RECEPTY - Jana
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Hus po cigánsky

4 porce 
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Ingredience:
1 celá husa

1000g kysaného zelí

200g špeku

kmín

sůl

Popis přípravy:

husu očistíme,rozčtvrtíme,osolíme,pokmínujeme a odložíme.zelí lehce propláchneme studenou vodou a necháme okapat.špek nakrájíme na kousky a rozpustíme ve vysokém hrnci, přidáme zelí, lehce orestujeme a podlijeme. přidáme čtvrtky husy tak, aby byla pokryta zelím a celé dusíme do měkka. podáváme s chlebovým knedlíkem.
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Morčacie prsia

10 porcí
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Ingredience:
chřest  800 g

krůtí prsa  2500 g

cibule  200 g

worcester  50 g

solamyl  50 g

chilipulver, chili powder  6 g

sůl  20 g

olej stolní  300 g

vývar z hovězích kostí  100 g

Popis přípravy:

Krocaní prsa dobře očistíme zbavíme blan,omyjeme a lehounce okořeníme, pokapeme olejem a necháme chvilinku odležet. řipravíme si cibuli kterou jemně nakrájíme. Nyní prsíčka opečeme po obou dvo stranách, asi tak 3min. přihodíme cibulku a krátce  restujeme. Zalijeme vývarem,  zahusíme škrobem a ke konci přidáme hlavičky chřestu. Ještě  chvilku povaříme. omáčku lze  jemnit smetanou. Při servírování ozdobíme pusinkou šlehačky a zelenou pažitkou.  
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Plnené morčacie prsia

Ingredience:
na 1 porciu:

150 g morčacie prsia

soľ

korenie

20 g tvrdý syr

20 g šunka

10 g kapary

hladkú múku

vajce

strúhanku na trojobal

olej na vyprážanie

Popis přípravy:

Morčacie prsia naklepeme,osolíme,okoreníme. Na plátok mäsa položíme šunku,syr,kapary,preložíme,môžeme spojiť špáradlom.

Obalíme v múke,vajci,strúhanke a vypražíme v olej
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Divoká kačica

4 porce 
Ingredience:
1 ks divoké kachny

1 kg brambor

smetana

máslo

špaldova hladká mouka

sůl, pepř

mletý kmín

Popis přípravy:

Kachnu naporcujeme na 1/4,kůžičku stáhneme.Obalíme v špaldové hladké mouce,osolíme,opepříme a pokmínujeme. Na rendlíku rozpustíme dvě lžice másla a na rozpáleném tuku orestujeme jednotlivé díly kachny. Žáruvzdornou mísu vymažeme zbytkem másla a vysteleme nastrouhanými bramborami,osolíme,okmínujeme.Na vystýlku položíme orestované kachní díly,zalijeme výpekem a zarovnáme nastrouhanými bramborami.Dáme na zápéci na 30 min. do trouby při 220°C,pak zalijeme 0,2l smetany a dopečeme, až je všechno pěkně měkoučké. Podáváme samostatně.
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Kačacia pochúťka

6 porcí 
Ingredience:
Kachna, 4 řízky

1/4 kg jater

salám nebo párek

1 cibule

2 vejce

mandle

vegeta

sůl, kmín,koření dle chuti

mléko, olej

Popis přípravy:

Kachnu vykostíme a podle potřeby či zvyku nasolíme a necháme naležet (1 den předem). Nádivka: V mléce namočíme na kolečka nakrájené rohlíky,spaříme oloupeme a na kousky nakrájíme mandle.Na oleji či másle můžeme (ale nemusíme) opražit cibuli a najemno pokrájený salám či párek.Přidáme 1/4 kg vepřových (lépe drůbežích) jater a krátce je orestujeme.Smícháme s rozmočenými rohlíky,přidáme asi 2 vejce (i víc),mandličky a dochutíme vegetou a kořením dle chuti a libosti.Kačenu vycpeme několika řízky-nádivku-opět řízky.Pečlivě zašijeme bavlnkou.Pečeme asi 2 hodiny i více.Podle chuti ji můžeme celou posypat kmínem. Je lepší,když je přikrytá a občas ji podlijeme vodou,aby se nepřipekla.Krájíme na kolečka.
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Havajská kačica

Ingredience:
1 kachna

trocha oleje

1 střední plechovka ananasového kompotu

2 dl červeného vína

Sůl, pepř, 4 banány

šťáva z půl citronu 

Omáčka: 

1,5 dkg kukuříčné moučky

1 pomeranč, šťáva z pečení

Popis přípravy:

Do pekáčku uložíme naporcovanou kachnu, důkladně potřeme olejem, zalijeme šťávou z ananasového kompotu a vínem. Osolíme, opepříme a pečeme asi 40 minut. Podléváme šťávou a vínem. Na jiném pekáči uložíme banány, potřeme olejem, pokapeme citrónem a pečeme 10 minut. Moučku rozmícháme s pomerančovou šťávou, přídáme šťávu z pečení zředěnou 2 dl vody. Vaříme do jemného zhoustnutí. Pak přidáme nastrouhanou pomerančovou kůru a ananasové kousky. Kachnu podáváme s hotovou omáčkou obloženou banány s bramborovou kaší.
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Kačica na mede

4 porce 
Ingredience:
1 ks kachna

3 lžíce medu

2 dcl bílé víno

2 lžíce sojové omáčky

Popis přípravy:

Při pečení kachny každých cca 10 min. potíráme a obracíme
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Kačica dusená v kyslej kapuste

Ingredience:
1 kačica

soľ

rasca

50 g cibule

50 g masti

vývar z kostí

500 g kyslej kapusty

1 jablko

trošku cukru

2 1/2 dl vína

80 g údenej slaniny

Popis přípravy:

Vypitvanú umytú kačicu nakrájame na porcie, osolíme a posypeme rascou. Pokrájanú cibuľu speníme na masti, pridáme porcie kačice, opečieme, podlejeme vývarom z kostí a prikryté udusíme do polomäkka. Nakrájanú kyslú kapustu premiešame so strúhaným jablkom, podľa potreby osladíme, pridáme ku kačici, podlejeme vínom a dodusíme. Hotový pokrm upravíme tak, že na taniere dáme kapustu, na ňu porcie mäsa a obložíme plátkami opraženej údenej slaniny. Vhodná príloha: varené zemiaky.
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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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Kačica na kyslej kapuste

Ingredience:
1 mladá kachna

Sůl, čerstvě mletý pepř

250 g cibule

500 g kysaného zelí

5 lžic oleje, 2 bobkové listy

2 hřebíčky, 3 jalovcové bobule

1/8 l suchého bílého vína

1/8 l neslazené jablečné šťávy

1/8 l vody, 1 lžička sušené majoránky.

Popis přípravy:

1. Kachnu omyjeme ve studené vodě i zevnitř a osušíme. Vnitřek a povrch osolíme a opepříme, řádně vetřeme do masa. Kachnu zabalíme do alobalu a necháme přes noc v chladničce. Potom oloupeme cibuli, nakrájíme na jemná kolečka, zelí též pokrájíme.Na pekáči rozehřejeme olej, vložíme kachnu a na prudším ohni ji po všech stranách zhruba 15 minut opečeme, až kůže lehce zhnědne. Vyjmeme, z tuku ponecháme pouze 2 lžíce, zbývající tuk slijeme a použijeme na jiný pokrm. Na pekáči necháme zesklovatět cibuli. Přidáme kysané zelí a dusíme na mírném ohni zhruba 10 minut. Přidáme bobkový list, jalovec a hřebíček.Podlijeme bílým vínem, jablečnou šťávou a vodou. Posypeme majoránkou.

2. Na zelí položíme kachnu hřbetem nahoru , přikryjeme a vložíme na spodní lištu studené trouby. Troubu zapneme na 200°C a pečeme 45 minut. Potom kachnu obrátíme hřbetem dolů a nškolikrát ji napíchneme, aby se podkožní sádlo vypeklo. Pečeme dalších 30 minut a zhruba každých 10 minut kachnu přeléváme vypečeným tukem.

3. Kachnu vyjmeme z pekáče, položíme na rošt s odchytnou miskou, vložíme zpět na spodní lištu rozehřáté trouby a pečeme 20-30 minut, až je kůže křupavě propečená. Kachnu vyjmeme, naporcujmeme a podáváme se zelím a knedlíkem
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Kačica na pomarančoch

6 porcí 
Ingredience:
1 kachna , sůl 

4 pomeranče 

4 malá jablka 

2 lžíce rybízové marmelády 

1 sklenka vodky

Popis přípravy:

Kachnu osolíme a dovnitř vložíme 2 na kousky nakrájená jablka a 1 pomeranč rozdělený na dílky. Vložíme na pekáč, podlijeme a pečeme. Ke konci pečení kachnu obložíme zbylými jablky nakrájenými na dílky a dopečeme. Mezitím připravíme omáčku: Do 100ml vody nastrouháme kůru ze pomeranče, přidáme šťávu ze 2 pomerančů a rybízovou marmeládu rozmícháme s vodkou. Můžeme trochu přisladit. Krátce povaříme. Upečeme kachnu, naporcujeme a jednotlivé porce přeléváme omáčkou, obkládáme rozpečenými jablky a dílky pomeranče.
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Kačica na pomarančoch

6 porcí 
Ingredience:
• 1 kachna

• 3 pomeranče

• 2 jablka, 2 lžíce kečupu

• 2 lžičky kukuřičného škrobu

• 1 lžička tymiánu

• 2 bobkové listy

• 2 decilitry bílého vína

• 1 lžíce worcesterské omáčky

• salát,sůl

Popis přípravy:

Kachnu očistíme, osušíme, okořeníme tymiánem, osolíme. Do tělní dutiny vložíme omytá jablka a bobkové listy. Dáme ji do pekáče, podlijeme vodou, přiklopíme, pečeme, odkryjeme, dopečeme, vyjmeme. Do šťávy přimícháme škrob rozmíchaný v bílém víně, šťávu z pomeranče, kečup a lžičku worcesterské omáčky, zasmahneme. Přidáme na dílky rozebrané pomeranče, krátce povaříme. Podáváme s vařeným bramborem nebo dušenou rýží. Zdobíme salátem a plátky pomeranče.
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Kačica

4 porce 
Ingredience:
1 kachna

1 větší cibule

3 lžičky mletého zázvoru

1 lžička tlučeného kmínu

1/2 lžičky mletého fenyklu

1 lžička mletého máku

2 stroužky česneku

1/2 lžičky chilli

2 lžíce strouhaného kokosu

1 citron

Olej, sůl

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme nakrájenou cibuli, utřený česnek, všechno koření a mák. Přidáme očištěnou a naporcovanou kachnu, osolíme a opečeme prudce po obou stranách. Pak podlejeme vodou a pod pokličkou dusíme doměkka. Chvilku před tím,než je kachna měkká, podlejeme rozvařeným kokosem, dochutíme citronovou šťávou a ještě chvíli dusíme.
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Kačica pečená

6 porcí 
Ingredience:
1 kachna (asi 2200 g)

sůl,kmín

3 větši cibule

3 jablka

800 g brambor

tymián,mletý pepř

1 stroužek česneku

1 lžíce rozinek

Popis přípravy:

Kachnu na povrchu i uvnitr osolime, okminujeme a dame do pekacku. Podlijeme ji trochou vody, priklopime a peceme priblizne 45 minut. Behem peceni ji neustale podlevame horkou vodou a prelevame vypekem. Predpecenou kachnu vyndame a prebytecny tuk odebereme. Zbyly vypekpotom dokonale vydusime na tuk. Osmahneme na nem na drobno nakrajenou cibuli, k tomu pridame omyta, nakrajena jablka a take olopane, na platky nakrajene brambory. Okorenime tymianem, peprem a utrenym cesnekem. Nakonec pridame rozinky. Kachnu vlozime zpet do pekace, muzeme ji naporcovat, aby se lepe propekla, a dame znovu do trouby. Peceme jeste asi 30 minut, az brambory a jablka dobre zmeknou a kachna je dopecena do zlatov
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Kačica po srbsky

4 porce 
Ingredience:
1 kachna, 2 lžíce oleje

Sůl, 200 g rýže, cibuli

4 brambory

3 rajčata

3 papriky

1/2 salátové okurky

pepř

lžičku sladké mleté papriky

drůbeží vývar.

Popis přípravy:

Kachnu osolíme a na rozehřátém oleji zprudka po všech stranách opečeme. Olej slijeme, kachnu podlijeme vodou a pečeme v troubě dopoloměkka. Na oleji opražíme rýži. Kachnu vyjmeme, naporcujeme a vykostíme. Do zbylé šťávy dáme na kolečka nakrájenou cibuli, stejně nakrájené oloupané syrové brambory, rajčata, proužky paprik, plátky okurek, osolíme, opepříme, posypeme paprikou, přidáme maso, překryjeme rýží, podlijeme vývarem a v troubě dusíme doměkka.
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Kačica so zmesou

6 porcí 
Ingredience:
1 menší kachna 

3 lžíce medu 

2 lžíce sójové omáčky 

2 lžíce dezertního vína 

1 šálek vývaru zMAGGI Zlatého slepičího bujónu 

1 špetka glutasolu

Popis přípravy:

Očištěnou kachnu zvolna pečeme v troubě za stálého potírání směsí, kterou jsme připravili smícháním medu, sójové omáčky, vína a MAGGI vývaru s glutasolem. Podle potřeby podlijeme trochou vody. Pečeme dozlato
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Kačica s jablkami

4 porce 
Ingredience:
1 kachna, 6 malých jablek

6 celých pepřů, sůl

brusinkový kompot

Popis přípravy:

Kachnu osolíme,dovnitř vložíme 3 menší jablka,jadřince jsou odstraněny,místo jadřince je naplníme brusinkovým kompotem a zrnko pepře do každého jablka.Zbývající jablka s brusinkami a zrnky pepře místo jadřinců dáme péci s kachnou. Podáváme s bramborem
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Kačica údená

Ingredience:
1 mladá kachnička

6 zrnek anýzu

10 zrnek jamajského pepře

20 g.čajových lístků

2 lžíce vína šao-sing

1 lžička sojové omáčky

špetka wei-su

trochu cukru

Popis přípravy:

příprava uzené kachny je vhodné zpestření našeho jídelníčku při sobotní a nedělní rekreaci na chalupě nebo na chatě.Mladou kachnu dobře očistíme a pod tekoucí vodou opereme.Osušíme utěrkou a důkladně potřeme směsí soli.drceného anýzu a jamajského pepře.Kachnu vložíme do vhodné nádoby,mírně podlijeme vodou,přiklopíme a dusíme asi 3/4 hodiny .Zatím si připravíme udící rošt následujícím způsobem:dno pánve vyplníme silnější vrstvou pilin z tvrdého dřeva,do kterých jsme přimíchali čajové lístky.Přes pánev položíme kovovou mřížku,na ní umístíme připravenou kachnu a přiklopíme druhou pánví tak aby byl co nejmenší únik kouře.Na mírném ohni kachnu zvolna udíme,často obracíme a přeléváme šťávou,která nám zbyla z dušení a do které jsme přimíchali 2 lžíce vína,1 lžičku sojové omáčky,špetku wei-su a cukru.Vyuzenou kachnu rozpůlíme,zbavíme kostí a nakrájíme na tenké plátky.Podáváme jí teplou ale i studená má výbornou chuť.
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Kačacie drobky

4 porce 
Ingredience:
3 vejce, 2/3 krupice

1/3 polohrubé mouky

droby z kačeny

Popis přípravy:

uděláme těsto z 2/3 krupice, 1/3 polohrubé mouky, 3 vejec. Těsto zpracovat a potom nastrouhat na hrubo. Necháme proschnout 2-3 hodiny, potom osmažíme na sucho do růžova.  Drůbky vaříme ve vroucí vodě osolené, hladina musí sahat 2-3 cm nad drůbky. Vaříme do vyvaření vody, při mírném varu. Usmažíme cibuli do zlatova. Nakrájíme uvařené droby a maso obrané z kačeny. Potom smícháme drůbky, cibuli, maso, droby, přidáme cibuli, pepř. Vše dáme do pekáče a podle potřeby dochutíme omastkem a solí. Potom zapečeme.
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Kačacie mäso

4 porce 
Ingredience:
100g předem pečeného kachního masa,

1 šálek vývaru,

40g čerstvého nebo konzervovaného hrášku,

1 okurka, 1 lžíce bílého vína,

1 lžička soli, špetka mletého pepře,

1 lžíce kachního sádla, olej na smažení,

100g bílého chleba nebo veky,

pažitka nabo petrželová nať,

Popis přípravy:

Pečené kachní maso rozsekáme na drobno. Pánev postavíme na prudký oheň, nalijeme do ní vývar, přidáme rozsekané maso, umytý zelený hrášek nebo na menší kousky pokrájenou okurku, víno, sůl, mletý pepř. Když vývar začne vřít, zamícháme do něho kachní sádlo a pak vše přelijeme do misky. Pánev umyjeme, znovu postavíme na prudký oheň, nalijeme do ní olej a když se rozpálí, přidáme kostičky chleba nebo veky bez kůrky. Za stálého míchání osmahneme do zlatova, přemístíme na talíř, přidáme ochucený vývar s masem a zeleninou, promícháme a ozdobíme posekanou pažitkou nebo petrželovou natí.
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Kačacie prsia na višňách

3 porce 
Ingredience:
4 kachní prsa

200g mražených višní

2 lžíce medu, 1 lžíce sojové omáčky

2 dcl červeného vína

3 dcl vývaru, 1/2 litru oleje

troška másla, 5 stroužků česneku

1 lžíce rozmarýnu

1 lžíce tymiánu

Popis přípravy:

Kachní prsa omyjeme ,osušíme,kůži nařízneme a vložíme na 24 hod. do marinády,kterou si připravíme z oleje, tymiánu, rozmarýnu a česneku. Druhý den grilujeme po obou stranách cca 15 min.Ogrilovaná kachní prsa přelijeme višňovou omáčkou. Višňová omáčka: V pánvi na troše másla zprudka orestujeme višně, přidáme med , sojovou omáčku, zamícháme a přidáme červené víno spolu s vývarem. Vše povaříme a za občasného míchání vaříme 15-20 min.,dokud omáčka nezhoustne.
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Kačacie prsia na hubách

4 porce 
Ingredience:
kachní prsa 800g

med 40g, 1 lžička vinného octa

2 stroužky česneku

1 lžička solamylu

anýz podle chuti

trochu vody, 300g krup

10g houby sušené

100g houby čersvé nebo mražené

2 stružky česneku

70g cibule, 50g sádla, sůl

pepř mletý, majoránka

Popis přípravy:

Z medu, vinného octa,třeného česneku, anýzu a solamylu rozmíchného v trochu vody připravíme glazuru.Kachní prsa osolíme vložíme do trouby, podlijeme částí glazury a pečeme za občasného potírání do měkka asi 25 minut. Kroupy uvaříme v dostatečném množství vody do měkka.Na sádle orestujeme nakrájenou cibuli, přidáme namočené a krátce povařené sušené houby(vývar z hub přidáme do krup),čerstvé nebo mražené houby a třený česnek. Přidáme do krup a ochutíme solí,mletým pepřem a majoránkou. Do středu talíře utvoříme za pomocí tvořítka podstavec na který uložíme nakrájené kachní prsa.Okolo podlijeme výpekem z pečení.
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Kačacie prsia na kapuste

3 porce 
Ingredience:
3 kachní prsa ( 600, 700 g )

1 větší cibule, 1 stroužek česneku

1 Šťáva ke kuřeti (Maggi), nebo silný vývar+gril. koření

500 g kysaného zelí

200 ml bílého vína, Kmín, sůl

Popis přípravy:

Očištěnou kachnu osolíme, okmínujeme, vložíme na pekáč, trochu podlijeme vodou a pečeme v rozehřáté troubě za občasného přelévání vypečenou šťávou téměř doměkka. Odebereme trochu vypečeného tuku, zpěníme na něm nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme pokrájené scezené zelí, zalijeme vínem a krátce podusíme. Kachní prsa vyjmeme z pekáčku. Zelí přendáme do šťávy v pekáčku, na zelí dáme porce kachny a společně dusíme pod pokličkou, až je zelí měkké, přičemž maso občas poléváme šťávou.
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Pečená divoká kačica s bylinkami

4 porce 
Ingredience:
50g - utřeného másla

4 tence nakrájené stroušky česneku

500ml makrájených čerstvých bylinek

4 divoké kachny, sůl,pepř

(vhodné jsou tyto bylinky:estragon,tymián,šalvěj

petržel a oregano)

Popis přípravy:

Ve středně velké míse smícháme máslo, česnek a bylinky do husté pasty.Lžící roztáhneme kůži na prsou každé kachny do toho vložíme trochu bylinkové pasty, osolíme a opepříme.Zbylou pastou potřeme kachny na povrchu.Nohy spojíme k sobě drátkem křídla také pod zády kachny.Vložíme na pekáč prsama nahoru.Pečeme asi hodinu na 190°C.Až je maso hotové vyndáme a servírujeme horké.
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Pečená kačica

4 porce 
Ingredience:
1 kačica (1505 g)

400 g zemiakov

250 g dusenej ryže

2 cibule, 2 zelené papriky, soľ

Popis přípravy:

Kačicu umyjeme zvnútra aj z vonku, osolíme a vložíme ju do pekáča. Podlejeme trohou horúcej vody a prikrytú pečieme do polomäkka. Druhý pekáč vymastíme masťou z kačice. Na spodok dáme vrstvu dusenej ryže, na ňu na kolieska pokrájané zemiaky a cibuľu, navrch poukladáme pásiky papriky a osolíme. Kačicu pokrájame na kúsky, uložíme ich na základ do druhého pekáča, polejeme šťavou z kačice a dopečiem
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Plnená kačica

Ingredience:
1 kachna, kachní játra

3 rohlíky, 2 vejce

Máslo, mléko, sůl

petrželová nať

2 stroužky česneku.

Popis přípravy:

Kachnu vykostíme, rozřízneme prsa a zevnitř vytřeme česnekem rozetřeným se solí. Housky nebo rohlíky provlhčíme mlékem, přidáme zbytek česneku, nakrájená játra, petrželovou nať, žloutky, ořech másla a zamícháme sníh z bílků. Kachnu naplníme, zašijeme, zformujeme, do pekáče položíme na prsa a podlijeme vodou. Pečeme 1 hodinu. Podáváme s knedlíkem a se zelím, ale můžeme i s bramborovou kaší a jablkovým kompotem, na který dáme lžíci brusinkového kompotu.
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Batôžtek

Ingredience:
150g Krutí prsní sval

sůl

pepř

plátek šunky

sýr eidam

čerstvé žampiony

porek

bílé víno

olej.

Popis přípravy:

Krůtí prsní sval rozkrojíme joko knihu,naklepeme osolíme a opepříme.Na tento naklepaný plátek masa pokládámé plátek šunky a sýra.Dále přiložíme pokrájené žampiony s porkem a přeložíme do tvaru kapsy,kterou spojíme jehličkami.Opékáme na rozpáleném omastku jemně do zlatova.Olej slejeme maso zalijeme připraveným bílím vínem a podusíme.Před podáváním vyjmeme jehličky z masa.Kapsu rozkrojíme podélně ozdobíme a podáváme jemně přelité zbytkem vína.
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Curry s cestovinami

4 porce 
Ingredience:
400g krůtího masa

250g těstovin

curry koření

olej

sůl, sýr

Popis přípravy:

Krůtí maso nakrájíme na kostky,přidáme curry koření,sůl,olej a necháme 2hod. uležet. Uvaříme těstoviny. Krůtí kostky opečeme na oleji promícháme s těstovinami a posypeme strouhaným sýrem. Podáváme se zeleninovým salátem.
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Hydina s hubami


Ingredience:
krůtí řízky  3000 g

vepřová krkovice  400 g

slanina  700 g

cibule  100 g

smetana  200 g

vejce  10 ks

stock brandy  100 g

paštikové koření  10 g

sůl  30 g

pepř bílý  1 g

kuřecí játra  300 g

pórek  240 g

mrkev  300 g

hlávkový salát  4 ks

petrželka - nať  20 g

máslo  200 g

houby sušené  100 g

Popis přípravy:

Část  masa povaříme, jemně umeleme a vyšleháme se smetanou a kořením. Přidáme na nudličky nakrájená játra, promícháme a naplníme do vymaštěné formy a proložíme zbylou dávkou masa a pečeme. Pečeme podle velikosti formy, ale vždy platí - pozvolnu aby pára nepotrhala te
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Hydinová 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
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Dusené reďkovky s mäsom

4 porce 
Ingredience:
4 svazky ředkviček

400 g krůtího masa

1 cibule

sůl

bazalka

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme jemně nakrájenou cibulku, přidáme na kostičky nakrájené maso. Opékáme. Mezitím si nakrájíme očištěné ředkvičky (já mám ráda na čtvrtky) přidáme k masu. Podlijeme ždibcem vody a chvilku podusíme. Na závěr přidáme čerstvě nasekanou bazalku. Tento recept miluji a když tam nedám maso, používám ho jako přílohy.
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Exotická hydinová kapsička

4 porce 
Ingredience:
4 plátky krůtího masa

zakysaná smetana

pepř, sůl

kompot z broskví

kiwi, šlehačka, olej

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme, osolíme, opepříme, potřeme zakysanou smetanou a necháme pár hodin odležet. Poté je poklademe kousky broskví a kiwi. Přeložíme, spíchneme párátkem a zprudka opečeme po obou stranách na oleji. Pak zmírníme oheň a porce dusíme lehce podlité.Měkké maso zbavíme párátek a na talíři obložíme broskví a kiwi a zdobíme šlehačkou. Podáváme s dušenou rýží nebo opečenými brambory.
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Hus

4 porce 
Ingredience:
800 g horní krůtí stehno bez kosti

sůl

kmín

husí sádlo

Popis přípravy:

Maso osolíme,okmínujeme a potřeme husím sádlem.Mírně podlité vodou pomalu pečeme za stálého potírání husím sádlem.Sádlo můžeme taky přidat do pekáče a potom pečínku často přelévat.Hotové voní a chutná jako pečená husa.
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Indické rizoto

Ingredience:
krůtí žaludky

vepřová konzerva malá

sojová šunka

1 varný sáček rýže

2 cibule

černý pepř

bobkový list

sůl

masala

tvrdý sýr

čerstvou papriku

Popis přípravy:

Uvaříme žaludky doměkka s kořením, slejeme vodu a nakrájíme na středně velké kousky. V průběhu vaření žaludků , dáme vařit rýži - jeden varný sáček, vodu osolíme a přidáme masalu, trochu pálivého koření popř. směs (dračí mls ...). Do vody která zbyla po uvařené rýži dáme uvařit sojovou šunku.(je třeba dosolit). Nakrájíme si 2 cibule středně velké na drobno. Do pánve (Vok) dáme sádlo z vepřovky a 1/2 masového obsahu. Zpěníme cibulku ,přidáme soju a žaludky,osmahneme (cca. 15 minut) pokud je v konzervě málo sádla , přidáme další nebo přidáme olej. Poté přidáme rýži a celé osmahneme opět tak 15 - 20 minut. Hotové posypeme strouhaným sýrem a čerstvou, na kousky nakrájenou paprikou.
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Talianska zmes

Ingredience:
1/2 kg krůtího masa

1/4 kg žampionů

10 dkg pórku

20 dkg šunky

10 dkg nivy

1 smetana ke šlehání

mouka na zahuštění

toustový chléb

Popis přípravy:

na drobno nakrájíme krůtí maso, na kolečka pórek, žampiony a necháme orestovat. Když je to hotové podlijeme vodou a dusíme. Až je maso skoro měkké, přidáme sýr a necháme opět povařit.Přidáme šunku, zahustíme. Opečeme toustový chléb a dáváme porce na něj. Maso je možné dávat teplé nebo i studené.
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Morka na smotane

4 porce 
Ingredience:
900 g krůty (4 porce)

100 g másla

1 dl oleje /proti přepalování másla/

1 větší cibule

2 dl smetany

1 lžíce hladné mouky

2 lžíce rajčatového protlaku

100 g žampiónů nebo 2 lžíce sušených hub

pepř,sůl

Popis přípravy:

Očištěné porce krůty opláchneme, osušíme, osolíme, opepříme a opečeme na másle. Na části másla zpěníme jemně nakrájenou cibuli, přidáme porce krůty a za občasného přelévání šťávou a podlévání vodou dusíme do měkka. Měkké porce vyjmeme, přidáme rajčatový protlak a na plátky nakrájené žampióny (sušené houby předem namočíme a krátce povaříme). Zaprášíme moukou, osmahneme, podlijeme několika lžícemi vody a dusíme. Pak přilijeme smetanu, omáčku přivedeme k varu, přidáme krůtu a prohřejeme. Přisolíme a podáváme s opečenými brambory nebo s dušenou rýží.
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Plátky

4 porce 
Ingredience:
4 krůtí plátky

4 plátky eidamu

4 plátky šunky

baby karotka

pórek, sůl

koření gyros

máslo

Popis přípravy:

Plátky naklepeme, osolíme, ochutíme. Poklademe šunkou a sýrem, obložíme karotkou a pórkem, zabalíme. V pekáčku rozpustíme máslo, vložíme rolky, za občasného podlévání dusíme doměkka.
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Morčacie kari

4 porce 
Ingredience:
500 g krůtích prsíček

2 cibule

3 žluté papriky

240 g meruněk (kompotovaných)

2 lžíce rostlinného tuku

sůl, pepř

1/2 lžičky kari

1/2 lžičky mleté skořice

muškátový oříšek

2 lžíce mouky

1 vejce 4 lžíce zakysané smetany

sekaná petrželka podle chuti

2 lžíce strouhaného kokosu

Popis přípravy:

Krůtí prsa omyjeme studenou vodou, osušíme a nakrájíme na tenké nudličky. Oloupeme cibule a jemně nakrájíme. Omyjeme papriky a rovněž je nakrájíme na nudličky. Meruňkový kompot slijeme a necháme okapat. 2. Nudličky krůtího masa asi 5 min. opékáme na rozpáleném tuku. Přidáme cibule a papriky a osmahneme. Koření smícháme s hladkou moukou a zaprášíme jí maso, ještě krátce osmahneme, zalijeme asi 160 ml vody a dusíme na mírném ohni zhruba 30 min. 3. Meruňky přidáme ke kari asi po 20 min. dušení. Vejce rozšleháme se zakysanou smetanou a sekanou petrželkou. 4. Kari odstavíme z plotny a zamícháme do něj vajíčka se smetanou. Ochutíme. event. posypeme strouhaným kokosem a podáváme.
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Morčacie kocky

2 porce 
Ingredience:
400g krůtích kostiček (odřezků)

sůl

pepř

majoránka

Popis přípravy:

Kostky opereme a dáme do skleněné misky. Přilejeme cca 200ml vody. Osolíme (možno přidat Masox, je to chutnější). Opepříme, přidáme majoránku a na 10 minut vložíme do mikrovlnné trouby na plný výkon. Během přípravy dvakrát promícháme. Podáváme s čerstvým pečivem a zeleninou. Jídlo má výhodu, že jeho příprava je velmi rychlá. Je laciné a přitom dobré a Hlavně zdravé!!!
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Morčacie kocky v cestičku

4 porce 
Ingredience:
0,7 kg Krůtí prsní řízky

grilovací koření

sůl,pepř

na těstíčko:

hladká mouka

vejce

paprika

okurka

rajiče

pekingské zelí

ředkvička

na salát jako přílohu

Popis přípravy:

Krůtí maso nakrájíme na větší nudličky .Osolíme a okořeníme dle chuti a poté obalíme v těstíčku. Na rozpáleném oleji osmažíme . Mezi tím si připravíme salát na větší misku jako přílohu. Můžeme použít jakoukoliv zeleninu, kterou máme . Servírujeme nudličky a salát zvlášť a pokud máte rádi pikantní omáčku doporučuji Dip omáčku (Thajská kuchyňe)Můžeme podávat i s toustovým chlebem
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Morčacie mäso na karibský spôsob

4 porce 
Ingredience:
4 porce krůtích prsou

1 banán rozkrojený na čtvrtiny

4 plátky šunky

2 vejce

4 lžíce hladké mouky

1 lžíce citronové šťávy

sůl

Popis přípravy:

Krůtí prsa naklepeme na slabé plátky. Kousky banánu zabalíme do šunky a položíme do středu plátku, zabalíme a upevníme párátkem. V misce rozšleháme vajíčka s citronovou šťávou a solí. Krůtí rolku obalíme v mouce a potom ve vajíčkách. Přendáme do zapékací mísy a pečeme ve vyhřáté troubě při 170°C asi 20 minut
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Morčacie mäso na zázvore

4 porce 
Ingredience:
1kg cca krůtí maso - zadní vykostěné vrchní stehno

1 větší cibule

zázvor

slanina

dle potřeby přidáme olej

sůl

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájíme na větší kousky možno přímo na 4 porce cibuli drobně nakrájenou zpěníme na rozpálené slanině přidáme maso a zázvor a za mírného podlévání vodou či bujonem maso upečeme Otázku zahuštění štávy pod masem je přenecháno vlastní rozvaze - dáme li větší množství cibule není potřeba zahušťovat moukou či jednodušeji instantní jíškou firmy Knorr .

[image: image43.png]



Morčacie medajlóniky

Ingredience:
Pro jednu osobu

150 g  krůtích řízků

1 vejce, 1 lžíce  mouky

Sůl, pepř

3 lžíce  strouhanky

1 lžíce  tuku

3 listy  salátu

2 lžíce  hotového salátového dresinku

1 lžíce  strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Krůtí řízky nakrájíme na plátky. Rozšleháme vejce. Smícháme mouku, sůl a pepř. Maso postupně obalíme v mouce, vejci a strouhance a osmažíme v rozehřátém tuku po obou stranách dozlatova - listy salátu omyjeme a potrháme na kousky. Vyložíme jimi misku a pokapeme dresinkem. Navrch položíme medailonky posypané strouhaným sýrem
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Morčacie rezance s paprikou

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

1stroužek česneku

2 červené papriky

500 g krůtích prsou

2 lžice oleje, sůl,pepř

1 lžice másla

250 g zelených fazolek (zmrazených)

150 ml smetany ke šlehání

150 ml suchého bílého vína

2 lžice octa balzamico

2 lžice sekané petrželky

4 lžice arašidů

Popis přípravy:

Cibuli a česnek oloupeme a nadrobno nasekáme.Papriky rozpůlíme,zbavíme zrníček,omyjeme a nkájíme na tenké proužky.Krůtí prsa opláchneme a osušíme.Nakrájíme je na hrubší nudličky.Na pánvi rozehřejeme olej a maso na něm zprudka opečeme.Pak nudličky masa osolíme,opepříme,promícháme,vyjmeme a uchováme horké.V pánvi mezitím rozehřejeme máslo a zesklovatíme na něm cibuli a česnek.Přimícháme zelené fazolky a dusíme asi pět minut.Přidáme papriky a dusíme dalších pět minut.Poté zeleninu vyjmeme a uchováme horkou. Připečený tuk rozředíme smetanou,bílým vínem a octem balzamico.Směs vaříme na prudkém ohni,dokud se omáčka z poloviny neodpaří.Podle potřeby zahustíme instantní jiškou. Do pánve vrátíme krůtí nudličky i zeleninu.Přimícháme petrželku a arašídy,které jsme lehce opražili na suché pánvi.Pokrm podle chuti osolíme a opepříme.Podáváme s rýží.
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Morčací perkelt

5 porcí 
Ingredience:
500g morčacich prs

1 cibula, olej

sl. smotana

ml.rasca, sol, vegeta

sladka ml.paprika

hl.muka

cestoviny ako priloha

Popis přípravy:

Na cibuli opražíme maso nakrájané na kocky , poprášime ml. paprikou , osolime , pridáme rascu podla chuti vegetu a zalejeme vodou tesne nad maso .dusime do makka potom vlejeme smotanu , privedieme do varu  a nakoniec zahustime vodou v ktorej sme rozmiesali hl.muku (2dl.vody s 2lyžicami muky). Podávame s uvarenou cestovinou .
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Morčacie mäso s olivovou plnkou
4 porce 
Ingredience:
2 naťové cibulky 

2 stroužky česneku 

240 ml oliv s papričkou 

2 kg krůtích prsou vcelku

2 dcl olivového oleje 

2 cibule 

1 velká mrkev 

500 g žlutých paprik 

375 g malých žampionů

250 g malých rajčátek 

2 lžíce octa balsamico 

250 g ovčího sýra, 

250 ml kysané smetany 

1 balení MAGGI Harmonie Chuti 

150 g cibule a česneku nakrájené na kostičky 

1 vejce , 1 kostka MAGGI Zlatý Slepičí bujón

2 malé cukety, 

tymián, sůl, pepř, rozmarýn

Popis přípravy:

Nádivka: Olivy necháme okapat a pak je společně s česnekem najemno nastrouháme, rozmarýn nasekáme. Jemně nakrájenou naťovou cibulku smícháme s olivami, rozmarýnem a vejcem a dochutíme pepřem. Pečeně: Krůtí prsa podélně čtyřikrát nakrojíme do hloubky zhruba 3cm a zářezy naplníme olivovou nádivkou. Cibule a mrkev oloupeme a nakrájíme na větší kousky. Zeleninu rozdělíme na maso a všechno pečeme v horké troubě předehřáté na 200 stupňů přibližně 1 hodinu. Po 25-30 minutách pečení podlijeme maso horkým vývarem z MAGGI Zlatého slepičího bujónu. Během pečení maso potíráme vzniklou šťávou, kterou můžeme dochutit MAGGI Harmonií chuti.
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Morčacie plátky

4 porce 
Ingredience:
4 až 6 krůtích plátků

1 cibule, sůl

drcený kmín, olej

1 až 2 kořenící kostky s bazalkou a tymiánem

1/4 l smetany

Popis přípravy:

Krůtí plátky osolíme a okořeníme drceným kmínem. Na oleji zpěníme cibulku a maso na ní osmahneme. Poté plátky podlijeme vodou, přikryjeme pokličkou a po chvilce dušení přidáme kořenící kostky s bazalkou a tymiánem. Dusíme, dokud maso nezměkne, a podléváme. Nakonec zalijeme smetanou a krátce povaříme. Podáváme s rýží, hranolky nebo pečenými brambory.
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Morčacie prsia

4 porce 
Ingredience:
4 kruti prsicka

225 g loupanych arasidu

4 lzice mouky, 1 vejce

olej na smazeni, sul

pepr

Popis přípravy:

Arasidy rozemeleme na drobne kousky,mirne je osolime a opeprime.Jemne naklepana a osolena prsicka obalime v mouce,v rozslehanem vejci a nakonec v arasidech,ktere do masa dukladne pritlacime.Obalena prsicka osmahneme po obou stranach na oleji ve WOKu dozlatova a poklademe na ubrousek,aby se zbavila prebytecneho tuku.Pak ihned podavame.Priloha muze byt ryze nebo hranolky.
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Morčacie rezne plnené s hruškovo-mandlovou omáčkou

2 porce 
Ingredience:
2 morč.rezne

2 listy z bielej hl.kapusty

2 plátky tv.syra

2 plátky šunky

soľ

mleté č.korenie

trošku sôdy bicarbóny

olej

1hruška

10dkg pomletých a nastrúhaných mandlí

2 PLmedu

1/2 dcl citr.šťavy

1dcl červ.vína

1 lČLmaizeny/prášok/

trošku vody

2celé v šupke uvarené zemiaky

Popis přípravy:

Z listov hl.kapusty vyrežeme koniec hrubej žily a vložíme ich do vriacej vody do ktorej sme dali trochu soli a trošku sódy bicarbóny/na zachovanie farby/.Krátko podusíme a po zmäknutí vyberieme.Morčacie rezne si naklepeme z obidvoch strán,posolíme a pokoreníme.Na každý položíme postupne podusený list hl.kapusty,plátok syra,plátok šunky a napevno zrolujeme.Takto zrolované ich opekáme z každej strany na troche oleja.Počas opekania ich prikryjeme kúskom alobalu,aby sa zároveň trošku dusili kvôli zmäknutiu.Alobalom nezakrývame celú panvicu,iba rolky.V šupke uvarené a vychladené zemiaky ošúpeme,prekrojíme na štvrťky a opečieme v inej panvici na troche oleja z každej strany.Pri opekaní ich podľa chuti posolíme a okoreníme.Na ďalšej menšej rozohriatej panvici si rozpustíme med,prilejeme citr.šťavu,červ.víno a necháme chvíľu povariť.Keď nám zmes bude trochu kypieť pridáme mandle.Necháme to tepelne upravovať až kým sa nám zmes nezačne jemne lepiť na varešku.Pridáme do nej neošúpané hrušky,zbavené jadierok a rozkrojené na štvrťky/keby sme ich ošúpali,tak by sa neskôr rozpadli/.Prevraciame ich v tejto zmesi až kým nezmäknú a nebudú celé oblepené zmesou.Keď sa nám to podarilo, môžeme ich preniesť na tanier a postupne pridať upečené zemiaky a prekrojené upečené morčacie rolky.Aby sme nemuseli vyhodiť zostatok mandľovej zmesy,môžeme z nej urobiť jemnú omáčku.Zvyšnú zmes necháme v panvici a pridáme rozrobenú maizenu s vodou - pozorne pomiešame a chvíľu povaríme.S takouto omáčkou môžeme naše jedlo zjemniť.Servírujeme to podľa vlastnej fantázie. 
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Morčacie prsia s omáčkou

10 porcí

Ingredience:
krůtí prsa  2000 g

telecí plec  500 g

sůl  50 g

muškátový květ  2 g

stock brandy  100 g

smetana  200 g

žampiony  300 g

kaštany  200 g

meruňkový kompot  500 g

zázvor  2 g

vývar z vepřových kostí  100 g

máslo  100 g

olej stolní  200 g

Popis přípravy:

Talecí maso očistíme a nameleme. Ochutíme solí, květem a zázvorem.Přidáme do telecí fáše brandy a na plátky pokrájené žampiony. Takto připravenou fáší naplníme krůtí prsíčka. Prsíčka opečeme po obou dvou stranách . Zastříkneme vývarem a smetanou a ještě podusíma a to tak dlouho abychom propekli i náplň. Přidáme rozmačkané půlky meruněk a posekané kaštany. pak už jenom krátce prohřejeme a můžeme podávat s vhodnou přílohou.
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Morčacie prsia so šunkou

4 porce 
Ingredience:
4 prsa z krůty 

1 vejce 

120 g másla 100 g šunky 

40 g strouhaného čedaru 

40 g másla 

sůl 

strouhanka

Popis přípravy:

Krůtí prsa opereme, vykostíme, stáhneme kůži, nakrájíme na plátky, které osolíme, obalíme v rozšlehaném vejci, strouhance a osmažíme na másle dozlatova po obou stranách. Do ohnivzdorné misky vložíme usmažené plátky masa, na každý dáme kousek šunky, povrch posypeme strouhaným sýrem a na ten dáme kousek másla. Vložíme do horké trouby a když se sýr začne tavit, hned podávame.
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Morčacie prsia s pomarančami

Ingredience:
1 pomeranč

pepř,sůl

2  plátky anglické slaniny

2  plátky krůtích prsíček

2  snítky tymiánu

5  kuliček pepře

2  lžíce žervé

1  lžíce sekaných bylinek

Popis přípravy:

Postup: Omytá prsíčka dobře usušíme. Plátky jednotlivě položíme mezi dvě potravinářské folie a maso rozklepeme natenko. Z pomeranče vykrájíme měsíčky a zbavíme je slupky. Ze zbytku pomeranče vymačkáme šťávu a smícháme s roztlučeným pepřem. Z opraného a osušeného tymiánu otrháme lístky a dáme si je stranou. Naklepané maso osolíme a opepříme. Utřeme si žervé s bylinkami a také osolíme. Rozložíme si maso a horní stranu potřeme bylinkovým žervé. Pak na ně rozložíme pomerančové filetky a posypeme tymiánem. Nakonec prsíčka srolujeme a ještě celé obalíme plátkem anglické slaniny. Okraje sepneme nebo maso omotáme nití. Takto připravené zprudka restujeme / grilujeme zhruba 15 minut. Z hotových prsíček odstaníme párátka nebo nit a přelijeme pomerančovou šťávou s pepřem.
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Morčacie rezne na hubách

6 porcí 
Ingredience:
6 tenkých krůtích řízků

2 lžíce hladké mouky

pepř,sůl

4 lžíce olivového oleje

500g žampionů

2 svazky jarních cibulek

2 stroužky česneku

1/2 lžičky sušeného tymiánu

250ml suchého bílého vína

škrobová moučka

1 lžička nasekané petrželky.

Popis přípravy:

Řízky opatrně naklepeme z obou stran dobře osolíme,opepříme a obalíme v mouce.Na pánvi rozehřejeme 3 lžíce oleje.Řízky na něm postupně 4-5min.opékáme a přitom je jednou obrátíme.Potom je odložíme na talíř.Žampiony nakrájíme na plátky.Cibulky očistíme a včetně zelené části nakrájíme na kolečka.Česnek oloupeme a nakrájíme na drobno.Na pánvi rozehřejeme zbylý olej a na něm opékáme za stálého míchání 3min.houby,jarní cibulky,česnek a tymián.Vše zalijeme vínem,přidáme šťávu z masa,kterou vypustilo na talíř a povaříme při vysoké teplotě 3min.Zahustíme škrobovou moučkou a vmícháme petrželku.Přidáme řízky a necháme 3min.prohřát.
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Morčacie rezne so syrom

4 porce 
Ingredience:
700 gr krůtích řízků

50 gr Dijonské hořčice

150 gr sýru Brie (ne úplně vyzrálého)

150 gr strouhanky

1 PL citronové šťávy

2 vajíčka,

40 gr másla

1PL oleje,

sůl, pepř

Omáčka :

3 PL tekutého medu

3 PL Dijonské hořčice

3PL celozrnné hořčice

Popis přípravy:

Osolte a opepřete řízky, v misce rozmíchejte hořčici, citronovou šťávu a vejce s pepřem. Obalte v tom řízky a oplácejte je strouhankou. V pánvi rozehřejte máslo s olejem, citlivě tam vražte řízky a pomalu je jemně osmažte do zlatova. S láskou je vyjměte, vražte do vymaštěného pekáče a na čtvrt hodinku je vložte do trouby, vyhřáté na 180. Nakrájej Brie na tenké plátky a nechte je na masíčku rozpustit. Smíchejte komponenty na omáčku, položte masíčko na teplý talíř, přelijte omáčkou, ať to má šťávu a servírujte s čerstvým salátem.

[image: image55.png]



Morčacie rezne v kokose

4 porce 
Ingredience:
500g krůtí řízek

sůl

bilý pepř

bílek

kokosová moučka

broskev-konzerva

kari rýže

Popis přípravy:

Naklepat maso,osolit,přidat bílý pepř,potřít rozšlehaným bílkem. Obalit v kokosové moučce a osmažit. Navrch ozdobit naloženou broskví.Podávat s kari rýzou.
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Morčací šalát so špenátom

4 porce 
Ingredience:
300 g oškrábaných brarambor (tenké plátky)

100 g hrášku

300 ml nízkotučného jogurtu

200 g omytých listů mladého špenátu

200 g pečeného krůtího masa (proužky)

30  g pražených mandlí

4 lžíce mléka, 1 lžíce jablečného octa

2 lžíce sekaného kopru

1/2 lžičky soli

4 cibulky (tenké plátky)

pepř dle chuti

řetkvičky (tenké plátky) na ozdobení

Popis přípravy:

Brambory s hráškem vaříme na mírném ohni cca. 5 min. Slejeme je a vychladíme. V míse připravíme zálivku z jogurtu, mléka, viného octa, kopru, soli a pepře. Přidáme vychlazené brambory s hráškem, cibulku, špenát a krůtí maso. Vše dobře promícháme. Nakonec vše ozdobíme mandlemi a plátky ředkviček.
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Morčací steak s bazalkou

Ingredience:
150 gr krůtí prsní steak

0,1 dl olivový olej

1 snítka bazalka čerstvá ( lze nahradit sušenou )

sůl

pepř

paprika červená - dle uvážení a chuti

Popis přípravy:

Krůtí steak okořeníme běžným kořením, na rozpálené pánvi rozehřejeme olivový olej, vložíme steak, opečeme na 1 straně, otočíme a přidáme snítku bazalky, přikryjeme pokličkou a podusíme do měkka cca 3 minuty. Podáváme s pečivem, ozdobené bazalkou, a podle chuti čerstvou zeleninou, pomerančem, ...
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Morčací steak

Ingredience:
chřest

krůtí steak

sůl

pepř

plátkový sýr

Popis přípravy:

Plátky masa jemně naklepeme, okořeníme, dáme chřest nejlépe čerstvý a přikryjeme plátkem sýra a podlijeme vodou. Dáme zapéct na 200°C 45 minut.
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Morčací steak

10 porcí 
Ingredience:
krutí maso 2kg

chřest 0,6kg

niva  0,5kg

gril. koření

olej

Popis přípravy:

Maso naklepem a okořeníme, dáme osmahnout po obou stranách na rozpálený olej. Na osmahlé maso pokladáme chřest a nivu. Zapékáme v grilu do zlatavé barvy.
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Morčacie stehná dusené na slanine

4 porce

Ingredience:
krůta - stehna  2 ks

slanina  50 g

cibule  2 ks

žampiony  250 g

máslo  20 g

strouhanka  2 lžíce

petrželka

Popis přípravy:

Krůtí stehna vykostíme, rozkrojíme a dobře do měkka naklepeme. Osolíme a opepříme. Vložíme je na nakrájenou a rozškvařenou slaninu opéct. Pak je vyjmeme,ke slanině přidáme oloupanou, nadrobno nakrájenou cibuli, osmažíme jí, pak teprve vložíme zpátky  opečené maso, podlijeme vodou a dusíme. Asi za 20 minut přidáme očištěné a tence nakrájené žampiony a dusíme společně. Zvlášť na másle osmažíme strouhanku, přidáme ji k masu a tak šťávu zahustíme. Doplníme nadrobno nakrájenou petrželkou, podle chuti dokořeníme a podáváme s dušenou rýží.
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Morčacie stehno

Ingredience:
1 větší krůtí stehno

1 cibule

trochu mouky

1 polévková kostka nebo vývar

čerstvý tymián

2 dcl červeného vína

tuk ztužený

sůl

Popis přípravy:

Osolené krůtí stehno obalíme v hladké mouce a zprudka opečeme ze všech stran na pánvi. Ve výpeku zarestujeme pokrájenou cibulku. Na ní vložíme opečené maso, snítky tymiánu, můžeme přidat trochu nerafinovaného cukru, podlijeme vývarem a červeným vínem a pod poklicí dusíme zvolna do měkka. Hotové maso vyjmeme a vydušeninu odvaříme na menší objem, případně vydusíme na tuk. Přírodní šťávou pak přeléváme porce masa. Podáváme se štouchanými brambory, těstovinami nebo rýží.
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Morčacie špize
4 porce 
Ingredience:
4 velké brambory

400g krůtích prsíček

1 červená a 1 žlutá paprika

1 cuketa

2 cibule

100g plátků prorostlé anglické slaniny

3 lžíce bylinkového oleje

150g kysané smetany

50g sýra cottage

1 - 2 lžíce sladké hořčice

sůl,pepř

50g bylinkvého másla

čerstvé bylinky na ozdobu

Popis přípravy:

Brambory omyjeme, důkladně očistíme kartáčem a osušíme. Po jedné je zabalíme do alobalu. Balíčky uložíme na okraj grilovacího roštu a za častého obracení grilujeme zrhuba 60 minut. Krůtí maso omyjeme pod tekoucí studenou vodou, osušíme a nakrájíme na kostky. Papriky omyjeme, ročtvrtíme, očistíme a rozkrájíme na větí kusy. Cukety omyjeme, očistíme a pokrájíme na plátky. Cibuli oloupeme a rozčtvrtíme. Plátky slaniny stočíme. Všechny přísady stídavě navlékáme na 4 špízy a potřebe 2 lžícemi oleje. studenou omáčku připravíme tak, že dohladka rozšleháme zakysanou smetanu se sýrem cottage a podle chuti osolíme a opepříme. Brambory vyjmeme z alobalu a nařízenem do křížku. Pak je zlehka rozlomíme a rozdělíme na předehráté talíře. na každou bramboru položíme kousek bylinkového másla. Na talíře rozdělíme špízy i omáčku a ozdobíme bylinkami.
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Morčacie závitky

10 porcí 
Ingredience:
10 krůtích řízků

2 velké mrkve

sůl

bílý pepř

100g sýra na strouhání

olej

Popis přípravy:

Maso mírně naklepeme. Mrkev očistíme a nakrájíme škrabkou na brambory na podélné hoblinky. Blanšírujeme je ve vařící vodě přibližně 2 minuty a necháme okapat. Sýr nastrouháme. Krůtí řízky osolíme a opepříme. Pak je posypeme nastrouhaným sýrem, poklademe mrkvovými hoblinkami a stočíme. Závitky nařežeme zhruba na 1-2cm silné plátky. Napíchneme je naplocho po 2-3 kouscích na jehlu a potřeme olejem. Opékáme na grilu přibližně 10 minut, přičemž je několikrát obrátíme.
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Prsia po havajsky

Ingredience:
kuřecí prsíčka 500 g

malá konzerva kompotovaného ananasu (kostky)

česnek

cibule

kešu oříšky

hrozinky

Maggi kostka bazalka a tymián

sůl

bílý pepř

možno přidat jablko

olej

maizena

Popis přípravy:

Drůbeží prsíčka nakrájíme na nudličky, osolíme, opepříme a necháme odležet. Cibuli nakrájíme na půlkolečka, česnek na plátky. Hrozinky a kešu oříšky namočíme do vody. Ananasové kostky slijeme a necháme okapat, šťávu uchováme na omáčku. Přidáváme-li jablko, nakrájíme jej na plátky. Na pánvi rozpálíme olej, orestujeme prsíčka, přidáme cibuli, česnek a necháme lehce podusit. Přidáme okapané hrozinky, kešu oříšky a ananas a prohřejeme. Přidáváme-li jablko, musíme ho přidat před ananasem a lehce podusit. Šťávu z ananasu přivedeme k varu rozpustíme kostku bylinek a zahustíme maizenou rozmíchanou ve vodě. Podáváme s hranolky nebo kari rýži. Tento rozpočet je přibližně na dvě až tři porce. Hranolky či rýže nesmí převažovat.
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Mexické palacinky

Ingredience:
1 lžíce oleje

100 g hladké mouky

Mléko, 1 vejce

200 g krůtích prs

1 cibule, olej

sůl

mletý černý pepř

100 g tvrdého sýru

1 1/2 dl kečupu

Popis přípravy:

Z oleje, mouky a vejce připravíme těsto na palačinky. Necháme chvíli odstát. Potom z těsta upečeme palačinky. Cibuli zpěníme na oleji, přidáme nadrobno nakrájené maso, sůl, pepř a dusíme doměkka. Směsí naplníme palačinky, zavineme je a položíme na pekáček. Strouhaný sýr smícháme s kečupem a vzniklou směsí polijeme palačinky. Zapečeme v troubě.
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Morčacia zmes na hubách

Ingredience:
400g krůtích prsíček

250g žampionů

2 lžíce tuku na smažení

250ml červeného vína

250ml bílého polosladkého vína

Cibule, petržel

sladká paprika

sůl, pepř

worcesterová omáčka

Popis přípravy:

Na rozehřátém tuku opečeme maso nakrájené na nudličky, poté jej vyjmeme a udržujeme v teple. Osmahneme na drobno nakrájenou cibulku až zesklovatí, přidáme nasekanou petželku a žampiony a vše společně podusíme. Směs zalijeme červeným a bílým vínem a povaříme, aby se tekutina svařile na polovinu. osolíme, pepříme a okořeníme paprikou a worcesterovou omáčkou, přidáme maso, krátce ohřejeme a podáváme s rýží.
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Morčacia kapsička plnená hubovou ryžou

Ingredience:
600g krůtích prsou

120g rýže

200g žampionů/nebo hub/

50g másla

50g cibule

2 vejce

1dl oleje

30g petrželky

sůl,pepř

Popis přípravy:

Houby pokrájíme na tenké plátky. Na pánvi rozpustíme máslo a necháme zesklovatět nadrobno pokrájenou cibuli. Přidáme houby a vše osolíme , opepříme a přidáme petrželku. Orestované houby promícháme s uvařenou a vychladlou rýží a syrovými vejci. Krůtí prsa omyjeme, nařízneme a vytvoříme kapsu, kterou naplníme směsí. Kapsu sešijeme, po obou stranách osolíme,  orestujeme na pánvi a necháme zapéci v troubě. Podáváme s různými druhy salátů.
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Morčacie plnené prsia

Ingredience:
morčacie prsia  600 g

soľ

maslo  40 g

plnka:

bravčové pliecko 60 g

slanina údená  40 g

šampiňóny konzervované  40 g

korenie

vajce 1

smotana 12 %   20 g

Popis přípravy:

Morčacie prsia umyjeme a osušíme. Spravíme do nich otvor a naplníme ich pripravenou plnkou. Položíme ich na pekáč, podlejeme, dáme na ne maslo a pečieme do mäkka. Počas pečenia sa polievajú vlastnou šťavou a podľa potreby ešte vývarom. Pri podávaní sa prsia krájajú na plátky tak, aby na každú porciu sa podal plátok s plnkou a podlieva sa šťavou. Príprava plnky: K najemno zomletému bravčovému  mäsu sa pridá na drobné kocky nakrájaná slanina, šampiňóny, vajce, smotana. Ochutí sa korením a dobre sa premieša.
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Morčacie rezne s jogurtom

4 porce 
Ingredience:
krůtí prsa 4 plátky

mouka hladká

strouhanka

česnek

jogurt bílý

olej do frit.hrnce(olivový)

pepř

solící směs MARY (pro lidi kteří trpí vysokým tlakem)

mléko odstředěné

Popis přípravy:

Plátky potřeme slabě rozetřeným česnekem se solí a pepřem dle vlastní chuti.Necháme chvíli uležet asi 10 minut, maso nenaklepáváme.Obalíme v hladké mouce,namočíme v jogurtu naředěném mlékem a vložíme do strouhanky kterou řádně umačkáme. Takto připravené řízky dáváme do fritovacího hrnce ohřáteho na 190st.a smažíme asi 2 minuty,poté vyndáme a ukládáme na ubrousek aby vysál olej. nesmažit na pánvi!!! maso bude suché.
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Morčací steak s hubovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
4 krůtí steaky - jeden 150g

250g žampionů

1 kostička smetanového taveného sýru

2dl smetany

2 lžíce sekané petrželové natě

margarín na pečení

sůl,pepř

těstovinová vřeténka jako příloha

Popis přípravy:

Steaky lehce naklepeme,okořeníme solí a pepřem. Opečeme je z kažé strany 3 minuty na margarínu, pak je vyjmeme a uložíme do tepla. Očištěné žampióny nakrájíme na kostičky a opečeme je na výpeku z masa dokud se z nich nevydusí přebytečná voda.

Poté k houbám přidáme kostku tav. sýru a smetanu. Zahříváme tak dlouho než se rozpustí sýr. Když je sýr rozpuštěný přidáme pokrájenou pet.nať. Omáčku dochutíme podle chuti solí a pepřem a přeléváme s ni steaky. Podáváme s těst.vřeténky které připravíme pod.
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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

1    lžička drceného kmínu

1    lžička majoránky

1    lžička sladké papriky

1/2  lžičky pálivé papriky

2    lžíce sojové omáčky

1    lžíce hořčice

1    lžíce kečupu

1    lžíce 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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Pečená morka s omáčkou

2 porce 
Ingredience:
2 kruti stehna

trochu maty,trochu petrzele

olej

sul

spetku paprika

pepr

majoranka

voda a treba i celou cuketu to zalezi na tom kolik se ji tam vejde

mata muze byt s i bez klacku to znamena ze muzou byt i jenom listky kdyz date i klacek chut je palcivejsi

Popis přípravy:

rozmrazenou krutu dame do hrnce nebo na pekac, podlijeme olejem a zalijeme vodou, tak ze je z kruty videt jenom kousek na vrchu. dale pridame koreni da se rict ze vseho stejne asi az na sul, ale klidne podle chuti muzete. vse zakryjte poklici nebo pekacem a pecte v troube alespon dve hodiny, 1x otocit. pak krutu vyndejte a samotnou pecte v troube dokud neni upecena bez oleje jen tak na sucho. mezitim sos ktery mate rozmixujte v mixeru a mate omacku. podavejte s knedliky
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Pečené morčacie stehná

2 porce 
Ingredience:
krůtí kýta

česnek

rozmarýn

sůl

bílé víno

olivový olej

Příloha: rýže nebo vařené brambory

Popis přípravy:

Kýtu omyjeme, osušíme, maso s kostí několikrát nařízneme, necháme kýtu potaženou kůží. Do zářezů pak vložíme hodně česneku. Osolíme a posypeme rozmarýnem. Pekáč pokapeme olivovým olejem a necháme asi 20-25 min. péct (v mikrovlnce v režimu Crisp Grill 900W). Po 10ti minut8ch otočíme a podlijeme trochou bílého vína. Necháme udělat hodně do měkka. Maso má pak chuť k nerozeznání od jehněčího. Před podáváním stáhneme kůži a nůžkami na drůbež naporcujeme. Jako přílohu doporučuji rýži nebo vařené brambory. Při pečení více kýt je nutné péci podstatně delší dobu...
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Pečená morčacia roláda

2 porce 
Ingredience:
400 g krůtího prsa

150 g mletého vepřového masa

1 vejce

1-2 lžíce smetany

sůl, mletý bílý pepř

150 g zeleninové směsi

2 lžíce oleje

1 lžíce másla

Popis přípravy:

Krůtí prso prokrojíme a náležitě naklepeme a prosolíme. Do mísy vložíme mleté maso, vejce, přilijeme smetanu, osolíme, opepříme a důkladně promícháme. Vložíme zeleninovou směs ( kukřičné zrna, karotku, brokolici apod.).Tuto směs naneseme na krůtí maso, zarolujeme a převážeme tenkým motouzem. Vložíme do pekáčku, přidáme olej, máslo a zvolna upečeme dozlatova. Poté odstraníme motouz a nakrájíme na plátky. Příloha může být libovolná. 
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Plnená morčacia kapsička

4 porce 
Ingredience:
600 g krůtích řízků

60 g sterilovaných žampionů

2 vejce

60 g uzené krkovice

60 g tvrdého sýra

30 g másla

60 g kuřecího vývaru

tuk na smažení

kari koření

sůl

Popis přípravy:

Krůtí prsa nakrájíme přes vlákno na tenčí- širší plátky, osolíme, posypeme kari kořením, položíme tenký plátek uzeného masa a tvrdého sýra. Do středu plátku navršíme osolenou směs míchaných vajec s plátky žampionů. Plátky v polovině přehneme a spíchneme párátkem. Osolíme a vkládáme do horkého tuku a zvolna opékáme z obou stran. Opečené plněné porce vyjmeme a do výpeku vložíme máslo, přidáme vývar, dochutíme a krátce povaříme, případně procedíme. Podáváme s bramborem nebo hranolky.
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Rezne s mandlami

4 porce 
Ingredience:
4 krůtí nebo kuřecí řízky

2 vejce

hladká mouka

hrst sekaných loupaných mandlí

sůl

pepř

mléko

tuk na smažení

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme, opepříme, obalíme v těstíčku a smažíme na rozpáleném tuku. Podáváme s mísou zeleninového salátu nebo s bramborovou kaší. Těstíčko: ze 2 vajec, mléka a mouky připravíme husté těstíčko, do kterého přidáme nasekané mandl
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Rezne v cestičku

4 porce 
Ingredience:
400 g krůtích prsou

1/2 lžičky koření na drůbež

2 bílky

3 lžíce hladké mouky

80 ml bílého vína

2 lžice solamylu

špetka soli

1 palička česneku

špetka sušeného provensálského koření

rostlinný olej na smažení

Popis přípravy:

1. Krůtí prsa očistíme, omyjeme, osušíme, nakrájíme na plátky a lehce naklepeme. Posypeme je kořením na drůbež a necháme je chvíli odležet.

2. V misce rozšleháme bílky s moukou, vínem, solamylem, solí a třemi stroužky česneku. Vznikne hustější těstíčko, do kterého ještě přidáme zbytek česneku nakrájeného na jemné plátky, a dochutíme provensálským kořením.

3. Na pánvi rozpálíme větší množství oleje. Plátky krůtích prsou namáčíme do připraveného těstíčka a na rozehřátém oleji je volně smažíme po dobu přibližně 10 minut. Dáváme pozor, aby se česnek v těstíčku nespálil.

4. Usmažené řízečky necháme okapat na papírovém ubrousku. Podáváme je s bramborovými hranolky a ozdobené čerstvou zelenino
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Šalát z morčacieho mäsa

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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Segedín lahôdkový

Ingredience:
1,20kg krůtího masa(0,90kg - 1,30kg)

3x 0,50kg sáček dobrého kysaného zelí

3 vrchovaté kávové lžičky soli

3 vrchovaté kávové lžičky drceného kmínu

3 vrchovaté kávové lžičky sladké papriky

půl kávové lžičky pálivé papriky

6 středních cibulí ( asi 30 dkg rozkrájené cibule)

škvařené sádlo, 3 polévkové lžíce hladké mouky

3x 250g zakysané smetany

5 - 6 stroužků česneku, 0,8 l vody,

Popis přípravy:

Cibuli nakrájím a na rozpáleném sádle(4 polévkové lžíce) nechám za stálého míchání zpěnit. Přidám 3 a půl lžičky papriky a opět zamíchám.Pak na to přidám na kousky nakrájené a okmínované (3 lžičky kmínu) maso a zamíchám . Za občasného míchání opražím. Pozor!!! - nepřipálit, paprika by zhořkla. Pražím asi 6 minut, pak podliji asi 3 dl horké vody, zamíchám a pod pokličkou 15 minut dusím. Potom osolím (3 lžičky na 1,20kg masa a3x 0,5kg zelí), zamíchám, ochutnám a případně dosolím. Na to přidám, ve studené vodě propláchnuté, vymačkané a překrájené zelí. Přidám 0,5l vody a 25minut pod pokličkou vařím, občas zamíchám. Pak prolisuji do segedínu 5 až 6 stroužků česneku, zamíchám, rovnoměrně za stálého míchání přikapu růžovou(béžovou) jíšku (ze 3 polévkových lžic hladké mouky na rozpáleném sádle, zrůžovělé za stálého míchání a odstavování z ohně), zamíchám a po přejití varem přidám zakysanou smetanu a za stálého míchání nechám přejít varem.  5 minut varu na česnek, jíšku a zakysanou smetanu dohromady stačí. Při delším varu začne zelí řidnout. Pokud máš pocit, že je segedín příliš hustý, je možno jej na závěr vaření zředit trochou mléka a nechat přejít varem. Ale lepší je hustší.
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Silvestrovská morka na slanine

6 porcí 
Ingredience:
1 krůta, 100 g slaniny

60 g másla

Obloha : 

8 jablek střední velikosti

300 g sterilovaného červeného zelí

bílé víno

Popis přípravy:

Krůtu řádně očistíme a vysušíme. Potom na prsou a stehnech protkneme slaninou rozkrájenou na tenké proužky. Celou krůtu ze všech stran řádně osolíme a mírně opepříme. Zbytek slaniny nakrájíme na drobné kostky a dáme společně s máslem na pekáč. Na tuto slaninu položíme připravenou krůtu, mírně podlijeme horkou vodou a pečeme dozlatova za občasného podlévání výpekem a poléváním horkou vodou. Jablka oloupeme, zbavíme jadřinců, vydlabeme a naplníme sterilovaným červeným zelím. Do kastrolu si dáme část vypečené šťávy z masa a naplněná jablka, přelijeme bílým vínem a v trobě opatrně upečeme tak, aby se nám jablka nerozpadla. Upečenou krůtu naporcujeme na jednotlivé díly, na talíř dáme zbytek sterilovaného zelí, které jsme podusili, na ně dáme jednotlivé  porce krůty,kolem obložíme pečenými jablky, přelijeme mírně výpekem a podáváme.
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Smažené morčacie prsia

4 porce 
Ingredience:
prsička    800g, tvrdy syr 100g

vejce   2 ks

hladkou mouku

mleko, olej, sul

bilé vino 1dcl

Popis přípravy:

Krůtí prsa nakrájíme na řízky,mírně naklepeme ,osolíme a obalíme v těstíčku,ten jsme přípravily z vajec,mléka,mouky,vína a sýra.Smažime v rozpaleném oleji do zlatova.
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Rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 krůtí řízky ( nebo kuřecí)

šunka

mrazený hrášek

niva

koření  Směs na kuře

sůl

mouka

vajíčko

strouhanka

Popis přípravy:

V hrubších plátcích masa rozřízneme kapsu, naplníme směsí: nivu nastrouhat, smíchat s mrazeným hráškem a  solí. Kapsy naplníme co nejvíc, do kraje dáme šunku- ať se směs po roztopení nevylije, zavřeme jehlami, celý řízek posolíme, okořeníme, obalíme v trojobalu a usmažíme.
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Mäso


Ingredience:
1/2 Kg vepřového masa (králík, krůta, kuře)

1 velká cibule

1 vejce

1 lžíce magi

1 lžíce solamylu

1 lžička kari koření

1 lžička sladké papriky

1 lžička soli

Popis přípravy:

Maso nakrájet na nudličky, cibuli na kolečka, vše smíchat, nechat uležet a na rozpáleném tuku opéct.
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Zapečené morčacie mäso

4 porce 
Ingredience:
600 g krůtích prsou

300 g čerstvých hub

2 lžíce oleje

1 cibule

3 nové brambory

200 ml zakysané smetany

1 vejce

5O g másla

sůl kmín,pepř

pažitka

100 g strouhaného sýra

Popis přípravy:

Brambory omyjeme a uvaříme doměkka. Houby důkladně očistíme a nakrájíme na větší kousky. V kastrůlku rozpustíme máslo a zpěníme na něm nadrobno nasekanou cibuli. Přidáme nakrájené houby, kmín, sůl a dusíme dokud se úplně neodpaří všechna voda. Vychladlé brambory oloupeme a nakrájíme na silnější plátky. Očištěné krůtí maso nakrájíme na větší kousky a zprudka opečeme na rozehřátém oleji. Přidáme brambory, osolíme, opepříme a vše ještě krátce opečeme. Krůtí maso, brambory a houby zlehka promícháme a směsí naplníme vymazanou zapékací misku. Vložíme do vyhřáté trouby a přibližně 5 minut zapékáme. Mezitím si připravíme omáčku.  Zakysanou smetanu promícháme s vejcem a nadrobno nasekanou pažitkou a omáčkou přelijeme houbovou směs. Nakonec posypeme strouhaným sýrem a zapečeme při 180 °C dozlatova.
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Batôžtek

Ingredience:
150g Krutí prsní sval

sůl

pepř

plátek šunky

sýr eidam

čerstvé žampiony

porek

bílé víno

olej.

Popis přípravy:

Krůtí prsní sval rozkrojíme joko knihu,naklepeme osolíme a opepříme.Na tento naklepaný plátek masa pokládámé plátek šunky a sýra.Dále přiložíme pokrájené žampiony s porkem a přeložíme do tvaru kapsy,kterou spojíme jehličkami.Opékáme na rozpáleném omastku jemně do zlatova.Olej slejeme maso zalijeme připraveným bílím vínem a podusíme.Před podáváním vyjmeme jehličky z masa.Kapsu rozkrojíme podélně ozdobíme a podáváme jemně přelité zbytkem vína.
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Falošná husacia pečeň

8 porcí 
Ingredience:
1 kg bravčová pečeň

8 vajec, 2 krabice smotany

22 dkg bravčová masť, sol

Popis přípravy:

Pečeň dvakrát zomelieme, aby bola skoro tekutá, pridáme ostatné prisady a premiešamie, pripadne mixujeme. Zmes nalejem do pekáča a dáme upiecť do zlatista. Treba nechať vychladnúť !!!
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Hus na pive

4 porce 
Ingredience:
1 husa, zázvor

světlé pivo

Popis přípravy:

Před vložením na pekáč vykucháme husu /bez vnitřností/ potřeme solí a mletým zázvorem jak zevnitř, tak zvenčí. Podlijeme na pekáči vývarem s drobů /stačí i teplá voda/ a dusíme po půl hod. každou stranu. Potom sundáme horní část pekáče a znovu dáme péct. Husu obracíme, poléváme pivem a šťávou z výpečků. Až nás barva zlaté husy a měkkost masa přesvědčí, že jsme hotovi, podáváme na stůl z červeným zelím a k tomu knedlíky nebo brambory
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Hus

Ingredience:
1 menšia hus, soľ

Rasca, 250g polemého hrachu

150g krúp, 2 cibule

4strúčky cesnaku

1lyžica majoranu

1lyžica potlačeneho čierneho korenia.

Popis přípravy:

Očistime husu umyjeme,dobre osolime z vrchu aj z vnútra a necháme celú noc odležať.Potom posypeme rascou,vložime na pekač prsiami dole,podlejeme vodou a prikritu vo vyhriatej rúre pečieme do mäkka.Hrach dobre oplachneme a večer pred varením namočime do studenej vody. Potom uvarímedo mäkka. Krúpy preberieme,dobre preplachneme a v posolenej vode uvarime do mäkka.Uvarene preplachneme studenou vodou a necheme odkvapkať.Na husacom tuku opražime cibuľu pokrajanú nadrobno.Vo veľkej mise zmiešame hrach ,krúpy,pretlačený cesnak,soľ,korenie,majorána opraženu cibuľu.Do vymastenej zapekocej misy dame šulet,oblažime vykosteným husacim mäsom,dobre polejeme husacou masťou a vo vyhriatej rúre zapekame asi 20 min.
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Hus v kapuste

Ingredience:
1/2 mladé husy

2-3 lžíce husího sádla

800 g kysaného zelí

0.2l šťávy z kysaného zelí

0.2l smetany

1 lžíce mleté sladké papriky

sůl.

Popis přípravy:

Z poloviny mladé husy stáhneme kůži a sádlo. Maso rozdělíme na 8 porcí. Na dno zapékací ohnivzdorné mísy, které jsme trochu vytřeli husím sádlem, dáme vrstvu zelí a posypeme mletou paprikou. Na to rozložíme porce husy, přikryjeme zbytkem zelí, zalijeme lákem ze zelí a pokapeme zbytkem husího sádla, které ještě posypeme mletou paprikou. Dusíme v troubě pod pokličkou, až je maso na píchnutí nožem měkké. Zalijeme smetanou a necháme ještě chvíli dusit.
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Pečienky narýchlo

Ingredience:
500g drůbežích játer

3 velké cibule

2 paličky česneku

lžíci sádla nebo trochu oleje

2 lžičky papriky

lžička soli.

Popis přípravy:

Oprané játra osmahnem na rozehřátém tuku.Vyndáme na talíř. Do výpeku nasypeme, nahrubo pokrájenou cibuli nahrubo posekaný česnek. Podlijeme teplou vodou a dusíme do zmněknutí,přidáme sůl a papriku,kterou se udusená zelenina zahustí.Do hotové zeleniny vrátíme játra na prohřátí.Podáváme s chlebem a okurkem.
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Kačica na kysnutej kapuste

Ingredience:
1 mladá kachna

sůl

čerstvě mletý pepř

250 g cibule

500 g kysaného zelí

5 lžic oleje

2 bobkové listy

2 hřebíčky

3 jalovcové bobule

1/8 l suchého bílého vína

1/8 l neslazené jablečné šťávy

1/8 l vody

1 lžička sušené majoránky.

Popis přípravy:

1. Kachnu omyjeme ve studené vodě i zevnitř a osušíme. Vnitřek a povrch osolíme a opepříme, řádně vetřeme do masa. Kachnu zabalíme do alobalu a necháme přes noc v chladničce. Potom oloupeme cibuli, nakrájíme na jemná kolečka, zelí též pokrájíme.Na pekáči rozehřejeme olej, vložíme kachnu a na prudším ohni ji po všech stranách zhruba 15 minut opečeme, až kůže lehce zhnědne. Vyjmeme, z tuku ponecháme pouze 2 lžíce, zbývající tuk slijeme a použijeme na jiný pokrm. Na pekáči necháme zesklovatět cibuli. Přidáme kysané zelí a dusíme na mírném ohni zhruba 10 minut. Přidáme bobkový list, jalovec a hřebíček.Podlijeme bílým vínem, jablečnou šťávou a vodou. Posypeme majoránkou.

2. Na zelí položíme kachnu hřbetem nahoru , přikryjeme a vložíme na spodní lištu studené trouby. Troubu zapneme na 200°C a pečeme 45 minut. Potom kachnu obrátíme hřbetem dolů a nškolikrát ji napíchneme, aby se podkožní sádlo vypeklo. Pečeme dalších 30 minut a zhruba každých 10 minut kachnu přeléváme vypečeným tukem.

3. Kachnu vyjmeme z pekáče, položíme na rošt s odchytnou miskou, vložíme zpět na spodní lištu rozehřáté trouby a pečeme 20-30 minut, až je kůže křupavě propečená. Kachnu vyjmeme, naporcujmeme a podáváme se zelím a knedlíkem
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Kúsky hydinového mäsa s pomarančom

10 porcí

Ingredience:
Hydinove prsíčka  500 g

olej  100 g

pepř bílý  5 g, sůl  20 g

jablka  769 g

ořechy vlašské  100 g

pomeranč  1000 g

máslo  100 g

smetana zakysaná  500 ml

pažitka  13 g, koriandr  7 g

kopr  13 g

sůl  30 g

cukr krupice  30 g

citronová šťáva  100 g

salát hlávkový  5 ks

Popis přípravy:

Kousky  kuřecího masa nakrájené nejlépe  na malé kostičky opeč na oleji  a ochuť.Přidej jablka  a ořechy.Jablka ohřej  jenom tolik

než  pustí  trochu  své  šťavy  a  zesládnou.Připrav  si dresing ze smetany, směsi čerstvého koření  a citronového juice.Proprané listy hl.salátu  smíchej s  filátky pomeranče  a s  dresinkem.Při servisu posyp vršek salátu teplou směsí kuřecího masa s jablky. Chlazený  salát s  dresinkem  a  filátky pomeranče  posypané teplou směsí masa s jablky
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Morčacie prsia

10 porcí

Ingredience:
chřest  800 g

krůtí prsa  2500 g

cibule  200 g, worcester  50 g

solamyl  50 g

chilipulver, chili powder  6 g

sůl  20 g

olej stolní  300 g

vývar z hovězích kostí  100 g

Popis přípravy:

Krocaní prsa dobře očistíme zbavíme blan,omyjeme a lehounce okořeníme, pokapeme olejem a necháme chvilinku odležet. Připravíme si cibuli kterou jemně nakrájíme. Nyní prsíčka opečeme po obou dvo stranách, asi tak 3min. přihodíme cibulku a krátce 

orestujeme. Zalijeme vývarem,  zahusíme škrobem a ke konci přidáme hlavičky chřestu. Ještě  chvilku povaříme. omáčku lze zjemnit smetanou. Při servírování ozdobíme pusinkou šlehačky a zelenou pažitkou.  
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Morčacie medajlóniky so šalátom

Ingredience:
Pro jednu osobu

150 g  krůtích řízků

1 vejce

1 lžíce  mouky, sůl

Pepř, 3 lžíce  strouhanky

1 lžíce  tuku

3 listy  salátu

2 lžíce  hotového salátového dresinku

1 lžíce  strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Krůtí řízky nakrájíme na plátky. Rozšleháme vejce. Smícháme mouku, sůl a pepř. Maso postupně obalíme v mouce, vejci a strouhance a osmažíme v rozehřátém tuku po obou stranách dozlatova - listy salátu omyjeme a potrháme na kousky. Vyložíme jimi misku a pokapeme dresinkem. Navrch položíme medailonky posypané strouhaným sýrem
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Morčacie prsia plnené s omáčkou

10 porcí

Ingredience:
krůtí prsa  2000 g

telecí plec  500 g

sůl  50 g

muškátový květ  2 g

stock brandy  100 g

smetana  200 g

žampiony  300 g

kaštany  200 g

meruňkový kompot  500 g

zázvor  2 g

vývar z vepřových kostí  100 g

máslo  100 g

olej stolní  200 g

Popis přípravy:

Talecí maso očistíme a nameleme. Ochutíme solí, květem a zázvorem.Přidáme do telecí fáše brandy a na plátky pokrájené žampiony. Takto připravenou fáší naplníme krůtí prsíčka. Prsíčka opečeme po obou dvou stranách . Zastříkneme vývarem a smetanou a ještě podusíma a to tak dlouho abychom propekli i náplň. Přidáme rozmačkané půlky meruněk a posekané kaštany. pak už jenom krátce prohřejeme a můžeme podávat s vhodnou přílohou.
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Morčacie rezne

Ingredience:
2 zralá manga

100 g goudy

4 lžíce posekané směsi bylinek

4 krůtí řízky, 2 lžíce oleje

Sůl, pepř, kari

sladká paprika

Popis přípravy:

Manga oloupeme a dužinu vdílcích odkrojíme od pecky. Goudu zbavíme kůry, najemno nastrouháme a smícháme s bylinkami. Řízky omyjeme pod tekoucí vodou a důkladně osušíme. Troubu předehřejeme na 180 °C. V pánvi rozehřejeme olej a řízky na něm opečeme z obou stran. Vyjmeme z pánve, osolíme, opepříme, okořeníme kari a mletou paprikou,a vložíme do vymazané zapékací formy. Dílky manga poklademe na řízky. Vše posypeme směsí bylinek a sýra a zapékáme v troubě přibližně 10 min. Podáváme s opečenými bramborami
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Pečená husa s ovocnou nádivkou

4 porce 
Ingredience:
250 g sušeného ovoce (různé druhy)  

250 ml bílého vína 

1 vykuchaná husa , sůl ,pepř 

200 g bílého pečiva 

2 lžíce másla 

125 ml mléka 

30 g sekaných mandlí 

Zázvor, kayenský pepř 

850 g meruňkového kompotu 

3 lžíce mouky

Popis přípravy:

Sušené ovoce nakrájíme na kostičky a přelijeme ho vínem. Máčíme je asi 1 hodinu. usu osolíme, opepříme. Housku nakrájíme na kostičky a dorůžova je osmahneme na másle. Přelijeme je mlékem a promícháme. Troubu vyhřejeme na 200 stupňů. Slijeme ovoce a dáme k houstičkám. Přidáme mandle a promícháme. Nádivku ochutíme solí, pepřem, zázvorem a muškátem. Naplníme jí husu a zašijeme. Husu dáme do pekáče, podlijeme vodou a přikrytou pečeme asi 4 hodiny. Peceni vyjmeme z pekáče a šťávu poprášíme moukou. Osmahneme ji a přidáme meruňky.
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Hydinové žalúdky

2 porce

Ingredience:
žalůdky drůbeží  300 g

pórek  1 -

česnek  4 stroužek

vegeta  2 -

sójová omáčka  2 lžíce

olej  2 lžíce

destilát  2 -

tuk

Popis přípravy:

Žalůdky očistíme od silné kůže, nakrájíme na velmi tenké plátky, dáme do misky a zalijeme nálevem z: sojové omáčky, oleje, destilátu a necháme 2 hodiny uležet. Smažíme a za stáleho míchání  přidáváme na drobno nakrájený pórek, vegetu a česnek. Krátce osmažíme a hned podáváme. Příloha rýže, hranolky, brambory nebo chléb.
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Rezne

4 porce 
Ingredience:
500 g mletého drůbežího masa (polotovar)

1 vejce

1 žemle

citrónová kůra

špetka pepře

sůl

trochu hladké mouky

80 g másla

Popis přípravy:

Do mletého masa přidáme namočenou a vymačkanou žemli, vejce, strouhanou citrónovou kůru, sůl a pepř. Omočenou rukou tvarujeme menší ploché řízky, které po jedné straně poprášíme moukou. touto stranou je klademe do rozpáleného másla a opékáme po obou stranách dozlatova. Řízky vyjmeme, šťávu lehce zahustíme moukou, osmahneme, podlijeme vodou nebo vývarem z kostí, rozšleháme a dobře povaříme. Na každý řízek dáme malou kuličku čerstvého másla. Podáváme s bramborovou kaší.
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