RECEPTY - Jana
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Farebné kuracie srdiečka

4 porce 
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Ingredience:
400 g kuřecích srdíček

150 ml sojové omáčky

1 lžíce sušených česnekových plátků

1 menší pórek

červená

žlutá a zelená paprika (buď po 1 menší nebo po 1/2 větší)

1 lžíce oleje

popř. hrst sušených hub

Popis přípravy:

Srdíčka naložíme do sojové omáčky s česnekovými plátky a necháme asi hodinu odležet (pokud budeme dávat i houby namočíme je zároveň do trochy vody). Pórek nakrájíme na kolečka, papriky na tenké nudličky. Srdíčka zprudka orestujeme na rozpáleném oleji, podlijeme zbylou sojovou omáčkou s česnekem, případně přidáme namočené houby. Pak asi 10 min. dusíme a podle potřeby zlehka podléváme vodou. Zeleninu spaříme vařící vodou a přidáme k již měkkým srdíčkům, popřípadě podlijeme ještě trochou vody a ještě krátce podusíme (tak, aby zelenina příliš nezměkla). Vhodná příloha je vařená rýže.
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Bravčové srdce na údenej slaninke
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4 porce 
Ingredience:
800 g bravčového srdca

50 g údenej slaninky

soľ

rasca

mleté čierne korenie

olej

120 g cibule

2 kyslé sterilizované uhorky

1-2 polievkové lyžice hladkej múky

2 dl kyslej pochúťkovej smotany

Popis přípravy:

Srdce dobre umyjeme v studenej vode a varíme v osolenej vode (asi 20 minút). Potom ho pokrájame na malé kocky. Nadrobno pokrájanú údenú slaninu opražíme, pridáme nadrobno pokrájanú cibuľu a do-sklovita opražíme. Pridáme pokrájané srdce, podľa chuti osolíme, okoreníme, posypeme rascou a takmer domäkka udusíme. Tesne pred dokončením pridáme pokrájané sterilizované uhorky a nakoniec dochutíme kyslou smotanou, v ktorej sme rozhabarkovali hladkú múku. Servírujeme s cestovinou.
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Čakankový šalát

Ingredience:
1 čekankový puk

200 g drůbežích jater

3 lžíce oleje

1 lžíce octa

25 g másla

sůl a pepř

Popis přípravy:

Na pánvi rozpustíme máslo a jakmile začne vřít, vložíme játra. Zmírníme plamen a opékáme po každé straně 2-3 minuty. Mezitím omyjeme a osušíme salát. Játra vyjmeme na talíř, osolíme, opepříme a nakrájíme na kostičky. Necháme vychladnout. V salátové míse připravíme z oleje, octa, soli a pepře zálivku, dáme do ní listy čekanky spolu s nakrájenými játry, promícháme a podáváme vychlazené.
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Držkový guláš Mafioza

Ingredience:
celá dršťka asi 4 kg

1,5 až 2kg cibule

paprika koření

papriky čerstvé

oloupaná rajčata

koření

vanička sádla

Popis přípravy:

Drštky očištěné nakrájené na kusy asi 10x10cm vaříme 2hodiny ve slané vodě s bobkovým listem. Po hodině vodu vyměníme. Pak dršťky nakrájíme na nudličky. Na zpěněnou zesklovatělou cibuli hodíme předvařené nakrájené dršťky a vaříme asi 4 hodiny až se ruka v páře lepí. Přidáme koření a podlijeme ještě vodou. Před koncem dáme rajčata a papriky na proužky. Dochutíme a je to. Poznámka: Příloha je chleba nebo houska a pivo.
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Držkový guláš po maďarsky

4 porce 
Ingredience:
vepřové sádlo

cibule

čisté a předvařené hovězí dršťky

červená a bílá paprika

pálivá paprika

rajčata mletá parika sladká

kmín

Popis přípravy:

Do kastrolu dáme 1/2 dílu  škvařeného vepřového sádla, jeden díl cibule na hrubo nakrájené a zesklovatíme. Přidáme předvařené drštky a  dusíme až jsou dršťky téměř měkké. Přidáme nakrájené papriky a rajčata a  dusíme odkryté. Cca 10 minut před ukončením  přidáme mletou sladkou a pálivou papriku podle chuti, kmín a sůl. Můžeme zahustit strouhaným  tvrdým chlebem nebo jíškou. Pro vylepšení  a zvýraznění chutě, přidáme na plátky nakrájenou a osmaženou domácí klobásku. Dokud jsem se sám nepřesvědčil, nevěřil jsem, že je tato dobrota výborná i k červenému vínu.
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Držky

3 porce 
Ingredience:
dršťky

sůl

zelenina  8 dkg

máslo  6 dkg

mouka  8 dkg

pepř  2 zrnka

zázvor  1 na špičku nože

česnek  1 stroužek

petržel

majoránka

maso uzené  12 dkg

Popis přípravy:

Dršťky se operou, posypou moukou, v ní dobře vymnou, vyperou ve studené vodě, pak se v soli vymnou, opět vyperou, poté se spaří a pak zase ve studené vodě vyperou a dají se vařit. Za půl hodiny vodu slijeme, na dršťky nalijeme čistou, studenou vodu, osolíme a uvaříme je do měkka. Mezi vařením přidáme k nim na kolečka nakrájenou kořenovou zeleninu a uzené maso. Měkké dršťky nakrájíme na nudličky a uzené maso na kostky. Procezenou polévku zahustíme žlutou jíškou, přidáme do ní kousek se solíutřeného česneku, pepř, majoránku strouhaný zázvor, sekanou petrželku, nakrájené dršťky, uzené maso a polévku ještě dobře

povaříme.
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Hydinová pečeň

4 porce 
Ingredience:
750g drůbežích jater

75g slaniny

100g cibule

3 stroužky česneku

pepř,sůl

100g žampionů

50g kečupu

1dl červeného vína

Popis přípravy:

Mírně ztuhlá játra nakrájíme na menší kostky.Jemně nakrájenou slaninu rozpustíme,přidáme cibuli,orestujeme,přidáme játra.

Lisovaný česnek a pepř za stálého míchání restujeme do růžova.Přidáme pokrájené žampiony,kečup a víno, necháme podusit,ke konci dochutíme solí.Podáváme s hranolky a salátem.Jde to i s chlebem
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Hydinová pečeň

4 porce 
Ingredience:
500 g drůbežích jater

2 dcl červeného vína

150 g anglické slaniny

1 cibule

3 stroužky česneku

1 dcl oleje

snítka rozmarýnu

2 bobkové listy

5 kuliček jalovce

mletý bílý pepř,sůl

Popis přípravy:

Očištěná játra vložte na pánev s rozpáleným olejem, přidejte posekanou cibuli a česnek a opékejte asi 5 minut. Pak přilijte víno, okořeňte a směs zakryjte plátky anglické slaniny. To celé dejte zapéct do rozpálené trouby asi na 5 minut. Podávejte s přílohou podle libosti, já bych sázel na rýži.
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Hydinová pečeň

4 porce 
Ingredience:
Sůl, rajče 200 g

kečup 50 g

anglická slanina 50 g

zelená paprika 100 g

olej na smažení

drůbeží játra 400 g

celý zelený pepř nakládaný v oleji 1 lžička

Popis přípravy:

Cibulku nakrájíme na kolečka a zpěníme ji na rozpáleném oleji v pánvi wok. Přidáme na proužky nakrájenou anglickou slaninu a rozpůlená drůbeží játra. Prudce orestujeme. Z oleje vyjmeme játra a udržujeme je v teple. Do výpeku vložíme nakrájené papriky a rajčata, přidáme kečup a zastříkneme vodou. Krátce podusíme. Poté vložíme játra do pánve a necháme přejít varem. Nakonec odstavíme z ohně, do směsky přidáme zelený pepř nakládaný v oleji a osolíme. Maso podáváme s pečenými bramborami a hlávkovým salátem.
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Hydinová pečienka

4 porce 
Ingredience:
cca 800 g drůbeží játra

1x cibule

kečup

polotučná hořčice

sojová omáčka

olej

sůl

pepř

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme pokrájenou cibuli, přidáme drůbeží játra a orestujeme je, pak přidáme 5 lžic kečupu, dvě lžíce hořčice, lžičku sojovky, sůl pepř a krátce povaříme,   podáváme s chlebem
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Hydinová pečeň so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
600 g drůbežích jater

2 barvné papriky

150 g žampionů

1 menší pórek

Sůl, mletý pepř

olej

1 lžička solamylu

sójová moučka

280 g vařené rýže

Popis přípravy:

Drůbeží játra očistíme, opláchneme a nakrájíme na větší kousky. Pórek a papriky omyjeme a nakrájíme na širší nudličky. Žampiony očistíme a nakrájíme na dílky. Na pánvi rozpálíme olej, vložíme játra a rychle je osmahneme. Přebytečný olej odebereme a přidáme k játrům nakrájenou papriku, pórek a žampiony. Vše společně orestujeme. Zalijeme asi 150 ml vody a necháme asi dvě minuty povařit. Solamyl rozmícháme v troše vlažné vody, nalijeme k játrům a zahustíme šťávu. Zakápneme sójovou omáčkou, dochutíme pepřem. Krátce povaříme a nakonec játra osolíme. Podáváme s vařenou rýž
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Hydinová zmes na smotane

Ingredience:
Kuřecí játra 1/4 kg

mražená Kuřecí srdíčka 1/4 kg

mražená velká cibule

sádlo na osmažení cibulky

mouka na zahuštění

kelímek smetany

brambory (mohou být i knedlíky)

špetka pepře a vegety

sůl až před podáváním

Popis přípravy:

V menším Papiňáku osmažíme na sádle cibulku do zlatova, vložíme rozmražená opraná jatérka a srdíčka, po krátkém oprančení vlejeme ve vodě rozšlehanou hladkou mouku, přidáme podle chuti koření a v uzavřeném papiňáku asi 45 min dusíme do měkka. Těsně před podáváním vmícháme smetanu a podle chuti osolíme. V průběhu dušení uvaříme brambory. Vše netrvá ani hodinu, je to rychlý a levný pokrm. Dobrou chuť.
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Dusené hydinové žalúdky

3 porce 
Ingredience:
500g drůbežích žaludků

1porek

2lžíce sojové omáčky

1lžička zázvoru

1lžička cukru

1/2lžičky vegety

2lžíce karamelu

1lžíce octa

1/2litru vody

4lžíce oleje

Popis přípravy:

žaludky očistěte,rozkrojte na dvě části.Na vyklenuté masité části žaludku udělejte po délce a napříč zářezy,až se vytvoří mřížka.Řezy veďte jen na povrchu.Propláchňte je vařicí vodou ,kde zbělí a nakrojení se rozevře.Nakrájejte porek na kolečka a krátce osmažte na oleji.Přidejte do kastrolu žaludky a zalijte teplou vodou.Tolik vody aby žaludky zakryla.Do vody dejte všechno koření a na silném ohni přiveďte vodu do varu.Potom oheň ztlumte a přikryjte pokličkou.Žaludky duste do měkka asi 1 1/2 až 2 hodiny.V závěru je zakápněte octem.Podává se z rýží.
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Dusené bravčové srdce

4 porce 
Ingredience:
2 vepřová srdce

cibule

olej

sůl. pepř

hladká mouka

Popis přípravy:

Srdce odblaníme a nakrájíme na tenké plátky. Zpěníme cibulku a orestované plátky osolíme a opepříme. Na závěr zaprášíme hladkou moukou a ještě chvíli povaříme
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Pečienky

2 porce 
Ingredience:
400 g vepřové játry

sojová omáčka

pepř

ďábelská směs

worchestr

kečup

olej

česnek

20 dg pórku

kapie

1 cibule

sterilovaný hrášek

Popis přípravy:

Den předem vepřovou játru nakrájíme na kostičky, přidáme 3 lžíce sój. omáčky, lžičku worchestru, lžičku ďábelské směsi, špetku pepře, 2 lžíce kečupu, 6 rozetřených stroužku česneku, 3 lžíce oleje. Vše dobře promícháme a necháme v ledničce 24 hod. uležet. Na druhý den na pánvi rozehřejeme olej, na něm do sklovita osmažíme na kostičky nakrájenou cibuli, přidáme naloženou játru a 15 min. restujeme. Přidáme na kolečka nakrájený pórek, na proužky nakrájenou sterilovanou kapii a sterilovaný hrášek. 5 min. restujeme, podlijeme trochou vývaru a 10 min. dusíme. Příloha: hranolky.
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Grilované pečienky

5 porcí 
Ingredience:
asi 600g... vepřových jater

20g olje

100g anglické slaniny

sůl a mletý pepř

Popis přípravy:

Vepřová játra prošpekujme anglickou slaninou,opepříme podle chuti kdo jak má rád,pomažeme olejem a grilujeme každou stranu cirka 4 minuty.Osolíme až když jsou játra hotová.Podáváme se zeleninou,tatarkou a brambor
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Srdce

Ingredience:
Plíčky, srdce

Cibule, celer

Žemle, máslo

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
1 kg vepřových ledvinek

mléko

hladká mouka

grilovací koření

smetana

houby(žampiony atd.)

pórek, tvrdý sýr

špetka soli

lžíce oleje

Popis přípravy:

Levinky vyčistíme a přes noc namočíme v mléku. Po té je vyjmeme,opláchneme a osušíme a obalíme v mouce se smíchaným grilovacím kořením a špetkou soli. Zprudka opečeme na pánvi na lžíci oleje.Vložíme do pekáčku a posypeme nakrájenými houbami,pórkem a zalijeme smetanou.Dáme péci do trouby (150-200 °c)na 30 minut.Poté zasypeme strouhaným sýrem a dáme dopéci do růžova.Příloha je cokoliv kromě knedlíků.
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Dusené pečienky

2 porce 
Ingredience:
Játra, sůl, kmín

jedno nové koření

cibule, olej

mouka na zahuštění.

Popis přípravy:

Osmažíme cibulku a přidáme na drobné kousky nakrájené játra, kmín a jedno nové koření a dusíme.na konec zahustíme moukou rozmíchanou ve vodě,necháme provařit a osolíme.
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Honkongské bravčové pečienky

Ingredience:
vepřová játra 1500 g

vejce 4 ks

solamyl

olej cca 2 dcl

pórek

paprikové lusky červené a zelené cca 0,25 kg

feferonky

česnek

pražené mandle 100 g

zálivka: 

sójová omáčka

vývar

koření vegeta

solamyl

Popis přípravy:

Mírně ztuhlá vepřová játra z mrazničky nakrájíme na malé plátky, promícháme s vejcem a lžíci solamylu. Opékáme na horkém oleji za neustálého promíchávání, přebytečný olej slijeme, přidáme nakrájený pórek, obě papriky, vše nakrájené na nudličky, nasekané feferonky, utřený česnek, podusíme, vložíme nejdříve spařené, oloupané a opražené mandle a zalijeme zálivkou ze sójové omáčky, vývaru nebo vody, vegety a solamylu. Dochutíme a krátce podusíme.
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Hovädzia pečienka

6 porcí 
Ingredience:
hovězí játra

cibule

smetana

pepř

sádlo, sůl

Popis přípravy:

játra odblaníme,protkneme slaninou,obalíme mletým pepřem a opečeme prudce na sádle.Do výpeku nasekáme cibulku a dusíme s játry.Měkká játra vyjmeme,naporcujeme.Omáčku okyselíme,dodáme smetanu, a povaříme.Možno umixovat a dodat nasekané kapary. Solit nakonec.
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Indické pečienky

2 porce 
Ingredience:
200g krůtích jater

palička česneku

lžička soli

špetka pepře

zázvoru

papriky(pálivá)

polévková lžíce citronové štávy

2-3lžice oleje(olivový)

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na nudličky.Naložíme do marinády.Marinujeme nejlépe 24hod.Sůl nezpůsobí ztvrdnutí jater,protože doba restování na oleji je velice krátká kolem 90sekund.Podáváme s hranolky a zeleninovou oblohou.
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Indické rizoto

Ingredience:
krůtí žaludky

vepřová konzerva malá

sojová šunka

1 varný sáček rýže

2 cibule

černý pepř

bobkový list

sůl

masala

tvrdý sýr

čerstvou papriku

Popis přípravy:

Uvaříme žaludky doměkka s kořením, slejeme vodu a nakrájíme na středně velké kousky. V průběhu vaření žaludků , dáme vařit rýži - jeden varný sáček, vodu osolíme a přidáme masalu, trochu pálivého koření popř. směs (dračí mls ...).Do vody která zbyla po uvařené rýži dáme uvařit sojovou šunku.(je třeba dosolit). Nakrájíme si 2 cibule středně velké na drobno. Do pánve (Vok) dáme sádlo z vepřovky a 1/2 masového obsahu. Zpěníme cibulku ,přidáme soju a žaludky,osmahneme (cca. 15 minut) pokud je v konzervě málo sádla , přidáme další nebo přidáme olej. Poté přidáme rýži a celé osmahneme opět tak 15 - 20 minut. Hotové posypeme strouhaným sýrem a čerstvou, na kousky nakrájenou paprikou.
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Jahňacie srdcia na víne

Ingredience:
jahňacie srdcia

suché víno

cibuľa

cesnak, paprika

celé čierne korenie

nové korenie 1-2 ks

soľ

vegeta

sójová omáčka

horčica, papriková pikantná pomazánka

olej

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

12% smotana

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
300g hovězích jater

lžička muškátového květu

2 lžičky mletého zázvoru

Sůl, pepř

sojová omáčka

Popis přípravy:

játra nakrájet na proužky,opepřit,přidat muškátový květ a zázvor zalít sojovou omáčkou, nechat hodinu marinovat. poté játra na oleji orestovat,nakonec osolit
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Pečienky ako čína 
1 porce

Ingredience:
400g vepřových jater

olej na smažení

marináda:

1 kostka masoxu

3 lžíce vody

1 vejce

1/2 lžičky sladké papriky

1/2 lžičky pálivé papriky

trochu pepře

1 lžička worchestru

1 lžička sojové omáčky

2 lžíce solamylu

Popis přípravy:

Vepřová játra nakrájíme na plátky, které vložíme o marinády a necháme do druhého dne odležet. Na marinádu svaříme kostku masoxu s vodou a necháme vychladnout. Vejce zašleháme a přidáme. Potom smažíme. Jako přílohu podáváme brambory nebo hranolky.
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Pečienky na hubách

Ingredience:
50g sušených hříbků

olej

200g telecích nebo vepřových

jater

1 cibule

120ml.kysané smetany

20g nastrouhaného

tvrdého sýru

mouka

sůl.

Popis přípravy:

Sušené houby opláchneme,chvilku povaříme a pak posekáme na drobno.Játra odblaníme pokrájíme na menší kousky a vložíme na rozpálený olej,v němž jsme předem osmahli cibuli nakrájenou rovněž na drobno.Játra opečeme,přidá me k nim nasekané houby,vše necháme chvíli podusit,zaprášíme hladkou moukou a opět dusíme až játra bude měkká.Pak zalijeme kysanou smetanou a ochutíme solí,celou takto vytvořenou směs vložíme do zapékací misky,posypeme strouhaným sýrem a zapečeme v předehřáté troubě. Zapékat lze rovněž i v mikrovl
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Pečienky na kari

Ingredience:
vepřová játra

česnek

kečup

karí koření

pepř, sůl

olej

/játra mohou být i hovězí nebo telecí/

Popis přípravy:

Játra omyjeme, odblaníme a nakrájíme na kousky,opepříme, na oleji osmahneme kousky jater, přidáme karí koření a posléze česnek nakrájený na proužky, po cca 3 min. přidáme kečup, krátce podusíme a podáváme s rýží nebo bramborem.
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Pečienky na kari

4 porce 
Ingredience:
1/2kg vepřových jater nakrájených na nudličky

1 cibule nakrájená na drobno

3 rozdrcené stroužky česneku

1 lžíce kari

4 porce vařené rýže

2 lžíce sojové omáčky

3lžíce oleje

sůl,pepř

citrón nakrájený na kolečka

Popis přípravy:

osmahneme na rozpáleném oleji cibuli a česnek,přidáme játra a podusíme do měka,přidáme uvařenou rýži,sůl,pepř,kari a zalijeme sojovou omáčkou.Promícháme a prohřejeme.Podáváme zdobené kolečkem citrónu.
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Pečienky na slanine

4 porce 
Ingredience:
vepřová játra

20 dkg slaniny

3 rajčata bez slupek

4 stroužky česneku

cibulka

oregáno pepř sůl

adžika...

Popis přípravy:

Nakrájíme si játra na slabé plátky, opepříme a posypeme moukou.Rozžhavíme si pánev a játra jemně osmahneme.Mezitím si nakrájíme slaninu, kterou dáme zatím do Wok pánve s cibulkou osmahnout (bez oleje) slanina pustí šťávičku.přidáme na kousky nakrájená rajčata sůl,oregáno česnek a trochu podlijeme.necháme vařit pod pokličkou zahustíme a postupně přidáváme osmahnutá játra která necháme ještě v podusit v omáčce.Můžem zakapat trochou kečupu nebo sojovkou.Podává se s rýží nebo s hranolkama.
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Pečienky

Ingredience:
4 ks plátky vepřových nebo telecích jater

1 vejce

4 lžíce mouky

strouhanka -na obalení

1 velká cibule

1 lžíčka drobně pokrájené šalvěje

1 lžička tymiánu 

1 pomeranč

1 dl vývaru z kostky(bujon)

olej na smažení

sůl a pepř

Popis přípravy:

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

pepřové koření

červené víno

brambory

bazalka, pepř,sůl

Popis přípravy:

nakrájenou cibuli osmažíme do zlatova přidáme játra, osmažíme do měkka až poté dochutíme pepřovým kořením podlejeme přiměřeně červeným vínem (porce pro 2 lidi cca 1 dcl) a počkáme až s skoro vypaří... servírujeme s bramborama, které na pánvi wok osmažíme,přidáme bazalku, sůl, pepř
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Pečienky narýchlo

Ingredience:
500g drůbežích játer

3 velké cibule

2 paličky česneku

lžíci sádla nebo trochu oleje

2 lžičky papriky, lžička soli.

Popis přípravy:

Oprané játra osmahnem na rozehřátém tuku.Vyndáme na talíř. Do výpeku nasypeme, nahrubo pokrájenou cibuli nahrubo posekaný česnek. Podlijeme teplou vodou a dusíme do zmněknutí,přidáme sůl a papriku,kterou se udusená zelenina zahustí.Do hotové zeleniny vrátíme játra na prohřátí.Podáváme s chlebem a okurkem.
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Pečienky po indicky

Ingredience:
250g jater - drůbežích ,jehněčích příp. i vepřových

1/4 lžičky zázvoru

3/4 lžičky čerstvě mletého pepře

1 lžička soli (stačí i 1/2 pokud méně solíte)

1/4 lžičky sladké papriky

4 stroužky česneku

1 lžička citronové šťávy

1 až 2 lžíce tuku na smažení.

Popis přípravy:

Játra omyjeme, očistíme a osušíme. Nakrájíme je na drobnější kousky a dobře promícháme se směsí koření, česnekem a citronovou šťávou. Směs necháme asi 30 minut odležet. Připravíme dostatečně velkou pánev, aby se játra rozprostřela ve slabé vrstvě po celém dnu. Rozpálíme dostatečně tuk, nejlépe olej. Do rozpáleného oleje vložíme marinovanou směs a játra zprudka opékáme ze všech stran za neustálého míchání. Pozor, játra jsou rychle hotová za cca 60 - 90 sekund, musí být křupavá a křehká, když je budete dělat déle, mohou ztvrdnout. Pokud budete dělat větší množství, musíte úměrně zvětšit i množství přísad a koření, rovněž doba přípravy vzroste - je nutno si dobře ohlídat, kdy budou játra hotová. Jako příloha se hodí rýže, případně je možno i hranolky.
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Pečienky s vajicami

Ingredience:
vepřová játra

cibule, majoránka

vejce

olej, česnek

sůl, pepř

Popis přípravy:

Na oleji zesklovatíme cibili a přidáme játra. Po usmažení jater přidáme vejce ,majoránku, utřený česnek ,trochu osolíme a opepříme. Směs zamícháme a dosmažíme
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Pečienky s jablkami v alobale

Ingredience:
500g vepřových jater

sůl

pepř

50g másla

4 jablka

citrónová šťáva

2dl bílého vína.

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na tenké a malé plátky, osolíme, opepříme a zprudka opečeme na másle. Jablka oloupeme, nakrájíme na plátky, zakapeme citrónovou šťávou, zalijeme vínem a krátce podusíme. Na čtverce alobalu položíme porce jater, na ně navršíme jablka, přelijeme šťávou z jater a zabalíme. Balíčky rozložíme na plech a zapečeme v dobře vyhřáté troubě.
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Pečienky so slaninou

2 porce 
Ingredience:
500 g vepřových nebo telecích jater

pepř,sůl

hladká mouka na obalení

olej

na omáčku: 

1 lžíce hladké mouky

1/2 lžičky worcesterové

1 lžička citronové šťávy

slanina

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na menší plátky, které lehce opepříme, obalíme v mouce a vložíme do rozehřátého oleje.Játra nikdy nesolíme před jejich úpravou, ztvrdla by.Rovněž je musíme smažit pomalu, aby se na povrchu neutvořila kůrka, protože ta by zhořkla.Hotová játra vyjmeme a necháme na teple. Do výpeku vmícháme lžíci mouky, osmahnemë ji, zalijeme šálkem vody a osolíme nebo přidáme asi půl kostičky masoxu. Omáčku za stálého míchání povaříme a pak dochutíme worcesterem a citronem. Plátky slaniny osmahneme na pánvi z obou stran dokřupava. Játra rozložíme na talíře, osolíme,přelijeme omáčkou a zdobíme plátky slaniny. Podáváme se smaženými bramborovými hranolky nebo s dušenou rýží.
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Pečienky v chilli omáčke


Ingredience:
1/2 kg kuřecích jater

1 středně velká červená cibule

1 pórek

1 konzerva steril. kukuřice

1 konzerva fazol v chilli omáčce

2 lžíce chilly kečupu

1 lžička solamylu

worčestr

chilli

olej

steril. kapie nakrájené na proužky.

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na drobné kousky, rychle opečeme na oleji, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli (nemíchá se), necháme dusit do poloměkka. Pak přidáme ostatní přísady, jemně promícháme a hotové posypeme čerstvím pórkem. Podáváme s rýží.
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Pečienky v obale

2 porce 
Ingredience:
220 g telecích nebo vepřových jater

20 ml oleje

8 g mouky

30 g cibule

2 g soli

0,2 g pepře

5 g petržele

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
králičí nebo drůbeží játra

sůl, pepř

česnek

hladká mouka

omastek

voda

Popis přípravy:

Na cibulkový základ dáme mouku hladkou, popražíme, zalejeme vodou, přidáme pomletá jatýrka,sůl, pepř a stále mícháme až do varu, potom přidáme česnek(aspoň 3 stroužka.Krátce povaříme a vypneme.Vynikající příloha knedlík a bud pečené kuře, nebo králík.
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Pečeňová paštéka

10 porcí 
Ingredience:
50 dkg vepřových jater

25 dkg tlustého uzeného špeku

2 cibule

2 vejce

sůl 1lžička

pepř( čtvrt lžičky)

po půl  lžičce: 

sušený Tymián, Bazalka, 

Oregano, Zázvor, Majoránka

2 lžíce hl.mouky

čtvrt l šlehačky

30 dkg syrového sádla

Popis přípravy:

Syrové sádlo nakrájíme na 2 mm plátky a těmi vyložíme formu ( na biskupský chlebíček). Játra, cibuli a uzený špek rozemeleme v masovém strojku a dáme do větší mísy. Přidáme vejce, koření, mouku a na hust ušlehanou šlehačku. Vše opatrně promícháme a vlijeme do formy. Tu přikryjeme alobalem a vložíme vše do většího pekáče naplněného vodou. Pečeme cca 1 a půl hodiny v mírné troubě( 200 C). Necháme vychladnout ( do druhého dne) a vyklopíme. Můžeme ozdobit dle fantazie (bobkový list, jalovec, červená/zelená paprika, feferonka, rajče,okurka atd. Nebo nevyklopíme, do ledničky a jíme..nejlépe chutná s domácím pečivem :-)
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Pečeňová paštéka

Ingredience:
vepřová játra 600g

vepřová plec polotučná bez šlach a kůže 400g

mléko 15cl

slanina bez kůže 120g

žemle 50g, cibule 50g

vejce 2ks, sůl

paštikové koření

bílé přírodní víno 3cl

kávová lžička rumu

Popis přípravy:

Vepřová játra očistíme,zbavíme blány žilek.Vepřové maso opláchneme ve vodě,necháme okapat,osolíme a doměkka upečeme.Slaninu nakrájíme na drobné kostičky a na pánvi sklovitě rozpustíme,přidáme k ní drobně nakrájenou cibuli a osmahneme,nesmí ale zežloutnout.Na masovém strojku najemno semeleme játra,nejméně dvakrát.Upečené vepřové maso s namočenou žemlí v mléce umeleme přes jemnou desku,přidáme najemno umletá játra,rozšlehaná vejce,sůl,koření a ostatní přísady,vše důkladně promícháme v dobře pojivou míšeninu a plníme do formy vymazané sádlem.Povrch míšeniny uhladíme a formu dobře uzavřeme.Vaříme přibližně 1,5-2hodiny při teplotě vody 75-85°C.
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Pečeňová paštéka

6 porcí 
Ingredience:
balíček drůbežích jater - asi 40dkg

1 velká cibule, rostlinný olej

100 g Flory

balíček tavených měkkých sýrů - kolečko

sůl, pepř

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme do zlatova nakrájenou cibuli, přidáme očištěná játra a restujeme, dokud nejsou hotová. Necháme vychladnout a pak vše rozmixujeme tyčovým mixérem spolu s Florou, sýry a na závěr dochutíme. Pokud chceme paštičku jemnější - přidáme více Flory.
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Pečeňová sekaná 

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřových jater

150 g zakysané smetany

3 celá vejce

100 g strouhánky

1 dcl oleje

malá lžička Vegety, sůl

Popis přípravy:

Játra nameleme, přidáme vše ostatní, promícháme, vymažeme troubu, vysypeme strouhánkou. Pečeme v mírně vyhřáté troubě asi půl hod, Konzumujeme teplé nebo studené.
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Kuracie pečienky s jablkami

Ingredience:
Kuřecí játra, cibule

Jablko, černé pivo

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Cibuli nakrájenou na půlměsíčky osmahneme na oleji do zlatova,přidáme drůbeží játra a orestujeme, pak přidáme na kousky jablka, lehce promícháme a zalijeme trochou černého piva a necháme lehce zredukovat.Nakonec osolíme a opepříme.Podáváme s hranolkami.
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Pečienkový guláš

4 porce 
Ingredience:
700 g jater

200-300 g cibule

100 g sádla

2-3 lžíce hladké mouky

sůl,pepř,majoránka

česnek

mletá paprika sladká i pálivá

Popis přípravy:

Tento pokrm je znalci uznáván jako snad nechutnější guláš vůbec. Nejprve na rozpáleném sádle opečeme po celém povrchu na kostky nakrájená játra. Teprve pak přidáme hrubě nasekanou cibulku a necháme ji zrůžovět. Podlijeme vývarem nebo teplou vodou a podusíme. Vody dáváme jen tolik, abychom játra místo dušení nevařili. Přibližná doba dušení je 90 minut. Z mouky uděláme zásmažku a vmícháme obě papriky. Studenou vodou  pečlivě rozředíme, přidáme ke změklým játrům a povaříme.  Můžeme přibarvit rajským protlakem. Poté přidáme majoránku a česnek. Asi po třech minutách odstavíme a dochutíme. Podáváme především s bramborovými knedlíky. Vhodné jsou i noky.
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Ihly z kuracích pečienok na slanine
Ingredience:
1 kg kuřecích jater

15 dkg slaniny

malé cibule

olej

mletý pepř a sůl

Popis přípravy:

Kuřecí játra odblaníme a nakrájíme na stejně velké kousky,slaninu nakrájíme na plátky,potom na čtverečky ,cibule na kolečka. Střídavě napícháme na čtyři jehly.Játra a cibule potřeme olejem a pečeme na roštu grilu 6 - 7 minut.Potom  jehly obrátíme,opět potřeme olejem a pečeme stejnou dobu. Hotová játra a cibule osolíme a hned podáváme
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Juhočeská pečienka
1 porce

Ingredience:
750g vepřových jater

1 cibule, sádlo

150g žampionů

2dcl smetany

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Vepřová játra nakrájíme na nudličky, dáme na zpěněnoou cibuli, přidáme na plátky nakrájené žampiony, podusíme a zalijeme smetanou. Dochutíme solí a pepřem. Podáváme s rýží.
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Kačacie drobky zapečené

4 porce 
Ingredience:
3 vejce, 2/3 krupice

1/3 polohrubé mouky

droby z kačeny

Popis přípravy:

uděláme těsto z 2/3 krupice, 1/3 polohrubé mouky, 3 vejec. Těsto zpracovat a potom nastrouhat na hrubo. Necháme proschnout 2-3 hodiny, potom osmažíme na sucho do růžova.  Drůbky vaříme ve vroucí vodě osolené, hladina musí sahat 2-3 cm nad drůbky. Vaříme do vyvaření vody, při mírném varu. Usmažíme cibuli do zlatova. Nakrájíme uvařené droby a maso obrané z kačeny. Potom smícháme drůbky, cibuli, maso, droby, přidáme cibuli, pepř. Vše dáme do pekáče a podle potřeby dochutíme omastkem a solí. Potom zapečeme.
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Pečienky

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg vepřová játra

sůl,pepř

mouka

mletý kmín

červené víno

kečup, kefír

citronová šťáva

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na plátky 1 cm silné, opepříme, posypeme moukou a mletým kmínem. Na pánvi zpěníme máslo a plátky do něj vložíme. Játra opečeme z obou stran a přendáme na talíř. Šťávu z jater vlijeme do kastrolku a přidáme 1 dcl. červeného vina, lžíci kečupu, l dcl. kefíru a lžičku citronové šťávy. Omáčku povaříme a játra vložíme do ní. Dusíme je ještě deset minut a nakonec omáčku osolíme a zjemníme kouskem másla. Podáváme s bramborem nebo se suchou rýží. K pití doporučuji španělská červená vína.
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Králičie pečienky

2 porce 
Ingredience:
játra ze dvou králiků

1 paprika, 2 rajčata, 1 cibule

olej

mletá paprika

pepř, sůl

Popis přípravy:

Odblaněná játra pokrájíme na hranolky, rajčata spapříme vařící vodou, oloupáme a pokrájíme na kostičky, očištěné papriky pokrájíme na proužky a cibuli na drobné kostičky. Na pánvičce osmažíme do zlatova cibuli a vyjmeme ji. Do oleje přidáme játra a za stálého míchání je opékáme dvě minuty. Plamen zmírníme, přidáme cibuli, rajčata, mletou papriku, papriku pokrájenou na proužky, pepř. Dusíme čtyři minuty. Hotový pokrm osolíme a podáváme s dušenou rýží.Játra můžeme při podávání posypat strouhaným sýrem ( eidam, moravský bochník apod.)
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Kuracie pečienky na hrášku

Ingredience:
500 g kuřecích jater

Olej, 1 větší cibule

mletá sladká paprika

5 lžic kečupu, mletý pepř

350 g zmrazeného hrášku, sůl.

Popis přípravy:

Kuřecí játra odblaníme. Cibuli nakrájíme na tenké nudličky, zpěníme na oleji, přidáme játra a za stálého míchání je opečeme. Mírně je podlijeme vodou, přidáme kečup, mletou papriku a dusíme, až téměř změknou. Přidáme hrášek a dusíme je ještě několik minut. Opepříme, osolíme, necháme přejít varem a hned podáváme. Příloha vařené brambory nebo rýže.

[image: image53.png]



Králičie pečienky smažené

2 porce 
Ingredience:
2.králičí játra, hladká mouka

Vejce, sůl, strouhanka 

tuk na smažení

Popis přípravy:

králičí játra zbavená žluče opláchneme,osušíme,nakrájíme řízky a obalujeme.Vejce při obalování mírně osolíme.V dobře rozehřátem tuku  smažíme do zlatova.Podáváme s vařenými brambory a se salátem.
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Kuracie pečienky na hrášku

Ingredience:
500 g kuřecích jater

olej

1 větší cibule

mletá sladká paprika

5 lžic kečupu

mletý pepř

350 g zmrazeného hrášku, sůl.

Popis přípravy:

Kuřecí játra odblaníme. Cibuli nakrájíme na tenké nudličky, zpěníme na oleji, přidáme játra a za stálého míchání je opečeme. Mírně je podlijeme vodou, přidáme kečup, mletou papriku a dusíme, až téměř změknou. Přidáme hrášek a dusíme je ještě několik minut. Opepříme, osolíme, necháme přejít varem a hned podáváme. Příloha vařené brambory nebo rýže.
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Kuracie pečienky na kari

Ingredience:
drůbeží játra

cibule, mouka, kari

kysaná smetana

ananasový kompot

mandle, petrželka

Popis přípravy:

Drůbeží játra nakrájíme na nudličky a prudce opečeme na oleji. Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, zaprášíme moukou a krátce osmahneme. Okořeníme kari a osolíme. Vmícháme kysanou smetanu, necháme přejít varem, vložíme nadrobno nakrájené kousky ananasového kompotu a nadrobno nasekané mandle. Zdobíme zelenou petrželkou.
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Kuracie pečienky v nivovej omáčke

Ingredience:
200g  anglické slaniny

200g  žampiónů

200g  nivy

500g  kuřecích jater

400ml  smetany ke šlehání

1cibule, 2stroužky česneku

1špetka  pepře

1lžíce  olej

Popis přípravy:

Slaninu nakrájíme na kousky, osmažíme na pánvi. Přidáme nakrájené žampióny a osmahneme. Přidáme smetanu a nastrouhanou nivu. Krátce povaříme.  Na jiné pánvi zpěníme cibulku, přidáme pokrájená kuřecí játra, podusíme, přidáme 2 stroužky česneku a opepříme.  Když jsou játra hotová, přidáme je do nivové omáčky a promícháme. Dle chuti přisolíme. Přílohy: Těstoviny, hranolky
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Údený jazyk

10 porcí

Ingredience:
hovězí jazyk  1000 g

šunková pěna  400 g

okurka  200 g

rajče  300 g

petrželka - nať  20 g

hlávkový salát  1 ks

aspik  100 g

Popis přípravy:

Uvařený na plátky nakrájený jazyk naskládáme na talíře, potřeme aspikem a dáme ztuhnout do lednice. Pak ozdobíme šunkovou pěnou a zeleninou.
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Kuracie pečienky na červenom víne

4 porce 
Ingredience:
cca 500g kuřecí játra, můžou být i mražená,

bobkový list

několik kuliček nové koření

jalovec

sůl,pepř, olej

1 cibule

3 dl červeného vína

příloha - rýže (parboiled)

Popis přípravy:

ve větší pánvi zpěníme na oleji cibulku, přidáme rádně propraná kuřecí játra, (nesolit ! :)  která orestujeme. - klasická příprava. Přidáme koření, krátce orestujeme a podlijeme červeným vínem - čím kvalitnějším, tím lepší - a dusíme. Víno necháme způli vyvařit, aby omáčka získala silnější chuť, dle chuti dosolíme. Červené víno s játry a kořením vytvoří "neodolatelnou" chuť a mě osobně nikdy na talíři nic nezbyde :). podáváme s rýží, nejlépe parboiled. Dobrou chuť :)
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Ľadvinky na ihle

Ingredience:
800 g vepřových ledvinek

150 g slaniny

150 g cibule

Olej, sůl , 5 stroužků česneku

Popis přípravy:

Ledvinky rozkrojíme na plocho, zbavíme je močovodů a nakrájíme na plátky. Pak je opláchneme, osušíme, dáme do mísy, zalijeme olejem, v němž jsme rozmíchali třený čenek a sůl a necháme asi 24 hodin proležet v chladničce. Pak ledvinky napichujeme střídavě se slaninou a s kolečky cibule. Buď je opečeme v rozpáleném oleji na pánvi, nebo grilujeme na rožni.
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Ľadvinky na rošte

4 porce 
Ingredience:
400 g vepřových nebo telecích ledvinek

70 g anglické slaniny

Sůl, mletý pepř a tatarská omáčka

Popis přípravy:

Ledvinky očistíme od přebytečnýho tuku a močovodu, dukladně je omyjeme (vepřové ledvinky mírně naklepáme), osolíme a opepříme. Slaninu pokrájíme a spolu s ledvinkami grilujeme 4 min po každé straně. Horké ledvinky podáváme s opékanýmy brambory a tatarskou omáčkou
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Ľadvinky na smotane

5 porcí 
Ingredience:
400g v.ledvin

40g oleje

2 cibule

mletá červená paprika

mas. vývar

sůl,pepř

30g hl. mouky

2,5 dl kyselé smetany

Popis přípravy:

připravíme omyté rozkrájené ledviny,zpěníme cibuli,přidáme papriku,a ledvinky,opékáme za stálého míchání pak podlijeme vývarem a dusíme do poloměka,pak osolíme opepříme a zahustíme moukou a dodusíme.Nakonec přidáme kys. smetanu.podáváme s knedlíkem.
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Opékané bravčové pečienky

Ingredience:
300 g vepřových jater

2 lžičky škrobové moučky

3 pórky nebo jarní. cibulky s natí

asi 4 stroužky česneku

po špetce mletého kmínu ,zázvoru a cukru

1/2 lžičky glutamanu

2 lžíce sójové omáčky

asi 5 lžic oleje

Popis přípravy:

Pórek nakrájíme na šikmé dlouhé proužky, česnek na tenké plátky. Mírně ,zmrazená játra nakrájíme na tenké dlouhé plátky, promícháme se škrobovou moučkou rozmíchanou se 2 lžícemi vody a opečeme na horkém oleji. Stálým mícháním oddělujeme kousky jater od sebe. Pak přidáme párek, koření a česnek a ještě asi 5 minut opékáme. Podáváme s rýží nebo brambory.
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Ostrá omáčka z hydinových pečienok
4 porce 
Ingredience:
5OOg drůbežích jater

1 cibule

5 lžic kečupu

1 sklenice ster.kapie

grilovací koření pálivé

sůl, 25dkg eidamu

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na menší kousky a na pánvi orestujeme. Přidáme najemno nakrájenou cibuli,kapie (bez nálevu),kečup, grilovací koření a vše na mírném ohni za občasného míchání vaříme. Nakonec dochutíme solí. Podáváme se smaženými hranolkami.Můžeme posypat strouhaným sýrem
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Paštéka z kuracích pečienok

Ingredience:
300g kuřecích jater

Mléko, sůl, pepř

paštikové koření

100g změklého másla

100ml smetany ke šlehání

brusinkový kompot

Popis přípravy:

játra namočíme na 24 hodin do mléka a postavíme do ledničky. Po vyjmutí necháme okapat, vložíme do vroucí vody a 4-5 minut povaříme. Scedíme a po vychladnutí rozmixujeme. Osolíme, opepříme, vmícháme paštikové koření a změklé máslo (nikoli rozehřáté) - já dávám Floru. Opět rozmixujeme a dobře vmícháme smetanu. Paštiku naplníme do formy a dáme vychladit. Krájíme na plátky, ozdobit brusinkovým kompotem.
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Pikantné kuracie pečienky

2 porce 
Ingredience:
0,4 kg kuracích pečienok

hladká múka, štiplavá paprika

sladká paprika, čierne korenie

vegeta, olej

Popis přípravy:

Kuracie pečienky umyjeme, vysušíme a obalíme každý kus osobitne v zmesi vytvorenej z múky a korenín. Obalené pečienky narýchlo opečieme na horúcom oleji. Podávame s chlebom, pečivom a pod.
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Penne al curry

4 porce 
Ingredience:
400 g penne lisce o rigate (těstoviny)

200 g drůb. jater nakrájených hrubě

střední cibule

jemně nakrájená

50 g másla

1/2 sklenice portského

50 g smetany na vaření

1 lžička kari

2 žloutky

Parmazán, sůl,pepř

Popis přípravy:

Jde o recept přibližující se orientálním předpisům. Na pánvi nechte na másle zesklovatět cibulku. Přidejte játra a na větším plameni nechte 5 minut restovat. Poté zalijte portským, přidejte sůl a pepř a nechte vařit. Po uvaření přidejte smetanu, v níž jste rozmíchali kari. Touto šťávou polijte penne, přidejte 2 žloutky, dobře promíchejte, posypte parmazánem.
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Pľúca na smotane

6 porcí 
Ingredience:
plíce vepřové  kg

srdce vepřové 1 ks

cibule 1 ks

kořenová zelenina 10 dkg

pepř celý 5 zrnek

nové koření 5 zrnek

bobkový list 1

tymián 1 na špičku nože

sůl, máslo nebo olej 50 g

mouka hladká nebo polohrubá 50 g

smetana zakysaná 2 dl

citrón 1 ks

Popis přípravy:

Plíce a srdce očistíme, rozkrojíme a opláchneme. Dáme vařit do osolené vroucí vody spolu s kořenovou zeleninou, srdcem a plícemi, cibulí a celým kořením. Měkké plíce a srdce vyjmeme, rozkrájíme na nudličky nebo malé kousky.Na másle nebo oleji zpěníme jemně pokrájenou druhou polovinu cibule, přidáme mouku a uděláme světlou cibuli
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Pľúca po viedensky

4 porce 
Ingredience:
po 300g srdce, plíčky, jazyk

svazek polévkové zeleniny

1 bobkový list

6 zrnek nového koření

kousek citronové kůry

1/8 bílého vína

40g másla a 40g mouky

50g cibulových kostiček

sůl, pepř, 1lž.octa

Popis přípravy:

Vnitřnosti očistíme, omyjeme a vaříme se zeleninou, kořením, vínem a takovém množství vody, aby byly ponořené.Jazyk sloupněte a se srdcem a plíčky nakrájejte na nudličky. Cibuli osmahněte do zlatova , zaprašte moukou, zalijte procezeným vývarem s octem a povařte na hustou omáčku. Maso v ní prohřejte a dochuťlovou jíšku. Zalijeme ji po částech vývarem z plíček, dobře rozmícháme a povaříme. Pak šťávu scedíme, zeleninu zbavenou koření propasírujeme, nebo rozmixujeme, do šťávy, přidáme maso a krátce povaříme. Nakonec přidáme rozkvedlanou smetanu a necháme přejít varem. Podle chuti okyselíme citrónovou šťávou nebo přisolíme. Přílohy: houskový knedlík nebo jen chléb.
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Pečienky

4 porce 
Ingredience:
300g vepřových jater

1 kapie

1 cibule

2vejce

sůl,pepř, olej

na bramboráky: 

3 velké brambory

1vejce

3lžíce hladké mouky

2 stroužky česneku

Sůl, majoránka

Popis přípravy:

Z těsta připravíme bramboráky. Cibulku nakrájíme, zpěníme, přidáme nakrájená játra a dusíme do měkka. Po změknutí osolíme, opepříme, přidáme na kostičky nakrájenou kapii a zahustíme vajíčkem. Směsí plníme bramboráky. Podáváme s tatarskou omáčkou
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Restovaná hydinová pečienka

Ingredience:
400 g drůbežích játer (nebo vepřových jater naložených 24 hod. v mléce)

5 stroužků prolisovaného česneku

1 lžička zázvoru

1/2 lžičky mletého pepře

1 lžička mleté papriky

citronová šťáva

sůl,olej

Popis přípravy:

Omytá a osušená játra nakrájet na drobné kousky (velikost mandle)a promíchat se všemi ingrediencemi alespoň půl hodiny před přípravou. Vložit na rozpálenou pánev a prudce restovat 1-2 minuty (nejlépe v menších porcích, aby játra nepustila šťávu a stačila se okamžitě uzavřít). Podávat lze s chlebem
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Rizoto

1 porce 
Ingredience:
100 g slaniny

1 velká cibule

olej

2 šálky rýže

800 ml hovězího vývaru z kostky

sůl

500 g vepřových nebo drůbežích jater

2 lžíce mouky

lžička sladké papriky

lžička pepře

100 g strouhaného sýra

citronová šťáva

Popis přípravy:

Slaninu a oloupanou cibuli nakrájíme na kostičky a osmahneme na oleji. Přidáme propláchnutou a okapanou rýži a krátce opražíme. Promícháme ji, osolíme, zalijeme vývarem a bez pokličky vaříme. Játra očistíme, opláchneme, osušíme a nakrájíme na plátky. Obalíme je v mouce smíchané s pepřem a paprikou a prudce je opečeme na rozehřátém oleji. Opečené je osolíme a zakapeme citronovou šťávou. Rýži rozdělíme na talíře, doplníme plátky jater a posypeme strouhaným sýrem.
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Rýchle hydinové pečienky

Ingredience:
drůbeží játra

feferonky

ananas, máslo, sůl

koření dle chuti

Popis přípravy:

Játra umyjeme,nakrájíme na kousky.Feferonky nakrájíme a spolu sjátrou orestujeme na másle. Zvášť na másle orestujeme ananas.Potom vše smícháme dohromady. Osolíme a koření dle chuti. Výborné pro nečekané návštěvy(možno podávat s chlebem).Jako hlavní jídlo přílohy rýže,brambor,hranolky...
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Rýchle pečienky

4 porce 
Ingredience:
Játra, trochu červeného vína

worcesterová omáčka

sójová omáčka

pórek  nebo cibule

kečup, plnotučná hořčice

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na kousky  a opečeme na oleji. Zalijeme červeným vínem, přidáme worcestrovou a sójovou omáčku. Krátce podusíme a přidáme pokrájený pórek nebo cibuli. Ještě chvilku podusíme a nakonec  dochutíme kečupem a hořčicí, které omáčku výborně zahustí.(příloha: hranolky, chléb, brambory, rýže)
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Guláš

8 porcí 
Ingredience:
1kg vepřového masa (plec, krkovička nebo libový bůček)

500g vepřových drobů (jazyk, srdce, játra, ledvinky, slezina)

3 větší cibule, 4 lžíce sádla

1 až 2 lžíce sladké papriky

půl  lžičky chilli nebo pálivé papriky

1 lžička drceného kmínu

půl lžičky mletého pepře

2 lžíce hladké mouky

5 stroužků česneku, sůl

Popis přípravy:

Maso i droby pokrájíme na kousky, jazyk spaříme a povrch sloupneme. Na sádle orestujeme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme maso, osolíme, promícháme a smažíme tak dlouho, než se šťáva, kterou maso pustí, neodpaří. Poté vmícháme papriku, pepř a kmín, opět promícháme, aby se paprika rozpustila, zalijeme vodou (nebo masovým vývarem a za častého míchání dusíme téměř doměkka. Guláš zahustíme jíškou a maso za stálého míchání dovaříme. Nakonec vše dochutíme prolisovaným česnekem a kořením. Podáváme s kynutými knedlíky nebo čerstvým pečivem.
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Šalát z bravčových jazykov

Ingredience:
vařené bravčové jazyky

cibuľa, majonéza

soľ, mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Uvarené bravčové jazyky olúpeme z vrchnej vrstvy.Pokrájame na kolieska zmiešame s cibuľou pokrájanou na koliečka a majonézou.Pridáme soľ a korenie podľa chuti.Dáme do chladničky odležať na 30 minút.Podávame s čerstvým pečivom alebo chlebom.

[image: image76.png]



Smažená pečienka po čínsky

3 porce 
Ingredience:
300g jater, 3 pórky

4 stroužky česneku

špetka mlet. kmínu

špetka zázvoru

1/2 lžíce vegety

2 lžíce soj. omáčky

5 lžíc oleje na smažení

2 lžíce solamylu s vodou

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na dlouhé tenké plátky a obalíme v solamylu s vodou.Játra smažíme na silném ohni,stále mícháme až jse jednotlivé kousky od sebe oddělí.Přidáme pórek nakrájený na šikmé dlouhé proužky.Přidáme koření a česnek nakrájený na plátky.Chvíli ještě smažíme.Česnek musí zůstat polosyrový.Po přidání pórku trvá smažení 5 min.Po této době pórek zvadne a játra zvlní. Podaváme s rýží nebo opečenými brambory
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Srdiečkový guláš

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg kuřecích srdíček

lžíce cukru

0,25 - 1,5 kg cibule

sáček mleté sladké papriky

špetka chilli

dle chuti mletý pepř a majoránku

lžičku drceného kmínu

nepatrné množství mleté skořice

10-15 dkg sádla

1 hrnek chlebové strouhánky a sůl

Popis přípravy:

Rozpusť sádlo a přidej cukr. Intenzivně míchej, až cukr úplně zhnědne. Nasyp papriku a okamžitě jak zpění (cca 2-3 vteřiny) vsyp asi polovinu na drobno nakrájené cibule. Po chvilce přidáme na čtvrtky nakrájená srdíčka, sůl a koření. krátce orestujeme a podlejeme kuřecím vývarem, nebo vodou. Až mazo změkne, přidáme zbytek cibule nakrájené na kolečka a zahustíme chlebovou strouhánkou. Krátce povaříme a podáváme s kynutým knedlíkem, chlebem , rohlíkem, nebo s něčím jiným. Místo kuřecích srdíček lze s úspěchem použít i drůbeží žaludky
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Bravčové srdce

Ingredience:
1 vepřové srdce

polovina vepřových plic

kousek sleziny

250 g jater

5 kuliček nového koření

4 bobkové listy

5 kuliček jalovce celý

černý pepř,sůl, šlehačka

hladká mouka na zahuštění

ocet či zálivka ze sladkokyselých okurek

trochu hrozinek, suché švestky

suché meruňky

Popis přípravy:

Maso spolu s kořením vložíme do studené vody, osolíme a necháme vařit, až je maso měkké. Po uvaření maso vyjmeme, dáme vychladnout, vyjmeme také koření a polévku zahustíme smetanou do níž jsme rozmíchali hladkou mouku. Maso zbavíme nejedlých částí,(průdušky, průdušnice), nakrájíme na kousky a vložíme zpět do omáčky. Podle chuti ji okyselíme.Před dokončením přidáme hrst hrozinek, několik sušených švestek či meruněk a necháme povařit. Jako přílohu podáváme chléb
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Telacie pečienky dusené

2 porce 
Ingredience:
1/2kg jater

1/4kg slaniny

1 velká cibule

1 lžíce strouhané housky - nebo polohrubé mouky

1/2 kávové lžičky papriky

trochu pepře,soli

vody nebo polévky

osmažené brambory - nebo dušená rýže

Popis přípravy:

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

Urovnám na talíře, poleji šťávou, obložím osmaženými brambory nebo dušenou rýž
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Telecie pečienky 

Ingredience:
1 stroužek česneku

2 lžíce oleje

špetka pepře

2 lžíce sekané petrželky

2 plátky telecích jater po 150 g

1/4 lžičky soli

Popis přípravy:

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

Ingredience:
balíček těstovin

kuřecí játra

anglická slanina

cibule, česnek

olej, koření dle chuti

Popis přípravy:

Dáme vařit balíček těstovin. Pokrájená játra orestujeme s kousky anglické slaniny na cibulce. Před koncem smažení přidáme česnek koření a trochu soli. Scedíme těstoviny, smícháme s osmaženou směsí, ozdobíme zeleninou a podávám
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Údený jazyk so zeleninou

10 porcí

Ingredience:
hovězí jazyk  2000 g

aspik  100 g

křen  400 g

okurka  300 g

rajče  300 g

hlávkový salát  2000 g

petrželka - nať  20 g

Popis přípravy:

Uvařený hovězí jazyk uvaříme a potom co vychladne ho  nakrájíme na tenké plátky. Naskládáme na talíře, přeleštíme 

aspikem a dáme ztuhnout do lednice. Ozdobíme zeleninou a servírujeme.
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Bravčové pečienky

4 porce 
Ingredience:
600 g vepřových jater,

lžíce sójové omáčky,

pepř, sůl, chilli,

2 cibule,

2 stroužky česneku,

2 lžíce kečupu,

lžíce kokosové moučky a cukru,

2 lžíce oleje

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na tenké plátky, naklepeme a opepříme. Na oleji osmažíme 1 cibuli pokrájenou na kolečka, česnek utřený se solí a pak vložíme játra, která po obou stranách rychle opečeme. Přidáme kečup, cukr, kokos, dochutíme solí, chilli, sójovou omáčkou a ještě chvíli podusíme. Porce ozdobíme kolečky cibule.
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Bravčové pečienky

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. Dobrou chuť!
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Bravčové karé s pečienkami

Ingredience:
600g karé

300g vepřových jater

100g steril. hrášku

1 cibulka

1 stroužek česneku

1 kapii

7 kuliček pepře

worcesterskou omáčku

majoránka

olej, sůl

Popis přípravy:

Karé včetně kosti nakrájíme na řízky. Naklepeme je, osolíme, posypeme rozdrceným pepřem a opečeme po obou stranách, pak je vyndáme na talíř. Ve výpeku zpěníme nakrájenou cibuli a prolisovaný česnek. Přidáme játra nakrájená na proužky a za stálého míchání restujeme. K hotovým játrům přisypeme hrášek a nakrájenou kapii, ochutíme kořením a ještě krátce smažíme. Před podáním rovnoměrně rozdělíme na opečené řízky.
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Bravčové ľadviny

4 porce 
Ingredience:
500g ledvinek

50g sádla

1 cibule

1 lžíce mletého kmínu

1 lžička pepře

sůl

hladká mouka

Popis přípravy:

Očištěné a vyprané ledvinky pokrájíme na 1cm silné plátky. Na sádle zpěníme cibuli, vložíme ledvinky obalené v mouce a pepři, zasypeme kmínem a prudce opékáme 7-10 minut. Podlijeme vodou nebo vývarem a krátce povaříme. Osolíme a podáváme s brambory nebo rýží.
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Bravčové žalúdky

Ingredience:
2-3 vepřové žaludky

2 velké cibule

vývar

sůl, pepř, kmíň

Popis přípravy:

Žaludky uvaříme v osolené vodě. Pak je vyčistíme a nakrájíme na kousky 2x2 cm. Cibulí nakrájíme na proužky a osmáhneme na tuku (nejlépe sádlo) až začnou tmavnout přihodíme nakrájené žaludky a okořeníme solí, pepřem a kmínem a podusíme. Pak celé zapražíme moukou a zalijeme vývarem, necháme ještě trochu povařit. Příloha: nejlépe brambory ale i knedlík
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Bravčovy jazyk s čiernou omáčkou

8 porcí 
Ingredience:
Na 1000 g vepř.jazyka:

malou kávovou lžičku  uvedeného koření:

(vše koření rozemeleme a můžeme použít na většinu

asijských jídel.)

Příprava koření:

1 x sáček Zázvoru

1 x sáček hřebíčku

1 x sáček badyánu

1 x sáček chili (dle chuti)

1 x sáček nové koření

1 x sáček skořice

1/2 x sáček koriandr

2 x sředně velké červené cibule

5 x stroužek česneku

4 x polévkové lžíce černé sojové omáčky

1 x polévková lžíce sojové omáčky vitana

2 x polévkové lžíce ústřicové omáčky

4 x polévkové lžíce rýžového vína

5 x kuliček černého pepře

1/2 x třtinového cukru

1/2 x kávové lžičky zázvoru

Sůl, solamyl

Popis přípravy:

1 Kg vepřových jazyků vložíme do vroucí vody a necháme vřit cca 30 minut.jazyky odblanšírujeme. Do připravené nádoby nalijeme 1,5l vody a přidáme výše uvedené koření kromě solamylu.Vaříme do měkka. poté výsledný vývar scedíme dosolíme a zahustíme solamylem. podáváme se zelným salátem a jemně nakrájeným vepřovým jazykem přelitým černou omáčkou.l
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Zabijačkový guláš - zapečený

10 porcí 
Ingredience:
500g vepřová plec

100g vepřové játra

2x   vepřová ledvinka

15dkg vepřový mozeček

3x velká cibule

l lžička pepře,sůl

1/2 lžičky nového koření (mleté)

1/4 lžičky zázvoru (mletý)

4 stroužky česneku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na drobnější kostky, smícháme s nakrájenou cibulí, kořením a dáme do trouby pect. když je maso na půl hotové přidáme nakrájená játra a ledvinky.Když je vše mněké přidáme mozeček, zaprášíme moukou podlijeme a zapečeme. 
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Žalúdky

Ingredience:
500g žaludků

100g žampionů

50g másla

1/8l sladké smetany

hladká mouka

květ

šťáva z poloviny citronu

petrželka

Popis přípravy:

Žaludky očistíme a uvaříme v osolené vodě až jsou měkké.Pak je nakrájíme na plátky.Mezitím si připravíme jíšku,kterou zalijeme vlahým vývarem ze žaludků a necháme asi pět minut vařit.K jíšce přidáme nakrájené uvařené žaludky,nakrájené a podušené houby,vše okořeníme,zamícháme sladkou smetanou a povaříme.Pak přidáme usekanou petrželku a zakapáme šťávou z citronu.Podáváme s dušenou rýží.
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Zapekané držky

4 porce 
Ingredience:
600 g drštěk

100 g šunky (šunkový salám

anglická slanina nebo podobná uzenina podle chuti)

česnek

2 dl bílého vína

podravka

bešamelová omáčka

Popis přípravy:

Dršťky uvaříme s podravkou, nakrájíme na proužky asi 2 cm dlouhé, smícháme s nakrájenou šunkou, zalijeme bílým vínem a a dáme do troubu asi na 20 minut zapéct. Podáváme zalité bešamelovou omáčkou a s chlebovým toastem.
RECEPTY - Jana 




DIVINA
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Bažant dusený na víne

Ingredience:
1 bažant

30g másla

80g prorostlého vepřového masa

2 lžíce brandy

1 dl bílého vína, sůl

Popis přípravy:

V horkém kastrolu rezehřejeme máslo, přidáme maso pokrájené na kostičky, očištěného , osoleného bažanta a opečeme ho po všech stranách. Přelijeme jej brandy, několik sekund povaříme a potom dusíme doměkka pod pokličkou. Při dušení jej jednou obrátíme a podle potřeby podlijeme vodou. Měkkého bažanta vyjmeme, rozdělíme na porce a přeložíme na talíře, do šťávy přilijeme víno, krátce povaříme a když trochu zhoustne
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Bažant na grile

4 porce 
Ingredience:
1 bažant

80g oleje

hořčice

strouhanka

40g másla

sůl

Popis přípravy:

Bažanta na prsou rozřízneme a rozpůlíme. klepeme do placata,osolíme a pečeme v troubě asi hodinu do měkka.Potom bažanta vyjmeme potřeme hořčicí a obalíme ve strouhance. Pokapame máslem a dopečeme na grilu nebo na rožni
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Bažant na čiernom korení

Ingredience:
1 bažant

1 sýr hermelín

2 větší hrušky

80 g másla

brusinky

1 lžička koňaku

pepř

sůl

Popis přípravy:

Hermelín nakrájíme na plátky, které obalíme v hrubě tlučeném pepři. Takto upravený sýr vložíme do očištěného bažanta. Bažanta opečeme ze všech stran na másle. Osolíme, podlijeme a pečeme v mírně vyhřáté troubě. Když maso začíná měknout, přidáme oloupané, jadřinců zbavené a na půlky nakrájené hrušky. Když je maso měkké přidáme do šťávy pár kapek koňaku. Na talíři obložíme naporcovaného bažanta brusinkami. Podáváme s brambory.
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Bažant na slanine

4 porce 
Ingredience:
1 bažant 

60g slaniny

50g másla, pepř

1 cibule, nové koření

Sůl, vývar

Popis přípravy:

Bažanta osolíme a protáhneme slaninou. Svážeme stehýnka a na slanině na níž jsme zpěnily cibuli,pečeme do měkka. Podléváme vývarem a na závěr přidáme do šťávy máslo. Když je bažant měkký vyjmeme naporcujeme a podáváme.
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Bažant na smotane

4 porce 
Ingredience:
1 bažant

50g másla

1 malá cibule

2dl smetany ke šlehání

několik kapek citrónové šťávy

pepř

sůl

Popis přípravy:

Oškubaného, vykuchaného a dobře očištěného bažanta opalte, opláchněte ve vlažné vodě, osušte a osolte a opepřete na povrchu i uvnitř. Do bažanta vložte kousek másla. Bažanta vložte do kastrolu prsy dolů na rozehřáté máslo, přidejte cibuli rozkrojenou na půlky, bažanta potřete rozehřátým máslem a pečte půl hodiny v málo vyhřáté troubě. Potom jej obraťte, podlijte smetanou a upečte doměkka za občasného přelévání mastnou šťávou. Cibuli vyjměte a do šťávy vmíchejte několik kapek citrónové šťávy. Podávejte s dušenou rýží a s kompotem.
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Bažant s hroznovým vínom a lieskovými orieškami

4 porce 
Ingredience:
600 g bažantích prsou

1 kg hroznového vína

250 ml zakysané smetany

100 g lískových oříšků

500 ml hroznové šťávy

150 g anglické slaniny máslo

Olej, sůl,cukr

mleté divoké koření na zvěřinu

brambory na přílohu

Popis přípravy:

Bažantí prsa osolíme, okořeníme a prošpikujeme slaninou. Na rozehřátém tuku opečeme a zalijeme hroznovou šťávou. Před dokončením přidáme nahrubo drcené lískové oříšky. Poté si necháme zkaramelizovat cukr, přidáme do něj půlené, pecek zbavené, hroznové víno, které lehce v karamelu obalíme. Prsíčka vyjmeme a do výpeku přidáme smetanu, zredukujeme a podáváme s různě upravenými brambory a se zkaramelizovaným hroznovým vínem.
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Bažantie prsia s hruškami

Ingredience:
4ks bažantích prsou

40g šunky

2ks hrušky

1/2 lžičky divokého koření

hladká mouka

2lžíce oleje

1lžíce másla

100g hroznového vína

60g jeřabin

2lžíce bílého vína

Sůl, pepř

olej

Popis přípravy:

Bažanta naložit Našpikovat Osolit, opepřit, okořenit Prsa naplnit plátky oloupané hrušky a šunkou Obalit v mouce Zprudka opéct na směsi oleje a másla Opékat až je maso měkké Přidat rozpůlené bobule vína a plátky oloupané hrušky, zastříknout vínem Prohřát.
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Divočák na "kole"

4 porce 
Ingredience:
1,5 kg zvěřiny z divočáka (plec nebo kýta),

zeleninová směs pod svíčkovou Halali (mrkev, petržel, celer, cibule),

cibule,

červené víno,

rybízová zavařenina,

Coca-Cola,

grilovací koření,

koření Divočina nebo Hubert,

sůl, případně cukr a mražená zeleninová směs

Popis přípravy:

Zvěřinu osolíme, okořeníme grilovacím kořením a kořením pro divočinu a naložíme do vyššího smaltovaného pekáče do zeleninové směsi Halali bez nálevu a drobně nakrájené cibule. Zalijeme červeným vínem a necháme v chladu do druhého dne odležet. Druhý den vložíme pekáč do trouby a pod pokličkou dusíme, až je maso měkké. Pak zvěřinu vyjmeme, do základu přidáme rybízovou zavařeninu, přilijeme Coca-colu a povaříme. Podle chuti můžeme přisladit a do omáčky přidat mraženou zeleninovou směs (mrkev s hráškem) a podobně. Zvěřinu nakrájíme na plátky, přelijeme omáčkou a podáváme s knedlíkem.
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Divočák na tatranský spôsob

10 porcí 
Ingredience:
1 kg vykosteného stehna z diviaka

5 dkg údenej slaniny

Tuk, zeler

koreňová zelenina /mrkva

petržlen/ 1 stredne veľká cibuľa

lyžica hladkej múky

2 dl mlieka

2 dl kyslej smotany

20 dkg hribikov

trochu masla

ocot, celé nové korenie

citrónová kôra a šťava

soľ, a brusnicový kompot

Popis přípravy:

Umyté a osušené stehno prešpikujeme slaninou, osolíme a zo všetkých strán opečieme na rozohriatom tuku. Na tuku po opekaní opražíme  pokrájanú cibuľu, očistenú a umytú koreňovú zeleninu pokrájanú na kolieska, pridáme celé nové korenie, citrónovú kôru, ocot a opečené stehno, mierne podlejeme vývarom alebo vodou a pod prikrývkou za občasného prelievania vlastnou šťavou dusíme do mäkka. Hotové stehno pokrájame na porcie, sťavu vydusíme na tuk, zaprášime múkou, popražíme, zalejeme mliekom a vodou a 20 minút dobre povaríme. Pred dokončením dochutíme kyslou smotanou, citrónovou šťavou a prepasírujeme. Do hotovej šťavy pridáme hribiky pokrájané na kolieska a udusené na masle. Každú porciu môžeme ozdobiť kolieskom citróna a brusnicovým kompótom. Ako prílohou podávame varené zemiaky alebo žemľové knedle
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Diviačie mäso na slivkách

4 porce 
Ingredience:
1 kg mäsa z diviaka ( stehno,karé )

Olej, soľ

korenie

slivkový kompót(švestkový)

Popis přípravy:

mäsa nakrájame na plátky, osolíme, okoreníme. Do pekáča dáme olej, pokladiem plátky mäsa , podlejeme vodou a dusíme cca 1 -1,5 hod ( podľa druhu mäsa ). Do pekáča na mäso nalejeme slivkový kompót, zalejeme ešte trochou vody a pečieme cca 40 min. Podávame s ryžou.
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Divočina

Ingredience:
Maso

česnek

bobkový list

nové koření

celý pepř,sůl

grilovací koření,pepř,kmín

vegetu.hříbky

cibuli

muškátový oříšek

ďábelské koření

petržel  mrkev

celer

Popis přípravy:

Maso nakládáme podle stáří a ročního období 3 až pět dnů před pečením.Maso dáváme do česneku a soli Dříve než dáme maso do tlakového hrnce musíme jej omýt. do tlakového hrnce dáme - maso,bobkový list,nové koření,celý pepř a polijeme vodou asi 4dcl.Vaříme asi 0,5 až 1,5 hodiny -podle stáří.Vyndáme maso z tlakového hrnce a dáme na pekáč a pečeme v troubě. Do pekáče dáme:grilovácí koření,pepř kmín,vegetu hříbky,cibule i víc,muškátový ořech(nastrouhat na jemno ,dábelské koření a podle chuti dosolíme a můžeme přidame zeleninu a pečeme do měka.
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Dusený bažant

4 porce 
Ingredience:
1 tetřívek

6 dkg slaniny

6 dkg másla

3 dkg malinové zavařeniny

2 dkg hl.mouky

1 dkg cukru

2 lžíce červeného vína

Mořidlo: 

1/8 l vody

1/5 l červeného vína

1/3 l octa

5 dkg cibule, sůl

citronová kůra

mrkev, celer, petržel

2 kuličky jalovce

2 kuličky pepře

2 kuličky nového koření

1 bobkový list a proutek tymiánu

Popis přípravy:

Tetřívek je mnohem chutnější, než tetřev, je-li mladý. Tetřívka naložíme do mořidla, ale jen na čtyři dny.Pak tetřívka vyndáme a protáhneme jej na nudličky nakrájenou slaninou. Na pekáči si usmažíme zbytek slaniny a na másle procezenou zeleninu z naloženého tetřívka, kterého pak přidáme a dusíme v troubě do měkka. Měkkého tetřívka pak nakrájíme, štávu zaprášíme moukou a přidáme do žluta opražený cukr, malinovou zavařeninu, načež omáčku povaříme, procedíme a přidáme červené víno. Při pečení tetřívka poléváme již použitým mořidlem. Místo tetřívka, kterého asi neseženete můžete použít také bažant
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Jelenie filé s červeným vínom

10 porcí

Ingredience:
jelení hřbet  2000 g

sůl  30 g

pepř černý  2 g

olej stolní  150 g

jalovec  2 g

olej stolní  250 g

zelenina kořenová  313 g

cibule  117 g

divoké koření  8 g

citron  333 g

mouka hladká  150 g

brusinky  100 g

rajský protlak  100 g

švestková povidla  200 g

perník  100 g

cukr krystal  50 g

víno červené  300 g

žampiony  200 g

mrkev  625 g

brokolice  250 g

rozmarýn  10 g

Popis přípravy:

Jelení filé nebo části jelení kýty, dusíme v dobrém zeleninovém základě s brusinkami, švestkovými povidly a vínem. Omáčku připravíme obvyklým způsobem s přidáním perníku.
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Jelení guláš

4 porce 
Ingredience:
600 g jelení plece,

50 ml oleje,

2 velké cibule,

3 lžíce pikantnější marmelády,

drcený kmín,

pepř, česnek,

0,5 l vývaru (může být z masoxu),

2 lžíce hladké mouky,

0,5 l červeného vína,

80 g rajčatového protlaku,

cukr

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kousky, na oleji zpěníme nadrobno krájenou cibuli, zasypeme paprikou, promícháme, vložíme maso, marmeládu a opečeme. Osolíme, přidáme drcený kmín, pepř, utřený česnek a mírně podlijeme vývarem. Dusíme pod pokličkou do té doby, než se všechna voda vydusí. Poté zaprášíme moukou, opečeme a zalijeme vínem, přidáme rajčatový protlak a dusíme do měkka. Dochutíme, 1 minutu provaříme. Stáhneme z plotýnky a pod pokličkou necháme 10 minut dojít. Podáváme s chlebem nebo knedlíkem.
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Jelení guláš

4 porce 
Ingredience:
800 g. jelení plece

100 g. celer

100 g. petržel

100 g. mrkev

400 g. cibule

200 g. kompotovaných třešní

150 g. rajský protlak (kečup)

100 g jahodové marmelády

100 g. brusinky

1 ks. pomeranč

Sůl, divoké koření

Pepř, olej

hl. mouka

těsto na br. knedlíky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, okořeníme a zprudka orestujeme spolu se zeleninou. Karotku , celer, petržel a  cibuli zlehka orestujeme na oleji, přidáme maso, protlak a zarestujeme. Přidáme jíšku, marmeládu a provaříme. Na závěr přidáme třešně.
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Jelení chrbát

Ingredience:
1kg jeleního hřbetu

60g slaniny

80g másla

sůl

pepř

100g žampiónů

15g hladké mouky

Popis přípravy:

Očištěný,odblaněný hřbet protáhneme slaninou,posolíme,opepříme a dáme na pekáč,kde rozpustíme tuk.Pečeme v troubě za častého přelévání šťávou a podlévaní horkým vývarem z kostí.Měkké maso vyjmeme,na zbylém tuku podusíme očištěné,na plátky nakrájené houby,zaprášíme moukou,osmažíme a pak ředíme vývarem nebo vodou.Dobře provaříme a nalijeme na maso.K masu podáváme opečené brambory nebo rýži.
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Jelení rezeň so šampiňónmi

4 porce 
Ingredience:
600g jelení kýty

150g žampionů

1 cibule

40g másla

1dl červeného vína

olej

hladká mouka

hořčice

bobkový list

sůl

Popis přípravy:

Z kýty nakrájíme plátky, naklepeme, okořeníme, potřeme hořčicí a macerujeme v oleji. Po odležení pečeme na oleji, přidáme očištěné pokrájené žampiony, cibuli nakrájenou na kolečka, víno, povaříme a nakonec šťávu zjemníme máslem. Podáváme s bramborovými hranolky nebo kroketami.
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Diviačie filé

10 porcí 
Ingredience:
kančí kýta bez kosti 1000g

morek 100g

slanina s kůž 50g

margarín 100g

kořenová zelenina 150g

lanýže 50g

rajčatový protlak 100g

citrón 100g

mouka hladká 50g

sůl 30g

divoké koření 3g

ocet 50g

bílé víno 50g

cibule 50g

pitná voda 800g

Popis přípravy:

Z očištěné kančí kýty nakrájíme řízky,rozklepeme,okrajové blány nařízneme a rychleopečeme  v rospuštěném tuku po obou stranách do červena.Opečené plátky vyjmeme,do tuku přidáme očištěnou a na kolečka nakrájenou zeleninu a cibuli,divoké koření(popř.nové koření,bobkový list a tymián)a osmažíme dozlatova.Přidáme ocet,na kolečka krájený citrón,zalijeme trochou horké vody,vložíme opečená filátka a dusíme pod pokličkou do měkka.Dušené maso vyjmeme,šťávu vydusíme do tuku,zaprášíme moukou,opražíme do červena,zalijeme vlažnou vodu,přidáme rajčatový protlak, podle chuti osolíme a zvolna vaříme tak dlouho,až omáčka přiměřeně zhoustne.Vařenou šťávu přecedíme na dušené plátky,jako vložku přidáme na kostičky krájenou a rozpálenou slaninu,na slabé plátky krájený morek(syrový),lanýže,bílé víno a vše znovu provaříme. Jako přílohu podáváme opékané brambory nebo dušenou rýži.
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Diviači chrbát

6 porcí 
Ingredience:
kančí hřbet dušený den předem

2 pomeranče

omáčka: 

15 dkg rybízového džemu

kúra a šťáva z 1 citrónu

kúra z 1 pomeranče

šťáva ze 2 pomerančů

hořčice, mletý pepř

zázvor

2 dcl červeného vína

10 dkg hustého aspiku

Popis přípravy:

Ingredience na omáčku smícháme a propasírujeme. Maso nakrájíme na tenké plátky, na mísu klademe střídavě plátek masa a plátek oloupaného pomeranče, zalijeme omáčkou a necháme v chladnu odležet.
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Omáčka Cumberland ku zverine

4 porce 
Ingredience:
3 lžíce rybízové nebo brusinkové zavařeniny

1/8 l červeného polosladkého vína

lžíce hořčice

šťáva a kůra z půlky citronu nebo pomeranče nebo z celé limetky

Popis přípravy:

Všechny uvedené přísady dobře promícháme a podáváme ke studené zvěřinové pečene.
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Diviače mäso

10 porcí

Ingredience:
kančí kýta  2000 g

sůl  30 g

zelenina kořenová  150 g

cibule  100 g

sádlo škvařené  150 g

divoké koření  3 g

citron  50 g

vývar z hovězích kostí  1200 g

mouka hladká  50 g

brusinky  150 g

rybízová povidla  150 g

pomeranč  55 g

křen  20 g

víno červené  100 g

hrušky  769 g

máslo  200 g

víno bílé  200 g

citronová šťáva  300 g

sherry  100 g

jeřabiny  300 g

rozmarýn  40 g

Popis přípravy:

Kančí kýtu dusíme v dobrém zeleninovém základu s brusinkovým kompotem, rybízovým džemem, pomerančovou šťávou, strouhaným křenem a červeným vínem. Omáčku doděláme obvyklým způsobem, omáčka je pikantní (ne příliš hustá). Jako doplněk dáváme pošírovanou hrušku, plněnou jeřabinami.
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Diviačie mäso

4 porce 
Ingredience:
800 g kančí kýty

50 g slaniny

1 velká cibule

3 lžíce sádla

2 lžíce hladké mouky

několik stroužků česneku

jalovec

pepř,sůl

Popis přípravy:

Očištěnou a opláchnutou kančí kýtu prošpikujeme slaninou, osolíme, opepříme, posypeme drceným jalovcem a necháme odležet. Na sádle osmahneme nadrobno nakrájenou cibuli dozlatova, přidáme třený česnek, podlijeme vodou, vložíme připravenou kančí kýtu a dáme do trouby péci do měkka. V průběhu pečení maso přeléváme šťávou, obracíme a podléváme vodou. Měkkou kýtu vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou a po zasmahnutí zalijeme vodou a povaříme na šťávu. Šťávu již necedíme. Maso nakrájené na plátky přeléváme šťávou a podušenou cibulí a česnekem. Vhodnou přílohou jsou vařené brambory a brusinkový kompot.
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Krokety zo zveriny

Ingredience:
1 kg zvěřiny (jakékoliv - i z koroptví nebo bažantů)

1 cibule

citrónová kůra

6 dkg másla

6 dkg mouky

2 lžíce madeirského vína

6-8 žampiónů

3 žloutky

10 až 20 dkg strouhanky

15 dkg sádla

1 lžíce kadeřavé petrželky, sůl.

Popis přípravy:

Zbytky zvěřiny osolime a uvaříme v polévce s kouskem citronové kůry a cibulí. Kosti se mohou vařit současně se zvěřinou, pak se oddělí. Vývar necháme částečně vysmahnout. Připravíme si z másla a mouky tmavou jíšku a rozředíme ji vývarem ze zvěřiny na hustou kaši. Kaši opatrně přidáváme ke zvěřině nakrájené na kostičkky nebo jemně rozsekané. Přidáme drobně rozsekané žampióny, víno a spojíme se žloutky v hustou kaši. Na prkénko nasypeme strouhanku, v ní obalíme kousky kaše vyválené na šišky a smažíme v rozpáleném tuku. Na míse je postavíme na výšku a ozdobíme kadeřavou petrželkou.
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Kura na spôsob bažanta

4 porce

Ingredience:
kuře  1 ks

špek  10 dkg, sůl

máslo  1 lžíce

cibule  1 ks

pepř celý  5 zrnka

nové koření celé  2 zrnko

jalovec  2 -

Popis přípravy:

Omyté a osušené kuře protkneme proužky slaniny a osolíme.Křídla zaklesneme nazad a stehna převážeme motouzem.Do břišní dutiny dáme po 1 zrnku od každého koření.Zbytek slaniny drobně pokrájíme,rozškvaříme,přidáme máslo,v tuku osmahneme pokrájenou cibuli a opečeme připravené kuře,nejdříve prsíčky ke dnu.Pak kuře obrátíme,přidáme k němu druhou polovinu koření,trochu je podlijeme a za častého přelévání šťávou upečeme do měkka.Šťávu buď ponecháme přírodní,nebo ji zahustíme lžičkou hladké mouky smíchané s kouskem másla a krátce povaříme. Příloha:vařené brambory a kompot.
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Paštéka divoká

5 porcí

Ingredience:
játra  500 g

vepřové kotlety  300 g

bůček uzený  150 g

rohlík  3 ks

vejce  2 ks

tymián

jalovec  1 -

nové koření celé  2 zrnko

bobkový list  1 ks

sůl, cibule  1 ks

pepř celý  6 zrnka

Popis přípravy:

Játra očistíme a na jemně nakrájené cibulce rychle zavřeme, uvnitř by měla zůstat krvavá. Vyjmeme na talíř a do šťávy nakrajíme rohlíky. Játra rozkrájíme vložíme do mixéru a rozmixujeme Postupně přidáváme ostatní složky - rohlíky, vejce, koření- semleté

nebo rozdrcené a sůl. Do velmi jemně umixované hmoty přidámena kostičky nakrájené kotlety a uzený bůček. Vzniklou hmotu 

upravíme do šišky jako sekanou a zabalíme do několika alobalových vrstev /musí dobře těsnit/. V polovyhřáté troubě pečeme zvolna cca 1 hodinu.
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Maďarský kotlíkový guláš

Ingredience:
kančí maso

hovězí maso

cibule

čerstvá zelená paprika

rajčata

česnek

pálivá maďarská paprika

sladká maďarská paprika

sádlo

sůl, kmín

pepř mletý

hovězí kosti

brambory a voda

Popis přípravy:

doba přípravy 4-5hodin Do kotlíku vložíme 500gr. sádla a lehce zpěníme, oheň nutno udržovat mírný za to se stálým výhřevem, přidáme balíček kmínu a asi 5 minut necháme kmín v sádle pěnit, dále přidáme asi 1 kg čerstvých zelených paprik nakrájených na kostičky, dalších 10 minut necháme pěnit.Přidáme 2 kg. cibule a intenzivně mícháme až nám cibule zeskovatí.  Dále přidáme asi 2kg čerstvých rajčat, čím zralejší tím lepší. Prozatím žádná voda-důležité!!! Teď příjde na řadu koření, přidáme sůl, pepř mletý, opět necháme asi 5 minut pěnit. Zelenina pustí dostatek šťávy. Nyní vsypeme 2 sáčky červené maďarské papriky sladké, důkladně mícháme asi 1 minutu a trochou vody podlejeme. Až směs dosáhne opět varu vsypeme i pálivou papriku dle chuťi, a opět asi 1 minutu důkladně mísíme celou směs. Opět podlejeme vodou. Skutečně postačí asi 2dcl. Nakrájíme na velké kusy 1 kg. masa z divočáka velikost asi jako velký pinpongový míček, a vložíme do kotlíku. Nyní budeme stále míchat a dohlížet na správnost ohně. Maso změkne-ale ne zcela asi po 1 hodině, nyní přidáme 2 kg. na stejně velké kousky maso hovězí (kližka je nejlepší) a dále celý obsah kotlíku lehce ode dna promísíme a vložíme 3-4 hovězí kosti(ty se před koncem přípravy vyndají). A asi za 15 minut přidáme oloupané a důkladně omyté brambory menší velikosti. Nepřekrajujeme, ale celé vložíme do středu kotlíku. Nyní celou směs pouze hlídáme občas lehce promísíme. Nespěchejte, a s ohněm si pečlivě pohrejte. Je to důležitý živel který ovlivňuje celý váš výsledek. Až je maso měkké(ne zcela) přidejte další brambory které již překrojte dle velikosti na menší díly. Jakmile změknou i brambory je váš guláš HOTOV!
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Moja zverina

4 porce 
Ingredience:
600 gramov masa z diviny

2 ks stredné cibule

1ks mrkvy

1ks petržlenu

kúsok zeleru

50 gramov slaniny

1 PL oleja

100 gramov čerstvých hríbov

0,3 litra vývaru

0,2 litra červeného vína

2 PL rajčinového pretlaku

1 PL brusnicového kompótu

Soľ, korenie

celé korenie

borievky

1 PL hladkej múky

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájame na väčšie kúsky, slaninu nakrájame na kocky, cibulu na väčšie kocky, koreňovú zeleninu očistíme a nakrájame na kocky. Huby očistíme na sucho a nakrájame na plátky. Do rajnice nalejeme olej, pridáme nakrájanú slaninu a opečieme do chrumkava, pridáme cibulu a pečieme do sklovita, pridáme korenovú zeleninu a opekáme 5 minút, pridáme huby a opekáme ešte 2-3 minúty. Všetko odsunieme na boky nádoby a pridáme mäso. Opekáme aby sa zatiahlo. Posolíme, okoreníme, pridáme celé korenie a borievky, paradajkový pretlak, zalejeme vývarom a dusíme do mäkka za občasného miešania a prípadného podlievania. 15 minút pred koncom dusenia prilejeme víno, pridáme brusnicový kompót. Nakoniec zahustíme múkou rozmiešanou vo vode, prevaríme, dochutíme a podávame s žemlovou knedlou, alebo varenými zemiakmi.
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Pečené diviače mäso s cesnakom

4 porce 
Ingredience:
600g kančí kýty

Sůl, 50g uzené slaniny

2 stroužky česneku

Sádlo, mletý pepř čern

1 lžíce octu

2dl kysané smetany

Popis přípravy:

Maso z mladého divočáka umyjeme, osolíme a protáhneme uzenou slaninou a prolisovaným česnekem. Okořeníme mletým černým pepřem, vložíme do rozehřátéhho sádla a pod pokličkou pomalu pečeme. Behem pečení podléváme vodou s octem. Když je maso měkké, polijeme ho kysanou smetanou. Upečeme dočervena a podáváme s brambory.
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Sekaná divoká

1 porce

Ingredience:
maso mleté h.a v.

maso mleté ze zvěřiny

voda

bůček uzený  250 g

tymián, jalovec

bobkový list

nové koření celé

pepř celý

vejce  2 ks

strouhanka

mouka hrubá  2 -

cibule  1 ks, sůl, olej

Popis přípravy:

Den předem smícháme mletá masa se stejným váhovým dílem vody, osolíme a necháme v lednici odpočinout. Večer vmísíme hrubou mouku,rozdrcené divoké koření, cibuli, vejce a strouhanku. Vše dobře promísíme a dáme opět do lednice. Za mokra tvarujeme na plechu šišky sekané do kterých zapichujeme na podélné kousky nakrájený uzený bůček jako do ježka. Šišky i plech lehce polijeme olejem a na plech ještě přiložíme bobkový list a nové koření. Pečeme jako klasickou sekanou. Na karbanátky je nutné udělatřidší konzistenci hmoty.
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Srnčí perkelt

4 porce 
Ingredience:
700g srnčí maso

200g cibule

0,8 dl olej

10g česnek

20g červená paprika

10g sůl

100g paprikové lusky

80g rajčata

1 dl červené víno

Popis přípravy:

Srnčí maso nakrájet na kostičky, několikrát omýt, nakonec přelít horkou vodou a nechat okapat. Nadrobno pokrájenou cibuli osmažit na oleji dozlatova, přidat prolisovaný česnek, poté odebrat hrnec z plotny, vše posypat červenou paprikou a rychle promíchat. přidat připravené srnčí maso, osolit a přikryté dusit. Podle potřeby stále podlévat trochou vody, aby se maso správně dusilo. Když je poloměkké, přidat na malé kousky pokrájené paprikové lusky a po 10-15 minutách také nakrájená rajčata. Když je maso měkké, přilít trochu červeného vína a ještě několik minut vařit při mírné teplotě, aby vznikla jemná krémovitá omáčka. Podávat s noky, vařenými bramborami nebo vaječnými těstovinami.
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Srnčie mäso

4 porce 
Ingredience:
500 g srnčí kýty v celku

4 pol. lžíce medu

2 lžíce mletých vlašských ořechů

4 lžíce koňaku

1 cibule

čerstvý jalovec

sůl,pepř

olej

škrobová moučka

1 balení zmražených bramborových pusinek

přílohový salát: Rajče v salátu

4 rajčata

lollo rosso

lollo biondo

ledový salát

balsamico ocet

olivový olej

Popis přípravy:

Srnčí kýtu očistíme, osolíme a opepříme, na pekáči rozpálíme olej, do kterého vhodíme několik bobulek jalovce. Poté na něm zprudka opečeme ze všech stran kýtu. Přidáme na osminky nakrájenou cibuli, část vlašských ořechů a část koňaku. Dáme péct do vyhřáté trouby na 160 C  po dobu 40 minut. Po upečení maso vyndáme a do  výpeku přidáme zbylé ořechy a med. Dochutíme solí, pepřem a zahustíme škrobovou moučkou. Vložíme maso zpět, přelijeme koňakem a zapálíme. Maso krájíme na plátky, přeléváme omáčkou a podáváme s bramborovými pusinkami. SALÁT:Rajčata nakrájíme na menší kostky a smícháme se všemi druhy natrhaných salátů a zastříkneme zredukovaným balsamicovým octem a olivovým olejem
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Srnčia zmes s kyslou kapustou

Ingredience:
2 lžíce olivového oleje

400ml silného ležáku

1 oloupaný a utřený stroužek česneku

8 kuliček nového koření

800g srnčí plece bez tuku nakrájené na menší kousky

50g nasekaných plátků slaniny bez kůže

200g oloupané cibule nakrájené na kolečka

1 velká očištěná mrkev nakrájená na kostičky

1 lžíce hladké mouky

1 lžičky soli

čerstvě mletý černý pepř

400g oškrábaných brambor nakrájených na kostičky

100g oloupané klobásy nakrájené na kostičky

200g propláchnutého a okapaného kyselého zelí

Popis přípravy:

Postup - Ve velké míse smícháme lžíci oleje se 4 lžícemi piva, česnekem a novým kořením. Do směsi vmícháme kousky srnčího a v chladničce necháme marinovat 3 hodiny nebo přes noc. Troubu předehřejeme na 160°C. Maso vyjmeme z marinády a necháme okapat. Marinádu uschováme, maso otřeme papírovou utěrkou do sucha. Ve velkém žáruvzdorném kastrolu rozpálíme zbytek oleje a slaninu a maso na něm 5 minut opékáme. Přidáme cibuli a mrkev a opékáme ještě 3 minuty. Pak vmícháme mouku, přilijeme zbytek piva a marinádu a ochutíme solí a trochou pepře. Za stálého míchání uvedeme do varu. Kastrol odstavíme z ohně, přikryjeme pokličkou a dáme do trouby. Pečeme hodinu, pak vmícháme brambory a klobásu. Pečeme dalších 30 minut, až brambory změknou. Maso se zeleninou pokryjeme kyselým zelím, necháme v troubě 5 minut prohřát a podáváme.
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Steak z diviaka

Ingredience:
4 silnější plátky z kýty divočáka

1 lžíce hladké mouky

1/2 lžičky soli

1/2 lžičky mletého pepře

0,1 l bílého vína

100g másla

Popis přípravy:

Omyté a osušené plátky po obou stranách naklepeme, osolíme a opepříme. Zaprášíme je moukou a na rozpáleném másle prudce opečeme z obou stran. Zalijeme vínem a pod pokličkou krátce podusíme do měkka. Podáváme přelité vypečenou šťávou a s velkou oblohou.
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Šípková omáčka

Ingredience:
máslová jíška

červené víno

šípková marmeláda

vývar

sůl

ocet nebo citronová šťáva

cukr

rozinky 

hřebíček

Popis přípravy:

Uděláme bledou máslovou jíšku a rozmícháme s troškou vína, aby byla hladká. Na každou porci počítáme lžičku šípkové marmelády. Rozmícháme s jíškou, přidáme vývar nebo vodu s polévkovým kořením. Zvlášť svaříme trochu rozinek a hřebíčku. Přecedíme do omáčky a osolíme a dobře povaříme. Dle chuti přidáme ocet nebo citronovou šťávu a cukr.
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Zajac na slanine

4 porce 
Ingredience:
850 g zajaca (očistený bez vnútorností)

35 g údenej slaniny

60 g cibule

100 g margarínu

35 g hladkej múky

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Očisteného zajaca odblaníme, vymyjeme, prešpikujeme slaninou, posolíme a necháme najmenej 1 hodinu odležať. Druhú polovicu slaniny nakrájame na drobné kocky, opražíme, pridáme margarín a cibuľu, ktorú opražíme dozlata. Na tento základ položíme očisteného zajaca a dusíme za občasného prelievania vlastnou šťavou domäkka. Uduseného zajaca vyberieme, šťavu vydusíme na tuk, zaprášime múkou, popražíme, zalejeme vodou, dobre rozšľaháme a varíme tak dlho, až šťava zhustne. Takto pripravenou šťavou prelievame jednotlivé porcie mäso.

[image: image127.png]



Bažant s celerovým šalátom

10 porcí

Ingredience:
bažant  1400 g

vepřová plec  250 g

sůl  20 g

pepř černý  10 g

paštikové koření  10 g

vejce  6 ks

smetana  200 g

smetana  100 g

brandy  130 g

slanina  100 g

vepřová panenka  250 g

slanina  100 g

vývar z vepřových kostí  500 g

celer  800 g

ořechy vlašské  50 g

majonéza  200 g

jablka  200 g

okurka  150 g

sůl  50 g

citronová šťáva  100 g

brusinky  300 g

pomeranč  50 g

salát čerstvý  250 g

želatina jedlá  50 g

hříbky  100 g

Popis přípravy:

Bažanta vykostíme, jemně umeleme s vepřovou plecí, přidáme sůl, pepř, paštik. koření, vejce, smetanu, vše dáme do kutru a řádně vymícháme. Do formy dáme plátky slaniny bažantí fáš, proložíme vepřovou panenkou v celku, položíme znovu fáš a dáme do vodní lázně. Nejprve 10min zprutka pečeme při teplotě 200° C a pak 90min. při teplotě 80°C . Po tomto pečení vyndáme terinu z formy, zbavíme slaniny, znovu dáme do formy a zalijeme vývarem, koňakem, želatinou. Necháme pořádně vychladnout. Na porci dáváme dva plátky teriny doplněné o celerový salát, brusinky, čerstvý salát a hříbky.     
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Bravčové v zeleninovom leče zapečené so syrom

2 porce 
Ingredience:
300 g vepřové kotlety,nebo lépe zvěřiny

250 ml smetany ke šlehání

1 sklenice zeleninového leča "Hamé"

150 g strouhaného tvrdého sýra

sůl, příp.pepř

Popis přípravy:

Plátky mase naklepeme, osolíme, případně opepříme. Naskládáme do kastrolu, zalijeme lečem. Maso opatrně vidličkami pozvedneme, aby se lečo dostalo mezi plátky. Zalijeme šlehačkou a posypeme strouhaným sýrem. Přikryjeme a dále zapéct na cca 30 minut. Podáváme s bramborem či chlebem.
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Zajac na čierno

4 porce 
Ingredience:
zajeci predek,

60g masla,

1mrkev,

1petrzel,

1/4 celeru

1cibule,

pepr

nove koreni

bobkový list

tymian,

sul,

3 lzice hl mouky,

cervene vino

Popis přípravy:

Na masle osmazime na kolecka nakrajenou zeleninu a cibuli,zalijeme vyvarem,okorenime a v tomto zakladu dusime zajeci predek. Měkou zverinu vyjmeme ze stavy,kterou zahustime maslovou jiskou pridame cervene vino a precedime na zajice.priloha:knedlik
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