RECEPTY - Jana
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Celerová omáčka

2 porce 
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Ingredience:
celer

cibule

olej

sůl

vegeta

bazalka

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibulku, přidáme na drobno nakrájený celer, zalijeme 1/2 l vody. Vaříme do měkka a rozmixujeme do hladka. Přidáme sůl, vegetu a nadrobno nakrájenou bazalku. 
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Citrónová omáčka

2 porce 
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Ingredience:
citron

cukr

sůl

mléčná jíška

hovězí vývar

hovězí maso vařené

Popis přípravy:

Do klasického omáčkového základu tj. vývaru přidáme jíšku a necháme 10 minut povařit. 

Chemicky neošetřený citron přelijeme vroucí vodou.

Do vařící se omáčky nejprv nastrouháme kůru z půlky citrónu a pak jej do omáčky vymačkáme.

Osolíme, osladíme 10 minut povaříme a je to.

Hovězí maso můžeme povářet celou dobu přípravy přímo v omáčce.

Podáváme s houskovým knedlíkem. 
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Čalamáda

1 porce 
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Ingredience:
5 kg zelí

1 kg cibule

0,4 kg křenu

1 sáček deka dia

0,5 l 8% octa

0,4 l oleje

0,5 kg mrkve

1 l vody

Popis přípravy:

zelí,cibuli,mrkev nastrouhat na hrubším struhadle,křen na jemném.Vše smíchat.

uvařit vodu ,deko s octem a nechat vychladnout.

Vše smíchat a nechat 24 hodin odležet.

Dát do sklenic a do lednice.

[image: image7.png]



Dip na pečené brambory

6 porcí 
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Ingredience:
1 zakysaná smetana, 100 g strouhané nivy

5 utřených stroužků česneku, petrželka na ozdobení (čerstvé zelené bylinky)

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme v misce a necháme v chladu uležet.

Dipem poléváme brambory pečené ve slupce v troubě nebo na grilu a zdobíme zelenou petrželovou natí nebo čerstvými zelenými bylinkami (saturejka, tymián, bazalka, máta, mladá šalvěj. 
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Enklbenz
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Ingredience:
1kg cukety, 1kg papriky

1/2kg cibule, 2 dkg soli

1/4l oleje, 2lž cukru

6 lž worchestru, 2 lž veget,

1 lž cikán.omáčky, 2 lž ostrý kečup

2 lž sladký kečup

Popis přípravy:

Nakrájet na kostičky a nudličky.Vše vařit 1/2 hodiny,dát do skleniček a 20 min. zavařovat. 
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Francuzská zálievka

4 porce 
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Ingredience:
50 g plnotučné hořčice, ocet

2 lžíce slunečnicového oleje

špetka pepře, špetka soli

Popis přípravy:

Hořčici rozmícháme s octem v hladkou směs, po kapkách vešleháváme olej a šleháme dále, až zálivka je hladká. Dochutíme ji solí a pepřem. Suroviny můžeme také rozšlehat v mixéru. Hned ji použijeme. 
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Grepfruitová omáčka k rybě

4 porce 
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Ingredience:
1 grepfriut

3 lžíce olivového oleje

jedna cibule

cca 10 až 20 gramů čerstvého zázvoru

1 dcl smetany

lžička másla

sůl

cukr dle chuti

Popis přípravy:

Jemně nakrájenou cibulku necháme zesklovatět na olivovém oleji v hlubší pánvi nebo rendlíku. Zalejeme štávou z jednoho grapefriutu. Na mírném ohni necháme pomalu redukovat az na poloviční objem. Přidáme nastrouhaný nebo velmi jemně nasekaný čerstvý zázvor, sůl, trochu curkru podle chuti. Pokud je grapefruit dostatečne skladký, cukr není potřeba. stále mírně vaříme, přidáme smetanu. Pokud chceme aby byla omáčka hustší, můžeme za varu ještě vmíchat lžičku másla.

Používáme na přelití (za tepla) masa pečené ryby, doporučuji k lososovi.

Varianta - místo grapefruitu lze použít i pomeranč nebo mandarinku.
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Jablkový chren

1 porce 
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Ingredience:
100-150 g chrenu, 500 g jabĺk, 2 lyžice smotany

olej, trošku soli a cukru

Popis přípravy:

Očistený chren a olúpané surové jablká nastrúhame na jemnom strúhadle, pridáme smotanu, niekoľko kvapiek oleja,trošku soli a cukru.Všetko spolu pomiešame.Takto pripravený chren je vhodný k vareným mäsám.
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Kečup 
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Ingredience:
Ingredience I:

5 kg rajčat, 1 kg cibule,

8 zrnek pepře celého, 2 hřebíčky,

0,5 kg oloupaných jablek, 40 g soli,

1 čajová lžička papriky sladké, (pokud chcete ostřejší kečup, přidat dle chuti mleté chilli)

1 bobkový list, na špičku nože skořice mletá

Ingredience II:

125 ml ocet,

350 g cukr

Popis přípravy:

Ingredience I. dát na  hodinu povařit, pak rozmixovat,nakonec přepasírovat. Přidat ingredience II. a zahustit dle potřeby. Plnit do lahví a sterilovat. (100 oC - 1 hod). 
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Mäsová omáčka na špagety
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Ingredience:
1.velká konzerva Bravčové vo vlastnej šťave

1.pradajkový pretlak alebo kečup

1.väčšia cibula

2až4 stručiky cesnaku

sol,

cierne korenie mleté

olivoví olej

Popis přípravy:

Na panvici opražime na drobno posekanú cibulu potom pridame posekný cesnak,pridame pretlak alebo kečup a chvýlu porestujeme. Pridáme prekrajané Bravčové vo vlastnej štave a ešte chvýlu povaríme prichútime solou a korením.

Podavame zo špagetamy alebo cestovinami. 
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Pikantná zálievka
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Ingredience:
2 lžíce pln. hořčice

2 lžíce cukr krystal

2 lžíce octa

8 lžic oleje

2 lžíce soj. omáčky

8 lžic vody

Popis přípravy:

Ingredience dáváme do misky v napsaném pořadí a mísíme metlou na šlehání do hromady dokud se vše nespojí. Zálivka se výborně hodí k čínskému zelí nakrájanému na nudličky. 
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Príloha do polievky

1 porce 
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Ingredience:
3 vejce

100g polohrubé mouky

10ml vody

5g cukru

Popis přípravy:

Ze zmíněných ingrediencí vytvoříme těsto. Naděláme bochánky, které na pánvi do zlatova osmažíme.

Smažíme asi 5 minut na rozpáleném oleji.

Pak podáváme jako přílohu do polévky. 
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Reďkvičkový dip

4 porce 
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Ingredience:
3 svazky ředkviček, 200 ml zakysané smetany

50 ml majonézy, 1 pol.lžíce olivového oleje

petrželka, mletý bílý pepř

špetka cukru,sůl

řeřicha nebo pažitka

Popis přípravy:

Omyté ředkvičky nastrouhejte na jemném struhadle. Smetanu smíchejte s majonézou, přidejte lžíci olivového oleje a důkladně promíchejte. Osolte, opepřete, dochuťte špetkou cukru a přidejt k ředkvičkám. OZdobte plátky ředkviček a bylinkami. 
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Šalát zo surovej reďkovky s jablkom

2 porce 
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Ingredience:
250g ředkve

3 lžíce vody

2 lžíce octa nebo citronové šťávy

sůl

2 lžíce majonézy

Popis přípravy:

Ustrouhanou ředkev zalijeme sladkokyselou zálivkou,promícháme a nakonec vmícháme podle chuti upravenou majonézu,Salát je vhodný k libovému masu,netučné rybě apod.
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Sauce na ryžu

2 porce 
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Ingredience:
2 lžíce sojové omáčky, 2 lžíce vody

1 lžíce octu

1 - 3 stroužky česneku

Popis přípravy:

Do misky smícháme dva díly sojové omáčky, dva díly vody a jeden díl octu. Přidáme rozetřený česnek, a to podle chuti.

Touto omáčkou dochucujem přílohovou rýži, zejména v čínské kuchyni.
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Smažená cibula

2 porce 
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Ingredience:
3 veľké cibule, 
hladká múka (podľa potreby)

soľ
olej na praženie

Popis přípravy:

Olúpané cibule priečne nakrájame na kolieska hrubé asi 1/2cm. Posolíme ich jemnou soľou, obalíme v hladkej múke a v oleji vypražíme. Podávame ich ku špenátu, alebo nimi obložíme mäso.

Obmena: Kolieska cibule rozoberieme na krúžky, osolíme, obalíme v múke a na masti pomaly opražíme. Hotové vyberieme na papierový obrúsok, aby olej odkvapkal.
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Sýrové Fondue - omáčka

4 porce 
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Ingredience:
100g másla

200g sýru - fontina nebo ementál

50g mouky, 2 žloutky

Popis přípravy:

V kastrolu rozpustíme máslo, přidáme nakrájený sýr a přilijeme pomalu za stálého míchání trochu vody. Zamícháme a uvedeme do varu.

Za stálého míchání přidáme mouku a osolíme podle chuti. Přidáme po troškách zbytek vody. Necháme ještě chvíli povařit. Stáhneme z ohně.

Pak vmícháme žloutky.

Podáváme k masu - k jakékoliv pečeni v troubě, nakrájené na plátky, nebo krůtí nebo kuřecí prsa na pánvi na sucho nebo na gril
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Sýrový dip

2 porce 
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Ingredience:
kelímek bílého jogurtu

špetka cukru a soli

2 lžíce nastrouhané Nivy

1 lžíce nasekaných čerstvých bylinek

Popis přípravy:

Vše smícháme a podáváme k salátu z čerstvé zeleniny nebo ke kouskům čerstvé zeleniny na zahradní párty.
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Špenátová roláda plněná tvarohom a nivou

4 porce 
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Ingredience:
potřebujeme:

jeden mražený špenát, tři vejce

tři lžíce hrubé mouky, jednu lžíci másla,sůl

na náplň potřebujeme:

půl měkkého tvarohu, 100g sýru Niva

půl kysané smetany, dva stroužky česneku

Popis přípravy:

Špenát rozehřejeme,žloutky ušleháme s máslem,přidáme vychladlý špenát,hrubou mouku,sůl a lehce přimícháme tuhý sníh z bílků.Vzniklou

hmotu rozetřeme na pergamenový pečící papír a pečeme ve vyhřáté troubě

na 190 °C asi dvanáct až patnáct minut.

Mezitím si připravíme náplň.Do vyšlehaného tvarohu přidáme nastrou-

hanou Nivu,česnek a kysanou smetanu.
Náplní potřeme vychladlou roládu a pevně svineme do pergamenového

papíru,ve kterém se pekla.

Špenátová roláda je velmi dekorativní a lehce stravitelná.Výborně se hodí

jako doplněk na studené mísy nebo k přípravě lehkého předkrmu.Dá se

dobře kombinovat s čerstvou zeleninou,uzeninou,se sýrem,ale i s masem. 
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Tatarská omáčka

5 porcí 
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Ingredience:
20 dkg zákládní majonézy, 2  lžíce octa

1  lžíce hořčice, trochu pepře

sůl, několik kapek vorčestr.omáčky

cibule, kyselá okurka

Popis přípravy:

vše se rozmixuje a na konec se vmíchá

několik kapek vorčestr. omáčky

na drobno nakrájená cibule

nastrouhaná kyselá okurka 
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UNCLE  BENS  
1 porce
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Ingredience:
1 kg paradajky, 1 kg paprika

1 kg cibuľa, 1 plechovka kukurice

1 plechovka šampiony

3 malé pretlaky 

30 dkg kryštáľ. cukor, 10 dkg soli

1 dcl ocot 1 dcl olej

Popis přípravy:

Paradajky, papriku, cibuľu pokrájame na kocky, pridáme ostatné prísady a dáme variť. Od bodu varu varíme 20 min. Dáme do pohárov a sterilizujeme ešte 10 min.
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Pór trochu inak

4 porce 
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Ingredience:
menší cibule

větší pórek

zakysaná smetana /light/

15dkg sýr niva

sůl. bílý pepř

sojová omáčka

olivový olej

Popis přípravy:

Větší pórek omyjeme, nakrájíme na 0,5cm kolečka.Očistěnou a drobně pokrájenou cibuli dáme na hlubší pánev na olivový olej zesklovatět a po té přidáme pórek a ten necháme také zesklovatět. Kysanou smetanu opepříme, nepatrně osolíme, rozkvrdláme a nalijeme na pánev.Za stálého míchání přidáme rozdrobený sýr a necháme rozpustit a zhoustnout. Dochutíme sojovou omáčkou. Podáváme s vařenými brambory a snítkou libečku.      Dobrou chuť! 
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Žahour

1 porce 
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Ingredience:
500 g mražených borůvek

1 lžíce másla

sklenka vody

2 dl sladké smetany

50 g cukru

2 lžíce mletého perníku

mletá skořice

citronová kůra

Popis přípravy:

Borůvky propereme, posypeme cukrem, přidáme máslo, trochu vody a vše rozvaříme. Směs zahustíme perníkem, smetanou a nakonec okořeníme skořicí a citronovou kůrou. Hustým, chutným a voňavým žahourem poléváme knedlíky.
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Uhorková omáčka so zemiakmi

4 porce 
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Ingredience:
brambory, zavařené okurky

bobkový list (3-5listů)

mléko, hl.mouka (1a1/2lžíce)

párek, máslo

Popis přípravy:

brambory nakrájené na plátky dáme vařit, přidáme okurky také na plátky a osolíme, přidáme bobkový list a pepř.Vaříme do poloměkka, přidáme nakrájený párek a v mléce rozmíchanou mouku.Vaříme do měkka.Nakonec přidáme kousek másla.
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Olivy v domácej marináde
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Ingredience:
500g různých oliv, 3 stroužky česneku

malá lžička drcených papriček, 2 větvičky rozmarýny

kůra z důkladně omytého citronu, 2,5dcl olivového oleje

3 lžíce citronové šťávy

Popis přípravy:

Olivy mírně nařízneme, vložíme do sklenice, přidáme koření a zalijeme olivovým olejem s citronovou šťávou tak, aby byly olivy ponořené. Necháme na tmavém a chladném místě odležet minimálně jeden týden. 
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Omáčka na vyprážané huby, rezne 

1 porce 
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Ingredience:
kopr lžíce nasekaného

česnek 2-3

sůl

lžíce kysané smetany

Popis přípravy:

lžíci jemně nasekaného kopru ,2-3 str.česneku utřeme se solí,přidáme lžíci kysané smetany.

Houby touto omáčkou pokapeme
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Omáčka zo syra Tofu

4 porce 
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Ingredience:
300g sýra tofu, 2 utřené stroužky česneku

2 polévkové lžíce citrónové šťávy

1 polévková lžíce slunečnicového oleje

sójová omáčka podle chuti, sůl a pepř

Popis přípravy:

Rozmixujeme tofu, česnek, citr. šťávu a olej na úplně hladkou hmotu.

Podle chuti přidáme sójovou omáčku, sůl a pepř.

Podáváme se surovou zeleninou. 
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Pečená červená cibula s tymiánom a maslom

6 porcí 
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Ingredience:
- 6 rovnakých, stredne veľkých až veľkých červených cibúľ

- posekaný alebo rozdrvený tymián, soľ, hrudka masla

Popis přípravy:

Odstráňte prvú vrstvu šupky cibule. Nožom tesne odrežte len spodok, aby ste vytvorili rovnú plochu, a navrchu spravte 2 rezy v tvare kríža, zarežte iba do polovičky, neprekrojte cibuľu na štvrtky. Do týchto medzierok natlačte trochu posekaného alebo rozdrveného tymianu, soľ (je potrebné, aby ste dostali soľ priamo do zárezov) a malú hrudku masla. Cibule pečieme najradšej v kameninovej mise na tenkej vrstve morskej soli, alebo priložením k pečenému kurčaťu či jahňacine a ony sa pokojne upečú vtom istom pekáči. Dajte ich do rúry nahriatej na 200 °C na 30 - 35 minút. Cibule chutia skvele s pečeným mäsom, sú veľmi chutné a sladké. 
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Pečené papriky
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Ingredience:
500g červených kapií

4 hřebíčky, lžička celého pepře

5 bobkových listů, 5 stroužků česneku

asi 2 hrnky olivového oleje

Popis přípravy:

Papriky dáme na plech do trouby. upečeme na sucho aby se daly dobře sloupnout. Opečené papriky s černými puchýřky dáme do velké mísy a zakryjeme utěrkou, nebo igelitem. Necháme papriky odpočinout asi osm minut. pak lehce kůžičku z paprik stáhneme. Odstraníme stopku, vyjmeme jadýrka a pokrájíme na menší pruhy. Dáme do sklenice s kořením a zalijeme olejem. Necháme odležet asi týden. Vynikající k pečenému masu, na tousty nebo ke smaženým vajíčkům.
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Pikantná príloha k mäsu
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Ingredience:
1 vetší varený brambor, 2 vetší cibule

10 stroužku česneku, 1/2 lžičky soli

3 lžice oleje, asi 1 dl kečupu
Popis přípravy:

Uvarený, ješte horký brambor vidličkou rozmačkáme.  Oloupanou cibuli a česnek prolisujeme nebo vše rozmixujeme, doplníme soli, olejem a kečupem a promíchame na hustší omáčku. Plníme do malých skleniček a uložíme v chladu (vydrží nekolik dnu) nebo sterelizujeme 15 minut pri 85 °C.
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