RECEPTY - Jana
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Alobalové tajomstvo

3 porce 
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Ingredience:
5 špekáčků

1 velká cibule

20 dkg sýru na smažení

1 velkou mrkev

Popis přípravy:

Špekáčky oloupat, nakrájet na kostičky,cibuli nasekat,sýr postrouhat na hrubém struhadle a mrkev na jemném struhadle. Vše smíchat, dát do alobalu, uzavřít, položit na plech, podlít vodou a v troubě zapéct 20 minut. Nesolit, nekořenit!!! Příloha: čerstvý chléb.
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Americký utopenec
1 porce
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Ingredience:
800 g klobásy,párky

2 cibule,majonéza,soľ

6 lyž.ocot, 6 lyž.olej

6 lyž.kečup, 6 lyž.horčica
6.lyž.walchest.omáčky

Popis přípravy:

Tekutiny uvedieme do varu a hned odstavíme. Vychladnuté premiešame s majonézou,klobásou,cibuľou,soľou a necháme 6 hodín postáť v chladničke.
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Babičkiní utopenci

7 porcí 
Ingredience:
15 špekáčků

2 lžíce nastrouhané mrkve

plnotučná nebo francouská hořčice

3-4 bobkové listy

6-8 nového koření

40 kuliček pepře

2 na kousky nařezané feferonky

4 sterilované podélně nakrájené okurky

8-10 stroužků česneku nakrájeného na plátky

1-1/2 dl octa, deko

5 kuliček umělého sladidla

6-10 na kolečka nakrájených cibulí

Popis přípravy:

Špekáčky oloupeme a podélně do 2/3 nařízneme, řez vymažeme hořčicí a vložíme plátek okurku, na druhé straně uděláme několik menších vpichů do kterých vložíme kousky česneku, řezy vždy dobře zamáčkneme. Na dno sklenice všechnu mrkev trochu cibule a řadu špekáčků, cibule, koření a takhle pokračujeme, až je sklenice plná. Do vychladlého nálevu z deka přilijeme ocet a sladidlo. Když nálev vychladne zalejeme naložené buřty zbytek nálevu schováme na příště. Zbylé ingredience přidáme mezi buřty, sklenici dobře uzavřeme celofánem a uložíme do chladna.
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Krokety

4 porce 
Ingredience:
hl.mouka, 1 vejce mléko a trochu soli, kolečka salámu 

Popis přípravy:

Uděláme slabé omelety, nejlépe den předem, potom na omelety dáme salám a složíme jako psaní a přpevníme párátky, potom obalíme v trojobalu jako řízek a smažíme. Podáváme s bramborovou kaší, ale může k tomu být brambor a nebo bramborový salát.
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Bašta

4 porce 
Ingredience:
5xšpekáčky

3xrajčata

2xpapriky

3xkys. okurky

3xcibule

6lž pl.hořčice

6lž kečup

6lž olej

6 lž voda

6 kostek cukr

3 lž worcestr

3 lž soj. omáčka.

Popis přípravy:

špekáčky,rajčata,papriky,sl . kys. okurky,cibuli, pokrájíme, pl. hořčici,kečup,plej,vodu,cukr,worcestr,soj. omáčku,povaříme asi 2 min. a pokrájené ingredience vychladlým zálivem zalijeme , necháme vychladit v lednici.
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 Špagety

Ingredience:
špagety

kečup

cibule

česnek

rajčatový protlak

salám nejlépe gothaj

Popis přípravy:

Dáme vařit špagety,nakrájíme si cibulku,salám,česnek,cibulku osmažíme na pánvi přidáme česnek,salám až se salám opeče přidáme raj.protlak necháme chvíli na ohni.nakonec přidáme kečup. 
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Zemiakové placky

2 porce 
Ingredience:
20 dkg brambor

1 vejce

sůl,pepř,majoránka,kurkuma

2 nožky debrecínek

2 plátky tvrdého sýra

Popis přípravy:

Obvyklým způsobem vyrobíme a usmažíme bramborové placičky. Po vychladnutí (mohou být i z ledničky) položíme na malý talířek, nařežeme debrecínky na tenké podlouhlé plátky, položíme na placičky, popepříme a posypeme kurkumou a dáme zapéct na maximum do mikrovlnky na 3 min a 30 sec. Možno vylepšit přikrytím plátkovým sýrem.
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Guláš z točeného salámu

4 porce 
Ingredience:
točený salám,cibule,brambory,omastek,mletá paprika,zakysaná smetana,hl. mouka,sůl,pepř

Popis přípravy:

na omastku zpěníme cibuli,přidáme na kostičky nakrájený salám a brambory,mletou papriku,sůl a pepř,zalijeme vodou,udusíme do měkka.Zahustíme smetanou s moukou.
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Zemiakový guláš s párkom

Ingredience:
pro dvě osoby:

20 dkg tenkých párků

1 cibule

3 velké brambory

špetka pepře

sladká paprika

masox

2 lžíce mouky

sůl

olej

voda.

Popis přípravy:

Do kastrolu s olejem dáme jemně nakrájenou cibuli a krátce osmažíme.Potom přidáme nakrájený párek, sladkou papriku a zamícháme.Zalijeme vodou a dáme na kostičky nakrájené brambory a 1 kostku Masoxu.Až jsou brambory měkké zahustíme jíškou(2 lžíce mouky rozmíchané v hrnku s vodou),krátce povaříme a podle potřeby dochutíme pepřem a solí.Podáváme s rohlíkem nebo chlebem.
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Zemiakový paprikáš

Ingredience:
Pro jednu osobu:

2-3 větší brambory

1   velká cibule

1lžíce vepřového sádla

1 lžička červené papriky

20 dkg kabanosu

sůl

pepř

majoránka

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na tenčí kolečka. Na rozehřáté sádlo nahrubo nakrájíme cibuli a na ni podusíme na kolečka nakrájený kabanos. Po chvilce podušení přidáme brambory, pepř a papriku podlijeme vodou a dusíme do měkka.Výsledkem má být něco jako hustá kaše, do které po odstavení přidáme rozdrcenou majoránku.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
1 sáček gulášové šťávy Maggi ( Vitana )

300g párků nebo klobásy nebo drůbežího salámu

600g brambor

sůl

Popis přípravy:

Brambory očistíme,nakrájíme na kostky,zalijeme vařící vodou,mírně osolíme a vaříme přikryté asi 10 minut(až změknou).Gulášovou šťávu rozmícháme v 1/2 hrnečku studené vody,přilijeme k bramborám a zamícháme. Párky (klobásu,drůbeží salám ) nakrájíme na plátky nebo kostky,krátce na pánvi orestujeme a přidáme k bramborám.Společně dusíme do měkka. Náš tip : do guláše můžeme přidat čerstvé houby nebo žampióny.Dle chuti můžeme přidat třený česnek,majoránku.
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Šalát s údeninou

4 porce 
Ingredience:
400g špekáčků (buřtů)

3 rajčata

3 papriky

2 cibule

2 kyselé okurky

2 lžíce oleje

5 lžic octa

5 lžic vody

lžička hořčice (plnotučná)

lžička worcestru

špetku soli a pepře

Popis přípravy:

Oloupanou uzeninu a cibuli, omytá rajčata a okurky naktrájíme na tenké kolečka. Dáme do misky. Na nudličky nakrájíme papriku a promícháme. V hrnečku promícháme hořtici s olejem a worcestrem, octem a solí, vodou a pepřem. Zalivkou salát přelijeme a znovu dobře zamícháme. Necháme v chladu odležet.
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Špekačky na pive
Ingredience:
černé pivo

buřty

cibule

paprika

kečup

Popis přípravy:

Buřty nařízneme a do řezů vložíme kolečka cibule a kousky papriky. Dáme do pekáče a zalijeme pivem, ve kterém jsme promíchali kečup. Pečeme asi 20 minut. Podáváme nejlépe s chlebem.
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Špekačky na pive
Ingredience:
buřty

lečo

černé pivo

kečup

křen

Popis přípravy:

Buřty podlejeme pivem,dáme na 30 min. do trouby,přidáme lečo a doděláme 20 min.,ozdobíme křenem
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Špekačky na pive a jablkách

4 porce 
Ingredience:
buřty

jablka

černé pivo

pórek

ostrý a sladký kečup

Popis přípravy:

Oloupeme a rozkrájíme buřty na půlky a naklademe na pekáč, oloupeme a nakrájíme jablka na stroužky a dáme do pekáče ,nakrájíme pórek a dáme na pekáč ,zalijeme ostrým a sladkým kečupem, podlijeme půlkou piva a dáme péct A po 20 minutách dolijeme zbytek piva a necháme zapéct.
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Špekačky

Ingredience:
12 špekáčků

2 menší cibule

12 podlouhlých feferonek

1 lahvička kečupu

1 láhev černého piva

strouhaný křen.

Popis přípravy:

Špekáčky podélně rozkrojíme do poloviny, do zářezů vložíme po kolečku cibule a feferonku. Takto naplněné buřty naskládáme co nejtěsněji do kotlíku, zalijeme kečupem a pivem a zahříváme na ohni velmi zvolna 20-30 minut, až se vytvoří hustá lesklá omáčka. Podáváme se strouhaným křenem a chlebem. Zvolna zapíjíme vychlazeným zlatavým mokem.
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Špekačky v alobale

1 porce 
Ingredience:
2 buřty

1 malá cibule

plátek slaniny

paprika

plátek tvrdého sýra

kečup

Popis přípravy:

Buřty oloupeme,rozkrojíme podélně,ale nedokrojíme.Oba buřty rozevřeme jako knihu.Na rozevřený buřt položíme přiměřené množství nakrájené cibule,nakrájenou papriku,plátek sýra a slaniny,zalejeme kečupem podle libosti.Přiklopíme druhým rozevřeným buřtem.Řádně zabalíme do alobalu a dáme v pekáčku,nebo volně na rošt do trouby na 150&#186;C a necháme asi půl hodiny zapékat.Příloha:brambory,chléb.
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Špekačky v čiernom pive

Ingredience:
6 buřtů, kečup 250ml

dvě cibule

jedno černé pivo

brambory

Popis přípravy:

Buřty rozkrojíme na půl tak aby se nerozdělili, cibuli nakrájíme na půlměsíce a vložíme do rozkrojeného buřtu a vložíme do pekáže, přidáme podle chuti kousky feferonky, zalijeme ketchupem a černým pivem, dáme do vyhřáté trouby a pečeme do doby než se pivo a ketchupem spojí do hustčí omáčky tak asi 30min. Jako přílohu podáváme hranolky nebo vařené brambory
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Špekačky v čiernom pive

Ingredience:
9 špekáčků

1 velký česnekový kečup

2 pórky

6 cibulý

2 zelené papriky

1 láhev černého piva

pepř

sojová omáčka

koření jaké má kdo rád

Popis přípravy:

Do pekáče vložíme špekáčky, na silnější kolečka nakrájenou cibuly, pórek a papriku. Okořeníme pepřem a kořením dle libosti, co kdo má rád. Přilijeme kečup, černé pivo a 1 polévkovou lžici sojové omáčky, nakonec promícháme a za občasného zamíchání děláme v troubě 2 až 2,5 hodiny !!ničím nepřikrýváme!!
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Špekačky v kabátiku

4 porce 
Ingredience:
8 špekáčků

10 dkg tvrdého sýra

pálivá paprika

1 cibule

8 plátků slaniny

grilovací koření

olej na potření

Popis přípravy:

Oloupané špekáčky podélně rozřízneme,mezi půlky vložíme plátek sýra obalený v paprice a kolečko cibule,přitiskneme,obtočíme plátky slaniny a po obou stranách spíchneme párátkem. Potřeme olejem,posypeme grilovacím kořením a grilujeme po každé straně asi 3 minuty.
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Špekačky v pive
4 porce 
Ingredience:
10 až 12 špekáčků

3 velké cibule

1 stroužek česneku

1 láhev ostrého kečupu

1/2 litru černého piva

sušená nebo čerstvá feferonka

sádlo

sůl,pepř

Popis přípravy:

Oloupanou cibuli nakrájíme na tenká kolečka a rovnoměrně ji poklademe na dno pekáčku. Špekáčky oloupeme překrojíme podélně na polovinu a ještě nařízneme oba konce. Pokládáme je přeříznutou stranou do pekáče. Nakrájíme feferonku a vložíme jí do mezer mezi špekáčky. Obsah pekáčku opepříme a mírně osolíme. Hustě posypeme cibulí nakrájenou na "céčka" a jemně nasekaným česnekem. Lžičkou nabereme sádlo a vložíme jej do všech čtyř rohů pekáčku. Na horní vrstvu cibule nalejeme kečup. Celý obsah potom polejeme 2/3 černého piva. Vložíme do předehřáté trouby a zapékáme při 200 °C 30 minut. Pečení si zpříjemníme dopitím [image: image22.png]



Býčie oko

1 porce 
Ingredience:
15 dkg salámu/gothaj apod./

10 dkg nivy

3 stroužky česneku

sladká/pálivá paprika/

hořčice

koření podle své chuti

Popis přípravy:

Salám nakrájíme na plátky,potřeme hořčicí,rozetřeným česnekem,posypeme drcenou nivou,ozdobíme kořením a zapečeme.Podávám s měkkým chlebem.1/3 černého piva. Podáváme s čerstvým chlebem a samozřejmě s pivem.
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Čína

Ingredience:
500g gothaje

1lžička kari

1 lžička worcesteru

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce oleje

1 feferonka

1 vejce

3 cibule

pepř

sůl

1 lžíce solamylu

Popis přípravy:

Salám nakrájíme na proužky,přidáme kari,worcester,soj.omáčku,olej a nadrobno pokrájenou feferonku.osolíme,opepříme a necháme odležet asi hodinu.potom přidáme solamyl,vejce a promícháme.Opečeme na oleji,přidáme nakrájenou cibuli a necháme dusit.Podáváme s rýží.
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Čína z párkov

4 porce 
Ingredience:
50 g angl.slaniny

1 cibule

1 pórek

6 - 8 nožiček tenkých párků

2 papriky

6 rajčat

sojová omáčka

pepř

sladká i pálivá paprika

Popis přípravy:

Slaninu nakrájíme na větší kousky a na rozehřáté pánvi trochu vyškvaříme. Přidáme nahrubo pokrájenou cibuli a pórek, osmahneme. Vmícháme na kolečka nakrájené párky, znovu osmahneme a na konec přidáme na nudličky pokrájené papriky a na čtvrtky rajčata. Vše promícháme a společně podusíme. Zakápneme sojovou omáčkou, ochutíme pepřem a paprikou , podle chuti osolíme. Do téměř hotového pokrmu vmícháme arašídy. Podáváme s chlebem nebo pečivem.
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Šošovica s údeným bôčikom

2 porce 
Ingredience:
čočka

uzený bůček

cibule

nové koření

bobkový list

česnek

pepř

sůl

Popis přípravy:

Čajový šálek čočky namočíme přes noc. Na drobno nakrájený bůček osmahneme s cibulí. Uvaříme vývar s bobkového listu a nového koření. Čočku,usmažený bůček podlijeme vývarem s bobkového listu a nového koření, osolíme, opepříme a přidáme česnek. Dusíme asi 15min.
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Diabol

2 porce 
Ingredience:
20 dkg salámu Gothaj

1 cibule

2 ks feferonky

olej

ocet

sůl

pepř

Popis přípravy:

Salám nakrájíme na kostičky a vložíme do misky,poté přidáme na jemno nakrájenou cibuli a nakrájenou feferonku,osolíme,opepříme,zakápneme troškou oleje a octa.Vše důkladně promícháme a podáváváme s pečivem.
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Divoké špekáčiky

4 porce 
Ingredience:
6 ks. špekačiek alebo chudých párkov

0,5 kg cibule

Soľ, pepř, olej

Popis přípravy:

na rozpáleny olej pridáme na kolieska nakrájanu cibuľu a nechame asi 5 min. dusiť na miernom plameni. Zatial si porozkrávame špekačky a pridáme do podusenej cibulky okoreníme a podavamé s chlebom.
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Dobré špekačky

Ingredience:
1kg buřtů, 8 cibulí

8 lžíc kečupů

8 lžíc hořčice plnotučná

8 lžíc oleje

8 lžíc vorčestru

16 lžíc vody

8 lžíc octa

přidat :

pepř, sůl

papriku, chili.

Popis přípravy:

Buřty nakrát na kolečka. Ze zbytku uvařit nálev. Horkým nálevem zalít Buřty a nechat vychladnout. Dobré Buřty vydrží až měs
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Falošná čína

Ingredience:
salám gothaj 25 dkg v celku

1 středně velká cibule

paprika kapie 1 ks

hrst vylopaných burských oříšků

lžička kari koření

solamyl, lžice sojové omáčky

lžice worchestrové omáčky

lžice rostliného oleje, špetka soli

Popis přípravy:

Gothaj a papriku nakrájíme na nudličky. Cibuli nakrájíme na drobno a na větší pánvi v oleji necháme zeskolvatět. Nudličky Gothaje obalíme v Solamylu a přidáme k cibulce kde jej opečeme. Po té přidáme nakrájenou papriku a burské oříšky lehce podusíme, zalijeme sojovou a worchestrovou omáčkou smíchané s kari kořením, dle chuti dosolíme. Podáváme s vařenou rýží.
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Falošní utopenci

4 porce 
Ingredience:
1 kg špekáčků nebo kabanosu

6 ks cibule

8 lžic octa

8 lžic oleje

5 lživ plnotučné hořčice

5 lžic worchestru

5 lžic kečupu

12 lžic vody

chilli papričky nebo mleté

sůl,pepř

Popis přípravy:

Kabanos nebo špekáčky nakrájíme na kolečka stejně jako cibuli. Ostatní ingredience povaříme za stálého míchání na mírném ohni až vznikne hladká hmota. Do sklenice vrstvíme uzeninu, cibuli a po zpracování poloviny surovin přelijeme polovinou zálivky.Poračujeme ve vrstvení a nakonec opět zalijeme svařenou směsí,, upěchujeme,utěsníme a uazvřeme. Po vychladnutí nálevu se dá ihned konzumovat. Lepší je až druhý den, ale v lednici vydrží až měsíc.

[image: image31.png]



Falošný homér

Ingredience:
200g salámu junior

100g celeru

100g mozarelly

citron

1 kelímek bílého jogurtu

100g majolky

sůl

cukr

Popis přípravy:

Celer povaříme do poloměkka,necháme vychladnout a jemně nastrouháme. Salám a sýr nastrouháme na dlouhé nudličky.Jogurt rozšleháme s majolkou a štavou z půlky citronu. Vše smícháme dohromady a podle chuti přisladíme a přisolíme. Mažeme na chlebíčky,které zdobíme plátkem citronu a třeba kouskem kapie.
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Kabanos
Ingredience:
cibule

sojová omáčka

plnotučná hořčice

kečup

bílé víno

pepř

kmín

sladká paprika

sůl

olej

kabanos

Popis přípravy:

Na oleji lehce osmažíme cibulku. Až začne sklovatět přidáme na kousky nakrájený kabanos a lehce osmažíme. Dále pak přidáme sojovou omáčku, plnotučnou hořčici, kečup, kmín, sladkou papriku, pepř, sůl. Pořádně promícháme a přidáme trochu bílého vína (lze použít i jiný alkohol zbylý z předchozího večera). Necháme lehce podusit. Pokud je omáčka příliš řídká zahustíme rozdrobeným vnitřkem chleba.
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Francúzske zemiaky

Ingredience:
syrové brambory

vejce

uzenina ( uzené maso nebo měkký salám)

sůl

pepř

olej

Popis přípravy:

Olejem vytřeme pekáč potom na dno pokládáme na plátky nakrájené brambory.Další vrstvu tvoří pokladená uzenina Potom další vrstva bramborů.Toto zalijeme rošlehanými vejci a tak pokračujeme až do naplnění pekáče. Dáme péci do trouby asi na 1 hod.
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Francúzske zemiaky

Ingredience:
2 kg zemiakov

800 g slovenskej točenej salámy

12 natvrdo uvarených vajec

3 kyslé smotany

1 smotanu na šľahanie

mleté čierne korenie

soľ.

Popis přípravy:

Kyslú a sladkú smotanu zmiešame spolu s korením a soľou. Zemiaky, vajcia a salámu nakrájame na kolieska. Na dno pekáča rovnomerne rozlejeme trošku smotany. Na smotanu dáme vrstvu zemiakov, mierne ich posolíme, na zemiaky vrstvu salámy, vrstvu vajec, polejeme smotanou a okoreníme. Opäť dáme vrstvu zemiakov, ktoré posolíme, vrstvu salámy, vrstvu vajec, ktorú polejeme smotanou a okoreníme. Nakoniec dáme vrstvu zemiakov, posolíme ich a na ne vylejeme zvyšok smotany. Pekáč prikryjeme alobalom, do ktorého nožom napicháme diery. Pečieme asi 1 hodinu pri teplote 250 stupňov Celzia. Alobal odstránime a pečieme ešte asi 15 minút.
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Chalupársky špic

1 porce 
Ingredience:
klobása

cibule

kabanos

tvrdý sýr

anglická slanina

Popis přípravy:

Na špejli postupně napichujeme kolečko klobásy,cibule,kabanosu,tvrdý sýr,anglickou slaninu.Pak obalíme ve vajíčku,strouhance a ještě jednou ve vajíčku a strouhance a smažíme do zlatova.
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Chlebové špice

4 porce 
Ingredience:
4 krajíce chleba 

4 špekáčky 

1 cibule 

2 vejce 

mléko 

3 lžíce hladké mouky

Popis přípravy:

Na špejli střídavě napichujeme kostičky chleba,na kolečka nakrájené špekáčky a cibuli.Z dvouu vajec,mléka a mouky umícháme těstíčko,ve kterém špízy namáčíme a na rozpáleném oleji osmažíme.
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Juhočeskí utopenci

Ingredience:
špekáčky 20 ks (2 kg)

cibule 8 - 10 ks

zelí kysané 05 kg;

nálev: 

voda 0,5 l

ocet 0,5 l

kremž. hořčice 1 lžíce

plnotuč. hořčice 1 lžíce

grilovací koření 2 lžíce

pepř mletý 1 lžička

sůl 1 lžička

Popis přípravy:

Svaříme vodu s octem, přidáme všechny přísady, promícháme a 2 min. povaříme. Do 4 l sklenice klademe střídavě vrstvu zelí, cibule nakrájené na kolečka a oloupaných (není nutné - střívko změkne), podélně nakrojených špekáčků. Je lepší ještě do každého špekáčku vložit kolečko cibule. Přelijeme horkým nálevem. Po vychladnutí je možné konzumovat. Uložené v chladu se nekazí.
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Kabanos

1 porce 
Ingredience:
30dkg kabanosu

dvě papriky

rajče 2ks

20dkg cihly

špek

Popis přípravy:

kabanos,papriky,rajský a špek nakrájíme na stejný kousky, seřadíme na střídačku za sebou,položíme na alobal ,na to nastrouháme cihlu. Zabalíme a pečem v troubě na180.20min.
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Kapustové fliačky s údeninou

4 porce 
Ingredience:
500g kapusty

300g uzeného masa (i prorostlého) nebo uzeniny (gothajský salám)

3 vejce

1/4L mléka

100g plísňový sýr Niva

majoránka

pepř

česnek

tuk na vymazání pekáče

Popis přípravy:

Očistěnou a omytou kapustu pokrájíme na flíčky (čtverečky asi o straně 2cm). Dáme je do hrnce se 2L osolené vody a vaříme 15 minut od začátku varu. Uvařené a vychladlé uzené maso nakrájíme na kostičky. Místo masa můžeme použít stejné množství salámu. Kapustu po uvaření necháme okapat, smícháme s pokrájeným uzeným masem nebo uzeninou, jemně rozemnutou majoránkou a utřeným česnekem. Středně velký pekáč (20x30cm) vymažeme tukem, rovnoměrně rozložíme směs kapusty a zalijeme polovinou množství mléka, ve kterém sme rozkvedlali vejce a zapékáme asi 10 minut ve středně rozehřáté troubě. Potom polijeme povrch zbytkem mléka s vejci a posypeme nastrouhanou Nivou a zapékáme dalších 10 minut. Hotové kapustové flíčky rozdělíme na díly a přeneseme na talíř, pokud možno kažkou porci vcelku. Podáváme s okurkovým salátem, jiným zeleninovým salátem, nebo s kyselou okurkou. Můžeme doplnit opečenými brambory.

[image: image40.png]



Katov špic

4 porce 
Ingredience:
salám Gothaj, nebo dietní

tvrdý sýr-Eidam

1 vejce

strouhanka

hladká mouka

trochu mléka

sůl

Popis přípravy:

Na kostky nakrájíme salám a sýr, střídavě je napichujeme na špejli a obalíme v trojobalu.Smažíme na pánvi do růžova.Příloha: brambory + tatarská omáčka.
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Rezeň

Ingredience:
15-20 dkg měkkého salámu

10-15 dkg tvrdého sýra

polévková lžíce hořčice

1 syrové vajíčko

Majoránka, sůl

Pepř, rozetřený česnek a strouhanka

Popis přípravy:

Salám nastrouhat - vetší vzor struhadla,tvrdý sýr menší vzor struhadla. To vše smíchat na těsto a obalit ve strouhance jako karbanátky. Dále pak usmažit a podávat s bramborem.
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Klobása pečená v omáčke

4 porce 
Ingredience:
Klobásy, olej

smetana

barevný celý pepř

vegeta

sůl, máslo

Popis přípravy:

Klobásy naříznout, zprudka opéct na oleji, vyjmout, slít přebytečný tuk, přidat ostatní ingredience podle chuti, omáčku možno podle konzistence zahustit. Při podávání přelít část opečené klobásy hotovou omáčkou. Podává se s chlebem, pečivem či různými saláty; možno doporučit také jako teplý předkrm.
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Klobása v zemiakovom ceste

4 porce 
Ingredience:
500 g brambor

2 vejce

2 nožičky klobásy

100 g strouhaného sýra

sůl

mouka podle potřeby

Popis přípravy:

Ve slupce uvařené brambory nastrouháme a s moukou, solí a 1 vejcem vypracujeme bramborové těsto. Těsto rozválíme na silný plát, do středu dáme nejprve uvařené klobásy a stočíme do válce. Boky dobře utěsníme, válec potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme v troubě při střední teplotě 20 min. Potom potřeme opět vajíčkem, posypeme sýrem a dopečeme. Trošku necháme vychladnout, krájíme na kousky asi 5 cm silné a podáváme s dušeným zelím (připraveným podle svého gusta).
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Klobásky

Ingredience:
Základní kostru tvoří: 

65 % libového vepřového masa

35 % tučného vepřového masa

sůl (24 g na 1 kg masa)

práškový cukr

dusičnan draselný (rychlosůl)

voda

Popis přípravy:

Proměnlivá je složka koření: nezbytný je kmín (2 g na 1 kg masa), případně mletý pepř (3 g na 1 kg masa), dále se v různém poměru přidává třený česnek, majoránka, tymián, muškátový oříšek, sladká a pálivá paprika. Většinou se maso na klobásy nechává uležet - vhodné maso jsou ořezy ze sádla, vykostěná krkovice, maso z boku a ramínka. Maso se musí důkladně zbavit všech tvrdých částí a pak se pokrájí odděleně tučné a libové na kostičky, promíchá se směsí soli, dusičnanu a cukru, přidá se koření, nechá se zatížené uležet, až má kostička na průřezu stejnou barvu. Část libového masa dvakrát nahrubo pomeleme, přidáme vodu max. do poloviny váhy mletého masa a důkladně, ale šetrně smícháme s nakrájeným libovým a tučným masem. Prejt se plní do střívek cca na délku 40 cm, klobásy se nechají tzv. dozrát a posléze se udí. Po zauzení se ještě nechají povařit cca 30 min ve vodě a mohou se konzumovat nebo ještě dál konzervovat.
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Klobásová pochúťka

2 porce 
Ingredience:
40 dkg masti

1 cibulka

200 g klobásy

1 flaša leča

2 lyžice kečupu

soľ

mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Na masti speníme očistenú nakrájanú cibulu, pridáme na kolieska  pokrájanú klobásu a chvíľu necháme dusiť. Pridáme lečo bez nálevu, kečup, soľ, mleté korenie a znovu dusíme.
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Klobásy

Ingredience:
1.5 kg hovězí přední nebo skopové

1.5 kg vepřové libové

2 kg vepřové tučné

Koření na 5 kg masa : 

1 rovná polévková lžíce sladké papriky

1/2 rovné polévkové lžíce pepře

1/2 rovné polévkové lžíce kmínu

2 dkg utřeného česneku

10 dkg soli

1 dkg práškového cukru

0,3 až 0,5 dkg sanytru

koření dávat již při nakládání masa

Popis přípravy:

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

2 porce 
Ingredience:
4 ks krůtí klobásy

2 lžíce olivového oleje

2 cibule nakrájené na proužky

1 červená paprika nakrájená na proužky

1 zelená paprika nakrájená na proužky

1 stroužek česneku rozmačkaný

Popis přípravy:

Klobásky vložíme do hlubší pánve, kterou jsme naplnili vodou do výšky cca 7mm. Přikryjeme a dusíme na mírném ohni asi 8-10 minut. Poté odkryjeme a vaříme dál. Až se voda vypaří a klobásky jsou nahnělé, vyndáme je z pánve na talíř. Na pánev dáme olej, přidáme cibuli, papriky a česnek a smažíme asi 2 minuty. Přidáme klobásky, přikryjeme a na mírném ohni ještě 10 minut za občasného promíchání povaříme. Můžeme podávat s opečenými tousty.
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Lahôdková mozaika

30 porcí 
Ingredience:
kabanos

1 kávová lžička  soli

5 ks vařených vajec

1 kávová  lžička pepře

1 kg bůčku

2 polévkové lžíce Vegety

3-5 stroužků česneku

1-2 kávové lžíce majoránky

1 kávová lžíce drceného kmínu

Popis přípravy:

Kabanos a vejce nakrájíme na kostičky, bůček umeleme a vše po přidání koření řádně promísíme. Poté napěchujeme do tlačenkového střeva (papíru, nebo igelitu) a pevně zavážeme. Vaříme asi 45 minut a vždy po 15 minutách obracíme. Možno konzumovat teplé, nebo vychladlé, které dále obalíme ve směsi steako-vého koření, nebo v paprice - dle vlastní chuti.
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Líščia pochúťka

5 porcí 
Ingredience:
kvalitní špekáčky 500g

cibule 250g

nakládané okurky 250g

olej 4lžíce

hořčice 4lžice

ostrý kečup 4 lžíce

sojová omáčka 1 lžíce

jogurt 250g

pepř,sůl dle chuti

Popis přípravy:

špekáčky nakrájet na tenké plátky cibuli na kolečka okurky nastrouhat na hrubém struhadle samostatně ohřát olej přidat postupně sojovou omáčku,hořčici,kečup,dobře rozmíchat přidat lžici cukru a octa,odstavit z plotny a přidat jogurt zamíchat do salátu a nechat dvě hodiny odležet v ledničce podávat s čerstvým pečivem.
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Špekačky
10 porcí 
Ingredience:
1 baliček Deka (přípravek k nakládání okurek a zeleniny)

1 skleněná třílitrová láhev

1,5 l vody, 0,5 l octu 8%

0,75 kg. cibule

20 špekáčků (což je něco přes kilo)

3 - 4 balíčky tvarůžek

6 kuliček nového koření

3 bobkové listy

1 lžíce moučkového cukru (nebo 2 - 4 pecičky umělého sladidla)

1 - 2 feferonky (pro dospělé)

Popis přípravy:

Svaříme vodu s octem, vsypeme celý obsah Deka, přidáme cukr,koření, feferonky a povaříme 4 minuty. Cibuli nakrájíme na tenké kolečka a přelijeme na cedníku vroucím nálevem. Špekáčky oloupeme a překrojíme podélně. Do sklenice ukládáme střídavě spařenou cibuli, špekáčky a tvarůžky. Poslední vrstvou je cibule. Tento obsah zalijeme vlažným nálevem. Je vhodné poslední vrstvu cibule zatížit víčkem z kelímku. „HEVER“ zraje 14 dnů. Příloha - tmavý chléb, pečivo, (výhradně pro dospělé na zapití pivo Radegast Premium ze sedmého schodu).
[image: image51.png]



Marinované párky

3 porce 
Ingredience:
50 dkg ostrých párků

2 velké cibule

2 až 3 kyselé okurky

2 majolky, marináda: 

1lžíce hořčice , 2lžíce oleje

2lžíce octa

2lžíce kečupu (možno i ostrý)

1lžíce Worcestru

1-2 lžičky cukru

1/2lžičky pepře,sůl

Popis přípravy:

Párky,okurky a cibuli nakrájíme, zalijeme marinádou a promícháme s majolkou. Dáme do sklenice s víčkem a necháme 1 až 2 dny uležet.
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Špekačky

5 porcí 
Ingredience:
2 lžíce octa, 2 lžíce oleje

2 lžíce kečupu

1 lžíce voršestru

2 kostky cukru

3 kávové lžičky obyč.hořčice

Do mísy:

1 kyselou okurku

2 velké cibule

1/2kg špekáčků(ne párky)

20 dkg majonézy

Popis přípravy:

Marinované vuřty hodící se při oslavách,silvestru, místo chlebíčků. Do kastrolu dáme: 2 lžíce octa,2 lžíce oleje,2 lžíce kečupu,1 lžíce voršestru,2 kostky cukru,3 kávové lžičky obyč.hořčice. Za stálého míchání svaříme a necháme vychladnout. Do mísy nakrájíme: 1 kyselou okurku,2 velké cibule,1/2kg špekáčků(ne párky),20 dkg majonézy Promícháme s vystydnutou omáčkou a necháme 1-2 dny uležet.
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Mäsový - salámový závin

Ingredience:
listové testo

tri ruzné druhy salámu(dle vlastní chuti)

cibule

paprika

vejce

kečup

tvrdý sýr.

Popis přípravy:

Testo rozválíme v plát.Rozlozíme na nej salám,na jemná kolecka krájená cibule a paprika.Pokapeme jemne kečupem,opepríme mletým barevným peprem.Polozíme plátky sýra(muze být také strouhaný).Solit nemusíme pokud je salám dostatecne slaný.Plát zavineme,potreme rozslehaným vejcem,posypeme kmínem a peceme v predehráté troube na 200 st. asi dvacet min.Výborný v teplém stavu a vhodný k pohostení hostu .
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Špekačky

Ingredience:
5 špekáčků

3 rajčata

2 barevné papriky

4 sterilované okurky

2 cibule

zálivka:

plnotučná hořčice

kečup

olej

voda

worcesterská omáčka

sojová omáčka

Popis přípravy:

Śpekáčky,rajčata,okurky,papriky,cibule nakrájíme na tenké plátky a promícháme v misce.V misce ušleháme 6 lžic hořčice,6 lžic kečupu,3 lžíce oleje,4 lžíce vody,2 lžíce worcester.omáčky a 3 lžíce sójové omáčky. Směs nalijeme na špekáčky se zeleninou,promícháme a dáme uležet do chladničky.Podáváme s pečivem,chutná k tomu pivo i víno.
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Moravské klobásy 10Kg

Ingredience:
6kg vepřové krkovice

3kg vepřového bůčku

1kg prátu(z hovězího krku)

150g mletého pepře

100g sladké mleté papriky

100g drceného kmínu

150g třeného česneku

200gsoli a střeva.

Popis přípravy:

Vepřovou krkovičku a bůček nakrájíme na kostičky asi o velikosti 1cm.Prosolíme dusičnou solí a necháme v chladu 3.5 dnů odležet.Taktéž máme připravený prát.Odleželý prát promícháme s odleželým masem dochutíme pepřem,paprikou,kmínem a třeným česnekem.Dobře prohněteme a plníme do šlemovaných střev po 12-15cm.Necháváme buď to jednotlivé kusy za sebou,nebo po dvou kusech pár.Udíme teplým kouřem do 60°C až 12hodin.
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Králik

4 porce 
Ingredience:
1 králík

hodně česneku

hodně domácí nebo anglické slaniny

mletá paprika - pálivá i sladká

nejméně  4 velikánské cibule

všechny dostupné uzeniny: 

párky, 20 dkg salámu, uzený špek, uzený bůček atp.

pepř,sůl

Příloha:  

knedlíky  (i  bramborové), 

dušené zelí, brusinkový kompot - fantazii se meze nekladou

Popis přípravy:

Vyrobíme pastu z utřeného česneku, mleté papriky pálivé i sladké, pepře a soli Domácího králíka poctivě našpikujeme dobrou uzenou slaninou všude, kde se to dá: hřbet, kýty i přední packy. Potřeme celého králíka pastou - i uvnitř. Připravíme nádivku: z uzenin:  párků (telecí, pražské), salámu, uzeného špeku nebo bůčku, dáme do ní cibule nakrájené na velké kusy (nejlépe čtvrtiny), cca 4 stroužky česneku vcelku - vložíme do králíka a zašijeme nebo zajistíme jehlami. Zvenku králíka ještě opaprikujeme a nejlépe přímo na pekáči necháme 24 hodin v chladu odležet. Před pečením do pekáče pokrájíme ještě 2 ks cibule, dáme sádlo,  vložíme do trouby a pečeme asi 80 minut, až je maso měkké, občas podléváme. Podáváme s čímkoliv, nejlépe s knedlíky. V průběhu konzumace i po ní konzumentům zajišťujeme hojné zalévání pivem. Komentář: Tento recept jsem získal od pana Duřta, když jsem v Bochově ochutnal  tak dobrého domácího králíka jako nikdy předtím. Tento recept určitě nepatří do redukčních diet, z hubeného králíka a jeho nevýrazného masa vznikne mimořádná pochoutka srovnatelná s nejlépe upravenou zvěřinou!
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Nádielka s mäsom

Ingredience:
300 g prorostlého uzeného masa nebo salámu

3 vejce

1/2 l mléka

150 g strouhanky

lžíce sekané petrželky

sůl

pepř

Popis přípravy:

V mléce rozšleháme metlou vejce, přidáme nadrobno nasekané maso, koření, petrželovou nať a strouhanku. Necháme chvíli nabobtnat a pak nádivku pečeme v silně vymaštěném pekáčku asi 30 až 45 minut do růžova.
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Námornícky guláš

2 porce 
Ingredience:
4 libové párky

4 ks chleba

200 ml kečupu

1 velká cibule

4 stroužky česneku

lžíce másla

sůl, pepř, oregano

Popis přípravy:

Na másle zpěníme najemno nasekanou cibulku společně s prolisovanými stroužky česneku. Přidáme na kolečka nakrájené párky a drcené oregano a lehce orestujeme. Do této směsi přilejeme kečup a vše prohřejeme. Na závěr dochutíme solí a pepřem. Podáváme teplé s chlebem.
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Paprikáš z klobásky

6 porce

Ingredience: 

4 domácí klobásky nebo jiné

1 kg brambor

2 velké cibule

5 stroužků česneku

majoránku

sůl, pepř

olej

hrubou mouku

červenou mletou papriku sladkou a pálivou

Popis přípravy: 

cibuli nakrájíme nadrobno, dáme zpěnit do kastrolu potom přidáme mletou sladkou papriku, hned to zalijeme trochou vařící vody a na to vložíme nakolečka nakrájenou klobásu. Necháme asi 5 minut podusit potom řidáme majoránku, sůl, pepř, syrové brambory nakrájené na větší kostky, to vše zalijeme vařící vodou, aby byly brambory potopené a vaříme pod pokličkou. Když jsou brambory na půl mekké pak přidáme rozetřený česnek a dovaříme doměkka. K zahuštění použijeme hrubou mouku rozkvedláme ji v hrníčku trochou studený vody a vlyjeme ji do paprikáše. Necháme přejít varem. Podáváme s chlebem jako příloha sladkokyselá okurka nebo čalamáda.
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Papriková klobása

Ingredience:
6kg vepřové plece

4kg hovězích odřezků

120g sladké papriky

20g chilili

5g kari

10g bílý pepř

20g černý pepř

glukosol

preganda

česnek, kmín

Popis přípravy:

maso nahrubo nameleme a naložíme na dva dny potom vše promícháme ,den necháme uležet a naplníme do vepřových střev.Udíme studeným kouřem dva dny
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Papriky

2 porce 
Ingredience:
20 dkg špeku nebo anglické slaniny

4 čerstvé papriky

rýže jako příloha

Popis přípravy:

Špek nebo anglickou slaninu nakrájíme na kostičky, vložíme do remosky, pánve nebo el. zapékací pánve, a orestujeme do sklovata. Po té vložíme celé (se stopkou a jadřincem)papriky.Zvolna dusíme a postupně otáčíme, dokud papriky nebudou měkké a opečené ze všech stran. Jako přílohu můžete podávat rýži, brambory nebo chléb.
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Párok v cestičku

Ingredience:
Listové těsto 1 balíček

Tenké párky 1/2 kg

Popis přípravy:

Listové těsto rozválíme na tenkou placku,nakrájíme na kousky, do kterých zabalíme párek. Potřeme vodou a pečeme do zlatova při teplotě 250 stupňů
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Párkové rohlíky

4 porce 
Ingredience:
sáček bramborového těsta

200 g měkkého salámu nebo klobásy

150 g sýra na strouhání

kysané zelí

Popis přípravy:

Z bramborového těsta vyválíme placky velokosti dlaně a síle asi 5mm. Na něj narovnáme salám na kostičky a strouhyný sýr. Celé zabalíme do tvaru válečků (rohlíků). Osmažíme ze všech stran a podáváme s kysaným zelím.
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Párky na čiernom pive

5 porcí 
Ingredience:
1kg libových silnějších párku

3 dl černého piva

3 cibule

2 pálive papriky

2 dl ostrého kečupu

4 lžice sojové omáčky

4 lžice oleje

1 lžice worcestrové omáčky

1 lžice škrobové moučky

1 lžička provensálského koření

sůl

Popis přípravy:

Párky z vrchní strany síťoviě nařízneme.Papriky očistime a nakrájíme na kolečka. Oloupanou cibuli jemně nasekáme,smíchame s kečupem,sojovou a worčestrovou omáčkou,olejem,kořením a trochou soli a vmícháme škrobovou moučku rozmíchanou v pivu. Párky naskládáme do zapékací mísy nebo do hlubšího pekáčku,obložíme je paprikou,zalijeme připravenou omáčkou a pečeme asi 30 minut v troubě vyhřáte na 200°C. Jako přílohu podáváme chleb nebo pečivo.
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Párky v omelete

2 porce 
Ingredience:
4 tenké párky

3 vejce, sůl, olej

zelenina na ozdobu

(cibule, rajčata, okurka, ředkvičky, zel.petržel...)

Popis přípravy:

Párky uvaříme, mezitím na pánvičce upečeme z rozšlehaných vajíček 4 tenké omelety (jen z vajíček), teplé párky zabalíme do vajíčkových omelet a nahoře zdobíme sezónní zeleninou. Velice dobře vypadá na proužky pokrájená cibule, mezitím rajče a zelená petrželka. Podáváme s hořčicí a chlebem.
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Pečené špekačky so syrom

4 porce 
Ingredience:
8 buřtů

paprikové lusky

tvrdý sýr

snitka tymiánu

8 tenkých plátků slaniny

Popis přípravy:

Po délce nakrojte 8 větších buřtů.Do každého dejte proužek papriky špalíček tvrdého sýra snitku tymiánu a petželky .Zabalte je do tenkých plátků slaniny a naskládete do pekáčku.Dejte do vyhřáté trouby a upečte.
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Parížský šalát

Ingredience:
1/2 kg vuřtů nebo měkkého salámu

2 velké cibule

3 kyselé okurky

2 dl majolky

Na marinádu povařit:

1 lžíce plnotučné hořčice

2 lžíce oleje

2 lžíce octa

2 lžíce kečupu

1/2 lžičky pepře

1 lžíce worcestrové omáčky

1-2 lžičky cukru

troška soli

Popis přípravy:

Uzeninu, cibuli a okurky nakrájíme, zalijeme marinádou a necháme v ledničce do druhého dne uležet. Po uležení smícháme s majolkou.
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Perkelt z párkov

4 porce 
Ingredience:
500 g párků

sádlo

2 větší cibule

mletá paprika

4 rajčata

3 papriky

sůl

Popis přípravy:

Nadrobnonakrájenou cibuli zpěníme na sádle, přidáme na kolečka nakrájené párky, krátce je opečeme a zaprášíme jednou lžící mleté papriky. Po zpěnění papriky přidáme na kolečka nakrájená oloupaná rajčata a na nudličky nakrájené papriky. Perkelt podle chuti osolíme a dusíme, až je paprika měkká. Správně připravený perkelt má mít šťávu zahuštěnou rozdušenou zeleninou a cibulí.

Podáváme s chlebem ale můžete zkusit s noky.
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Špekačky

4 porce 
Ingredience:
špekáčky (0,5-0,8kg)

cibule

olej (sádlo)

sůl

pepř

pálivá paprika (chillie)

mletý kmín

Popis přípravy:

špekáčky oloupat, nakrájet na silnější kolečka,okořenit, osmažit na tuku (skoro vysušit). Zasypat velkým množstvím cibule nakrájené na tenká kolečka a nechat cibuli "rozpustit" v omastku. Jí se to vlažné, s chlebem. Zapíjet mohutně pivem.
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Pikantný kolienkový nárez

10 porcí 
Ingredience:
2 ks koleno zadné surové

1 lks koleno zadné údené

20 g rýchlosoľ na 1 kg hmoty

2 lyžice ml. sladkej papriky

1 kávová lyžička štipľavej papriky

Popis přípravy:

Maso vykostíme, pomelieme nahrubo, zasypeme s rýchlosoľou a riadno premiešame. Necháme 24 hod. odstáť. naplníme šunkovú formu a varíme pri teplote 75 - 80 °C 2 hod. Necháme vychladnúť a obalíme v   zmesi papriky. Podávame ako nárez.
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Pikantná pochúťka

Ingredience:
500 g točeného salámu

2 lžíce kečupu a octa

2 lžíce oleje a worcesterské omáčky

1 lžíce hořčice

po 1/2 lžičce chilli a pálivé papriky

5 lžic majonézy

5 lžic zakysané smetany

1 cibule

trocha cukru

Popis přípravy:

Salám oloupeme a nakrájíme na kolečka. V kastrůlku za stálého míchání asi minutu povaříme kečup, olej, ocet, worchesterskou omáčku, hořčici, chilli a papriku. Do vychladlé směsi vmícháme majonézu, zakysanou smetanu a na prstýnky nakrájenou cibuli. Vše smícháme se salámem a necháme uležet min. do druhého dne. Je-li salát moc kyselý, před podáváním ho dosladíme dle chuti.
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Pikantní utopenci

Ingredience:
2kg špekáčků

1kg malých cibulek

sklenice naložených okurek

malý kelímek plnotučné hořčice

1/2 lžičky čerstvého mletého pepře

1/2 - 1 lžička ostré papriky nebo mletého chilli

1/2 lžičky soli

4 papriky kapie

sklenička kysaného zelí (3dl)

Nálev

1/2 l octa

3 lžičky soli

1 lžička cukru

po 1/2 lžičce celého pepře a nového koření

nálev ze sklenice okurek

trochu chilli omáčky nebo pár kapek tabaska

1 a 1/4 l vody na doplnění (abychom získali 2l nálevu)

Popis přípravy:

Špekáčky oloupeme a prořízneme třemi mělkými zářezy. Hořčici smícháme s pepřem, ostrou paprikou a solí. Zářezy směsí potřeme, naplníme kolečky okurek a cibule a špekáčky naskládáme do větší nádoby nebo sklenice. Prokládáme cibulí, paprikou a zelím, můžeme přidat i feferonky. Připravíme si nálev: Smícháme uvedené suroviny a nálev krátce povaříme. Ještě teplým nálevem zalijeme připravenou naloženou sklenici tak, aby špekáčky byly potopené. Pak dáme do vodní lázně a zahřejeme skoro k varu. Sklenici vyjmeme a uzavřeme víčkem nebo celofánem. Necháme 14 dní v chladu uležet.
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Pivný guláš

4 porce 
Ingredience:
50 g anglické slaniny

2 lž. oleje

2 velké cibule

2 str. česneku

250 g slovenského salámu

1 lž sladké papriky

400 ml světlého piva

750 g brambor

4 rajčata

sůl,pepř,majoránka

200 g sterilované kukuřice

Petrželka, chleba

Popis přípravy:

Nakrájenou slaninu osmahneme na oleji s nadrobno pokrájenou cibulí a česnekem. Přidáme na kostky pokrájený salám a společně opečeme. Zasypeme mletou paprikou, promícháme, podlijeme pivem a chvíli podusíme. Přidáme na kostky pokrájené brambory a plátky rajčat, osolíme, okořeníme a za občasného podlévání dusíme do měkka. Nakonec přidáme scezenou kukuřici a nasekanou petrželku a ještě krátce prohřejeme. Podáváme s chlebem.
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Párky

Ingredience:
600gr. jemných párků

6 středních cibulí

6 stř.kyselých okurek

1 velká sklenice naložené kapie

1 lžička ml.pepře

1 lžička chilli 

1 lžička soli a půl lžičky cukru.

Nálev:

3 lžíce oleje

3 lžíce kečupu

3 lžíce worchestru  

3 lžíce hořčice plnotučné.

Popis přípravy:

Vše smícháme dohromady dáme do sklenice a necháme dva dny uležet. Podáváme s pečivem a zapíjíme pivem.
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Pivovarský šalát

10 porcí 
Ingredience:
10 vuřtů

6 cibulí

1x nakládaná zelenina(moravanka nebo kunovjanka)

6 stroužků česneku

1/2 kečupu jemného

1/2 kečupu ostrého

1 lžíce oleje

1 lžíce worchestrové omáčky

na dochucení: pepř,sůl,chilli

Popis přípravy:

Vuřty rozkrájíme na čtvtky a ty pak na slabé plátky.Najemno rozkrájíme cibuli, na slabé plátky česnek. Nakládanou zeleninu na malé kousky a i s nálevem vše důkladně promícháme se zbytkem ingrediencí.Dochutíme pepřem, solí a chilli paprikou a necháme minimalně den odležet. Podáváme s pečivem či chlebem a hlavně těm hostům kteří mají radi pivo, protože jim po tomto salátu určitě bude chutnat. Tento salát byl s oblibou konzumován v restauraci Na vinglu v Blovicích na Plzeňsku a mám ho od hodné paní hostinké, paní Berkové. Tento salát vydrží v lednici velmi dlouho, protože neobsahuje majonézu a tak se v něm nemá co zkazi.
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Plátky na pive s klobásou

4 porce 
Ingredience:
4 plátky z vepřové krkovice

1 lžíce oleje, 1 cibule

mletá paprika

mletý pepř,sůl

1 dl světlého piva

1 paprika, 2 rajčata

půlka klobásy

2 lžíce kečupu

strouhanka

Popis přípravy:

Plátky z krkovice naklepeme, nařízneme a prudce opečeme po obou stranách na pánvi vytřené olejem. Vyjmeme je, přidáme drobně nakrájenou cibuli a zpěníme ji. Vmícháme mletou papriku, po zpěnění ji hned zalijeme trochou vody a částí piva, uvedeme do varu a přidáme zpět maso. Osolíme je, opepříme a dusíme. Po chvíli přidáme papriku nakrájenou na nudličky, spařená a oloupaná a nakrájená rajčata, klobásu nakrájenou na kolečka a dusíme dále. K téměř měkkému masu přidáme trochu strouhanky namočenou ve zbylém pivě, kečup a ještě chvíli dusíme, dokud maso zcela nezměkne. Vhodnou přílohou je rýže nebo těstoviny.
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Plnená pochúťka
1 porce

Ingredience:
8 vuřtů /dle počtu osob/ 

8 menších plátků tvrdého sýru

8 proužků šunky nebo šunkového salámu 

1-2 cibule, hořčice, kečup

Popis přípravy:

Vuřty oloupeme a podélně nařízneme. Vzniklý otvor vymažeme hořčicí, vyplníme plátkem sýru, proužkem šunky, kolečkem cibule a sepneme párátkem. Vložíme do vyhřáté trouby/grilu a pečeme, sýr se roztaví. Na talíři přelijeme mírně kečupem a podáváme s chlebem. K pití je vhodné pivo nebo červené víno.
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Pytliakovo tajomstvo

4 porce 
Ingredience:
400 g šunky či šunkového salámu

200 g anglické slaniny

200 g plátkového sýru

100 g nivy, 3 cibule

olej

Popis přípravy:

Připravíme si větší kusy alobalu, každý z nich uprostřed (cca 10x15 cm) potřeme olejem. Do tohoto prostoru položíme nejprve anglickou slaninu, na to vrstvíme kolečka cibule (spíše více než méně), šunku, opět cibuli, tenké plátky nivy, další vrstvu šunky, poslední vrstvu cibule a navrch 2 plátky tvrdého sýru. Pečlivě zabalíme tak, aby šťáva nemohla nikudy uniknout a dáme na 30 minut péct do trouby. Hotovou pochoutku podáváme s chlebem a dáváme pozor, abychom v euforii nesnědli i kousek alobalu.
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Salám s cibuľou

1 porce 
Ingredience:
točený salám

cibule, olej koření

sojová omáčka

česnek, boby

Popis přípravy:

Na kostičky rozkrájený točený salám se opeče s cibulkou, přidá se sojová omáčka, koření, přidají se boby .
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Salám z bôčiku

Ingredience:
bůček

sůl

pepř

vegeta

vegeta kari

cibule

Popis přípravy:

Bůček s cibulí umeleme na strojku, přidáme vegetu, pepř a podle chuti dosolíme. Směs nandáme do salámových střev. plníme jen do dvou třetin aby nepopraskala. Vaříme dvě hodiny velmi mírným varem.
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Saláma

4 porce 
Ingredience:
200g godhaj salám

300g hub, 1 lzicka másla

1 cibule

250g hrásku

4 vejce, sul,pepr

olej

Popis přípravy:

hrnky vymazeme olejem,vyskládáme salámem,na pánvi orestujem cibulku,na orestovanou cibulku nasypeme hriby a lzicku másla,chvili dusime.Osolime,operime dle chuti.Lzickou nabereme smes a vlozime do vymazaneho vyskládaneho hrnku.Posypeme trochou hrásku,do kazdeho hrnku rozbijeme 1 vejce,ktere osolime,opeprime.Dáme do predehrate trouby na 200stupnu a zapekáme zhruba 15min.Po upeceni vyklopime z hrnku a podáváme s brambory.
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Salámové košíčky

4 porce 
Ingredience:
těsto:

300g hladné mouky

2 lžíce tvarohu

sůl, špetka cukru

2 lžíce olivového oleje

1,5 kostky droždí

150 ml mléka

obložení:

250 g salámu

1 nasekaná chilli paprička

200 g rajčat na pizzu

50 g rajčatového protlaku

sůl, pepř, špetka cayennského pepře

1 lříce oregana

1 lžička tymiánu

4 šalotky

300 g mozzarelly

Popis přípravy:

Mouku prosejeme do mísy, přidáme tvaroh, špetku soli, cukr, olivový olej, rozdrobrné droždí a vlažné mléko. Vypracujeme hladké testo a necháme 30 min. kynout na teplém místě. Těsto znovu propracujeme na pomoučněném vále. Olivovým olejem vymažeme 12 papírových košíčků a vysypeme je moukou. Z těsta tvoříme kuličky. Trochu je stiskneme a vložíme do košíčku. Troubu předehřejeme na 200 stupňů (horkovzdušnou asi o 20 stupňů méně). mezitím na obložení nakrájíme salám na kostičky a smícháme ho s chilli papričkou, krájenými rajčaty a protlakem. osolíme opepříme a ochutíme cayennským. směs rozdělíme na bochánky.Oloupané šalotky nakrájíme na jemná kolečka a klademe navrch. Pečeme 30 až 35 minut. Mozzarellu necháme okapat a nakrájíme na plátky. Asi 15 minut pčed dopečením ji přidáme na bochánky. Pak košíčky vyjmeme z trouby a ještě ozdobíme podle fantazie.
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Salámová dobrota

4 porce 
Ingredience:
20 dkg měkkého salámu

20 dkg sýra

hladká mouka

1 vejce

strouhanka

olej

sůl

Popis přípravy:

Salám,sýr nakrájíme na stejně velké a silné plátky a střídavě napichujeme na špíz.Pak obalujeme v mouce,vejcích a jemné strouhance.Osmažíme na oleji. Příloha:brambory.
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Slonie žrádlo

Ingredience:
1kg špekáčků

2 ks rajského protlaku

1 sklenice kyselých okurek

3 kelímky majolky

olej

Popis přípravy:

Špekáčky nakrájíme na kostičky.Do kastrolku dáme cca 2dcl oleje,dále tam přidáme protlak a přivedeme za stálého míchání k varu,poté ihned odstavíme a necháme vychladnout. Kostičky ze špekáčků smícháme s majolkou a s nakrájenými okurkami. Vychladlý protlak s olejem vmícháme do špekáčků naplníme do sklenic a dáme do ledničky. Mažeme na veku,chleba.toustový chléb apod.
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Smažený Kabanos

1 porce 
Ingredience:
15 dkg kabanosu

jedna cibule a trocha omastku

sůl

pepř

chléb

Popis přípravy:

cibuli nakrájíme na kolečka a dáme smažit na omastek,až bude do zlatova přidáme kabanos,podle chuti přisolíme a můžem i přidat špetku pepře to vše osmažíme a podáváme s chlebem.
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Smažený syr bez smaženia

3 porce 
Ingredience:
6 čajových šálků

6 vajec

200 g šunkového salámu

150 g sýra cihly

tuk a strouhanka na vymazání

Popis přípravy:

Čajové šálky důkladně vymastíme (Herou či jakýmkoli podobným tukem) a důkladně vysypeme strouhankou. Sýr najemno nastrouháme, salám najemnou nasekáme. Do každého šálku dáme na dno trochu strouhaného sýra, na to trochu nasekaného salámu. Pak do každého šálku vyklepneme jedno vajíčko a posypeme vrstvou salámu a nakonec vrstvou sýra. Šálky vyrovnáme do pekáčku s vysokým okrajem a do pekáče nalijeme vařící vodu. Pekáč přendáme do horké trouby a při maximální teplotě děláme 10 minut. Horké vyklepneme a podáváme s brambory a kečupem nebo tatarkou. (Tohle je pochoutka pro ty, kdo milují sýr, ale nemohou moc smažená jídla :-)
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Špekačky na pive

4 porce 
Ingredience:
4-X buřtů

špek

cibule

černé pivo

ostrý nebo sladký kečup

plnotučná hořčice

stroužek česneku

pepř

sůl

Popis přípravy:

prošpikovat buřty špekem a proužky cibule,zbytek cibule nakrájet na měsíčky,vložit do varné mísy,přidat rozmáčknutý česnek,hořčici,kečup,koření a sůl,zalít černým pivem,přikrýt víkem a dát do trouby propéct (cca 40 min.)Podávat s chlebem a nejlépe dalším pivem!
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Šalátik

6 porcí 
Ingredience:
0,5 kg salám (točený, gothaj, špekáčky a p.)

2-3 kyselé okurky

2 ks cibule

1 majolka (majoneza, tatarka)

nálev:

2 lžice kečupu

1 lžíce worchestru

2-3 lžičky octa

2 lžičky cukru

2 lžíce oleje

2 lžíce hořčice

Popis přípravy:

Salám, okurky a cibuli nakrájíme a smícháme s majolkou. Nálev svaříme (jinak se nespojí) a vlažný nalejeme do připravené směsi ze salámu, okurek, cibule a majilky. Promícháme a necháme 24 hodin v chladničce. Podáváme s chlebem, nebo pečivem.

[image: image89.png]



Dobrota so špekačkami

3 porce 
Ingredience:
1kg špekáčků

3cibule

2kyselé okurky

2lžíce Worchester

3lžíce kečupu

2lžíce plnotučné hořčice

1lžička cukru

2lžíce oleje

375ml majolky

sůl,pepř

Popis přípravy:

Na kolečka pokrájíme špekáčky,cibuli a okurky.Svaříme olej,kečup,worčestr,hořčici a cukr a necháme vychladnout.Vše smícháme,přidáme majolku a dochutíme a necháme den uležet v lednici.
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Špekáčkový šľah

4 porce 
Ingredience:
cca 1/2kg-špekáčků nebo točeneho salámu

2-cibule

1-majolka

Na nálev: 

2-lžíce oleje

2-lžíce octa

2lžíce kečupu

1lžíce worcestru

2kostky cukru

Popis přípravy:

Nálev: Vše smícháme v kastrolu a dame na plyn , přivedem do varu a necháme 10 vteřin povařit, poté nechame nálev vychladit. Do mísy si nakrajíme 2 větší cibule na kostičky nakrájené , přidáme na kostičky nakrájené špekáčky, přidáme 1 majolku , promícháme a dáme již do vychladnutého nálevu. Poté vše vložíme do lednice a necháme 2-3 dny uležet. Výborné k vece nebo měkému chlebu.
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Špekačky na pive

Ingredience:
500g špekáčků

3 cibule

150g anglické slaniny

5 sladkokyselých okurek

2 lžíce oleje, špetka ostré papriky

0,2 l kečupu

1/2 l černého piva

Popis přípravy:

Špekáčky podélně nařízneme do tří čtvrtin, rozevřeme a naplníme dílkem cibule, řezem okurky a plátkem slaniny. Pekáček nebo zapékací misku vymastíme olejem. Přidáme velmi jemně nakrájenou zbylou cibuli, na ni položíme špekáčky, posypeme je trochou pálivé papriky a vložíme do předehřáté trouby. Krátce zapečeme, aby se cibule nespálila.
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Špekačky v pikantnej omáčke

Ingredience:
4 špekáčky

Cibule, ostrá paprika

Kečup, černé pivo

Popis přípravy:

Špekáčky oloupeme a nařízneme.Do špekáčku dáme plátek cibule, kousek ostré papriky a zaděláme párátkem. Dáme do hrnce na těsno a zalijeme směsí kečupu a černého piva. Vaříme 15. minut.
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Šunka

4 porce 
Ingredience:
4x 100g plátků šunky,nebo š.salámu

1 paprika, větší cibule

větší nakl.okurka

3 rajčata, 100g hub v octě

50g másla, 200g ostrého kečupu

1 kostka Masoxu

Pepř, chilies

Popis přípravy:

Na másle opečete do zlatohněda cibuli,přidáme okurku,papriku,po změknutí dáme ostatní,případně dosolíme.Hotovou čalamádou přelijeme plátky šunky opečené na másle.
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Šunka s hráškom po španielsky

Ingredience:
500g šunky

500g hrášku

1/2 cibule

1/2 hlávkového salátu

1/2 mrkve

olej

pepř

sůl

Popis přípravy:

Drobně nakrájenou cibuli a mrkev usmažíme na oleji do zlatova,přidáme jemně nakrájenou šunku a sálát hl.hrášek,sůl,pepř,a dusíme asi půl hodiny až je zelenina měkká.Dle chuti dochutit a podávat.
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Šunka vo fľaške

Ingredience:
1,20kg vepř.plec líbová/vepř.kýta-ořech/

2-3dkg sůl/dusičnan draselný/

pepř

paprika

česnek

Popis přípravy:

Maso nakrájet na proužky,rozklepat,posypat směsí a dát 1-2dny odležet /do ledničky/. V 1/2dl.vody rozpustít 1 kostku cukru a nalít na maso,nechat odležet asi 30 minut,potom vodu slít a maso pomoci vařechy nacpat do lahve z octa/silon/. Uzavřit a při 80 st.C vařit 1,5 hod.
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Šunková rolka

1 porce 
Ingredience:
3 plátky šunky

krenex (nebo nastrouhaný křen)

šlehačka ve spreji (nebo ručně šlehaná)

na ozdobu snítka petrželky

Popis přípravy:

Plátky šunky potřeme dobře krenexem,kdo má rád ostřejší - může použít čerstvě strouhaný křen smíchaný se sýrem Lučina(nebo jiným dobře roztíratelným sýrem). Potom přes šunku nastříkáme hustý pruh šlehačky - buď ze spreje,nebo si šlehačku ušlehejte,nezapomente do ní přidat ztužovač a naplnte jí do sáčku s ozdobným zdobítkem. Šunkový plátek takto naplněný pak stočte do rolky a ještě přes celý vršek nastříkejte ozdobně šlehačku a ozdobte čerstvou petrželkovou natí.
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Šunkové chuťovky so syrom

Ingredience:
3plátky šunky

2 stejně velké plátky tvrdého sýra

mletá paprika

červená kapie na ozdobu

tavený sýr

máslo

Popis přípravy:

Tavený sýr utřeme s máslem a mletou paprikou.Směsí potřeme 2plátky šunky a 2plátky sýra a střídavě pokládáme na sebe.Nakonec pokryjeme třetím plátkem šunky.Zatížíme prkénkem a necháme v chladu ztuhnout.Před podáváním potřeme máslem vykrájíme výsëče nebo jiné tvary ozdobíme kapií(upravíme párátky.)

[image: image98.png]



Šunková roláda

Ingredience:
Na 4 porce: 

4 vejce

70g másla

sůl

50g polohrubé mouky

tuk na vymazání plechu

100g vařené šunky

čerstvá petržel

150g kysané smetany

pepř.

Popis přípravy:

1) Rozklepneme vejce a oddělíme žloutky.Potom utřeme máslo a postupně přidáváme 3 žloutky. Z bílků a trochu soli ušleháme sníh a vmícháme do máslové hmoty. potom přidáme mouku a uhněteme hladké těsto.

2) Vymažeme plech na pečení a těsto na něj hladce rozetřeme do čterce o velikosti zhruba 20cm.Potom to ohraničíme papírem na pečení a předpečeme v troubě asi 5 minut do světle žluté barvy. Šunku nakrájíme na kostičky a petržel nasekáme na drobno a trochu si necháme na konec na posypání.

3) Zbylý žloutek rozšleháme se smetanou a pepřem. Rozetřeme na těsto a poklademe šunkou a petrželí. Těsto potom stočíme a pečeme asi 20 minut dozlatova. Roládu nakrájíme a posypeme zbylou petrželí. Pečeme v elektrické troubě na 180 stupňů.
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Šunkové kornútky zapečené so syrom

4 porce 
Ingredience:
250g žampiónů

2 lžíce másla

2 lžíce hladké mouky

1/8l smetany

1/8l bílého vína

sůl a bílý pepř

1 vejce

8 plátků šunky

2 malá rajčata

75g strouhaného ementálu

petrželka dle chuti

Popis přípravy:

Žampiony nakrájené na plátky krátce osmahněte na másle a vyjměte. Do rozehřátého tuku zamíchejte mouku, doplňte bílým vínem a smetanou a uvařte hustou omáčku. Odstavte z plotýnky a ochuťte. Vmíchejte žampiony a do omáčky rozkvedlejte syrové vejce. Šunkové plátky položte vedle sebe a rozdělte na ně náplň. Srolujte do kornoutů a vložte do zapékací mísy. Ozdobte plátky rajčat, mírně osolte. Sýrem posypte plátky rajčat a sýrové kornoutky. Potom dejte do vrchního patra předehřáté trouby a zapékejte tak dlouho, až se sýr rozpeče.
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Šunkové plátky

4 porce 
Ingredience:
4 tenké plátky šunky

2 lyžice masla

20 dkg lučiny alebo mäkkého tučného tvarohu

kúsok pomaranča

kiwi

soľ.

Popis přípravy:

Zmäknuté maslo napeníme, pridáme lučinu (tvaroh), soľ a veľa našľaháme. Plátky šunky rozložíme na dosku, potrieme ich penou, pozdĺžne pokladieme dielkami pomaranča a pevne stočíme na závitky. Pred podávaním ich chvíľu vychladíme a potom ozdobíme trochou peny, pomarančom a kiwi.
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Šunkové minirolády a ananasová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
Šunkové minirolády:

300 g šunky od kosti ( 6 větších a silnějších plátků)

200 g plátkového sýra 

200 g budapešťské pomazánky

200 g čistého pomazánkového másla

1 červená paprika

1 zelená paprika

mletý bílý pepř,sůl

zelenina na ozdobu

Ananasová pomazánka: 

200 g ananasového kompotu

200 g jablek

50 g vlašských ořechů

200 g majolkycitronová šťáva

sů

lbílé pečivo

Popis přípravy:

Na potravinářskou folii klademe šunku a na ní plátky sýra. Vždy 3 plátky potřeme budapešťskou pomazánkou a 3 plátky pomazánkovým máslem. Papriky vyčistíme a nakrájíme na proužky. Na plátky s budapešťskou pomazánkou položíme proužky červené papriky, na pomazánkové máslo proužky zelené papriky.   Minirolády svineme a dáme do ledničky odležet. Labužníci mohou ještě rolády zabalit do alobalu. Před podáváním stáhneme folii a nakrájíme na plátky. Na míse vše ozdobíme zeleninou. Podáváme s bílým pečivem. Pomazánka: Oloupaná jablka zbavená jádřinců nastrouháme na hrubém struhadle, přidáme na kostičky nakrájený kompotovaný ananas. Ořechy nahrubo nasekáme a přidáme do ovocné směsi, osolíme a vmícháme majonézu. Dochutíme citrónovou šťávou. Necháme vychladit a podáváme s bílým pečivem.
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Šunkové rolky

4 porce 
Ingredience:
250g šunky v plátcích

2 lžíce pomerančové štávy

1/4 lžičky bíleho pepře

2dl šlehačky

1/4 lžičky soli

2 lžice majonézy

125g celeru

250g jablek

2 lžice sekaných vlašských ořechů

Popis přípravy:

Šunkové plátky položte vedle sebe,potřete je pomerančovou štavou a opepřete. Šlehačku do tuha ušlehejte,potom osolte a opatrně vmíchejte majonézu.Oloupejte celer,jablka,umyjte je,osušte a nastrouhejte do šlehačky. Přidejte ořechy a nápln ochutte.Šunkové plátky potřete silnější vrstvou náplně,srolujte je a zdobte.Do podávání je přikryjte průhlednou folií.Vychladte.

Vhodná příloha: Toasty,veka nebo banketky s máslem.Pro ozdobu použijte salátové listy,pomerančové plátky a olivy plněné paprikou.
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Šunkové závitky s bryndzou

Ingredience:
200 g šunky

200 g brynzy

50 g másla

10 g mleté papriky

Popis přípravy:

Na plátky nakrájenou šunku plníme brynzi rozšlehanou  s máslem a mletou paprikou. Naplněný plátek svineme do závitku a ozdobíme kapií, okurkou a petrželovou natí.
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Šunkové zavitky so syrovým krémom

Ingredience:
200g plátkové šunky

1 lučina

1 pomazánkové máslo

trocha mléka na zředění

1 svazek rokety(podobná listům řekvičky)

1 lžíce strouhaneho křenu

mletý pepř

sůl

Popis přípravy:

Lučinu rozmícháme s máslem,mlékem,solí a pepřem na hladký krém, do kterého přidáme strouhaný křen a nasekáné listy rokety.Krémem potřeme plátky šunky, každý stočíme do ruličky a podáváme s bílým pečivem.
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Tajemstvo večera

1 porce 
Ingredience:
1x hranolek (cca 15 dkg) tvrdého 30% sýra

2 plátky uzeného bůčku nebo anglické slaniny

2 plátky šunky

1 lžíce žampiónů (můžou být i z konzervy, ale lepší   jsou čerstvě dušené)

Popis přípravy:

Na alobal položíme 1 plátek bůčku, na to plátek šunky, pak hranolek sýra a opět v opačném pořadí plátek šunky, plátek bůčku. Nakonec lžici žampiónů. Zabalíme do úhledného balíčku, konce řádně srolujeme, aby nám sýr nevytekl a dáme do vyhřáte trouby na cca 15 minut. Podáváme zabalené v alobalu, jako příloha je vhodná veka nebo chléb.
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Saláma v alobale

4 porce 
Ingredience:
1 kg točeného salámu

cca 0,5 kg cibule

sklenice leča

sklenice kečupu

palička česneku

sůl, pepř

Popis přípravy:

Točený salám se nakrájí na cca 12 cm ks a nařeže se jako na pečení nad ohněm, cibule pokrájet nahrubo, česnek na jemno. Na pekáček rozprostřeme alobal a naplníme ho výše uvedeným materiálem a rovnoměrně promísíme rukama :). Nenechme se zaskočit hromadou cibule. Alobal zamotáme, aby nikde nebyl otvor. Vložíme do trouby a necháme cca 40 min prohřát. Podáváme s chlebem popř. s bramborem.
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Trenčiansky párok s fazuľou

Ingredience:
1 kg bielej fazule

1 kg cibule

1 kg papriky

1,5 kg rajčín

25 dg  kryštálového cukru

1 dl octu, 1 osiate Deko

1 kg párkov

Popis přípravy:

Bielu fazuľu samostatne uvariť.  Papriku, cibuľu a rajčiny nakrájať a 45 min. variť. Uvarené lečo rozmixujeme, pridáme fazuľu, nakrájané párky, ocot, cukor a nakladač. Varíme spolu ešte 20 min. Dáme do pohárov a sterilizujeme. Podávame s chlebom alebo s ryžou.
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Utajené párky

2 porce 
Ingredience:
sáček bramborových placek Vitana

1 plná lžička kypřicího prášku do pečiva

mouka na vál

250-300g dlouhých tenkých párků

tuk na smažení

strouhanka na obalení

Popis přípravy:

Obsah sáčku vysypeme do mísy a promícháme s kypřícím práškem. Teprve potom zalijeme 3dl vody a dobře promícháme. Z těsta vyválíme silnější váleček a nakrájíme 16 dílků, z nichž vyválíme placičky. Do každé vložíme kousek párku a pevně obalíme těstem. Obalíme ve strouhance a smažíme v hlubší pánvi na rozpáleném tuku. Podáváme se salátem z kysaného zelí nebo se špenátem, pro dospělé ještě posypeme strouhaným křenem. Válečky s párky můžeme take smažit i bez obalení strouhankou.
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Utopenci

Ingredience:
12 ks špekáčkov

300g cibula

2.5dl octu, 5 dl vody

0.5 nakladača

25g soli, 220g cukru

4-6 ks bobkový list

2- 6ks feferonky

Popis přípravy:

Nálev:

ocot, voda nakladač, soľ a cukor uvedieme na cca 5 minút do varu. Cibulu nakrájame na plátky. Špekáčky ošúpeme, stredom narežeme, rez okoreníme a naplníme cibulou. Do 2l pohára uložíme vrstvu cibule, pridáme 2-3 bobkové listy a feferonku. Na túto vrstvu nastojato uložíme 6 naplnených špekáčkov. Dáme ďalšiu vrstvu cibule, bobkového listu a feferonky a vložíme zostávajúce špekáčky. Navrch dáme ešte vrstvu cibule a zaťažíme. Pohár naplníme horúcim nálevom a dáme do väčšej nádoby s vodou na mierny oheň ohrievať cca 4 hodiny. Teplota by maly byť cca 60°C. Potom necháme vychladnúť, uložíme na chladné miesto a môžeme hneď konzumovať. 
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Utopenci

Ingredience:
1kg špekáčků-oloupaných do půlky rozkrojených

3/4l vody, 1/4l octa

Pepř, sůl

3 cibule

Popis přípravy:

Vodu a ocet svaříme, špekáčky prosolíme, mírně opepříme a proložíme cibulí, vložíme do láku a necháme uležet 7 až 14 dní v chladu.
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Utopenci

Ingredience:
2 kg špekáčků, 800 g cibule

0,75 l vody, 0,5 l octa

špetka soli

2 lžíce cukru krystal

10 kuliček pepře

10 kuliček nového koření

Popis přípravy:

Špekáčky oloupeme a rozřízneme podélně. Cibuli oloupeme a nakrájíme na nudličky. Vše naskládáme do 3 l láhve  a zalijeme nálevem. Nálev: Vodu, ocet, cukr, koření vaříme 10 minut a vychladlým zalijeme špekáčky s cibulí. Necháme  zaležet chladu nejlepe týden.
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Utopenci

Ingredience:
Buřtíci cca 30 ks (podle velikosti, váhově asi 1,6 - 1,8kg), 

cibule asi 1 - 1,5kg, 

křenu 15 - 20 koleček asi 2-3mm silných. (nebo asi 3/4 malé sklenky Krenex).

NÁLEV: 1,5 l vody

0,6 - 0,7 l octa

15 kuliček nového koření

40 kuliček celého pepře (lepší je bílý)

2-3 čajové lžičky hořčičného semínka

8 bobkových listů

8 čajových lžiček soli

podle chuti feferonky (5-10), možno nahradit mletou pálivou paprikou,  nebo mletým chilli, ale není to ono

Popis přípravy:

Buřtíci se oloupou, na obou koncích rozříznou (důkladně) a ukládají do lahve, přičemž se prokládají na kolečka nakrájenou cibulí. Sem tam se pohodí kolečko křenu. Když je láhev plná, zalije se připraveným nálevem, zacelofánuje a uloží v chladnu a temnu 14 dní. PŘÍPRAVA NÁLEVU: Dáme vařit vodu, do které vrazíme veškeré koření a přísady. Chvíli povaříme, pak přidáme ocet, necháme velmi krátce přejít varem (10 - 15 vteřin), odstavíme a necháme vychladnout. POZNÁMKY: Při ukládání buřtíků a cibule do lahve je vhodné přilévat zároveň nálev, aby se koření v něm obsažené rovnoměrně rozmístilo a nezůstalo všechno nahoře, zvlášť  feferonky a bobkový list je nutno prokládat rovnoměrně. Přebytečný nálev uschováme a během konzumace doléváme. Nejlepší jsou utopenci asi po 10-ti dnech. 
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Utopenci

4 porce 
Ingredience:
30 dkg špekačky / asi 6 ks /

3 ks cibula - veľká

6 polievkových lyžíc :

- olej

- kečup

- horčica

- worčester

4 polievkové lyžice - ocot

1 ks Majolenka alebo Tatárka /250/

Popis přípravy:

Do misky nakrájame na koliečka špekačky s ciobulou. Olej, kečup, horčicu, worčester a ocot zmiešame, prevaríme a dáme vychladnúť. Do vychladnutého nálevu vmiešame Majolku, zalejeme ním špekačky a premiešame. Necháme odstáť v chladničke minimálne 6 hodín. Podávame s chlebom.
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Utopenci 

Ingredience:
2 kg méně tučných špekáčků

1.75 kg cibule, 600 ml octa

1250 ml vody

5 polévkových lžic soli - 120g

1/2 polévkové lžíce mletého černého pepře - 5g

3/4 polévkové lžíce cukru - 10g

1 polévková lžíce oleje

3 bobkové listy

na špičku nože chilli

Popis přípravy:

Nejprve si připravíme nálev. Dáme vařit vodu s octem. Ve varu přidáme sůl, cukr, olej, bobkový list a chilli a necháme 2 minuty povařit. Nálev pak necháme vychladnout. Špekáčky oloupeme a nakrájíme na čtvrtky. Oloupanou cibuli nakrájíme na rovnoměrná kolečka. Do vymyté pětilitrové sklenice od okurek dáme cca 1 cm vysokou vrstvu cibule. Potom tuto cibuli poklademe vrstvou špekáčků. Vrstvy opakujeme až do naplnění sklenice. Vychladlý nálev nalijeme do připravené sklenice. Sklenici je na závěr nutné dobře uzavřít - stačí celofán a gumička.
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Utopenci ihneď k jedlu

Ingredience:
10 ks(je jedno jaký druh)párku

5 ks cibule

pepř

sůl

3lžice hořčice

sladká paprika

chili

20 dk hlávkového zelí

ocet

olej

vegeta.

Popis přípravy:

Párky oloupeme a přepůlíme na půlky,můžeme je i nakrojit.Cibuli nakrájíme na kolečka (proužky). Zelí nakrájíme na nudličky. Nálev: 2dc vody,5 lžíc octa a ostatní igredience dodáme do misky a promíchame. Zelí a cibuli promicháme a pokladáme po vrstvách do slenice(zavařovací)1 vrstca zelí+cibule 2 vrstva párky.Tlačíme aby se vešlo co nejvíce.Když bude sklenice plná zalijeme vše nálevem,tak aby bylo vše zalito.Uzavřeme víčkem a necháme alespoň 5 hod odležet. Pak se můžete pustit do hodování.nejlepší je to jíst s pečivem.
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Utopenci s čalamádou

10 porcí 
Ingredience:
10 ks špekáčků

1  ks čalamáda sladkokyselá (paprika, zelí)

5  ks cibule

2-3 dl octa

3 lžičky cukru

sůl,celý pepř

nové koření

staročeské koření

libeček

sladká paprika

Popis přípravy:

Špekáčky oloupat a dát 5 min.povařit ve vodě s 3lžícemi octa. Vodu slít, buřty za tepla nakrojit podélně, vysypat paprikou a nakládat do lahve ve vrstvách s cibulí a čalamádou. Občas pár kuliček pepře, nového koření a staročeského. Kdo chce, přidá feferonku. Zaleje se to horkým nálevem octa a vody 1:2-3, povařeným s trochou soli, cukrem, libečkem a staročeským kořením. Po vychladnutí se uloží v ledničce a po 14 dnech můžete konzumovat. Vydrží i půl roku, pokud vydrží.
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Utopenci s kapustou v octe

10 porcí 
Ingredience:
Vuřty 1000g

Kysané zelí 1000g

Cibule 500g

Feferony

Ocet 8%

Pepř

Popis přípravy:

Vuřty nakrojíme, vložíme kolečko cibule, opepříme a vkládáme do sklenice, vždy vrstvu vuřtů, vrstvu kysaného zelí, trochu cibule a feferonku. Vše zalijeme čistým octem a necháme 8 dní uležet.
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Utopenci špeciál

4 porce 
Ingredience:
75dkg špepáčků,2lžíce kečupu,2lžíce octa,2lžíce oleje,2lžičky cukru,2lžičky hořčice plnotučné,cibule,okurky,paprika nebo feferonka,zeleninová majolka.

Popis přípravy:

Necháme převařit,potom přidáme cibuli,okurky,papriku/feferonku,podusíme,necháme vychladnout.Až po vystydnutí přidáme zeleninovou majolku,špekáčky,uzavřeme do sklenice a necháme 3 dny uležet.
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Utopenci v hočice

5 porcí 
Ingredience:
na 1l sklenici :

0,5kg špekáčků

4 lžíce -octa, oleje, hořčice,

2 lžíce -worcestru, kečupu

8 lžic  -vody

1 lžička-soli, pepře

Popis přípravy:

Svaříme nálev a oloupané špekáčky do něj na 3dny naložíme.
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Utopenci z párkového salámu

6 porcí 
Ingredience:
30 dkg párkový salám

2 cibule

1 dl ocet

1 lžičku cukru

2 dcl voda

Pepř, sůl

feferonka

10 kul.celý pepř

1/3bobokový list

5 kul. nové koření.

Popis přípravy:

párkový stáhneme,překrojíme na 3 díly a vidličkou propícháme a podélně nařízneme.Cibuli nakrájíme na malá kolečka které rozdělíme.Do okurkové láhve dáme koření a cibuli,potom párky,cibuli.Zalejeme lákem který si připravíme ze zbylých surovin.
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Utopenci-nálev na 2 kg špekačiek

Ingredience:
1 a 1/2 litru vody

2 kg buřtů (je lepší dnešní buřty oloupat)

cibule nakrájená na plátky podle chutí (např.6-7)

1 litr octa

1 balíček pepř celý

15-20 kuliček nového koření

10 bobkových listů

1 vrchovatá polévková lžíce soli

3-4 feferonky (nemusí být)

Popis přípravy:

Všechny tyto ingredience dát do hrnce a přivézt k varu. Vařit asi 2-3 minuty a následně po vychladnutí zalít ve sklenicích naskládané buřty proložené velkým množstvím cibule podle chuti. Tip: Pokud buřty zalijete ještě teplým nálevem bude doba potřebná na odstavení (aby se lák dostal postupně až dovnitř buřtů) o několik dní kratší. V prvním případě nechat v lednici uležet asi tak 1 týden.

[image: image122.png]



Utopenci

4 porce 
Ingredience:
Na 2 litrovou láhev potřebujeme:

10-12 špekáčků (koupíme ty, které skutečné špekáčky co nejvíce připomínají)

1,5 - 2 dcl octa

1/2 litru vody

2 lžíce plnotučné hořčice

1/2 lahvičky ostrého kečupu, nebo i víc

1/2 lžíce worcestru

2 lžíce sojové omáčky

pár kuliček nového koření, celého pepře, trochu chilli a soli, 5 bobkových listů, trochu oleje

asi 5 cibulí

Popis přípravy:

Špekáčky oloupeme a rozkrojíme po délce na půl. Vodu, ocet a vše ostatní, samozřejmě mimo cibule, svaříme. Do sklenice střídavě klademe poloviny špekáčků a kolečka cibule. Nedáváme je ale do sklenice stylem padni jak padni, ale pěkně nastojato porovnáme. Mezi jednotlivými utopenci se totiž po zalití lákem nevytvoří žádné nežádoucí vzduchové kapsy, které nám během zrání probublávají nahoru, kde se potom láku nedostává! Zalejeme svařeným nálevem, ze kterého jsme vyjmuli bobkový list - klidně i teplým (pokud věříme, že nám neprdne ta sklenice). Uzavřeme sklenici celofánem, uložíme ji do chladu a za týden jdeme do toho! Nezbouchejte je ale dřív, vyplatí se počkat! Dle mého názoru jsou nejlahodněji zamřelé tak za 10 dnů.
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Utopencové rezy

Ingredience:
1kg špekáčků

1 kg sterilovaného zelí

1 větší mrkev na tenká kolečka

2 cibule na kolečka

4 sterilované okurky na kolečka

2 feferonky, 1 sklenice Moravanky - nakrájet

2 stroužky česneku na kolečka

1 dcl stolního oleje

špetka chili

červená a zelená kapie na nudličky

Nálev : 1/2 litru vody

0,45 - 1 litru octa

1 lžičky mletého pepře

10 kuliček celého pepře

10 kuliček nového koření

5 kuliček jalovce

2 bobkových listů

1 lžička soli

10 cukerínů

Popis přípravy:

Špekáčky oloupat a nakrájet na kolečka nebo podélně na polovinu proložit s ostatníma ingrediencema do 3 litrové lahve zalít nálevem a nechat v chladu 10 až 15 dní.
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Údená kapusta

Ingredience:
Nakládané zelí

rostliný olej

uzenina, těstoviny

cibule.

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli,přidáme zelí a dusíme do měkka.Ke konci přidáme uzeninu, přimícháme uvařené těstoviny dle vlastní fantazie.(Hodí se i výrobky z bramborového těsta).
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Utopenec

Ingredience:
Vurst ze směsi hovězího a vepřového

i drůbeží maso můžeš vzít

2-3 větší cibule

10 sladkokyselých nakládaných okurek

8 feferonek naložených či čerstvých

naložená či čerstvá sladká paprika

3-5 bobkových listů

8 - 20 kuliček pepře

4 kuličky nového koření.

1 litr octa 

cca dva litry vody

Popis přípravy:

Vem vurst, zbav jej slupky, podélně rozkroj, do vytvořené škvíry dej cibuli pokrájenou na kolečka či proužky, papriku, feferonku a okurku. Celé dej do zavařovací sklenice, do které vlož cibuli pokrájenou na kolečka, feferonky, 3-5 bobkových listů, 8 - 20 kuliček pepře a 4 kuličky nového koření. Zalej nálevem z octa a odstáté převařené vody. Nech dva dny v chladu stát a podávej s čerstvým chlebem a vychlazeným českým pivem. Jez střídmě, ať jsi zdráv.
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Údeniny v zemiakovom cestičku

3 porce 
Ingredience:
brambory

silné párky

sůl

olej

kyselá okurka

Popis přípravy:

Uvaříme asi 0,5 kg brambor a po vychladnutí nastrouháme na jemno. Dále nastrouháme o něco více syrových brambor také na jemno. Z brambor vymačkáme vodu. Smícháme vařené a syrové brambory a osolíme. Syrové brambory se přidávají tak dlouho, dokud těsto nelepí. Silné párky, klobásy nebo salám obalíme v těstíčku a smažíme z obou stran. Možno i ve fritovacím hrnci.
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Špekačky

4 porce 
Ingredience:
400g.špekáčků

1 cibule

3 lžíce kečupu

2 lžíce oleje

2-3 stroužky česneku

1 lžíce ostré hořčice

1 lžíce worcestrové omáčky

2 lžičky mleté sladké papriky

mleté chilli

mletý pepř

bageta nebo chléb na topinku

Popis přípravy:

Špekáčky oloupeme, umeleme nebo rozsekáme v nožovém mixéru. Přidáme jemně nakrájenou cibuli,kečup.prolisovaný česnek, hořčici,worcestrovou omáčku, olej, mletou papriku, trocha chilli a pepře.Promícháme a pořípadě dochutíme. Připravený tatarák natíráme na ještě horké toasty, nebo na topinku.
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Dobrota

2 porce 
Ingredience:
4 uzenky

200 g romadůru

2 malé cibule

40 g anglické slaniny

půl lžičky drceného kmínu

lžíce másla

Popis přípravy:

uzenky podélně rozkrojíme a část vnitřků vyřízneme, nakrájíme na kostičky a smícháme s kostičkama romadůru a slaniny.Náplně rozdělíme do vydlabaných uzenek a zapečeme pod grilem až se sýr začne tavit.Cibuli nakrájíme na kolečka, dozlatova osmahneme na másle, rozložíme na grilované uzenky a posypeme drceným kmínem. 
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Varená šunka

4 porce 
Ingredience:
1,2 kg vepřového plecka

25 dkg soli

1 lžička moučkového cukru

0,1 l vody;

Popis přípravy:

Ve vodě rozpustíme sůl s cukrem a dobře promícháme. Maso bez kůže a šlach nakrájíme na větší kousky, zalijeme roztokem a opět pečlivě promícháme. Do nádoby na výrobu šunky vložíme mikrotenový sáček, do něhož vrstvíme maso - každou vrstvu řádně stlačíme, aby byl vyplněn celý prostor a sáček uzavřeme. Nádobu uložíme na dva dny do chladu (4°C - maso nesmí zmrznout). Pak šunkovar vložíme do vody a při teplotě 80°C vaříme cca 2 hodiny (plný var kvalitě šunky škodí). Maso necháme cca 2 hodiny v nádobě vychladnout a teprve potom šunku vyklopíme. Při přípravě drůbeží šunky použijeme 0,8 kg drůbežího masa a 0,4 kg vepřového plecka, při přípravě krůtí nebo králičí šunky použijeme 0,6 kg krůtího nebo králičího masa a 0,6 kg vepřového bůčku. Všechno králičí nebo drůbeží maso, stejně jako bůček musí být bez kůže.
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Utopenci

Ingredience:
asi 2 kg vuřtů

2 kg cibule

sladká paprika

pepř

sůl

ocet a olej

Popis přípravy:

Vuřty oloupeme a nakrájíme na kolečka . Cibuli také oloupeme a nakrájíme na kolečka. Vezmeme sklenice 0,7 l / třeba od zelí / a po patrech do nich ukládáme střídave vuřty a cibuli . Patro vuřtů vždy okořeníme solí , pepřem a paprikou / tou nemusíme šetřit / . Gurmáni mohou přidat pálivou papriku a třeba feferony.Po naplnění po okraj to vše zalejeme . A to tak že čistým !!! octem a nahoru přidáme asi 0,5 dcl octa. Poté uzavřeme . Ujištuji Vás že překyselené to rozhodně nebude . Necháme ležet v chladném místě cca 5 dní . čím déle tím líp . Když sklenici obden otočíte dnem nahoru , také nic nezkazíte.
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Klobása pečená v šľahačke

4 porce 
Ingredience:
600 g bílé vinné klobásy

1 kelímek šlehačky

Popis přípravy:

Do pekáčku dáme klobásu a zalijeme ji šlehačkou tak,aby byla celá ponořená.Pečeme v mírně vyhřáté troubě do doby,až se objeví tuk ze šlehačky.Klobása bude křehká a šťavnatá.Podáváme s chlebem, bramborovou nebo nastavovanou kaší a zavařenou zelenin
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Vinná klobása s lečom

4 porce 
Ingredience:
Vinná klobása- 1kg

lečo ve skleničce-1 větší

olej

cibule

chléb, brambor

Popis přípravy:

Vinnou klobásu rozdělíme na 4 porce a smotáme do šneků, které položíme na vymaštěný plech. Zatím co v troubě pomalu pečeme, tak si připravíme omáčku. Na zpěněnou cibulku vysypeme lečo a krátce prohřejeme. Nakonec klobásu na talíři přelejeme touto směsí. podáváme s chlebem a nebo s bramborem.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
400g špekáčků, vuřtů nebo uzenek

40g sádla

500g brambor

sůl

sladká paprika

1 lžíce hladké mouky

2 středně velké cibule

1/2 kostky masoxu

Popis přípravy:

Na rozehřáte sádlo dáme osmahnout nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme na kolečka nakrájenou uzeninu a na kostičky nakrájené syrové brambory, sladkou papriku a necháme chvíli restovat, přelijeme horkou vodou, přidáme masox a vaříme, až jsou brambory měkké. Nakonec rozmícháme mouku ve studené vodě a guláš zahustíme.
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Pochúťka na pive

Ingredience:
vuřty

cibule

paprika zelená

kečup

sůl

koření

olej

Popis přípravy:

Vuřty nařežeme, dovnitř dáme kousek papriky a cibule. Polejeme kečupem a dáme na plech. Všechno podlejeme černým pivem a upečeme.
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Špekačky v pive
5 porcí

Ingredience:
10 špekáčků (nebo párků, klobás)

3 větší cibule

2 papriky

1 větší sklenice kečupu

0,5 l černého piva 

Popis přípravy:

Cibule nakrájíme na kolečka, papriky na proužky a půlku vložíme na dno pekáčku. Na ně naskládáme podélně rozkrojené a nařezané (jako na opékání) špekáčky. špekáčky nezměknou Přikryjeme vrstvou cibule a papriky. Celé zalejeme sklenicí kečupu a lahví černého piva. Pečeme dokud a omáčka se nezahustí. Podáváme s chlebem.
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Salám v marmeláde

4 porce 
Ingredience:
Vuřty nebo měkký salám

cibule 

kečup 

pepř

rostlinný olej

Popis přípravy:

0,5 kg cibule nakrájíme na drobno a na rostliném oleji smažíme do zlatova.Mezi tím si nakrájíme 0,5 kg uzeniny na malé kousíčky a přídáme do hotové cibule a smažíme společně asi 5 minut.Mezi tím přidáme do směsi pepř asi 1 -2 kávové lžičky. (Můžete přidat i na plátečky nakrájenou sterilovanou okurku (poz.od Recepty Doma)) Po změknutí salámu odstavíme a zalejeme kečupem ,množství dle chuti cca 150-200g.Po rozmíchání podáváme s chlebem. Jedná se o pikantní pochoutku rychlé přípravy pro každou příležitost.
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Pochúťka v pivnom cestičku

2 porce 
Ingredience:
400 g vuřtů

tuk na smažení

testíčko:

130 g hladké mouky

1 vejce

1/4 l světlého piva

sůl

Popis přípravy:

z mouky, vajec.piva a soli připravíme hustší těstíčko. oloupané vuřty podélně překrojíme,namočíme je v těstíčku a smažíme v rozpáleném tuku
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Záhorácka klobása

50 porcí 
Ingredience:
7 kg veprove maso

3 kg veprovy bucek

20 g cesnek

8 g cukr krystal

30 g nove koreni mlete

3o g kmin

10 g pepr cerny mlety

220 g soli spetka sanitru / KNO3 /

Popis přípravy:

Maso a bucek nakrajime na kostky, smichame s dalsimi prisadami a do druheho dne odlozime na chladne misto. Druhy den maso pomeleme  na 6 mm mrizce, naplnime do veprovych strev a naparkujeme. Udime studenym dymem / do 30 °C /.
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Kapusta s klobásou a bôčikom

4 porce 
Ingredience:
2 sáčky kyselého zelí

4 nožičky paprikové klobásy

půl kila libového bůčku

Popis přípravy:

Půl sáčku zelí dáme do kastrolu na to poklademe nakrájený bůček na plátky který osolíme ,dáme zbytek sáčku zelí na to položíme klobásy a dáme zbytek zelí .Zalijeme do poloviny vodou a dáme přikryté vařit ta asi hodinu.Potom na talíř dáme uvařené zelí ,klobásu a bůček popepříme a podáváme s chlebem.
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Zapečené párky v pizza ceste

10 porcí 
Ingredience:
1 chlazené těsto na pizzu  ( 250 g)

10 vídeňských párků

2-3 lžíce ostré hořčice

2-3 lžíce rajského protlaku

černý pepř

1 svazek petrželky

75g strouhaného ementálu

Popis přípravy:

Troubu předehřejeme na 175 C, Těsto rozválíme a nakrájíme na 10 kusů, na každý kus dáme 1 páreček a potřeme hořčicí a protlakem, petrželku nasekáme a smícháme se sýrem, párky zabalíme a posypeme sýrem a pečeme asi 1hod.
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Zapečené párky

2 porce 
Ingredience:
1/2 lístkového těsta

4 párky(videňské)

20dkg tvrdého sýru

15dkg anglické slaniny

1 vejce

koření:Magi harmonie chuti(vegeta)

sezamové semínka

pálivá paprika

Popis přípravy:

Těsto vyválíme na tenký plát,rozdělime na čtvercové 4díly,potřeme bílkem.Plátky anglické laniny zabalíme párek,nakrajíme sýr na cca 1cm špaliky(PODLE DÉLKY PÁKU).Párem a špalíky sýru položíme na kraj těsta a zarolujeme.Takto pokračujeme se všemi párky..Dáme na plech.Potřeme rozšlehaným žloudkem a posypeme podle chuti kořením.Pečeme v předehřáté troubě na 175 stupnů cca 25-30 minut.
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Zapečený guláš

Ingredience:
Oloupane spekacky

oloup.brambory

kmin, sladka i paliva paprika

cesnek, cibule

slehacka

kdo chce dietnejsi

tak sladka smetana

Popis přípravy:

Oloupane spekacky i bramboŕy nakrajime na kostky, zasypeme kminem, sladkou i palivou paprikou, pokrajenou cibuli, cesnekem a promichame. Nasypeme do zapekaci misky, zlijeme slehackou a dame do trouby pect. Kdyz je vse mekke, jidlo je hotove, podavame s cimkoliv, ale nejlepe s cerstvym chlebem.
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Zapekané klobásy

Ingredience:
4 nožky bílé klobásy

1/2 kg mouky

1/4 l mléka, 1 vejce

2-3 žloutky

8 dkg droždí, sůl

Popis přípravy:

Uhněteme těsto do kterého zabalíme bíle klobásy bez střívek a dáme péct.(podobně jako štrůdl).
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Zapekané špekačky

Ingredience:
500 g spekackov

1 cibula

100 g samponov

3rajciaky

1,5 dl smotany

1 vajce

120 g tvrdeho syra

soľ

Popis přípravy:

Spekačky prekrojíme po dľžke a uložíme do vymasteného pekáča. V Smotane rozšlaháme vajce ,pridáme očistené pokrájané huby, očistenú na drobno pokrajanú cibuľu ,postruhaný syr a podľa chuti osolime.Rajčiaky pokrájamé rozložíme na špekáčiky všetko zalejeme smotanovou zmesou a dáme zapiecť.
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