RECEPTY - Jana
Jahňacie mäso
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Anglická polievka
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Ingredience:
400 g skopového krku

50 g krupek

sůl

cibule

2 pórky

kousek celeru s natí

2 mrkve

50 g hrášku

1 lžička pepře

petrželka na ozdobu

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na malé kousky, vložíme do studené vody, přidáme krupky, osolíme a vaříme. Asi po 2 hodinách přidáme nakrájenou zeleninu, opepříme a vaříme až zelenina změkne. Hotovou polévku dochutíme a na talířích ozdobíme nasekanou petrželkou.
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Baklažány plnené jahňacím mäsom
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4 porce 
Ingredience:
800 g baklažánov

Soľ, 200 g cibule

20 g cesnaku

zelená petržlenová vňať

30 g oleja

1 žemla

250 g mletého jahňacieho mäsa

mleté čierne korenie

20 g strúhanky

50 g masla

1 zelená paprika

Popis přípravy:

Baklažány pozdĺž prekrojíme napoli, zelejeme horúcou vodou a 10 minút necháme postáť. Polovice baklažánov potom opatrne vydlabeme, dávame pozor aby sme nepoškodili šupku. Prázdne polovice osolíme a necháme postáť. Pokrájanú cibuľu a petržlenovú vňať 5 až 10 minút pomaly dusíme na oleji, pridáme posekanú dužinu z baklažánov, zmes spojíme s namočenou žemľou a premiešame s pomletým mäsom. Podľa chuti ešte osolíme a okoreníme. Polovice baklažánov osušíme, naplníme mäsovou zmesou, posypeme strúhankou, pokvapkáme maslom a asi 3/4 hodiny pečieme vo vyhriatej rúre. Do mäsovej plnky môžeme pridať i jednu zelenú papriku, ktorú pokrájame a spoločne s cibuľou, cesnakom a petržlenovou vňaťou opražíme. Plnené baklažány podávame ešte teplé s dusenou ryžou alebo sendvičom.
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Dusené jahňacie mäso

4 porce 
Ingredience:
jehněčí kýta

bílé fazole (i sterilované) 

cibule, česnek rajčata

rajsky protlak bílé víno

bobový list

rozmarýn

černý pepř celý

Popis přípravy:

Na kýtu nalít namočené fazole přidat cibuli, česnek, rajčata, rajský protlak bílé víno a koření a dát dusit do trouby. Podáváme s bramborem nebo chlebem.
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Baranie mäso na cesnaku so zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
600 g baranieho mäsa

3 dl octu

60 g bravčovej masti

30 g cesnaku

soľ

biele mleté korenie

20 g hladkej múky

1 kg zemiakov

2 dl smotany

zelená petržlenová vňať

Popis přípravy:

Baranie mäso zalejeme octom riedeným rovnakým dielom vody a máčame asi 2-3 hodiny. Potom mäso polejeme rozpustenou masťou a potrieme cesnakom, položíme na plech, osolíme a čiastočne opečieme v rúre do polomäkka, pričom mäso niekoľkokrát obraciame a posypeme múkou. Potom baranie mäso obložíme celými olúpanými surovými zemiakmi a pečieme spolu do mäkka. Hotové mäso a zemiaky preložíme do kastróla, zalejeme smotanou a šťavou, ktorá vznikne pri pečení mäsa, osolíme a ešte dusíme 10-15 minút. Mäkké mäso nakrájame na jednotlivé porcie. Podávame so zemiakmi preliatymi šťavou, v ktorej sa mäso dusilo. Posypeme zelenou petržlenovou vňaťou. Podávame ešte horúce.
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Kotlety

4 porce 
Ingredience:
600g skopových kotlet

40g sádla

80g cibule

6 zelených paprik

600g rajčat

300g rýže, sůl

Popis přípravy:

Kastrol silně vymastíme sádlem. Na dno dáme rajčata nakrájená na plátky, na to očištěnou velmi tence nakrájenou papriku a cibuli. Osolíme a zasypeme spařenou a propláchnutou rýží. Vrstvy ještě jednou opakujeme. Navrch dáme tučné skopové kotlety, posolíme, vše zalijeme 1/4l vody, přiklopíme a v troubě dusíme do měkka.
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Indonézky sateh

4 porce 
Ingredience:
1kg skopové kýty

sójová omáčka

česnek

sůl, pepř

120g arašídů

2 cibule

drcené chilli papričky

120g rajčatového protlaku

citron, cukr, marináda:

5 lžic sójové omáčky, 

2stroužky drceného česneku, 

sůl a mletý pepř

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
60 dkg skopového masa z plecka,

lžička soli,

špetka pepře,

1/4 kg cibule,

5 dkg celeru,

mrkev,

brukev,

petržel,

1 kg brambor

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájíme na menší plátky. Cibuli a zeleninu rovněž očistíme a pokrájíme na plátky, brambory oškrábeme a nakrájíme na kostky. Maso může být tučné. Do kastrolu dáme vrstvvu masa, na to cibuli a zeleninu, pak opět maso. Osolíme, opepříme. Zalijeme horkou vodou a dusíme do měkka. Potom přidáme brambory, přelijeme vodou, popřípadě přisolíme a dusíme až je vše měkké.
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Jahňacie srdcia na víne

Ingredience:
jahňacie srdcia

suché víno

cibuľa

cesnak

paprika

celé čierne korenie

nové korenie 1-2 ks

soľ, vegeta

sójová omáčka

horčica

papriková pikantná pomazánka

olej

sušená vňať ( majorán,bazalka,kôpor,bilinkový bujón...)

12% smotana

Popis přípravy:

Na oleji speníme pokrájanú cibuľu s cesnakom, pridáme celé čierne korenie, vegetu a mletú červenú papriku. Umyté jahňacie srdcia zbavíme hornej časti ( cievy, tuk - dáme variť osobitne pre psíka- bude vás zato milovať), pokrájame na menšie rezance a vložíme na podusenú cibuľu, podlejeme vínom a dusíme. Počas dusenia pridáme ostatné hore uvedené ingrediencie (podľa chuti).Nebojíme sa experimentovať so sušenými bilinkami, dodajú jedlu imidž diviny. Na záver pridáme sladkú smotanu, do ktorej rozmiešame trocha múky a krátko povaríme. Podávame s knedľou, resp. cestovinami a vínom, ktoré nám zvýšilo vo fľaši.Je to vhodné jedlo na podávanie dobrým priateľom,ktorí o sebe tvrdia, že ich už v gastronómii nikto nemôže ničím prekvapiť.
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Jahňacia ihla

4 porce 
Ingredience:
300 g hovězí svíčkové

300 g skopové kýty

200 g klobásy

1 cibule, 100 g oleje

Česnek, sůl, pepř

Popis přípravy:

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

6 porcí

Ingredience:
maso jehněčí  1500 g

zelenina kořenová  300 g

víno červené  250 g

šalvěj  10 g

toastový chléb  50 g

slunečnice  75 g

sůl  20 g

pepř bílý  3 g

mouka hladká  30 g

cuketa  800 g

šalotka  300 g

máslo  60 g

smetana  100 g

solamyl  30 g

olej stolní  50 g

Popis přípravy:

Maso vykostíme a odstraníme tuk a šlachy. Kořenovou zeleninu očistíme, opereme a nahrubo nakrájíme. Pekáč vytřeme olejem, vložíme jehněčí kosti a zeleninu a v předehřáté troubě (225 st.C) přibližně 30 minut opékáme. Výpek rozředíme vínem a 1/8 lt. vody, přecedíme přes síto do kastrolku a dáme stranou. Z toustového chleba odkrojíme kůrky a spolu se slunečnicovými jádry najemno umeleme. Obojí smícháme se šalvějí,osolíme a opepříme. Z masa nakrájíme filety, které potřeme solí a pepřem. Potom je postupně obalujeme v mouce, v rozšlehaných vejcích a nakonec v šalvějové směsi. Maso vložíme do pekáčku, polijeme máslem a pečeme zhruba 20 minut při stejné teplotě jako předtím kosti. Mezitím si očistíme cukety a nakrájíme je na podlouhlé kousky. Oloupeme cibuli. Zahřejeme tuk, na kterém pak cukety s cibulí dusíme. Podlijeme je troškou vody a dál dusíme přibližně 10 minut. Pak je osolíme a opepříme. Maso vyjmeme z trouby a necháme asi 10 minut odpočinout. Vypečenou šťávu rozředíme trochou a přidáme k výpeku z kostí. Zalijeme smetanou a přivedeme k varu. V malém množství vody rozmícháme solamyl a omáčku jím zahustíme. Osolíme opepříme. Opečené plátky masa rozložíme na míse, přidáme zeleninu, čerstvou šalvěj a snítky zelené petrželky. Omáčku podáváme samostatně v misce. V hodnou přílohou k tomuto šťavnatému jehněčímu hřbetu jsou malé bramborové placičky, budou nám však určitě chutnat i "obyčejné" brambory s máslem.
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Jahňací chrbát na šípkovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
1kg jehněčího hřbetu

sůl,pepř

čerstvá rozmarýna

olej

zeleninový vývar

šípky

kořenová zelenina

bobkový list

nové koření

pepř celý

1ks citron

šípková marmeláda

hladká mouka

olej

máslo

Popis přípravy:

Jehněčí hřbet okořeníme, upečeme v troubě a během pečení podléváme zeleninovým vývarem. Kořenovou zeleninu společně se šípky orestujeme, podlijeme vývarem, přidáme šípkovou marmeládu, po změknutí zahustíme moukou a dochutíme solí a citrónem. Na závěr vše zjemníme máslem.
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Jahňacie kotlety

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

olej

sůl

Marináda:

2 nadrobno nakrájené cibulky

1 stroužek česneku

tymián

bazalka

červené víno

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 jehněčí kotlety

100 ml sladké smetany

3-4 stroužky česneku

mletý pepř

sůl

tuk na pečení

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme,potřeme rozetřeným česnekem,opepříme a osolíme.Vložíme je na rozehřátý tuk a opečeme po obou stranách.Mírně podlijeme vodou a podusíme doměkka.Před dokončením vypočenou šťávu zjemníme smetanou.Podáváme s rýží nebo vařenými brambory.
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Jahňacie kotlety

4 porce 
Ingredience:
8 jehněčích žebírek

sůl

mletý bílý pepř

špetka nastrouhaného muškátového oříšku

2 lžíce oleje

1 lžíce másla

2 sardelky nebo očka

Popis přípravy:

Odblaněné jehněčí kotlety zbavím přebytečného tuku, na okrajích zlehka nařízneme, osolíme, okořeníme pepřem a nastrouhaným muškátovým oříškem a na oleji zprudka opečeme. Přidáme máslo, nasekané sardelky nebo očka a zvolna dohotovíme. Podáváme s různě upravenými bramborami a zeleninovým salátem.
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Jahňacie stehná na citróne

6 porcí 
Ingredience:
Jehneci kyta - 1,5 kg

citron

pepr cerny

sul, rozmaryn,
med, bile vino

Popis přípravy:

kytu ocistime, pokud nedrzi tvar svazeme niti - pouze jednou. kost obalime alobalem aby se pri peceni neznicila nastrouhame kuru z citronu, citron rozkrojime a celou kytu potreme, posypeme nastrouhanou kurou, drcenym cernym peprem, osolime a pridame rozmaryn takto nachystanou kytu vlozime na pekac a do trouby vyhrate na 220° na dobu 75-90 minunt. po pul hodine peceni kytu vyndame, a polevame vyskvarenym tukem, toto delame kazdych dalsich 15 min pred poslednima 15-ti minutama slijeme stavu a kytu potreme 2 lzicemi medu, vlozime zpet do trouby nez se kyta dopece pripravime omacku do slite stavy pridame 2dl vina a privedeme k varu, zredukujeme na 1/2, pridame 300 ml vody a 1/4 kosty bujonu, opet zredukujeme.
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Jahňacie stehná v pivovej omáčke
10 porcí

Ingredience:
jehněčí kýta  1800 g

sůl  10 g, pepř černý  1 g

rozmarýn  3 g

olej stolní  150 g

pivo  250 g

máslo moučné  100 g

vývar telecí  100 g

brambory  1000 g

slanina anglická  200 g

cibule  200 g, česnek  50 g

sůl  20 g

pepř černý  2 g

majoránka  2 g

špenát  250 g

mouka hrubá  400 g

vejce  5 ks, sůl  20 g

česnek  50 g

muškátový květ  3 g

olej stolní  100 g

Popis přípravy:

Jehněčí kýtu osolíme, okořeníme, a opečeme na oleji. Vývar zjemníme moučným máslemk a ochutíme pivem. Vařené brambory na krájíme na plátky. Na slanině opečeme brambory a cibuli, přidáme česnek, sůl, pepř a majoránku. Špenátový pudink připravíme z jíšky se špenátem a sněhem z bílků a koření. Pudink pečeme ve vymazaných a vysypaných formách.
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Jahňacie mäso na grile

4 porce 
Ingredience:
3/4 kg jehněčího masa(odstraněný tuk a blány)

2 cibule, 2 hlavy česneku

sůl,pepř, rozemletý kmín

rozemlete nové koření

paprika, olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky. Rozmačkáme cibuli, česnek, maso potřeme touto směsí a necháme den uležet. Smícháme papriku, kmín a nové koření podle chuti a rozmícháme s olejem. Maso osolíme, opepříme, potřeme kořenící směsí a na roštu opékáme. Při opékání potíráme kořenící směsí.
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Jahňacie mäso na tymiáne

2 porce 
Ingredience:
400g jehněčí kotletky

Česnek, čerstvý timián

Sůl, drcený pepř (barevný)

olej

Popis přípravy:

Očištěné,blán zbavené kotletky osolíme,opepríme a vložíme do pekáče.Přidáme česnek,tymián,olej a trochu vody.Poté vložíme do předehřáté trouby (cca: 200 stupňů) a pečeme asi 20 minut.
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Jahňacie mäso

4 porce 
Ingredience:
1kg jehněčího masa (plec,kýta,hřbet) 

4 rajčata, 4 mrkve

4 bílé papriky, 2 střední cibule

1 kg brambor

1/2l jeněčího vývaru z ořezu a kostí

1/2 l bílého vína

Sůl, olivový olej

oregano

Popis přípravy:

Do většího pekáče nalejeme asi 2 lžíce olivového oleje. Potom do něj naházíme na čtvrtky nakrájenou všechnu zeleninu, osolíme a posypeme v dlani rozetřeným oreganem. Podlijeme vývarem a bílým vínem a nakonec nahoru rozložíme na porce nakrájené jehněčí maso, které jsme pouze jemně osolili a mírně zakápli olivovým olejem. Poté vložíme pod peku a na tři hodinky si jdeme zaplavat, nebo zvolíme nějakou jinou kratochvíli. V případě, že nevlastníme peku (kovový, nebo hlíněný zvon, který se zahrne žhavými oharky dřeva z ohně a pod ním je pekáč) přiklopíme pekáč pokličkou a dáme jej na již výše zmíněnou dobu do trouby na cca 220 stupňů. Po uvedené době odmeteme zbytky doutnajícího popela (případně vtáhnem z trouby) a servírujeme na stůl. Přestože se jedná o jehněčí, zapíjíme bílým vínem bohatým na extrakt (doporučuji rýnský ryzlink, pozdní sběr z již ověřeného ročníku). Výslednou harmonii chutí si zcela jistě zamilujete a tato specialita ostrovních rybářů z Dalmácie se jistě stane i vašim oblíbeným pokrmem letních měsíců. Naprosto stejným způsobem si můžete připravit i chobotnici pod pekou, s tím rozdílem, že samotnou chobotnici necháte nejdřív samotnou asi 45 minut dusit pod pokličkou na lžíci olivového oleje a vydušenou šťávu slijete bokem. Je velmi intezivní a proto ji použijete jem malinko na závěr, před stolováním, k případnému dochucení. V případě jiného (většího) množství stolovníků platí pravidlo: kolik kilo surovin, tolik hodin příprava. 
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Jahňacie mäso

4 porce 
Ingredience:
maso jehněčí  500 g

sójová omáčka

pepř mletý,sůl

špek  200 g

cibule  4 ks

kari  1 lžička

hořčice  1 lžička

brambory , hranolky  

česnek  4 stroužky

Popis přípravy:

Jehněčí maso(nejlépe vykostěná kotleta nebo kýta) nakrájíme (přes vlákno) na medailonky velikosti max.3x3cm.Přidáme sůl, pepř,sojovou omáčku,hořčici,česnek vše důkladně promícháme natlačíme do porcelánové nebo nerezové nádoby přikryjeme nejlépe mikrotenovým sáčkem a dáme do lednice na 12 hodin odležet.Po této době nakrájíme špek na čtverečky asi 2 x 2 cm 5 mm silné a cibuli asi 5 mm plátky.Připravíme špejle.na půlky. Napichujeme na špejle v pořadí:maso,špek,cibule a toto opakujeme stále do kola až je špejle plná (končíme vždy masem) Na rozpaleném oleji na pánvi osmahnem 4 - 5 min. Podáváme s bramborem nebo hranolkama se zeleninovou oblohou nabo salátem.
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Jahňacia roláda so špenátovou náplňou

Ingredience:
česnek 2 stroužky

3-4 lžic oleje

sůl

30g máslo

2 ks cibule

vegeta

bílí pepř

1 dl smetana ke šlehání

300 g mražený špenát

500 g vykoštěné jehněčí hrudi

Popis přípravy:

Necháme si rozmrazit špenát a mezitím oloupeme česnek a cibuli, které následně najmeno nasekáme. Cibuli s česnekem osmahneme na rozpáleném tuku dorůžova. Smícháme se špenátem, osolíme a opepříme. Můžeme přidat vegetu podle chuti. Vykoštěné a odblaněné hrudí potřeme pepřem a solí. 2/3 špenátové směsi vložíme na maso, které pak zavineme jako roládu a převážeme provázkem. Roládu pečeme na pekáči s olejem v předehřáté troubě na 200 stupňů Celsia. Pečení trvá zhruba hodinu a půl. Při pečení musíme maso podlévat vodou a šťávou, která se z masa vysmažila. Když je maso upečené, vyjmeme roládu z trouby, odstraníme nit a asi 10 minut necháme vychladnout. Procedíme omáčku, která se nám v pekáči vytvořila, smícháme ji se zbylým špenátem a smetanou. Vzniklou směs dochutíme dle potřeby solí, nebo vegetou a ještě několik minut samostatně povaříme. Maso podáváme na horkých talířích (můžeme je nechat ohřát ve chladnoucí troubě) s vařenými brambory politými onou skvělou omáčkou.
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Jahňacie mäso

4 porce 
Ingredience:
jehněčí maso

na kůrku:

dijonská hořčice (3lžičky)

hladká mouka (2lžičky)

sojová omáčka

chili omáčka

olivový olej

čerstvý rozmarýn

sůl,pepř

Popis přípravy:

Vše na kůrku smíchat jehněčí maso potřít´péct nebo grilov.
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Stehná

4 porce 
Ingredience:
600 g skopové kýty

100 g slaniny

3 cibule 

2 papriky

3 rajčata

sůl,mletý pepř

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, osolíme a vložíme do misky. Přidáme na silnější kolečka nakrájenou cibuli, maso opepříme, zakapeme olejem, zlehka promícháme, přikryjeme poklicí a necháme v chladu do druhého dne odležet. Slaninu nakrájíme na plátky, rajčata na dílky a papriky na širší plátky. Potom maso, slaninu, cibuli, rajčata a papriku navlékáme na čtyři grilovací jehly a zvolna grilujeme. Jehly otáčíme,maso a ostatní  suroviny natíráme olejem od marinování. Podáváme s rýží nebo chlebem a se zeleninovým salátem.
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Jahňacie kotlety

4 porce 
Ingredience:
8 jahňacích kotliet ( každá asi 1,5 cm hrubá, celkovo asi 900g)

2 veľké zrelé paradajky

2 strúčiky cesnaku

3 PL olivového oleja

1 PL nasekanej mäty alebo 1 ČL sušenej rozmelenej mäty

čierne korenie, soľ

mätové vetvičky na ozdobu

Popis přípravy:

1. Všetky tučné časti musíme z kotliet starostlivo odrezať. Paradajky umyjeme, rozpolíme a pokladieme spolu s mäsom na plochú misku.

2. Cesnak ošúpeme, jemne posekáme a premiešame s olivovým olejom, mätou a korením. Touto zmesou rovnomerne potrieme mäso na oboch stranách a navyše aj rezné plochy paradajok. Mäso i paradajky potom necháme pri izbovej teplote najmenej 15 minút marinovať.

3. Grilovaciu alebo veľkú hrubostennú panvicu poriadne rozpálime a vložíme do nej kotlety a paradajky reznou plochou nahor, prudko opekáme asi 4 minúty. Potom mäso obrátime a grilujeme z druhej strany takisto 4 minúty. Až potom paradajky i mäso osolíme. Ak sú paradajky hotové prv ako mäso, vyberieme ich z panvice a prikryté odložíme do tepla.

4. Umyjeme vetvičky mäty, osušíme ich a rozdelíme na niekoľko kúskov. Mäso i paradajky dáme na misu, ozdobíme vetvičkami mäty a zaraz podáva.
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Pečené plecko so slivkami

4 porce 
Ingredience:
500 g skopově rolované plece

300 g zeleniny pod svíčkovou

150 g sušených švestek

5 dl vývaru, 1 větší cibuli

0,5 dl oleje, 5 stroužků česneku

5 kuliček nového koření

5 kuliček černého pepře

několik bobkových listů

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Mrazenou zeleninu s nadrobno nakrájenou cibulí osolíme, opepříme, promícháme s částí rozetřeného česneku a prekrájenými sušenými švestkami a rozložíme jí na dno pekáčku vymazaného olejem. Skopové maso omyjeme, osušíme, osolíme, opepříme, potřeme zbylým rozetřeným česnekem a vložíme do pekáčku na zeleninu. Přidáme bobkový list, nové koření a celý pepř, pekáček přikryjeme, vložíme do trouby vyhřáté na 170 °C a maso pečeme za občasného podlévání vývarem asi 45 minut. Pak maso odklopíme a dopečeme dorůžova. Maso nakrájíme na plátky a upravíme spolu se zeleninou a sušenými švestka.
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Jahňacie krky

6 porcí 
Ingredience:
2 jehněčí krky

Sůl, pepř

1 rovná lžíce kari

1/2 lžičky chilli

2 lžíce sekané petrželky

10 stroužků lisovaného česneku

šťáva z 1 citronu

Popis přípravy:

1.Krky vykostíme po celé délce na dlouhé proužky svaloviny. 2.Smícháme všechny Ostatní přísady a maso marinujeme přes noc v chladu. 3.Proužky masa vlnkovitě po celé délce napíchneme na jehly a grilujeme po každé straně asi 8 minut. Příloha - žlutá rýže (obarvená kurkumou) a zeleninový salát.
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Pikantné pečené stehná

4 porce 
Ingredience:
Potřebujeme: 1500 g skopové kýty

pepř

nové koření

jalovec

bobkový list

cibuli

200 g kořenové zeleniny

60 g slaniny

6 lžic másla

3 lžíce citrónové šťávy

2 dl smetany

2 lžíce hladké mouky

1/2 lžičky cukru

5 lžic rybízového džemu

sůl

Popis přípravy:

Kýtu naklepeme, osolíme a protáhneme slaninou. Cibuli osmahneme na másle, vložíme k ní maso, přidáme koření, podle potřeby podlijeme vodou a maso dusíme v troubě do měkka. Při pečení maso obracíme a podle potřeby přeléváme šťávou a podléváme vodou. K téměř měkkému masu přidáme zeleninu a udusíme ji. Maso vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme, zalijeme smetanou a rozšleháme. Omáčku přisladíme, zakapeme citrónovou šťávou, přidáme rozmíchaný rybízový džem a za stálého míchání ji dobře povaříme. Maso nakrájíme na porce, prohřejeme v omáčce, rozdělíme na nahřáté talíře a zalijeme prolisovanou omáčkou. Podáváme s knedlíkem.
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Pikantné stehná
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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Plece na víne

4 porce 
Ingredience:
500g vykoštěné skopové plece

sůl

2 sklenky bílého vína

60g másla

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, osolíme a opečeme na másle, podlijeme trochou vína a dáme péct. Často maso kontrolujeme, poléváme střídavě vypečenou šťávou a vínem, můžeme přidat i trochu vody. Podáváme s bramborovou kaší a zeleninovým salátem.
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Plecko

Ingredience:
skopové plecko 1kg

kořenová zelenina 300 g

česnek stroužky 6ks

kroupy 200 g

sůl

Popis přípravy:

Drobně nakrájenou kořenovou zeleninu dáme asi do 1 litru osolené vody, přidáme skopové maso nakrájené na porce, prolisovaný česnek a vaříme, až maso změkne. Do většího množství osolené vody dáme do jiného hrnce vařit kroupy. Když jsou vařené, scedíme je a necháme okapat. V kastrolu rozpustíme máslo, zalijeme polévkou z masa, přidáme k tomu uvařené kroupy, porce masa a ještě asi 15 minut povaříme. Podávame s chlebem nebo vařenými brambory.
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Mäso na špici

6 porcí 
Ingredience:
skopové maso

paprika červená

paprika zelena

větší cibule, bobkový list

sůl pepř mletý

chili koření

Popis přípravy:

Skopové maso zbavíme loje  a nakrajíme na  kostky. Vyčistíme a opláchneme obě papriky nakrajime je na široké proužky oloupeme cibuli a nakrajíme ji na špalíky maso, papriky, bobkový list a cibuli střídavě napíchame na jehly osolíme okořeníme pepř by měl být čerstvě mlétý,Špízy grilujeme po obou stranách 20 minut. pro zlepšení chutě můžeme přidat nakrajenou slaninu.Špízy nejlépe chutnají s placky s mouky.
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Stehná s kapustou

4 porce 
Ingredience:
800g skopové kýty

100g sádla

1 středně velká kapusta

1 mrkev, 1/2 celeru

1 peržel, 4 stroužky česneku

1kg brambor

sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostičky, osolíme,opepříme a na polovině sádla opečeme.Očistíme zeleninu, brambory oloupeme a nakrájíme na kostičky. Kapustu spaříme a nakrájíme na nudličky.Do vymazanéo pekáčku klademe kapustu, brambory,zeleninu a maso až všechny suroviny spotřebujeme. Zalijeme vodou, přidáme zbytek sádla a utřený česnek. Dusíme v troubě do měkka. Podáváme s chlebem.
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Zapečené zemiaky

4 porce 
Ingredience:
1 kg jehněčího nebo skopového masa

1 kg brambor, 3 cibule

tuk (80g)

pepř, sůl.

Popis přípravy:

Maso nařezané na plátky prudce opečeme na tuku a mírně osmažíme cibuli. Poté vše s plátky brambor, naskládáme do pekáče. Zakryjeme pergamenem a pečeme až jsou brambory do zlatova a měkké.
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Guláš

Ingredience:
2 brambory

3 kusy kořenové zeleniny

10 kuliček černého pepře

3 bobkové listy

1 lžíce majoránky

1 lžička sladké papriky

čerstvé houby

skopové maso

Popis přípravy:

Maso ze skopového krku nebo žeber nasekáme na kousky a dáme ho vařit.Po 20 minutách přidáme oškrábané a omyté brambory ,krájené na kostky.Přidáme také sůl,pepř a bobkový list.Trochu čerstvých hub nakrájíme na poměrně velké,ale tenké plátky,které přidáme do vývaru k masu a pokračujeme ve vaření až je vše měkké.Pak přisypeme červenou papriku,majoránku a necháme přejít varem.Můžeme přidat kořenovou zeleninu nakrájenou na kostičky.Někdy se guláš zahušťuje jíškou.Podáváme s chlebem.
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Srbský guláš

4 porce 
Ingredience:
asi 800g skopového z krku

50g slaniny

2 lžíce sádla

1 velká cibule

1 lžíce sl. papriky

1 lžíce octa

4 rajčata nebo 4 lžíce protlaku

2 papriky

500g brambor

sůl

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky,osolíme.Cibuli osmahneme dozlatova,přisypeme papriku,hned zalijeme octem,za stálého míchání zpěníme,přidáme maso,opečeme.zalijeme vodou a dusíme doměkka.Přidáme oloupaná na kostky nakrájená rajčata,papriky a brambory a podle potřeby podlijeme.Dusíme doměkka.Nezahušťujeme.
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Jahniatko

1 porce 
Ingredience:
1-2 jehněčí kotlety

2 stroužky česneku

50 g slaniny

200 ml mléka

100 ml bílého vína

1 střední cibule

drcený černý pepř

gyros koření

Popis přípravy:

Kotlety vykostit, odblanit, zbavit tuku, nakrájet na kostky o hraně cca 2 cm. Vylisovat česnek, smíchat s trochou gyros koření, promíchat s kousky masa. Nechat cca 2 hodiny odležet, pak zalít mlékem a nechat přes noc v ledničce. Druhý den osmahnout slaninu nakrájenou na kostičky, maso posypat drceným pepřem a se slaninou orestovat. Orestovanou směs podlít bílým vínem a dusit do měkka. Osmahnout cibuli s drceným pepřem a nasypat na maso na talíři. Jako příloha je výborný čerstvý domácí chlébem.
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Zapečené zemiaky

4 porce 
Ingredience:
1 kg jehněčího nebo skopového masa

1 kg brambor

3 cibule

tuk (80g)

pepř

sůl.

Popis přípravy:

Maso nařezané na plátky prudce opečeme na tuku a mírně osmažíme cibuli. Poté vše s plátky brambor, naskládáme do pekáče. Zakryjeme pergamenem a pečeme až jsou brambory do zlatova a měkké.
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Závitky z jahňacieho mäsa

Ingredience:
4 plátky z jehněčí / skopové kýty

50g slaniny

2 stroužky česneku

2 lžíce ostré hořčíce

zelená část pórku

2 mrkve

1 cibule

pepř

sůl

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme,potřeme hořčicí a solí s prolisovaným /utřeným česnekem,posypeme pepřem,poklademe  kousky zeleniny,nudličkami slaniny a stočíme do závitků,které upevníme jehlami. Zbylou slaninu a cibuli nadrobno nakrájíme,zpěníme,osmahneme na ni závitky,osolíme je ,podlijeme horkou vodou a dusíme do měkka.Ze závitků odstraníme jehly ,rozkrojíme je ,přendáme na talíře a polijeme horkou šťávou/omáčkou.
Teľacie mäso
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Benátske rezne

3 porce 
Ingredience:
3 telecí(nebo vepřové)řízky

3 plátky šunky

80g másla

500g dýně

125g stouhaného ementálu

sůl

pepř

Popis přípravy:

V kastrolu rozpustíme 30g másla a vhodíme na ně dýni  rozkrájenou na kostičky.Přilijeme trochu   vody,osolíme,opepříme a asi deset minut dusíme.Pak dýni vidličkou rozmačkáme a promícháme ji s polovinou strouhaného ementálu.Řízky naklepeme,osolíme,opepříme a opečeme na másle(malý kousek si ho ještě necháme).Do varné misky dáme plátky šunky,na ně položíme opečené řízky,navrch navršíme dýňovou kaši.Vše posypeme zbývajícím strouhaným sýrem a poklademe kousky másla.Dáme na chvíli zapéct do trouby.

[image: image40.png]



Teľacie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 telecí řízky

1,5 lžíce másla

trochu hladké mouky

4 menší plátky šunky

4 lžíce strouhaného sýra

sůl 

rajčata

Popis přípravy:

Naklepané osolené řízky poprášíme hladkou moukou a na másle je po obou straách opečeme. Plochou zapékací misku vymastíme máslem, vložíme do ní řízky, poklademe je plátky šunky a posypeme strouhaným sýrem. Zbylé máslo na pánvi zředíme asi -mi lžícemi vývaru a řízky tím pokropíme, zapečeme až sýr zrůžoví.
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Teľacie mäso

4 porce 
Ingredience:
200 g pečeného teľacieho mäsa

150 g plesňového syra gorgonzola

4 paradajky

100 g hrozna

100 g čakanky

1 cibuľa

tuk na vymastenie plechu

chlebové cesto

lyžica tymianu

čajová lyžička nasekaného oregana

zväzok pažítky

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Studené pečené mäso nakrájame na kocky a cibuľu nadrobno. Paradajky olúpeme, zbavíme jadierok a nakrájame na kocky. Hrozno rozpolíme a odkôstkujeme. Čakanku preberieme a nakrájame na prúžky. Všetky prísady dáme do misy a opatrne premiešame. Potom osolíme a okoreníme tymianom, nasekaným oreganom a mletým čiernym korením. Primiešame nakrájanú pažítku a rozdrobený syr.Chlebové cesto vyvaľkáme na pomúčenej doske a rozdelíme na 4 časti. Na kusy cesta rovnomerne rozložíme plnku, cesto preložíme a okraje dobre pritlačíme. Dáme na vymastený plech, vložíme do rúry predhriatej na 200 oC a pečieme asi 20 minút. Vyberieme a hneď podávame.
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Teľacie pečienky

Ingredience:
4 ks plátky vepřových nebo telecích jater

1 vejce

4 lžíce mouky

strouhanka -na obalení

1 velká cibule

1 lžíčka drobně pokrájené šalvěje

1 lžička tymiánu 

1 pomeranč

1 dl vývaru z kostky(bujon)

olej na smažení, sůl a pepř

Popis přípravy:

Játra poprášíme moukou,obalíme ve vejci rozšlehaném se šalvějí a tymiánem a ve strouhance.Na pánvi rozehřejeme olej a na něm po obou stranách játra osmahneme z obou stran.Potom osolíme a opepříme. V pánvi potom necháme asi 2 lžice oleje a osmahneme nadrobno pokrájenou cibuli,až zesklovatí. Dále přilejeme pomerančovou šťávu,uvedeme vývar do varu a zalijeme játra touto omáčkou. Přílohou jsou brambory a nebo rýže. Recept je převzatý-leč vyzkoušený. 

[image: image43.png]



Pečienky

2 porce 
Ingredience:
220 g telecích nebo vepřových jater

20 ml oleje

8 g mouky

30 g cibule

2 g soli

0,2 g pepře

5 g petržele

Popis přípravy:

Umytá játra, očištěná od blan nakrájíme na široké kousky silné 7-10 mm. Bezprostředně před smažením játra obalíme v mouce a smažíme na horkém tuku. Několikrát obracíme. Okamžitě po usmažení ukládáme do nádoby s poklicí, kde je položená nadrobno nakrájená cibule, rozmíchaná s nadrobno nasekanou petrželí. Nakonec část tuku ze smažení nalijeme do této směsi. Podáváme s přílohou cibule, která je pod játry a smaženými bramborami.
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Teľacie plecko

4 porce 
Ingredience:
60 dkg telecího masa z plece

sůl

6 dkg slaniny

2 natvrdo uvařená vejce

1 okurka

tuk napečení

Popis přípravy:

Maso z plece bez kostí otřeme vlhkou utěrkou,naklepeme,osolíme a poklademe plátky slaniny. Na slaninu klademe plátky vajíček a jemně pokrájenou okurku.Maso stočíme,převážeme a pečeme po obou stranách na rozpáleném tuku.Když šťáva ztmavne,podlijeme maso vařící vodou a pak stále šťávou poléváme a pečeme do měkka.Doba pečení je asi 1a ůl hodin.
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Karlovarský teľací kotúč

5 porcí 
Ingredience:
75 dkg masa ze stehna,pleca nebo hrude

sůl

10 dkg slaniny

10 dkg šunky

2-vejce

1 dkg másla

1 malá okurka

8 dkg másla

1/2 dkg mouky

1-sardela

1 dkg másla

Popis přípravy:

Maso z plece, stehna nebo hrudě odkostíme, poutírame. Maso naklepeme, osolíme a pokryjeme velikými těnkými listami slaniny, na ni položíme plátky šunky, které potreme vychladnutými míchanými vajíčkami a povrch posypeme nadrobno posekanou kyslou okurkou. Maso svineme, zavážeme provázkem, osolíme a dáme do pekáče na rozpálené máslo, aby se upeklo. Mezi pečením maso otáčíme, aby bylo červené, poléváme šťávou z polévky resp. teplou vodou. Pečeme 1-1/4 hod. Naklepané maso můžeme potřít sardelovým máslem a místo okurky posekat 1/2 dkg kaparů. Karlovarský telecí kotouč můžeme podávat i studený s horčicí.
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Korenené teľacie plátky

4 porce 
Ingredience:
4 telecí plátky (po 180 g)

sůl,pepř

2 lžičky strouhaného křenu (nebo křenu ze skleničky)

2 plátky šunky

2 větší kyselé okurky

3 cibule

2 mrkve

3 lžíce oleje

400 ml vývaru

1 lžíce jíšky (instant

Popis přípravy:

1. Maso omyjeme, osušíme, naklepeme a pak osolíme, opepříme a potřeme křenem. Plátky šunky rozpůlíme, okurky podélně nakrájíme a pak obojí rovnoměrně rozdělíme na telecí maso, které srolujeme a pevně převážeme režnou nití nebo sepeneme párátky.

2. Cibuli oloupeme a rozpůlíme, případně nakrájíme na čtvrtky. Mrkve očistíme, omyjeme a podélně nařežeme na špalíčky. Roládičky opečeme ze všech stran na rozpáleném oleji. Přidáme k nim zelelninu, krátce ji osmažíme a poté vše podlijeme vývarem. Přiklopíme a nechámepři mírné teplotě asi 45 minut dusit.

3. Rolády vyjmeme a dáme na teplé místo. Šťávu zahustíme jíškou. Pak do ní telecí maso vrátíme. Servírujeme s bramborovou kaši
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Kung Pao z teľacieho mäsa

3 porce 
Ingredience:
0,5kg telecí nebo libové vepřové maso

1.lžička pepře

1.lžička kari koření

1.lžička magi

1.lžička vegety

1.lžička worcestru

2.vejce, 3.lžičky solamlyu

1.lžička soli

1.lžíce nasekaných buráků

1.lžička pálivé papriky

1.větší cibule na kolečka

Popis přípravy:

maso nakrájené na jemné nudličky smícháme s ostatními surovinami.Doporučuji nechat odležet do druhého dne.Poté ze směsi tvarovat placičky,které smažíme na tuku asi 3minuty.
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Mleté teľacie rezne so syrom

4 porce 
Ingredience:
300 g teľacieho mäsa

100 g eidamu, 1 vajce

1 lyžica mlieka

2 strúčiky cesnaku

1 žemľa, masť na vyprážanie

strúhanka

1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate

mleté čierne korenie, soľ

Popis přípravy:

Mäso pomelieme na mlynčeku, pridáme nastrúhaný syr, petržlenovú vňať, korenie a soľ. Pridáme žemľu namočenú v mlieku, rozotretý cesnak a vajce. Všetko dobre premiešame. Zo zmesi sformujeme rezne, obalíme ich preosiatou strúhankou a vypražíme v rozpálenej masti dočervena. Podávame so zemiakovou kašou alebo opekanými zemiakmi.
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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 jednohubky

4 porce 
Ingredience:
200 g tvrdého bílého pečiva

1 cibule

500 g mletého telecího masa

3 vejce

3 lžíce nasekané petrželky

sůl,pepř

5 lžic másla

2 lžíce oleje

700 g brambor

3 vejce

250 g koktejlových rajčátek

1 hlávka salátu

1/2 svazku tymiánu

Popis přípravy:

Pečivo namočíme do vody.

Cibuli oloupeme a nakrájíme na malé kostičky. Vymačkáme přebytečnou tekutinu z pečiva a spolu s cibulí, vejcem a petrželkou je vmícháme do mletého masa. Směs pikantně osolíme a opepříme. Lžící nabíráme menší množství a mokrýma rukama vytvarujeme úhledné placičky. V pánvi rozpálíme lžíci másla se lžící oleje a opečeme maličké karbanátky. Oloupeme, nahrubo nastrouháme brambory a pikantně je okořeníme a smísíme s vejci. Ve velké pánvi rozpálíme 4 lžíce másla s 1 lžící oleje a usmažíme zlatavé bramboráčky, Omyjeme a rozčtvrtíme rajčátka. Rozebereme a opereme salát. Na každý bramboráček položíme list salátu, na něj karbanátek a rajčátko. Propíchneme párátkem a ozdobíme snítkou tymi.
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Veľkomoravské rezne

5 porcí 
Ingredience:
500g telecí kýty

150g husích jater

50g pražených mandlí

Sůl, 80g másla

hladká mouka

vejce, víno

strouhanka

120g sádla

Popis přípravy:

Telecí kýtu nakrájíme na řízky,naklepeme,osolíme a potřeme rozpuštěným máslem.na každý řízek položíme plátek husích jater,prošpikovaných nakrájenými mandlemi a chvíli podusíme na másle.Podušené řízky zavineme,obalíme v trojobalu,ale místo mléka na rozšlehání vajec použijeme bílé víno a velmi zvolna v sádle smažíme.
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Teľacie filé s husou pečienkou

10 porcí

Ingredience:
telecí kýta  2000 g

sůl  30 g

olej stolní  200 g

husí játra  500 g

sádlo škvařené  100 g

houby čerstvé  1000 g

beschamel  500 g

citronová šťáva  100 g

smetana  200 g

sherry  100 g

sůl  10 g, mrkev  500 g

brokolice  500 g

Popis přípravy:

Předem  i s kořením naložené plátky telecí kýty opečeme na plátu. Husí játra s liškami  opečeme zvlášť přidáme bešamelovou 

omáčku ,víno, smetanu, citr. šťávu a 2min provaříme. Mladou zahradní zeleninu můžeme před samotným vařením tvarovat do různých tvarů (soudečky, rohlíčky, kuličky atp.) a uvařit v oslazené a trochu osolené vodě. Při ůpravě na talíři maso přeléváme omáčkou jenom přes půlku. Zahradní zeleninku můžeme na talíři naleštit máslem.
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Teľací guláš so šampiňónmi

5 porcí 
Ingredience:
750 g telecího masa

30 g přepuštěného másla

3 velké cibule, stroužek česneku

sůl,pepř

2 lžíce sladké papriky

po 1/2 lžičky majoránky a tymiánu

125 ml bílého vína

konzervu žampionů (370 g)

125 ml smetany

svazek pažitky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na velké kostky, prudce a krátce opečeme v kastrolu na másle, přidáme nahrubo nakrájenou cibuli a nadrobno nakrájený česnek a osmahneme. Přidáme sůl, pepř, papriku, majoránku a tymián, přilijeme víno a přikryté dusíme na mírném ohni, dokud maso nezměkne. Občas zamícháme. Houbu spolu se smetanou vmícháme do guláše a povaříme. Osolíme, opepříme a posypeme pažitkou.
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Teľací hrniec (anglicko)

Ingredience:
500 g brambor

500 g telecí plece bez kosti

150 g hrášku

cibuli

lžíci hladké mouky

lžíci zelené petrželky a pažitky

pepř

kostku masoxu

sůl

mrkev

Popis přípravy:

Telecí maso nakrájíme na kostky a vložíme do hrnce. Osolíme, opepříme, poprášíme moukou a zelenou natí. Přidáme hrášek, jemně nastrouhanou mrkev a cibuli. Nahoru dáme kolečka brambor. Do poloviny zalijeme vodou s rozpuštěným masoxem. Dusíme v troubě až se vývar odpaří (něco přes hodinu). 
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Teľacie pečienky dusené

2 porce 
Ingredience:
1/2kg jater

1/4kg slaniny

1 velká cibule

1 lžíce strouhané housky - nebo polohrubé mouky

1/2 kávové lžičky papriky

trochu pepře,soli

vody nebo polévky

osmažené brambory - nebo dušená rýže

Popis přípravy:

Očistím játra, kůžičku stáhnu, žilky co nejvíc odkrojím.Játra nakrájím na lístky. Rozkrájím slaninu na kostky, dám na rendlík, usmažím v ní na drobno rozsekanou cibuli,pak vložím nakrájená játra a dusím je. Potom je posypu strouhanou houskou nebo moukou, přidám přidám papriku a pepř. Játra osolím, přileji trochu vody nebo polévky, dobře udusím, ale ne moc, aby neztvrdla.Urovnám na talíře, poleji šťávou, obložím osmaženými brambory nebo dušenou rýžou.
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Teľacie pečienky s petržlenom

Ingredience:
1 stroužek česneku

2 lžíce oleje

špetka pepře

2 lžíce sekané petrželky

2 plátky telecích jater po 150 g

1/4 lžičky soli

Popis přípravy:

Stroužek česneku oloupejte a přímo jej vymačkejte do oleje.Přidejte pepř a petrželku,zamíchejte.Játra rozložte,osušte pomocí kuchyňského krepového papíru a potřete po obou stranách marinádou z oleje a koření. Na grilovací rošt položte hliníkovou fólii nebo ohnivzdornou nákypovou formu odpovídající velikosti.Maso z obou stran grilujte vždy 4 minuty.Potom teprve osolte.
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Teľacie mäso zapečené v ryži

4 porce 
Ingredience:
500 g telecí kýty

2 plátky slaniny

1 cibule

1 utřený česnek

20 g sušených hub

1/2 celeru

400 g rýže

1 l hovězího vývaru

šťáva z 1 citronu

sůl

pepř

tymiánu

Popis přípravy:

Nakrájíme slaninu na kostičky a trochu vyškvaříme, přidáme pokrájenou cibuli, celer a orestujeme. Vložíme nakrájené maso, okořeníme a přidáme houby, česnek, po chvíli také propranou rýži a vše společně orestujeme. Zalijeme vývarem, přidáme tymián, citrónovou šťávu a dochutíme solí a pepřem. Přivedeme k varu, přiklopíme pokličkou, dáme do trouby a pečeme asi 40 minut.
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Teľací plátok v alobale

1 porce 
Ingredience:
80g telecího masa

sůl,pepř

kmín

10g cibule

houby

olej

20g šunky

Popis přípravy:

Drobně nakrájené houby dáme na zpěněnou cibuli,osolíme,přidáme kmín,nepatrně podlijeme a dusíme do měkka.Na olejem vymazaný alobal dáme naklepaný a opepřený telecí plátek,pak plátek šunky,na který dáme udušené houby.Alobal pevně zabalíme a dáme na plech do trouby.pečeme asi 30 minut.Každou porci masa balíme zvlášť.
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Teľacie rezy so sušenými slivkami
4 porce 
Ingredience:
16g sušených švestek

2 lžíce dezert.vína

4 telecí řízky

sůl,pepř

hladká mouka

2 lžíce oleje

1lžíce másla

16mandlí

Popis přípravy:

1)suš.švestky marinujeme 30 min ve víně   2)řízky naklepeme,osolíme,opepříme a obalíme v mouce.na oleji a másle ji opečeme.Přidáme švestky a nakrájené mandle a dusíme doměka. jako přílohu podáváme hranolky nebo krokem.
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Teľacie rezne zapečené s jablkami

4 porce 
Ingredience:
600 g teľacieho mäsa zo stehna

1 dl bieleho vína

60 g oleja

soľ

300 g jabĺk

40 g masla

citrónová šťava

60 g citrónového masla

Popis přípravy:

Umyté teľacie rezne mierne naklepeme, okrajové blany narežeme, pokvapkáme vínom a olejom, osolíme a necháme chvíľu v chlade postáť. Jablká olúpeme, vykrojíme jadierka a nakrájame na plátky hrubé asi 3 cm. zvyšok vína dáme na panvicu, pridáme 40 g masla, citrónovú šťavu a necháme zohriať. Do zmesi vložíme nakrájané jablká a necháme chvíľu dusiť. Rezne opekáme po oboch stranách na rozpálenom grile celkom 9 minút a pri grilovaní ich potierame maslom a olejom. Na hotové rezne poukladáme jablká, znovu prudko zapečieme a nakoniec zdobíme citrónovým maslom a podlievame zvyšnou šťavou z jabĺk.
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Teľacie rezne alebo kotlety

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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Teľacie rezne Paříž

6 porcí 
Ingredience:
6telecích řízků

Sůl, 10 dkg polohrubé mouky 

3-4 vejce, 20 dkg sádla nebo oleje 

3 dkg másla

Popis přípravy:

řízky naklepeme,osolíme,pak opbalíme v mouce,omočíme v rozšlehaných vejcích a ihned v rozpáleném tuky na obou stranách do zlatova vysmažíme.Hotové řízky potřeme rozehřátým máslem.
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Teľacie rezne

4 porce 
Ingredience:
80dkg telecí kýty

10dkg šunky

10dkgtvrdého sýra

20dkg chřestu

10dkg másla

Olej, sůl

Popis přípravy:

Z masa nakrájíme řízky,naklepeme,osolíme a pak zprudka opečeme na oleji.Na opečené řízky poklademe celý nekrájený chřest.Pak plátky pokapeme rospuštěným máslem ,na každý plátek položíme šunku a plátek sýra. Takto připravené porce zapečeme v troubě.Ozdobíme podle chuti zeleninou a podáváme s rýží.Lze podávat i se smaženými brambory a zeleninovým salát
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Teľacie rezne s jablkami

2 porce 
Ingredience:
2 teľacie rezne

jedno jablko

100 g plesňového syra

50 g zeleru

1,25 dl bieleho vína

1,25 dl vývaru

1,23 dl sladkej smotany

1 vajce

2 lyžičky škrobovej múčky

petržlenovú vňať.

Popis přípravy:

Ošúpaný zeler nakrájame na malé kocky. Z umytého jablka odstránime jadrovník, rozštvrtíme a pokvapkáme ho citrónovou šťavou. Syr pokrájame na pol centimetrové plátky. Rezne naklepeme, osolíme, okoreníme a prudko opečieme po obidvoch stranách. Plameň zmiernime a mäso ešte asi 2 minúty dopekáme. Potom mäso preložíme do ohňovzdornej misy, poukladáme naň jablká a syr a zapečieme. Na panvici speníme maslo, pridáme zeler a podlejeme bielym vínom a vývarom. Pripravíme si omáčku zo sladkej smotany, vajca a škrobovej múčky. Asi po 10. minútach omáčku prilejeme do zelerového vývaru a krátko povaríme. Zapečené rezne polejeme omáčkou, ozdobíme vňaťou a podávame s varenými zemi.
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Teľacie rezne v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 velké telecí řízky

hladká mouka na poprašení sůl

60 g másla

1 malý lilek nakrájený na malé plátky

4 plátky sýra

2 lžičky sušeného oregána

pepř

Popis přípravy:

1-řízky poprášíme moukou a mírně osolíme.Na pánvi rozehřejeme máslo a řízky na něm opékáme po obou stranách asi 30 sekund.Pak je vyjmeme. Na máslo dáme plátky lilku,opečeme je z obou stran dohněda a vyjmeme. Řízky rozložíme na obdélníky alobalu,na každý dáme plátek lilku,rajčete a sýra.Posypeme oregánem a pepřem. Maso se zeleninou a sýrem zabalíme do alobalu.Mezi sýrem a alobalem musí být volné místo.Balíčky rozmístíme na plech a pečeme ve středně rozehřáté troubě 180°C asi 20 minut.
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Teľacie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 telecí řízky (po 200g)

1 plechovka meruňkového kompotu (asi 425g)

2 polévkové lžíce másla nebo rostlinného tuku

sůl,bílý pepř, 1/8 l bílého vína

250g spirálovitých (nebo jiných) těstovin

1-2 PL solamylu

2 PL nakládaného zeleného pepře

petrželka na ozdobení

Popis přípravy:

Maso opláchneme a osušíme. Na sítu necháme okapat meruňky, jejich šťávu si zachytíme a použijeme později na omáčku. Meruňky nakrájíme na kousky a dáme stranou. Na pánvi rozehřejeme tuk a maso na něm po obou stranách dobře opečeme, potom osolíme a opepříme. Do výpeku přilijeme víno a 1/8 l meruňkové šťávy a pod poklicí dusíme přibližně 20 minut. Těstoviny nasypeme do většího množství vroucí osolené vody a podle návodu vaříme. Hotové maso vyjmeme z pánve a udržujeme teplé. V trošce vody rozmícháme solamyl a omáčku jím zahustíme. Osolíme a opepříme. Přidáme meruňky a zelený pepř. Mezitím slijeme těstoviny a necháme je odkapat. Maso s ovocem a těstoviny podáváme ozdobené petrželkou.
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Teľacie rezne zapečené s krevetami

4 porce 
Ingredience:
4 telecí řízky

80 g zmrazených krevet

1 lžíce másla

olej

sůl

Směs: 

150 g tvrdého sýra

2 vejce

Popis přípravy:

Telecí řízky odblaníme, nařízneme, naklepeme, osolíme a prudce opečeme po obou stranách na oleji. Přeložíme je do 4 malých zapékacích misek, poklademe čerstvě rozmraženými krevetami, vše pokryjeme směsí strouhaného sýra a vajec, pokapeme rozehřátým máslem a prudce zapečeme pod grilem nebo v horké troubě. Hned podáváme se smaženými bramborovými hranolky a s jemným zeleninovým salátem.
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Teľacie rezne zapekané

4 porce 
Ingredience:
4 telecí řízky

sůl

1 malá cibule

2 sardele

petrželová nať

4 lžíce strouhaného parmezánu

1 lžíce másla

1/8l smetany

Popis přípravy:

Sardele vykostíme a velmi jemně usekáme s cibulí a petrželovou natí.Řízky odblaníme,na okrajích nařízneme,naklepeme je a potřeme připravenou směsí. V zapékací míse rozehřejeme máslo,řízky na něm opečeme,pak je mírně podlijeme a dusíme v troubě tak dlouho,až mají nadhnědlou barvu.Pak je posypeme strouhaným sýrem,podlijeme smetanou a zapečeme. Příloha:opečené nebo osmažené brambory,smažené noky,toasty,saláty. Odměna: Před posypaním sýrem můžeme řízky posypat 100g jemně nakrájené šunkou.
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Teľacie rezne so šampiňónmi

3 porce 
Ingredience:
telecí řízky - 450 g

konzerva sterilovaného chřestu

3 plátky sýra - ementál (plátkovaný)

3 plátky šunky (slušné, ne picca)

olej na pečení

žampiony (možno i sterilované)

sladká smetana

Popis přípravy:

naklepeme řízky (každý asi po 150 g, osolíme - žádné koření, položíme plátek sýra, na něj plátek šunky, třetinu obsahu konzervy chřestu. Přehneme na poloviny, poprášíme hladkou moukou a zprudka opečeme na oleji. Pak podlejeme vývarem a dusíme, až maso změkne. Mezitím podusíme v troše vody žampiony, až je maso hotové přidáme žampiony do šťávy, přidám smetanu, povařit. Pokud je omáčka řídká - zahustit rozkvedlanou moukou.Provaříme. Jako přílohu doporučuji rýži. 
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Teľací steak plnený s husími pečienkami

10 porcí

Ingredience:
telecí kýta  1500 g

husí játra  500 g

estragon  5 g

olej stolní  200 g

sůl  30 g

pepř bílý  1 g

beschamel  300 g

žampiony  1000 g

smetana  200 g

sherry  100 g

citronová šťáva  50 g

sůl  10 g

brambory  2400 g

máslo  150 g

jogurt bílý  540 g

pepř bílý  2 g

sůl  10 g

cukr krystal  10 g

kopr  75 g

citronová šťáva  50 g

Popis přípravy:

Telecí steak rozříznem  a naplníme játry a jedním listem čerstvého estragonu. Maso  z vrchu osolíme a opepříme a pak pozvolna opékáme. Žampionnové ragů připravíme z opečený ch hub , bechamelu Sherry, smetany a ostatních ingrediencích. Je důležité ragů dobře provařit. 
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Teľacie mäso s palacinkami

4 porce 
Ingredience:
1 kg telecího plecka nebo kýty

asi 500g párků

tuk

máslo

sladká paprika

sůl

palačinky: 

1 litr mléka

1 celé vejce

sůl

polohrubá mouka

Popis přípravy:

Telecí nakrájíme na větší,ale slabší plátky,posypeme paprikou a do každého dle velikosti vložíme polovinu nebo celou nožičku párku.Plátky svineme a zajistíme nití či jehlou.Na povrchu je osolíme a posypeme paprikou.Zbytek párků nakrájíme na kolečka,lehce je osmahneme na tuku,přidáme k nim telecí točinky a narychlo je opečeme.Pak vše za pravidelného podlévání mírně dusíme doměkka.Můžeme přidat trochu másla na zjemnění chuti.Jako přílohu podáváme palačinky,připravené klasickým způsobem-do mléka rozkvedláme vejce,trochu osolíme a postupně přimícháváme mouku tak,abychom získali správně husté těsto.Z něho smažíme tenké palačinky.Dvě až tři palačinky dáme na sebe,zavineme je a pak je nakrájíme na kolečka asi 1 cm silná.Jimi na talíři obložíme točinky a vše zalijeme št'ávou s párky.
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Toskánske závitky

Ingredience:
4 telecí řízky

sůl

pepř

2 lžíce hořčice

100 g ovčího sýra

50 g zelených oliv

1 svazek majoránky

2 cibule

2 červené papriky

1 lžička hořčičného semínka

4 lžíce olivového oleje

250 ml červeného vína

2 lžíce kysané smetany

Popis přípravy:

Maso omyjeme, osušíme a lehce naklepeme. Osolíme a opepříme. Po jedné straně potřeme plátek hořčicí. Sýr nakrájíme na kostičky, cibuli na kolečka a olivy na plátky. Opereme majoránku, osušíme ji a otrháme lístky. Papriky rozpůlíme, omyjeme lusky a nakrájíme na proužky. Plátky masa posypeme hořčičným semínkem, kostičkami sýra, olivami a majoránkou. Navrch položíme část cibule a paprik. Maso zavineme a omotáme nití. Závitky opečeme na 2 lžících oleje. Podlijeme vínem a 250 ml vody. Vaříme doměkka asi 60 minut. Poté závitky vyjmeme, odstraníme nit a uložíme do tepla. Zbývající cibuli a papriku osmahneme na oleji, nasypeme do šťávy z masa a zjemníme smetanou.
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Vitello tonato-teľacie v tuniakovej omáčke

Ingredience:
600g teleciho ořechu

750ml suchého vína

celer

1mrkev

1cibule

1bobkový list

2hřebíčky

Popis přípravy:

s přípravou začínáme den předem.telecí ořech naložíme do vína spolu s celerem,mrkví,pokrájenou cibulí,bobkovým listem a hřebíčkem.za 24hodin přidáme k masu 1lžíci soli,doplníme vodu,aby maso bylo celé ponořené.maso vaříme hodinu na mírném ohni v nezakrytém hrnci a pak ho dáme vychladnout.na omáčku použijeme tunáka ve vlastní štávě z konzervy.necháme ho okapat a rozmixujeme ho spolu se žloutky,kapary-2lžíce,štávou z 1citronu a 2lžíce vinného octa.během mixování přidáváme pomalu olej.nakonec omáčku opepříme,osolíme.touto omáčkou polijeme maso nakrájené na tenoučké plátky a vše necháme 3-4hodiny v lednici.jako přílohu podáváme bílý chléb.
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