RECEPTY - Jana
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 Tvarohová pomazánka
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Ingredience:
2x balení tvarůžků

2 dcl vody, 2x apetito

Popis přípravy:

Vše uvařit ,přidat kmín chilli a nechat zchladnout ,potom přimícháme cibulku jemě krájenou.
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Alioli s olivami a bagetou

10 porcí 
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Ingredience:
Majolka, měkký sýr

creme de fraiche

sůl, česnek dle chuti, olivy

Popis přípravy:

všechny ingredience spojíme - šlehačem,nakonec přidáme utřený česnek.Podáváme s olivami a bagetou jako předkrm.Kousky bagety potíráme pomazánkou a pojídáme společně s olivou.Tento recept pochází ze Španělska.
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Ananasová pomazánka so syrom

6 porcí 
Ingredience:
20 dkg tvrdého sýra v celku

20 dkg šunky

1 plechovka ananasu /asi 37O ml/

1 cibule, 25O g majonézy

2 lžičky hořčice

sůl,pepř

Popis přípravy:

Tvrdý sýr a šunku nastrouháme najemno. Ananas rozsekáme na robotu nožovými nástavci na drť. Bez nálevu ! Já si usnadňuji práci tím, že na robotu nastekám i sýr a šunku - jedno po druhém. Vše dáme postupně do mísy, přidáme nadrobounko nakrájenou cibuli, spojíme majonézou, ochutíme hořčicí, pepřem, solí.Podáváme s bílým pečivem. Poznámka : pokud chceme můžeme nahradit část majonézy kysanou smetanou pokud vše nakrájíme na drobné kousky /větší než na pomazánku/ budeme mít vynikající salát, který podáváme v mističce a  přílohu pečivo.
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Arménský šalát

4 porce 
Ingredience:
Mrkva, cesnak

nízkotučný jogurt

vlašské orechy, soľ, vegeta

Popis přípravy:

Všetko nastrúhame a natrieme na hrianku.Dochutíme podľa vlastnej chuti
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Avokádová pomazánka

Ingredience:
dvě avokáda, pět stroužků česneku

citronová šťáva, soľ

Rama creme Bonjoure (rostlinný tuk)

Popis přípravy:

Avokádo rozmixovat s česnekem, citronovou šťávou, Ramou a použít jako pomazánku na tousty, bramborové placky, případně chleba.
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Baklažánová nátierka

Ingredience:
100 g cibule

40 g oleja

300 g baklažánov

40 g cesnaku

soľ

mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Očistenú pokrájanú cibuľu zapeníme na oleji, pridáme na kocky pokrájaný umytý baklažán a posekaný cesnak. Osolíme a dusíme vo vlastnej šťave s malým prídavkom vody. Udusený baklažán rozmiešame na kašu, osolíme, okoreníme a natierame na hrianky.
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Baklažánová pomazánka s paprikou

5 porcí 
Ingredience:
3 stredné baklažány

3 papriky

5 strúčikov cesnaku

soľ a korenie podľa chuti

olej podľa potreby

Popis přípravy:

neošúpané baklažány a papriku pečieme v horúcej rúre cca 30 min., po vychladnutí baklažány ošúpeme, z papriky vyberieme jadrovník a všetky suroviny dáme spolu do mixéra a prilejeme trochu oleja /pri mixovaní môžeme postupne pridávať/ až získame hladkú hustejšiu pomazánku; pomazánka je najlepšia na hriankach pomazánka sa dá v zaváracích pohároch sterilizovať na zimu; v malých pohároch sterilizujeme cca 10 mi.
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Bielková pomazánka

Ingredience:
2-3 uvařené bílky

pomazánkové máslo

cibulka

Popis přípravy:

Bílek s cibulkou drobně usekáme a spojíme pomazánkovým máslem. Dle potřeby přisolíme a mažeme na kolečka rohlíku. Zdobíme paprikou a zelenou petrželovou natí.
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Zemiaková paštéta

5 porcí 
Ingredience:
1 kg vařených brambor

30 dkg měk.salámu

10 dkg slaniny

5-6 stroužků česneku

1 cibuli, 5-6 vajec

25 dkh krupice

1 dcl mléka sůl,pepř, majoránku

Popis přípravy:

Vařené brambory nastrouháme a dáme do mísy, přidáme na kostičky nakrájený salám,. slaninu,pokrájená vejce,krupici, česnek utřený, nakrájenou cibuli, majoránku, sůl, pepř,přidáme mléko, vše rpomícháme a pečeme 30 - 40 minut.
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Zemiaková pomazánka

Ingredience:
2 brambory uvařené ve slupce

2 vajíčka natvrdo

1 cibule

15 dkg šunkového salámu 

Popis přípravy:

Všechny ingred. drobně pokrájet. Vše smícháme s 2 měkkými sýry, 10 dkg másla, 1 bílým jogurtem, 1 malou majolkou, pepřem, solí a hořčicí. Mažeme na krajíčky tmavého chleba a zdobíme zeleninou podle vlastní chuti a fantasie.
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Zemiakové pyré na chlebíčky

Ingredience:
brambory

sterilované okurky

cibule

1 stroužek česneku

nálev z okurek

tatarská omáčka

sůl, drcený kmín

Popis přípravy:

1 veka (asi 16 chlebíčků) tři střední, hodně uvařené brambory ve slané vodě s kmínem dobře rozmačkáme a přidáme k jemně nakrájené menší cibuli a několika drobně nakrájeným okurkám. Přilijeme trošku nálevu z okurek a přidáme asi 2 polévkové lžíce tatarské omáčky. Dobře rozmícháme a upravíme konzistenci nálevem a tatarkou tak, aby hmota byla krémová, ale netekla. Pak už zbývá namazat chlebíčky nejprve máslem, malinko sardelové pasty (asi jako hrášek), naše pyré, šunka, vajíčko, strouhaný sýr, ozdobit kouskem papriky a zapíjet dobrým vínem (vyzkoušen Muškát moravský) Dobrou chuť !
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Bryndzová nátierka s reďkovkou a vajíčkami

5 porcí 
Ingredience:
250 g bryndze

1 zväzok reďkoviek

2 natvrdo uvarené vajcia

2 lyžice jogurtu

100 g rastlinného nátierkového masla

nadrobno nasekaná pažítka

soľ

Popis přípravy:

Do nádoby na prípravu nátierky dáme vidličkou rozotretú bryndzu, umyté a na hrubom strúhadle nastrúhané reďkovky, maslo, jogurt, postrúhané uvarené vajcia a podľa chuti soľ. Všetko dobre premiešame na hladkú nátierku. Nátierku natierame na chlieb, pečivo alebo sendvič. Pred podávaním posypeme pažítkou.
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Bryndzová pomazánka a pažitkou

2 porce 
Ingredience:
100g bryndze

60g masla

50g krémovej nátierky

30g cibule

soľ, mleté biele korenie, pažítka

Popis přípravy:

Bryndzu, zmäknuté maslo a krémovú nátierku spolu vymiešame do penista. Pridáme nadrobno pokrájanú cibuľu, pažítku, soľ, mleté korenie, a premiešame.
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Bryndzová pomazánka s cesnekom

15 porcí 
Ingredience:
200 g bryndze

100 g másla

1 veľká cibuľa

strúčik cesnaku

červená paprika

kmín, soľ

štipľavé korenia

Popis přípravy:

Na drobno pokrájame cibuľu. Bryndzu premiešame s maslom a cibuľou. Pridáme prepasírovaný cesnak. Pridáme korenia a dochutíme.
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Bôčiková pomazánka

10 porcí 
Ingredience:
1 kg bůčku

Sůl, cibule

česnek

Popis přípravy:

Bůček zbavíme kůže, osolíme a dáme do pekáče. Mírně podlijeme, posypem nahrubo nakrájeným česnekem a cibulí nakrájenou na kolečka. Cibuli dávám i vedle bůčku do pekáče, může jí být opravdu hodně. Bůček v troubě upečeme, necháme trochu vychladnout, vykostíme, nakrájíme na kousky a semeleme i s veškerou cibulí a šťávou. Promícháme, podle chuti dosolíme a necháme vychladnout v ledničce. V uzavřených skleničkách vydrží v ledničce i delší čas. Mažeme na chleba
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Budapešťská pomazánka

Ingredience:
100g másla

250g měkkého tvarohu

mléko dle potřeby

150g sterilovaných kapií

50g cibule

1 lžička mleté papriky

sůl

Popis přípravy:

Do vyšlaného másla postupně zašleháváme měkký tvaroch a mléko, přidáme nakrájenou kapií,jemně krájenou cibuli,mletou papriku,sůl. Vše zlehka prošleháme.
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Budapešť-pomazánka rýchla

1 porce 
Ingredience:
tvaroh

paprika

cibule jarní

sůl

pepř

Popis přípravy:

tvaroh+papriku utřeme,nadrobno cibulku,osolíme,opepříme promícháme a necháme vychladit.
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Bulharka

Ingredience:
10 dkg vařených brambor

10 dkg sterilizovaných okurek

10 dkg cibule

10 dkg salamu - tocený.dietní dle chuti

1 malý rajský protlak

1 tatarská omáčka (nelépe hellmans)

Popis přípravy:

Na masomlinku pomeleme suroviny - salám,cibuli,okurky a brambory.Přidáme rajský protlak a důkladně vidlickou promícháme.Nakonec přidáme tatarku a znovu promícháme. Salát je vhodný nechat přes noc uležet. Podává se s topinkou nebo rohlíkem.
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Bulharka pomazánka

10 porcí 
Ingredience:
30 dkg hovězího masa

20 dkg rajský protlak + kečup

20 dkg cibule

11 dkg vařených brambor

15 dkg majonézy

5  dkg sladkokyselých okurek

hořčice, sůl, pepř.

Popis přípravy:

Pomeleme vařené hovězí maso,cibuli,vařené brambory a okurky.Do směsi přidáme rajský protlak, kečup,majonézu a hořčici, podle chuti okořeníme solí a pepřem
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Bylinné maslo

Ingredience:
125 g pomazánkového másla

40g jemně nakrájených bylinných natí

špetka soli

Popis přípravy:

máslo, natě a sůl důkladně protřeme a je hotovo. Vhodné byliny:kopr, pažitka, meduňka, řeřišnice,majoránka, bazalka,mateřídouška,petrž.
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Carská pomazánka

2 porce 
Ingredience:
20 g kaviáru

80 g másla

30 g olejovek

citronová šťáva

sůl

Popis přípravy:

Máslo utřeme do pěny, přidáme utřené olejovky i s olejem, citronovou šťávu, sůl a nakonec zlehka vmícháme kaviár. Mažeme na rohlíky.
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Celerová pomazánka

Ingredience:
1/2 menšího celeru

30 dkg obyčejného salámu

4 středně velké naložené okurky

4 vařená vejce

majolka nebo majonéza

petrželka

sůl, pepř

veka

Popis přípravy:

Salám, okurky a vejce nakrájíme na velmi drobné kostičky. Syrový celer nastrouháme na jemném struhadle. Promícháme, osolíme, ochutíme pepřem a promícháme s majonézou. Mažeme na veku či na jiné bílé pečivo a přizdobíme kolečkem vejce, okurkou a snítkou petrželky.
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Celerová pomazánka 

Ingredience:
15 dkg měkkého salámu

15 dkg sýra (eidam)

15 dkg celeru

20 dkg majonézy

3 okurky

1 cibule

sůl, pepř

Popis přípravy:

Salám, sýr, celer nastrouháme na jemném struhadle. Cibuli a okurky nakrájíme na malé kousky. Přidáme majonézu a podle chuti osolíme a opepříme. Můžeme pokapat citronem.
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Celerová pomazánka s paprikou

Ingredience:
1 větší celer

20dkg majolky

1 citron

1 paprika může být i sterilizovaná

Sůl, cukr

máslo

Popis přípravy:

Očistěný celer rozkrojíme asi na tři díly a dáme asi na 20 min.vařit.Necháme vychladnout.Po vychladnutí celer nastrouháme na hrubším struhadle.Přidáme majolku,citronovou šťávu,trochu cukru a sůl vše podle vlastní chuti a promícháme.Nakrájenou veku pomažeme tence máslem.Dáme pomazánku a ozdobíme plátkem citronu a kouskem papriky.
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Celerová pomazánka so syrom

Ingredience:
1/2 celeru

menší mrkev

100 g tvrdého sýra

dva stroužky česneku

špetka kari

100 g majonézy

špetka soli

Popis přípravy:

celer jemně nastrouháme a hned vmícháme do majonézy, aby neznědl, přidáme nastrouhanou mrkev a sýr, osolíme , přidáme koření kari a prolisovaný česnek, promícháme, necháme proležet a mažeme na chléb nebo topinky, zdobíme plátky vajec nebo zeleninu.
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Celerová pomazánka z varených zemiakov

Ingredience:
1 celer

3 brambory

1 vajíčko

1 cibule

1 tatarka

1 jogurt bílý

Pepř, sůl

Popis přípravy:

uvařené brambory, vajíčko a cibuli nakrájíme na drobné kostičky a smícháme s nastrouhaným syrovým celerem.přidáme tatarku a jogurt. přidáme pepř a sůl dle chuti.
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Cesnaková  pomazánka

Ingredience:
10 dkg  nastrúhaného tvrdého syra, najlepšie Eidam

2  väčšie strúčky cesnaku

4-5 PL  tatárskej omáčky

Popis přípravy:

Nastrúhaný syr zmiešame s vylisovaným cesnakom a tatárskou omáčkou. Pomazánku natrieme na sendvič a posypeme sladkou paprikou. Podľa chuti posypeme nasekanou petržlenovou vňaťou, žeruchou ap. Pomazánku možeme ozdobiť na kolieska nakrájanou zelenou paprikou.
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Cesnaková pomazánka

Ingredience:
1 tatarská omačka

8 stručkov cesnaku

3 kocky taveného syra

mlete čierne korenie

Popis přípravy:

Do misky dáme tat. omačku do ktorej pridame štipku ml.čier.korenia , prelisovaný cesnak a syry.všetko dôkladne premiešame a pomazanka je hotová-dobru chuť.

[image: image29.png]



Cibuľová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
1 velká cibule

4 vejce

150 g měkkého salámu

1 lžička hořčice

olej

citrónová šťáva

majonéza

sůl

sekaná petrželka

Popis přípravy:

Vejce uvaříme natvrdo, cibuli nakrájíme na drobné kostičky a zpěníme na oleji. Necháme prochladnout, přidáme vařené žloutky, na kostičky nakrájené bílky, umletý salám. Promícháme, ochutíme hořčicí a citrónovou šťávou, zjemníme majonézou. Nakonec vmícháme jemně usekanou petrželku. Mažeme na krajíčky bílé veky.
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Čertova pomazánka

4 porce 
Ingredience:
velký uzenáč nebo uzená makrela

50 g majolky

2 natvrdo vařená vejce

sladkokyselá okurka

paprika sterilovaná v oleji

kousek cibule

hořčice

citronová šťáva,  sůl

Popis přípravy:

Rybu pečlivě vykostíme, zbavíme kůže a maso spolu s vejci, cibulí a okapanou paprikou umeleme. Směs spojíme majonézou, přidáme na kostičky nakrájenou okurku, ochutíme hořčicí, citronovou šťávou a solí. Necháme proležet.
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Cesnak. pomazánka s var.vajicom

1 porce 
Ingredience:
2 natvrdo vařená vejce

50 g rostlinného másla

100 g smetanového taveného sýra

3-4 stroužky česneku

citrónová štáva

sůl, pažitka

Popis přípravy:

Sýr rozetřeme s tukem, přidáme jemně nastrouhaná vejce, česnek rozetřený se soli, trochu citrónové štávy a vše důkladně promícháme. Pomazánku mažeme na chléb nebo teplé topinky a sypeme nadrobno nakrájenou pažitkou.
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Cesnaková červená pomazánka

1 porce 
Ingredience:
7 - 10 trúčikov cesnaku (podľa chuti)

štyri syry Bambino

1 kyslá smotana

paradajkový pretlak

trochu vegety

sójová omáčka

petržlenová vňať alebo bazalka

Popis přípravy:

Do misky vylisujeme cesnak, pridáme syr(pred vybratím z chladničky ohriať aby bol mäkký), celú smotanu, asi 3 - 4 polievkové lyžice pretlaku (pozor kečup v žiadnom prípade nie), pol kávovej lyžičky vegety (ak má niekto rád slanšie môže si prisoliť), 10 kvapiek sójovej omáčky, nasekanú na drobno petržlenovú vňať alebo bazalku. Nátierka sa natiera na topinky ( osmažený čierny chlieb na oleji)v hrúbke do pol centimetra
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Cesnaková pomazánka

Ingredience:
sýr Eidam  200 g

česnek - celá palička

majolka

2 lžíce zakysaná smetana

mletý pepř,  sůl - dle chuti

Popis přípravy:

Sýr nastrouháme, česnek rozmačkáme a všechny ingredience smícháme. Dle chuti opepříme a osolíme.
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Cesnaková pomazánka

Ingredience:
6 stroužků česneku

3/4 tatarské omáčky

15 dkg tvrdého sýra

špetku soli (dle vlastní chuti)

Popis přípravy:

Česnek rozmačkat přes drtič česneku. Sýr nastrouhat nadrobno. Všechno promíchat včetně tatarky, solí dochutit a podávat s rohlíkem.
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Cesnaková pomazánka

Ingredience:
hlavička česneku

roztíratelný sýr

kousek másla

trocha soli

Popis přípravy:

Česnek oloupeme,protlačíme na lisu,promícháme se sýrem a máslem trochu osolíme.Mažeme na jednohubky nakrájené z rohlíků.
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Cesnaková pomazánka na chuťovky

Ingredience:
1/2 másla

1 kostka Masoxu

1 malý rajčatový protlak

2-3 stroužky česneku

Popis přípravy:

Do změklého másla nastrouháme na jemném struhadle masox, přidáme utřený česnek a vše utřeme. Pak po malých lžičkách přidáváme postupně rajský protlak.Musí se promíchávat po malých dávkách, aby se máslo nesrazilo.Mažeme na chuťovky a přidáme salám, sýr a okurku.
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Cesnaková pomazánka so smotanou

2 porce 
Ingredience:
1 kyslú pochúťkovú smotanu

20 dkg tvrdého syra Eidam

5 strúčikov cesnaku

štipku soli

Popis přípravy:

Tvrdý syr nastrúhame na tenkom strúhadle nadrobno, zmiešame s pochúťkovou smotanou a pretlačíme cesnak, všetko dobre premiešame a podľa chuti osolíme.
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Cesnakovo syrová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
200g eidamu

2 trojúhelníčky taveného sýra

polévková lžíce majolky

palička česneku, sůl

Popis přípravy:

Eidam nastrouháme na jemném struhadle, rozmícháme s taveným sýrem a majolkou, přidáme sůl a nastrouhaný či prolisovaný česnek. Mažeme na bílé pečivo, zdobíme petrželkou, paprikou...
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Cesnakový tvaroh

1 porce 
Ingredience:
balíček nebo krabička tvarohu

3-4 stroužky prolisovaného česnek

sůl

jogurt nebo voda

Popis přípravy:

Do misky prolisujeme česnek, přidáme sůl a smícháme s tvarohem, podle potřeby zředíme vodou nebo jogurtem. Podáváme k bramborovým hranolkům nebo jako pomazánku na chléb či pečivo.
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Ďiabolská pomazánka na topinky

4 porce 
Ingredience:
1 kg cukety

1 kg paprik

1 kg rajčat

3 velké cibule

10 feferonek nebo 4 paličky česneku

1 kg mletého masa nebo 2 konzervy vepřového ve vlastní šťávě

1/2 balíčku Deka

Popis přípravy:

Maso orestujeme na velké pánvi, všechnu zeleninu pomeleme na masovém strojku, přidáme Deko a asi 90 minut dusíme do zhoustnutí. Nakonec směs osolíme, přikořeníme. Plníme do menších skleniček, ihned zavíčkujeme a na 10 min obrátíme dnem vzhůru.
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Dobrá pomazánka pre hostí

Ingredience:
syr niva 200g

bryndza 150g

tavený syr - syrokrém 300g

casnak 3 stúčky

Rama 200g

Soľ, korenie

bazalka sušená

Popis přípravy:

do mixéra dáme niva syr pokrajaný a vyšlaháme ho potom pridáme tavený syr a Ramu spolu to vyšlaháme, nakoniec pridáme bryndzu a znovu prešlaháme, pridáme soľ korenie a bazalku podľa chuti, na záver pridame popučený cesnak a znovu premiešame dobré je dodržať tento postup, aby nám pomazánka nezhrčkavela. Pomazánku podávame samotnú, ale výborná je s kaparami.
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Domáca paštéka

10 porcí 
Ingredience:
20 dkg drůbežích jater

20 dkg měkkého salámu

5 lžic másla--nebo sádla

paštikové koření, sůl

trochu vývaru z jater

Popis přípravy:

játra uvaříme,necháme prochladnout,salám nakrájíme na drobno a všechno hodíme do mixéru přidáme 3 lžíce vývaru a dobře promixujeme přídáme ostatní ingredience a opět promixujeme,podle chuti dochutíme solí a pokud chceme trochu pikantní chuť přidáme lžičku mexické omáčky.necháme v ledničce proležet a pak mažeme na chleba,nebo veku.
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Domáci syr

3 porce 
Ingredience:
300g tvarohu

3 dl piva

Kmín, sůl

Popis přípravy:

Tvaroh promícháme se solí a kmínem,upěchujeme a zalijeme pivem. Přikryjeme plátýnkem a necháme v teple.Asi za čtyři dny je uleželý.Můžeme mazat na chleba.
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Drožďová pomazánka

2 porce 
Ingredience:
1lžíce drožďí

1lžička másla

1lžička nadrobno nasekané pažitky

1 středně velká nadrobné kostičky nakrájená cibule

1 rozšlehané vejce

Pepř, sůl

Popis přípravy:

Na másle necháme zpěnit cibuli.Přidáme droždí.Restujeme asi 3 min.Vmícháme vejce, osolíme a smažíme ještě 5 min.Hotovou pomazánku podáváme s chlebem a ozdobíme pažitkou.
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Drožďová pomazánka

Ingredience:
droždí 4 balíčky

rostlinný olej

cibule (stačí i 1/2)

česnek

mléko 2-3 dcl

vejce 2 ks

majoránka

sůl, strouhanka

Popis přípravy:

Na pánvičce zpěníme cibulku, přidáme droždí a mícháme, až se rozpustí a začne se vařit. Přidáváme strouhanku a ohřáté mléko (podle konzistence, aby šlo stále míchat :-). Pak přidáme vejce a osolíme podle chuti. Na záver přidáme majoránku.
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Falošná krabia pomazánka

3 porce 
Ingredience:
1 balíček mražených krabích tyčinek

1 malá cibule

1 vejce

2 lžíce Ramy Classic

3 lžíce Ramy Cremefine zakysaný krém

sůl, pepř, citrónová šťáva

Popis přípravy:

Rozmrazené krabí tyčinky nakrájíme najemno, stejně jako oloupanou cibuli. Vejce uvaříme natvrdo a také nakrájíme na malé kousky. Vše společně s Ramou Classic a Ramou Cremefine zakysaný krém důkladně promícháme, osolíme, opepříme a dochutíme citrónovou šťávou. Pomazánku můžeme namazat na veku či tmavý chleba.
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Falošný homér

Ingredience:
200g salámu junior

100g celeru

100g mozarelly

citron

1 kelímek bílého jogurtu

100g majolky

Sůl, cukr

Popis přípravy:

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

Ingredience:
1 tvaroh

3-4 vajcia natvrdo

1 majonéza al .poch.smotana

2 nastrúh.mrkvy

1 cibuľa

3 kyslé uhorky

vegeta,soľ,korenie

Popis přípravy:

Všetko zmiešať a nechať postáť aspoň 3 hodiny.
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Formanská pivná pomazánka

Ingredience:
100gr roztíratelného taveného sýra

100gr jihočeského zrajícího sýra (Romadúr)

sůl

100gr tvrdého sýra

2-3 lžíce zakysané smetany

100gr cibule

lžička mleté papriky

drcený kmín.

Popis přípravy:

Do mísy vložíme jemný roztíratelný tavený sýr, vidličkou rozmačkaný zrající sýr,jemně nastrouhaný tvrdý sýr, zakysanou smetanu, vše prošleháme, přidáme jemně krá- jenou cibuli, mletou papriku, drcený kmín, sůl a vše společně dobře prošleháme
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Gaspačo

4 porce 
Ingredience:
20dkg špeku

1 velká cibule

1 palička česneku

1 kyselá okurka

1 malý rajský protlak

1 lžíci hořčice

pepř a sůl dle chuti

Popis přípravy:

Promícháme , mažeme na chleba nebo topinku.
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Hermelínová pomazánka

Ingredience:
20 dkg Hermelínu

3 lžíce smetany (nebo mléka vody)

cibule

trocha rumu

mleté ořechy

nakrájená pažitka.

Popis přípravy:

Hermelín nastrouháme a se smetanou vidličkou rozmělníme. Vmícháme jemně nakrájenou cibuli, nastrouhané ořechy, nakrájenou pažitku, podle chuti i rum. Mažeme na rohlíky, zdobíme kousky ořechů.
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Hermelínová pomazánka

Ingredience:
1 hermelín

15dkg šunkového salámu

1 cibule

5 polévkových lžic tatarské omáčky

1 bílý jogurt

pertželka

pažitka.

Popis přípravy:

Šunkový salám a hermelín rozemeleme na masovém mlýnku.Cibuli, petrželku a pažitku najemno nakrájíme.Poté vše smícháme a necháme vychladit
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Hermelínová pomazánka

Ingredience:
3 hermelíny

2 nožičky párku nebo kousek salámu

1 malá cibule

1 majolka

1 kysaná smetana

sůl, pepř  

sladká paprika

Popis přípravy:

Hermelín nastrouháme na mrkvovém struhadle (aby se dobře strouhal nechat 1/2 hod. v lednici), párky a cibulku umeleme, přidáme k nastrouhanému hermelínu, přidáme majolku a kysanou smetanu, osolíme, ochutíme. zamícháme.
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Hermelínová pomazánka s horčicou

4 porce 
Ingredience:
1 hermelín

1 vejce uvařené

1 malá majonéza

1 kávová lžička plnotučné hořčice

1 lžička sladké papriky

3/4 lžičky pálivé papriky

1 menší cibule

Popis přípravy:

Hermelín, vejce a cibuli nakrájíme na drobno, přidáme všechny uvedené přísady a vše řádně promícháme. Necháme v ledničce uležet nejlépe do druhého dne. Podáváme na vece jako chlebíčky nebo uděláme jednohubky. Dobrou chuť.
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Hubová pasta

Ingredience:
1/2 kg  krájených paprik ,1/2 kg  cibule

12 dkg   oleje

dusí se asi 15 min

Přidá se: 60 dkg  krájených hub           

8 dkg  cukru

10 dkg  octa                   

2 dkg  soli

rajský protlak na zbarvení

Popis přípravy:

Vše se vaří asi 45 min. Pak se dá do skleniček a zavaří. Používá se jako pomazánka na těstoviny,pizu,špagety a pod
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Hobová paštéka

1 porce 
Ingredience:
1kg vařených hub,

0,5kg vepřového bůčku,

4 velké cibule,

4 kuličky nového koření

Popis přípravy:

Bůček osolíme a upečeme, nasekáme a smícháme s nasekanými houbami, které jsme předem ovařili ve slané vodě. Nakrájenou cibuli do zlatova osmažíme. Vše smícháme a přidáme nadrcené nové koření. Naplníme do malých skleniček a zavařujeme 1,5 hod.
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Hubová pomazánka

Ingredience:
2kg krátce převařených hub

5-6 feferonek

0,5 kg cibule

0,5kg kapie

0,5l kečupu

0,5l oleje

Popis přípravy:

Houby krátce povaříme. Všechny ingredience semeleme na masovém mlýnku (malá šajba), poté vložíme do hlubšího hrnce a cca 40 minut vaříme na mírném plameni. Směs neustále mícháme, jinak prská do okolí a může se připálit. Poté směsí plníme šroubovací sklenice (velikost dle pozdější spotřeby) a tyto ještě horké obrátíme dnem vzhůru, přikryjeme utěrkou a necháme velmi zvolna vychladnout. Skladujeme v temnu a chladu. vynikající na topinky, chlebíčky, toasty a jednohubky.
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Hubová pomazánka z tvarohu a syru

1 porce 
Ingredience:
300g žampionů nebo jiných hub

100g měkkého tvarohu

100g taveného sýra

3 natvrdo uvařená vejce

100g cibule

30g másla

3 stroužky česneku

majoránka, mĺetý pepř, sůl

Popis přípravy:

Na pánvi rozehřejeme máslo,přidáme nadrobno nakrájené houby a jemně nakrájenou cibuli,krátce je podusíme a necháme vychladnout.V misce utřeme tvaroh se sýrem,přidáme vychladlou houbovou směs,nastrouhaná vařená vejce a prolisovaný česnek. Osolíme,opepříme,ochutíme majoránkou a dobře promícháme.Pomazánku podáváme s pečivem nebo opečenými toasty.
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Hubová pomazánka-trochu inak

4 porce 
Ingredience:
20 g másla

500 g hříbků (mohou být i žampióny)

šťáva z citronu

sůl

dva žloutky

2 lžíce oleje (nejlépe olivového)

20 g hladké mouky

0,2 dl bílého vína

petrželka

Popis přípravy:

Houby nadrobno nakrájíme, pokapeme citronem, osolíme a podusíme na malém množství olivového oleje. Z másla a mouky připravíme světlou jíšku, zředíme ji šťávou, kterou pustili houby, několika kapkami vína, rozšleháme a povaříme do zhoustnutí. Do omáčky přidáme houby, sůl, zelenou petržel a žloutky, zamícháme a hned odstavíme. Namažeme na opečený tmavý toustový chléb.
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Hubová zmes s tatarkou - pomazánka

4 porce 
Ingredience:
huby (šampiňony, hlivy, alebo iné)

cibuľa, olej, vegeta

tatárska omáčka

Popis přípravy:

Cibuľu a huby podusíme na troške oleja, ak treba, podlejeme vodu. Ochutíme vegetou a odstavíme. Po vychladnutí vmiešame tatársku omáčku.
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Hubový kaviár

Ingredience:
1/2 kg čerstvých aromatických hub (pečárky, klouzky, čirůvky)

2 cibule

3 stroužky česneku

citrón

pepř, sůl

2 lžíce oleje,  pažitku

Popis přípravy:

Očištěné houby nakrájíme a opečeme na rozpáleném tuku. Zvlášť necháme zesklovatět cibuli, pak ji přidáme k houbám a společně dusíme, až jsou houby měkké. Vychladlé je pak s cibulí umeleme na masovém strojku, dochutíme utřeným česnekem, solí, pepřem, citrónem a pažitkou. Podáváme jako pomazánku na chleba.
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Hubová pomazánka

Ingredience:
2 kg surové huby (podpňovky)

10 hrubých zelených paprík (my dávame 6-8 aj farebných)

0.5 kg cibule

4 dcl olej

4 dcl kečup

feferón podľa chuti

červená paprika mletá

korenie, soľ podľa chuti

Popis přípravy:

Huby uvaríme v slanej vode. Pomelieme spolu s paprikou na mäsovom mlynčeku. Na oleji smažíme do sklovita cibuľu. Pomletú zmes dusíme na cibuli 20 minút. Pridáme kečup a koreniny podľa chuti a dusíme ešte 10 minút. Dáme do sklíčok a sterilizujeme 20 - 30  minút. Najlepšie to chutí na pocesnakovanej hrianke.
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Homérová pomazánka

Ingredience:
1 větší mrkev

1 cibule

200 g měkkého salámu

100 g majonézy

podle chuti mletý bílý pepř

sůl 

citronová šťáva.

Popis přípravy:

Očištěnou mrkev jemně nastrouháme, cibuli pokrájíme nadrobno a salám na tenké nudličky. Vše smícháme s majonézou, kterou jsme ochutili pepřem, citronovou šťávou a solí. Necháme krátce v chladnu odležet.
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Chlebíčková pomazánka

Ingredience:
5 vajec vařených naměkko

100 g čerstvých jablek

100 g eidamu

2 sladkokyselé okurky

200 g vařených brambor

50 g šunkového salámu

sůl

1 lžíce oleje

3 lžíce octa

trochu cukru

Popis přípravy:

Vejce, jablka, sýr a okurky nastrouháme na jemném struhadle, brambory na struhadle hrubém. Salám nakrájíme na tenké nudličky, dáme do mísy, osolíme, přilijeme olej a okyselíme octem smíchaným s 1 lžicí vody, přidáme špetku cukru a promícháme.

Mažeme na chlebíčkovou veku
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Chlebíčky

6 porcí 
Ingredience:
2 větší brambory

1 veka nebo 8 oválných housek

tatarská omáčka

sterilované okurky

menší cibule

sůl, pepř

mletý kmín

sardelová pasta

máslo, 3 vajíčka

tvrdý sýr

rajčata

zelí, šunka

Popis přípravy:

nejdřív si dám vařit brambory ve slané vodě a se lžičkou celého kmínu. Do misky si drobně nakrájím cibuli, několik okurek, mírně přisolím, špetku pepře, půl lžičky mletého kmínu, tatarku. Jakmile jsou brambory hodně uvařené, sliju vodu, pečlivě je rozmačkám a nechám vychladnout, Pak je dobře promíchám s obsahem misky až vznikne kaše. Chlebíčky: z jedné veky nakrájím asi 16 chlebíčků namažu máslem, trošičku sardelpasty (jako hrášek) rozmažu po celé ploše, pak bramborová kaše, plátek šunky, zelný list, okurka, kolečko natvrdo uvařeného vajíčka, nastrouhaný sýr.

[image: image66.png]



Chlebíčky s rajčinovou pomazánkou

Ingredience:
veka

2 malé konzervy rajčatového protlaku

10 dkg šunkového salámu

5 dkg Eidamu

pórek

sůl, pepř

Popis přípravy:

Rajčatový protlak povaříme, ochutíme solí a pepřem. Po vychladnutí do něj zamícháme nadrobno nakrájený salám a na malé kostičky sýr. Namažeme na plátky veky a posypeme jemně pokrájeným pórkem.
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Pečienková paštéka

Ingredience:
1.2 kg vepřového masa

1.8 kg tučného vepřového masa

3 velké cibule

12-15 dkg sádla pod cibuli

5 velkých vajec

Koření na rovné lžičky: 3 lžičky mletého pepře

10 zrnek mletého nového koření

1/2 lžičky sladké papriky

3 mleté hřebíčky

3/4 lžičky mletého zázvoru

na špičku nože muškátového oříšku

6 dkg soli.

Popis přípravy:

Cibuly osmažit,umlít,játra umlít.Povařené maso umlít.Vše promíchat a semlít na jemno ještě dvakrát.Pak přidat koření,vejce,sůl,pořádně promíchat. Plníme do 1 litrových lahví do 3.Sterilizujeme 2 hodiny.V chladu vydrží 3-5 měsíců.
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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 husto 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 pomazánka

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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Jednoduchá cesnaková pomazánka

Ingredience:
Tavený sýr (apetito)

Česnek, tatarská omáčka.

Popis přípravy:

Česnek promačkáme a smícháme se sýrem a tatarskou omáčkou podle chuti.
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Jednoduchá pomazánka

4 porce 
Ingredience:
20 dkg měkkého salámu

3 lžíce majonézy

5 dkg taveného sýra

1 lžíce hořčice

mletý pepř, sůl

Popis přípravy:

Tavený sýr utřeme s mletým nebo drobně nakrájeným salámem, přidáme hořčici , osolíme opepříme a vmícháme majonézu. Dobře promícháme a můžeme mazat.
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Jelení skok

8 porcí 
Ingredience:
1ks hovězí konzerva

1 pikantní zelenina(moravanka) 

10-12 stroužků česneku

Kečup, cibule, sádlo

chleba na topinky

20dkg eidamu

Popis přípravy:

Větší cibuli oloupeme a nakrájíme na drobné kostičky. Na sádle ji opečeme do růžova.Přidáme hovězí konzervu, nakrájenou zeleninu(včetně nálevu), utřený česnek, kečup(10polévkových lžic). Dusíme za stálého míchání až se hmota spojí a je v ní minimum vody. Podáváme na topinkách a posypeme strouhaným eidamem.
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Chrenové maslo

5 porcí 
Ingredience:
100g másla

1 lžíce strouhaného křenu

Popis přípravy:

Měkké máslo vyšleháme s nastrouhaným křenem.
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Jemná pomazánka k vínu

4 porce 
Ingredience:
200g krémového sýra(žervé)

100g šunky

50g ementálu

sůl

zelená petrželka

25g másla

Popis přípravy:

Krémový sýr(žervé) ušleháme s jemně rozemletou šunkou a změklím máslem,přidáme nastrouhaný ementál,sůl a nasekanou petrželku.Vše dobře prošleháme.Pomazánku mažeme na bílé pečivo,velmi dobrá je mezi dvěma slanými sušenkami
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Krabia pomazánka

Ingredience:
krabí prsty

cibule

sůl

pepř

majonéza

bílý jogurt

citrónová šťáva

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
2 x surmi tyčinky

majonéza

citron

celer

sůl, porek

Popis přípravy:

Tyčinky Surmi dáme rozmrazit, umeleme na strojku, ev. rozmačkáme vidličkou, přidáme majonézu na spojení, nastrouhaný celer, sůl, pepř a citron.Mažeme na veku, event. housky a zdobíme plátkem citronu a nakrájeným porkem.
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Krabia pomazánka s tvarohom

6 porcí 
Ingredience:
2 balíčky zmrazených "krabích" tyčinek

1 tvaroh

1 pomazánkové máslo

Cibule, sůl

trochu mléka

Popis přípravy:

Rozmražené krabí tyčinky nakrájíme najemno. Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, půl vaničky tvarohu, celé pomazánkové máslo, sůl a trochu mléka. Vše rozmixujeme nebo jen rozmačkáme vidličkou.
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Krabia pomazánka s varenými vajíčkami

4 porce 
Ingredience:
krabí tyčinky 250g

majonéza 200 ml

2 vajíčka

sýr lučina

Popis přípravy:

Vajíčka uvaříme natvrdo,krabí tyčinky nakrájíme na jemno,přidáme sýr,majonézu a najemno nakrájená vajčka.vše smícháme a mažene na rohlíky nabo večku.
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Pomazánka z tvarohu a bryndze
4 porce 
Ingredience:
1 tvaroh / imperial / žervé 

5 dkg bryndzy 

1 kelímek zakysané smetany 

cibule 

česnek 

2 vejce na měkko 

vegeta, sůl

Popis přípravy:

vše smíchat a posypat pažitkou
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Morčacie mäso s vajicami

4 porce 
Ingredience:
Konzerva krůtí nebo uzené maso s vejci

majonéza

cibule

veka nebo chleba

Popis přípravy:

Obsah konzervy smícháme v misce s majonézou a drobně nakrájenou cibulkou.Hotovou pomazánku namažeme na veku nebo chleba a nazdobíme dle vlastní fantazie.
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Chrenová pomazánka

Ingredience:
20 dkg sýra (cihly)

10 cm délky křen

1 velká majolka

4 vařená vejce

1 větší mrkev

1 kyselá okurka

Sůl, pepř

hořčice

10-15 dkg salám (nemusí být)

Popis přípravy:

Roztrouhat sýr, křen, vajíčka, mrkev, okurku, (salám) na jemném struhadle a podle chuti okořenit. Mazat na jednohubky.
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Chrenová pomazánka

Ingredience:
50g.křenu

300g.mrkve

200g.sýru-eidam

3 PL bílého jogurtu

4 PL majonézy

špetku bílého pepře

Popis přípravy:

Všechny suroviny dáme do nádoby a posekáme křivákem a promícháme.Mažeme na chleba vebo veku.
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Chrenová pomazánka rýchla

4 porce 
Ingredience:
50 g křenu

150 g tvrdého sýra (eidam...)

2 lžíce majonézy

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Křen najemno nastrouháme, nebo použijeme sterilovaný, nastrouháme najemno sýr. Smícháme sýr, křen a majonézu. Podle chuti osolíme a opepříme. Podáváme natřené na pečivu.
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Chrenová pomazánka so salámom

6 porcí 
Ingredience:
1 sklenička krenexu

20 dkg tvrdý sýr

1 větší mrkev

15 dkg měkkého salámu

2 majolky

Sůl, pepř

1 střední cubule

Popis přípravy:

Vše nastrouháme na jemném struhadle na nudličky a dobře promícháme. Mažeme na veku nebo rohlíky.
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Kukuričná pomazánka

4 porce 
Ingredience:
350 g sterilované kukuřice {asi plechovka}

200 g sterilovaného hrášku

1 čerstvá červená paprika {nebo žlutá či oranžová}

lehka majonéza {light} - cca 100 g

sůl, pepř

Popis přípravy:

Všechno lehce rozmixujeme {spíše aby zůstali trochu kousíčky} nebo dobře rozmačkáme, podle chuti dosolíme a lehce opepříme a mažeme na tmavý otoustovaný chleba či klasickou topinku, kterou labužníci můžou potřít česnekem.
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Mäsové sadlo

Ingredience:
tlustý bůček

kmín, sůl

Popis přípravy:

bůček nakrájíme a upečeme /jen malinko podlijeme na začatek/po upečení a vypaření vody maso rozemelem a smícháme s výpekem.necháme ztuhnout.Je to dobrá pomazánka na chleba.
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Mixovaná pomazánka z tofu

1 porce 
Ingredience:
1cibuli

1-2stroužky česneku

1-2tofu(bílé,marinované,uzené)

2-3pol.lžice tebi (vegetariánské droždí)

špetka soli

mrkev(nemusí být)

majonéza

Popis přípravy:

Vše rozmixujeme.Pokud bude pomazánka moc hustá,můžeme ji zředit vodou.Dobrou chuť.
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Mrkvová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
200g mladé mrkve nebo karotky

2 balíčky lučiny

150g bílého jogurtu

80 - 100g celeru

50g cibule

50g okurek

150g šunky

25g hořčice

sůl,nasekaná petrželová nať

Popis přípravy:

Zeleninu jemně nastrouháme,šunku nakrájíme na velmi drobné kostičky,přidáme lučinu,nasekanou petrželovou nať a vše spolu rozetřeme.Dochutíme solí,hořčicí a jogurtem. Nejlépe je to podávat s plátky tmavé bagety
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Mrkvová pomazánka

Ingredience:
1 kostka sýra žervé

3 malé mrkve

malý kelímek bílého jogurtu

sůl, pepř

Popis přípravy:

Žervé smícháme s bílým jogurtem,přidáme očištěnou a jemně nastrouhanou mrkev,osolíme,podle chuti i trochu osladíme,dobře promícháme a ozdobíme nadrobno nakrájenou pažitkou.
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Mrkvová pomazánka

6 porcí 
Ingredience:
1 1 tvaroh

2 větší mrkvy

2 větší nakládané okurky

2 vařené vajíčka

2 lžičky hořčice

1 cibule

majonéza

pepř

sůl nebo vegeta

Popis přípravy:

Tvaroh umíchat, mrkve najemno nastrouhat, okurky  nastrouhat nahrubo, cibuli na jemno nakrájet, vajíčka nakrájet na jemno, cibuli nakrájet také najemno. Vše smíchat dohromady, přidat majonézu, pepř a sůl nebo vegetu podle chuti. Nakonec všechny ingredience důkladně promíchat.
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Mrkvová pomazánka s celerom

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg mrkve, 0,5 kg celeru

250 g majolky, citronová šťáva

sůl, pepř

Popis přípravy:

Mrkev a celer se nastrouhají na jemno, přidá se majolka a vše se promíchá. Dochutí se citronovou šťávou, solí a pepřem.
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Kuracia paštéka s pistáciami

12 porcí 
Ingredience:
1 kg kuřecího masa bez kostí

0,5 kg kuřecíh prsních řízků bez kůže

2/3 hrnku strouhanky

1/2 hrnku smetany

4 jemně nasekané šalotky

1 jemně utřený stroužek česneku

0,25 kg vařené šunky nasekané na kostičky (1 cm)

1 bílek

1/2 hrnku vyloupaných pistácií

3 polévkové lžíce čerstvého posekaného estragonu

špetka mletého muškátového oříšku

sůl a mletý černý pepř na ochucení

Popis přípravy:

z tohoto množství naplníte dvě paštikové formy Očistěte kuřecí maso, zbavte jej tuku a v kuchyňském robotu rozmixujte na jemnou kaši. Vyjměte tuhé kousky (šlachy apod.). Předehřejte troubu na 180°C. Kuřecí prsa pokrájejte na kostky (1 cm). Ve velké míse zvlhčete strouhanku smetanou, přidejte všechny nachystané ingredience a velmi důkladně promíchejte. Formu na paštiku jemně vymažte olejem a pečlivě naplňte vziklou hmotou. Přikryjte poklopem nebo alobalem a pečtě ve vodní lázni hodinu a půl. Nechejte vychladnout, paštiku ve formě zatižte a dejte do chladničky minimálně na 24 hodin.
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Kvasnicová pomazánka

Ingredience:
2 kostky kvasnic

3 celá vejce, 1 cibule

2-3 strožky česneku

5-10dkg slaniny

1lžíce oleje nebo tuku, Sůl,pepř

Popis přípravy:

Do pánve dáme olej nebo tuk ( trošku ),přidáme na kostičky nakrájenou slaninku a orestujeme.Až je slaninka sklovitá přidáme cibulku a osmažíme do růžova,dále přidáme rozdrobené kvasnice a zvolna opékáme ( asi 5-7min.).Mezi tím si rozkvedláme vejce s česnekem,který jsme prolisovali a nalijeme na opečené kvasnice.Osolíme,opepříme a necháme za stáleho míchání vejce srazit.

Podáváme nejlépe s čerstvým chlebem.
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Kvasnicová pomazánka

Ingredience:
100 g kvasnic, 80 g salámu

40 g tuku, 1 kyselá okurka

1 velká cibule

1 lžíce plnotučné hořčice

Vorchester, sůl

4 celá vejce.

Popis přípravy:

Cibuli zpěníme na tuku,přidáme kvasnice a salám.Po rozpuštění přidáme sůl,vochester,okurku a hořčici.Řádně promícháme,vmícháme vejce dokud pomazánka nezhoustne.
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Kvasnicová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
kvasnice

vajička

strouhanka

sůl, olej

mleko, chleba

kabanos, pažitka

rajčata

cibule

Popis přípravy:

V kastrolku rozehřejeme olej a opražíme na jemně nakrajenou cibulku. Rozpustime kvasnice,dochutime soli. V hrnečku rozmícháme mléko se strouhankou a vajičkami. Takto připravenou směs vylejeme do kastrolku a na mírnem ohni vařime do zhoustnutí. Takto připravenou pomazanku dochutime pažitkou a rajčatami a podáváme s chlebem
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Lacná zemiaková pomazánka

2 porce 
Ingredience:
10 dkg brambor

5 dkg másla

lžička hořčice

2 dkg cibule

paprika.

Popis přípravy:

Brambory uvaříme a necháme dobře vychladnout (např. zbylé brambory). Do mixéru dáme olej, hořčici, cibuli a přidáme po částech brambory. Do hotové pomazánky vetřeme trochu másla. Pomazánku natíráme na chleba a přidáme na obložení zeleninu dle možností - např. ředkvičky, rajčata, papriku.
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Pomazánka na topinky

4 porce 
Ingredience:
4 vařené brambory

1 cibule

1-2 stroužky česneku

4-5 ks feferonky

1 lžíce kečupu

1 lžíce worčestru

Sůl, sladká paprika

olej

Popis přípravy:

Uvařené brambory rozmačkáme vidličkou. Cibuli najemno pokrájenou smícháme s utřeným česnekem, přidáme 1 vrch. lžičku slad. papriky, 1 lžíci oleje, kečupu, worčestru, osolíme a přidáme brambory.
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Mäsová pomazánka - lacná

Ingredience:
1 vepřová konzerva

1 hovězí konzerva

1 střední cibule, 3 stroužky česneku

1 - 3 lžíce hořčice

1 lžíce majolky

Popis přípravy:

Oloupanou cibuli a česnek vložíme do robotu a rosekáme.Potom přidáme obsah obou konzerv a dle chuti hořčici. Vše vyšleháme do pěny - musí vzniknout lehká konzistence a na zavěr zjemníme majolkou. Mažeme na pečivo a zdobíme petrželkou nebo pažitkou.
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Mäsová pomazánka na topinky

Ingredience:
1 kg paprik

1 kg rajčat

3 větší cibule

3 feferonky

5 str.česneku

1 vepřová konzerva

1 hovezí konzerva

olej ,sůl

Popis přípravy:

Zeleninu pomeleme,nakrájenou cibuli na oleji osmahneme.Přidáme papriku a rajčata a na mírném ohni rzvaříme.Nakonec přidame maso z konzerv a po promíchání -plníme do menších sklenic a zavaříme.
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Mrkvová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
2 velké mrkve

100g lučiny

80g pomazánkového másla

3 polévkové lžíce tatarské omáčky

sůl dle chuti

Popis přípravy:

Očištěnou mrkev nashrouháme na jemno.V míse utřeme lučinu s pomazánkovým máslem.Přidáme tatarskou omáčku a nastrouhanou mrkev,promícháme a dochutíme solí.Krátce necháme uležet.
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Mrkvové chlebíčky

6 porcí 
Ingredience:
500g mrkve

1x střední cibule

majolka

sůl,pepř

150g šunkového salámu

vejce na tvrdo

rajče, veka

Popis přípravy:

Mrkev nastrouháme na jemno,cibuli pokrájíme též na jemno, obojí smicháme s mojolkou osolíme, opepříme.Na pokrájenou veku naneseme vrstvu mrkvové hmoty, ozdobíme salámem,vejcem,rajčetem
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Nátierka z reďkoviek

Ingredience:
200g mäkkého tvarohu

50g masla

200g reďkoviek

2 vaječné žĺtky

150g mrkvy

pažitka, soľ.

Popis přípravy:

Mäkký tvaroh rozotrieme s maslom aosolíme. Pridáme očistenú a postrúhanú mrkvu, reďkovky nakrájané na kolieska a žĺtky. Nakoniec pridáme na jemno pkrájanú pažitku a všetko zľahka premieša.
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Nepravá homrová pomazánka

6 porcí 
Ingredience:
500 g filé

sůl

bobkový list

nové koření

celý pepř

150 g majonézy

1 cibulka

1 sterilovaná okurka, citrón

Popis přípravy:

Do vařící vody ponoříme filé,vodu osolíme, přidáme 2 bobkové listy, 6 kuliček pepře a 4 kuličky nového koření. Jakmile je maso měkké, vyndáme je a necháme vychladnout. Nakrájíme nadrobno nebo utřeme. Přidáme majonézu, jemně nakrájenou cibulku, okurku, osolíme, přichutíme pepřem a citrónovou šťávou. Vše smícháme, dáme do skleněné misky, ozdobíme petrželkou, paprikou

nebo plátky citrónu a dáme do ledničky.
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Nivová pomazánka s mrkvou

4 porce 
Ingredience:
80 g rostlinného tuku

80 g měkkého tvarohu

80 g Nivy

nízkotučné mléko

nastrouhaná mrkev

Popis přípravy:

Nivu nastrouháme nebo prolisujeme a utřeme s tukem. Přidáme měkký tvaroh, nastrouhanou mrkev a případně mléko na zředění. Vyšleháme v hladkou pomazánku. Pomazánkou můžeme plnit rajčata či okurku.
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Syrečková pikantná pomazánka

5 porcí 
Ingredience:
1 balíček ol.tvarůžku

1/2 balíčku měk.tvarohu

5 dkg másla

10 dkg majolky(kys.smetany)

10 dkg měk.salámu(kabanosu)

2 natvrdo vařené vejce

1/2 kápie(možno nakládané)

1 kys.okurka, 1 větší cibule

2-3 stroužky česneku

1 lžice hořčice

sůl,pepř,mletá paprika,chili

Popis přípravy:

Syrečky salám dáme na 2-3 hodiny(možno den předem)do mražáku.Po dostatečném stuhnutí nastrouhame na jemno.

Možno i rozemlít.Cibul nakrájime na jemno,ostatní přísady nastrouhame na hrubém struhadle.Kapii můžeme nakrájet na malé kostičky.Vymícháme do pěny.Necháme uležet asi hodinu v lednici a spojíme na pomazánku.
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Pikantná pomazánka

Ingredience:
Křen, majolka

tavený sýr, měkký salám

Popis přípravy:

Nastrouháme křen, tavený sýr utřeme s majolkou a přidáme umletý salám. Vše smícháme a mažeme na bílé pečivo.Ozdobíme zeleninou.
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Syrečková pomazánka

Ingredience:
1 balíček uleželých olomouckých tvarůžků

150g měkkého tvarohu

30g másla

1 cibule, sladká paprika

kmín, sůl

Popis přípravy:

Tvarůžky nakrájíme na kostičky a rozetřeme s tvarohem a máslem. Přimícháme drobně nakrájenou cibuli, kmín, sůl a vrchovatou lžíci sladké papriky. Pomazánku můžeme podle potřeby rozředit 3-4 lžícemi piva. Mažeme na krajíčky chleba
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Pomazánka na topinky

Ingredience:
3 lžíce  oleje

3 lžíce hořčice

1 lžíci  kečupu

1 lžíce octa

1 malý protlak

1 kostku cukru. 

20 dkg měkkého salámu

1 větší cibuli, 2 stroužky česneku

1 okurku, 2 vejce pokrájet

2-3 lžíce  majolky, Sůl, pepř.

Popis přípravy:

3 lžíce  oleje, 3 lžíce hořčice, 1 lžíci  kečupu, 1 lžíce octa, 1 malý protlak, 1 kostku cukru. Vše za stálého míchání povařit. Necháme vychladit. Nakrájet: 20 dkg měkkého salámu, 1 větší cibuli, 2 stroužky česneku, 1 okurku nastrouhat, 2 vejce pokrájet, 2-3 lžíce  majolky. Okořenit - sůl,pepř. Zamíchat vše dohromady a namazat na topinky.
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Pomazánka

10 porcí 
Ingredience:
100 g šunkový salám

2 tavené smetanové sýry

150 g Rama nebo jiný tuk na pomazánky

3 vejce

vrchovatá lžíce majonézy nebo tatarky

sůl, koření dle vlastní chuti

Popis přípravy:

Salám nakrájíme na drobno a krátce podusíme na malém množství tuku. Přidáme vejce, osolíme a usmažíme trochu více než obvyklá smažená vajíčka. Dáme vychladnout, mezitím si utřeme Ramu se solí a kořením, přidáme tavené sýry a umícháme do pěny. Přidáme vychladlá smažená vajíčka, majonézu nebo tatarku a ještě krátce zamícháme. Konzumujeme na chlebě nebo tmavém pečivu. Dobrou chuť.
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Pálivá pomazánka na topinky

4 porce 
Ingredience:
1 kg rajcat, 5 dkg cibule

3 ks jablek ( vetší)

1 lžicka pepre, 1 lžicka kari

6 stroužky cesneku

1 šálek cukru, 1 šálek octa

3/4 lžíce papriky pálivé

2 lžíce soli, 10 dkg rozinek (nemusí být)

Popis přípravy:

Uvedené prísady pokrájíme, svaríme na kaši. Horké dáváme do sklenicek, které uzavreme víckem. Uskladníme v lednicce.
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Papriková zmes

4 porce 
Ingredience:
2,5 kg paradajok

0,5 kg zelenej papriky

0,25 kg mrkve

0,25 kg cibule

0,25 kg jablk

10 dg cesnaku

1 dl oleja

podľa chute feferón

Popis přípravy:

zmes pomelieme na masovom strojku a varíme na miernom ohni 2,5 hodiny. Potom teplé nalievame do malých pohárov ad detskej výživy. Zavrieme víčkom. Používame ako  pomazánku na chceba s maslom alebo  dochucovadlo do gulášov
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Pardubická pomazánka

Ingredience:
300 g měkkého salámu

4 vejce

4 kyselé okurky

malá cibule

2 pomazánková másla

trochu majolky

sůl, pepř

Popis přípravy:

Salám, vejce a okurky nastrouháme nahrubo na struhadle. Cibuli nakrájíme nadrobno. Přidáme pomazánkové máslo a trochu majolky. Vše smícháme dohromady. Podle chuti přidáme pepř a sůl. Mažeme na plátky bagety či veky.
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Paštéka

Ingredience:
Paštika

středně velká cibule

vejce

Popis přípravy:

Na pánvi osmažíme do zlatova na jemno nakrájenou cibuli. Přidáme paštiku a za stálého míchání lehce osmažíme. Přidáme vejce (na každou osobu jedno)a nícháne na mírné teplotě až zhoustne. Dochutíme solí a pepřem dle vlastní chuti. Podáváme s chlebem a zeleninovou přílohou dle vlastního uvážení(roční možnosti).
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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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Paštéka z paštéky

2 porce 
Ingredience:
větší konzerva paštiky

5 dkg slaniny

paštikové koření

vejce

Popis přípravy:

K obsahu větší konzervy paštiky přidáme jedno vejce, paštikové koření. Promícháme. Na panvi osmažíme slaninu nakrájenou na kostičky a přimícháme směs paštiky.
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Pena z taveného syra

2 porce 
Ingredience:
Sýr tavený  140 g

Mléko 40 g

Cibule 20 g

Okurka kyselá 16 g

Kmín drcený  0,4 g

Paprika mletá 1 g

Petrželka 4 g,  Sůl 1 g

Popis přípravy:

Tavený sýr mírně nahřejeme a za postupného přilévání mléka vyšleháme v hladkou a lehkou pěnu. Do vyšlehané pěny zamícháme jemně nakrájenou cibuli, na drobné kostičky nakrájenou okurku, drcený kmín, mletou papriku, na drobno nakrájenou pažitku a sůl. Pěnu dáme dobře vychladit.
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Pestrá pomazánka zo sardiniek

Ingredience:
1 krabička sardinek

10 dkg másla

1 natvrdo uvařené vejce

5 dkg salámu nebo 1 červená paprika v oleji

1 sladkokyselá okurka

kousek cibule

citrónová šťáva, sůl

Popis přípravy:

Máslo utřeme se solí do pěny, přidáme ryby i s olejem a rozetřeme. Vmícháme další nadrobno pokrájené přísady, zakapeme citrónovou šťávou a přisolíme. Dobře promícháme a mažeme na chléb nebo na bílé pečivo.
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Pestrá zeleninová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
1 kedlubna,

2 mrkve,

3 rajčata,

2 papriky, nebo kapie,

2 jablka,

citrónová šťáva,

čerstvě umletý pepř,sůl

50g majolky,

8 lžic smetany ke šlehání, nebo kysané smetany 18%.

Popis přípravy:

Očištěnou a oloupanou kedlubnu a mrkev nastrouhám na jemném struhadle, přidám nadrobno nakrájenou papriku a rajčata, oloupané jablko také nastrouhám. Vše promíchám a hned zakápnu citrónovou šťávou. Do majolky vmíchám smetanu a přeliji tímto připravenou zeleninu. Pomazánka chutná dobře jak na tmavém chlebě, tak na bílém pečivu.
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Pikantná papriková pomazánka
Ingredience:
1kg červenej papriky

1kg paradajok

1kg cibule

0,25kg feferonky

2dcl octu

2,5dcl oleja

20dkg cukru

10dkg soli

1 velká lyžica horčice

Popis přípravy:

Papriku,paradajky,cibulu a feferonky zomelieme,pridáme ocot olej a sol a varíme pol hodiny. Pred dovarením pridáme cukor a horčicu a dobre rozmiešame a necháme vychladnut.Dávame do malých pohárov a sterilizujeme 20 min.pri teplote 85´C
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Pikantná pomazánka

Ingredience:
hlávka česneku

3 obdelnčky taveného sýra ( 150g )

2 lžíce kečupu

koření - pálivá paprika ( dle chuti )

Popis přípravy:

Rozdrtíme 5 stroužků česneku nasypeme je do misky, přidáme všechen tavený sýr, okořeníme dle chuti a rozmícháme - v mixéru nebo ručně - můžeme podávat třeba s rohlíkem na jednohubky , nebo jen tak k chlebu.
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Pikantná pomazánka

Ingredience:
křen

majolka

tavený sýr

měkký salám

Popis přípravy:

Nastrouháme křen, tavený sýr utřeme s majolkou a přidáme umletý salám. Vše smícháme a mažeme na bílé pečivo.Ozdobíme zeleninou.
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Pikantná pomazánka z cukety

10 porcí 
Ingredience:
1,5kg cukety

1,5dcl oleje

1,5kg cibule

1/2 lahvičky soj. omáčky

8dkg vegety

1 větší rajský protlak

1/2lžičky chilikoření

1/2 sáčku zázvoru

10 stroužků česneku

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme cibuli dosklovata, pak přidáme nastrouhanou cuketu a všechny přísady kromě protlaku a dusíme 30 minut.Přidáme protlak a dusíme ještě 5 min.V zavíčkovaných skleničkách sterilujeme cca 5min.
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Pikantná rýchla pomazánka

4 porce 
Ingredience:
pomazánkové máslo

sterilovaná zelenina Moravanka

Popis přípravy:

suroviny vložíme do mixéru a rozmixujeme na pořadovanou hladkost pomazánky, nechceme-li příliš ostrou, předtím vyjmeme feferonku, mažeme na chlebíčky, zdobíme dle chuti
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Pikantná syrová pomazánka

Ingredience:
250 g  tvrdého sýra

100 g  majonézy

50 g  taveného sýra

100 g  kysané smetany

tři až pět stroužků česneku (podle velikosti)

čerstvý mletý pepř

sůl

na ozdobu rajče, kapii, olivy

Popis přípravy:

Majonézu ušleháme s měkkým taveným sýrem a kysanou smetanou. Přidáme prolisovaný česnek a čerstvě namletý pepř. Do směsi postupně vmícháme tvrdý sýr,nejlépe Eidam,nastrouhaný na střední hrubosti struhadla (aby měla pomazánka vhodnou konzistenci). Přisolíme, případně dochutíme ještě česnekem či pepřem. Variace :  Je také možno přidat nadrobno pokrájenou šunku nebo šunkový salám. Pomazánka chutná na bagetě i na tmavém chlebu. Zdobíme čerstvým rajčetem, sterilovanou červenou kapií nebo olivou a kadeřavou petrželko
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Pivný syr so šprotami

4 porce 
Ingredience:
pivní sýr-1 ks

šproty 5ks

cibulka na drobno

bohušovická plnotučná hořčice

chléb

mletá červená paprika

máslo, trochu piva

Popis přípravy:

Rozetřít,smíchat,namazat na chleba,zapíjet pivem.
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Plnené papriky na chlebíčky 
Ingredience:
1 paštika

2 ks mazlavého sýra (100g)

30g másla

1 vařené vejce
1 větší kyselá okurka
sůl, pepř 

Popis přípravy:

Pastiku našleháme se sýrem a máslem. Zamícháme nadrobno nakrájené vejce a nastrouhanou okurku. Opepříme, osolíme. Hmotou plníme vydlabané papriky a necháme stuhnout v chladničce. Krájíme na tenké plátky a klademe na máslem namazanou veku. Můžeme ozdobit na kolečka nakrájenou cibulí. 
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Pomazánka

6 porcí 
Ingredience:
100-150g pohanky

4 strouzky

cesneku

1 mensí cibule

1 rajce nakrajene na tebke platky

2 sterilovane okurky jemne nasekane

4-5 lzic olivoveho oleje

sul a pepr

Popis přípravy:

Pohanku sparte vrouci vodou a nechte 20 minut bobtnat. Pak slijte vodu a pohanku vlozte do mixeru spolu s cesnekem a cibuli. Zapnete mixer a tunylkem ve viku pridavejte olivovy olej, aby smes ziskala hladkou, jemnou konzistenci. Pridejte okurky. Dochutte pomazanku peprem a soli a natirejte na pecivo. Uzasneho efektu dosahnete, kdyz ji budete podavat v "servirovaci mise" z vyriznuteho a vydlabaneho toustoveho chleba; stridku nakrajejte na trojuhlenicky - podklad k pomazance.
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Pomazánka

Ingredience:
Eidam syr

mrkva

cesnak

soľ

ml.korenie

nízkotučný jogurt

Popis přípravy:

Na jemné pásiky si nastrúhame eidam,mrkvu dochutíme soľou,ml.korením a cesnakom,na záver dochutíme jogurtom.
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Pomazánka - paštéková

4 porce 
Ingredience:
1 paštéka

1 cibuľa

2 vajcia

Horčica, soľ

Popis přípravy:

2 vajíčka si dáme variť na tvrdo. Paštéku zmiešame s nadrobno nakrájanou cibuľou. Pridáme cca. 3 lyžičky horčice a zamiešame. Po uvarení vajíčok ich nakrájame na kocky a spolu so žltkom ich zmiešame ich so zmesou. Môžeme ešte pridať tabličku syrokrému. Podľa chuti osolíme a podávame na čarstvom pečive.
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Pomazánka

1 porce 
Ingredience:
1 střední cibule

15 dkg strouhaný sýr

20 dkg lučiny

2 trojuhelníčkové sýry

20 dkg zakysané smetany

pepř

2 mrkve nastrouhat

10 dkg másla

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme nadrobno,přidáme strouhaný sýr,trojuhelníčkový sýr,lučinu,nastrounanou mrkev na jenmo,máslo,pepř a nakonec smetanu.Dobře promícháme. Podáváme na bílém pečivu se zeleninou.
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Pomazánka 

Ingredience:
sklenice červeného zelí

velká krabička taveného sýra

palička česneku

tatarka

sůl, pepř

Popis přípravy:

zelí necháme okapat a nameleme nebo rozmixujeme, přidáme protlačený česnek a mícháme se sýrem. Přidáváme tatarku , aby z toho byla pomazánka.
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Pomazánka de Luxe

10 porcí 
Ingredience:
2 ks vejce natvrdo

2 ks měkké sýry

1 celé pomaz.máslo

15 dkg sýr cihla

15 dkg měkkého salámu

2 ks sterilované okurky

1 polév.lžíce hořčice

10 dkg majolka

2 ks rozdrcené feferonky

1 ks cibule

sůl,pepř

worchestr.omáčka

Popis přípravy:

Vejce,sýr cihla,cibule,měkký salám a okurky jemně nastrouháme a s ostatními surovinami rozetřeme. Necháme v lednici asi 15 minut a pak používáme na pečivo,chléb nebo obložené chlebíčky.
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Pomazánka hermelínová s kápiovým syrom

5 porcí 
Ingredience:
2 Sedlčanské Hermelíny

3ks kapiového sýra

13dkg máslového tuku

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Do misky nastrouháme Hermelíny,přidáme všechny kapiové sýry,máslový tuk a lehce přisolíme a opepříme.Vše společně utřeme.Podáváme s černým pečivem(možno i s bílým),vhodné zdobit rajčetem a zelenou petrželkou.
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Pomazánka kvasnicová

3 porce 
Ingredience:
3 kostky kvasnic

1 cibule

1 párek

1 dcl. mléka

2 vejce

sůl, pepř

Popis přípravy:

cibuli nakrájíme, osmahneme méně než do zlatova, přidáme kvasnice, na jemno nakrájený párek, mléko, vejce, sůl a pepř. Pomazánka je zvlášť vhodná na celozrnné pečivo.
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Pomazánka na chlebíčky

20 porcí 
Ingredience:
300gr salámu (gothaj,český,junior)

2okurky

1cibule

2vařená vajíčka

majolka

lžička hořčice

kečup

sůl,pepř

Popis přípravy:

Vše nastrouháme a smícháme dohromady.
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Pomazánka na toasty

Ingredience:
1,5 dkg paprikových lusků

1/2 kg cibule

3 feferonky

80 g cukru

Sůl, 1 dl octu

50 g rajčatového protlaku

1 hovězí nebo vepřová konzerva.

Popis přípravy:

Papriky, cibuli a feferonky umeleme na masovém mlýnku, přidáme sůl, cukr, ocet a protlak a vaříme 60 minut. Umeleme maso z konzervy a vmícháme do základu. Vaříme 1/4 hodiny a plníme do sklenic. Sterilujeme  30 minut při 80°C.
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Pomazánka na topinky

Ingredience:
Játrová paštika

1 malá cibule

kečup

chilli (tekuté)

pepř

Popis přípravy:

Paštiku rozmačkáme, dle chuti přidáme kečup, chilli, pepř, jemně pokrájenou cibuli a vše smícháme. Můžeme udělat ostřejší. Mažeme na topinky, výborné k vínu.
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Pomazánka na tousty 

Ingredience:
1 kg paprik

1 kg rajčat

1 kg cibule

1 dl octa

2 lžíce hořčice

palička česneku

6,5 dkg soli

6,5 dkg cukru

1,5 dkg oleje

1 lžička chilli (feferonek)

Popis přípravy:

vše umeleme, vaříme 1 hodinu, nemixovat!
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Pomazánka

Ingredience:
70g rostliného tuku

200g jemného tvarohu

100g olomouckých tvarůžků

5 cl piva

50g cibule

25g feferonek

mletá paprika

sůl

Popis přípravy:

Do vyšlehaného rostliného tuku postupně zašleháme měkký tvaroh,nastrouhané olomoucké tvarůžky,pivo,nakrájenou cibuli,jemně rozsekané feferonky,trochu mleté papriky,sůl.
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Pomazánka pre pevné kosti

Ingredience:
sardinky v oleji 200-250g

tvaroh 250g

1/4 litru smetany ke šlehání

malá cibule

sůl

Popis přípravy:

Rozmícháme sardinky s tvarohem a jemně nasekanou cibulí, osolíme. Do této hmoty lehce vmícháme ušlehanou smetanu. Mažeme na chleba nebo bagetu
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Pomazánka Rumcajs

4 porce 
Ingredience:
tekutá část,omáčka:

-2 lžíce oleje

-2 lžíce raj. protlaku

-2 lžíce hořčice

-1 lžíce worchesterové omáčky

pevná část:

-30dkg salámu Junior

-1 cibule

-3-4 feferony

-2-3 kyselé okurky

-1 malá majolka

Popis přípravy:

Tekutiny smícháme a necháme přejít varem za stálého míchání. Dále umeleme 30dkg dietního salámu (Junior), potom cibuli, feferony,kyselé okurky a majolku a nakonec smícháme umletou hmotu s vychladlou omáčkou.
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Pomazánka s orechami

4 porce 
Ingredience:
máslo pomazánkové

4 trojúhelníčky taveného sýru

2 lžíce majolky

sůl

pepře

10 dkg nastrouhaných ořechů

Popis přípravy:

vše dát do misky elektrickým šlehačem šlehat 3 minuty podáváme s rohlíkem lze chutovky zdobit půlkou ořechu.
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Pomazánka s olejovkami

Ingredience:
4 vejce uvařená natvrdo

1 krabička olejovek

1 menší cibule, sůl

citrónová šťáva, ředkvičky

Popis přípravy:

Vejce oloupáme a rozkrojíme a žloutky vyjmeme. V misce utřeme ustrouhané žloutky s olejovkami. Podle potřeby přidáme olej z olejovek, rozsekané bílky, osolíme. Podle chuti přidáme citrónovou šťávu. Podáváme namazané na krajíčky veky. Povrch krajíčku posypeme nakrájenou cibulí a oloupanými drobně nakrájenými ředkvičkami.
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Pomazánka s rajčinami

Ingredience:
Rama Classic 100 g

tomaty masité 80 g

sýr Riccota 50 g

bazalka čerstvá 1 lžička

ocet Balsamico 1/2 lžičky

sůl dle chuti

Popis přípravy:

Rajčata spaříme ve vařící vodě, rychle ochladíme pod studenou vodou a oloupeme. Potom je rozkrojíme na čtvrtky, šťávu a měkkou dužinu smícháme se sýrem, zbytek dužiny nakrájíme na drobné kostičky. Do změklé Ramy přidáme sýr, pokrájené tomaty, ocet, nakrájenou bazalku a podle chuti osolíme.Tato dávka nám stačí na namazání 10 rohlíků.
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Pomazánka sardelová

Ingredience:
50g rostlinného tuku

200g sýra Lučina 

1lžička sardelove pasty 

50g cibule , 50g smetany na šlehání

Popis přípravy:

Rostlinný tuk vyšlehame s lučinou a sardelovou pastou. Přidáme jemně krájenou cibuli,promícháme a nakonec vmícháme ušlehanou smetanu.
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Pomazánka tlmič vášni

4 porce 
Ingredience:
lučina-200g

niva-200g  čím plesnivější tím lepší

majolka 1sklenice-150-200g

česnek 5-11stroužků,prolisovat bez soli

Popis přípravy:

Nivu dát do mrazáku,až ztvrdne,jemně nastrouhat, smíchat s ostatním-vypracovat vláčnou hmotu.Pomazánka je „zralá“asi po 6-12hodinách v chladničce. 5stroužků čes.-pro matky s malými dětmi 6-8stroužků -na jednohubky k pivu 8-10stroužků-pro tvrdší jedince 11a více stroužků-pro plechov.
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Pomazánka z kyslej smotany

40 porcí 
Ingredience:
6 trojůhelníčků primátora

1 kysaná smetana

1 palička česneku

Popis přípravy:

Všechno důkladně promíchat na vršek dát kyselou houbu nebo oříšek.
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Pomazánka Tzatziki

1 porce 
Ingredience:
1 tvaroh

2 tavené sýry

2 lžíce zakysané smetany

1 lžíce majolky

4 stroužky česneku

1 salátová okurka

sůl

koření tzatziki

Popis přípravy:

Tvaroh, sýry utřeme se zakysanou smetanou a majolkou, přidáme prolisovaný česnek, sůl, koření a nastrouhanou okurku. Dobře promícháme, necháme vychladit a mažeme na celozrnný chléb nebo podáváme v miskách a pojídáme se slanými tyčinkami nebo suchými toasty.
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Pomazánka Wellington

4 porce 
Ingredience:
200 g jablek

200 g ananasového kompotu

50 g ořechů

200 g majolky

sůl

citronová šťáva

Popis přípravy:

Jalbka oloupeme, nastrouháme nahrubo a pokapeme citronovou šťávou, aby nezhnědla. Ananas necháme okapat a nakrájíme jej nadrobno. Ořechy oloupeme a nasekáme na drobné kousky. Připravené suroviny smícháme v misce, přidáme k nim majolku, dochutíme solí a promícháme. Pomazánku mažeme na plátky bílého chleba a zdobíme listem salátu, broskví nebo pomerančem. Pomazánku hned podáváme, do druhého dne aby působením ořechů ztmavla.
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Pomazánka z bryndzi

4 porce 
Ingredience:
400g brynzy

1 krabička olejovek

1 cibule

sladká paprika

kmín

1 lžíci hořčice

2 lžíce rajčatového protlaku

kapary

Popis přípravy:

Brynzu a olejovky společně utřeme,přidáme drobně nakrájené kapary a cibuli.Vmícháme hořčici a protlak.Podle chuti okořeníme a necháme asi 2 hodiny proležet.
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Pomazánka z červenej repy

8 porcí 
Ingredience:
pomazánkové máslo

malá červená řepa

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Do pomazánkového másla vmícháme nastrouhanou červenou řepu a utřený česnek se solí. Mažeme na celozrnné pečivo a lze posypat naklíčenou vojtěškou.
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Pomazánka z čiernej reďkovky

Ingredience:
černá ředkev - množství podle toho,kolik pomazánky chceme udělat 
majonéza,nebo tatarská omáčka (nebo i bílý jogust)

Popis přípravy:

Ředkev,nebo několik ředkví (podle velikosti)škrabkou na brambory odstraníme černou slupku. Jemně nastrouháme.Přidáme majonézu (množství dle toho,jak hustou pomazánku chceme mít).Místo majonézy může být tatarská omáčka,nebo bílý jogurt.Jogurt je možno přidat i s majonézou a tatarskou omáčkou. Vidličkou dobře promícháme. Podávat možno různě,např.namazat na nakrájený rohlík,veku,nebo na obložený chlebíček.
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Pomazánka z červenej šošovice
Ingredience:
červená čočka

voda

olivový olej

česnek, sůl

příp. další koření podle chuti

Popis přípravy:

Libovolné množství červené čočky zalijeme vodou asi 1 cm nad okraj. Vaříme do rozvaření, tj. asi 15 minut. Pak vmícháme 1 - 2 lžíce olivového oleje a 1 - 2 stroužky rozmačkaného česneku. Osolíme, případně přidáme libovolné jiné koření podle chuti (pažitka, petrželka, oblíbené směsi).
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Pomazánka z droždia s vajicami

4 porce 
Ingredience:
60 g droždí

6 vajec

100 g salámu

1 cibule

2 lžíce oleje

sůl

Popis přípravy:

Drobně pokrájenou cibuli zpěníme na oleji, přidáme rozdrobené droždí a osmažíme dorůžova. Vmícháme salám pokrájený na kostičky, lehce jej osmahneme, zalijeme vejci rozšlehanými se solí a za stálého míchání je necháme srazit v řidší pomazánku. Hned ji podáváme.
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Pomazánka z gothaje

4 porce 
Ingredience:
40dkg salámu gothaje

1lžíce oleje,kečupu,octa

2lžíce hořčice

1/2cibule

4kys.okurky

majolka

Popis přípravy:

Salám nahrubo nastrouháme na struhadle.Do kastrůlku dáme olej,kečup,hořčici, ocet a povaříme,aby se ingredience spojily.Poté směs nalijeme do nastrouhaného salámu.Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli,okurku a přiměřené množství majolky a vše promícháme.Necháme vychladnout a pomazánku naneseme na chleba nebo na topinku.
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Pomazánka z Hermelínu a vajec

Ingredience:
1 sýr Hermelín

10 dkg majolky

2 vejce natvrdo

5 dkg cibule nebo pórek

1 lžíce hořčice

1 lžička mleté papriky

sůl

Popis přípravy:

Hermelín nakrájíme a vidličkou utřeme,přidáme majolku,rozsekaná vejce,jemně nakrájenou cibuli,hořčici,mletou papriku,špetku soli a vše promícháme.Pomazánku necháme chvíli uležet a mažeme na bílé pečivo.
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Pomazánka z ikier

4 porce 
Ingredience:
jikry z jednoho kapra (lze požít i mlíčí)

kyselé okurky

uvařená vejce

kapari

sůl, pepř

Perla

Popis přípravy:

Jikry povaříme ve slané vodě 2 minuty. Nasypeme do misky, přidáme ostatní přísady dle chuti, mírně nahřáté máslo a lehce spojíme. (musíme ručně vidličkou!!). Necháme vychladit a podáváme s vekou.
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Pomazánka z krabích tyčinek

Ingredience:
krabí tyčinky

menší porek

10dkg strouhaného sýra

půl majolky

půl jogurtu

sůl, pepř

Popis přípravy:

Krabí tyčinky nakrájíme na menší kousky,přidáme nakrájený porek a nastrouhaný sýr,promícháme s majolkou a jogurtem a dochutíme solí a pepřem
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Pomazánka z kyslej kapusty

2 porce 
Ingredience:
Potrebujeme: 

2 hrste kyslej kapusty

1 majolku

1 kocka syrokrému

1 lyžička vegety

korenie

cibuľa

3 stúčky cesnaku  

3 na tvrdo uvarené vajcia

Popis přípravy:

Kapustu pokrájame na drobno, pridáme majolku, rozotrený syrokrém s pretlačeným cesnakom,vegetu,korenie,na drobno pokrájanú cibuľu a nakoniec pokrájené vajíčka na tvrdo. Necháme chvíľu postáť v chladničke a podávame s chlebom alebo grahamovým pečivom.
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Pomazánka z ľulku
4 porce 
Ingredience:
Lilek, cibule

Česnek, olivový olej

citronová šťáva, sůl, pepř

Popis přípravy:

Lilek napříč překrojíme a pečeme asi 20 minut v mikrovlné troubě. Když je zcela měkký, vymačkáme dužinu tupou stranou nože, slupku vyhodíme. Vidličkou (lépe balonovou metličkou)zašleháme podle chuti olej, jemně nakrájenou cibuli a utřený česnek. Okořeníme Podáváme studené s petrželkou a bílou vekou.
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Pomazánka z lučiny

4 porce 
Ingredience:
1 velká lučina

1 majolka
1 vetší cibule

oregano, kari

Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli, lépe na menší kousky, smícháme s lučinou a celou majolkou, rozmícháme do "krémova" a nakonec přidáme dvě tři lžičky kari a o něco méně oregana - záleží na chuti. Nejlépe potom nechat půl hodiny před podáním v ledničce.
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Pomazánka z nivy

Ingredience:
20 dkg dobře vyzrálé nivy

máslo ,nebo pomazánkové máslo

nakládaná kapie, cibule, okurka

Popis přípravy:

Nivu nastrouháme na struhadle podle toho, jak si přejeme kousky. Máslo utřeme s trochou (!) soli do hladka, do něho dáme nastrouhanou nivu, nadrobno pokrájenou kapii, cibuli, okurky. Může sloužit jako pomazánka na bílý chléb, nebo i na obložené chlebíčky bez salátu. Je dost slaná (záleží na nivě), ale pikantní.
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Pomazánka z nivy a Ramy

4 porce 
Ingredience:
1 malá krabička másla Ramy

20dkg nivy

1 až 1.5 dcl horkého mléka

2 cibule

Popis přípravy:

Ohřejeme mléko, přidáme celé máslo Rama, nakrájíme si na kousky nivu a postupně přidáváme do mléka s máslem a mixujeme do hladka. Potom nadrobno nakrájíme cibuli a do rozmixované hmoty naposled vmícháme cibuli. Nesolíme! Nalijeme do nádobky a dáme chladit do lednice aby hmota ztuhla.
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Pomazánka z Nivy s chrenom

10 porcí 
Ingredience:
200g nivy, majolka

Máslo, křen

Sůl, pepř

p.paprika

cibule, pivo

Popis přípravy:

Nivu utřeme s máslem,přidáme křen,majolku a koření.Vše důkladně promícháme a na konec přidáme trochu piva(nejlépe dvanáctku Plzeňskou).
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Pomazánka z pečeného mäsa

4 porce 
Ingredience:
50g másla

200g pečeného vepřového masa

20g g cibule

Sůl, mletý pepř

hořčice

Popis přípravy:

Máslo dobře utřeme, přidáme umleté pečené vepřové maso, strouhanou cibuli, sůl, mletý pepř, hořčici a vše dobře promícháme
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Pomazánka z rajčín

Ingredience:
1 kg rajčat

1 větší cibule

1 dcl octa

1 dcl krystalového cukru

1,5 lžičky KARI

1,5 lžičky zázvoru

1,5 lžičky sladké papriky 1,5 lžičky CHILLI

1 polévková lžíce soli

10 stroužků česneku

Popis přípravy:

Rajčata a cibuli pokrájet, vařit cca 0,5 hod, potom rozmixovat (nebo pasírovat). Potom přidat ocet a cukr a vařit na hustotu marmelády. Nakonec přidat zbytek, nechat přejít varem. Sterilovat asi 20 minut při teplotě 80°C.
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Pomazánka z Rokforu

20 porcí 
Ingredience:
200 g Rokforu

2 ks měkkého sýra bez příchuti

1 menší cibule

1 balení kysané smetany

Popis přípravy:

Rokfor se nastrouhá na jemném struhadle a přidá se nekrájená cibule a měkky sýr.Vše se trochu rozmělní a promíchá pomocí vidličky nebo vařečky. Přiáme smetanu, opět lechce promícháme a mixerem s nástavci do jemna ušlehá. Výborné je na krájenou housku jako jednohubky. Množství přidaného měkkého sýra se upravuje ostrost chuti.
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Pomazánka z tofu

10 porcí

Ingredience:
sýr tofu  500 g

olej sojový  60 g

citronová šťáva  70 g

česnek  10 g

slunečnice  30 g

sójová omáčka  30 g

Popis přípravy:

Tofu rozmixujeme s ostatními přísadami. Přidáme drobně nasekaná semínka. Můžeme dochutit dle vlastní chuti . Takto připravená pomazánka vydrží v lednici 4 dny.
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Pomazánka z tofu

4 porce 
Ingredience:
50 g bylinkového másla

sýr tofu přírodní

sezamové semínko

kysaná smetana

sůl

kremžská hořčice

Popis přípravy:

Sezamové semínko nasucho opražíme a pomeleme. Najemno nastrouháme tofu, přidáme sez.semínko a podle chuti a potřeby přimícháme bylinkové máslo, kysanou smetanu, sůl, kremžskou hořčici a vše rozmixujeme. Pro zpestření chuti můžeme použít tofu s mořskými řasami. Pomazánka je skvělá např. na tmavý dalamánek, ale také na jakýkoliv jiný druh tmavého pečiva.
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Pomazánka z tresčej pečene
2 porce 
Ingredience:
70 g tresčích jater

20 g taveného netučného sýra

10 g cibule

citronová šťáva (dle chuti)

červená řepa (na ozdobu)

sůl

Popis přípravy:

Tresčí játra, tavený méně tučný sýr, očištěnou posekanou cibulku, sůl a citronovou šťávu vyšleháme do jemné pěny. Pěnu natíráme na chléb nebo na pečivo. Ozdobíme červenou řepou.
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Pomazánka z tuniaka

Ingredience:
80 g Flory light

1 konzerva tuňáka

1 kyselá okurka

20 g cibule

Sůl, pepř

citrónová šťáva

Popis přípravy:

Tuňáka vyklopíme na cedník a necháme dobře okapat. Potom ho rozmačkáme, vidličkou utřeme Floru light a přidáme ostatní suroviny. Vše dobře promícháme. Podáváme s tmavým celozrnným chlebem.
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Pomazánka z údenáčov jednoduchá

3 porce 
Ingredience:
100g másla

300g uzenáčů

1 cibule

2 lžíce hořčice

sůl

citronová štáva

Popis přípravy:

Máslo hořčici a sůl vymícháme do pěny. Uzenáče vykostíme, máso na drobno posekáme a dbře promícháme s máslovou pěnou. Nakonec přidáme jemně nasekanou cibuli a dochutíme citronovou štávou. Podáváme s opečeným pečivem.
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Pomazánka z údenej makrely

2 porce 
Ingredience:
100g uzené makrely bez kosti

100g měkkého tvarohu

2 lžíce bílého jogurtu

1lžíce hořčice

citronová štáva

Popis přípravy:

Uzenou makrelu zbavíme kůže,maso rozmělníme vidličkou. Tvaroh rošleháme s jogurtem a hořčicí,přidáme makrelu, citronovou štávu a promíchám
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Pomazánka z údeného mäsa

Ingredience:
pomazánkové máslo

eidam 200g

libové uzené maso 200g

1 balení olomouckých tvarůžků

6 ks vajec na tvrdo

bramborová kaše 200g

sůl

Popis přípravy:

sýr,uz. maso,tvarůžky a vejce nastrouháme na jemném struhadle a vmícháme studenou bramborovou kaši,podle potřeby přidáme pomazánkové máslo dokud nevznikne jemná pomazánka,dosolíme
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Pomazánka zo salámu

Ingredience:
20 dkg měkkého salámu

8  dkg másla nebo tuku

5  dkg slaniny

lžička sekané cibule

popřípadě sardelka nebo sardelová pasta nebo půl matjesa.

Popis přípravy:

Máslo utřeme, přidáme na masovém strojku umletý salám, dobře promícháme, pak přidáme na kostičky pokrájenou slaninu, cibuli a sardele.
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Pomazánka zo sardiniek so syrom

2 porce 
Ingredience:
olejovky, měkký sýr

Cibule, petržel

Okurka, sůl, citrón

Popis přípravy:

Rybičky rozmačkáme i s olejem,smícháme se sýrem a přidáme na drobno nakrájenou cibuli,petržel a strilovanou okurku.Osolíme dle chuti a okyselíme citrónem. Mažeme na chleba nasucho opečený na sporákové plotýnce a podáváme se zeleninou.
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Šakalí dych

Ingredience:
1 ks olomoucke tvarúžky

1 ks 125g máslo

1 ks česnek

špetku červené papriky

Popis přípravy:

Všechno spolu smíchame.
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Pomazánka zo sójovej drti

4 porce 
Ingredience:
1/2 sáčku sojové drti

masox 1 kostka

5 vajíček

hořčice

1 cibule

sojová omáčka

tatarka

veka

zelenina

Popis přípravy:

1/2 sáčku sojové drti se vaří 20 minut s 1 kostkou masoxu,přecedí se,přidá se 5 vajíček na tvrdo-nakrájených na jemno,hořčice,1 cibule také nakrájená na jemno,sojová omáčka,tatarka-dle chuti. Natřít na veku a obložit zeleninou
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Pomazánka zo syra a údeniny

4 porce 
Ingredience:
20 dkg tvrdého sýra

30 dkg uzeniny (dietní salám)

1 větší cibule

1 tatarka

Popis přípravy:

Cibuli pokrájíme nadrobno, sýr a uzeninu nastrouháme na hrubším struhadle. Vše zamícháme s tatarkou. Záleží jen na Vás jestli použijete jen tatarku nebo přidáte jogurt, aby pomazánka nebyla příliš kalorická. Podáváme s pečivem, ozdobíme petrželí, ředkvičkou.
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Pomazánka zo syra a vareného mäsa

6 porcí 
Ingredience:
50 g másla

100 g tvrdého syra(eidam

ementál)

100 g vařeného hovězího masa

sůl.

Popis přípravy:

Změklé máslo doplníme jemně nastrouhaným eidamem a umletým nebo hodně na drobno nakrájeným masem. podle potřeby osolíme.
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Pomazánka zo syra s modrou plesňou

4 porce 
Ingredience:
4 vejce

3 stroužky česneku

150g sýra s modrou plísní

pažitka

3 lžíce bílého jogurtu

3 lžíce majonézy

sůl

Popis přípravy:

Vajíčka uvaříme natvrdo a oloupaná nastrouháme společně se sýrem.Smícháme s majonézou,jogurtem,rozetřeným česnekem a nasekanou pažitkou.Podle chuti dosolíme.
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Pomazánka zo zbytkov mäsa

Ingredience:
zbytky pečeného vepřového masa

vajíčka asi 3ks

kyselé okurky 5ks

jedna velká cibule

hořčice

sůl, pepř

výpek nebo sos

Popis přípravy:

vše najemno rozemeleme a dochutíme ingrediencemi.mažeme na topinky a zapíjíme dobrým točeným pivem.dobrou chuť
[image: image183.png]



Pomazánka z kapusty

4 porce 
Ingredience:
Potrebujeme: 

2 hrste kyslej kapusty

1 majolku

1 kocka syrokrému

1 lyžička vegety

korenie

cibuľa

3 stúčky cesnaku 

3 na tvrdo uvarené vajcia

Popis přípravy:

Kapustu pokrájame na drobno, pridáme majolku, rozotrený syrokrém s pretlačeným cesnakom,vegetu,korenie,na drobno pokrájanú cibuľu a nakoniec pokrájené vajíčka na tvrdo. Necháme chvíľu postáť v chladničke a podávame s chlebom alebo grahamovým pečivom.
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Pomazánka zo žĺtkov
Ingredience:
4 natvrdo vařené vejce

100g másla

1 cibule

hořčice

pepř, sůl

Popis přípravy:

Máslo utřeme s prolisovanými žloutky, osolíme a poté ochutíme hořčicí.Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli a podle chuti pepř
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Pomazánka zo špekáčikov

Ingredience:
250 g špekáčikov

1 cibuľa

1 kyslá uhorka

100 ml tatarky

1 lyž. octu

1 lyž, kečupu

1 lyž. horčice

trocha oleja

feronka podľa chuti

Popis přípravy:

Špáčiky ošúpeme a spolu s cibuľou a uhorkou pomelieme, pridáme ostatné prísady a všetko spolu vymiešame. Pomazánku necháme vychladiť. Podávane s chlebom a zeleninov.
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Pomsta šialeného kuchára

Ingredience:
200g sýr Niva

100g sýr Eidam

100g měkkého salámu Junior

1 vejce

8 rohlíků nebo bílé pečivo

4 stroužky česneku

hořčici

čerstvou zeleninu

olej na smažení

mletý pepř

mletou pálivou papriku

sůl

Popis přípravy:

Do misky nastrouháme sýr Nivu, Eidam, salám a česnek. Ochutíme pepřem, paprikou a vše promícháme. Vzniklou pomazánkou potřeme rozpůlené housky, vložíme do horkého oleje a smažíme asi 3 a půl minuty. Ihned potřeme hořčicí a ozdobíme čerstvou zeleninou dle vlastního uvážení. Pomazánku můžeme mít stále v ledničce pěkně proleženou a připravenou...
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Rajčinová pomazánka

20 porcí 
Ingredience:
2 kg rajčat

500 g cibule

4 stroužky česneku

2 lžíce olivového oleje

170 ml bílého vinného octa

3 feferonky

300 g hnědého přírodního cukru

po 1 lžičce mletého kmínu

černého pepře a hořčičných semínek

1 lžíce mleté sladké papriky

Popis přípravy:

1. Rajčata křížem nařízneme a spaříme vařící vodou. Po té je zchladíme studenou vodou, sloupneme, plody rozpůlíme. Odstraníme zrníčka a dužinu nakrájíme.

2. Oloupanou cibuli a česnek jemně posekáme a zesklovatíme na rozehřátém olivovém oleji. Přidáme kousky rajčat a ocet, uvedeme do varu a asi 30 min. dusíme na mírném ohni.

3. Mezitím omyjeme feferonky, rozpůlíme, zbavíme semeníku a lusky pokrájíme na kostičky. (Nouzově jsem použila 3 sušené feferonky, taky to jde.) Přidáme s cukrem a kořením k rajčatům a necháme asi 90 min. houstnout.

4. Chutney naplníme do sklenic vypláchnutých horkou vodou a při 80-90° C sterilizujeme 30 min..

Výborně chutná k těstovinám nebo jako pomazánka na peči
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Rybacia pena

Ingredience:
1krabička sardinek v oleji

100 g rostliného másla

lžička hořčice

3 lžíce olivového oleje

sůl, pepř, "osátá" vegeta

1 velká cibule

Popis přípravy:

Ze sardinek vyndáme kostru (nemusí se, je to prý zdravé)a rozšleháme el. šlehačem spolu s hořčicí a máslem. Nyní zašleháme olivový olej, což tuto pomazánku zlehčí a napění. Dochutíme pepřem, solí a vegetou. Naposledy přidáme velmi jemně nakrájenou cibuli. Hodí se nejen jako rybí pěna s paprikou, ale také jako pomazánka pro zdobení normálních obložených chlebíčků.
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Rybacia nátierka

Ingredience:
väčšiu konzervu sardiniek,alebo makrel

1 menšiu cibuľu

horčicu

2 vajíčka

rastlinné maslo

2 trojuholníčky taveného syra

kyslú smotanu,alebo biely jogurt

soľ, vegetu

mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Cibuľu nakrájame nadrobno, vložíme do misky, pridáme sardinky a rozmiešame. Vajíčka uvaríme natvrdo a nadrobno posekáme, pridáme k zmesi. Podľa chuti pridáme maslo (1-2 polievkové lyžice), syr, smotanu, asi 2-3 čajové lyžičky horčice, a dochutíme vegetou, soľou a korením. Podávame s čerstvým zemiakovým chlebom a čajom. (Kto má kuchynský robot, alebo mixér môže si nátierku vyšľahať do peny; v takom prípade netreba nič krájať nadrobno.)
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Rybia pomazánka

Ingredience:
šproty

pom. máslo

lžička plnotučné hořčice

na drobno nakrájená cibule

sůl, pepř.

Popis přípravy:

Vše promícháme a vidličkou rozmačkáme šproty s máslem na jemnou pomazánku. Dosolíme a okořeníme. Podáváme vychlazené.
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Rybia pomazánka s tvarohom

4 porce 
Ingredience:
konzerva ryb v tomatě

menší cibule

nastrouhaná kyseká okurka (najemno)

sůl,pepř

nasekaná zelená petrželka

tvaroh v kelímku

případně majonéza

Popis přípravy:

Konzervu ryb vyklopíme do misky, přidáme ingredience, vyšleháme mixérem s metlami. Ochutíme dle potřeby. Pomazánka chutná výborně na plátku bíleho, nasucho opečeného toustového chleb
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Rybí pomazánka z filet mořských ryb

4 porce 
Ingredience:
400g mraženého file

Sůl, bílý pepř

majonéza dle chuti - zpravidla sklenice 250 ml

cibule

moučkový cukr

Popis přípravy:

Mražené file opláchneme ve studené vodě a hned ho vložíme do 1 litru vroucí vody osolené vrchovatou lžící soli. Vaříme cca 15 min mírným varem. Poté vyjmeme a nadrobno rozsekáme nožem. Vložíme do mísy a necháme vychladnout. Do vychladlého file vložíme jednu větší nadrobno krájenou cibuli, opepříme, dáme špetku cukru pro zjemnění chuti, přidáme majonézu do množství nám vyhovujícímu a dobře promícháme. Můžeme mazat na chléb jako vhodnou večeři pro děti, na jednohubky či jako podmaz na chlebíčky.
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Rybia pomazánka z Makreli

Ingredience:
uzená makrela

máslo

cibule

sardelová pasta 

paprika

pepř, sůl.

Popis přípravy:

Ve šlehači šleháme máslo které jsme prolili asi půl hrníčkem vařící/horké vody/ušlehá se hustá pěna ,trvá to třeba i čtvrt hodiny.Mezim si dobře vykostíme makrelu,na jemno nakrájíme cibuli a když je našlehané máslo,tak cibuli vsypeme do šlehače ,přidáme sardelovou pastu,klidně celou tubu,přidáme opatrně pepř ,na obarvení malinko sladké papriky málo zašleháme abychom nerozmlátili cibuli a ochutnáme.Pokud bychom mysleli že je málo slaná/pomazánka/ tak přisolíme ale pozor ,sardelová pasta je slaná až až. Je dobré nechat to chvilku v ledničce odležet aby máslo troch přituhlo ,ale ne zas moc.
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Rybia pomazánka zo sardiniek

5 porcí 
Ingredience:
4 vajíčka

1 větší cibule

10dkg perly

1 sardinky

špetka soli

Popis přípravy:

Vajíčka uvaříme na tvrdo,do misky dáme sardinky,máslo,nakrájenou cibuli,jemně rozmícháme.Přidáme uvařená studená vajíčka všechno řádně promícháme osolíme a namažeme na chleba.
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Rybičková pomazánka

Ingredience:
2 konzervy rybiček (nejlépe uzené šproty v oleji)

máslo

2 lžičky hořčice

pár nakládaných okurek

1 menší cibule

trochu citronové šťávy

sůl, pepř

Popis přípravy:

Rybičky zbavíme páteří. Všechny suroviny potom smícháme (nejlépe ručním mixerem).
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Rýchla pomazánka

4 porce 
Ingredience:
2dcl mléka

4 tavené sýry

30dkg měkký salám např.JUNIOR

1 cibule

2 kyselé okurky

Popis přípravy:

V ohřátém mléce rozpustíme za stálého míchání tavené sýry.Salám,cibuli a okurky nastrouháme na hrubším struhadle a smícháme s hmotou vzniklou rozpuštěním sýrů.Po vychlazení mažeme na chleba nebo pečivo
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Rýchla vajíčková pomazánka 

1 porce 
Ingredience:
Vajíčko, tatarská omáčka, pažitka

Popis přípravy:

Vajíčko se uvaří na tvrdo, oloupe a rozseká na malé kousky. Následně se přidá jedna polévková lžíce tatarské omačky a trochu nakrájené, čerstvé, pažitky. Vše důkladně promícháme. Podáváme s chlebem.
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Grécka pomazánka

2 porce 
Ingredience:
1 konzerva tresčích jater(tuňák v oleji)

1 malá cibule, 50g tvrdého sýra

1 rama Créme Bonjour bílá 200g

špetka koření tzatziki, sůl, pepř

pažitka

Popis přípravy:

Cibuli oloupeme a nadrobno nakrájíme.V misce smícháme s tresčími játry a bílou ramou,přisypeme strouhaný sýr,sůl,pepř,koření.

Pomazánku mažeme na veku a zdobíme pažitkou
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Reďkovková pomazánka

4 porce 
Ingredience:
1 nebo 2 svazky ředkviček

200g pomazánkové maslo(lučina)

2 polévkové lžíce majonézy, špetka soli

Popis přípravy:

Ředkvičky rozmixujeme v robotu a odstředíme vodu.Přidáme pomazánkové ,máslo, majonézu, sůl a vše důkladně
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Salámová pomazánka

3 porce 
Ingredience:
3 měkké sýry

20dkg libovolného salámu

lžička plnotučné hořčice

popř. kousek másla

menší cibule, špetka vegety

Popis přípravy:

Salám, cibuli nameleme v mlýnku na maso (v mixéru) a  smícháme s ostatními ingrediencemi. Do pomazánky lze přidat i najemno nakrájenou zelenou papriku nebo sterilizované okurky.
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Sardinková pomazánka

10 porcí 
Ingredience:
1 sardinky v oleji

1 měkký tvaroh

1 měkký tavený sýr

1 lžíce citronové šťávy

1 lžíce hořtice

2 lžíce majolky, sůl

1 malá cibule

Popis přípravy:

Sardinky,tvaroh,tavený sýr,citronovou šťávu hořtici a majolku utřeme do pěny,dle chuti osolíme a přidáme na velice jemno nakrájenou cibulku.
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Sardinková pomazánka s mrkvou

4 porce 
Ingredience:
1 krabička sardinek

2 střední mrkve

1 petržel nebo celer

1/2 cibule na kostičky

1 vejce natvrdo

150 g pom. margarínu nebo másla

citrón (nemusí být)

sůl pepř

Popis přípravy:

Sardinky bez oleje, najemno nastouhanou mrkev a petržel, máslo a koření dobře promícháme, přidáme vejce na kostičky a cibuli. Můžeme zakápnout citrónem. Namažeme na Knuspi
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Silvestrovská pomazánka

6 porcí 
Ingredience:
majonéza

trvanlivý salám

šunkový nebo kuřecí salám

sterilovaný hrášek

okurky(podle chuti i kukuřice,paprika....)

sůl, pepř

Popis přípravy:

salámy nastrouháme,přidáme sterilovanou zeleninu a a nastrouhané okurky,smícháme s majonézou a dochutíme,mažeme na veku a podle vlastního uvážení ozdobíme
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Slonie žrádlo

Ingredience:
2 lžíce oleje

2 lžíce plnotučné hořčice

1 lžíce kečupu

1 lžíce octa

2 lžičky cukru

1/2 kg měkkého salámu ( nejlépe Junior,Dietní a pod.)

1 cibule

majolka

chilli,sůl.

Popis přípravy:

Na pánvi smícháme olej, hořčici, kečup, cukr a ocet. Necháme jen prohřát ( ! ), aby se směs spojila. Nastrouháme na hrubé části struhadla salám a cibuli ( najemno nakrájíme ), přidáme dle chuti chilli a sůl a smícháme s VYCHLADLOU směsí. Nakonec přidáme cca 2 lžíce majolky. Zamícháme a necháme alespoň několik hodin odležet v chladu, nejlépe do druhého dne. Výborné na přípravu chlebíčků, jemná a připom ostrá chuť ( chilli uvážlivě ! ). Můžeme ozdobit plátkem vařeného vejce a plátkem okurky. P.S. Výborné k pivu a vínu, i tvrdému alkoholu.
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Syrová pomazánka

Ingredience:
25dkg másla

10dkg eidamské cihly

špetka sladké papriky.

Popis přípravy:

Očištěnou cihlu jemně nastrouháme a smícháme s máslem.Vmícháme papriku.Dobrou chuť!
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Slonie žrádlo

1 porce

Ingredience:
salám měkký  40 dkg

okurka  2 ks

cibule  1 ks

ocet  1 -

olej  1 -

cukr  1 -

kečup  2 lžíce

majonéza  100 ml

sůl, pepř mletý

Popis přípravy:

Salám a okurky nastrouháme,cibuli nadrobno nasekáme a smícháme s ostatními přísadami.Majonézu můžeme nahradit bílým jogurtem.Pomazánku mažeme na plátky veky nebo chleba.
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Slovenská pomazánka

10 porcí 
Ingredience:
30dkg točeného salámu

20dkg nivy

3ks   vajec

2ks   kysaných okurek

2ks   smetanového mazacího sýra

dvě lžíce hořčice

dvě lžíce majonézy(lze nahradit bílým jogurtem)

jedna lžíce kečupu

jedna lžíce másla

špetka soli

špetka pepře

Popis přípravy:

Vše se nastrouhá najemno a smíchá...vejce nejprve uvaříme na tvrdo :O)
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Sojová pomazánka

Ingredience:
cibulka

kmín

koreand

hořčičné semínko

sójová mouka hladká

majoránka

česnek, sůl

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibulku, přidáme pomleté koření a sójovou mouku a společně posmažíme.Zalejeme vodou a dusíme 15 minut,pak přidáme majoránku,česnek a sůl. Na pomazánce se dodrží hustota takto: je-li hustá přidá se voda- je-li řídká, nechá se  voda vyvařit. Chléb s pomazánkou ozdobíme červenou paprikou nebo rajčaty.
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Oškvarková pomazánka

Ingredience:
30 dkg škvarků

1 cibule

1 vajíčko

Hořčice, sůl

Popis přípravy:

Škvarky pomeleme spolu z cibulí a vařeným vajíčkem. přisolíme a podle chuti přidáme hořčici a všechno zamícháme.
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Špeciálna pomazánka

Ingredience:
A:

2lžíce octa

2lžíce rajského protlaku

2lžíce oleje

2lžíce worchestrové omáčky

2kostky cukru

2lžíce plnotučné hořčice.

B:

1kg telecích párků

1velká cibule

2okurky nebo sterilizovaná paprika

1-2feferonky(nutné)

2-4stroužky česneku.

Popis přípravy:

A se mírně povaří,aby se to spojilo a nechá vychladnout.  B se umele na masovém strojku,přidá se A a 30dkg majonézy,promíchá a nechá odležte
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Syrová nátierka s nakladanou kápiou v oleji

Ingredience:
1 syrokrém( alebo 100g ľahko rozotierateľného syra)

4 natvrdo uvarené vajcia

3 lyžice bieleho jogurtu

100g rastlinného nátierkového masla

2 kapie nakladané v oleji

nadrobno nasekaná petržlenová vňať

soľ

Popis přípravy:

Do misky na prípravu nátierky dáme rozotretý syrokrém, rastlinné nátierkové maslo, nastrúhané vajcia, jogurt, na malé kúsky nakrájané kapie a soľ podľa chuti. Všetko dobre premiešame na hladkú nátierku. Nátierku natierame na hrianky z chleba alebo sendviče. Pred podávaním posypeme petržlenovou vňaťou.
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Syrová pomazánka

Ingredience:
1.smetanový sýr

1.vejce uvařené na tvrdo

1.majolku, Sůl, pepř

hořčice

mletá paprika podle chuti.

Popis přípravy:

Vejce nastrouháme na hrubém struhadle,rozetřeme se sýrem a vmícháme majolku.Ochutíme hořčicí,solí,pepřem a paprikou podle vlastní chuti.Mažeme na jakékoli pečivo.Možno ozdobit pažitkou,paprikou,nebo jinou zeleninou.
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Syrová pomazánka 

3 porce 
Ingredience:
10 dkg tvrdého sýru (např. primátor)

1 malá cibule

Papriku, rajčeta 

2 sterilované okurky,  majonéza

Popis přípravy:

Sýr jemně nastrouháme, cibuli a okurky nakrájíme na jemno a spojíme majonézou. Natíráme na plátky veky nebo na toustový chléb a zdobíme paprikou, rajčetem a pod.
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Syrová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
2 tavené sýry 30%

150 g sýr Eidam

2 lžíce majonézy

2 lžíce sterilizované kápie

2 lžíce ster. feferonů

2 lžíce sušeného česneku (může být čerstvý)

Popis přípravy:

Rozmixujeme tavený sýr,majonézu,kapii a feferony, přidáme nahrubo nastrouhaný Eidam a sušený česnek, osolíme podle chuti a zamícháme.Dáme vychladit a je možno servírovat.Dobrou chuť!!!!
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Syrová pomazánka s jogurtom

4 porce 
Ingredience:
300g eidamský sýr

1 bílý jogurt

1 menší celer (dle chuti)

1 majolka

1 cibule

trocha pepře a soli (dle chuti)

Popis přípravy:

Sýr a celer nadrobno nastrouháme, zamícháme s majolkou, jogurtem a nadrobno nakrájenou cibulí, opepříme a osolíme. Je možné mazat na bílou veku nebo na rozkrájený bílý rohlík. Chuťově velmi podobné humrové pomazánce.
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Syrová pomazánka s tvarohom (DIA)

Ingredience:
200g měkkého nízkotučného tvarohu

150g nízkotučného sýra

Eidam 50g

nízkotučného mléka

sůl, petrželová nať

Popis přípravy:

Tvaroh ušleháme s mlékem naředěným studenou vodou, přídáme nastrouhaný tvrdý sýr a sekanou petrželku. Podle chuti osolíme a dobře vymícháme.
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Syrová pomazánka so salámom

2 porce 
Ingredience:
70g rostlinného tuku,

200g taveného sýra

75g měkkého salámu

2 vejce natvrdo

25g cibule

20g hořčice

1 lžíce mléka

sůl, pažitka

Popis přípravy:

Do vyšlehaného rostlinného tuku postupně zašleháváme tavený sýr, mléko, nadrobno nakrájený měkký salám, nahrubo nastrouhaná vejce, jemně krájenou cibuli, trochu sekané pažitky, hořčici, sůl.
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Syrové chuťovky

Ingredience:
125 g hermelínu

60 g změklého másla

4 lžíce smetany

8 krajíců chleba

1 svazek ředkviček

petrželka

30 g vlašských ořechů

olivy podle chuti

Popis přípravy:

Hermelín položte na prkénko a rozmačkejte vidličkou.Potom sýr utřete v misce s máslem a smetanou. Chléb zbavte kůrky,vykrojte kolečka,namažte sýrovým krémem a vždy dva kusy slepte. Jednohubky ozdobte plátky ředkvičky a petrželkou.Podle chuti je posypte hrubě sekanými ořechy.
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Ševčovská lahôdka

Ingredience:
2 lžíce oleje

kečupu

hořčice

30 Dg měkkého salámu

1 cibule

1 kyselá okurka

2 majolky v sáčku

1 lžíce worcestru

Sůl, pepř

ocet

1 mrkev

1/2 celeru

Popis přípravy:

Den předem nastrouhat mrkev a celer a namočit do kyselého nálevu. Olej, kečup a hořčici zahřejeme na pánvi. Na strojku nameleme salám, cibuli a okurku. Přidáme majolku, worcestr, sůl, pepř, ocet a nastrouhanou mrkev z celerem. Vše promícháme a necháme chvíli uležet v chladu. Mažeme na veku nebo housky a případně ozdobíme jako chlebíčky
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Škvarková pomazánka pikant

5 porcí 
Ingredience:
škvarky 1kg

lečo 7dl

cibule 1ks

česnek 1palice

vejce 3ks (na tvrdo)

vegeta 6lžiček

hořčice plnotučná 10dkg

sůl - opatrně (až ve finále po první degustaci)

pepř - dle chuti

Popis přípravy:

škvarky, lečo, česnek, cibuli a vajíčka pomeleme na malých dírkách a přidáme vegetu a hořčici a řádně promícháme. Ochutnáme a dle potřeby dosolíme či dopepříme. Pokud nezkonzumujeme ihned, tak plníme do sklenic a sterilujeme anebo použijeme dozičky a mrazíme. Všechny ingredience jsou samozřejmě variabilní jak do množství tak i do druhu (fantazii se meze nekladou).

[image: image221.png]



Oškvarková pomazánka 
Ingredience:
300 g vepřových škvarků

2 vejce

hořčice

česnek (3-4 stroužky)

sůl, drcený kmín

cibule

petrželka a paprika na ozdobu

Popis přípravy:

Škvarky semeleme spolu s česnekem, vmícháme nadrobno nasekanou cibuli a vejce, dochutíme kořením. Podáváme na chlebu ozdobené paprikou a petrželkou
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Oškvarková pomazánka s tvarohom

6 porcí 
Ingredience:
100 g škvarků

100 g trvanlivého salámu

1 velká cibule

40 g tvarohu

1 velce uvařené natvrdo

sůl

polévková lžíce hořčice

Popis přípravy:

cibuli,salám a škvarky umeleme,přidáme tvaroh,hořčici nastrouhané vejce a sůl dle chuti,vše smícháme nejlépe šlehačem a mažeme na chleba
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Oškvarková pomazánka-toustová s lečom

Ingredience:
3/4 kg mletých škvarků

1 zeleninové lečo-velké

3 velké stroužky česneku

15 dkg hořčice

3 feferonky

3 lžičky Vegety

4 syrová vejce,  špetka soli

Popis přípravy:

Vše se jemně pomele,řádně promíchá,naplní do skleniček a sterilizuje v páře 1 hodinu.
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Šunková pomazánka

4 porce 
Ingredience:
12 trojúhelníčků Apetita

250 ml nízkotučného tvarohu

50 g másla

2 lžíce majonézy

200 g sunky nebo libového uzeného masa

sůl, pepř, mletý kmín

čerstvé bilinky - pažitka, řeřicha

Popis přípravy:

Apetito, máslo, tvaroh a majonézu umícháme. Šunku jemně usekáme nebo umeleme a vmícháme do směsi. Je-li pomazánka příliš hustá, přidáme trochu mléka. Osolíme, okořeníme, přidáme usekané bylinky a důkladně ušleháme do hladka. Podáváme s toasty, bagetou nebo tmavým pečivem, hodí se i na slavnostní slané pečivo.
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Šprotová pomazánka

4 porce

Ingredience:
šproty  200 g

máslo  60 g

cibule  20 g

citronová šťáva

sůl

Popis přípravy:

Utřeme změklé máslo, přidáme namačkané ryby s olejem, několik kapek citronové šťávy, usekanou cibuli, sůl a dobře promícháme.
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Šunkové chuťovky so syrom

Ingredience:
3plátky šunky

2 stejně velké plátky tvrdého sýra

mletá paprika

červená kapie na ozdobu

tavený sýr

máslo

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
Šunkové minirolády:

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

200 g plátkového sýra 

200 g budapešťské pomazánky

200 g čistého pomazánkového másla

1 červená paprika

1 zelená paprika

mletý bílý pepř,sůl

zelenina na ozdobu

Ananasová pomazánka: 

200 g ananasového kompotu

200 g jablek

50 g vlašských ořechů

200 g majolkycitronová šťáva

sů

lbílé pečivo

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
20 dkg nastrouhaného ementálu nebo jiného tvrdého sýra dle chuti

1 tatarská omáčka

česnek a křen podle chuti

Popis přípravy:

nastrouhaný sýr smícháme s jecdnou tatarskou omáčkou, přidáme česnek a křen a dle chuti okořeníme, vše řádně promícháme. Maže se na jednohubky nebo na krajíčky chleba.
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Tatarský biftek falošný

3 porce

Ingredience:
brambory  3 ks

paprika mletá sladká

paprika mletá pálivá

olej  1 dcl

kečup  5 lžíce

cibule  1 ks

česnek, sůl

sýr tvrdý  15 dkg

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve šlupce,oloupeme a jemně nastrouháme.Přidáme jemně nasekanou cibuli a ostatní přísady s citem důkladně

promícháme.Mažeme na topinky a sypeme strouhaným sýrem.
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Teplá papriková pomazánka

1 porce 
Ingredience:
4 papriky

1 cibule

1 vejce

150 g tvrdého sýra

sůl

mletý pepř, čerstvý kopr

olej

Popis přípravy:

Omyté papriky zbavíme jader a pokrájíme. Na rozpáleném oleji osmažíme oloupanou nasekanou cibuli, přidáme papriky, osolíme a za občasného míchání udusíme doměka. Přidáme vejce, strouhaný sýr, opepříme a za stálého míchání ztuhnout. Pomazánku můžeme podávat na chleba, nebo v půlkách paprik. Před podáváním posypeme sekaným koprem.
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TOFU - pomazánka s droždím
Ingredience:
syr tofu - najlepšie biely - 20 dkg

droždie - 20 dkg

veľká cibuľa  - 1ks

sójová omáčka 2 až 3 polievkové lyžice

rastlinný tuk - (flóra, rama)

olej - 1 lyžica polievková

cesnak 2 až 3 strúčiky

vegeta 1 kávová lyžička

soľ, korenie

Popis přípravy:

Na oleji v teflónovej panvici osmažíme nadrobno pokrájanú cibuľu do sklovita. Pridáme droždie a rozpustíme ho. Potom dáme nadrobno postrúhaný syr TOFU, pridáme vegetu, sójovú omáčku, cesnak a dusíme, až sa hmota začne oddeľovať od stien panvice. Do vychladnutej hmoty pridáme rastlinný tuk, dobre vymiešame, dochutíme soľou a korením. Podávame s chlebom alebo pečivom.
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Topinková pomazánka

Ingredience:
rostlinné máslo

tavený sýr

sladká paprika

pažitka

uzenina

mrkev

celer

jablko

Popis přípravy:

Rostlinné máslo utřeme s taveným sýrem, ochutíme paprikou a pažitkou. Vmícháme na nudličky nakrájenou uzeninu a jemně nastrouhanou zeleninu - mrkev, celer a jablko. Důkladně promícháme a servírujeme na topinkách.
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Tuniaková pomazánka

4 porce 
Ingredience:
1 pomazánkové máslo bez příchuti

2 vejce

1 malá konzerva tuňáka v oleji nebo ve vl. šťávě

malá lžička plnotučné hořčice

1 malá cibulka

sůl

Popis přípravy:

Vejce uvaříme na tvrdo, cibulku jemně nakrájíme. Až vajíčka vychladnou, jemně je nastrouháme, přidáme vše ostatní a smícháme.

Chutná na chleba i bílé pečivo.
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Tuniaková pomazánka s taveným syrom

5 porcí 
Ingredience:
konzerva tuniaka

stredná cibuľa

olivový olej

rastlinné máslo

štyri trojuholníčky taveného syru

vegeta

mletá červená paprika.

Popis přípravy:

Cibuľku na veľmi jemno nakrájame pridáme cca 200g. másla, syr, tuniaka a všetky ostatné ingrediencie a najemno premiešame.
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Tvarohová pomazánka

Ingredience:
250 g měkkého tvarohu,

1 velká cibule,

100 g tuku (Perla, Diana, Rama),

grilovací koření,

Popis přípravy:

Tvaroh se prohněte s tukem, přidá se nakrájená cibule a ochutí cca 1-2 lžičkami grilovacího koření. Obměny: možno přidat ještě na drobno nakrájenou tlustostěnnou papriku, podle chuti chilli koření a trochu kurkumy (barevný efekt).
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Tuniaková pomazánka

Ingredience:
1 konzerva rýb najlepšie tuniaky

1 cibuľa

2 polievkové lyžice rastlinného masla

1 syr bambino

Sůl, červená paprika

Popis přípravy:

Nakrájanú cibuľu spolu s ostatnými surovinami rozmixujeme mixerom a natierame na pečivo.
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Tvaroh s pažítkou

Ingredience:
Tvaroh, sůl

pažitka

mléko

Popis přípravy:

Do mísy nalijeme dva hrníčky mléka, poté do mísy dáme tvaroh a rozmícháme. Přidáme určité množství nakrájené pažitky (podle chuti) a podle chuti osolíme. Mažeme na chleba . Dobrou chuť
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Tvarohová pomazánka (pálivá)

Ingredience:
1 tvaroh (zelený ve stříbře)

nakládané červené kapie

máslo nebo rama

nakládaná feferonka, sůl

Popis přípravy:

Kapie a feferonku rozšleháme, přidáme tvaroh, asi 3 lžíce másla, špetku soli. Vše rozšleháme do pěny. Necháme vychladit.

Mažeme na bílé pečivo. Zdobíme rajčetem, paprikou a salátovou okurkou.
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Tvarohová pomazánka po italsky

4 porce 
Ingredience:
250 g polotučného tvarohu

2 lžíce tatarské omáčky

2-3 rajčata

Sůl, pepř

bazalka (nejlépe čerstvá

ale může být i sušená)

Popis přípravy:

Tvaroh rozmícháme s tatarskou omáčkou, přidáme oloupaná (není bezpodmínečně nutné), na malé kostičky nakrájená rajčata a nasekanou bazalku, podle chuti přisolíme a opepříme. Mažeme (v silné vrstvě) nejlépe na celozrnné pečivo.
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Tvarohová pomazánka s kôprom

8 porcí 
Ingredience:
čerstvý tvaroh

2 tavené sýry

vegeta

zakysaná smetana

pár stroužků česneku

pepř,  trocha kopru

Popis přípravy:

Utřený česnek promícháme se všemi ingrediencemi,vmícháme tvaroh a ušleháme do jemné podoby.Velmi chutné.
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Tvarohová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
1 tvaroh

1 biokys

3 strožky česneku

2 lžíce Perly, sůl

drcený kmín

sekaná pažitka

Popis přípravy:

V míse utřeme Perlu, přidáme tvaroh, prolisovaný česnek, osolíme, přidáme drcený kmín a za postupného přilévání biokysu ušleháme pomazánku. Promícháme s nasekanou pažitkou a podáváme s chlebem a pečivem. Vynikající je, že tuto pomazánku můžeme použít také k plnění rajčat nebo papri
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Tvarohová pomazánka s nivou

4 porce 
Ingredience:
4 dkg másla  

15 dkg měkký tvaroh  

7,5 dkg niva  

1 lžíce mléka, sůl,pepř

mletá paprika

1 cibule

Popis přípravy:

Do vyšlehaného másla postupně přidáváme měkký tvaroh,nastrouhanou nivu,mléko,sůl,pepř,mletou papriku a jemně nakrájenou cibuli
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Tvarohová pomazánka s vajcami

4 porce 
Ingredience:
polotučný tvaroh  1 ks

2 ks obdélniky taveného sýru Apetito (doporučuji Želetava)

vajíčka 5 ks

sladká paprika 1/2 až 1 kávové lžíce

sůl 1 kávová lžíce

pepř  1/4 kávové lžíce

cibule 1 větší

máslo 1/4, anebo flóra

tatarka 1 polévková lžíce

plnotučná hořčice 1/2 polévkové lžíce

Popis přípravy:

do hnětací mísy (od robota) dáme tvaroh,sýr,oloupaná  uvařená vajíčka na tvrdo,nakrájenou cibuli na drobno,papriku,sůl,pepř, máslo a tatarku.Necháme to hnětat robotem cca 3-5 minut.(V případě že není robot -hněteme ručně). Lze dochutit trochou soli dle libosti.Pomazánka je vláčná,bez větších kousků, mírně načervenalá. Pokud by se zdálo, že je moc hutná (tuhá) lza přidat polévkovou lžíci mléka a samozřejmě zamíchat.
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Syrečková pena s cesnakom

Ingredience:
125g pravé olomoucké tvarůžky

75g másla

60g majonézy

1,5dl mléka

česnek podle chuti

Popis přípravy:

Tvarůžky jemně umeleme, rozmícháme v mléce a necháme ustát tak dlouho,dokud mléko nevsákne.Do rozšlehaného másla přidáme rozetřený česnek,majonézu a tvarůžky v mléce.Vyšleháme pěnu. Dobré na topinky a jiné chuťovky.
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Syrečková pomazánka

Ingredience:
Tvarůžky 1 balícek

Zak. smetana 1/2 kelímku

Popis přípravy:

Dobre vyzrale tvaruzky rozmelnime vidlickou a smichame se zakysanou smetanou a dame na pul dne ulezet. Doba rozlezeni je zavisla na zralosti syrecku. Pak uz jen mazeme cerstvy chleb maslem, navrstvime dle chuti tvaruzky, posypeme mletou sladkou paprikou a nakrajenou cibuli. Nekdo k tomu uvita pivo, nekdo mleko - kazdemu dle jeho chuti.
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Tzatziky (Grécko)

Ingredience:
400 g biely jogurt (hustejší)

1 stredná šalátová uhorka

150 g majonéza

1 citrón

2 stúčky cesnaku

soľ

čierne korenie

biele korenie

kôpor

Popis přípravy:

Uhorku nastrúhame na malé kúsky a mierne osolíme. Po 15 minútach vyžmýkame uhorku od vody a dáme do misky. Pridáma jogurt a majonézu a dôkladne premiešame. Potom pridáme lisovaný cesnak, korenia, šťavu z citróna a kôpor. Znovu dôkladne premiešame.
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Úsporná pomazánka zo zemiakov

4 porce 
Ingredience:
uvařené brambory

kyselé okurky

vařená vejce

měkký salám (můžeme vynechat)

strouhaný sýr

hořčice

majolka (místo majolky můžeme dát trochu oleje)

sůl,pepř

bylinky

lák a zelenina z okurek

Popis přípravy:

Studené uvařené brambory nastrouháme na jemno, přidáme nastrouhané kyselé okurky a ostatní suroviny, dochutíme a dobře promícháme
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Údenáčová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
velký uzenáč nebo uzená makrela,

50 g majolky,

2 natvrdo vařená vejce,

sladkokyselá okurka,

paprika sterilovaná v oleji,

kousek cibule, hořčice,

citronová šťáva, sůl

Popis přípravy:

Uzenáč pečlivě vykostíme, zbavíme kůže a maso spolu s vejci, cibulí a okapanou paprikou umeleme. Směs spojíme majonézou, přidáme na kostičky nakrájenou okurku, ochutíme hořčicí, citronovou šťávou a solí. Necháme proležet.

[image: image249.png]



Udená rybia pomazánka

50 porcí 
Ingredience:
10kg bílé ryby, cejni, plotice ..

sůl

nové koření celé

peř celý

dobrý rostlinný olej

Popis přípravy:

Bílou rybu vykucháme, opereme a nasolíme.Necháme ji asi 4 hodiny rozležet.Vyudíme v horké udírně do zlatova.Uzené ryby zbavíme kůže, hlav,ploutevních, ocasních a žeberních kostí, včetně páteře.Svalové kostičky ponecháme.Dvakrát semeleme na masovém strojku, při prvním mletí necháme větší vůli nožíku, podstatná část svalových kostí se zachytne na nožíku.Po pár dávkách nožík vždy vyčistíme.Semleté maso plníme do skleniček,na jejichž dno  jsme dali zrnko nového koření a tři zrnka pepře.Máme-li nějaké oblíbené koření, můžeme jej přidat.Já dávám trošku rozdrceného oregana.Zavařujeme jako ostatní masové konzervy.Já je vařím dvakrát po hodině, s odstupem dvou dnů.Mažeme na čerstvý chléb z máslem a posypeme jemně nakrájenou cibulí.Jí to i ti, kdo jinak nevezmou rybu do úst.
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Vaječná pomazánka

1 porce 
Ingredience:
1 cibule

4 vejce

pažitka

sůl, pepř

plnotučná hořčice

majonéza

Popis přípravy:

Vejce se uvaří natvrdo a po vychladnutí se nakrájí na malé kousíčky a vloží do mísy. Přidá se najemno nakrájená cibule, osolí a opepří. Pak se směs pořádně promíchá a přidá do ní plnotučná hořčice a opět pořádně promíchá a případně dochutí.

Pomazánku podáváme vychlazenou a namazanou například na veku. Můžeme ji ozdobit např. sterilovanou paprikou nebo okurkou.
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Bravčová lahôdka

Ingredience:
Vepřový bůček

Sůl, voda

Popis přípravy:

Vepřový bůček nakrájíme na kostky asi 3x3 cm,přidáme sůl(dle množství masa a chuti) a dobře promícháme.Potom nacpeme do zavařovacích sklenic,asi do 3/4 objemu a přidáme 1-2 polévkové lžíce vody(do větší zavařovací sklenice 2 lžíce a do menší 1 lžíci).Sklenice zavřeme víčky a vložíme do hrnce s vodou a uvedeme do varu.Vaříme 90 minut.Potom sklenice vyjmeme a necháme vychladnout.Druhý den vaříme 120 minut,opět vyjmeme a necháme vychladnout.Hlavně je podstatné dodržet postup,a vařit dvakrát.Druhý den můžeme mazat na chleba.
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Vajíčkový  šalát

Ingredience:
1tatar.omáčka

4vejce na tvrdo

2okurky

4vař.brambory

Sůl, pažitka.

Popis přípravy:

Vše nakrájíme na kostičky a smícháme s tat.omáčkou.ochutíme a vychladíme.podáváme s pečivem.
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Vajíčková lahôdka

3 porce 
Ingredience:
vajíčka

majonéza

sýr veselá kráva

sýr duko s feferonkou

sladká paprika

kari

pepř mletý

sůl

Popis přípravy:

Nastrouháme 3 natvrdo uvařená vajíčka, přidáme 2 trojúhelníčky Veselé krávy, dobře promícháme,dále okořeníme sladkou paprikou, kari,pepřem a solí dle chuti.Znovu dobře promícháme a přidáme sýr Duko s feferonkou a majonézu light 100g.Podáváme s pečivem.
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Vajíčková nátierka

Ingredience:
4 uvarené vajcia

100 g masla

50 g šunky

soľ, mleté čierne korenie

1 lyžička horčice

petržlenová vňať

1 lyžica nadrobno pokrájanej kápie

Popis přípravy:

Vajcia prekrojíme, žĺtky vymiešame a maslom do peny, pridáme horčicu, nadrobno pokrájanú šunku a posekanú petržlenovú vňať, osolíme, okoreníme a zľahka premiešame. Pridáme pokrájané bielka, kápiu a premiešame.
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Vajíčková pomazánka

6 porcí

Ingredience:
vejce  6 ks

tatarská omáčka  250 -

cibule  2 ks

sýr cihla  250 g

pažitka

rajče  6 ks

chléb  12 , sůl

Popis přípravy:

Rychlá a velice chutná pomazánka: Vejce uvaříme na tvrdo, oloupeme, nakrájíme na drobno přidáme tatarskou omáčku, na drobno nakrájenou cibuli, jemně nastrohaný sýr a jemně nakrájenou pažitku. Vše důkladně zamícháme podle chuti osolíme.(ja už nesolím) Mažeme na chleba nebo na veku, můžeme ozdobit rajčaty.
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Vajíčková pomazánka
Ingredience:
3 vejce, sůl

70 g másla nebo Flory

1 střední cibule

120 g strouhaný sýr

2 stroužky prolisovaného česneku

Popis přípravy:

Vejce a sůl rozšleháme. Na másle zpěníme jemně nakrájenou cibuli. Přidáme vejce a mícháme až do stuhnutí. Přidáme česnek a sýr do vychladlých vajec. Podáváme s pečivem.

[image: image257.png]



Vajíčková pomazánka s rajčinami

6 porcí 
Ingredience:
vejce  6 ks

tatarská omáčka  250 -

cibule  2 ks

sýr cihla  250 g

pažitka

rajče  6 ks

chléb  12 -

sůl

Popis přípravy:

Vejce uvaříme na tvrdo, oloupeme, nakrájíme na drobno přidáme tatarskou omáčku, na drobno nakrájenou cibuli, jemně nastrouhaný sýr a jemně nakrájenou pažitku. Vše důkladně zamícháme podle chuti osolíme.(ja už nesolím) Mažeme na chleba nebo na veku, můžeme ozdobit rajčaty.
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Veľkonočná pomazánka

Ingredience:
80 g nízkokalorického másla,

100 g roztíratelného sýra,

2 vařená vejce,

100 g měkkého salámu,

2 lžíce bílého jogurtu,

1 lžičku hořčice, sůl

polovinu menší cibule, petrželku.

Popis přípravy:

Sýr utřeme se změklým máslem, přidáme jemně nastrouhaná vejce, jogurt, hořčici a dobře našleháme. Přidáme drobně nakrájenou cibuli, salám a nasekanou petrželku. Podle chuti osolíme a mažeme na plátky veky nebo kolečka rohlíku.
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Bravčová pomazánka

5 porcí 
Ingredience:
vepřová konzerva

hořčice

cibule

česnek

sůl, pepř

Popis přípravy:

Vepřovou konzervu rozmícháme s nastrouhanou cibulí, rozmačkaným česnekem, solí a pepřem.
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Zeleninová pomazánka

Ingredience:
3-4 mrkve

2 kořeny petržele

1 celer

4-5 stroužků česneku

4 trojúhelníky měkkého sýra

200 g majolky

sůl

Popis přípravy:

Zeleninu očistěte a najemno nakrájejte.Sýr utřete s prolisovaným česnekem a majolkou a smíchejte s připravenou zeleninou.Dochuťte solí.Podávejte s pečivem nebo na topinkách.

[image: image261.png]



Zeleninová pomazánka

20 porcí 
Ingredience:
3kg rajcat

1,5 kg paprik

1kg cibule

25dkg oleje

3dcl octa

1 deko

1 horcice velka

20 dkg cukru

(feferonky podle chuti)

Popis přípravy:

Cibuli nakrajime, podusime v oleji (zeskolvatet), rajcata a papriku (feferonky) pomeleme pridame s octem a dekem do hrnce s cibuli, varime do zhoustnuti, nakonec pridame horcici a cukr a nechame varit. Dame do sklenic a zavarime pri 90°C nez se zvedne vicko.
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Zeleninová pomazánka na chlebíčky

8 porcí 
Ingredience:
300 g gotthajského salámu

500 g zeleninové směsi v sladkokyselém nálevu

150 g majolky

sůl

pepř

Popis přípravy:

Zeleninu vyjměte z láku. Na masovém mlýnku semelte dohomady zeleninu a salám. Lze přidat nakládané okurky, papriku atd. podle chuti. Do směsi přidejte majolku a řádně promíchejte. Podle chuti přidejte sůl a pepř. Takto připravenou pomazánku nechte vychladit. Podávat možno ihned, ovšem nejlépe je nechat pomazánku uležet do druhého dne. Chlebíčky není nutno přizdobovat, avšak fantazii se meze nekladou.
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Šampiňónová pomazánka

3 porce 
Ingredience:
0,5 kg žampionů

2 ks sýr Hermelín

pepř mletý

1 lžíce majonézy

olej

Popis přípravy:

0,5 kg žampionů oloupat, rozkrájet na plátky podusit do měkka, okořenit pepřem a nechat vychladnout. K vychladlým žampionům přidat 2 nastrouhané Hermelíny a majonézu, vše promíchat
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