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Sekané biftečky zapečené so syrom
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Ingredience:
maso vepřové

maso hovězí

vejce, strouhánka

grilovací koření

sůl, pepř, mléko, plátkový sýr

slanina

ozdoba-paprika

Popis přípravy:

Hovězí a vepřové maso umeleme nahrubo, přidáme vejce, strouhanku, pepř, sůl,grilovací koření, mléko a dobře rozmícháme, aby byla hmota měkká. Rukou namočenou ve vodě tvarujeme oválné, placaté biftečky, klademe je na pekáč s trochou vody, postříkáme olejem a v troubě upečeme. Před dopečením na každý položíme plátek anglické slaniny, plátek sýra a krátce zapečeme, až se sýr rozpustí.
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Sekanice z cukety

3 porce 
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Ingredience:
40dkg strouhané cukety

15 dkg salámu

2 dcl hrubé mouky

1 dcl oleje, 5 vajec

1 prášek do pečiva

česnek, cibule

majoránka, sůl, porek

pažitka

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme a nastrouháme na hrubší nudličky,salám nakrájíme na kostičky.Přidáme ostatní přísady,zamícháme a nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech.Pečeme do růžova
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Sekané biftečky

Ingredience:
250g mletého masa

250g kysaného zelí

50g strouhanky

4 lžíce oleje

koření na mletá masa

2 vejce, sůl.

Popis přípravy:

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

Ingredience:
0.5 kg bravčové pliecko

4 žemle, 5 vajec

cesnak

čierne korenie mleté

15 dkg údenej slaniny.(nakrájaná na kocky)soľ.

Popis přípravy:

Mäso pomelieme,okoreníme,osolíme,pridáme pretlačený cesnak.Žemle pokrájame na kocky,dáme na ne vajíčka a všetko spolu pomiešame.Pekáč vymastíme masťou položíme masu ktorú vytvarujeme ako chleba(pri tvarovaní ruky namáčame do vody)dáme upiecť.
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Sekaný rezeň

4 porce 
Ingredience:
300 g vepřového bůčku

300 g hovězího předního masa

100 g sýra eidam

3 vejce

muškátový květ

sůl

zelená petrželka

2 lžíce hladké mouky

strouhanka

Popis přípravy:

Omyté a očištěné maso nakrájíme na kostky, zalijeme mlékem, osolíme a necháme v lednici přes noc odležet. Odleželé maso spolu s hovězím masem umeleme, přidáme nastrouhaný sýr, 1 vejce, nasekanou petrželku, muškátový květ a vše důkladně vymícháme. Rukou tvoříme oválné placky, které obalíme v hladké mouce, vejcích, strouhance a v rozehřátém oleji usmažíme dozlatova. Podáváme s brambory a zeleninovým salátem.
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Sibírske kolieska

4 porce 
Ingredience:
160g hladké mouky

80g polohrubé mouky

1 malé vejce

sůl

ocet

mletý pepř a paprika

nádivka: 

250g mletého hovězího masa

250g mletého vepřového masa

1 velká cibule

česnek

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Uděláme řidší nudlové těsto, které necháme půl hodiny odležet. Potom je vyválíme na plát o síle 2mm a vykrájíme kolečka, která poklademe nádivkou. V polovině přeložíme a pečlivě přitiskneme. Vkládáme do vařící vody a vaříme 10min. Na talíři pokapeme zředěným octem, posypeme pepřem, mletou paprikou, polijeme máslem a poklademe smetanou. Vhodná příloha je zeleninový salát. Nádivka: Drobně pokrájenou cibuli promícháme s mletým masem, česnekem, solí a vodou-nádivka má být řidk
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Sladké kuracie prsia so slivkami

4 porce 
Ingredience:
4 vykostené kuracie prsia

soľ

mleté čierne korenie

4 PL kremžskej horčice

8 plátkov prerastenej slaniny

16 sušených sliviek

Popis přípravy:

1. Prsia z obidvoch strán potrieme horčicou a okoreníme

2. Každý plátok mäsa jemne vyklepeme a na ne poukladáme po 4 sušené slivky. Mäso zvinieme a prepichneme malými ihlami na grilovanie

3. Na každý zvitok namotáme dva plátky slaniny, mäso poukladáme na vymastený plech a pečieme v rúre pri teplote 190 C asi 30 minút

[image: image8.png]



Slaninové zavináče

1 porce 
Ingredience:
plátky anglické slaniny

mleté maso

česnek, cibule

hořčice nebo kečup

sůl

tuk a párátka

Popis přípravy:

Plátky anglické potřeme hořčicí nebo kečupem, naplníme je masem mletým česnekem a cibulí,osolíme a stočíme do závitků, zajistíme párátkem a opečeme ve vymazaném pekáči v troubě. Podáváme třeba jen s chlebem a zeleninovým salátem
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Slavičínská zmes

Ingredience:
30-40dkg vepřového masa bez sádla (kotleta,kýta,ramínko - libové)

1ks červená a 1ks zelená paprika

sypaná paprika na okořenění(dle chuti pálivá)

2-3 ks rajčat, kečup sladký nebo ostrý

kari koření

worcesterská omáčka

sojová omáčka

Popis přípravy:

Maso nakrájet na nudličky osolit, trochu oleje, posypat špetkou papriky možno přidat i kari koření , vše uložit do ledničky - nechat odležet. Na pánvičce rozpálit omastek  dát odležené maso a přidat worcester, případně přidat i kari koření, sojovou omáčku. Zeleninu nakrájet na nudličky. Po 5 minutách přidat papriky nechat 3 - 4 minuty. Po té přidat rajčata a nechat 2 minuty. Před koncem přidat 1/2 lžíce kečupu sladkého nebo 1/2 lžíce kečupu ostrého. příloha hranolky
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Slepačia roláda

Ingredience:
1 sliepka, soľ

mleté čierne korenie

olej, 1/2 cibule

4 vajcia

1 pár diétnych párkov

200 g údenej prerastenej slaniny

mletá

červená paprika.

Popis přípravy:

Kožu z umytej sliepky stiahneme tak, aby sa čo najmenej poškodila. Mäso vykostíme, mierne naklepeme, osolíme, okoreníme a uložíme na roztiahnutú kožu. Na troche oleja speníme pokrájanú cibuľu, pridáme vajcia, osolíme, pripravíme praženicu a rozložíme ju na mäso. Po celej ploche rozložíme na plátky pokrájanú slaninu, párky a zvinieme do rolády. Previažeme ju niťou, uložíme na pekáč, natrieme olejom, posypeme paprikou, podlejeme vodou a upečieme. Počas pečenia polievame výpekom.
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Smaženky

Ingredience:
sýr cihla - 150g, 1 vejce

2 lžíce teplého mléka

trochu strouhánky

hořčice, cibule, pepř, sůl

Popis přípravy:

Vše promícháme, obalíme ve vejci a strouhánce. Smažíme na oleji. Potom potřeme hořčicí a sypeme nakrájenou cibulí. Pokládáme na nakrájenou veku. 
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Smažené guličky

4 porce 
Ingredience:
500 g mletého tučného vepřového masa

1 menší cibule

2 lžíce dezertního vína

3 lžíce sójové omáčky

1 lžička cukru

1/2 lžičky pálivé papriky

2 lžičky mletého zázvoru

několik lžic hladké mouky

sůl,olej na smažení

Popis přípravy:

Všechny přísady (mimo oleje) vmícháme do masa, osolíme a zahustíme moukou. Vše důkladně promícháme a tvoříme větší kuličky, které osmažíme na oleji dokřupava. Podáváme s bramborovou kaší a zeleninovým salátem.
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Smažené závitky

4 porce 
Ingredience:
4 plátky hovězího masa

2 na tvrdo vařená vejce

tvrdý sýr

slanina

kys. okurka

plnotučná hořčice

telecí párek

sůl

pepř

Na obalení : 

strouhanka

1 vejce

hladká mouka

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme, osolíme a opepříme, potřeme vrstvou hořčice. poklademe kys. okurku, plátek slaniny. kousek tvrdého sýra, dvě čtvrtky na tvrdo uvařeného vajíčka a kousek párku. Vše zabalíme do závitku a převážeme nití aby držel závitek pohromadě. Poté ho obalíme v trojobalu jako řízek a smažíme. Jako přílohu použijeme brambory a okurkový nebo rajčatový salát.
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Smaženky zo strúhanky

4 porce 
Ingredience:
4-8 vajec

2-4 lžíce strouhanky

chléb

olej

sůl

hořčice

kyselé okurky

1-2 cibule

2-4 rajčata

Popis přípravy:

Oddělíme bílky a ušleháme z nich sníh. Do sněhu vmícháme zbylé žloutky, strouhanku a osolíme. Na pánev tvarujeme smaženky pokud možno dle tvaru a velikosti chleba. Smažíme na oleji z obou stran. Krajíce chleba poklademe smaženkami, potřeme hořčicí a zdobíme pokrájenými okurkami, cibulí a rajčaty. Jíme teplé nebo i po vychladnutí.
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Zmes na diabolské toasty

15 porcí 
Ingredience:
500g mletého masa

cibulka 15g

tuk

červená paprika

vajíčka 3

pepř a sůl

mletá červená paprika a ďábelské koření

Popis přípravy:

osmažíme cibulku najemno nakrájenou dokud nezačne pěnit a přidáme mlete maso na pánev. Smažíme dokud nesšedne a přidáme rozkvrdlané vajíčka se solí a pepřem přidáme červenou papriku sladkou koření a ďábelské koření.Dozdobíme paprikou 
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Sójové mäso s cibuľkou

Ingredience:
sojové maso (kostky) 400g

3 velké cibule

kečup, sůl

majoránka

zeleninový bujón (1 kostička)

olej, voda

Popis přípravy:

Sojové kostky předem namočíme do zeleninového vývaru. Po jejich nabobtnání je lehce vymačkáme, osmažíme na oleji s cibulkou, dále přidáme kečup a cibuli, sůl, trošičku majoránky (případně jiného oblíbeného koření) a vše ještě prosmažíme na pánvi. Na talíři můžeme podle chuti ještě posypat syrovou nakrájenou cibulkou a podáváme s chlebem.
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Srbská zmes

12 porcí 
Ingredience:
vepřové maso libové 0,5kg

paprika nakládaná 0,7 (zavařovací sklenice)

cibule čerstvá 0,5kg

kyselé okurky 0,5kg

olej pod maso

sůl,pepř mletý černý

kečup sladký

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky a orestujeme na rozpáleném oleji,přidame na kostky okurky,papriku na menší kousky,cibuli na kostky.Osolíme a opepříme,dusíme půl hodiny,přidáme sladký kečup a necháme ještě 20 min. dusit.Můžeme přichutit chilli omáčkou. Podáváme s hranolky.
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Syrové fašírky

Ingredience:
200g eidamu, 2 vejce

200 ml mléka

2 stroužky česneku

špetku palivé papriky

2 lžíce nasekané petrželky nebo pažitky

100 g kapie

Popis přípravy:

Promícháme a zahustíme cca 150-200g strouhanky na vláčnou hmotu.Vytvarujeme karbanátky a z obou stran je opečeme na oleji. Podáváme s brambory a salátem.
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Studená roláda z mletého mäsa
2 rolády
Ingredience:
Roláda:

1 kg mletého vepřového masa

250 ml mléka, sůl, pepř

1 vejce

Náplň:

1 cibule, 100 g anglická slanina

4 vejce, 1 plechovka hrášek

50 g strouhaný sýr, 1 kapie nadrobno nakrájená

6 nožiček párků

Popis přípravy:

Roláda: Maso, mléko, sůl, pepř a vejce dobře rukama promícháme až těsto lepí. Necháme odležet v chladu do druhého dne. Namočenýma rukama roztáhneme z těsta plát cca 25x20cm na mikroten nebo sáček. Povrch potřeme hořčicí. Náplň: Na pánvi opečeme anglickou slaninu s cibulí nakrájenou na drobno, vložíme vejce a připravíme opravdu řídká míchaná vejce - na hniličku. Odstavíme, přidáme hrášek, kapii nakrájenou nadrobno, můžeme vložit třeba i sterilované žampiony nakrájené nadrobno apod, aby směs byla chuťově bohatá. Směs rozetřeme na roládu a na ni položíme párky nakrájené na tenké dlouhé plátky (čtvrtky podélně). Pomocí mikrotenu zarolujeme (ovšem pozor, nenecháme jej uvnitř!), stejně zaděláme i boky rolády. Povrch ještě upravíme a uhladíme mokrýma rukama, aby nikde nebyly díry a potřeme rozšlehaným vejcem. Vložíme na plech a pečeme cca 30 minut. Poté necháme vychladit a můžeme krájet na plátky. 
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Super fašírky
4 porce 
Ingredience:
500 g mletého masa

60 g hladké mouky

1 vejce, 2 lžíce mléka

lžička soli, 1 až 2 lžičky pepře

2 lžíce sekané petrželky

4 lžíce nadrobno nakrájené řeřichy

30 g tuku na smažení

Popis přípravy:

1. Mleté maso dáme společně s vejcem a moukou do mísy.

2. Promícháme vidličkou a přidáváme mléko. Nakonec vmícháme sůl, pepř, petrželku a řeřichu.

3. Z těsta vytvarujeme kuličky (o něco větší než pingpongový míček) a z těch naděláme placičky.

4. Na pánvi necháme rozehřát tuk a opatrně na něj karbanátky pokládáme.

5. Do trouby vyhřáté na 50 stupňů Celsia dáme talíř.

6. Karbanátky pečeme po obou stranách, dokud nezhnědnou. Opatrně je otáčíme obracečkou. Když jsou karbanátky propečené, pokládáme je na předehřátý t
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Sviatočná roláda z mletého mäsa

6 porcí 

Ingredience:
mleté maso (nejlépe míchané 50/50), niva

čtverhraná šunka nebo jakýkoli salám

vejce, strouhanka, cibule

olej, česnek

sůl,pepř

Popis přípravy:

Na pánvi si do zlatova osmažíme na drobno nakrájenou cibuli. Tu spolu s utřeným česnekem, vejcem, solí a pepřem zapracujeme do mletého masa (záleží na chuti). Oddělíme cca 1/3 a do té zapracujeme změklou nivu, případně ještě jedno vejce. Původní hmotu rozetřeme na alobal do obdélníku (je-li přiliš řidká, zahustíme strouhankou),poklademe salámem a nahoru rozetřeme hmotu s nivou. Nakonec pomocí alobalu stočíme do rolády. Je dobré dobře stahovat. Konce zamáčkneme a celé upečeme do zlatova. Možné jsou další varianty, fantazii se meze nekladou. Niva však dělá chuťové zázraky :-)... 
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Syrové fašírky pre pivárov

Ingredience:
200-300 gramov plesňového syra Rokfort alebo Niva

struhanka - primerane

1 dl mlieko

1-2 vajíčka

vočestr. omačka

sol, tabasco. mlete čierne korenie

1-2 stručiky cesnaku

olej

Popis přípravy:

Syr nahrubo postrúhame alebo rozmrvíme Časť strúhanky polejeme mliekom aby prevlhla. Syr zmiešame s prevlhčenou strúhankou, pridáme surové vajíčko, prelisovaný cesnak, mierne osolíme (pozor, syr je slaný), okoreníme, pridáme vočest. omáčku a pár kvapiek tabasca. Dohustíme strúhankou tak, aby sa dali robiť tzv. fašírky, ktoré iba obalíme strúhankou a pomaly vysmážame na oleji. Príloha. hocičo ale hlavne dobré pivo.
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Syrové fašírky

4 porce 
Ingredience:
500 g mleté maso

200 g tvrdého sýra

vegeta, česnek

grilovací koření

2 rohlíky, mléko,

4 vejce

strouhanka

Popis přípravy:

všechny ingredience smícháme ,vytvoříme karbanátky,obalíme ve strouhance a opečeme na pánvi
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Syrový nákyp

4 porce 
Ingredience:
6-7 starších rohlíků

150 g tvrdého sýra

100-150 g uzeniny

3 vejce, 1/2 l mléka

sůl,pažitka

10 g másla nebo tuku na pečení

Popis přípravy:

Rohlíky a uzeninu nakrájíme na kostičky, smícháme s větší částí nastrouhaného sýra a nasekanou pažitkou. Tuto směs zalijeme mlékem s rozšlehanými vejci a solí a necháme nasáknout. Vše dáme do zapékací mísy, posypeme zbylou částí nastrouhaného sýra, poklademe plátky másla a necháme zapéct do růžova.
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Špagety s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
špagety, mlete maso

korenini, cesnak

2dcl piva, sul

100g uzeneho sýra

Popis přípravy:

Mlete maso zmichame s korenim, rozdrceným cesnakem a soli podle chuti, prudce opeceme na oleji a pote podlijeme pivem, dusime do odpareni piva. Podavame na špagetach se strouhaným syrem
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Špagety so sekanou

Ingredience:
Špagety, 1 balení sekané(vepřové)

žampiony, mražená zelenina

koření

sýr na posypání.

Popis přípravy:

Okořeněnou sekanou smažíme asi 5 min.,přidáme žampiony a zmraženou zeleninu (zelenina na lečo je super). Smícháme s hotovými špagetami.Na talíři posypeme sýrem.
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Fašírky

Ingredience:
Šálek uvařené pšenice špaldy

10 dkg kysaného zelí

lžička drceného kmínu

lžička sojové omáčky

špetka mletého zázvoru

2 celá vejce, 2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Smícháním vytvoříme hmotu jako na karbanátky.Smažíme na lívanečníku na oleji, dobře přitlačíme ke dnu pánvičky . Podáváme s bramborem, nebo kaší.
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Španielská panvica

Ingredience:
2 lžíce olivového oleje

4 vepřové kotlety bez kosti

4 pikantní klobásky

1 cibule pokrájená

4 stroužky česneku na jemno posekané

120ml suchého bílého vína nebo sherry

4 uzrálá rajčata posekaná

1 bobkový list

2 lžíce posekané petrželky

Popis přípravy:

Rozehřát olej na velké pánvi a osmažit na něm kotlety po obou stranách do hněda. Přendat je na talíř. Do pánve přidat celé klobásky, cibuli a česnek a smažit na středním ohni, až je cibule měkká. Otáčet klobásky několikrát během smažení. Vrátit vepřové na pánev. Zamíchat dovnitř víno, rajčata, bobkový list a ochutit solí a pepřem. Přikrýt a dusit po 30min. Vyjmout klobásky z pánve, nakrájet je na diagonální tlusté plátky a vrátit je na pánev. Všechno dobře prohřát. Podávat horké s pečenými brambory a zeleným salatem.
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Špenátové fašírky

4 porce 
Ingredience:
40-50dkq zmrazeného špenátu

20dkq měkkého salámu

2 stroužky česneku

1 cibule, 2 vejce

5-10dkq sýra niva

strouhanka,

sůl a pepř

Popis přípravy:

Špenát podusíme na cibuli,přidáme česnek a odstavime z tepla a necháme vychladnout.Pak přidáme najemno nastrouhaný salám,sýr,vejce,sůl a pepř, to vše spojíme strouhankou.Ze směsi děláme karbanátky které obalujeme ve strouhance a opékáme na oleji.

[image: image30.png]



Španielske vtáčiky z kuracieho mäsa

Ingredience:
kuřecí prsa, šunka(debrecínka)

vař.uzené(párky), angl. slanina

sojová om., horčice, okurky

koření(paprika,vegeta)

Popis přípravy:

Kuřecí prsa podélně rozřízneme, ale ne až do konce, tak aby vznikl velký plátek. Pak už posutupujeme jako při výrobě španělských ptáčků... Osolíme, potřeme po obou stranách sojovkou. Poté z vniřní strany okořeníme (paprika, gril. koření nebo dle fantazie ) a potřeme hořčicí, poklademe šunkou(nebo debrecínkou) a přidáme nakrájenou okurku, kousek angl.slaniny s párkem nebo uzeným. Celé pak zabalíme jako rolku a prošpikujeme dřevěnými párátky. Na zpěněnou cibulku poklademe "ptáčky" do pekáčku a dáme zapéci do trouby. Během pečení "přiměřeně" podléváme vodou, pro chuť sosu můžeme přidat 2-3 stroužky česneku a kousky angl.slaniny. příloha : klasická rýže
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Španielský vtáčik

Ingredience:
600g zadního hovězího masa

14g soli, špetke mletého pepře

12g plnotučné hořčice

30g slaniny bez kůže

90g českého salámu

1 vejce, 120g sterilizovaných okurek

50g sádla, 100g cibule

440g vody

32g hladké mouky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky, které naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme hořčicí. Do středu masa klademe slaninu nakrájenou na silnější nudle, salám, okurky a na čtvrtky nakrájená natvrdo vařená vejce. Plátky svineme, zpevníme párátkem nebo nití a na povrchu osolíme. Cibuli nakrájenou nadrobno osmahneme na tuku dorůžova a přidáme k ní závitky. Mírně je opečeme, podlijeme vodou a pod poklicí dusíme téměř do měkka. Ptáčky vyjmeme, štávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme, zalijeme vlažnou vodou, dobře rozmícháme a vaříme za občasného míchání nejméně 20 minut. Uvařenou omáčku přecedíme na párátek zbavené ptáčky a znovu krátce povaříme. Podáváme s různě upravenými brambory, těstovinami nebo rýží.
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Španielský vtáčik

4 porce 
Ingredience:
4 plátky roštěné

1 vejce na tvrdo

2 kyselé okurky

jeden větší párek

4 malé špalíčky slaniny + dle chuti ještě slaninu na kostičky do omáčky

malá cibule, 3 velké cibule

Dijonská hořčice

čerstvě mletý pepř černý

sůl, 1 lžíce sádla

voda nebo vývar (raději ne z kostky, je příliš slaný)

Popis přípravy:

Roštěnou naklepeme, každý plátek pomažeme dijonskou hořčicí, lehce osolíme a poklademe kouskem párku, čtvrtkou vejce na tvrdo, čtvrtkou cibulky, půlkou okurky a špalíčkem slaniny. Uděláme závitky a převážeme provázkem. Jednu velkou cibuli nakrájíme na kostičky a spolu se slaninou na kostičky a ptáčky dáme opéct na rozpálené sádlo. Zalijeme vařící vodou (nebo vývarem, máme-li) tak, aby ptáčci byli zaliti do poloviny, opepříme, přidáme ještě lžíci dijonské hořčice a dusíme cca 1,5 hodiny, občas obracíme a podléváme. Zbylé dvě cibule nakrájíme na kostičky, dáme do kastrůlku s vodou a chvíli povaříme. Necháme vychladnout a rozmixujeme, ke konci dušení cibulí ptáčky podlijeme. Je to chutnější, než zahušťovat jenom moukou. Tou můžeme ještě trošku "dozahustit", pokud by se nám omáčka zdála příliš řídká. Solíme opatrně a až úplně na konci, na základě ochutnání - slanina i hořčice jsou 
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Špenátové palacinky

Ingredience:
špenát

těsto na palačinky

česnek

kousek pečeného kuřete

výpek z kuřete

Popis přípravy:

Běžným způsobem upečeme palačinky.Špenát také jako obvykle,jen malinko hustší.Do špenátu přidáme na drobno pokrájené kuřecí maso a výpek z kuřete. Palačinky namažeme takto připraveným špenátem,zabalíme a na obou koncích spíchneme párátkem.Poté tyto obalíme v trojobalu a smažíme jako řízek
[image: image34.png]



Šubrica

10 porcí 
Ingredience:
20 dkg fazolí

1kg uzeného masa

1/2 sáčku kysaného zelí

brambory na kostičky

hladká mouka

mletá červená paprika

česnek

bobkový list

nové koření

sůl

Popis přípravy:

Fazole předem namočené vaříme spolu s uzeným masem, bobkovým listem, novým kořením. zvlášť vaříme kysané zelí, zvlášť vaříme brambory nakrájené kostičky.Jakmile jsou všechny druhy potravin měkké, vše smícháme do jednoho hrnce / zelí slijeme, maso nakrájíme na větší kostky /zahustíme česnekovou jíškou, do které přimícháme sladkou papriku.Dochutíme solí, cukrem .Pokrm má být dosti hustý, podává se s chlebem nebo pečivem jako hlavní chod.
[image: image35.png]



Cestoviny so špenátom

Ingredience:
1/2 kg mletého masa (mix)

1/2 kg těstovin (vřetena apod.)

olej

100 g tvrdého sýra na posypání

cibule

sůl

pepř

balíček mraženého špenátu

česnek

mouka hladká

voda

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme drobně pokrájenou cibulku, přidáme mleté maso, osolíme, opepříme a prudce opečeme. Uvaříme špenát, přidáme opečené maso, podle chuti přidáme rozdrcený česnek a zahustíme moukou rozkvedlanou ve vodě. Uvařené těstoviny dáme na talíř, přidáme špenátovou směs a posypeme strouhaným sýrem.
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Thajské mleté mäso

4 porce 
Ingredience:
250g rýžových nudli

3 lžíce oleje

500g mletého hovězího

2 lžičky curry

1 lžička zázvoru

1 stroužek česneku

1 pórek nakrájený na kolečka

1 žlutá paprika

1 červená paprika

200g japonských hub (shitake)

2 lžičky ústřicové omáčky (oyster sauce)

petržel

sůl,pepř

Popis přípravy:

Uvaříme rýžové nudle ve slané vodě, scedíme a necháme stranou. Na rozehřátém oleji orestujeme mleté maso, přidáme curry, zázvor a česnek. Namočíme houby s pórkem a paprikou asi na 5 minut do slané vody, scedíme a přidáme k masu. Zamícháme a přidáme nudle. Ochutíme ústřicovou omáčkou, solí, pepřem. Přimícháme nakrájenou petrželku
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Tchánovo tajomstvo

1 porce 
Ingredience:
50 g anglické slaniny

50 g šunkového salámu (může být i drůbeží šunkový

1 zelená paprika

1 cibule

50 až 100 g sýru Niva

Popis přípravy:

Připravujeme na zahradní party Na jednu porci si připravte alobal, 50 g anglické slaniny, 50 g šunkového salámu, 1 zelenou papriku nakrájenou na proužky, 50 až 100 g nivy, 1 cibuli nakrájenou na kolečka, červenou papriku na posypání. Nenechte se stresovat množstvím čehokoliv, záleží jen na vaší chuti. Na alobal položíme vedle sebe 2 až 3 plátky anglické slaniny, na ni klademe ve vrstvách několik proužků zelené papriky, pak cibuli a navrch plátek nivy. Prosypeme paprikou a pořadí vrstev opakujeme. Vše zabalíme a pečeme v troubě asi 40 minut.  Při zahradní párty můžeme péci na zahradním grilu. Podáváme s chlebem.
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Topinky obložené vajicom a údeným mäsom

1 porce 
Ingredience:
12 topinek z bílého nebo tmavého chleba

smažených v tuku

4 vajíčka

15 dkg vařeného uzeného masa

2 dkg kapar

trochu pažitky

sůl,pepř

4 dkg másla 

6 dkg osmažené strouhané housky

Popis přípravy:

Vejce dobře rozkvedláme, pak k nim přidáme na drobné kostičky nakrájené maso, rozsekané kapary a pažitku, osolíme, opepříme a dobře promícháme. Na větší pánvi nebo v kastrole rozpálíme máslo, nalijeme do něj vaječnou směs a za stálého míchání vařečkou ji necháme na mírném ohni tak dlouho, až kašovitě zhoustne . Hotovou vaječnou směs pak silně potřeme připravené horké topinky. Povrch topinek posypeme osmaženou strouhanou houskou a ihned podáváme. ( Místo uzeného masa můžeme do směsi nakrájet také uzenáče nebo na másle podušené houby ).
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Tortilly plnené ostrým mäsom

8 porcí 
Ingredience:
500 g mletého mäsa 

1 lyžica oleja 

2 strúčiky cesnaku 

1 štipka chilli 

425 g zaváraných fazúľ 

425 ml zaváraných rajčín 

8 tortíll 

50 g strúhaného syra 

1/2 avokáda 

4 jarné cibuľky 

5 rajčiakov 

2 lyžice posekaného petržlenu 

2 lyžice citrónovej šťavy 

soľ ,korenie

Popis přípravy:

Mäso opečieme na oleji. Olúpeme cesnak, prepasírujeme ho do mäsa a primiešame chilli. Zmes dusíme asi 1 minútu. Zlejeme fazule. Zavárané rajčiny nakrájame na kocky. Oboje pridáme k mäsu, premiešame a dusíme 20 minút. Rúru rozpálime na 220 stupňov. Tortilly naplníme mäsovou zmesou, zabalíme ich a dáme do vymasteného pekáča. Posypeme ich syrom a 15 minút zapekáme. Olúpeme avokádo a dužinu pokrájame. Cibuľku posekáme. Sparíme a olúpeme rajčiaky. Nakrájame ich na kocky. Všetko zmiešame s petržlenkou a citrónovou šťavou. Plnené tortilly posypeme zeleninovým šalátom

[image: image40.png]



Toskánske závitky

Ingredience:
4 telecí řízky

sůl

pepř

2 lžíce hořčice

100 g ovčího sýra

50 g zelených oliv

1 svazek majoránky

2 cibule

2 červené papriky

1 lžička hořčičného semínka

4 lžíce olivového oleje

250 ml červeného vína

2 lžíce kysané smetany

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
Boloňská omáčka: 

1 lžíce olivového oleje

1 střední cibule

1 stroužek česneku

500 g mletého hovězího (kuřecího,sójového masa)

250 g oloupaných celých či nakrájených rajčat v plechovce

2 lžíce rajčatového protlaku

4 lžíce červeného vína

1 lžíce sušené bazalky

sůl,čerstvě namletý pepř

Sýrová omáčka: 

50 g másla

50 g mouky

600 ml mléka

125 g sýra na strouhání (Čedar)

1/2 lžičky strouhaného muškátového oříšku

12 listů vaječných těstovin - lasagní

Popis přípravy:

Boloňská omáčka: Olej, jemně nasekanou cibuli a prolisovaný česnek osmažíme do měkka. Vmícháme maso, po zhnědnutí masa přidáme rajčata, rajčatový protlak, víno, bazalku, sůl a pepř. Přivedeme k varu a povaříme na mírném ohni 20-25 minut. Sýrová omáčka: V hrnci rozpustíme máslo, vmícháme mouku a minutu necháme osmažit. Postupně přidáváme mléko, přivedeme k varu při neustálém míchání, dokud omáčka neztuhne a není jemná. Přidáme muškátový oříšek. Přemístíme omáčku z ohně a vmícháme nastrouhaný sýr. Mícháme dokud se nerozpustí. Do pekáčku přijde nejprve vrstva boloňské omáčky, na to sýrová omáčka, pak lasagně, vrstvy opakujeme, ukončíme vrstvou boloňské omáčky a sýrové omáčky navrch. Pečeme v předehřáté troubě na 180 °C 30-35 minut, do mírného zhnědnutí sýrové omáčky, možno nechat déle, pokud omáčka nezhnědne.
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Tvarohové fašírky

2 porce 
Ingredience:
250g mekkého tvarohu

lžíce másla, 1vejce

majoránka

slad.paprika, súl

strouhánka na zahustení

3str.cesneku

olej na smazení

Na obalení:

1vejce, jemná strouhánka

Popis přípravy:

máslo utreme se solí a vejcem,pridáme tvaroh,rozetrený cesnek a korení a smes zahustíme strouhánkou. Ze smesi utvoríme malé karbanátky, namocíme ve vejci a obalíme ve strouhánce. Peceme v rozehrátém oleji a smazíme do zlatova. Príloha:brambory,bramb.kase,dusená zelenina
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Údené mäso so slivkovou omáčkou

Ingredience:
uzené maso

250 g sušených švestek

20 g cukru, skořice

citrónová kůra

mandle, 2 lžíce rumu

Popis přípravy:

Vypeckované švestky uvaříme a prolisujeme. Přidáme skořici, cukr, oloupané na nudličky pokrájené mandle a osolíme. Přidáme rum a citrónovou kůru. Uzené maso uvaříme  a podáváme se švestkovou omáčkou a s hrnkovým knedlíkem.
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Kuracie plátky

Ingredience:
kuřecí prsa

plátkový sýr

anglická slanina

sůl

pepř

vejce

mouka

strouhanka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na silnější plátky. Tyto plátky poté rozřízneme napůl, ale ne až úplně dokonce. Jemně je naklepeme, posolíme, popepříme a na půlku plátku položíme plátek sýru, plátek anglické slaniny a přeložíme druhou půlkou masa tak, aby vznikla kapsa. Okraje kapsy zklepeme. Pokud je maso malé můžeme použít nit a okraje sešít. Takovouto kapsu obalíme a usmažíme nejlépe ve friťáku.
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Vaječné fašírky

Ingredience:
vejce 10 ks

mouka hladká  5 lžic

olej  4 lžíce

pepř

sůl

bylinky

trochu olej na pečení

smažení - hladká mouka  vejce  strouhanka na obalování

Popis přípravy:

Natvrdo uvařená vejce nasekáme na jemno.Světlou jíšku z oleje a mouky necháme trochu vychladnout a pak vmícháme do vajec. Osolíme a opepříme ,přidáme bylinky (petrželka,pažitka,mladé kopřivy apod.). Dobře promícháme. Pokud je hmota tuhá,přidáme trochu vody nabo mléka,pokud je příliš řídká,přidáme strouhanku. Pak tvoříme karbanátky, které obalujeme v trojobalu a smažíme na mírném ohni. Pozn. Karbanátky lze chuťově obměnit přidáním hub,salámu,ml.masa,sýra, zeleniny a pod. Nemusíme také obalovat v trojobalu.Stačí obalit jen ve strouhance nebo ve slunečnici nebo sezamu.
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Veľkonočný bôčik

6 porcí 
Ingredience:
1 kg libového vepřového bůčku bez kostí

sůl

kmín

nádivka: 

2 buřtíky

1 až 2 žemle

2 vejce

3 lžíce nasekaných bylinek(petrželka,mladé kopřivy,pažitka)

sůl,pepř

trochu mléka(vývaru) a podle potřeby strouhanka

Popis přípravy:

Nakrájíme žemli,pokapeme ji mlékem nebo vývarem a necháme rozmočit.Pak přidáme k buřtíkům,které jsme předtím sloupli a nakrájeli na kostičky.Vmícháme nasekané bylinky,vyklepneme vejce,osolíme a opepříme a podle potřeby upravíme hustotu strouhankou.Bůček prořízneme,osolíme,okmínujeme a naplníme nádivkou.Otvor sešijeme bílým provázkem.Maso vložíme na pekáč,podlijeme,nebo velmi libový bůček dáme na trochu rozehřátého sádla,a pečeme 2 hodiny při 200°C.Během pečení přeléváme vypečenou št'ávou a podléváme horkou vodou.Bůček s nádivkou podáváme buď horký s brambory a salátem,nebo studený.
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Veľkonočná hlavička

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

6-10 vajec

30-40 g tuku

6-10 rohlíků

petrželka

2 lžíce sekaných mladých kopřiv

sůl

Popis přípravy:

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

Ingredience:
rohlíky

mléko

vajíčka

muškátový oříšek

česnek

majoránka

moravské uzené

sůl

pepř

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájíme na kostičky, zalijeme mlékem, necháme rozležet do měkka. Přidáme na jemno nakrájený česnek a na kostičky nakrájené uzené. Osolíme, opepříme a přidáme ušlehané vajíčko na zpevnění. Vše důkladně promícháme a přidáme majoránku. Zapékáme v troubě na střední teplotě po dobu 25-30 minut. Podáváme teplé nebo jako studený pokrm.
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Veľkonočná nádivka

4 porce 
Ingredience:
400g uzeného masa

1/2l mléka

4ks vajec

100g strouhanky

100g jarních kopřiv

100g strouhaného sýra

150g točeného salámu

citronová kůra

zázvor

sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso a točený salám umeleme na strojku na maso.Kopřivy nasekáme.Všechny přísady smícháme v míse.Zapékací mísu vymažeme tukem a vysypeme strouhankou.Hmotu vylijeme do připravené mísy.Pečeme v předehřáté troubě na 180 stupňů Celsia, po dobu 20-30 minut.Podáváme teplé s bramborovou kaší a za studena s chlebem.
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Veľkonočná nádivka

12 porcí 
Ingredience:
4 vejce

2 dl mléka

4-5 rohlíků (velmi dobré jsou celozrnné)

100 g oleje

250 g uzeného masa

2 hrstky zeleného (kopřivy

medvědí česnek

bazalka a z nouze i pórek)

muškátový oříšek

sůl

Popis přípravy:

To hlavni přijde nyní. Vše se připravuje a peče v domácí pekárně na chleba. Do nádobky vlejeme rozšlehaná 4 vejce, přihodíme nadrobno pokrájené rohlíky předem navlhčené v mléce, přilejeme olej, přidáme lžičku soli a spustíme pekárnu v nějakém režimu, kdy dlouho nečeká na hnětení. Na mé ETA Siestě je to program SPRINT (5 minut předehřevu a potom 20 minut je hnětení). Před koncem hnětení přidáme uzené maso a zelené rostlinstvo. Vytáhneme hnětací háky, urovnáme stěrkou povrch a přepneme na program PEČENÍ. Ten je na 60 minut. Pokud by případně nestačila doba pro pečení tak spustíme znovu a přidáme minuty podle potřeby.
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Veľkonočná nádivka

3 porce 
Ingredience:
400 g vařeného uzeného masa

6 vajec

6 rohlíků

10 ml mléka

6 lžic zelené natě (kopřiva, petržel, pažitka)

1/2 lžičky mletého pepře

1 lžička soli

40 g másla na vymazání formy

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájet na kostičky, v míse zalít mlékem s rozmíchanými vejci a nechat odpočinout. Maso nakrájet na kostičky a přidat k namočeným rohlíkům. Osolit, opepřit, přidat oprané nasekané zelené natě. Promíchat. Směs přendat do pekáče a péct v předehřáté troubě při 175°C (stupeň 2) 20 - 25 minut.
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Veľkonočná nádivka

Ingredience:
8 ks housek

250 g uzeného bůčku

4 ks vajec

3 dl mléka

100 g margarínu

150 g míchané zeleniny

100 g pórku

česnekové nati

kopřiv nebo špenátu

pepř bílý

muškátový květ

sůl

Popis přípravy:

Vymažeme formu tukem, zbytek dáme do mísy s kořením a 2 ks žloutků a vymícháme. Přidáme krájenou veku na kostky a polijeme mlékem. Přidáme kostičky vařeného masa a dvě natvrdo vařená vejce, krájené zeleně natě, promícháme vše s pevným sněhem ze 2 ks bílků, vlijeme do formy a zvolna pečeme do zlatova. Podáváme teplou i studenou se salátem z čerstvé zeleniny.
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Veľkonočná nádivka

2 porce 
Ingredience:
3 rohlíky

1 kelímek smetany (lze nahradit mlékem)

6-8 plátků slaniny (nebo pršutu) - nakrájet na čtverečky

niva (prodává se balená výseč) - nakrájet na kostičky

2 vejce

špenát mražený nebo čerstvý

bylinky

Popis přípravy:

V míse smícháme smetanu se žloutky, špenátem, bylinkami, slaninou a nivou. Rohlíky pokrájíme na kostky a vmícháme do směsi tak, aby všechny nasákly. Nakonec vmícháme z bílků ušlehaný tužší sníh. Pečeme v troubě na cca 200°C, dokud nezhnědnou okraje. V průběhu pečení je možné poklást plátkovým sýrem, který se pěkně rozpeče.
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Veľkonočná nádivka s čerstvým špenátom

4 porce 
Ingredience:
500g vepřového bůčku

250g uzené krkovice

8 rohlíků

5 vajec

1 cibule

1 lžíce oleje

špetka muškátového oříšku

250 ml mléka

sůl,pepř

500gšpenátu nebo mladých výhonků petržele

máslo na vymazání form-strouhanka na vysypání

Popis přípravy:

1,žloutky rozšleháme ve vlažném mléce,přidáme sůl, pepř a muškátový oříšek.Směsí zalijeme rohlíky nakrájené na kostičky.

2,uvařený bůček a uzené maso nakrájíme nak ostky. Špenát spaříme a posekáme. Petržel nasekáme. Vše přidáme k rohlíkům

3,Z bílků ušleháme tuhý sníh a lehce ho vmícháme do připravené směsi. Osolíme, opepříme a promícháme.

4,Zapékací mísu vymažeme máslem, vysypeme strouhankou a nádivku do ní urovnáme. Pečeme při 180 stupních asi 25 - 35
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Veľkonočná nádivka

6 porcí 
Ingredience:
200   ml  mléka

2 vejce

350g  vařeného uzeného masa

sůl

pepř

nové koření

100 g  strouhané housky

mladé kopřivy

50 g  másla

Popis přípravy:

V míse rozmícháme celá vejce s mlékem, pak přidáme vařené jemně posekané maso, sůl a koření, zahustíme strouhanou houskou tak, aby nádivka nebyla příliš tuhá. Nakonec vmícháme oprané nasekané kopřivy. Pečeme v máslem vymaštěném pekáčku asi půl hodiny.
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Veľkonočná Šoldra

6 porcí 
Ingredience:
vývar z uzeného masa

uzené maso,klobásky

1 kg   mouky (1/2hladká,1/2hrubá)

4 žloutky

250 g  hery  (pokud se přidá uzená polévka a je mastná pak méně)

10 dkg droždí

mléko na kvásek cca 1/4 l

sůl

1 celé vejce na potření před pečením

Popis přípravy:

Uzené maso(krkovička,plecko nebo kýtu)uvaříme a část polévky použijeme při zadělávání těsta.Těsto necháme vykynout.Po vykynutí rozválíme na plát,na jehož polovinu poklademe kousky uzeného masa a po obvodu uvařené klobásky 4-6 ks podle velikosti.Překryjeme volnou částí těsta a vytvarujeme do podoby bochánku.necháme ještě 1/2 hodiny vykynout.Před pečením potřeme rozšlehaným vajíčkem.Pečeme dozlatova.Do téhož těsta můžeme zabalit uvařené klobásky samostatně
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Bravčová pečienka

Ingredience:
500 g vepřových jater

papriky

4 rajčata

2 cibule

olej

mletá sladká paprika

pepř

sůl

Popis přípravy:

Játra odblaníme a nakrájíme na hranolky, rajcata spaříme vařící vodou, oloupáme a nakrájíme na kostky,očistěné papriky nakrájíme na nudličky a cibuli na půlkolečka. Na větší pánvičce osmažíme cibuli do zlatova na třech lžících oleje a vyjmeme ji. Poté přidáme játra a prudce je osmahneme (asi 2min.) zmírníme plamen, přidáme cibuli,rajčata,mletou papriku, pepř, papriky a za obcasného míchání dusíme 4 minuty.Hotový pokrm osolíme a podáváme s rýží, s hranolky nebo s chlebem.
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Bravčová kapsa plnená Nivou a orechami

4 porce 
Ingredience:
800 g vepřového masa

300 g sýru Niva

20 g ořechů

200 ml smetany

grilovací koření

sůl

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na 4 plátky a mírně naklepeme. Nastrouháme sýr, nasekáme ořechy. Trochu sýra dáme stranou na omáčku. Nožem utvoříme v každém plátku kapsu, kterou naplníme sýrem a ořechy, kraje lehce sklepneme. Plátky osolíme, posypeme grilovacím kořením a zprudka opečeme, podlejem trochou vody a dusíme. Pak maso vyjmeme, výpek zalijeme smetanou a přidáme zbytek sýra. Povaříme 3 min. Podáváme s brambory.
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Bravčová kapsa

2 porce 
Ingredience:
2 vepřové řízky

1 stroužek česneku ( třený )

2 kyselé okurky

1 vařejné vejce na tvrdo

křenex

hořčici

olej

sůl

pepř

Popis přípravy:

Řízky po obou stranách naklepeme, osolíme, opepříme, smícháme lžíci hořčice, lžičku křenexu a česnek, směsí potřeme řízky po jedné straně, do prostřed řízku položíme okurek a půlku vejce. Párátky sepneme protější konce, aby vznikla kapsa (ve tvaru šátečku). Zprudka osmažíme na rozpáleném oleji po obou stranách a asi 20 min. pečeme v předehřáté troubě. Podáváme  s hranolky, míchanými brambory, nebo rýží.
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Bravčové rezance s nivou

Ingredience:
500g vepřové kýty

50g dušené šunky

50 g sterilovaných žampionů

100 g sýra Niva

pórek

smetana

pepř

sůl

tuk

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu nakrájíme na nudličky, osolíme, opepříme a zprudka opečeme na tuku, Přidáme pokrájenou šunku, žampiony, pórek a nastrouhanou nivu. Osmahneme a zjemníme několika lžícemi sladké smetany. Příloha: chléb.
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Bravčové rezance so sójovými klíčkami

2 porce 
Ingredience:
500 g vepřové pečeně

olej

kari koření - "thajský typ"

200 g sojových klíčků

šlehačka

sojová omáčka

příloha (rýže, chléb, hranolky rajčatový salát atd.)

Popis přípravy:

500 g vepřové pečeně (nebo krkovičky bez kosti) zbavíme tuku a nakrájíme na nudličky. Přidáme 1 pol. lžíci oleje (nejlépe rostlinný nebo klasický stolní) a 1 pol. lžíci kari koření (nejlépe tzv. "thajský typ"). Dobře směs promícháme a na pánvičce zastáleho míchání (podklad - 1 pol. lžíce oleje) opečeme. Do měkkého masa přidáme cca 200 g sojových klíčků a cca 1 - 2 minuty ještě opékáme. Na závěr zalijeme 2 - 3 pol. lžícemi šlehačky a 3 - 5 pol. lžícemi sojové omáčky. Krátce povaříme. Přílohy: dle chuti - chléb, rýže, hranolky - rajčatový nebo zelný salát
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Bravčové rezne plnené nivov

Ingredience:
4 vepřové řízky

100g nivy

20 koleček salámu

1 vejce

hladká mouka

strouhanka

tuk na smažení

sůl

Popis přípravy:

Řízky rozklepeme hodně do šířky,osolíme.poklademe kolečky salámu,do středu dáme tenký plátek nivy,řízek přeložíme,okraje řízku sklepeme paličkou a upevníme jehlami.Vejce rozšleháme a řízky obalíme v mouce a strouhance a usmažíme..Podaváme s brambory a okurkou,nebo zeleninovým salátem.
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Bravčové plátky

4 porce 
Ingredience:
4vepřové řízky

ostrá hořčice

sůl

porek

niva

1vařené vejce

grilovací koření

cibule

1dl piva

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme,osolíme a potřeme hořčicí.Na každý plátek položíme kousek porku,čtvrtku vejce a proužek nivy.Svineme do závitku a dáme do vymazaného pekáčku.Ochutíme grilovacím kořením,poklademe kolečky cibule a podlijeme pivem.Pečeme doměkka v troubě pod pokličkou.
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Bravčové závitky

Ingredience:
4 plátky krkovice

100g anglické slaniny

100 g uzeného sýra

2 feferonky

3 vejce

malé balení sterilovaného hrášku

sterilovaná kapie  v konzervě

sůl

pepř

petrželka

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme, osolíme, opepříme a necháme odležet. Drobně pokrájenou cibuli zpěníme na tuku, přidáme anglickou slaninu krájenou na kostičky, nasekané feferonky a vše restujeme. Poté přimícháme hrášek, na kostičky krájenou kapii, osolíme a opepříme. Nakonec přidáme vejce a do sražené směsi přimícháme nastrouhaný sýr a posekanou petrželku. Prochladlou směs rozdělíme stejnoměrně na plátky masa. Stočíme do závitků, spíchneme párátky, vložíme do pekáčku a lehce podlijeme. Nejprve závitky zprudka zapečeme a následně dopékáme podle velikosti půl až tři čtvrtě hodiny. Hotové závitky zbavíme párátek, šikmo prokrojíme, aby vynikla mozaika a na talíři podléváme výpekem

[image: image65.png]



Veselé špagety

Ingredience:
1 balíček špaget

500 g mletého masa (hovězí + vepřové)

1 vejce

1 hrnek strouhanky

1 hrnek mléka

sůl

mletá paprika

pepř

olej

3 cibule

1 zelená paprika

1 žlutá paprika

3 červená rajčata

3 lžíce kečupu

Popis přípravy:

Strouhanku nasypeme do misky a nalijeme na ni tolik mléka, aby se všechno vsáklo. Přidáme mleté maso, jednu nastrouhanou (namletou) cibuli, vajíčko, sůl a pepř. Směs rukama hodně propracujeme a vytvoříme krokety ve formě válečků. Osmažíme je po všech stranách na oleji, odložíme je mimo pánev, ale uchováme v teple. Dáme si vařit dostatečné množství osolené vody na špagety a současně s přípravou špaget si očistíme a nakrájíme  všechnu zeleninu. Rajčata nařízneme do křížku, spaříme horkou vodou, oloupeme a nakrájíme na osminky. Na zbylém tuku od smažení kroket usmažíme dvě na kolečka nakrájené cibule, poprášíme je paprikou, přidáme na kostičky nakrájenou zelenou a žlutou papriku a nakrájená rajčata. Vše chvíli po-dusíme, potom přidáme tři lžíce kečupu, zamícháme a ještě chvíli dusíme. Nakonec necháme ve směsi prohřát předem připravené krokety. Pěknou barevnou směs upra-víme na talíři k uvařeným špagetám. Podáváme s hlávkovým salátem.
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Vločkové fašírky

4 porce

Ingredience:
zelenina mražená  1 -

vločky  250 g

mléko

vejce  2 ks

česnek  4 stroužek

strouhanka

sůl

pepř mletý

Popis přípravy:

1 balíček mražené zeleniny (nejlépe směs) umeleme s namočenými vločkami (ve vodě, mléce). Přidáme 2 vejce, utřený česnek,  strouhanku, sůl a koření. Můžeme přidat i na drobno nakrajené houby. Vytvoříme karbenátky obalíme ve strouhance a opečeme. Jako přílohu podáváme chléb nebo brambory.
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Vývarová anglická polievka


Ingredience:
0,5kg mletého hovězího masa

pepř

sůl

1 kostka hovězího bujonu

olej 1

5dcl bílého vína

Popis přípravy:

V kastrolu lehce na oleji orestujeme mleté maso, zalijeme vodou, přidáme kostu bujonu, opepříme a povaříme. Dle potřeby přidáme sůl. Těsně před dokončením polévky přilijeme víno a již dále nevaříme.

[image: image68.png]



Zapečená zemiaková zmes

12 porcí 
Ingredience:
4 kg zemiakov

0,25 kg údenej slaniny

0,75 kg čerstvého bravčového mäsa

0,75 kg údeného mäsa (bôčik, karé, koleno, rebrá...)

0,25 kg bravčovej masti

4 veľké cibule, 4 - 6 vajec

0,10 kg hladkej múky

0,20 kg surovej ryže, alebo pohánky

0,3 l mlieka

soľ, vegeta, mleté čierne korenie, majorán podľa chuti

Popis přípravy:

Zemiaky očistíme a nastrúhame najemno. Na panvici rozpustíme bravčovú masť a osmažíme nakrájanú slaninu spolu s nakrájanou cibuľou a necháme trochu vychladnúť. Vo veľkej nádobe zamiešame postrúhané zemiaky, vychladnutú zmes z panvice, vajcia, múku, pridáme soľ, vegetu, korenie a majorán. Spravíme skúšku chuti, tak že si vysmažíme malú placku na panvici a ochutnáme.Postup opakujeme dovtedy, až dosiahneme potrebnú chuť. Nakoniec zamiešame do zmesi v nádobe mlieko, múku, ryžu (pohánku) a na stredné kúsky nakrájané mäso. Všetko prelejeme do bravčovou masťou vymazaného hrnca a vložíme do vyhriatej rúry. Najskôr pečieme 1 h pri 200°C odokryté, potom zakryjeme a pečieme pomaly asi pri 130°C min. 3 h.
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Zapečená cuketa s mletým mäsom

2 porce 
Ingredience:
1 cuketa

400g mletého masa

apetito, tvrdý sýr

smetana, rajčata

paprika

cibule, kukuřice

vegeta,pepř,sůl

olej

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme, seřízneme kraje a vydlabeme jadérka. Cuketu osolíme. Odříznuté kraje nakrájíme na kostičky. Nadrobno nakrájíme cibulku, kterou zpěníme na másle, přidáme kukuřici a polovinu nadrobno nakrájené cukety. To vše podusíme a smícháme se spařeným, oloupaným a nadrobno nakrájeným rajčetem a vše dáme na dno pekáčku. Masová směs: Nadrobno nakrájíme cibulku, kterou zpěníme na másle, přidáme mleté maso, okořeníme vegetou a pepřem. Jakmile je maso hotové, přidáme apetito. Cukety vložíme do pekáčku na připravenou směs, a naplníme masovou nádivkou. Vše zalijeme smetanou ke šlehání. Pečeme asi 20 minut na 200 (horkovzduch) a poté na cukety položíme plátky tvrdého sýra a necháme dalších 20 minut dopéct.
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Zapečené zemiaky s kečupom

7 porcí 
Ingredience:
8 -10 brambor

6 velkých cibulí

300g mletého masa

4 lžíce oleje

5 lžic rajského protlaku

mletý pepř, hrnek vody

sůl

Popis přípravy:

1. Oloupeme brambory a nakrájíme je na tenké plátky  2. Cibuli očistíme a nakrájíme na tenká kolečka  3. Vymastíme pekáč olejem. Položíme na něj vrstvu brambor  4. Na vrstvu brambor dáme vrstvu mletého masa a cibule  5. Pokračujeme v kladení vrstev, každou vrstvu osolíme a opepříme  6. Ve vodě rozmícháme kečup a zalijeme  7. Pečeme pod víkem 45 minut při 180 stupních, pak odkryjeme a pečeme do vypaření tekutiny a změknutí brambor  Doba přípravy: 45-60 minut
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Zapečené zemiaky s mletým mäsom

6 porcí 
Ingredience:
500 gr mletého vepřového

1 mražený špenát

1 velká cibule

5 stroužků česneku

9 vekých brambor

1 šlehačku

3 vejce

sůl,pepř

adžika

Popis přípravy:

Na dno pekáče dáme oloupané a na drobno nakrájené brambory a osolíme. Na pánvi bez tuku osmahneme maso, potom osolíme, opepříme, dle chuti posypeme sušenou adžikou, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, nasekaný česnek a rozmrazený špenát. Promícháme a necháme dusit asi 15 minut. Hotovou směs rozprostřeme na brambory. Vše zalijeme šlehačkou s rozšlehanými vejci.

Pečeme asi 45 až 50 minut
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Zapečená hydina

Ingredience:
1/2 pečeného kuřete

80 g másla

200 g žampionů

200 g cibule

250 g rajčat

100 g anglické slaniny

sůl

pepř

200 g strouhaného sýra

Popis přípravy:

Na rozehřátém másle orestujeme nakrájené žampiony a cibuli, přidáme na kostičky nakrájená a oloupaná rajčata a nudličky slaniny. Osolíme, opepříme, chvíli podusíme, přidáme nakrájené kuřecí maso, promícháme, posypeme sýrem a zapečeme dozlatova. Podáváme s chlebem nebo pečivem.
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Zapečené fašírky

2 porce 
Ingredience:
0,5 kg mletého masa

1 cibule

3 stroužky česneku

1 vejce

1 masox

sladká paprika

ostrý kečup

strouhanka

sůl,pepř

Popis přípravy:

Vše smícháme a uděláme klasické karbanátky, které naskládáme do pekáčku. Připravíme si směs na zalití: 0,25 l vody, 1 masox, 1 lžička sladké papriky, 1 lžíce ostrého kečupu. Zalejeme karbanátky a zapékáme cca 45 min.
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Zapečené kuracie stehná

Ingredience:
4 vykoštěná kuřecí stehýnka

1 menší pórek

4 plátky anglické slaniny

20 dkg sýra na cihla

1 šlehačka

5 dkg másla

vegeta,sůl

Popis přípravy:

Kuřecí stehýnka osolíme,poklademe pláty slaniny vložíme na špalíčky nakrájený pórek a zavineme Můžeme zpevnit párátkem. Vložíme do vymazané zepékací nádoby.Nastrouhaný sýr smíchame se šlehačkou,dochutíme vegetou a vlijeme na stehýnka.Můžeme přidat zbylí pórek nakrájený na kolečka.Zapékáme asi 20 až 30 minut
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Zapečené mleté mäso ochutené mozzarellou

8 porcí 
Ingredience:
2 včerejší housky

150ml mléka

3 vejce

1kg mletého hovězího masa

2stroužky česneku

1cibule

1čili paprička

1lžíce másla

po 1/2 sv. petrželky,rozmarýnu a tymiánu

1nakládaná okurka

sůl,pepř

paprika

375g mozzarelly

4tvrdá rajčata

Popis přípravy:

1.Housky nakrájíme na kostičky,dáme do mísy a přelijeme vlažným mlékem. Vymačkáme a spolu se všemi vejci přidáme k mletému masu.

2.Troubu předehřejeme na 180°C. Mezitím oloupeme cibuli a česnek a nadrobno je nakrájíme.Čili papričku omyjeme,očistíme,podélně rozkrojíme,´zbavíme jadérek a dužinu najemno nakrájíme. Vše necháme na rozpáleném másle zesklovatět. Bylinky omyjeme,osušíme a nasekáme. Nakládanouokurku nakrájíme na kostičky. Vše smícháme s mletým masem,vejci,houskou a prohněteme, až vznikne hladké těsto.

3.Směs z mletého masa rovnměrně rozložíme ve 2cm vrstvě na tukem vymazaný pekáček a pečeme 40 minut. Pak necháme vychladnout a nakrájíme na kousky.

4.Mozzarellu slijeme a necháme okapat,rajčata omyjeme a očistíme.Obojí nakrájíme na plátky a každý řez ozdobíme jedním plátkem rajčete a mozzarelly.Jako dekoraci přidáme například
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Zapečené špagety s mletým mäsom

Ingredience:
balíček špaget

500 g mletého masa

kečup

200 g strouhaného sýra

sůl

pepř

Popis přípravy:

Špagety uvaříme podle navodu. Maso dáme na suchou pánev a za občasného míchání pečeme tak dlouho dokud z něj nejsou jen kuličky, potom osolíme a opepříme. Těstoviny dáme do pekáče, vsypeme maso a přidáme kečup. Zamícháme tak aby nic nezůstalo suché a navrch dáme sýr. Zapečeme asi 20 minut dokud se sýr nerozpustí a nahoře neudělá kůrk
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Zapečené cestoviny s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin

300 g mletého masa

1 menší cibule

3 stroužky česneku

1 lžíce Harmonie Chuti

1/2 dcl červeného vermutut

200 g tvrdého sýra

olej

pepř

zakysaná smetana

2 vejce

1 dcl mléka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme maso a opečeme. Potom přidáme rozdrcený česnek, vermut a dochutíme Harmonií Chuti a pepřem. Chvíli podusíme a pak smícháme s těstovinami a 1/2 dávky nastrouhaného sýra. Nasypeme do předem vymazané zapékací mísy. Zakysanou smetanu rozmícháme s mlékem vejcem a vmícháme zbytek sýra. Touto směsí zalijeme těstoviny a pečeme v troubě do zlatova.

[image: image78.png]



Zapečené cestoviny s mletým mäsom

5 porcí 
Ingredience:
500 g těstovin (vrtule)

750 g mletého masa (libovější)

1 velká cibule

350 g kečupu

150 g šunky nebo anglické slaniny (nemusí být)

250 g šlehačky

150 g tvrdého nastrouhaného sýra

sůl, pepř, mletý kmín, paprika, olej

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme v osolené vodě, spíš méně a scedíme. Na pánvi na troše oleje orestujeme mleté maso, přidáme všechno koření, množství podle chuti. Chuť masa by měla být výraznější. Do většího pekáčku vymazaného trochou oleje nasypeme vrstvu těstovin (zhruba polovinu), na to dáme všechno mleté orestované maso, posypeme na kostičky nakrájenou šunkou, cibulí a zalijeme kečupem.Na to nasypeme zbytek těstovin, postrouháme tvrdým sýrem a zalijeme šlehačkou. Pečeme cca 1/2 hodiny až je sýr zlatav
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Zapečené cestoviny s rajčinami

2 porce 
Ingredience:
sůl, máslo 50g

cibule 2 ks

tymián, cuketa

pepř mletý

těstoviny 250 g

sýr strouhaný 100g

maso mleté 250 g

paprika mletá, olej 15 ml

rajčata sterilovaná 500g

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme, scedíme a propláchneme. Na másle orestujeme posekanou cibuli s česnekem, přidáme mleté maso, na nudličky nakrájenou cuketu, vše opečeme do hněda, nakonec vložíme rajčata, papriku, tymián a koření. Do vymaštěné zapékací mísy vložíme polovinu těstovin, masovou směs a nakonec opět těstoviny. Zasypeme strouhaným sýrem a zapékáme asi 30 min v zahřáté troubě.
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Zapečené cestoviny s kapustou

4 porce 
Ingredience:
těstoviny -sáček

zelí kysané -sklenice 500gr

uzené maso vařené     500gr

sádlo nebo olej

sůl

Popis přípravy:

Uvařené těstoviny prolijeme studenou vodou a dáme spolu se zelím a nakrájeným uzeným masem/na kousky/ do zapékací misky, posolíme , přidáme sádlo/škvarky/ nebo olej a zapékáme 20 min při 180°
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Zapečená kapusta s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
30 dkg mleteho vepřového masa

1 cibule

1 rohlík

kmín,pepř,sůl

1 balíček kysaného zelí

1 rajský protlak

cukr

1 bobkový list

1 kysanou smetanu

Popis přípravy:

Do mletého masa přidáme namočený rohlík, nadrobno nakrájenou cibuli a promícháme. Osolíme, opepřime, přidáme trochu kmínu a osmažíme. Asi 15 minut. Kysané zelí propláchneme vodou, překrájíme, vmícháme rajský protlak, trochu cukru a bobkový list. Do zapékací mísy vrstvíme zelí, maso, zelí. Nakonec zakápneme kysanou smetanou a v troube nechame zapéct. Podává se s chlebem.
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Zapečený králik

4 porce 
Ingredience:
400g vykoštěného králičího masa

2 cibule

2 lžíce oleje

50g slaniny

4 housky

2 vejce

0.25l mléka

olej

sůl

pepř

zázvor

muškátový oříšek

zelené bylinky

Popis přípravy:

Nakrájenou slaninu na oleji vyškvaříme,osmažíme na ní jednu nakrájenou cibuli,přidáme na kostky nakrájené maso a opečeme.Mírně podlijeme vodou,ochutíme solí a pepřem a dusíme do poloměka.Housky nakrájíme na kostičky,zalijeme teplým mlékem,přidáme rozšlehaná vejce,druhou nadrobno nakrájenou cibuli,sůl,koření a vše promícháme.Vmícháme velkou hrst nasekaných zelených bylinek a vzniklou řídkou směsí zalijeme králičí maso v zapékací míse.Dáme péci do předehřáté trouby na 20-30minut.Podáváme s bramborami a hlávkovým salátem s řeřichou.

[image: image83.png]



Zapekané zemiaky s mletým mäsom

6 porcí 
Ingredience:
60g zemiakov uvarených v šupke

olej

1cibuľa

300g mletého mäsa

soľ

mleté čierne korenie

mletá červená paprika

1lyžička paradajkoveho pretlaku 

100g údenej klobásy

1vajce

2lyžice mlieka

100g tvrdého syra

pažítka

Popis přípravy:

Zemiaky olúpeme a pokrajame na kolieska. Na oleji speníme očistenú pokrájanú cibuľu, pridáme mleté mäso, paradajkový pretlak, osolíme, okoreníme, posypeme mletov paprikou a za stalého miešaniakrátko oprážime.  Do vymastenej zapekacej nádoby uložíme polovicu zemiakov, na ner uložíme na plátky pokrajane paradajky a osolíme. Opražšné mäso rozložíme na paradajky, zakryjeme zvyškom zemiakov, poukladáme na kolieska pokrájanú klobasu, zalejeme v mlieku rozšľahaným vajcom a dame zapiect. Potom posypeme strúhaným syrom a zapekáme ešte 10minut. Posypeme pokrájanou pažitkou a podávame.
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Zapekané cestoviny


Ingredience:
1 bal cestovín (kolienka, špagety)

cesnak, cibuľa, olej

1/2 kg mletého br. mäsa

mletá paprika

oregáno

kečup

2 kelímky kyslej smotany

10 dg syru (eidam...)

Popis přípravy:

Dáme opiecť cibuľku. Pridáme mleté mäso. Osolíme a orestujeme. Pred koncom pridáme ml.papriku, roztlačený cesnak, oregáno.

Medzitým si uvaríme cestoviny. A v myske zmiešame smotanu s kečupom. Mäso, cestoviny a smotanu s kečupom zmiešame a dáme do zapekacej mysky. Posipeme strúhaným syrom a dáme zapiecť.
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Zapekané cestoviny s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
500g těstovin, 300g mletého masa

1 menší cibule, 3 stroužky česneku

1 lžíce "Maggi Harmonie chuti"

1/2dcl čeveného vermutu

200g tvrdého sýra, olej

pepř, zakysaná smetana

2 vejce, 1dcl mléka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme maso a opečeme. Potom přidáme rozdrcený česnek, vermut a dochutíme MAGGI Harmonií Chuti a pepřem. Chvíli podusíme a pak smícháme s těstovinami a 1/2 dávky nastrouhaného sýra. Nasypeme do předem vymazané zapékací mísy. Zakysanou smetanu rozmícháme s mlékem vejcem a vmícháme zbytek sýra. Touto směsí zalijeme těstoviny a pečeme v troubě do zlatova. Podáváme s červenou řepou nebo zelným salátem.
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Zaváraný tatarský biftek

Ingredience:
1kg lanšmíd

1kg paprika

1kg červené paradajky

1 celer

2 ks mrkva

8 stručkov cesnak

5 ks cibula

3 ks feferonka

1 balíček čierne mleté korenie

1 vrecko nakladača

1dcl olej

Popis přípravy:

Všetko pomelieme a na malom plameni varíme 1 hod.Naplníme poháre a varíme 1 ho pod bodom varu.
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Závitky

4 porce 
Ingredience:
4 tenké hovězí plátky

sůl,pepř

plnotučná hořčice

8 žampionů

4 malé nožičky párků

1 cibule

4 plátky slaniny

olej

4 kuličky černého pepře

300 ml vývaru z kostky

1 lžíce hladké mouky

1 lžička másla

Popis přípravy:

Maso naklepeme, osolíme, opepříme a z jedné strany potřeme hořčicí. Maso poklademe nejprve slaninou, na ni rozdělíme plátky žampionů, pak párek a tenké půlkolečko cibule. Plátky zavineme a sepneme masovými jehlami nebo ovážeme nití. Na rozpáleném oleji závitky zprudka ze všech stran orestujeme. Podlijeme je trochou vývaru, přidáme kuličky pepře, přikryjeme a v předehřáté troubě (elektrický sporák 180 °C/plyn stupeň 2) dusíme doměkka. Závitky občas obrátíme a podle potřeby podléváme. Měkké maso vyjmeme a udržuje v teple. Výpek zaprášíme moukou, vysmažíme na tuk a zalijeme zbylým vývarem. Přidáme dvě lžičky hořčice, prošleháme a při mírné teplotě 20 minut povaříme. Hotovou omáčku přecedíme na závitky, dochutíme solí a zjemníme lžičkou másla. Vše prohřejeme. Podáváme s bramborovým knedlíkem a červeným zelím.
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Závitky plnené hubami

5 porcí 
Ingredience:
5 plátků z vepřové kýty

200 g čerstvé houbové směsi

5 vajec

máslo

150 g cibule

1 lžíce hl. mouky

vývar z masa

sůl, pepř, kmín

Popis přípravy:

Natenko naklepané maso osolíme a opepříme. Na poloviční dávce másla osmahneme cibuli, přidáme plátky hub, osolíme, opepříme, okmínujeme a podusíme. Poté přidáme vejce. Vzniklou směs rozdělíme na plátky masa, které pak stočíme. Spíchneme párátkem, obalíme v mouce, osmahneme na másle a poté podlité dusíme do měkka. Podáváme s bramborovou kaší.
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Závitky z hovädzieho mäsa

4 porce 
Ingredience:
600 g hovězího masa

2 sladkokyselé okurky

1 cibule

1 větší syrový brambor

2 lžíce polohr. mouky

80 g anglické slaniny

1/8 l vývaru

sůl

2 lžíce tuku

Popis přípravy:

Hovězí plátky naklepeme, posypeme kostičkami anglické slaniny, přidáme nakrájené okurky a brambor, osolíme, opepříme a přidáme drobně nasekanou cibuli. Svineme, převážeme nití, pomoučíme a opečeme na tuku. Podlijeme horkým vývarem a dusíme pod pokličkou do měkka.
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Závitky z jahňacieho mäsa

Ingredience:
4 plátky z jehněčí / skopové kýty

50g slaniny

2 stroužky česneku

2 lžíce ostré hořčíce

zelená část pórku

2 mrkve

1 cibule

pepř

sůl

Popis přípravy:

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

10 porcí

Ingredience:
lín  1800 g

šunka dušená  200 g

chřest  150 g

sůl  20 g

máslo  150 g

mouka hladká  80 g

víno bílé  100 g

estragon

Popis přípravy:

Filátka z lína naplníme šunkou a chřestem osolíme a zavineme. Lehce obalíme v mouce a lehce opečeme na tuku. podlijeme vínem 

a dáme na 10 min podusit do trouby. Hotovou rybu vyndáme a omáčku ješte povaříme do požadované  hustoty. Jakákoliv úprava 

brambor jako příloha je vhodná.
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Závitky z bravčového mäsa

Ingredience:
vepřové maso

sůl

pepř

kysané zelí

hladká mouka

olej

Popis přípravy:

Plátky vepřového masa naklepeme, opepříme a osolíme.Do plátků masa přidáme kysané zelí a smotáme do závitku.Závitky obalíme v hladké mouce a prudce opečeme na oleji.Podlejeme vodou a dusíme.Jako přílohu je možné podávat např. brambor.
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Závitky zapečené

4 porce 
Ingredience:
400g kuřecího masa

sůl

hořčici

4 plátky šunkového salámu

4 plátky sýra

4 kyselé okurky

2 vajíčka

strouhanka

šlehačka

Popis přípravy:

Maso si rozřežeme na 4 plátky, které naklepeme a osolíme, pomažeme hořčicí. Položíme plátek šunkového salámu, plátek sýra a obtočíme okolo okurky. Závitky klademe hned vedle sebe na zapíkací mísu tak aby se nám nerozdělali. Vajíčka rozkvedláme a osolíme. Půlkou pocákáme závitky. Ty potom posypeme strouhankou. Ze zbytku vajíčka a strouhanky uděláme řídké těstíčko. Tím pokapeme závitky. Závitky zalejeme půlkou šlehačky (tak aby maso bylo do 3/4 ponořené) a vložíme do vyhřáté trouby pečeme 30 minut (až nám maso změkne)
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Závitky z pstruha

4 porce 
Ingredience:
4 ks pstruha duhového (okolo 30cm)

krabí tyčky

1 velká cibule

koření na ryby

1 citrón

1 šlehačka

lžička oleje

2 lžice másla

bylinky

Popis přípravy:

Ze středně velkých pstruhů si uděláme ostrým filetovacím nožem 2 filety bez kostí (po obou stranách - zůstane nám pouze hlava s čistou kostrou). Všechny filety pokapeme citrónovou nebo limetovou šťávou, posypeme bylinkami, zakápneme olejem a necháme cca dvě hodiny marinovat. Na každý jeden filet položíme krabí tyčinku a obložíme ji na dlouho nakrájenou cibulí. Celé to zabalíme jako "španěláka". Hotové závitky naskládáme vedle sebe do remosky a poklademe připraveným máslem. Pečeme pozvolna cca 40minut. Pak po vytvoření výpeku z ryb zaléváme šlehačkou a ještě cca 5 minut necháme péct. Rozpečená cibule, bylinky, výpek a šlehačka vytvoří fantastické šlehačkové pohlazení. Podáváme s domácím, čerstvě upečeným kmínovým chlebem.
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Zbojnícka kapsa

4 porce 
Ingredience:
400g kuřecí prsa

200g Niva

150g vysočina /nebo polosuchý salám/

sůl

pepř

grilovací koření

trojobal

Popis přípravy:

Kuřecí prsa naklepeme,osolíme,opepříme,posypeme grilovacím kořením,na plátek masa položíme na nudličky nakrájenou Nivu a nakrájený salám. Vše zabalíme,sepneme párátky,obalíme v trojbalu a mírně opékámeze všech stran,aby se nám kapsa dobře propekla.Podáváme s různě upravenými bramborami.
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Zbrojnícky bôčik

10 porcí 
Ingredience:
vepřový bůček s.k

sůl,pepř

mouka hladká

tuk

anglická slanina

cibule

žampióny

paprikové lusky

voda

sýr uzený

Popis přípravy:

Opláchnutý,kostí a kůže zbavený bůček nakrájíme na plátky (1 ks 1 porce). Plátky naklepeme,osolíme,opepříme,obalíme po obou stranách v hladké mouce. Pak je opečeme po obou stranách v rozehřátém tuku a vyjmeme. V tuku po opékání masa opečeme anglickou slaninu nakrájenou na nudličky,drobňe nakrájenou cibuli a očištěné,opláchnuté na plátky nakrájené žampióny. Pak do směsi přidáme očištěnou na nudle nakrájenou papriku,směs mírně podlijeme vodou,osolíme a nakonec přimícháme uzený sýr nakrájený na kostičky. Opečené plátky vepřového bůčku vložíme do připravené směsi,krátce podusíme a podáváme.
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Zelenino-obilné karbanátky s cibulovými zemiakmi

Ingredience:
Brambory

Ovesné nebo pšeničné vločky 0,2 kg

Mrkev 2 ks

Celer 1/2 ks

Pšenice celé zrno 0,1 kg

Hladká mouka (zahuštění těsta a pomoučení válu)

Strouhanka

Česnek 4 stroužky

2 vejce

Cibule 1 ks

Máslo (0,1 kg)

Sůl, pepř, majoránka (nebo sušený libeček)

Popis přípravy:

Syrové brambory nakrájíme na tenká kolečka s cibulí nakrájenou také na tenká kolečka dáme pečeme s máslem v pekáčku. Příprava těsta na karbanátky: Umeleme pšenici; vločky nejprve spaříme horkou vodou, necháme změknout, zcedíme; uvaříme mrkev a celer do měkka a poté prolisujeme, ze zeleniny vloček a pšenice zpracujeme těsto do kterého přidáme vejce, hladkou mouku, majoránku, česnek, pepř, sůl. Uděláme karbanátky, které ještě obalíme ve strouhance. Karbanátky osmažíme na oleji a podáváme s cibulovými brambory
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Zeleninová pochúťka

4 porce 
Ingredience:
250 g mletého vepřového masa

3 větší cibule

1 mrkev

1 malá petržel

1 šálek zeleného hrášku

800g brambor

5 rajčat

2 papriky

2 polévkové lžíce mouky

100 ml mléka nebo 1 kelímek smetany

2 vejce

pepř,drcený kmín,sůl

červená paprika

saturejka

olej

Popis přípravy:

Cibuli, mrkev a petržel očistíme a pokrájíme na kostičky, papriku na proužky, rajčata pomeleme. Ve větším hrnci si na oleji zpěníme cibuli, přidáme kořenovou zeleninu a mleté maso, osolíme a okořeníme pepřem, červenou paprikou, kmínem a hrstí saturejky. Dusíme 5 minut, přisypeme hrášek a oloupané brambory pokrájené na špalíky. Chvíli podusíme a zalijeme rajčatovým protlakem (pokud nejsou brambory zcela v tekutině, přidáme vodu). Dusíme, až brambory změknou, potom celou směs přemístíme do zapékací mísy. V hrnku si rozkvedláme mouku se s metanou a vejcem a směs v míse zalijeme. Dáme zapéct do trouby, až se na musace utvoří kůrčička. Hotovou musaku podáváme s pečivem, případně v létě s rajčatovým salátem.
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Zeleninové lievance

Ingredience:
350g mražené zeleninové směsi

30g hladké mouky

1 prášek do pečiva

500 ml mléka

3-4 vejce

sůl

mletý černý pepř

mletý zázvor

olej na smažení

Popis přípravy:

Zeleninu spaříme horkou vodou, scedíme, necháme vychladnout a pokrájíme na menší kousky. Z mouky, prášku do pečiva, mléka, vajec, soli, pepře a špetky zázvoru uděláme těsto, do kterého opatrně vmícháme zeleninu. Na lívanečníku v rozehřátém oleji osmažíme. Podáváme s bramborovou kaší a salátem ze syrové zeleniny.
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Zeleninovo-mäsový mišmaš

3 porce 
Ingredience:
500g masa (kuřecí či hovězí)

3 rajská jablka, 1-2 papriky

1 bal.nivy, 1 sáček oliv

1 ks cibule

sůl,pepř,chilli koření apod.

máslo (cca 1/4 bal.)

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na drobné kousky. Rajčata, papriku a cibuli také. Na pánvi rozehřejeme kousek másla, osmahneme pokrájenou papriku a cibuli. Poté přidáme maso a smažíme do té doby než změkne(cca 15 min). Nakonec do pánve přidáme nivu, olivy a rajčata a ještě chvíli podusíme. Během přípravy dochutíme špetkou soli,pepře,chilli koření či jakýmkoli jiným kořením,které je nám po chuti.
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Kapustové karbanátky

4 porce 
Ingredience:
300g hlávkového zelí

100g slaniny

2 cibule

200g uzeného masa

1 rohlík

2 vejce

sůl, pepř, majoránka,

strouhanka

na obalování: hladká mouka, 1 vejce, strouhanka

na smažení sádlo, nebo rostliný tuk

Popis přípravy:

Očištěné zelí rozkrojíme na čtvrtky, vložíme do vřelé osolené vody a chvilku povaříme. Okapané zelí nasekáme, přidáme drobně nakrájenou cibuli, semleté maso, maso vymeleme namočeným rohlíkem. Ochutíme a promícháme s vejcem a trochou strouhanky. Z hmoty tvoříme karbanátky, obalíme v mouce, vejci, strouhance a vysmažíme. Jako příloha je vhodná bramborová kaše, obložíme syrovou zeleninou.
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Kapustové závitky

6 porcí 
Ingredience:
6 zelných listů

200 g Veproveho mleteho masa

100g varene ryze

pepr 0,5g, sul 1g

vegeta 2g

paprika praskova 3 g. 

rajsky protlak - jedna mala plechovka 

1/2l smetany, hladka mouka

cukr 1 lzice(3g)

pul kavove lzicky soli

Popis přípravy:

Pripravime si 6 zelných listu,ziskame je ponorenim hlavkoveho zeli do horke vody,postupne oddelujeme listy z hlavky,horka voda zmekcuje listy,nesmime je prevarit . pak smichame veprove maso s ryzi a s korenim,muzeme pridat jedno vejce,pak stejnomerne rozdelime na 6 listu a zarolujeme,a dame do vymazaneho pekace olejem nebo maslem. pripravime si take nalevku z rajskeho protlaku a smetany,rajský protlak uslehame v 1 sklence vody posolíme a ocukrime,, pak smichame smetanu s moukou..a pridame do protlaku,vse ,pak zalevku nalijeme na zelne zavitky, a dame zapect do trouby asi na 45 min za mírného peceni,, dobre je delat zavitky i v remosce  podavame z ryzi nebo bramborem,muze byt i knedliky.
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Kapustový závitok

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřového prorostlého bůčku pomeleme

1 hlávka bílého zelí, 1 pytlík předvařené rýže

1 rajský protlak, 1 sklenice kysaného zelí

2 cibule, 1/2 dcl oleje nebo sádla

bobkový list, červená paprika

sůl, chléb

Popis přípravy:

Omytou a očištěnou  hlávku zelí ponoříme celou do většího hrnce s vodou případně do pařáku a vaříme. Během vaření, list po listu odkrajujeme z hlávky . Mleté maso osolíme, okořeníme a promícháme s osmaženou cibulí nakrájenou najemno,rýží a s rajským protlakem. Směs zabalíme do uvařených listů z hlávkového zelí. Naplněné závitky postupně navrstvíme s kysaným zelím do hrnce a to tak, že na dno hrnce vyskládáme závitky a na ně dáme vrstvu kysaného zelí, opět závitky a zelí, až se celý hrnec naplní. Pak zalijeme vodou a vše dusíme do změknutí. Jako přílohu, podáváme čerstvý chléb.
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Zemiakové karbanátky

Ingredience:
brambory

vejce

sůl

pepř

hl.mouka

strouhanka.

Popis přípravy:

Uvařené studené brambory nastrouhat,přidat 1 vejce, osolit,opepřit,udělat placičky které se obalí v trojobalu a opečou.podáváme s kyselou okurkou. kdo má může do nastrouhaných brambor přidat na kostičky nakrájený salám.
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Smes

Ingredience:
2x zbylé řízky

mražená čínská zeleninová směs

1x kysaná smetana

4-5lž olivového oleje

1dc červené víno použijte suché

2lž sojovky

1lž másla

6 kuliček jalovece

1/2 kostky pikantního bujónu

1/2 adžiky

sůl

pepř lehce

Popis přípravy:

Necháme orestovat zeleninovou směs na oleji s máslem. Přidáme koření na nudličky nakrájené řízky po chvilce podlijeme červeným vínem zhruba po 2 min vložíme kysanou smetanu. Promícháme, necháme prohřát. Jako příloha chleba nebo hranolky.
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Šampiňóny plnené mletým mäsom
4 porce

Ingredience:
250g mletého masa

400g žampiónů

větší hrst strouhanky

větší hrst hladké mouky

2 vejce, 3 stroužky česneku

sůl, pepř, majoránka

vejce, mouka, strouhanka na obalení

olej na smažení

Popis přípravy:

Mleté maso smícháme s vajíčkem, kořením, moukou, strouhankou, prolisovaným česnekem. Dobře zamícháme. Hlavičky žampiónů oddělíme od nožiček a oloupeme. Plníme mletým masem, vznikají koule, které obalíme v trojobalu. Smažíme ve větším množství oleje, nejlépe fritujeme. Nožičky můžeme obalit v trojobalu a usmažit. Podáváme s bramborem, bramborovou kaší.
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Živánska kuracia v alobale

Ingredience:
brambor, kuře

mrkev, cibule, koření

sůl, uzené maso, olej

Popis přípravy:

vše nakrájíme a naporcujeme a smícháme,uložíme do alobalu a na otevřeném ohni pečeme cca 45-60 minut
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