RECEPTY - Jana
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Banánový špiz
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Ingredience:
1 čerstvý banán

kuřecí prsa

sůl, pepř

sladká paprika

slanina, cibule

sojová omáčka

kečup, smetana

olej, parmazán

česnek, hořčice

špejle

Popis přípravy:

Vezmeme kuřecí prsa a z nich naděláme tenké řízečky, banán nakrájíme na špalíčky. Kuřecí maso osolíme, opepříme, okořeníme. Do masa zabalíme kousky banánu a napícháme střídavě se slaninou na špejle. Sosík uděláme tak, že osmahneme cibulku do hněda a lehce podlijeme vodou. Přidáme trošku kečupu, česneku a sojové omáčky a hořčici. Když se vše zpění do varu, přilijeme smetanu. Sos odstavíme. Podáváme s kroketami nebo americkým bramborem. Po naaranžování na talíř špíz zasypeme parmazánem a přelijeme sosíkem.
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Bernská misa
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Ingredience:
sáček kysaného zelí (500 g)

20 anglické slaniny( nakrájená  na kostičky)

4 stehna vykostěná

4 plátky netučného uzeného bůčku

2 nakrájené cibule (na kostičky)

sůl, pepř, asi 200 ml bílého suchého vína

Popis přípravy:

Dno zapékací mísy vyložíme tenkou vrstvou kysaného zelí, rozložíme vykostěná stehna, na každé položíme plátek bůčku, osolíme a opepříme, posypeme větší částí cibule osmažené  na rozkrájené anglické slanině.Zakryjeme zbytkem zelí, opět opepříme a posypeme zbytkem cibule se slaninou. Zalijeme vínem, zakryté pečeme minimálně 30 minut v hodně  předehřáté troubě. Jako příloha jsou vhodné vařené brambory.
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Bigoš

Ingredience:
300g uzené klobásy, m50g hříbků

200g hovězího masa

200g vepřového masa

500g kysaného zelí

200g slaniny

5dl hovězího vývaru

2dl červeného vína

1lžice cukru

500g brambor

1cibule, kmín

pepř, sůl

Popis přípravy:

Zelí propláchněte a nakrájejte na kousíčky. Přidejte kmín a cukr. Zalijte vodou a nechte vařit asi 20 minut společně s nakrájenými houbami. Jestliže jste použili houby sušené, musíte je nejprve máčet několik hodin v mléce. Mezitím nakrájejte na kostičky slaninu a na pánvi ji zprudka opečte. Pak přidejte jemně nakrájenou cibuli a maso (nejvhodnější je hovězí zadní a vepřový bůček) nakrájené na malé kousky. Jakmile cibule zezlátne a maso se ze všech zatáhne, zalijete je hovězím vývarem. Vařte asi 15 min. potom přidejte klobásku (nakrájenou na plátky) a červené víno. Po deseti minutách vsypte obsah pánve do hrnce se zelím. Zamíchejte a duste pod pokličkou asi půl hodiny. Osolte a opepřete, bez pokličky nechte vydusit tak, aby tekutiny bylo co nejméně. Nakonec vmíchejte vařené brambory.

[image: image4.png]



Biela pani

Ingredience:
plátky masa

šunka

tvrdý sýr

hermelín

steril. žampióny

kapie (paprika)

sůl

pepř

sojová omáčka

kečup

hořčice

máslo

chili

Popis přípravy:

Naklepané plátky masa (bifteky) osolíme, opepříme. Poklademe plátky šunky, sýra a hermelínu. Přidáme žampiony a proužky papriky. Dobře zabalíme a sepneme párátky. Na povrchu znovu posolíme a posypeme čili kořením. Opečeme ve větším množství oleje (zpočátku prudčeji, posléze mírněji), do zlatova. Přendáme do nádoby a zapečeme nebo podusíme v troubě. Do zbytku oleje přidáme sojovou omáčku, kečup, hořčice a máslo. Po rozpuštění másla přidáme trochu vody.
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Bollito Misto z Piedmontu

Ingredience:
1 solený telecí jazyk asi 600g

sůl, celé pepře

1kg vepřového, ramínka, nebo krkovičky

1 očištené kuře asi 1.5kg

3 mrkve

4 stonky celeru

1 malý pórek

2 cibule

500g telecího

300g čerstvé česnekové klobásky

Popis přípravy:

Vožit jazyk do dostatečného množství osolené vody, aby ho pokrývala. Uvařit jazyk po 1 1/2 hodiny do měkka. Mezi tím přivéct 3l vody s pepřem do varu, přidat hovězí, snížit teplotu a vařit ho po 30min. Potom přidat kuře. Nakrájet na kostky mrkev, celer, pórek a cibuli a přidat je s telecím do kastrolu s hovězím a kuřetem. Pokračovat ve vaření po další hodinu. Propíchat klobásku a pomalu ji ohřát ve vodě. Opláchnout uvařený jazyk a oloupat ho. Přidat jazyk k ostatnímu masu a vše sehřát. Nakrájet různé druhy masa a rozdělit kuře a klobásku na porce. Poskládat vše na nahřátou servírovací mísu, obložit vařenou zeleninou a podávat s ¨Bagnet Verd¨ z Lab.
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Brumlíkovo tajomstvo

4 porce 
Ingredience:
cibule, česnek, zelenina

maso /dle chuti/ 

sůl, kari, worcestr

cikánská omáčka

soja, hl. mouka

máslo, smetana

olivový olej

Popis přípravy:

cibuli nakrájíme a orestujeme na olivovém oleji, přidáme nakrájené maso na nudličky - maso dle chuti vepř, kuře, hov., skopové, může být i mix - krátce orestujeme. Přidáme worcestr, sojovou omáčku, sůl, česnek a kari. Orestuje směs do poloměka. Přidáme zeleninu - čínská nejlepší- a zalijeme vodou či vývarem máme li ho. to vše povaříme, přidáme jíšku a cikánskou omáčku. Vše povaříme do měkka. Nakonec přidáme trochu smetany na zjemnění a kousek másla. Dochutíme podle chuti a nálady.
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Celé jedlo z jedného "hrnca"

6 porcí 
Ingredience:
2 kg syrových okroužených brambor  (nakrájených na cca 1 cm plátky)

1 kg jakéhokoliv vepřového nebo drůbežího masa (nakrajeného na 0,5 cm plátky (i játra, králík atd.)

1/2 kg cibule (oloupané a nakrájené na kroužky)

1 velká šlehačka  (možno nahradit rozpuštěným máslem s mlékem), sůl

Popis přípravy:

Na pekáč prokládáme naporcované maso a brambory. Nejspodnější vrstva bude maso a horní brambory. Při prokládání rovnoměrně dáváme cibuli.Takto poskládané maso a brambory na závěr zalejeme šlehačkou. Necháme 45 minut péci v troubě na 250 stupňů - až jsou horní brambory do zlatova.Podáváme jako maso z bramborem - vhodná příloha je okurek nebo sterilované zelí nebo jakákoliv sterilovaná zelenina (dle chuti)
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Cigánsky guláš so zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
(Koření od svatého Antoníčka, 4 porce, 2000

2 lžíce oleje, 100 g špeku nebo slaniny

4 větší cibule

2 stroužky česneku

směs koření"Maďarský guláš"

500 g vepřového masa (hovězí, skopové, krůtí stehna)

150 g klobásy (nejlépe paprikové) nebo uzeniny

500 g brambor, sůl

2 sladké papriky (červená a zelená)

3 rajská jablíčka

2 okurky (sterilované ve sladkokyselém nálevu)

1 lžíce kečupu, jíška na zahuštění

Popis přípravy:

Na oleji opečeme nadrobno nakrájenou slaninu. Když slanina zesklovatí, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli a na plátky nakrájené stroužky česneku. Zpěníme a když začne cibule zlátnout, zasypeme rovnoměrně kořenící směsi "Maďarský guláš". Opatrně ještě chvíli restujeme do ztmavnutí. Přidáme na kostičky nakrájené vepřové maso. Maso za stálého míchání opékáme a ode dna pečlivě seškrabujeme nánosy až do úplného vysmahnutí šťávy. Podlijeme asi 500 ml vody a dále dusíme maso až do změknutí (v tlakovém hrnci - cca 15 minut.). Guláš doplníme horkou vodou do jednoho litru, přivedeme k varu, osolíme a postupně přidáváme na kolečka nakrájené klobásy, oloupané a na kostičky nakrájené brambory, na proužky nakrájenou čerstvou papriku, nakrájená rajská jablíčka a na kolečka nakrájené okurky. Vaříme ještě na mírném ohni (cca 10 - 15 minut) až jsou brambory měkké. Pokrm zjemníme kečupem (sladkým nebo ostrým) a dle potřeby naředíme vodou nebo zahustíme tmavší jíškou. Dochutíme solí a cayenským pepřem. Podáváme s čerstvým tmavým chlebem, nebo to jíme jen tak bez ničeho.
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Ča-Li-Ti

2 porce 
Ingredience:
větší cibule

2 stroužky česneku

1 dcl červ. vína

0,5 dl sójové omáčky

1,5 lžičky škrobové moučky

2-3 lžičky cukru, sůl

vajíčko, hladká mouka

vepřové nebo kuřecí maso, rýže

Popis přípravy:

Půlku větší cibule a 2 stroužky česneku nakrájíme na drobno a osmahneme na oleji doměkka. Mezitím si připravíme zálivku: smícháme víno se sójovou omáčkou, přidáme škrobovou moučku a 2-3 lžičky cukru. Přidáme k základu, je-li omáčka příliš hustá, zředíme ji studenou vodou na "omáčkovou" konzistenci. Omáčku necháme na teple. Připravíme si těstíčko z vajíčka, hladké mouky, a trochu škrobové moučky a soli(hustší než na palačinky). Vepřové nebo kuřecí maso nakrájíme na kostky, máčíme v těstíčku a zprudka smažíme v rozpáleném oleji. Urovnáme na talíře, přelijeme omáčkou a podáváme s rýží. Na 1 porci vezmeme 1 hrst rýže, pro větší jedlíky 2 hrsti.
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Cesnakový chili steak

Ingredience:
10 stroužků česneku

2 velké pláty masa

2 velké lžíce chili papričky

olej na smažení

Popis přípravy:

Na pánev nalijeme olej který rozpálíme. Nadrtíme česnek a vsypeme ho do rozpálené pánve. Poté vložíme postupně 1 plát masa. Posypeme chili kořením. A obracíme... Restujeme 20 minut... 
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Čína

Ingredience:
1/2 kg libového masa(nejlépe kuřecí)

4 žloutky

2 lžíce Solamylu

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce kari

1 lžíce magi

1/2 feferonky

1 dcl vody

1 dcl oleje

1 lžíce červené papriky

1/2 lžičky chilli

sůl, menší hlávka zelí

pórek

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na tenké nudličky,přidáme všechny ingredience a necháme 24 hodin uležet v lednici.Nakonec přidáme zelí na nudličky,pórek na kolečka a osmažíme na pánvi.Podáváme s rýží,nebo hranolky.
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Čína

4 porce 
Ingredience:
200g v. masa (kotleta)

200g k. prs

cibule

olej

2 hrsti jidášova ucha

1 hlavička česneku

pórek

2 zelené papriky

2 rajčata

sojová omáčka

worcester

bílé suché víno

tabasco ( chili om.)

mořská sůl

solamyl

Popis přípravy:

Na oleji opečeme vepřové maso,po 10 min. přidáme kuřecí maso.Vysypeme na nudličky nakrájenou zeleninu,houby předem namočené a půl hlavičky česneku a restujeme dál. Zálivka: sojová a  worchesterová omáčka,víno,tabasco,sůl,solamyl,zbytek prolisovaného česneku - vše smícháme. Vlijeme na maso a krátce podusíme.podáváme s rýží a salátem.
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Šošovicová dobrota

10 porcí 
Ingredience:
250g čočky

1 velká cibule

100g uzeného masa (nebo sojového a nebo měkkého salámu)

2 vejce

2 stroužky česneku (může být více)

1 lžíce škrobu (nemusí být)

strouhanka

sůl,pepř

Popis přípravy:

Čočku namočíme na hodinu do vody a poté ji uvaříme hodně do měkka,až se téměř rozvaří. Přebytečnou vodu slijeme. Na rozškvařené slanině osmahneme nadrobno nakrájenou cibuli,přidáme na plátky nakrájený česnek a proužky uzeného masa nebo soji či salámu. Sejmeme z ohně,přidáme scezenou čočku,žloutky,promícháme,osolíme a opepříme. Podle potřeby směs zahustíme trochou strouhanky. Pak na prkénku posypaném strouhankou tvarujeme placičky a obalujeme je v rozšlehaných bílcích,do níchž jsme přidali trochu vody nebo mléka, a ve strouhance. Placičky usmažíme v rozpáleném tuku dozlatova. Podáváme s bramborovou kaší nebo zeleninovým salátem.
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Kotlík
Ingredience:
Co se kde sežene:
- brambory

- kořenová zelenina

- maso více druhů

- cibule, česnek

- rajčata, paprika

- ružíčková kapusta, květák

- párek, klobáska

- apod. dle sezony

Popis přípravy:

Sedneme si kolem kotlíku, hrnce a každý do něj něco na různé kostky, plátky apod. nakrájí a přihodí. Čím více druhu surovin tím lépe. Chutě se potom navzájem prolínají. Můžeme dát i celé kuřecí stehno, nebo uzene koleno.  Dle množství surovin příměřeně - osolíme, opepříme, případně jinak okořeníme. Zalijeme vodou asi 2 cm nad povrch. Dáme na oheň a můžeme jít hrát fotbálek, karty apod. Neboť nic nemícháme, neúpravujeme, jen občas přiložíme. V zimě můžeme též připravovat na sporáku, nebo v troubě.
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Diabolské rezne

Ingredience:
maso na řízky

5 vajec až 8 vajec

1 kavová lžíčka sladké papriky

1 kavová lžíčka palivé papriky

1 lžíčka pepře

1 lžíčka vegety

1 lžíčka soli

mezi prsty kmín

majoránku

1lžíčka hořčice a vorčestru

Popis přípravy:

Všechny ingrendience se daji do mísy a šlehacem se vyšlehaji do smesi a a do teto smesi se vlozi naklepané osolené řízky tak asi na 12 hodin A pak se zprudka smaží. 
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Delikátne hovädzie soté

Ingredience:
maso hovězí 2000 g

olej stolní 100 g

cibule 500 g

rajský protlak 100 g

paprika 50 g

chilipulver. chili p 20 g

mouka hladká 50 g

sůl 30 g, pepř černý 20 g

česnek 50 g, kmín 20 g

žampiony 300 g

kapie 500 g

vývar z vepřových ko 2000 g

Popis přípravy:

Na tmavém cibulovém základu orestujeme hovězí maso nakrájené na kostky, přidáme papriku, znovu orestujeme, zalijeme vývarem, okořeníme a dusíme do měkka. Zahustíme jíškou, provaříme, vložíme žampiony a kapie. Servírujeme s knedlíky nebo rýží
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Divočinové minutky

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové(kuřecí,svíčkové) plátky

koření"Divočina"(na sáčku je myslivec)

2 lžíce sojové omáčky, 2 lžíce brusinek

1 plechovka Tatra mléka (může být i šlehačka)

Popis přípravy:

Plátky hodně naklepeme,posypeme kořením a zprudka opečeme po obou stranách na rozpáleném tuku.Zalijeme sójovou omáčkou,necháme"překulit" varem.Přidáme brusinky,zalijeme Tatra mlékem.Znovu necháme přejít varem a ihned sejmeme z ohně.Podáváme s rýží.
[image: image18.png]



Dobré rezance

Ingredience:
hrnek nudlí

střední cibule

300g mletého masa

sůl, pepř, majoránka

olej

Popis přípravy:

Na oleji osmaženou na drobno nakrájenou cibulku dáme dusit asi na 20 min. mleté maso, které osolíme a dáme trošku mletého pepře. Vedle si uvaříme v dostatečném množství vody vlasové nudle. Pozor ne převařit, spíše lehce nedovařit. Tyto vařené a scezené nudle dáme do kastrolu s masem a zamícháme. Přidáme majoránku a dosolíme podle chuti.
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Domáci králik

Ingredience:
1 králik, 40g cibule

60g masti, 1 bobkový list

soľ, voda

2.5 dcl kyslej smotany

40g hladkej múky, ocot

Popis přípravy:

Cibulu pokrájanú nadrobno speníme na masti, pridáme pokrájaného králika, bobkový list, osolíme, podlejeme vodou a udusíme. Keď je mäso už mäkké, šťavu zahustíme smotanou, v ktorej sme rozmiešali múku, ochutíme octom a povaríme. Podávame s dusenou ryžou alebo varenou cestovinou.
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Fazuľa

8 porcí 
Ingredience:
fazole bílé nebo barevné

cibule

cesnek, sul

pepr

paprika

dalsi koreni nebo korenici smesi dle chuti

hladká mouka, olej

hovezí maso nebo jakékoliv drubezi

veprove nebo uzenina

Popis přípravy:

Namocíme fazole vecer pres noc, uvaríme do mekka (lze i v tlakovém hrnci), na oleji osmazíme cibuli, na cibulový základ dáme krátce oprazit cesnek a velmi krátce papriku, pridáme maso nakrájené na kousky. Opeceme ze vsech stran, podlejeme vodou a dusíme (u hovezího masa vrele doporucuji dusit v tlakovém hrnci). Po zmeknutí maso vyjmeme a zapracujeme do fazolí a dál prohríváme. Na vydusený tuk s cibulovým základem pridáme hladkou mouku, dukladne zamícháme aby nebyly hrudky, oprazíme. Prilejeme vodu nebo vývar a udeláme svetlou jísku, tu zapracujeme do fazolí. Pridáme korení dle libosti - lze pepr, saturejku, kari, pálivou papriku nebo ruzné smesi koreni. Necháme asi 20 minut opatrne provarit - pozor pripaluje se, aby se ztratila mouková príchut Podáváme s chlebem.
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Furmanský guláš

4 porce 
Ingredience:
hovězí přední 200g, vepřová plec 200g

uzený bok 100g, sádlo vepř. 20g

žampiony 50g, cibule 400g

rajský protlak 40g

česnek10g

paprika sladká 20g

pepř celý drcený 1g

nové koření  0,5g

kmín drcený   2g

feferóny v soli  5g

sůl  10g

majoránka  0,3g

bobkový list  0,5g

Popis přípravy:

Hovězí maso nakrájíme na větší kostky, na tuku rychle opečeme, vyjmeme. Vepřové maso nakrájíme na větší kostky, na tuku rychle opečeme, vyjmeme, Cibuli drobně pokrájíme a přidáme uzený bůček nakrájený na nudličky a na tuku do růžova podusíme. Kastrol sejmeme z ohně, přidáme sladkou mletou papriku, zalijeme trochou vody, pak vložíme rajčatový protlak a pastu z feferonek a žampiony nakrájené na plátky, opečené  hovězí maso,přidáme koření  a osolíme. Potom dáme na mírný ohni dusit. Po chvilce dušení můžeme přilít trochu vývaru.Po cca 20 min přidáme  opečné vepřové maso. Dusíme na mírném ohni dokud maso nezměkne. Tento pokrm nezahušťujeme. Chceme-li mít hustší šťávu, můžeme přidat jemně nastrohanou bramboru.
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Grilovaná roštenka

Ingredience:
4 roštěnky, lžičku sardelové pasty

40 g oleje, lžíci bílého vína

worcester, pepř, sůl.

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
200g hověz.masa

200g vepř.maso

200g uzeniny

500g cibule

5g papriky

3-5stroužků česneku

sádlo na smažení

2 oloupaná rajčata

majoranka

nakladané papričky/rohy/

sůl,pepř,kari dle chuti

jíšku

masox

Popis přípravy:

cibulku a sladkou papriku smažíme asi 15min za stalého míchání,přidáme maso necháme dusit přiléváme vývar,po změknutí masa přidáme česnek,majoránku,kari,nakládané papričky,pepř a solí dochutíme.Vmícháme jíšku a zředíme na potřebnou hustotu.Podáváme s pečivem,knedlíky,brambory nebo těstovinami dle chuti každého.

[image: image24.png]



Gyros na grile

Ingredience:
plátky masa - kuřecí

vepřové

hovězí

koření gyros

olej

1x velký jogurt

2x zakysaná smetana

koření tzaziky

salátová okurka

rohlíky

Popis přípravy:

Známé gyros, ale na venkovním grilu. Nakrájím maso na kousky a naložím do oleje s kořením Gyros a solí. Za půl dne nasoukám maso střídavě na jehly grilu a griluji na dřevěném uhlí asi hodinu. Smíchám jogurt a zakysané smetany, přidám koření Tzaziky, nastrouhanou okurku a sůl. Nakrájím rohlíky na kolečka. Maso po ugrilování sundám z jehel na velkou mísu. Na další mísy dám omáčku a na další rohlíky.
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Mäso so zemiakmi

Ingredience:
vepřová plec

hovězí zadní

uzené libové maso - nejlépe uzená rolka

cibule

česnek

kapie syrová nebo nakládaná

sojová omáčka

sůl, pepř

olej, kečup

Popis přípravy:

Všechny tři druhy masa nakrájíme na nudličky a s cibuli najemno nakrájenou dáme na olej, kde je zprudka osmahneme. Přidáme sůl, pepř, kečup a sojovou omáčku. Poté přikryjeme pokličkou a bez podlévání chvilku podusíme. Když je maso poloměké přidáme na nudličky nakrájenou syrovou nebo sterilovanou červenou kapii. Hotové maso podáváme s klasicky připraveným bramborákem. 
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Pľúcia a srdce
Ingredience:
Plíčky, srdce

cibule, celer

žemle, máslo

Popis přípravy:

Pličky a srdce se ve studené vodě očistí a dají do velkého hrnce vařit (aby neutekly), přidá se sůl, 1 velká cibule rozkrájená a celer. Když jsou na polo vařeny, vyndají se k vychlazení a drobně rozsekají; na rendlíku se usmaží drobounce krájená cibulka do žlutá, přidá se trochu citronové kůry, paprika a sekanina, podlije se odvarem a nechá do měkká dusit, až jsou zcela měkká. Žemle strouhaná se na kousku másla do žluta usmaží, s odvarem trochu povaří do husta a přidá se k sekanině. Vše ještě chvíli se musí povařiti na mírném ohni. Ku skopovému kořínku jest přidati 1/4 kg. tučného vepřového masa (lalok), k telecí- rau toho není potřeba. Dva skopové kořínky se rovnají 1 telecímu co do množství i ceny. Brambory neb placky.
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Husacia pečienka

Ingredience:
pol kila pecienky

4 vajcia, 1/4 kg masti

1 bal slahackovej smotany 1/4 litra

1 kav. lyzica soli, korenie podla chuti/malo/

Popis přípravy:

v jenskej miske piect 3/4 hodiny prikrite
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Holandský rezeň s fazuľami

Ingredience:
250 g mletého masa

200 g fazolí, 200 g eidamu

sůl, pepř, majoránka

4 stroužky česneku

4 vejce, 4 lžíce strouhanky

olej na smažení

Popis přípravy:

Fazole den předem uvaříme ve slané vodě a rozmixujeme.Smícháme s mletým masem,strouhaným sýrem,vejci,strouhankou a ochutíme solí,pepřem,majoránkou a prolisovaným česnekem.Směs promícháme a tvoříme ploché placičky,které po obou stranách smažíme na rozpáleném oleji. Podáváme s bramborovou kaší a mrkvovým salátem.
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Holubia pečienka

2 porce 
Ingredience:
sul,pepr, paprika

1 holub

slanina

bile vino - nejlepe Muscat Otonel nebo Muller - Thurgau

Popis přípravy:

2  dny sypeme zrni na parapet naseho , pripadne sousedovic okna. Pote si holubi jiz zvyknou a budou priletat jeste drive nez nasypeme. Jednoho z holubu nenapadne snadno odchytime. nenapadne proto, aby byla duvera holubu, pripadne souseda, nadale zachovana. Na pripravenem ohnisti opalime rychle peri, zbytek ocistime,  a pak vyvrhneme a oddelime hlavu  a behaky.Oplachneme. V pripade, ze se jedna o holuba dopnaka chyceneho v lese plachneme, protoze myslivec je asi nablizku. Osolime, opeprime, opaprikujeme, prolozime slaninou a zalijeme bilym vinem. Zabalime do alobalu, radeji dvojiteho. Vlozime mezi řeřave uhliky a 20 minut  nechame propect,ohen udrzujeme jen nepatrny aby se maso nespalilo. Vysledek je vynikajici. Pro ty kdo chytaji holuba poprve doporuceno pred odchytem holuba vypit pul lahve bileho vina (ne více), pro zkusenejsi doporuceno vino pit az ke kureti.
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Hubový obal na rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 řízky (vepřové, drůbeží nebo telecí)

mascarpone

1/2 šálku rozmixovaných sušených hub (směs)

sůl, pepř, olej, vývar

Popis přípravy:

Řízky jemně naklepeme, osolíme, opepříme a obalíme v rozmixovaných houbách. Z prudka osmažíme po obou stranách a podlejeme horkým vývarem. Dusíme do změknutí. Vmícháme mascarpone a necháme prohřát. Podáváme s rýží. Poznámka: Jedná se o sos nikoliv houbovou omáčku. Maso se musí dusit. Houby samy zahustí sos. Mascarpone přidat podle chuti pro zjemnění.
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Hovädzie stehná

Ingredience:
4 hovězí plátky (z vrchního šálu)

sůl

mletý pepř

hladká mouka

100 g sádla

120 g cibule

mletá sladká paprika

kmín

majoránka

100 g zelených paprik

100 g rajčat (nebo 150 g sterilovaného leča)

2 stroužky česneku

ze dvou vajec krupicové noky

3/4 l vývaru

Popis přípravy:

Hovězí plátky naklepeme, potřeme solí a pepřem, poprášíme moukou a na horkém tuku opečeme po obou stranách dočervena. Přeložíme je do nádoby z jenského skla. Ve zbylém tuku usmažíme dozlatova drobně krájenou cibuli, zaprášíme ji paprikou a vložíme plátky masa. Přidáme kmín, majoránku, pokrájené papriky a rajčata (nebo lečo), rozetřený česnek a podlijeme polovinou vývaru. Dusíme na malém plaménku, až maso změkne. Potom plátky vyjmeme, na míse poklademe krupicovými noky velikosti koblížku, které jsme uvařili ve druhé polovině zředěného vývaru. Plátky podáváme podlité vlastní šťávou.
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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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Chilli

8 porcí 
Ingredience:
2 PL oleje

700g masa

3 papriky

1 velká cibule

4 PL rajského protlaku nebo 4 rajčata

500g pasírovaných rajčat nebo kečupu

400 ml vývaru

200g steril.kukuřice

400g steril.fazolí

1 PL chilli koření

1/2 ČL mletého kmínu

sůl,pepř

česnek

oregáno

PL= polévková lžíce

ČL= čajová lžíčka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostičky a orestujeme na cibulce,vložíme do hrnce s ostatními ingrediencemi a necháme cca 1:20 v troubě- podle druhu masa.Chilli je výborné,když je děláme z několika druhů masa.
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Čína s kapustou

Ingredience:
400 - 600 g libového vepřového (nebo kuřecího) masa

2 bílky

solamyl

1/2 hlávky menšího zelí - cca 3/4-1 kg (ne čínské !!!)

100 g bambusových výhonků (ke koupení v čínských obchodech)

mletý kmín

sůl

olej na smažení

směs koření "Chop suey" (ke koupení v čínských obchodech)

sojová omáčka

pórek (asi 150 g)

ocet

Přílohy:

rýže, tmavý chléb, brambory

Popis přípravy:

Libové vepřové (nebo kuřecí) maso nakrájíme přes vlákno na tenké nudličky. Přendáme do misky a smícháme s bílky a lžící solamylu. Necháme chvíli odstát. Zelí bez košťálu a silných žeber nakrájíme na jemné nudličky a osmažíme na oleji (5 lžíc) v pánvi (celkem asi 6-8 minut) - zelí musí zůstat polosyrové. Ihned zpočátku zelí okořeníme 1 lžičkou mletého kmínu a osolíme (1-2 lžičky), aby pustilo vodu a rychleji změklo. Cca po 2 minutách přidáme k zelí bambusové výhonky. Na druhé pánvi na oleji (5 lžíc) osmažíme na PRUDKÉM OHNI připravené maso, až zbělá. Přidáme 1 vrchovatou lžičku směsi koření "Chop suey" a 3-5 lžic sojové omáčky. Dobře promícháme. Když je zelí i maso hotové, smícháme obsah obou pánví, přidáme nakrájený pórek a cca 4 lžíce octa. Směs prohřejeme, promícháme a dle chuti dosolit.
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Indické ragú

Ingredience:
- 300 g vareného alebo pečeného mäsa

- 1/4 l vývaru ( z 1 kocky slepač. bujónu)

- 2 zarovnané lyžice hladkej múky

- 2 vajcia

- 1 zarovnaná lyžica kari korenia

- 250 g ryže

- 1 cibuľa

- sterilizovaná mrkva a hrášok

- 50 g masla

Popis přípravy:

Na drobno pokrájanú cibuľu opražíme na masle do ružova. Zalejeme vývarom. Múku s kari korením a trochou vody rozmiešame na kašičku. Vmiešame ju do cibuľového vývaru a chvíľu povaríme. Mäso pokrájame na menšie kocky a vložíme do omáčky. Pridáme pokrájané na tvrdo uvarené vajcia a sterilizovanú mrkvu a hrášok. Udusenú alebo uvarenú ryžu upravíme na mise do venca. Do prostriedku venca vložíme hotové ragú. Ozdobíme zeleným petržlenom.
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Japonské pikantné ihly

4 porce 
Ingredience:
20 dkg kuracie prsia

20 dkg bravčové

olej

kečup pikant

čierne korenie

chilli

sójová omáčka

horčica

môže byť aj chren a rozotretý cesnak

Popis přípravy:

Mäso pokrájame na kocky 1x1 cm. Do cca 1-1,5 dl oleja postupne primiešame ostatné prísady podľa chuti a vzniknutou marinádou zalejeme mäso. Dáme do chladničky - najlepšie večer pred príravou aby mäso prešlo marinádou. Pripravíme si špajdle alebo kovové ihlice dĺžky cca 15 cm. Namarinované mäso napichneme na ihly a vložíme do vriaceho oleja. Podávame s hranolkami alebo opekanými zemiakmi, no môže byť aj ryža. Doporučujem nešetriť chilli a korením!
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Špecialita

5 porcí 
Ingredience:
1/4kg hovězího masa

1/4kg vepřového masa

1/4kg vepř. jater

1 větší cibule

asi 1/2 sklenice naložených kapií

sůl,pepř,trocha plnotučné hořčice

sádlo nebo olej

1a1/2kg brambor

1vejce

hl. mouka

majoránka

Popis přípravy:

Všechny druhy masa nakrájíme na nudličky.Cibuli nakrájíme na drobno a na tuku zpěníme.Pak přidáme maso,osolíme,opepříme a podle chuti přidáme hořčici.Nakonec vhodíme na proužky nakrájené kapie.Osmahneme,podlijeme hovězím vývarem a necháme dusit do měkka.Nastrouhané brambory smícháme s vejcem,majoránkou a trochou hladké mouky,osolíme a zpracujeme těsto na placky(ale bez česneku).Na pánvi smažíme placičky asi po třech kusech.Na talíře rozložíme placky a masíčko na ně. 
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Karbonátky zapečené

Ingredience:
500g mletého masa(vepřového+hovězího)

2 cibule, 5 lžic másla

1 namočený rohlík

sůl, pepř, sladká paprika

50g tuku

500g vařených brambor

2 lžíce mouky, 250ml vývaru

200g zakysané smetany

20g strouhaného sýra

2 lžíce strouhanky

1 lžíce sekané petrželky.

Popis přípravy:

1.Cibuli nadrobno nasekáme. Polovinu opečeme na lžíci másla, vmícháme do masa s vymačkaným rohlíkem a osolíme, opepříme a okořeníme sladkou paprikou.  Vytvarujeme 4 karbanátky a opékáme po obou stranách na tuku.

2.Formu vymažeme tukem a doprostřed položíme karbanátky. Vařené brambory oloupeme, rozpůlíme, osolíme a narovnáme vedle karbanátků.Troubu předehřejeme na 200 stupňů.

3.Zbylou cibuli osmahneme na 3 lžících másla. Přidáme mouku a zapražíme, zalijeme vývarem a vmícháme zakysanou smetanu. Omáčkou přelijeme brambory. Posypeme sýrem, strouhankou a zbylým máslem. Pečeme asi 30 minut.
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Rezance so smotanou

1 porce 

Ingredience:
hovězí, vepřové či kuřecí maso(dle chuti) - 150g

pórek - 1 ks

cibule - velká - 1 ks

česnek - 1 ks stroužku

trochu mléka či smetany na zjemnění chuti masa

grilovací koření

chilli,kari, pepř, olej

Popis přípravy:

maso nakrájíme na kousky nebo nudličky a okořeníme grilovacím kořením; na pánvi zprudka osmahneme a přidáme na kolečka nakrájenou cibuli, česnek a pórek; před koncem vaření přidáme trochu mléka nebo smetany, špetku chilli, kari a pepře a necháme provařit; podáváme s rýží.
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Kláštorná zmes

4 porce 
Ingredience:
200g vepřové kýty

200 g svíčkové

200 g vepřových jater

40 g sádla

100 g cibule

sůl,mletý npepř

mletá červená paprika10 ml vývaru z kostí

120 g sterilovaných žampionů

1 feferonka, vegeta

10 ml bílého vína

Popis přípravy:

Umytou kýtu a játra nakrájíme na proužky. Na sádle zpěníme cibuli, přidáme nakrájenou kýtu a svíčkovou, opečeme, osolíme, opepříme, posypeme mletou paprikou, podlijeme vývarem a dusíme. K poloměkému masu přidáme játra, žampiony, feferonku a ještě krátce podusíme. Nakonec ochutíme vegetou, vínem a povaříme. Podáváme s hranolky nebo opečenými brambory.
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Klobásy

Ingredience:
1.5 kg hovězí přední nebo skopové

1.5 kg vepřové libové

2 kg vepřové tučné

Koření na 5 kg masa : 

1 rovná polévková lžíce sladké papriky

1/2 rovné polévkové lžíce pepře

1/2 rovné polévkové lžíce kmínu

2 dkg utřeného česneku

10 dkg soli

1 dkg práškového cukru

0,3 až 0,5 dkg sanytru

koření dávat již při nakládání masa

Popis přípravy:

Všechna masa nakrájíme na 5 cm kostičky. Promícháme sůl, práškový cukr a sanytr a po promíchání rozdělíme směs pro všechny druhy masa. Odděleně sůl promícháme s jednotlivými druhy masa a osolené maso naložíme do jednoho hrnce. Jednotlivé druhy položíme na sebe. Maso necháme uležet 2 dny při teplotě 8 až 10 stupňů C, nebo 4 dny při teplotě 0 - 5 stupňů C (nesmí zmrznout). Pak vyndáme a hovězí (skopové) maso umeleme na nejjemnějších otvorech. Namleté maso dáme do většího hrnce, přidáme asi 3/4 litru vody (nebo masový vývar - nesolit) a 1/4 litru vývaru z kůží. Rozpracujeme, přidáme nejprve kostky libového vepřového masa, řádně vypracujeme, promneme a přidáme tučné maso a promícháme. Umeleme přes otvory 5 - 8 mm. Po umletí jen lehce zamícháme (nesmí se promačkat). Plníme do střev (hodně natlačit) a pak udíme : 0,5 hodiny na 90 st. C 3,5 hod. na 40 až 60 st. C
[image: image42.png]



Konský guláš

Ingredience:
cibule

konina

paprika

koreni

Popis přípravy:

Zpenime cibulku,pridame konske maso nakrajene na kostky,osmahneme,pridame papriku a podlijeme vyvarem.Dusime do zmeknuti.Zahustime jiskou.
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Kotlety

Ingredience:
kotlety

sůl, pepř

vývar, veka, máslo

4 lžíce sterilovaného křenu

Popis přípravy:

Naklepané, osolené a opepřené kotlety osmahneme na pánvi. Ve vývaru rozvaříme kousek veky, podusíme, přidáme máslo, sůl, pepř a křen. Omáčkou polijeme kotlety na talíři.
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Kotlety so syrom

Ingredience:
kotlety, cibule

česnek

plátkový sýr

kečup

sůl, pepř

Popis přípravy:

Na neosmaženou cibuli narovnáme vedle sebe naklepane, osolené a opepřené kotlety. Potřeme je česnekem a polejeme kečupem a přikryjeme plátkovým sýrem.Dusíme pod poklici asi 20 minut.
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Kovbojské mäso

4 porce 
Ingredience:
vepřové,králičí a kuřecí maso

sůl,pepř,vegeta

olej

mražená zelenina

fazole

1/2 kostky masoxu

sojová omáčka

cibule

česnek

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli a maso nakrájené na kostky, okořeníme a pečeme na pánvi, dokud maso nepustí šťávu a nezhnědne. Podlijeme vodou a přidáme masox. Dále přisypeme mraženou zeleninu, přimícháme sojovou omáčku a 3 stroužky rozetřeného česneku. Na závěr přidáme 2-3 plechovky fazolí, nejlépe barevných. Podáváme s chlebem.
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Kraličí chrbát

Ingredience:
500g králičího hřbetu bez kosti

100g anglické slaniny

1 cibule

2 větší rajčata

stroužek česneku

3pl olivového oleje

0.5dl portského

sůl

pepř

bazalka

pažitka

oregano

Popis přípravy:

Králíka osolte opepřete a na olivovém oleji krátce opečte tak, aby se jen maso sevřelo. Cibuli oloupejte, nakrájejte na kostičky a orestujte na oleji. Rajčata nakrojte, spařte, oloupejte, nakrájejte a přidejte k cibuli. Rajčata vám pustí trochu vody, tak jí nechte vyvařit. Česnek utřete se solí, bylinky nasekejte a přimíchejte do rajčat. Plátky anglické slaniny potřete touto směsí a opatrně do něj zabalte maso z králíka. Závitky můžete sepnout párátkem, aby se vám slanina nerozbalila. Podlijte portským vínem a pečte ve vyhřáté troubě 15 - 20 minut. Výpek podle potřeby zahustěte, povařte a maso při podávání přelijte.
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Králik

4 porce

Ingredience:
králík  1 ks

víno bílé  2 dcl

masox, olej

česnek  3 stroužek

cibule, zázvor

estragon

sůl

houby

Popis přípravy:

Králíka prošpikujeme slaninou, ale většinou se mi nechce, tak ji nakrájím na kostičky a dám ji pod králíka. Pak ho osolím, posypu zázvorem a v pekáčku s trochou oleje ho vložím do rozpálené trouby. Za chvíli ztlumím plamen a pekáček přiklopím. Zatím  povařím ve vodě houby s půlkou masoxu. Když se začne králík připalovat, podliju ho masoxem s houbami, po hodině přidám  cibulky, tři nasekané stroužky česneku a podliju bílým vínem. Po půl hodině pekáč odklopím, přidám estragon a nechám maso  zčervenat. Podávám s bramborovým knedlíkem a nescezenou omáčkou.
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Králik

Ingredience:
1 králík

200 g mrkev

100 g křen

1 střední cibule

sůl

drcený kmín

sádlo

Popis přípravy:

Vykuchaného a očištěného králíka naporcujeme,poskládáme do pekáče,osolíme a mírně okmínujeme,posypeme nastrohanou mrkví a křenem,podlijeme trochou vody a na vrch dáme sádlo,přikryjeme druhým pekáčem a dusíme v troubě asi 3/4 hodiny v troubě při teplotě 250 °Po dušení maso převrátíme na zeleninu dopékamé do zlatova.K takto hotovému jídle se hodí vařené brambor,nebo houskový knedlík,a zelí.
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Bôčik

Ingredience:
4 plátky libového bůčku - asi po 200g

sůl

čerstvě mletý černý pepř

1 lžíce tuku na smažení

4 nakyslá jablka

4 středně velké cibule

Popis přípravy:

1. Omyté a osušené maso osolíme a opepříme. Jablka oloupeme a vykrojíme jadřince, pak nakrájíme na kolečka. 2. Tuk rospustíme v pánvi a z každé strany 3-4 min. opékáme plátky masa. Pak je vyndáme a dáme na teplé místo. 3. Plátky jablek podusíme ve vypečené šťávě. Přidáme cibuli a osmahneme dozlatova. 4. Maso podáváme obložené jablky a cibulí. Příloha : bramborová kaše
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Kura ako kačica

Ingredience:
1kuře

kvašené zelí

sůl

kmín

Popis přípravy:

Kuře omyjeme, nasolíme, okmínujeme, vložíme do plechu s kvašeným zelím a pečeme do měkka.Chutná jako pečená kachna.
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Kuracie kúsky

Ingredience:
kuřecí prsa na nudličky - popř. krůti

olivový olej

cibule

žampiony - dle chuti

sůl, pepř

kmín, vývar

zakysaná smetana

Popis přípravy:

Na olivovém oleji orestujeme nakrájená kuřecí prsa na nudličky - pěkně dozlatova, nemusíme solit ani kořenit. Vyjmeme a ve výpeku orestujeme cibulku, nadrobně nakrájenou, a žampiony pokrájené na větší plátky. Po chvilce restování přidáme kuřecí maso, osolíme, opepřime a posypeme kmínem, podlijeme trošku vývarem a ještě společně podusíme. Maso i houby jsou brzy hotové, stačí pár minutek. Nakonec zahustíme zakysanou smetanou - pro víc strávníků použijeme dvě. Chvilku povaříme. Příloha: špagety - nebo jiné těstoviny opečené brambory
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Kuracie soté na olivách

Ingredience:
Kuřecí řízek(prso,stehno)

olivy v nálevu

kořenící směs giros nebo steak(zelenina - velké kusy)

minimum soli, příloha

Popis přípravy:

Maso na tenké nudličky,nebo kostičky,okořenit a vložit do rozpálené pánve bez tuku,zprudka osmahnout a zalít šťávou z oliv.Po vypaření šťávy(zhoustnutí)ztlumit plamen na minimum a vsypat olivy(celé,půlky)a vmíchat,po půl minutě vypnout a servírovat.Celé jídlo trvá max 12 minut podle množství.
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Roláda

10 porcí 

Ingredience:
vepřová plec

hovězí zadní

paprika mletá

klobása

sterilovaná kapie

pepř,sůl, vepřový bok

hořčice, smetana

hladká mouka

Popis přípravy:

hovězí maso a vepřovou plec naklepeme na pláty.Na plát hovězího masa položíme plát vepřového,popepříme a potřeme směsí z mletého bůčku, sterilovaných kápií a navrch položíme klobásu.Zavineme a pevně stáhneme nití.Dusíme asi 1,5 hod., hotové rolády vyjmeme, šťávu zahustíme, dochutíme hořčicí a smetanou.Podáváme s houskovým knedlíkem.
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Čínske mäso

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

marináda:, lžíce maggi

lžíce solamylu

lžíce oleje, lžička soli

lžička cukru

lžička sladké papriky, lžička pepře

lžička worcesteru

lžička kari koření

1 vejce

Popis přípravy:

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

Ingredience:
jakekoli libove maso

kečup, protlak

kainsky pepř

čili koreni

Popis přípravy:

Maso nakrajime na male kostky,kratce osmahneme,potom dusime cca 10minut,přidame protlak a kečup dobře okořenime.

Podavame s opecenou houskou.
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Rezne

2 porce 
Ingredience:
60 dkg vepřových řízků nebo šťavnatých hovězích plátků

mouka hl.na obalení

3 lžíce oleje

60 dkg cibule

1/3 l smetany

Popis přípravy:

Naklepané plátky osolíme,obalíme v mouce a na oleji osmažíme.Po osmažení dáme na zbylý omastek drobně nakrájenou cibuli a smažíme až zesklovatí.Na sklovatou cibulku dáme plátky osmaženého masa a dusíme na mírném ohni.Měkké maso přelijeme smetanou a podusíme cca 5 min. Podáváme s vařenými brambory.
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Čína

Ingredience:
Kuřecí prsa nebo vepřové maso na plátky

cibule, slanina

tuk, sůl

pepř

mražená zeleninová směs čínské zeleniny

masox.

Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli a slaninu na kostičky a na tuku usmažíme. Maso naklepeme, posolíme, popeříme a na cibulce se slaninou z obou stran opečeme. Podlijeme horkou vodou, přidáme masox a zasypeme zmraženou zeleninou. Přikryjeme pokličkou a dusíme doměkka. Podává se s brambory, hranolky, rýží.
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Sviečková v bylinkách

10 porcí

Ingredience:
hovězí svíčková  2500 g

petrželka - nať  150 g

bazalka  150 g

kopr  150 g

šalvěj  150 g

rozmarýn  10 g

olej stolní  500 g

citron  100 g

sůl  20 g

pepř černý

Popis přípravy:

Svíčkovou nakrájejte na porce, osolte, opepřete a dejte marinovat do části oleje, do kterého jste dali čerstvé koření. Potom 

na zbývající  části oleje maso opečte.
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Mäso na cesnaku

Ingredience:
maso, sůl

kmín, česnek

smetana

houby - žampióny

Popis přípravy:

Maso pokrájíme na nudličky, dáme do pekáče spolu se žampióny. Osolíme, okmínujeme, trochu opepříme a přidáme stroužky česneku, které jsme nakrájeli na plátky. Zalijeme vodou a pečeme v troubě při 200 stupních asi 45 minut. Pak přelejeme smetanou a necháme v troubě ještě asi 15 - 20 minut sojít. Příloha: rýže, hranolky, brambory
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Mäso na smotane

Ingredience:
maso

smetana

vajicko

pap.paliva

kar.vino

kmin

soj. olej

worchester

Popis přípravy:

Všechny ingredience společně s bramborami dáme do alobalu na 40 minut do trouby zahřáté na 240°C
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Mäso po čínsky

Ingredience:
maso

3 žloutky

6 lžic solamylu

4 polévkové lžice Worcestru

4 polévkové lžíce Sojové omáčky

1 polévková lžíce kari koření

3 lžíce sladké papriky

nálev se neředí vodou

4 Velké cibule

3 papriky

6 stroužků česneku (krajený na plátky)

trochu pepře a pálivé papriky

Popis přípravy:

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

Ingredience:
Hovězí maso dle peněženky

kořenová zelenina

cibule

bobkový list (dle obliby

já dávám tak 5 ks.)

nové koření (totéž co výše)

pepř celý (totéž)

sůl

smetana (klidně i kysaná)

ocet (citronová šťáva)

hotová světlá jíška (dlabu na to patlat se s ní)

toto je příklad variantně se dá vytvořit i mnoho jiných dobrot

Popis přípravy:

Večer maso omyjeme, osolíme. Do poměrně dobře těsnícího kastrolu dáme nadrobno nastrouhanou zeleninu a jemně posekanou cibuli, přidáme koření přikolpíme. Doposud si říkáte že nic nového, ale pozor! Teď přijde to hlavní! Vložíme do trouby (bohužel pouze do elektrické, plynová není vhodná). Termostat nastavíme cca na 70 -90 st. C a pak se obrníme trpělivostí a nenačuhujeme každých 5 minut pod pokličku! Necháme to pěkně přes  noc dělat co to umí. Ráno je maso pěkně měkké (taky jsem tomu nechtěl věřit) a v kastrolu je vrstva vynikající šťávy. Vyjmeme maso, zelninu propasírujeme přez sítko, podle množství žroutů naředíme vodou na potřebný objem, zahustíme, dochutíme, přidáme smetanu, maso nakrájíme (bacha fakt se rozpadá, i kližka) a vrátíme do hrnce, mňam. Takto upravovat maso lze s mnoha jinými koncovkami, však si poradíte.
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Mäso s rezancami

4 porce 
Ingredience:
kuřecí maso (krůtí, vepřové)

zelenina, která je k dispozici

nudle s čínské polévky

koření s čínské polévky

soj. omáčka

worchestrová omáčka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky. Osmažíme cibuli na nudličky, maso, worchester, sojovku, zeleninu (mrkev, papriku, rajský, zelí ...) a vše se podusí i s kořením. Mezitím nudle spaříme horkou vodou. Když je vše řádně podušené, smícháme to dohromady a podáváme.
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Mäso v pikantnom cestičku

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

4 vejce

2 polévové lžíce solamylu

2 kávové lžíčky soli

2 kávové lžičky mletého pepře

2 kávové lžičky mletého kmínu

2 kávové lžičky sladké papriky

1 kávová lžička majoránky

1/2 kávové lžičky kari koření

6 stroužků česneku

4 porce

Popis přípravy:

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

5 porcí 

Ingredience:
5-6plátkov bravčového alebo kuracieho mäsa

5 vajec

1/2 kávovéj lyžičky soli

káv.lyž.ml.čierne korenie

káv.lyž.červená paprika

medzi prsty rasca

medzi prsty majorán

káv.lyž.vegety

1/2 káv.lyž.kari korenia

káv.lyž.sójovej omáčky

1/2 káv.lyž.worčestrovej omáčky

káv.lyž.magi-polievkové korenie

2 polievkové lyž.plnotučnej horčice

olej na vysmaženie

ryža ako príloha

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
0,5kg vepřového nebo kuřecího masa. 

20 dkg točeného salámu (nebo nějakého měkého:junior)

cibule

česnek

pórek

zelená paprika

sůl,pepř

kari

Popis přípravy:

Nakrájíme cibulu na malé kostičky. Osmahneme do zlatova, poté vložíme maso nakrájené na nudličky. Až bude maso osmahlé, přidáme měkký salám. Postupně přidáváme česnek, sůl, pepř a kari. Zeleninu přidáváme ke konci, aby se nám nerozvařila. Podáváme s hranolky nebo s kroketami.
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Mäsová zmes v alobale

4 porce 
Ingredience:
400 g vepřového nebo hovězího masa

2 větší brambory

1 párek

20 g sušených hub

40 g cibule

20 g oleje

1 sterilovaná okurka

2 rajčata

petrželka, grilovacíkoření, worcester, kmín, sůl

Popis přípravy:

Hovězí nebo vepřové maso rozkrájíme na plátky, naklepeme, prosolíme a poprášíme kořením. Sušené houby na chvíli namočíme do vody, potom scedíme, vložíme na zpěněnou cibulu spolu s kolečky párku, okmínujeme, osolíme, podlijeme lžící vody a chvíli podusíme. Na každý plátek masa dáme lžičku hub s párkem, plátky vařených brambor, rajčat a okurky. Zakapeme worcestrem a pevně zabalíme do alobalu. Pečeme na roštu, v troubě nebo grilu.
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Mäsová zmes

10 porcí 
Ingredience:
500g vepřová kýta k.u

500g svíčková k.u

500g drůbeží svalovina

120  olej

10   grilovací kořrní

10   karí koření

150  žampiony čerstvé

150  feferóny steril

500  hlavkový salát

Popis přípravy:

Vepřové,drůbeží a maso ze svíčkové nakrájíme na nudličky,okořeníme a zprudka opečeme na oleji. Po chvilce restování přidáme ostatní suroviny a dorestujeme a dochutíme,hlávkový salát nakrájený na nudličky lehce vmícháme těsně před podáváním
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Mäsové medajlóniky na bylinkách

10 porcí

Ingredience:
telecí plec  300 g

maso vepřové  500 g

maso hovězí  600 g

cibule  46 g

veka bílá  100 g

sůl  30 g

česnek  30 g

pepř černý  1 g

majoránka  1 g

vejce  8 ks

strouhanka  200 g

mouka hladká  60 g

mléko  150 g

olej  200 g

muškátový květ  1 g

máslo moučné  50 g

pažitka  40 g

mléko  200 g

vývar telecí  100 g

brambory  2400 g

sůl  10 g

Popis přípravy:

Telecí  plec, vepřový  výřez  a  hovězí  maso  nazrníme na středně hrubém  středu. Přidáme  veku  nakrájenou   na  drobné   kostičky zvlhčenou  mlékem.  Vše  rozmícháme  s  kořením  a  pečeme  po obou stranách na oleji. Z telecí essenc,  másla a mouky  připravíme hladkou omáčku,  kterou zjemníme smetanou a ochutíme sekanou pažitkou.
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Mäsové rezance s kapustou

Ingredience:
400g vepřového masa - dělám i z  masa kuřecího nebo krůtího

1 vejce

2 lžíce máčeného škrobu

100g hlávkového zelí - někdy používám čínské zelí

100g špenátu - ten já nedávám použiji houby nebo  papriku

cibule a pór

stroužek česneku

1 šálek vývaru

2 lžíce sójové omáčky

1 lžíce vína šao-sing - používám domácí víno,ale nesmí být moc sladké

půl lžičky wei-su - glutasol

půl lžičky chilli

špetka drceného jamajského pepře

olej, sůl

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na tenké plátky 2-3 cm široké a 5-6 cm dlouhé. Důkladně smísíme s vejcem, máčeným škrobem a solí já přidávám trochu sójové omáčky. Necháme odležet asi 20 minut. Na pánvi rozehřejeme olej a maso za stálého míchání opečeme, zcedíme a necháme okapat. Na tuk dáme cibuli, až zesklovatí přidáme na nudličky nakrájené zelí - je lepší spařit, česnek drobně nakrájený a ostatní zeleninu, zalijeme vývarem a krátce podusíme. Přidáme maso a ochutíme sójovou omáčkou, vínem, pepřem, chilli asi po 2 minutách dušení přidáme máčený škrob a wei-su. Podávám s rýžou.
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Mäsová dobrota

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

2 cibule stř. velikosti

1 pol.lžíce kari, sůl, pepř

2 pol. lžíce: solamylu, worcesteru, oleje

2 žloutky

Popis přípravy:

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

Ingredience:
0,5 kg vepřového, 0,5 kg kuřecího

0,5 kg hovězího, 20  dkg slaniny

20  dkg šunky

20  dkg plátkového sýra

10  dkg strouhaného sýra

250 ml smetany

koření dle chuti

Popis přípravy:

Do zapékací mísy překládáme jednotlivé druhy masa a sýru dle nápaditosti a okořeněné dle chuti.Necháme zapéct cca.1 hod.Poté zasypeme strouhaným sýrem a zalijeme smetanou a necháme 10 min dopéct.Doporučená příloha opečené brambory s bazalkou.
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Mäsová štrúdľa

Ingredience:
Maso a koření na sekanou

listové těsto, vejce, kmín

případně sezamová semínka

Popis přípravy:

Těsto se rozválí a nakrájí na čtverce či obdélníčky. Ty se pak plní masovou směsí - sekanou. Utvoří se miniaturní strůdličky, které se potřoou rozšlehaným vejcem a posypou kmínem, semínky či hrubší solí. Je možné ale naplnit a utvořit celé velké šišky, tak jako klasický štrůdl, a pak vše nakrájet na kousky. Dá se jist teplé i studené, lze ohřívat později i v mikrovlnce. No a fantazii se meze nekladou, každý si do náplně může přidat cokoliv, co má rád.
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Mäsová štrúdľa

Ingredience:
250g listového těsta

250g hlávkového zelí

100g žampiónů

150g mletého hovězího masa

150g mletého vepřového masa

50g másla, 4 vejce

2 cibule, 1 pórek

šalvěj, sůl

mletý bílý pepř.

Popis přípravy:

Cibuli, pórek, zelí a žampiony pokrájíme na jemno. Na másle orestujeme cibuli, mleté maso, pórek, spařené zelí a žampiony. Restujeme asi 10 minut. Listové těsto rozválíme na plát, do vychladlé směsi vmícháme vejce a směs dáme na těsto. Zabalíme, potřeme žloutkem a pečeme asi 40 minut.
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Medajlóniky

Ingredience:
nastrouhané brambory

mouka, česnek

majoránka, sůl

vejce, rostlinný olej

panenská svíčková

kysané zelí, šunka

anglická,uzený eidam

hermelín, hořčice

čerstvý pepř

koření gurmán

Popis přípravy:

Nejprve si připravíme kvalitní bramborákové těsto ze strouhaných brambor , nejlépe na jemno, alespoň dvou vajec, dochutíme majoránkou(ale opatrně), lisovaným česnekem a solí, těsto jemně zahustíme hladkou moukou, jak se říká zaprášíme, abychom neměli moučňáky. Těsto necháte jen chvíli odstát, neděláme dopředu, neboť by nám zhnědlo a tak bychom potom ztratili zlatou barvu bramboráčků. Rozehřejem si nejlépe na lívanečníku(my používáme čtyřlívanečník) trochu tuku a klademe do těchto ok nachystané těsto, ale je asi napůl výšky oka. Potom dáme do každého z nich asi tak 3mm medajlonek panenské svíčkové,na který jsme předtím mázli hořčici a štípli gurmán koření a dále přidáme na každý medajlonek jinou ingredienci - tzn. šunku, anglickou slaninu, hermelín a uzený sýr,poté ještě do všech přidáme čerstvě mletý pepř, případně špetečku soli dle chuti a všechny doplníme druhou vrstvou bramborákového těsta. Smažíme pomalu, abychom se nám těsto dobře propeklo a nepřipálilo(doporučuji pánev nebo lívanečník s nepřilnavým dnem). Jednou nebo dvakrát medajlonek při smažení obrátíme. Smažíme asi 6 minut, pokud si nejsme jisti, že i uvnitř je hotov, je možné ještě na chvíli dát do mikrovlnné trouby. Nakonec medajlonky naklademe na talíř a ozdobíme každý z nich vrstvou kysaného zelí. Je to mimořádná lahůdka , vřele doporučuji Klasicky vařený a dobře vychlazený ležák Litovel 12° nebo sklenku dobrého vína jak bílého tak i červeného. Přeji vám nezapomenutelný gurmánský zážitek.
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Kotlety

Ingredience:
4 kotlety, sůl

pepř, špetka fenyklu

3 stroužky česneku

1 dcl bílého vína

1 dcl rajské štávy

4 lžíce strouhaného sýru

lžíce másla a 3 lžíce oleje

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, nasolíme, opepříme, posypeme fenyklem a opečeme na oleji. Vyjmeme je z pánve, do výpeku dáme česnek, zalijeme vínem a rajskou šťávou, kterou případně zahustíme špetkou solamylu. Kotlety přelijeme omáčkou, posypeme sýrem a podáváme s rýži nebo s brambory.
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Nakladané rezne

4 porce 
Ingredience:
2 vejce, 1lžíce hořčice

1 lžíce kečupu

1 lžíce vegety

4 lžíce solamylu

4 stroužky česneku

špetka majoránky

1 lžíčka soli

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

Popis přípravy:

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

Ingredience:
plátek kuřecích prsou

plátek svíčkové

plátek vepřového

pepř, sůl

česnek, sýr Niva

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme,osolíme opepříme a potřeme česnekem, opečeme z obou stran dáme na misku posypeme nastrouhanou nivou a dáme lehce zapéct.výpek zjemníme máslem a přelijeme přes maso.podáváme s čímkoliv, nejčastěji hranolky nebo krokety.
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Opečené pikantné špagety
1 porce

Ingredience:
pro 1  osobu: 1porce špaget

100 g vepřového nebo kuřecího masa

1 menší miska stonku špenátu(já jsem použil frizee)

1 lžíce sójové omáčky

špetka mletého kmínu

špetka pálivé papriky

½ lžičky Vegety

1½ až 2 lžičky Solamylu

¼ l vody, olej 

Popis přípravy:

V teflonové pánvi s olejem nechte opéci porci uvařených špaget. Opékejte je bez míchání tak dlouho, až zespodu zezlátnou a spojí se. Mezi opékáním špaget připravte polevu: maso nakrájejte na nudličky, zakápněte je sójovou omáčkou a nechte v misce krátce odležet. Pak je rychle osmažte v pánvi na oleji. Až maso zbělá, přidejte do pánve zeleninu, koření a směs promíchejte. Smažte asi 3 minuty a zalijte teplou vodou. Krátce povařte. Potom zkontrolujte špagety, budou-li opečené, přendejte je na talíř opečenou stranou nahoru. Polevu mezitím zahustěte Solamylem rozmíchaných v trošce studené vody. 
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Opečený plátok plnený slaninou

2 porce 
Ingredience:
2 plátky masa (kuřecí,vepřový)

špetka soli s česnekem

špetka grilovacího koření

5 gramů špeku

1 stroužek česneku

Popis přípravy:

Plátky naklepeme,rozkrojíme aby vznikla kapsa.Vložíme 3 plátky česneku a na plátky nařezaný špek.Nakonec osolíme česnekovou solí a grilovacím kořením.Opečeme na rostlinném oleji do grilovací barvy.
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Ostrá mäsová zmes

4 porce 
Ingredience:
300g roštěnky, 300g vepřové kýty

2 lžice oleje, 3 cibule

5 lžic kečupu

400g sterilované lečo

česnek, pepř

sladká paprika, pálivá paprika

worčestr, sůl

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,osmažíme na oleji,po 2 minutách přidáme cibuli,zpěníme,potom přidáme sladkou a pálivou papriku,kečup,lečo,sůl,dusíme,okořeníme česnekem,pepřem,worčestrem a podáváme.Příloha hranolky nebo rýže
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Panenská v župane

3 porce 
Ingredience:
30 dkg hovězí panenské svíčkové

25 dkd vepřového mletého masa - chudého

10 dkg šunky

1 kostka lístkového těsta

1 vajíčko, černé koření,sůl

mletá červená paprika

petrželová vnať

hořčice, olej

Popis přípravy:

Svíčkovou okořeníme a opaprikujeme. Potom ji na oleji opečeme ze všech stran a posolíme. Vychladlou potřeme hořčicí. Těsto rozválíme na tloušťku přibližně 0,5 cm, položíme na něj šunku a na to dáme mleté vepřové maso. Posypeme vnatí z petržele a na okraj položíme připravenou svíčkovou. Toto stočíme vše do rolády, potřeme rozšlehaným vajíčkem a pečeme při teplotě 200 C asi 35 až 40 minut. Podáváme teplé nebo studené.
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Parížsky rezeň

Ingredience:
4 řízky (vepřové,telecí nebo kuřecí)

sůl, 40 g hladké mouky

máslo na opečení

50 g másla 

40 g cibule na dušení

2-3 vejce, pažitka

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme a na 2-3 hodiny dáme na sebe do ledničky. Pak každý obalíme v mouce a prudce opečeme po obou stranách do červena na másle. Zvlášť na 50 g másla dozlatova opečeme cibulku a na ni dáme řízky, trochu podlijeme vodou a do měkka podusíme. Hotové dáme do tepla v jiném kastrolu. Pak šťávu z masa dobře odpaříme (aby nebyla moc vodnatá). Do této šťávy dáme rozkvedlaná vejce a usmažíme je. Na talíř dáme bramborovou kaši, na ni řízky posypané vejci a posypeme pažitkou nebo sekanou petrželí. Podáváme se zeleninovým salátem nebo kompotem.
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Pasta Corleone

6 porcí 
Ingredience:
1 balení Špaget 

1 konzerva vepřového masa ve vlastní šťávě 

1 konzerva hovězího ve vlastní šťávě 

2 sklenky lečo 

1 láhev ostrého kečupu 

10 stroužků česneku

4 špetky kurkumy 

2 lžíce italská kořenící směsi 

2 rajčata, 1 paprika 

40 dkg sýru eidamu 

2 hrsti oliv

Popis přípravy:

Uvaříme špagety v osolené vodě s kurkumou do poloměkka. Rozdělíme na dva díly. První díl stejnoměrně rozprostřeme v pekáčku. Nadrobno nasekáme obsah vepřové konzervy, nasekáme olivy a rozprostřeme na MAGGI Špagety. Nasekáme poloviční množství oloupaného česneku a posypeme. Zaprášíme půl lžící Italské kořenící směsi, pokryjeme jednou sklenicí leča a potřeme cca 1/2 lahví ostrého kečupu. Zaprášíme 20 dkg nakrouhaného eidamu. Rozprostřeme druhý díl špaget, celý postup opakujeme, pouze použijeme hovězí maso ve vlastní šťávě a před zaprášením pokryjeme vrsvou sýra, stejnoměrně nakrájenou paprikou na proužky a rajčaty na kolečka. Zapékáme při cca 200°C do lehkého zhnědnutí sýry, cca 3
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Pochúťka

Ingredience:
50g vepř.kýta

50g roštěná

50g vepř.játra

žampiony

cibule

feferonky

kečup

červené víno

sojová omáčka

máslo

sůl

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,na rozpáleném oleji opečeme,potom přidáme cibuli, žampiony, feferonky, kečup, červené víno,sojovku,nakonec vše zjemníme máslem a podle potřeby dochutíme.
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Pečené mäso
10 porcí

Ingredience:
selátko malé  4000 g

sůl  100 g

pepř černý  10 g

pepř černý  10 g

kmín  30 g

cibule  500 g

sádlo škvařené  100 g

česnek  50 g

Popis přípravy:

Selátko osolíme a naložíme do nálevu který uděláme z vody, pepře, kmínu, cibule a česneku. Necháme ho v nálevu alespoň 2 - 3 dny, aby selátko natáhlo  chuť použitých surovin. Po naložení ho pečeme buď v troubě nebo na rožni. V každém případě ho  nejdříve pečeme velmi pomalu v alobalu. Po chvíli (na grilu asi po 2 - 3 hodinách) sele rozbalíme a pečeme na barvu.
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Pikantný šalát z tlačenky

4 porce

Ingredience:
tlačenka  50 dkg

paprika zelená velká  2 ks

rajče  50 dkg

petržel zelená

sůl

cibule  1 ks

ocet

worcester

cukr

olej

pepř

tymián

Popis přípravy:

Tlačenku a papriky nakrájíme na proužky, rajčata na kostky a vše promícháme s usekanou cibulkou a zelenou petrželkou a zalijeme pikantním nálevem z octa, oleje, trochy vody, Worcestru a špetky cukru, popřípadě okořeníme ještě tymiánem.
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Pikantné mäso

Ingredience:
1/2kg skopové kýty

sůl, pepř

vegeta, worcestr

soj. omáčka

Heinz - pimento sauce

1 ks paprika

česnek, cibule

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kousky a prudce opečeme. Osolíme, opepříme, přidáme nakrájenou cibuli a česnek dle chuti, podlejeme vařící vodou a dusíme v papiňáku do měka (asi 3/4 hod.). Pak přidáme nakrájenou papriku (může být i sterilovaná v sladkokys. nálevu), ostatní ingredience zase dle chuti a necháme ještě chvíli podusit. Ve finále zahustíme škrobem k přípravě mastitých pokrmů smíchaným s trochou hladké mouky a povaříme. Podáváme s hranolkama, opeč. bramborama nebo rýží.
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Plátky kuracích pŕs

10 porcí

Ingredience:
kuřecí prsíčka  3500 g

olej stolní  200 g

šalvěj  10 g

pepř bílý  3 g

vývar telecí  500 g

šlehačka  200 ml

máslo moučné  50 g

chřest  625 g

máslo  50 g

čočka  500 g

cibule  100 g

sůl  20 g, citronová šťáva  40 g

Popis přípravy:

Kuřecí prsa lehce prořízneme a naplníme snítkou čerstvé  šalvěje. Osolíme, opepříme a opečeme.Telecí essenc zjemníme smetanou  a zahustíme  moučným máslem.Hotová  kuřecí prsa  chvíli pošírujeme  v omáčce. Chřest ohřejeme na másle. Červenou čočku před přípravou není  nutno namáčet. Dále upravíme čočku obvyklým způsobem.
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Poľská špecialita

6 porcí 
Ingredience:
menší hlávka bílého zelí  (ca 1 kg)

1 kg kyselého zelí

vepřové žebro, uzené žebro nebo bůček

hovězí maso (kližka atd.)

salám nebo klobása

cibule, bobkový list

nové koření, pepř,sůl,kmín

vegeta, 1 rajský protlak

červená paprika

1 gulášová kostka nebo koření do bigosu

sádlo, sušený nebo čerstvý česnek

Popis přípravy:

Nakrájet hlávkové zelí na nudličky, posolit a vařit doměkka, kyselé zelí propláchnout vodou a také vařit doměkka. Nadrobno nakrájenou cibuli osmahneme na sádle, přidáme na kostky pokrájený sálám nebo klobásu, lehce osmahneme pak přidáme uvařené maso popř. bůček a přimícháme koření. Až je měkké obojí zelí, smícháme je dohromady  a  přidáme osmahlé maso s kořením, necháme převařit a podáváme s chlebem.
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Poľský bôčik

Ingredience:
500g bůčku

400g cibule

sůl

pepř

Popis přípravy:

Prorostlý bůček na tenké plátky a cibuli na kolečka. Cibuli rozložíme po dně pekáče, na kterou položíme opepřený a posolený bůček. Bůček nepodléváme. Pekáč přikryjeme a v předehřáté troubě pečeme 30-40 minut. Příloha:brambor ,kaše atd...
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Mäsové kocky
Ingredience:
hovězí nebo vepřové maso

žampiony

syrová paprika

slanina

libový salám

olej

česnek

grilovací koření

worcesterská omáčka

červené víno

kečup

pepř

paprika

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
6 kuřecích řízků

marináda:

4 vejce

pepř

kari koření

majoránka

kečup

kmín

hořčice

olej

Popis přípravy:

Jeden z mála receptů mé někdejší tchyně, o který jsem si řekla. Je velice jednoduchý na přípravu a následně i na tepelné zpracování. Maso může být naložené i delší dobu než přes noc. Hodí se i pro návštěvu, když se nechcete zdržovat delší přípravou jídla. Postup je následný: Asi 6 kuřecích řízků naklepeme, případně rozřízneme silnější vrstvu a naložíme přes noc do marinády: 4 vejce rozšleháme a přidáme do nich kávovou lžičku - pepře, kari koření, majoránky, kečupu, vegety a soli. Dále lžíci - kmínu, hořčice, oleje. Druhý den maso rychle orestujeme na trošce oleje, nakonec přidáme zbylou marinádu a opečeme s masem. Jako příloha jsou vhodné bramborové hranolky, americké brambory, příp. bramborová kaše. Dozdobíme oblohou z čerstvé či rozmražené zeleniny, nebo salátem. 
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Mäsové plátky

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

4 vajíčka

4 lžíce solamylu

4 stroužky česneku

2 lžičky pepře

2 lžičky soli

2 lžičky worchestru

2 lžičky hořčice

Popis přípravy:

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

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

marináda:

2vejce

2lžíce magi

1lžíce solamilu

1lžíce majoránky

1lžička soli

1lžička pepř

1/2lžičky drcený kmín

1/2lžičky kari

1/2lžičky sladké papriky

1/2lž.pálivé nebo čily

5 stroužků česneku

1lž.worčestru

1lž.hořčice

Popis přípravy:

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

Ingredience:
4 ks kuřecí steak nebo vykostěné králičí maso

Sůl, grilovací koření

Vegeta nebo Podravka

2 dcl sladkého kečupu

250 ml smetany ke šlehání

voda nebo kuřecí vývar na podlití

1 sáček mražená zeleninová směs(mrkev,kukuřice,hrášek)

1 sáček mraženého zeleninového leča

1 porek nebo hrst mraženého porku

2 plátky másla.

Popis přípravy:

Steaky osolíme a jemně posypeme grilovacím kořením z obou stran. Do zapékací mísy vysypeme mraženou zeleninovou směs, lečo i porek. Na zeleninu poklademe plátky masa, polejeme kečupem, zalejeme smetanou a jemně posypeme Vegetou. Nakonec poklademe plátky másla a podlejeme trochou vývaru nebo vody asi 250 ml. Přiklopíme a dáme péct do trouby. Dle potřeby malinko podlejeme. Až je maso měkké je jídlo hotové. Vznikne nám vynikající lehká omáčka. Jako příloha se nejlépe hodí těstoviny nebo rýže.
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Rýchle kari

4 porce 
Ingredience:
2 lžíce rostliného oleje

2cibule

500g kořenové petržele nebo tuřínu

5 lžic ostré kořenicí pasty

400g konzervovaných loupaných rajčat

500g kuřecího nebo vepřového masa nakrájeného na kostky

150g přírodního jogurtu

sůl na dochucení

Popis přípravy:

Rozpálit olej ve velkém hrnci a za stálého míchání na něm deset minut smažte cibuli.Vysypte kořenovou zeleninu a dobře promíchejte.Přidejte rajčata a kořenící pastu,osolte a promíchjte.Zalijte hrnkem vody,promíchejte a na mírném ohni za občasného promíchání vařte 15 až 20 minut.Vsypte maso,přikryjte a ještě 5 minut na mírném ohni poduste,aby se maso prohřálo.Sejměte z ohně a přidejte jogurt.Podáváte s rýží.
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Rezy zo sviečkovej

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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Sekané biftečky

Ingredience:
250g mletého masa

250g kysaného zelí

50g strouhanky

4 lžíce oleje

koření na mletá masa

2 vejce, sůl.

Popis přípravy:

Maso vymícháme spolu s vejci,kořením a 1 dl vody.Zahustíme zelím a strouhankou a vytvarujeme hladké kulaté placičky,které zvolna opečeme na oleji dokřupava z obou stran.
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Smažená roštenka v 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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Zmes na grilované mäsá

Ingredience:
600g masa, 2 vejce

2 lžíce maggi, 1 lžíce solamylu

1 lžíce majoránky, 1 lžička soli

1/2 lžičky ml.pepře, 1/2 lžičky drceného kmínu

1/2 lžičky kari koření

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

Popis přípravy:

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

Ingredience:
2 hovězí steaky

ale je možno použít i vepřovou kýtu

krkovici nebo kuřecí řízky (nejlépe stehenní)

1-2 velké cibule, olivový olej. 

Na marinádu: 

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

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce dijonské hořčice

1 kávová lžička cukru

nejlépe hnědého

cca 1/2 lžičky mletého pepře.

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
40dkg vepřového nebo kuřecího masa

2 celé vejce

1 polév.lžíce worchestrové omáčky

3-4 polév.lžíce škrobu

4-5 polév.lžíce oleje

2 polév.lžíce kečupu

1 lžička magi

1 lžička sladké papriky

1 lžička kari, 1 lžička soli

1/2 lžičky pálivé papriky

1/2 lžičky pepře

4 menší cibule nakrájet na kolečka

Popis přípravy:

Maso pokrájíme na nudličky. Smícháme maso a veškeré ingredience a vytvořime směs. Necháme 24 hodin uležet v chladu. Na rozpáleném oleji smažíme z obou stran menší placičky. Jako přílohu podáváme: vařené brambory, opečené brambory, hranolky, krokety, pečivo. Výborné je to jak teplé tak studené!
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Špagety Kuala Lumpur 
1 porce

Ingredience:
1 kg hovězího nebo vepřového masa

500g špaget, 200g hub

200g kořenové zeleniny

malou hlávku zelí

4 vejce, 150g ořechů nebo mandlí

kmín

na marinádu:

1 velkou cibuli, 1 vejce

2 polévkové lžíce Solamylu

2 lžíce sojové omáčky

čtvrt lžičky soli 

1 lžičku kari

čtvrt lžičky chilli

sůl, pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájejte na proužky a osolte. Připravte si marinádu: Cibuli nasekejte, přiejte rozšlehané vejce a další přísady, promíchejte a vlijte na maso. Nechte uležet 12 hodin. Zelí a kořenovou zeleninu nakrájejte na nudličky a poduste na oleji. Houby poduste na kmínu a smíchejte se zeleninou. Maso i s marinádou osmahněte na rozpáleném oleji a pak poduste doměkka. Špagety uvařte, sceďte a smíchejte s dušenou zelenino-houbovou směsí, masem a sekanými ořechy. Zapečte v pekáči vymazaném tukem, 10 minut před dokončením zalijte rozšlehanými vejci a ještě dopečte.
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Telecí rezeň so šunkou

10 porcí


Ingredience:
telecí kýta  1500 g

sůl  30 g, pepř černý  5 g

šunka  200 g, šalvěj  10 g

máslo  100 g

olej stolní  100 g

víno bílé  200 ml

Popis přípravy:

Postup nebyl, dejte průchod své fantazii.
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Teľací rezeň

4 porce

Ingredience:
telecí řízky  4 ks

olej

máslo

sůl

Popis přípravy:

Řízky nepereme, pouze na okrajích je otřeme čistou navlhčenou  utěrkou. Okraje masa nařízneme, aby se řízky nekroutily,  naklepeme je a osolíme. Před vložením na rozpálený rošt potřeme řízky olejem. Opékáme je na každé straně 3 až 5 minut. Upečené řízky potřeme máslem. Přílohy: vařený květák, dušený hrášek, opečené brambory nebo  zeleninový salát s majonézou.
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Cestoviny s pórom

Ingredience:
Jeden velký pórek

40dkg libového vepřového nebo kuřecího masa na nudličky

olej

vegetu

pepř

800g-1000g těstovin (kolínka

fleky

nebo vrtulky a pod.)

Popis přípravy:

Na oleji orestujeme maso, mírně podlejeme a dusíme do měkka.Těstoviny uvaříme.Když je maso měkké přidáme na kolečka nakrájený pórek, dochutíme pepřem a vegetou, smícháme s těstovinami a podáváme.
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Trojfarebná roláda

4 porce 
Ingredience:
1 kg zadního hovězího masa

0,5 kg krůtích prsíček

0,5 kg uzeného plecka nebo krkovice

sůl, pepř

tymián

olej

sklenice červeného vína

Popis přípravy:

Hovězí maso rozklepeme na 1 cm vysoký plátek. Plátek potřeme olejem, osolíme, opepříme a posypeme tymiánem. Roládu zabalíme a necháme odležet 1 hodinu v lednici. Krůtí prsíčka připravíme stejně jako hovězí. Po odležení hovězí rozložíme, poklademe krůtími prsíčky a uzeným masem. Všechno zatočíme do rolády, svážeme provázkem, potřeme olejem po celém povrchu a zprudka osmahneme, aby se maso zatáhlo. Podlijeme sklenicí červeného vína a pod poklicí pečeme na 200°C asi 1,5 hodiny.
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Vanička

 
Ingredience:
vepřové maso 15 dkg

hovězí maso 15 dkg 

kousek kabanosu

rajčata

paprika

koření

popř.kosek bramboru

Popis přípravy:

Dát do vaničky ,zakrýt alobalem a venku v krbu udělat.
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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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Univerzálny guláš

8 porcí 
Ingredience:
Vepřový oříšek nebo kýta cca 1 kg

(pokud z hovězího zadního - doba přípravy je cca 2:00 hod)

(pokud z kuřecích prs (doba přípravy cca 1:15 hod.)

2 střední cibule, olej

mletá paprika

kečup - podle chuti - ostrý,česnekový nebo normální

masox, sůl,pepř

bramborová kaše v prášku, majoránka

tatarská omáčka - podle chuti i s feferony

Popis přípravy:

Zvolený druh masa nakrájený na kostičky vložíme na oleji osmaženou cibulku, osmahneme, zaprášíme mletou paprikou a zalijeme cca 2 dl kečupu. Mícháme a když se začne směs chytat ke dnu nádoby (nepálit), zalijeme horkým vývarem z masoxu. Přisolíme, opepříme. Maso se vaří do měkka (doba podle druhu použitého masa). Ke konci zahustíme bramborovou kaší v prášku a přidáme majoránku. Cca dvě-tři minuty dovaříme. Na talíř s omáčkou dáme jednu lžíci tatarské omáčky. Podáváme nejlépe s bramborovým knedlíkem.
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Varené mäso

8 porcí 
Ingredience:
veprove kare nebo kruti maso

na 2 kg masa a 2 l vody - 1 kelimek /od jogurtu/ soli

- 1 pol.lz. cukru

- 1 kav.lz.pepre

- 1 pol.lz.majoranky

- 4 str.cesneku

Popis přípravy:

Maso se vsemi ingrediencemi vlozime do studene vody,dame varit a od bodu varu varime 5 minut,sundame z ohne a v nalevu nechame zchladit. Po vychlazeni dame znova na ohen a od bodu varu varime 1 minutu a znovu nechame v nálevu zchladnout.
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Veľkonočná hlavička

4 porce 
Ingredience:
600 g masa vepřového,uzeného a telecího stejným dílem

6-10 vajec

30-40 g tuku

6-10 rohlíků

petrželka

2 lžíce sekaných mladých kopřiv

sůl

Popis přípravy:

Všechno maso uvaříme a na drobno pokrájíme. Promícháme je s pokrájenými rohlíky navlaženými polevkou z mas a vejci. Osolíme, okořeníme sekanými kopřivami a petrželkou a pečeme ve vymaštěném pekáči. Hlavička se podává teplá i studená
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Bravčová čína

4 porce 
Ingredience:
100 g sójového masa (může být i granulát),

100 g vepřového masa z kýty nebo 100 g kuřecího masa,

1 větší cibule,

1 polévková lžíce solamylu,

1 vajíčko,

4 polévkové lžíce rostliného oleje,

1 lžička kari koření,

3 polévkové lžíce worcesterské omáčky,

3 polévkové lžíce sójové omáčky,

1 lžička vegety,

sůl,mletý pepř,

mletá sladká paprika,

můžeme použít i kořenící směs na čínu,

olej na smažení

Popis přípravy:

Do osolené vařící vody (může být i vývar)vložíme sójové maso a vaříme do změknutí (granulát - 10 min.). Potom sóju slijeme, propláchneme a necháme vychladnout. Mezitím si nakrájíme maso na nudličky a cibuli na jemno. Maso s cibulkou dáme do misky, okořeníme, přidáme vejce, solamyl, olej, wor. a sój. omáčku a nakonec vychladlé sójové maso. Vše dobře promícháme a necháme v chladu odležet (nejlépe 2 hodinky nebo přes noc). Takto připravené maso na rozehřátém oleji za stálého míchání osmahneme.  Lze do směsi přidat pokrájené čínské zelí, pórek, kapii, černé houby či arašídy. Hotovou směs rozdělíme na nahřáté talíře. Přebytečný olej slijeme, dochutíme kari kořením a vegetou, necháme přejít varem. Masou touto šťávou přelijeme. Podáváme s rýží a zeleninovým salátem.
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Bravčové kotlety s jablkami

4 porce

Ingredience:
vepřové kotlety  4 ks

jablka  2 ks

kari

mouka

sůl

tuk

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, trochu odřízneme od kosti, osolíme, okořeníme kari a pomoučíme. Jablka oloupeme, zbavíme jádřinců a nakrájíme na tenká kolečka. Současně s kotletami je opečeme na pávni na tuku. Podáváme s pommes frites nebo s rýží.

[image: image116.png]



Bravčová čína

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

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

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

Na marinádu:

-2 lžíce sójové omáčky

-2 lžíce rýžového vína (může být i jiné)

-2 lžíce arašídového oleje (i jiný)

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

-1 lžíce koření pěti vůní

-1 lžíce solamylu

-3 stroužky česneku (jemně nakrájený nebo prolisovaný)

-na kuřecí maso přidáme 1 bílek

Na zeleninu:

-6 jarních cibulek (i norm.cibulky)

-1 červený paprikový lusk

-1 zelený paprikový lusk

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

-100 g klíčků sojových bobů

-1 lžíce rajského protlaku

-1 lžíce sójové omáčky

-150 ml drůbežího vývaru

-1 lžíce kukuřičného škrobu (SOLAMYL), sol

-čerstvě umletý pepř

-tuk nebo olej na pečení

-2 lžíce nasekané pažitky

-100 g mraženého hrášku

-100 g mražené kukuřice

-Určitou část zeleniny můžeme nahradit ČÍNSKÁ ZELENINOVÁ SMĚS MRAŽENÁ

-Hřiby (zavařené nebo předvařené)-můžeme taky dát

-Hrášek

Popis přípravy:

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

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

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

4. Přidáme maso,znovu krátce rozpálíme a posypeme pažitkou.
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Bravčové rebrá na chilly

10 porcí
Ingredience:
2500 g očištěný vepřový bok s.k.

1 konzerva uzených chilly papriček

3 sušené chilly papričky

4 čerstvé, 1 hlavička česneku ( menší)

2 citrony, sůl

10 tortil, 4 čerstvé chilly papričky

koriandr, čerstvá cibulka i s natí

600 g nastrouhaného sýra Čedar ( můžeme nahradit jiným druhem)

500 g kysaná smetana

Popis přípravy:

Vepřová žebra necháme v celku pouze nařežeme  do křížků. Vytvoříme směs z nasekaných chilly papriček (všechny  3 druhy), česneku, soli, citronové šťávy a kůry. Tuto směs důkladně vetřeme do masa a to necháme v chladu odležet do druhého dne. Pečeme v troubě nebo na grilu. Nasekáme čerstvé chilly, koriandr a cibulku i s natí. Tímto posypeme tortilu přidáme strouhaný sýr přiklopíme druhou tortilou a pečepeme v troubě nebo na pánvi nasucho.  Žebra nakrájíme na kusy a přikusujeme plněnou tortilu kterou máčíme v kysané smetaně.
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Bravčové kotlety na rajčinách s paprikou
1 porce

Ingredience:
4  vykostěné vepřové kotlety

2  rajčata

1  paprika, 1 strouček česneku

1 lžičku vegety

½ lžičky sójové omáčky

¼ lžičky mleté papriky

bobkový list, nové koření

sůl, pepř, hladká mouka

olej, voda

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme a po obvodu 4x příčně nařízneme (ať se maso nekroutí), osolíme, popepříme a dáme smažit na rozpálený olej do hlubší pánve. Zatím nasekáme česnek, očistíme papriku a nakrájíme ji na proužky. Po 4 minutách maso otočíme a přidáme česnek a papriku, občas zamícháme. Mezitím rajčata spaříme vroucí vodou, oloupeme a nakrájíme na kostičky. Po 4 minutách maso podlejeme vodou a přidáme rajčata, vegetu, mletou papriku, sójovou omáčku a další koření. Zvolna dusíme přikryté pokličkou 20 minut. Do půl hrnku dáme vodu, přisypame hladkou mouku, rozkvedláme a postupně přilíváme k masu až je omáčka dostatečně zahuštěná. Dovaříme ještě 10 minut. Podáváme s rýží nebo bramborem.
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Bravčové stehno

10 porcí

Ingredience:
vepřová kýta  1500 g

sůl  30 g, cibule  200 g

olej stolní  120 g

vývar telecí  200 g

mouka hladká  150 g

paprika  100 g

paprika mletá sladká  20 g

mléko  250 g

smetana  100 g

máslo  50 g

víno bílé  100 g

rýže černá divoká  750 g

sůl  20 g

Popis přípravy:

Plátky z  vepřové kýty opečeme  na oleji. Máslovou jíšku  za přidání červené sušené papriky zalijeme telecí essenc a bílým vínem. Omáčku zjemníme  smetanou.Přidáme  na  drobné  kostičky  nakrájené čerstvé papričky (červenou,zelenou,žlutou). Upečené  plátky   masa  krátce pošírujemem v hotové omáčce. Černou rýži uvaříme stejným způsobem jako rýži bílou. Dva plátky masa redukované ve smetanové omáčce s kousky papriky. Omáčka je smetanová krémová růžová po použité paprice.
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Všetko v jednej panvici

4 porce 
Ingredience:
400 g vepřové kýty (nebo kuřecí řízky)

1 pytlík mražené zeleniny (hrášek

kukuřice, mrkev

6 větších brambor

olej, cibule, sůl,pepř

vegeta

Popis přípravy:

Nejlépe je používat hlubší pánev Wok. Cibuli nakrájíme na drobno, vepřové maso a oloupané brambory nakrájíme na kostky. Na oleji osmažíme cibulku, na ní přidáme maso, které lehce osmahneme. Potom přidáme brambory a celý pytlík mražené zeleniny. Lehce podlijeme vodou a necháme pod poklicí dusit dokud vše nezměkne. Okořeníme podle vlastní chuti.
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Zapečená kotleta

4 porce

Ingredience:
cibule  4 ks

kotlet

brambory  6 ks

smetana ke šlehání

sýr tvrdý  15 dkg

Popis přípravy:

Dát do pekáče od spoda: cibuli, kotlet, brambory, šlehačku, sýr a zapéct.
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Zapekané plátky

4 porce 
Ingredience:
4 plátky masa/jakékoliv-vepřové,drůbeží.../

4 stroužky česneku

sůl

pepř

brokolice

máslo

1kg vařených brambor

cibule

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme,osolíme,opepříme a opečeme na pánvi.Na dno pekáče rozložíme cibuli a na ní položíme plátky masa.Přikrejeme vrstvou na kolečka pokrájených vařených brambor promíchaných s utřeným česnekem.Polijeme trochou másla a pečeme asi 40 minut.Před podáním posypeme spařenou brokolicí.
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Živánska
8 porcí 
Ingredience:
bravčové mäso-krkovička

hovädzie mäso-biela pečeň/falošná sviečkovica/

divina

soľ

čierne korenie

červená paprika

cibuľa

slanina-domáca

klobása

olej

Popis přípravy:

mäsá pokrájame na tenké plátky a ešte ich vyklepeme.Približne v rozmeroch cca 7 x cca 12 cm.Slaninu,cibulku a klobásu pokrájame na tenké kúsky. Soľ,korenie a červenú papriku spolu pomiešame v pomere 1:1:1. Začíname hovädzím,posypeme mix korením,položíme na mäso cibulu,slaninu a klobásu a prikryjeme bravčovým mäsom z oboch strán nakoreneným.A zase slanina,cibula a klobása a potom divina.Keď je už vyššia kopa zvalíme a uložíme do jenského skla. Keď je už naplnená a nacepovaná velmi tesne aj po bokoch polejeme olejom,zakryjeme a dame na 48 hod. do chladničky.Potom to dáme do studenej rúry a nastavíme čas na 90 minút pri teplote 190 stupňov C. Podávame s varenou ryžou.
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Žraločia plutva

Ingredience:
6 ks kotlet nebo kuřecích prsíček, které naložíme do:

4-5 ks vajec

1 malá lžička solamylu

1 malá lžička magi

1 malá lžička vegety

1/2 malé lžičky pepře

1/2 malé lžičky soli

1/2 malé lžičky mletého cukru

3 stroužky česneku

trošku chilli

Popis přípravy:

Omyté maso lehce naklepeme a na 2 dny naložíme do uvedených ingrediencí. Poté smažíme dozlatova na rozpáleném olivovém oleji. Podáváme nejlépe s opékanými bramborami.
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