RECEPTY - Jana
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Belgické Waterzooi

8 porcí 
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Ingredience:
2kg severských ryb, mušlí a jiných plodů moře

125g šalotek

500ml rybího vývaru

500ml bílého suchého vína

400g pórku

několik mladých výhonků s lístky z celeru

400g mrkve

150g másla

500ml sladké smetany

2 lžíce posekné petrželky

sůl a pepř

Popis přípravy:

1. Vykuchat ryby, nakrájet je na fílé (nebo si koupit filé, místo celých ryb) a očistit plody moře. Oloupat šalotky a na jemno je nakrájet. Vložit je společně s rybou a plody moře do směsi vývaru a bílého vína.

2. Omýt a oloupat ostatní zeleninu a nakrájet ji na sirky (jemné proužky) a osmažit je na 3 lžicích másla. Přelít přes síto a uschovat zeleninu i tekutinu.

3. Vyjmout rybu a plody moře z vývaru a zredukovat vývar.

4. Do vývaru přidat uschovaný vývar ze zeleniny, nalít tam smetanu a přivéct vše do varu. Přidat zbytek másla. Vyjmout plody moře z jejich úlitek a vložit je do ohnivzdorné polévkové mísy společně s uschovanou zeleninou. Nahoru všeho nalít omáčku. Přivést na moment k varu a podávat posypané petrželkou.

Doporučená příloha: Křupavé pečivo a Chardonnay víno.
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Čierne špagety
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Ingredience:
špagety

ol.olej

česnek

šalotka

sépiová barva

chilli

vařené kalamáry

sůl, drcený pepř

parmazán

Popis přípravy:

Všechny ingredience orestovat a na pánvi promísit s vařenými špagetami-zasypat parmazánem.
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Diabolské krevety

4 porce 
Ingredience:
250g krevet

40 g oleje

3-4 lžíce kečupu

100 g sterilovaných cibulek

Sůl, cukr

pažitka

worcester

citronová šťáva

Popis přípravy:

Do misky vlijeme olej a kečup. Přidáme sůl, kečup, špetku cukru, několik kapek worcesteru, citronovou šťávu. Dobře promícháme. Poté vložíme krevety, překrájené cibulky, citronovou šťávu a jemně nakrájenou pažitku. Zlehka zamícháme a nechámě v chladu 2-3 hodiny odležet. Podáváme s bílým pečivem.
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Koktejl

Ingredience:
100ml smetany

200ml mléka

2-3 nejlépe mražení garnát

cukr (asi 2 pol. lžíce)

skořice

Popis přípravy:

Do nádoby nalejeme mléko přidáme garnáty a rozmixujeme. Poté přidáme šlehačku a cukr a promícháme lžící. Na ozdobu nasypeme navrch skořici.
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Dary mora

4 porce 
Ingredience:
140 g lososa

140 g platýse

140 g krevet

140 g mušlí

cibule

30 g papriky

česnek

30 g žampionů

30 g pórku

170 g majonézy

špetka pepře

45 g zakysané smetany

1 lžička soli

280 g sýra

100 ml bílého vína

50 ml rybího vývaru

Popis přípravy:

Staženého lososa a platýse nakrájíme na kostičky. Připravíme krevety a maso z mušlí. Papriku, cibuli, pórek a žampiony nakrájíme na menší kousky. Vsypeme do majonézy a zamícháme, přidáme sůl, česnek, pepř, zakysanou smetanu, bílé víno a rybí vývar. Vše dobře zamícháme. Do gratinovacích mušlí vložíme kostky z lososa, platýze, krevety a maso z mušlí. Přelijeme připravenou omáčkou, posypeme nastrouhaným sýrem a a ve vyhřáté troubě gratinujeme 20 minut.
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Grilované krevety

Ingredience:
krevety (menší jsou lepší)

slanina

česnek

máslo

sojová omáčka

sůl

Popis přípravy:

Krevety omyjeme, vyloupeme z krunýřů a očistíme. Z plátků slaniny (tenkých) odkrojíme kůži. Každou krevetu ovineme plátkem slaniny a potom v polovině propíchneme párátkem. Jednak tím připevníme slaninu a jednak nám potom nepropadávají roštem grilu. Česnek podle chuti jemně utřeme. Doporučuji alespoň jednu střední hlavičku na jednu kostku másla. Máslo rozpustíme na mírném ohni a potom do něj vmícháme rozetřený česnek a sůl podle chuti. Lze také použít místo másla sojovou omáčku ale nedávat sůl. Krevety grilujeme do zlata, což znamená asi 3-5 minut na hodně rozpáleném grilu. Podáváme ihned. V česnekovém másle (sojové omáčce s česnekem nebo feferonkou)si je máčí každý jedlík sám (Párátka jsou opět výhodou :).
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Slimáci nepraví

4 porce

Ingredience:
hlemýždi  20 ks

máslo  2 lžíce

sardelky  3 ks

česnek  1 stroužek

žemle  1 ks, žloutek  2 ks

strouhanka  1 lžíce

petržel zelená

vývar hovězí

citron  1 ks

mléko, pepř mletý

Popis přípravy:

Oprané hlemýždě vhodíme do velkého kastrolu vařící vody,aby se rychle usmrtili - vaříme je asi 8 minut a scedíme.Tělíčka vyjmeme z ulity jehlicí na protahování slaniny a měkkou část z nich odkrojíme.Tuhé části hlemýžďů vymneme v soli a dobře vypereme v teplé vodě. Pak je vložíme do vývaru a vaříme doměkka,asi 2-3 hodiny.Zatím vyvaříme ulity,omyjeme je v čisté vodě a dáme vykapat. V míse utřeme máslo,sardelky,žloutky,do směsi přimícháme namo-čenou a vymačkanou žemli a nádivku okořeníme.Uvařené hlemýždě scedíme.Do každé ulity dáme po lžičce vývaru,pak kousek nádivky,1 hlemýždě a opět kousek nádivky,která má vyčnívat z ulity.Tyto vyčnívající konce obalíme v strouhance.Naplněné ulity vložíme do pekáčku nádivkou nahoru a prudce pečeme 10 minut. Podáváme s dílky citronu. OBMĚNA:Vařené hlemýždě můžeme také do nádivky nahrubo nasekat.Na namočení žemle můžeme použít místo mléka několik lžic bílého vína.

[image: image8.png]



Slimáci na kaperskách

10 porcí

Ingredience:
hlemýždi  60 ks

máslo  50 g, cibule  50 g

mouka hladká  25 g

smetana  100 g

kapari  50 g

sůl  15 g

pepř bílý  1 g

citronová šťáva  25 g

Popis přípravy:

V kastrole na másle zpěníme cibuli, přidáme mouku a připravíme světlou jíšku. Přidáme posekané kapari, smetanu, citroonovou 

štávu, bílý pepř. Ke konci  přidáme hlemýždí maso které je už připravené a už jenom prohřejeme. Nejlépe, když jídlo servírujeme 

v nádobí pro hlemýždě určeném. 
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Slimáci na francúzsky spôsob

10 porcí

Ingredience:
hlemýždi  60 ks

žampiony  100 g

cibule  50 g, žloutek  1 ks

česnek  15 g, sůl  10 g

pepř bílý  1 g

sardelová pasta  20 g

Popis přípravy:

Uvedenou dávku hlemýžďů nasekáme nahrubo a vložíme do mísy. Přidáme nasekané žampiony, jemně nakrájenou cibuli,  česnek, sardelovou pastu, žloutek, sůl, koření, jemně nasekanou petrželku a strouhanku, vše zpracujeme v nádivku. Jednotlivé ulity naplníme několika kapkami vína. Poté naplníme nádivkou, kterou pokapeme máslem a dáme do trouby na 10 - 12 minut zapéci. Podáváme s nasucho opečeným toastovým chlebem.

[image: image10.png]



Slimáci na víne

10 porcí

Ingredience:
hlemýždi  60 ks

máslo  100 g

cibule  100 g

sůl  15 g

pepř bílý  1 g

bylinky  30 g

víno bílé  150 g

Popis přípravy:

V kastrolu na másle zlehka zpěníme jemně nakrájenou cibuli spolu s nasekanými bylinkami, solí a pepřem. Poté přidáme  hlemýždě, zalijeme vínem a krátce podusíme. Podáváme s malou porcí brambor nebo bílím pečivem.
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Slimáci s jablkami

10 porcí

Ingredience:
hlemýždi  60 ks

vývar z hovězích kostí  500 g

křen  200 g

jablka  750 g

ocet vinný  30 g

sůl  10 g

cukr krystal  40 g

Popis přípravy:

Křen oškrábeme na jemno nastrouháme a dáme do cedníku, prolijeme vařící vodou a necháme okapat. Takto spařený křen  dáme do misky ke kterému přidáme nastrohaná jablka, sůl, cukr, ocet a zamícháme. Hlemýždě prohřejeme v silném vývaru. Na talíře dáme - hlemýždě  i s vývarem, doplníme jablkovým křenem. Podáváme s tmavým chlebem.
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Slimáci smažení na víne

10 porcí

Ingredience:
hlemýždi  60 ks

slanina  500 g

sůl  10 g

pepř černý

bobkový list

nové koření celé

jalovec

mouka polohrubá  75 g

mouka hladká  75 g

víno bílé  80 g

vejce  2 ks

olej stolní  200 g

Popis přípravy:

Hlemýždě osolíme, okořeníme a střídavě napichujeme spolu s plátky slaniny na jehlu. Poté obalíme v hladké mouce a namočíme  do těstíčka udělaného z vína, vajec, soli, polohrubé mouky a malého množství oleje. Dále v nahřátém oleji zvolna smažíme do zlatova. Jednotlivé porce doplníme výsečí z citronu. Podáváme bez přílohy.
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Slimáci smaženi v cestičku

10 porcí

Ingredience:
hlemýždi  60 ks

mouka polohrubá  75 g

mouka hladká  45 g

vejce  2 ks

olej stolní  200 g

sůl  15 g

Omáčka :

olej stolní  50 g

kečup  300 g

worcester  20 g

Popis přípravy:

Hlemýždě osolíme a obalíme v hladké mouce. Poté do mléka dáme vejce, sůl, polohrubou mouku, a zbytek hladké mouky, několik kapek oleje a připravíme si těstíčko, ve kterém hlemýždě namočíme a usmažíme v horkém oleji do zlatova. Omáčka: Do oleje vlijeme kečup, ochutíme worchesterem a zlehka nahřejeme. Vhodnou přílohou jsou vařené brambůrky.
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Chobotnicový šalát

4 porce 
Ingredience:
400 g chobotnice

1dcl vody

2.5 PL cit. stav.

sol

pepr

6PL olivoveho oleja

0,5 CL oregana

0,5 CL bazalky

100g hlav.salatu

2 rajciaky

6 ciernych oliv

2 cesnaky

2 PL posekaneho petrzlenu

Popis přípravy:

Jedna porcia ma 1500kj-360kcal chobotnicu ocistime a chapadla pokrajame na kusky asi 3cm dlhe. S vodou a 1PL citronovej stavy dame do formy, prikryjeme a varime 30 min na plno v MWR.Zvysnu citronovu stavu pomiesame s trochou soli a korenim,olivovym olejom, pridame bazalku a oregano. Hlavkovy salat ocistime a umyjeme, rajciaky pokrajame na mesiaciky. Chobotnicu nechame trocha vychladnut.Este vlaznu zmiesame s dvoma tretinami nalevu. Chobotnicovy salat rozdelime na taniere a ozdobime salatom, rajciakmi a olivami. Zvysny nalev  nalejeme na salat.Cesnak posekame na drobno, zmiesame s petrzlenovou vnatou a nasypeme na  chobotnicu.
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Zmes z kreviet

Ingredience:
balíček jasmínové rýže

lžíce vody

sójová omáčká (houbová příchuť)

chilli omáčka

červené koření na ryby

krevetky, pórek

červené zelí

Popis přípravy:

Připravíme rýži (jakoby lehce nedodělanou), dáme do woku, přidáme na pánvi opražené nebo osmahnuté krevetky, sójovou omáčku, chilli omáčku, červené koření na ryby a pórek. Nalámeme červené zelí na kousky a vyslednou směs si dáváme přímo z woku na zelí. Každý si může dochutit.
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Koktejl z krabieho mäsa

4 porce 
Ingredience:
250g krabího masa

100g majonézy

špetka cukru

citrón

sůl

lístky hlávkového salátu

Popis přípravy:

Rozmazené krabí maso nasekáme na drobné kousky, vmícháme majonézu, špetku cukru, osolíme a dochutíme citrónovou šťávou.

Servírujeme do skleničky vyložené listem hlávkového salátu, přizdobíme citrónem a zelenou petrželkou
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Krabí šalát

8 porcí 
Ingredience:
krabí tyčinky a 250 dkg

1 bal.těstovin

2ks.středně velké cibule,

8 ks.brambor

1x nakládaný hrášek hrášku steril

1x nakl.kukuřici

dle chuti počet x kysel.okurek

Popis přípravy:

Uvaříme těstov.,přecedíme a vychladíme,brambory uvaříme nakrájíme na kostičky,krabí tyčinky rozemeleme,přidáme drobně nakrájenou cibulku,nakrájené okurky vše promneme přidáme hrášek,kukuřici,majolku řádně promícháme.
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Krabí koktejl

Ingredience:
krabí tyčinky

cibule, tatarka

jogurt

sůl,pepř

ústřicová omáčka

rybí omáčka

koriandr(mletý)

citrónová kůra

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na jemno, krabí tyčinky nekrájíme a rozdrolíme, přidáme tatarku a jogurt 50na50, koření a všechno zamícháme. necháme 1 den uležet v ledničce.
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Krabia pomazánka

Ingredience:
krabí prsty

cibule

sůl, pepř

majonéza

bílý jogurt

citrónová šťáva

Popis přípravy:

Krabí prsty nakrájíme na úzké a krátké plátky, vsypeme do misky, přidáme dle chuti nakrájenou cibuli, sůl, pepř, citrónovou šťávu a majonézu (bílý jogurt). Vše rozmícháme, mažeme na veku nebo rohlík.
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Krabí šalát

Ingredience:
těstoviny

krabí tyčinky

sýr

mrkev

hrášek

kukuřice

tatarská omáčka

jogurt

sůl

pepř

horčice

Popis přípravy:

Uvařené těstoviny smícháme s nakrájenými krab. tyčinkami a sýrem, dále mrkev, hrášek, kukuřice. zálivka tatarská omáčka s jogurtem, sůl, pepř a lžice hořčice. Vše opatrně promícháme a necháme vychladit. Podáváme druhý den.
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Krabí šalát

4 porce 
Ingredience:
krabí tyčinky

porek

bílý jogurt

pepř

sůl

červená kápie

může být i jakákoli paprika

pažitka

Popis přípravy:

Krabí tyčinky nakrájíme na menší kousky,porek nakrájíme na kolečka,kápii nadrobno,vmícháme bílý jogurt a dochutíme solí, pepřem a pažitkou můžeme jíst.Doporučila bych nechat salát 30 minut uležet v lednici a konzumovat s tmavým chlebem.
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Krabie špenátové rezance

3 porce 
Ingredience:
1 bal.krabích tyčinek

špenátové nudle (ale mohou být třeba i barevná vřetena)

120ml šlehačky

malý rajský protlak

4 stroužky česneku

sójovou omáčku (chili)

bazalku

rajčata na oblohu

Popis přípravy:

Krabí tyčinky necháme rozmrazit´.Nudle uvaříme v osolené vodě a mezitím si připravíme omáčku.Česnek oloupeme a nakrájíme na jemno,rozehřejeme máslo a česnek na něm krátce osmažíme,pak přidáme na kostky nakrájené krabí tyčinky a krátce je prohřejeme.zalijeme šlehačkou,přidáme rajský protlak a ochutíme sójovou omáčkou,kdo má rád i chili. Vše dobře promícháme.Můžeme dochutit bazalkou nebo jen posypat až při podávání.Na talíř položíme nudle,vedle nalijeme omáčku a vedle na měsíčky nakrájené rajče.
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Krabie tyčinky

Ingredience:
1 krabí tyčinky, 1 malý celer

bílý jogurt

zakysaná smetana nízkotučná

sůl, ocet

pepř, čínské zelí

Popis přípravy:

Oloupaný celer povaříme ,osolíme, okyselíme. Tyčinky též povaříme.Celer nastrouháme na hrubém struhadle, tyčinky nakrájíme najemno. Vše smícháme, přidáme jogut a smetanu,dochutíme.Směsí naplníme listy čínského zelí.
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Krabie tyčinky v lístkovom ceste

3 porce 
Ingredience:
1 balení listového těsta 400g

2 balíčky krabích tyčinek ( po 250 g )

1 vejce na potření

sezamové semínko

Popis přípravy:

Listové těsto rozválíme na tenký plát, nakrájíme na asi 2 cm velké proužky (šířka záleží jen na vás), tím proužkem omotáme tyčinku. Pomažeme je rozšlehaným vejcem a posypeme sezamovým semínkem. Pečeme v předehřáté troubě asi 10 minut při teplotě 220°C. Tyčinky můžeme podávat jak teplé tak za studene.
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Krabie tyčinky v cestičku s Nivou

Ingredience:
4 lžíce mléka, 2 až 3 vajíčka

2 lžíce nastrouhané Nivy

2 až 3 lžíce hladké mouky

lžička škrobu, olej na smažení 

1 balení krabích tyčinek

3 lžíce hladké mouky

citron, petrželka

Popis přípravy:

V misce smícháme mléko s vajíčky a vmícháme mouku se škrobem. Nakonec do těstíčka zašleháme sýr. Těstíčko musí být polohusté. Krabí tyčinky nejdříve obalíme v mouce a pak je ponoříme do těstíčka. Poté ponoříme do rozpáleného oleje a smažíme do růžova. Tyčinky jsou skvělé jak za tepla tak i studené. Obložíme tenkými plátky citronu, které jíme tyčinkami. Základní pravidlo je, že maso které budeme namáčet do těstíčka bude suché a obalené v mouce.
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Krabie tyčky

Ingredience:
1 balíček krabích tyčinek

listové těsto mražené - plátky

200 g anglické slaniny

kořenící sůl na americké brambory

Popis přípravy:

Plátky z listového těsta (prodávají se buď obdélníčky nebo čtverce po 8-10 kusech) překrojíme na trojúhelníky, krabí tyčinku zamotáme do plátku anglické slaniny a zabalíme do listového těsta tak, aby tyčinka z těsta koukala jako mimino z peřinky. Postupně takto zabalíme všechny tyčinky, poklademe na pečící papír, potřeme rozšlehaným vejcem a posypeme kořenící směsí. Pokud nám zbyde těsto a schází tyčinky, můžeme plát postrouhat sýrem, přeložit, potřít vejcem a okořenit, nakrájet rádýlkem tenké tyčinky, zakroutit jako vrtulku a přidat na papír k tyčinkám. Pečeme ve vyhřáté troubě dorůžova. Podáváme návštěvám jako rychlé a chutné občerstvení k pivečku i vínku.
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Krevetový koktejl

4 porce

Ingredience:
šlehačka  1 -

majonéza  100 ml

kečup  1 -

worcester omáčka

krevety mražené loupané  1 -

citronová šťáva

Popis přípravy:

Rozmrazíme předvařené loupané krevety,ponoříme do horké slané vody,necháme přejít varem a pak necháme odkapat na sítku. Dáme do misky,přidáme ostatní přísady a vše důkladně promícháme.Krevetový koktejl podáváme vychlazený a pokapaný citronovou šťávou v poháru na listu zeleného salátu.
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Krevety na cesnakovom masle

Ingredience:
500 g větších krevet

4-6 stroužků česneku

1 chilli paprička

2 lžíce oleje

2 lžíce másla

šťáva z 1/2 citronu

2 lžíce petrželky

sůl

pepř

Popis přípravy:

Na rozehřátém másle a oleji orestujeme plátky česneku a najemno nakrájenou chilli papričku. Přidáme oloupané krevety, které 6 minut po obou stranách osmažíme. Osolíme, opepříme a pokapeme citronovu šťávou. Před podáváním sypeme petrželkou
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Krevety na cesnaku

2 porce 
Ingredience:
200g krevet

1 až 2 stroužky česneku

máslo

Popis přípravy:

Máslo rozpustíme, vložíme krevety a mícháme dokud se máslo nevpije do krevet. Nakonec přidáme prolisovaný česnek,zamícháme a podáváme s pečivem.
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Krevety na masle

2 porce 
Ingredience:
1kg neloupaných krevet

2 lžíce másla

tymián

oregáno

sůl

pepř

1/2 citronu

Popis přípravy:

Na pánvi rozpálíme máslo, vysypeme na něj krevety. Až začnou "nasávat" vlastní šťávu s máslem, přidáme sůl a pepř. Když je skořápka již trošku křupavá, zalijeme šťávou z citronu. Ihned podáváme, nejlépe s bagetou a zeleninovým salátem.
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Krevety

4 porce 
Ingredience:
1 balení syrových krevet

1 menší cibule nakrájená na drobno

1 žervé

šťáva z 1 citronu

1 lžíce másla

Popis přípravy:

V pánvičce rozpálíme máslo a na něm osmažíme cibuli do zlatova. Přidáme krevety a krátce osmažíme. Krevety necháme vychladnout a vmícháme je do žervé. Přidáme citronovou šťávu a pepř, znavu zamícháme a necháme 10 minut vychladit v chladničce.
[image: image32.png]



Krevety v syrovej omáčke

3 porce 
Ingredience:
400g krevet, 2 cibule

5 stroužků česneku

100g rajského protlaku

5 cl bílého vína

150 - 200 g taveného smetanového sýra

šťáva z poloviny citrónu

sůl,mletý bílý pepř

oregano, olivový olej

lžíce sekané petrželky nebo pažitky

2 lžíce černých oliv na ozdobu

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme najemno nasekanou cibulku, přidáme okapané krevety, česnek nakrájený na plátky, petrželku nebo pažitku, oregano, sůl, pepř a prohřejeme. Potom zalijeme směsí protlaku, bílého vína, citrónové šťávy a taveného sýra. Ještě jednou krátce prohřejeme a podáváme ozdobené půlkami černých oliv.  Příloha: Čerstvé bílé pečivo. Poznámka: Můžeme použít i krabí tyčinky. Ty pak nakrájíme na větší kousky a prohřejeme jen velmi krátce.
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Krevety v cestičku
6 porcí 
Ingredience:
100g hladké mouky

3 vejce, 150ml mléka

špetka soli

mletý pepř

muškátový oříšek mletý

30g másla

350g velkých čerstvých syrových krevet bez krunýře a střívka

utřený stroužek česneku

sekanou petrželku

200g konzervované kukuřice (zrna)

100g řeřichy potoční bez stonků

Popis přípravy:

Troubu předehřejeme na 220 stupňů. Do mísy nasypeme mouku a uprostřed uděláme důlek.V jiné míse lehce rozšleháme vejce a přidáme k nim mléko, sůl,trošku pepře a muškátový oříšek.Tuto směs postupně přidáváme do mouky a ihned zašleháváme, aby vzniklo hladké těsto.Pak mísu zakryjeme a necháme 30 minut stát. V pánvi rozehřejeme máslo,až bublá a během 3 minut v něm za občasného míchání prudce osmahneme krevety.Přidáme česnek a petrželku a mícháme ještě 2 minuty, až krevety zrůžovějí. Dno mělkého pekáčku lehce vymažeme olejem a vysypeme kukuřicí a řeřichou.Navrh rozložíme krevety. Těsto promícháme a krevety jím přelijeme.V troubě pečeme asi 35 minut,až těsto nabude,ztuhne a dostane hnědavou barvu. Hotové jídlo podáváme s hlávkovým salátem.
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Kuracie soté s krevetami

4 porce 
Ingredience:
600g kuřecích prsou

100g ananasový kompot

200g krevet

zmrazená zeleninová směs

rýžové víno

škrobová moučka

Popis přípravy:

Opláchnutá a osušená kuřecí prsa nakrájíme na nudličky a obalíme ve škrobové moučce. Krevety mírně osolíme a zalijeme rýžovým vínem. V hluboké pánvi rozehřejeme olej a za stálého míchání opečeme nejprve kuřecí maso, poté zeleninu a přidáme na nudličky nakrájený ananas. Na závěr přisypeme krevety a ochutíme rýžovým nebo bílým vínem, případně suchým vermutem.
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Morská pochúťka

2 porce 

Ingredience:
mořská štika 100 g

vyloupané krevety 200 g

kořenová zelenina 100 g

mléko 2 dcl

tavený sýr ( na př. apetito )1 ks

zelená petrželka

červená feferonka

sůl

Popis přípravy:

V malém množství lehce osolené vody krátce povaříme mořskou štiku, vyjmeme a oddělené maso rozmělníme na malé kousky. V téže vodě dáme uvařit na drobno pokrájenou kořenovou zeleninu. Po změknutí přidáme na drobné kousky nakrájené krevety, maso z mořské štiky a krátce povaříme. Tavený sýr rozmačkáme vidličkou v mléce, přilijeme do zeleniny s krevetami a rybou a opět přivedeme k varu, krátce za stálého míchání povaříme až dosáhneme husté konzistence. Podáváme v miskách teplé nebo studené, ozdobíme petrželkou a na kolečka nakrájenou feferonkou. Jako příloha je doporučen bílý nebo toustový chléb, k pití bílé víno Chardonnay.
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Morský koláč

4 porce 
Ingredience:
500g tresčích plátků

225g lososového plátku

60g krevet

60g tuku

4,25dl mléka

4 lžíce hladké mouky

2-4 lžíce bílého vína

1 bobkový list

1 lžička kopru

2 lžíce kaparů

sůl,pepř

1 kg brambor

Popis přípravy:

Ryby vložíme do pánve s mlékem, bobkovým listem, solí, pepřem a zakryté vaříme asi 15 minut. Potom je rozebereme vidličkou  na vrstvy, zbavíme kostí a spolu s krevetami je vložíme do zapékací mísy. Vše smícháme s omáčkou z tuku, mouky, rybího vývaru, vína, kopru, kaparů, soli a pepře. Vaříme dokud omáčka nezhoustne. Z uvařených brambor, tuku, mléka, soli a pepře vypracujeme hladkou kaši. Dáme ji do zdobícího pytlíku a nastříkáme na ryby. Potom vše zapečeme.
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Kalamáre na grile

4 porce 
Ingredience:
1 kg kalmárů - kapsy

1 lžíce olivového oleje

1 malá cibule

2 stroužky česneku

4 hrnky krátkozrnné rýže

4 zelené cibulky nebo pórek

40 g parmazánu

kůra z jednoho citronu, 1 vejce

1 lžíce hořčice polotučné

Popis přípravy:

Na pánvi necháme rozehřát olivový olej, osmažíme najemno nakrájenou cibuli a na tenké plátky nakrájený česnek. Přidáme nasekané zelené cibulky a za stálého míchání smažíme doměkka. Přendáme do velké mísy. Přidáme uvařenou rýži (může být trošku převařená, aby byla lepivá), lehce našlehané vejce, nastrouhaný parmezán, hořčici a kůru z jednoho citrónu. Podle chuti osolíme a opepříme. Vše dobře promícháme. Kapsy kalmára necháme volně rozmrazit, omyjeme a osušíme. Lžící plníme a zajistíme po obou stranách párátkem nebo krátkou grilovací jehlicí. Grilujeme v troubě nebo na zahradním otevřeném grilu, až je kalmár ze všech stran zlatově hnědý a měkký. Doporučenou přílohou jsou ogrilované bagety, citron a letní salát. Můžeme přelívat i oblíbenými dre.
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Omáčka na špagety z krabích tyčinek s chili

3 porce 
Ingredience:
1 balení krabích tyčinek (125g)

2 větší balení rajského protlaku

5 stroužků česneku

1 malá lžička strouhaného zázvoru

2 lžíce nakrájených oliv (možno použít s papričkou)

2 lžíce nakrájených žampiónů

2-3 velké lžíce sladké chilli omáčky

1-2 velké lžíce sojové omáčky

1-2 lžíce (nebo dle potřeby) smetany (plnotučného mléka)

0,5-1 lžíce másla (rostliného tuku)

koření (garam masala nebo koření na čínu, bazalka, oregáno, glutaman sodný)

Popis přípravy:

Nejprve nakrájíme česnek na jemné plátky a nastrouháme zázvor. Poté nakrájíme krabí tyčinky na tenčí kolečka. Na pánvi rozehřejeme máslo a dáme do něj česnek a zázvor. Jemně orestujeme. Jak začne česnek zlátnout, přidáme do pánve nakrájené krabí tyčinky. Necháme chvíli restovat a poté zalijeme sojovou omáčkou (nešetříme). Opět restujeme. Až se nám začnou krabí tyčinky rozpadat, přidáme rajský protlak a dobře zamícháme. Dále přidáme chili omáčku (opět nešetříme). Nyní přidáme olivy, žampióny a dobře promícháme. Poté přidáme veškeré koření kromě glutamanu a velmi, velmi dobře promícháme. Necháme zhruba 5 minut prohřát. V případě, že je omáčka příliš hustá, přidáme smetanu (mléko). Nakonec přidáme smetany tolik, aby měla omáčka konzistenci vhodnou na těstoviny a přidáme glutaman. Podle potřeby (hustoty) ještě podusíme či přidáme smetanu a můžeme podávat. Doporučuji nechat rozležet alespoň hodinku před jídlem, ale není nutné.
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Pomazánka z krabích tyčinek

Ingredience:
krabí tyčinky, menší porek

10dkg strouhaného sýra

půl majolky, půl jogurtu

sůl, pepř

Popis přípravy:

Krabí tyčinky nakrájíme na menší kousky,přidáme nakrájený porek a nastrouhaný sýr,promícháme s majolkou a jogurtem a dochutíme solí a pepřem
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Prawn curry- dusené krevety, zemiaky…

4 porce 
Ingredience:
2 lžíce oleje

1 velká cibule, nakrájená na velké kusy

2 stroužky česneku, nakrájené na plátky

curry leafs

caffir-lime leafs

tyčinka skořice

dle chuti chilli papričky (3ks) nakrájené

kari koření

50ml vlažné vody

1 lžíce červené kari pasty

100ml rybí omáčky (Fish sauce)

2 střední brambory, oloupané, rozkrojené na 4 díly

2 střední rajčata (250g), oloupaná, nakrájená

asi 20ks velkých krevet (5ks na osobu)

350-400ml kokosového mléka z konzervy

Popis přípravy:

Rozehřát olej na pánvi, pridat cibuli, česnek, curry leafs, caffir-lime leafs, skořici a chilli papričky a několik minut smažit až zavoní. Smíchat kari prášek s vlažnou vodou a přidat do pánve společně s kari pastou a rybí omáčkou. Přidat nakrájené brambory, zakrýt poklicí a vařit asi 10-15 minut (dle typu brambor). Nakonec přidáme rajčata, krevety a kokosové mléko a pomalu vaříme už jen krátce cca 3-4 minuty, než krevety zrůžoví. Podáváme horké. doporučená příloha: rýze.
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Ryža s krabím mäsom

2 porce 
Ingredience:
120 g rýže

1 vetší cibule

5 lžic pálivého kečupu

5 lžic sladného kečupu

6 tyčinek krabího masa

olej

koření podle chuti (sůl, carry, houbové koření)

Popis přípravy:

Rýži uvaříme podle návodu na krabičce. Cibuli nakrájíme na nudličky a osmažíme do zlatova na oleji. Přidáme koření a chvilku orestujeme, pak přidáme kečup a trochu povaříme. Uvařenou rýzi vmícháme do kečupové směsi. A nakonec přidáme krabí tyčinky nakrájené asi na 3 mm platky.
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Šalát z krabích tyčiniek

Ingredience:
Krabie tycinky

kukurica - konzerva

zemiaky - 4ks

mrkva - 2 ks

horcica - polievkova lyzicka

majoneza

vajicka 4

Popis přípravy:

Zemiaky uvarime v supke, ocistime a nakrajame na malinke kocky. Mrkvu ocistime, uvarime a taktiez nakrajame na malinke kocky.

Krabie tycinky nakrajame, a dame do misy spolu so zemiakmi, mrkvou a kukuricou. Do majonezy pridame lyzicku - dve horcice a kecupu. Podla chuti doplnime solou a korenim.
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Šalát z plodov mora

6 porcí 
Ingredience:
500 g směsi z plodů moře

3-4 brambory

1červená řepa

1-2 mrkve

1 nakládaná okurka

2cibule

3-4lžíce oleje

sůl, pepř

bylinky

Popis přípravy:

Směs z plodů krátce povaříme ve vydatně osolené vodě,do níž můžeme přidat celý pepř,nové koření a oloupanou cibuli v celku.Poté zcedíme a necháme vychladnout.Omyjeme tři či čtyři středně velké brambory,očištěnou mrkev a červenou řepu.Řepu zalijeme vodou a dáme vařit asi 30 minut.PO této době přidáme mrkev,brambory a vaříme doměkka.Vše suroviny necháme vychladnout a s ostatními nadrodno pokrájíme.Všechny suroviny promícháme v míse,opepříme osolíme,trochu osladíme a vmícháme olej .Salát odstavíme do ledničky na několik hodin rozležet.Ozdobíme petrželkou a jíme s celozrným pečivem.
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Smažená jasmínová ryža s krevetami a ananásom

Ingredience:
400  g  uvařené jasmínové rýže

2   zelené cibulky, 3  vejce

100 g  konzervovaného ananasu

200 g  vykostěných kuřecích stehen

50   g  vařených malých krevetek zmražených (nebo konzervovaných)

3   lžíce  slunečnicového oleje

1   lžíce  světlé sójové omáčky

1   lžíce  čínského rýžového vína nebo suchého sherry

1   sklenka  MAGGI Omáčky Čínské

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na tenké plátky a osmažíme je ve woku na rozpáleném oleji dozlatova. Přidáme krevetky, ananas, sójovou omáčku a víno. Sejmeme z woku a udržujeme na teple. Do woku dáme trochu oleje, rozpálíme ho, nalijeme rozšlehaná vejce s najemno pokrájenou cibulkou a upečeme omeletu, kterou hůlkami či měchačkou roztrháme. Přidáme rýži a směs krevetek s masem a pořádně promícháme. Nakonec přidáme skleničku MAGGI Omáčka Čínská apod.
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Smažená kantonská ryža

Ingredience:
200 g rýže

50 g vařené uzené šunky

100 g oloupaných krevet - čerstvých nebo z konzervy

3 vejce, 3 mladé naťové cibulky

50 g zeleného hrášku

1 polévková lžíce sójové omáčky

sůl, 3 polévkové lžíce oleje na smažení

500 ml vody na vaření rýže

Popis přípravy:

Rýži opláchneme pod tekoucí vodou. Vaříme v 1 l vody 20 minut pod pokličkou. Scedíme a odložíme. Cibulky oloupeme, umyjeme a usekáme nadrobno. Vejce rozšleháme se sójovou omáčkou, přidáme polovinu rozkrájené cibulky a pečlivě promícháme. Z této hmoty usmažíme na 1 lžíci rozpáleného oleje tenkou omeletu, zrůžovělou po obou stranách, necháme ji vystydnout a nakrájíme na tenké proužky. Na lžíci silně rozpáleného oleje smažíme 1 minutu osolené krevety, přidáme šunku a zelený hrášek.Smažíme za stálého míchání ještě 2 minuty, přendáme do nádoby s nakrájenou omeletou. Na zbytku oleje za stálého míchání osmažíme rýži se zbytkem cibule.Po 3 minutách stáhneme plamen, přidáme další ingredience a jemně promícháme, necháme ještě 2 minuty na plotně. Podáváme tak, aby všechny části byly zřetelně viditelné.
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Smažené krevety

5 porcí 
Ingredience:
900g vařených krevet

2 stroužky prolisovaného česneku

hrstku čerstvého zázvoru najemno nasekaného

hrtska čerstvého koriandru

3 lžíce oleje

lžíci sherry

1 1/2 lžíce světlé sójové omáčky

jarní cibulka nasekaná na ozdobení

Popis přípravy:

Vyloupané krevety vložíme do mísy se zbývajícími přísadami kromě cibulek a necháme 30minut marinovat. Na nahřátou pánev vysypeme krevety i s marinádou. Rychle osmažíme, aby se krevety prohřály. Před podáváním posypeme krevety jarní cibulku.
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Smažené krevety

10 porcí

Ingredience:
krevety  200 g

treska bílá  200 g

cibule  220 g

lilek  200 g

brambory  220 g

žampiony  210 g

paprika  250 g

olej  500 g

žloutek  2 ks

voda  100 ml

mouka hladká  100 g

Omáčka :

víno mirin  30 g

sójová omáčka  54 g

zázvor  3 g

stock dashi  100 ml

petrželka - nať  10 g

Popis přípravy:

Garnelky  oloupeme  a   vyčistíme.Tresku  nakrájíme.  Zeleninu očistíme  a  vše  nakrájíme  na  silné  proužky.Žloutky  smícháme s

ledovou vodou  a moukou a  chvíli šleháme. Ryby  a zeleninu necháme chvíli v těstě proležet a smažíme v horkém oleji.(cca 170st.C) Po usmažení vše necháme okapat na papíru. Omáčku vyrobíme z teplého dashi  a ostatních ingrediencí. Vše dobře promícháme  a  necháme  vychladnout.  Při  servisu  zdobíme sekanou petrželkou.
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Slimáci na červenom víne

4 porce 
Ingredience:
2 tucty konzervovaných šneků

3 stroužky česneku, 2 cibule

1 malá pálivá paprika

sušená petržel, tymián, libeček, 2 hřebíčky, sůl, pepř,

1 sklenka aromatického červeného vína

Popis přípravy:

Šneky opláchneme ve studené vodě a necháme odkapat. Oloupanou cibuli, česnek a papriku rozemeleme. Vše spolu s kořením vložíme do připravené nádoby, osolíme, opepříme a zalijeme vínem. Vaříme na středně prudkém ohni asi tak 10 - 15 min. Uvolněnou šťávu z vaření je možné prolisovat, zahustit trochou jíšky a podávat k pokrmu. Můžeme jako přílohu přidat vařenou rýži případně zeleninovou oblohu. Nejlépe však podáváme pokrm v předehřátých varných miskách zalitých připravenou šť
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Slimáčia špecialita

3 porce 
Ingredience:
cca 30 slimákov v ulitách

omáčka (podla chute,alebo maoneza)

bujon, 1 dl olivového oleja

5 strúčikov cesnaku

300g soľ, 4 dl ocot

Popis přípravy:

Slimáky necháme cca 2-3 dni v miestnosti bez stravy, aby sa im vyprázdnili vnútornosti. Potom ich varíme cca 3 hodiny v osolenej vode s octom, aby stratili sliz a premyjeme ich pod studenou tečúcou vodou.  V hrnci rozvaríme bujon, vložíme doň premyté slimáky a varíme až kým sa slimáky neuvolnia z ulít. Uvoľnené slimáky vyberieme z bujonu, nadrežeme a vyberieme z nich vnútornosti. Na panvici spražíme na olivovom oleji cesnak, podlejeme vodou, pridáme vyčistené slimáky a necháme dusiť cca 30 minút. Do panvice pridáme omáčku (alebo majonezu) a na miernou ohni ešte cca 10 min. dodusíme. Podávame s tmavým pečivom alebo zeleninou (odporúčam lístky ľadového šalátu).
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Špagety s omáčkou

2 porce 
Ingredience:
sůl,pepř, špagety 400 g

oregano 
1 lžíce

olivový olej 4 lžíce

srdcovka v lastuře 900 g

prolisovaný česnek 3 stroužky

čili papričky mleté špetka

oloupaná nakrájená rajčata 900 g

ochucené olivy 
60 g

Popis přípravy:

Srdcovky dáme do mísy, přelijeme mírně osolenou vodou a necháme 30 minut stát. Propláchneme je studenou tekoucí vodou a očistíme kartáčkem případný písek z lastur. Srdcovky s polámanými schránkami a ty, které se po zaťukání nožem na schránku neuzavřou nepoužíváme!!! Na velké pánvi rozehřejeme olej, přidáme česnek a chilli papričky (možno vynechat) a opékáme je asi 2 minuty. Vmícháme rajčata, olivy a oregano (dobromysl) a směs za častého míchání dusíme, dokud se rajčata nezačnou rozpadat. Pánev přikryjeme poklicí a omáčku dusíme ještě 10 minut. Špagety uvaříme podle návodu na obalu tak, aby byly měkké. Zároveň však musí být pevné. Důkladně je scedíme a asi 125 ml tekutiny v níž se špagety vařily, odložíme. Do omáčky vmícháme srdcovky a odloženou tekutinu, v níž se vařili špagety. Vaříme 5 minut. Srdcovky, které se během vaření neotevřou, vyhodíme. Omáčku přelijeme do velkého hrnce. Do omáčky přidáme špagety, podle chuti osolíme a opepříme, a pokrm promícháme pomocí dvou vařeček. Rozdělíme na talíře a ihned podavame.
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Špagety s krevetami

2 porce 
Ingredience:
40 dkg špaget, 25 dkg krevet

1 oloupané rajče

stroužek česneku

čerstvá bazalka

4 lžičky olivového oleje

sklenka brandy , pepř

Popis přípravy:

Když pospícháte, můžete použít vařené krevety. Čerstvé krevetky  omyjte a vařte je ve vroucí vodě asi 4 minuty. Potom je sceďte, ale vodu nevylévejte. Vhoďte do ní rajče a chvíli ho nechte plavat. Potom půjde zlehka oloupat. Rajče nakrájejte, česnek oloupejte a rozmačkejte. Nezapomeňte na bazalku. Do rozpáleného oleje na pánvi vhoďte česnek a počkejte až zhnědne. Zmírněte oheň a pomalu vlijte brandy. Přidejte rajče, sůl a špetku pepře. Vše na pánvi dobře míchejte. Omáčka se pomalu začne táhnout a to je ta pravá chvíle, kdy přidejte krevety.Ve velkém hrnci vařte vodu do které nezapomeňte přidat sůl a olivový olej. Až voda začne vřít, vložte do ní špagety a vařte je až budou al-dente, tedy na zkus. Pak slijte špagety, přidejte omáčku a můžete servírovat.
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Telacie 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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Cestovinový šalát

Ingredience:
těstoviny pene

tatarská omáčka

mälá cibulka

mražená zelenina(benátská směs)

sůl, pepř, krabí tyčinky

Popis přípravy:

těstoviny uvaříme a scedíme,přidáme cibulku nadrobno nakrájenou, mírně podušenou zeleninu,nakrájené krabí tyčinky na kostičky a vše promícháme s tatarskou omáčkou (množství podle chuti). Dochutíme pepřem  a solí.
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Cestovinový šalát s krabími tyčinkami

Ingredience:
250 g těstovin (dle vlastního výběru)

1 balení krabích tyčinek

1 konzerva ananasu, 1 balení oliv

20 dkg tvrdého sýru (nejlépe balkán nebo jadel

může být i eidam)

2 balení zakysané smetany (light)

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny, scedíme, necháme vychladnout. Mezitím nakrájíme na kostečky krabí tyčinky, ananas a sýr. Olivy nakrájíme na tenké plátky. Vše smícháme a přidáme smetanu. Zamícháme, dáme vychladit a podáváme.
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Cestoviny ala krab

Ingredience:
1 balíček barevných těstovin

balíček krabích tyčinek

2 cibule, 1 sal.okurka

4rajčata

sůl, pepř

bílý jogurt

Popis přípravy:

Barevné těstoviny uvaříme v osolené vodě,do misky rozmačkáme krabí tyčinky s pepřem,na jemno pokrájenou cibulí ,okurkou na proužky a rajčaty na kostičky.Uvařené těstoviny necháme schladnout a potom je přimícháme s jogurtem do misky.Vše dbře promícháme a dáme do lednice ochladit.Podáváme s chlebem.
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Cestoviny Frutti di a mare

3 porce 
Ingredience:
ploché špagety

3 cibule

olivový olej

česnek

koření na steak

drcený zelený pepř

suché bílé víno

strouhaný parmazán

mražené plody moře (velký sáček 1,5kg)

Popis přípravy:

Nejprve dáme vařit těstoviny. Ve vysoké hluboké pánvi rozpálíme olivový olej, osmahneme nasekanou cibulku, na to dáme rozmražené plody moře, osmahneme, postupně přidáme bílé víno, koření, sůl, pepř a nakonec česnek. Vše smícháme s uvařenými špagetami a podáváme.
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Cestoviny s morskými plodmi

1 porce 
Ingredience:
170 g uvařených těstovin

100 g mořských plodů

1 menší cibule

česnek, sůl, pepř

1 citron

2 lžíce olivového oleje

petrželka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme v osolené vodě, do které přidáme trochu oleje. Uvařené těstoviny scedíme, přidáme trochu oleje a necháme na teplém místě. Ná pánev dáme olivový olej, přidáme nakrájenou cibulku a zesklovatíme. Přidáme opláchnuté mořské plody a asi 2 minutky orestujeme. Přidáme česnek, citronovou šťávu z poloviny citrónu, osolíme, opepříme, přidáme nasekanou petřelovou nať a uvařené těstoviny. Krátce prohřejeme a servíjeme s půlkou citronu.
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Turbo rizoto

4 porce 
Ingredience:
mořský koktejl

rýže

cibule

česnek

zelená petrželka

sůl pepř

bílé víno

voda

olej

Popis přípravy:

Na oleji zpěnime drobně nakrájenou cibuli, přidáme rozetřený česnek, osolíme, opepříme, přidáme sekanou petržel a potom rozmrazený a oplachnutý koktejl. Chvíli při vyšší teplotě opékáme. Propláchnutou rýži přidáme k opečené směsi, podlijeme troškou vína a přidáme tolik vody, aby se vše potopilo. Když se voda vydusí, vytvarujeme naběračkou úhledné kopečky a ozdobíme je plátky rajčat a snítkami zelené petrželky.
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Zeleninové rizoto s krabími tyčinkami

2 porce 
Ingredience:
rýže ve varném sáčku

6 krabích tyčinek

mražená zelenina250g

máslo 100g

sýr 100g

bazalka 3 lístky

podravka

pepř,sůl

Popis přípravy:

Rýži dáme vařit do osolené vody na rozpuštěném másle orestujeme zeleninu,krabí tyčinky cca.10 min okořeníme vše promícháme s vařenou rýží a bazalkou nasekanou na jemno sypeme nastrouhaným sýrem.
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