí). Jakmile maso obalené moukou začne hnědnout, podlijeme jej sběračkou teplého vývaru a pokračujeme v restování. Maso často "odtrháváme" od dna, jakmile se voda odpaří, znovu maso podlijeme. To opakujeme 3x, nakonec maso podlijeme 3-5 sběračkami vývaru, přidáme zbylé koření a za občasného míchání pod pokličkou dusíme asi 60 minut. Vývarem (příp.nastrouhaným suchým chlebem k zahuštění) upravíme hustotu omáčky, a dáme odstát do chladu do druhého dne. Druhý den necháme guláš projít varem, zkontrolujeme a upravíme podle potřeby slanost a pálivost a podáváme se lžící nastrouhaného křenu s čerstvým chlebem, knedlíkem nebo rýží, dochucené čerstvou paprikou nebo cibulí. Pokud je nutné a možné, ze zbytku vývaru uděláme životabudící česnečku.
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Steak

1 porce 
Ingredience:
1 porterhouse steak, krystalová mořská sůl 

čerstvě mletý pepř

2 stroužky česneku, velice jemně usekané

1 lžíce čerstvé rozmarýny, také velice jemně usekané

6 listů čerstvé šalvěje

1/2 hrnku toho nejlepšího olivového oleje jaký seženete

Popis přípravy:

podle originálního receptu 1 porterhouse steak, asi 4 - 5 cm silný, asi 2 libry, (90 dkg) těžký. Vtip je v tom, že maso uvnitř takového steaku zůstane do hloubky růžové a netuhé. Recept je pro 4 osoby. Rozehřejte gril, mřížku natřete olejem. Steak dobře osolte a opepřete, grilujte podle žádaného stupně syrovosti či udělanosti. Mezitím dejte zbylé prísady, tedy česnek, rozmarýn a šalvěj do hrnce. Až jsou steaky hotové dejte přísady navrch, zalijte olivovým olejem a nechte 3 - 5 minut marinovat. Potom ho rozkrájejte na plátky jak se bude servírovat, naposledy potřete olivovým olejem.
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Steak zo sviečkovej

4 porce 
 
máslo na vymazání alobal.fólie

6 sardelových řezů v oleji

4 čajových lžiček kaparů

4 steaky z hovězího masa(asi po 180g)

čerstvě umletý černý pepř

Popis přípravy:

Troubu zahřejeme na 225°C.Čtyři dostatečně velké kusy alobalu vymažeme tukem.Sardelové řezy necháme okapat,pak je jemně nasekáme spolu s kapary.Na každý kus fólie položíme jeden steak,opepříme ho a potřeme nasekanými sardelkami a kapary.Pak fólii uzavřeme.Steaky pečeme v troubě asi 10minut.Potom fólii otevřeme a steaky osolíme.Hotové maso upravíme na talíře a ihned podáváme.Jako přílohu podáváme bramborové krokety a omáčku z červeného vína.
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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 horuce
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Sviečková `a la Stroganov

Ingredience:
hovězí svíčková 500 g

žampiony 150 g

cibule 2 ks

rajčatový protlak 1 lžíce

smetana 180 ml

máslo 3 lžíce

mouka hladká 1 lžíce

paprika mletá ostrá 1 lžička

sůl

pepř černý mletý

Popis přípravy:

Svíčkovou umyjeme, odblaníme, pokrájíme na plátky silné asi 1/2 cm a ty zase na pásky široké 1/2 cm a dlouhé 3-4 cm. Osolíme, opepříme. Žampiony umyjeme a nakrájíme na plátky. Cibuli očistíme, posekáme nadrobno a opražíme na másle do zlatova. Přidáme maso, žampiony a za míchání pražíme asi 5 minut. Poprášíme moukou a pražíme další 3 minuty. Přidáme smetanu, rajčatový protlak, promícháme a necháme projít varem. Přidáme papriku, sůl, pepř. Zkuste přidat jemně pokrájenou kyselou okurku. Odstavíme. Podáváme s hranolkami.
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Sviečková na smotane

4 porce 
Ingredience:
600 g svíčkové 

100 g tuku 

cibule

250 g kořenové zeleniny - mrkev,celer,petržel 

sůl

10 kuliček pepře

5 kuliček nového koření

špetka zázvoru

bobkový list

tymián 

1/3 kysané smetany 

2 až 3 lžíce hladké mouky

citrónová šťáva 

brusinky  

šlehačka

Popis přípravy:

Maso vložíme do rozpáleného tuku a prudce opečeme. Vyjmeme a na tom samém tuku osmažíme do červena mrkev, celer a petržel nakrájené na kolečka. Přidáme maso, osolíme, přidáme cibuli a všechno koření. Dusíme 1 hodinu. Nezapomeneme podlévat vodou a ke konci necháme šťávu vysmahnout, aby měla omáčka pěknou barvu.  Měkké maso vyjmeme a zeleninu propasírujeme, zalijeme smetanou, zahustíme jíškou a přilijeme citrónovou šťávu. Nakrájené maso vložíme do omáčky a necháme ještě přejít varem.  Podáváme s knedlíkem a zdobíme brusinkami a šlehačkou
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Sviečková od babičky

4 porce 
Ingredience:
1kg hovězího zadního (roštěnec,kýta) nebo krůtí prsa

2 lžíce hrubé mouky

5dkg slaniny

1 středně velká cibule

1 malá petržel

1 malá mrkev

1/2 malého celeru

sůl,10 zrnek pepře

5 zrnek nového koření

2 bobkové listy

5 kuliček jalovce (není-li,lze vynechat)

1/8 másla

1/2l kyselé smetany

Popis přípravy:

Očištěné maso prošpikujeme slaninou (nebo ji nakrájíme a dáme na maso), zeleninu nakrájíme na kolečka a nasypeme na maso. Posypeme kořením a polijeme rozpuštěným máslem. Necháme 2 dny v chladu (krůtí můžeme dělat bez uležení). Poté maso vyjmeme, zeleninu orestujeme a vrátíme zpět maso které ze všech stran osolíme a opečeme na zelenině dotmava. Pak podlijeme vodou a pečeme doměkka. Poté maso vyjmeme a nakrájíme na plátky. Vyndáme bobkový list, ostatní zeleninu i s kořením a šťávou nalijeme do mixéru a rozmixujeme. Do hrnce nalijeme smetanu, přidáme mouku a pomalu naléváme rozmixovanou směs. Postavíme na oheň a za stálého míchání povaříme, dle chuti dokořeníme. Množství omáčky je závislé na množství smetany. Přidáme-li smetanu, musíme přidat i zeleninu a mouku, ale především maso.
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Sviečková

4 porce 
Ingredience:
600-900 g odblaněné hovězí svíčkové

50 g slaniny

3 lžíce rostlinného oleje

300 g kořenové zeleniny (mrkev,celer,petržel),

cibule

4 zrnka černého pepře

4 zrnka nového koření

bobkový list

3 dl vývaru

3 dl husté krémovité smetany

3 lžíce hladké mouky

lžíce cukru

citronová šťáva nebo ocet

sůl

brusinkový kompot nebo rybízový džem

Popis přípravy:

Svíčkovou osolíme, protkneme 2/3 slaniny nakrájené na klínky a na tuku zprudka po všech stranách opečeme. Maso za chvíli vyjmeme, přidáme zbytek na kostičky nakrájené slaniny, očištěnou na plátky nakrájenou zeleninu, cibuli a osmahneme do světlehněda. Pak znovu vložíme maso, přidáme koření, mírně podlijeme a dusíme v troubě. Maso poléváme šťávou a podle potřeby podléváme vývarem. Měkké maso vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme a postupně ředíme zbytkem vývaru a smetanou. Omáčku dochutíme cukrem, citronovou šťávou nebo octem a dobře povaříme. Potom omáčku prolisujeme přes cedník. Nalijeme ji na maso a ještě na plotně prohřejeme. Maso nakrájíme na plátky. Podáváme s knedlíky a brusinkami nebo rybízovým džemem.
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Sviečková s olivami

4 porce 
Ingredience:
olej 2 lžíce

petrželka

rajčata 3 ks

cibule 1 ks

kopr

citron 1 ks

kapary 1 lžíce

rajčatový protlak 2 lžičky

svíčková 600 g

mletý pepř

masový vývar 100 ml

nakládané okurky 2 ks

zelené olivy 10 ks

zakysaná smetana 200 ml

mletý bobkový list

uložit recept do svě kuchařky

(jen pro přihlášené)

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na tenké nudličky a zrpudka opečeme na rozehřátém oleji. Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, a za stálého míchání dále opekáme. Osolíme, opepříme, přidáme rajčatový protlak, oloupaná a nakrájená rajčata, podlijeme vývarem a krátce podusíme. Potom vložíme kapary, na kostičky nakrájené okurky,vypeckované olivy, zjemníme zakysanou smetanou a prohřejeme. Okořeníme bobkovým liste,trochou citrónové šťávy, nakrájenou petrželkou a koprem. Zdobíme plátkem citrónu a podáváme v šálcích s čerstvým pečivem
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Sviečkové rezy

10 porcí

Ingredience:
hovězí svíčková  2000 g

sůl  30 g

olej stolní  100 g

víno červené  100 g

olej stolní  200 g

máslo  250 g

žloutek  6 ks

citron  222 g

sůl  10 g

pepř bílý  1 g

petrželka - nať  20 g

chřest  1250 g

máslo  50 g

mušle  300 g

mrkev  625 g

Popis přípravy:

Předem naložené svíčkové řezy opečeme na tálu. Na talíř zdobíme holandskou omáčkou, mušlemi, zeleným chřestem, karotkou, brokolicí a celerovým bramborem.
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Guláš

Ingredience:
hovězí maso na guláš

cibule

pepř

chilly

2-3 zelené papriky

rajčata

kečup

Popis přípravy:

Hovězí maso nakrájíme na nudličky a udusíme na tuku a cibuli. Přidáme pepř,chilli a zelené papričky potom rajčata a kečup !! Příloha brambor
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Guláš s hríbami

4 porce 
Ingredience:
50 dkg - hovězí roštěnky ( múže být i vepřová panenka)

15 dkg - sádla

2 ks cibule ( středně velké )

10 dkg - slaniny

10 dkg - hříbků

10 dkg - kečupu

pepř, mletá sladká paprika,sůl,kmín,česnek

Popis přípravy:

Očištěné maso nakrájíme na nudličky a spolu se slaninou a cibulí opečeme na sádle. Okořeníme a osolíme, přidáme krájené podušené hříbky, zaprášíme paprikou, přidáme kečup, utřený česnek, znovu osmahneme podlijeme vodou a krátce podusíme.Podáváme s malými bramboráčky smaženými na lívanečníku
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Španielský vtáčik

Ingredience:
600g zadního hovězího masa

14g soli

špetke mletého pepře

12g plnotučné hořčice

30g slaniny bez kůže

90g českého salámu

1 vejce

120g sterilizovaných okurek

50g sádla

100g cibule

440g vody

32g hladké mouky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky, které naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme hořčicí. Do středu masa klademe slaninu nakrájenou na silnější nudle, salám, okurky a na čtvrtky nakrájená natvrdo vařená vejce. Plátky svineme, zpevníme párátkem nebo nití a na povrchu osolíme. Cibuli nakrájenou nadrobno osmahneme na tuku dorůžova a přidáme k ní závitky. Mírně je opečeme, podlijeme vodou a pod poklicí dusíme téměř do měkka. Ptáčky vyjmeme, štávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme, zalijeme vlažnou vodou, dobře rozmícháme a vaříme za občasného míchání nejméně 20 minut. Uvařenou omáčku přecedíme na párátek zbavené ptáčky a znovu krátce povaříme. Podáváme s různě upravenými brambory, těstovinami nebo rýží.
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Španielský vtáčik

4 porce 
Ingredience:
4 plátky roštěné

1 vejce na tvrdo

2 kyselé okurky

jeden větší párek

4 malé špalíčky slaniny + dle chuti ještě slaninu na kostičky do omáčky

malá cibule

3 velké cibule

Dijonská hořčice

čerstvě mletý pepř černý

sůl

1 lžíce sádla

voda nebo vývar (raději ne z kostky, je příliš slaný)

Popis přípravy:

Roštěnou naklepeme, každý plátek pomažeme dijonskou hořčicí, lehce osolíme a poklademe kouskem párku, čtvrtkou vejce na tvrdo, čtvrtkou cibulky, půlkou okurky a špalíčkem slaniny. Uděláme závitky a převážeme provázkem. Jednu velkou cibuli nakrájíme na kostičky a spolu se slaninou na kostičky a ptáčky dáme opéct na rozpálené sádlo. Zalijeme vařící vodou (nebo vývarem, máme-li) tak, aby ptáčci byli zaliti do poloviny, opepříme, přidáme ještě lžíci dijonské hořčice a dusíme cca 1,5 hodiny, občas obracíme a podléváme. Zbylé dvě cibule nakrájíme na kostičky, dáme do kastrůlku s vodou a chvíli povaříme. Necháme vychladnout a rozmixujeme, ke konci dušení cibulí ptáčky podlijeme. Je to chutnější, než zahušťovat jenom moukou. Tou můžeme ještě trošku "dozahustit", pokud by se nám omáčka zdála příliš řídká. Solíme opatrně a až úplně na konci, na základě ochutnání - slanina i hořčice jsou
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Špic s olivami

4 porce 
Ingredience:
500g svíčkové nebo vepřové panenky

20 minirajčátek

2 stroužky česneku

20 velkých vypeckovaných oliv

olivový olej

vinný ocet

sůl

pepř

větvička rozmarýnu

Popis přípravy:

Maso nakrájené na kostky necháme asi 2 hodiny  proležet v marinádě z oleje,octa,drceného česneku,soli a pepře. Na grilovací jehlice napícháme střídavě maso, rajčátka a olivy a opékáme na grilu pomalu ze všech stran. Rozmarýnovou větvičku používáme na potírání  masa zbylou marinádou během grilování.
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Švédske roštenky

4 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

kapary

sardelová pasta

obyčejná hořčice

1 lžíce hladké mouky

1 hrnek obyčejné smetany

1 cibule

1 kostka polévkového koření

sůl,pepř

olej

sáček rýže

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme, nařízneme, osolíme, opepříme, poprášíme moukou a na oleji zprudka po obou stranách opečeme. Vedle si připravíme směs z nakrájené cibulky, kaparů a sardelové pasty. Směs rozdělíme na roštěnky a dusíme do měkka. Poté maso vyjmeme a do šťávy vmícháme smetanu rozmíchanou s troškou mouky a hořčice. Roštěnky poléváme omáčkou a podáváme s rýží.
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Tatarák

2 porce 
Ingredience:
0,5kg hovězí mleté maso

1ks vejce

hořčice kremžská a obyčejná

kečup

česneková pasta

1ks cibule

worchester

Popis přípravy:

Do misky k mletému masu z libového hovězího přidáme nakrájenou cibuli na kostičky, a zhruba jednu polívkovou lžíci ze všech uvedených ingrediencí. Dokořeníme mletým pepřem a paprikou podle potřeby a celou směs řádně promícháme. Takto jednoduše vytvořený falešný tatarák podáváme k lehce osmahnutým topinkám.
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Tatársky biftek s avokádom

Ingredience:
100 g syrového hovězího masa (biftek, libová roštěná, libové zadní)

šťáva z půlky malého citronu nebo limetky

bazalka

křen

sůl

případně malý kousek cibule (nemusí být)

půl zralého avokáda

bílá ředkev nebo paprika nebo čínské zelí apod.

Popis přípravy:

Toto jídlo je vhodné jako předkrm nebo samostatně při hubnutí. Maso zmrazíme, druhý den ráno vyjmeme, necháme chvíli rozmrazit (ne v mikrovlnce) a ještě napůl zmrzlé nakrájíme na kostičky o hraně asi 4 mm. V mističce zakapeme citronovou šťávou, osolíme, přidáme bazalku, nastrouhaný křen a asi 1/4 cibule najemno nakrájené. Mističku zakryjeme a necháme v chladničce několik hodin rozležet. Před podáváním smícháme s rozmačkaným avokádem a klademe na kousky zeleniny.
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Tatársky biftek

4 porce 
Ingredience:
hovězí zadní 25 dkg

cibule

kečup(ostrý)

vorčestr

hořčice

vajíčko(žloutek)

pepř,sůl

- na topinky:- olej nebo sádlo

česnek

Popis přípravy:

Maso odblaníme a umeleme najemno. Nakrájíme najemno cibuli(větší),dáme do mísy s masem,přidáme žloutek, hořčici,sůl a pepř,přikápneme trochu vorčestru. Směs dobře promícháme a podle chuti přisolíme nebo okořeníme pepřem.Topinky: Nakrájený chleba dáváme do rozpáleného tuku a osmahneme do zlatova. Topinka by neměla být na ktajích spálená ale zlatá. Takovou topinku osolíme, potřeme česnekem. Nato namažeme tatarák podle chuti
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Texaský guláš

4 porce 
Ingredience:
600g hovězího masa

2 stroužky česneku

2 cibule, 200g mrkve

500g brambor

řapíkatý celer

4 lžíce oleje, Sůl, pepř

kajenský pepř

2 lžíce mouky

1 bobkový list

425 ml konzervovaných rajčat

1 kostka masoxu

100g hrášku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky.Oloupeme cibuli s česnekem,česnek nasekáme,cibuli nakrájíme na špalíčky.Mrkev pokrájíme na hranolky,oloupané brambory nakrájíme na kostičky.Celer oloupeme a rovněž nakrájíme na kousky.Na rozpáleném oleji osmažíme cibuli s česnekem.Po částech potom přidáváme maso,které orestujeme.Poprášíme moukou,přidáme koření,masox,rajčata a podlijeme vodou.Vaříme asi 60 minut,poté přidáme pokrájenou zeleninu a dusíme ještě 25 minut.Před koncem přidáme hrášek.Jako příloha jsou vhodné těstoviny
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Biftek

4 porce 
Ingredience:
4 plátky hovězí svíčkové

mražená brokolice

drůbeží játra dle chuti

1 hermelín

plátkový eidam

bešamel

směs koření na steaky

Popis přípravy:

Na osmaženou stranu plátku svíčkové dáme brokolici, játra, přez ně hermelín a plátky sýra a zapečeme. Zalijeme bešamelem, do kterého jsme přidali na drobno nakrájená osmahnutá játra. Podáváme s hranolky nebo s bramboráčky.
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Uhorský guláš

Ingredience:
Brambory loupané 280g

Cibule 100g

Hovězí maso přední bez kosti 200g

Kmín 0,80g

Majoránka 0,40g

Mouka hladká 32g

Paprika mletá sladká 12g

Papriky čerstvé 60g

Pepř mletý 0,40g

Rajčata 60g

Sůl 12g

Tuk 60g

Vepřový bok s kostí 200g

Voda 320ml

Popis přípravy:

1 porce 198 g z toho 46 g masa (4ks) 213 g z toho 62 g masa (4ks) Dva kousky hovězího a dva kousky vepřového masa přelité omáčkou se zeleninovou vložkou a bramborami. Maso má typickou vůni a chuť, je šťavnaté a přiměřeně měkké. Omáčka je načervenalá, lesklá tukem,výrazně kořeněná a hustší Opláchnuté maso hovězí i vepřové nakrájíme na kostky průměrně po 25 g( vždy 2 ks hovězího a 2ks vepřového na porci).Oloupanou cibuli nakrájíme na drobno,osmažíme na 2/3 tuku dorůžova, přidáme papriku, zpěníme ji a v tom základu za stálého míchání opečeme osolené hovězí maso.Pak je zalijeme malým množstvím vlažné vody,okořeníme pepřem a kmínem,přikryjeme poklicí a dusíme. K poloměkkému hovězímu masu přidáme vepřové maso a dusíme dále.,až je i bůček poloměkký.Pak přidáme opláchnuté brambory nakrájené na čtvrtky a očištěná,na kousky nakrájená rajčata a paprikové lusky.Guláš zahustíme zásmažkou připravenou z 1/3 dávky tuku a z prosáté mouky a společně dovaříme do měkka.Guláš okořeníme drcenou majoránkou, podle potřeby přisolíme a ještě krátce podusíme. Vhodná příloha: chléb,pečivo.
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Biftek

Ingredience:
4 bifteky tl.cca 2-3 cm

Olej, kečup

mletý pepř

4 vejce

česnek

pár plátků slaniny

sůl.

Popis přípravy:

Odblaněné bifteky lehce naklepeme, vetřeme česnek,pokapeme olejem. Po chvíli bifteky osušíme,opětovně potřeme olejem, vložíme ¨na rozehřátý rošt asi 5 minut grilujeme,obrátíme,potřeme olejem a znovu stejnou dobu grilujeme.Před ukončením grilování bifteků dáme ogrilovat po obou stranách slaninu,/mezi tím musíme stihnout usmažit vejce na "volská oka"/, biftekyosolíme a dáme na tácek,či talíř. Nakonec poklademe vejce,slaninu na bifteky, dle chuti polejeme kečupem a podáváme s chlebem, nebo opékanými bramborami.Kořeníme mletým pepřem, nebo spec. grilovacím kořením.
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Údený jazyk

10 porcí

Ingredience:
hovězí jazyk  2000 g

aspik  100 g

křen  400 g

okurka  300 g

rajče  300 g

hlávkový salát  2000 g

petrželka - nať  20 g

Popis přípravy:

Uvařený hovězí jazyk uvaříme a potom co vychladne ho nakrájíme na tenké plátky. Naskládáme na talíře, přeleštíme aspikem a dáme ztuhnout do lednice. Ozdobíme zeleninou a servírujeme.
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Voňavé hovädzie kocky

2 porce 
Ingredience:
500 g hovězího masa

sůl

3 lžíce oleje

cibuli

100 g karotky

80 g kedlubny

lžičku celého badyánu

3 lžíce sójové omáčky

1/4 lžičky zázvoru

lžičku cukru

glutasol

2 lžíce vína

vývar

cibulovou nať

Popis přípravy:

Maso nakrájené na kostky osmažíme na oleji a přidáme na kolečka nakrájenou cibuli. Karotku a kedlubnu nakrájíme na 3 cm dlouhé hranolky. K masu přidáme koření, osmahneme, přidáme sój. omáčku, víno, glutasol a trochu vývaru. Zakryjeme pokličkou a dusíme 15 minut. Nakonec dochutíme a přidáme cibulovou nať. Podáváme s rýží.
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Voňavý rezeň

4 porce 
Ingredience:
75 dkg pravého roštěnce

sůl

česnek

vejce s trochou mléka

hladká mouka

strouhanka

olej

Popis přípravy:

Roštěnec nakrájíme, naklepeme, osolíme a pořádně očesnekujeme. Pak obalíme v trojobalu, t.j. v mouce, vejci a strouhance. Smažíme na rozpáleném oleji po obou stranách do růžova. Jako přílohu podáváme vařené brambory.
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Vývarová anglická polievka

Ingredience:
0,5kg mletého hovězího masa

pepř

sůl

1 kostka hovězího bujonu

olej

5dcl bílého vína

Popis přípravy:

V kastrolu lehce na oleji orestujeme mleté maso, zalijeme vodou, přidáme kostu bujonu, opepříme a povaříme. Dle potřeby přidáme sůl. Těsně před dokončením polévky přilijeme víno a již dále nevaříme.
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Guláš s hubami
Ingredience:
250 g předního hovězího

250 g vepřové plece

4 cibule

2 lž oleje

2 lž. kečupu

2 lž hladké mouky

750 ml masového vývaru

500 g hub (1/2 lišek)

1 lž másla

100 ml bílého vína

100 ml smetany

Sůl, pepř

5 kuliček jalovce

2 bobkové listy

1 lž nakládaného zeleného pepře

300 g těstovin

Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli a necháme ji na oleji zesklovatět, maso pokrájíme na kostky, přidáme k osmahlé cibulce a restujeme. Pak zaprášíme moukou a přidáme kečup, jalovec, bobkový list, osolíme, opepříme, zalijeme vývarem a dusíme do měkka. Očištěné houby pečeme na pánvi, osolíme, přidáme zelený pepř, zalijeme vínem a dusíme. Když jsou měkké, přidáme je k masu a promícháme. Nakonec vmícháme smetanu a již nevaříme, podáváme s těstovinami a zdobíme petrželkou.
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Zapečené hovädzie

4 porce 
Ingredience:
700gr hovädzie zadné

250gr kyslej smotany

Moravanka

750gr zemiakov

olej

maslo

mleté korenie

soľ

Popis přípravy:

Mäso nakrájame na kocky a podusíme na tuku.Zemiaky obielime,umyjeme a nakrájame na kosky.Misku z jánskeho skla vyložíme alobalom,ktorý vymažeme tukom,poukladáme naň zemiaky,na ne dáme mäso,potom zeleninu a opäť zemiaky.Alobal zavrieme a dáme piecť do rúry.Po chvíli balíček otvoríme,zalejeme trochov nálevu zo zeleniny,opäť chvíľu pečieme.Nakoniec zalejeme smotanou a dopečieme.
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Zapečené mleté mäso ochutené mozzarellou

8 porcí 
Ingredience:
2 včerejší housky

150ml mléka

3 vejce

1kg mletého hovězího masa

2stroužky česneku

1cibule

1čili paprička

1lžíce másla

po 1/2 sv. petrželky,rozmarýnu a tymiánu

1nakládaná okurka

sůl,pepř

paprika

375g mozzarelly

4tvrdá rajčata

Popis přípravy:

1.Housky nakrájíme na kostičky,dáme do mísy a přelijeme vlažným mlékem. Vymačkáme a spolu se všemi vejci přidáme k mletému masu.

2.Troubu předehřejeme na 180°C. Mezitím oloupeme cibuli a česnek a nadrobno je nakrájíme.Čili papričku omyjeme,očistíme,podélně rozkrojíme, zbavíme jadérek a dužinu najemno nakrájíme. Vše necháme na rozpáleném másle zesklovatět. Bylinky omyjeme,osušíme a nasekáme. Nakládanou okurku nakrájíme na kostičky. Vše smícháme s mletým masem,vejci,houskou a prohněteme, až vznikne hladké těsto.

3.Směs z mletého masa rovnměrně rozložíme ve 2cm vrstvě na tukem vymazaný pekáček a pečeme 40 minut. Pak necháme vychladnout a nakrájíme na kousky.

4.Mozzarellu slijeme a necháme okapat,rajčata omyjeme a očistíme.Obojí nakrájíme na plátky a každý řez ozdobíme jedním plátkem rajčete amozzarelly.Jako dekoraci přidáme napříkl
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Zapečené špagety

Ingredience:
balíček špaget

lečo ve skenici

hovězí maso ve vlastní šťávě (v plechovce)

6 vajec¨

Olej, sůl

pepř

40dkg nastrouhaného tvrdého sýra

1 cibule

Popis přípravy:

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

3 porce 
Ingredience:
50 dkg předního hovězího

15 dkg tvrdého sýra

balíček špaget

5 paprik, 5 rajčat

2 feferonky

Tabasco, kečup

hovězí bujón, pepř

olej, sádlo

česnek, cibuli

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 tenké hovězí plátky

sůl,pepř, plnotučná hořčice

8 žampionů

4 malé nožičky párků, 1 cibule

4 plátky slaniny, olej

4 kuličky černého pepře

300 ml vývaru z kostky

1 lžíce hladké mouky

1 lžička másla

Popis přípravy:

Maso naklepeme, osolíme, opepříme a z jedné strany potřeme hořčicí. Maso poklademe nejprve slaninou, na ni rozdělíme plátky žampionů, pak párek a tenké půlkolečko cibule. Plátky zavineme a sepneme masovými jehlami nebo ovážeme nití. Na rozpáleném oleji závitky zprudka ze všech stran orestujeme. Podlijeme je trochou vývaru, přidáme kuličky pepře, přikryjeme a v předehřáté troubě (elektrický sporák 180 °C/plyn stupeň 2) dusíme doměkka. Závitky občas obrátíme a podle potřeby podléváme. Měkké maso vyjmeme a udržuje v teple. Výpek zaprášíme moukou, vysmažíme na tuk a zalijeme zbylým vývarem. Přidáme dvě lžičky hořčice, prošleháme a při mírné teplotě 20 minut povaříme. Hotovou omáčku přecedíme na závitky, dochutíme solí a zjemníme lžičkou másla. Vše prohřejeme. Poznámka: Podáváme s bramborovým knedlíkem a červeným zelím.
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Závitky

4 porce 
Ingredience:
600 g hovězího masa

2 sladkokyselé okurky

1 cibule, 1 větší syrový brambor

2 lžíce polohr. mouky

80 g anglické slaniny

1/8 l vývaru, sůl

2 lžíce tuku

Popis přípravy:

Hovězí plátky naklepeme, posypeme kostičkami anglické slaniny, přidáme nakrájené okurky a brambor, osolíme, opepříme a přidáme drobně nasekanou cibuli. Svineme, převážeme nití, pomoučíme a opečeme na tuku. Podlijeme horkým vývarem a dusíme pod pokličkou do měkka.
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Zbojnícky hovädzí plátok

4 porce 
Ingredience:
120g hovězího zadního

5 g stolního  oleje

10 g českého salámu

5g slaniny

20g cibule

5g hladké mouky

sůl a česnek

Popis přípravy:

maso naklepeme,nařízneme okraje,osolíme a opepříme, potřeme česnekem a poprášíme moukou.  zprudka opečeme na tuku ,podlijeme vodou a dusíme doměkka. na slanině zvlášt  orestujeme salám na nudličky a nadrobno nakrájenou cibuli. směsí poklademe podušený plátek a podáváme.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
3/4 kg zadního hovězího

4 nakládané znojemské okurky

ostatní ingredience jako na základní guláš

Popis přípravy:

Uvařte guláš. Ke konci dušení přidejte na proužky nakrájené okurky, přilijte červené víno a zahustěte chlebovou střídou. Podávejte s kynutým knedlíkem.
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Sviečková

4 porce 
Ingredience:
300 g hovězí svíčkové

300 g skopové kýty

200 g klobásy

1 cibule

100 g oleje

česnek

sůl, pepř

Popis přípravy:

Očištěnou svíčkovou a skopovou kýtu zbavenou přebytečného tuku nakrájíme na menší kousky, které naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme utřeným česnekem, zalijeme částí oleje a necháme v chladnu proležet. Poté napichujeme na jehlici společně plátky klobásy, proležené maso a cibuli nakrájenou na kolečka. Pak pečeme v rozpáleném oleji nebo na grilu s dřevěným uhlím po všech stranách dozlatova. Vhodnou přílohou jsou různě upravené brambory a jako doplněk zeleninové saláty.
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