RECEPTY - Jana
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Americký fazuľový hrniec
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Ingredience:
4 tlusté plátky slaniny, nakrájené na 2cm proužky napříč

120ml posekané cibule

120ml kečupu

2 lžíce bílého octa

2 lžíce vody

1 lžíce pikantné hořčice

1 lžička Worcestershire omáčky

1/8 lžičky soli a stejně černého pepře

450ml konzervovaných hnědých fazolí (nebo předem namočených a uvařených)

5 lžic krystalového cukru

Popis přípravy:

V kastrolku usmažit slaninu po 4min, přidat k ní cibuli a obojí smažit, až je cibule měkká a slanina křupavá. V míse smíchat ostatní ingredience, až na cukr a přidat do kastrolku, přikrýt a dusit po 20min., až se chutě prolnou. Nakonec přidat cukr a podávat horké s tmavým chlebem, k těstovinám, anebo ke grilovaným masů
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Americký kečup
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Ingredience:
4 kg rajčín

1 kg zelenej papriky

8 ks veľkých cibúľ

2 lyžice zázvoru

2 lyžice mletej červenej papriky

2 lyžice mletej škorice

4 až 5 zomletých klinčekov

2 lyžice soli

2,5 dl octu

250 g cukru

prípadne feferónky

Popis přípravy:

Šupiek zbavené rajčiny pokrájame na štvrtky, pridáme pokrájanú papriku, cibuľu, zázvor, červenú papriku, škoricu, klinčeky a soľ. Po dvoch hodinách varenia rozmixujeme, pridáme ocot a cukor podľa chuti a ešte chvíľu povaríme do zhustnutia. Ešte horúci kečup nalejeme do suchých, prehriatych pohárov, zabalíme ich a necháme pomaly vychladnúť.
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Príloha k mäsu

Ingredience:
1 kg červené papriky

1 kg zelené papriky - nakrájet na proužky

1 kg cukety (nemáš cukety nahraď paprikou)

1 kg cibule

3 ks kečup sladký malý

2 ks kečup ostrý - malý

1 litru oleje

6 lžic sojové omáčky

6 lžic worchestru

2 lžíce cukru

2 lžíce octa

1 lžička soli

Popis přípravy:

Smíchat , vařit 30 až 40 minut - sterilizovat 20 minut - výborné pod maso - na čínu !
[image: image4.png]



Arabská ryža

4 porce 
Ingredience:
2 banány

1 zelená paprika

2 lžíce másla

160 gr. rýže

1/2 l. slepičího vývaru

120 gr. rozinek

2 lžičky kari

50 gr. pistácií nebo arašídů

sůl

Popis přípravy:

1 lžíci másla rozehřejeme spolu s kari. Přidáme rýži, propečeme. Zalijeme vývarem a uvaříme. Vaříme asi 20 minut. Rozinky rozehřejeme s trochou vody. Najemno nasekáme papriku. Rozinky a papriku vmícháme do rýže. Osolíme. Banány nakrájíme na kolečka, oříšky nahrubo nasekáme a osmahneme na zbylém másle. Rýži dáme do mísy a ozdobíme banány a oříšky.
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Babkine knedličky

Ingredience:
strouhanka

mléko

máslo

sůl

pepř

půl lžičky muškátového květu

sůl

petrželka

Popis přípravy:

Strouhanku zvlhčíme mlékem, přidáme rozpuštěné máslo, dle chuti sůl, pepř, muškátový květ, nasekanou petrželku. Utvoříme knedlíčky velikosti pingpongového míčku. Vaříme cca 8-10 min. Je to příloha jak k zadělávaným drůbkům nebo k různým omáčkám - guláš atd.
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Zemiakové gule

10 porcí 
Ingredience:
brambory

sůl,pepř

podravka

majoránka

cibule

česnek

vejce

strouhanka

voda na vaření brambor

olej na smažení

Popis přípravy:

Očištěné brambory ve slupce uvaříme v osolené vodě,necháme mírně vychladnout,tak,aby se daly loupat.Oloupané brambory vložíme do mísy,přidáme veškeré ingredience(cibulku na drobno,česnek prolisovaný)a šťouchadlem vytvoříme hmotu,kterou zpevníme přidáním strouhanky dle uvážení,poté tvarujeme koule velikosti středních rajčat,které řádně obalíme ve strouhance(pouze tím,že je ve strouhance otáčíme,nepoužíváme tedy klasický trojobal).Poté koule smažíme v rozpáleném oleji. Koule jsou fantastickou přílohou ke guláškúm,nebo ostrým směsím.Ovšem i samotné v kombinaci s tatarskou nebo česnekovou omáčkou dokáží báječně zasytit.
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Omáčka

Ingredience:
5 dl mléky

2 lžíce másla

2 lžíce hladké mouky

1 cibule

8 kuliček černého pepře

2 bobkové listy

špetka nastrouhaného muškátového oříšku

mletý pepř

sůl

Popis přípravy:

Do mléka přidáme celý pepř,bobkové listy a na plátky nakrájenou cibuli, přivedeme k mírnému varu a za stálého míchání vaříme 10min. Poté necháme mléko skoro vychladnout a přecedíme. Na středním ohni rozpustíme máslo, zasypeme ho moukou a mícháme asi 1-2 min., až vznikne světlá jíška. Tu zalijeme "aromatizovaným mlékem " a rozmícháme ( žmolky mixérem ).Bešamel vaříme za stálého míchání 10 min. dokud nezhoustne ,dochutíme pepřem, solí a muškátovým oříškem. Pro změnu můžeme přidat nasekanou petrželku, nebo strouhaný sýr .
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Zemiaková dobrota

Ingredience:
750 g syrových loupaných brambor

10 g soli

1 vejce

300 g hrubé mouky.

Na polití: 

80 g sádla

1 větší cibule

Popis přípravy:

Brambory nastrouháme, přidáme sůl,vejce a hrubou mouku.Z dobře promíchaného těsta porcujeme, nejlépe lžící, menší knedlíčky a ve vroucí vodě vaříme asi 8 minut. Na sádle osmažíme na drobno nakrájenou cibuli. Po vyjmutí knedlíčků, přelijeme porce sádlem s cibulkou. Příloha k pečenému vepřovému masu s kysaným zeli.
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Zemiaková kaša s cibuľkou

3 porce 
Ingredience:
brambory 1 kg

mléko

cibulka

máslo

sůl

Popis přípravy:

Brambory vaříme 20 minut, připravíme na jemno nakrájenou cibulku. Brambory po uvaření rozšleháme za přidání mléka, cibulky a trochy másla, mírně osolíme. Podáváme jako přílohu k různým druhům masa, sekané a pod.
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Zemiakové knedličky

Ingredience:
600 g brambor

po 100 g hrubé mouky a krupice

sůl

2 vejce

3 rohlíky.

Popis přípravy:

Ze surovin uděláme 6 šištiček, které vaříme v osolené vodě.
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Zemiakové knedličky so syrovými zemiakmi

Ingredience:
4 větší brambory,

4 rohlíky nebo housky (i oschlejší)

4 vrchovaté polévkové lžíce krupice

4 kávové lžičky soli

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a syrové nastrouháme, přidáme na kostky pokrájené housky, krupici a sůl, všechno pořádně prohňahňáme. Upatláme šišky o průměru cca 6 cm. Pokud by snad bylo těsto tak řídké, že by patlání šišek zcela znemožnilo, můžeme si pomoci přidáním houskových kostek nebo trochy strouhanky. Knedlíkové šišky vrazíme do vroucí vody a vaříme cca 1/2 hodiny. Ignorujeme skutečnost, že se trošku odvaří a jak vypadají. Vyjmeme z vody, nakrájíme na kolečka. Podáváme, coby přílohu k pečeni, k uzenému
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Zemiakové knedličky

3 porce 
Ingredience:
500 g vařených brambor(nejlépe starších)

100 g škrobové moučky

30 g krupice

vejce

80 g strouhanky

2 lžíce mléka

lžička soli

Popis přípravy:

Prolisované brambory smícháme se škrobovou moučkou, krupicí a strouhankou, osolíme a přidáme vejce. Těsto rozdělíme na 4 díly, z každé části uděláme váleček asi 3 cm v průměru. Nakrájíme z něho asi 10 kousků, zakulatíme na knedlíky a vaříme asi 6 minut.
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Zemiakové pusinky

Ingredience:
1kg syrových brambor

1 vejce

1 prášek do pečiva

polohrubá mouka

sůl

pepř

olej na smažení

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nastrouháme,přidáme vejce,sůl,pepř,prášek do pečiva a mouku.Promícháme a utvoříme těsto husté jako na bramborák. Vykrajujeme lžičkou malé kousky a vkládáme do vyšší vrstvy rozpáleného oleje. Smažíme do růžova.
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Zemiakový šalát

Ingredience:
Brambory

vejce

steril..okurky

lak/nalev z okurek

mrkev, hrašek

salám, sul

pepř, majolka

Popis přípravy:

Uvařene brambory oloupeme,rozmačkame,přidáme na tvrdo uvařena vajička,majonezu,nakrajeny salam a okurky na jemno,sul pepř,ster..mrkev a hrášek,dale přilívame lak z okurek dle chuti a pojeni salatu,vše řadně promísíme a nechame uležet do druheho dne,na konec posypeme salát najemno nakrajenou pažitkou,petrželkou .
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Zemiaky opečené na cibuli

4 porce 
Ingredience:
1kg brambor

1 větší cibule

80g sádla nebo oleje

sůl a pepř

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce, oloupáme a nakrajíme na tenké plátky. Na drobno nasekanou cibuli osmahneme na tuku, vložíme brambory, promícháme je s cibulí a opekáme na tuku do zlatova. Můžeme přidat i stroužek česneku.
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Zemiaky vo vlastnej šťave

Ingredience:
1 kg brambor

větší cibule, 1 rajče

100 g másla

Kmín, sůl

Popis přípravy:

Oloupané syrové brambory nakrájené na menší kousky (čtvrtky, kolečka) vložíme do přetlakového hrnce, zalejeme menším množstvím vody (jen tak, aby kousky byly ponořeny), vložíme na kolečka nakrájenou cibuli a přidáme kus másla, osolíme a přidáme trochu kmínu. Vše dusíme do měkka. Podáváme jako přílohu i se šťávou z brambor a cibulí k vepřovému masu, plátku uzeného masa apod.
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Bryndzové knedličky

4 porce 
Ingredience:
250g brynzy

100g krupice

150g strouhanky

2 vejce, 100g slaniny, sůl

1 lžíce škvarků

Popis přípravy:

Brynzu rozmačkáme a zpracujeme s krupicí, vejci a solí. Zahustíme strouhankou a děláme menší knedlíčky a ve vroucí vodě je vaříme asi 8 minut. Uvařené vyjmeme, omastíme kostičkami slaniny, ozdobíme škvarky a podáváme.
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Bylinkovo-orechový krém
Ingredience:
1 sklenice čerstvé husté smetany

1/2 šálku bílého vína

1 sklenice jogurtu

Sůl, mletý bílý pepř

trošku cukru, lžíce středně ostré hořčice

worcesterová omáčka

50 g jader nasekaných vlašských ořechů

50g nasekaných lískových ořechů

1 svazek pažitky

1/2 svazku meduňky

1/2 svazku kerblíku

Popis přípravy:

doba přípravy cca. 5 minut

1. smetanu víno a jogurt důkladně promícháme

2. osolíme, okořeníme, trošku přisladíme a ochutíme hořčicí a worcesterskou omáčkou

3. nakonec přimícháme nasekané ořechy a oříšky, nasekané bylinkové natě a podává
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Celerové knedličky

2 porce 
Ingredience:
200 g hrubé mouky

1 vejce

100 g veky

150 g vařeného celeru

sůl

Popis přípravy:

Z mouky,vejce,soli a 2 dl vody připravíme řidší těsto, přisypeme nakrájenou veku na malé kostičky a kostičky celeru a zlehka promícháme.Rukou vytvarujeme knedlíky a vaříme je ve slané vodě.Hodí se k zajíci a nebo zvěřině na smetaně.Chutnají,ale i k pečné drůbeži obzvlášť ke kachně s modrým zelí
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Cibuľová kaša s jablkami

4 porce 
Ingredience:
600g cibule

600g kyselých jablek

100g másla

podle chuti sůl

0,2 l šlehačky

špetka cukru

Popis přípravy:

Cibuli a jablka oloupáme a nakrájíme na čtvrtky. Na másle pod pokličkou nejdříve podusíme jablka, pak cibuli; podle chuti osolíme a dusíme do měkka, pak vše prolisujeme přes síto, dáme znovu na oheň; přidáme šlehačku a cukr. Podáváme s pečenými brambory. Kaše je nejlepší z nové cibule.
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Cibuľové zemiaky

Ingredience:
500g brambor

4 velké cibule

sůl

olej

Popis přípravy:

Brambory omyjem a nakrájíme na plátky ,které klademe na vymazaný plech.Brambory osolíme a zasypeme cibulí nakrájenou na kolečka. Po 5 až 8 minutach promícháme na plechu a necháme péct tak dlouho dokud nejsou brambory měkké.Hlídáme cibuli aby nezčernala. Podáváme jako přílohu k jídlům a nebo samotné.
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Červené zemiaky

4 porce 
Ingredience:
Brambory

cibule

kořeni papriky sladke

maslo/nebo sadlo

Popis přípravy:

Brambory uvařime. Cibuli nakrajime a dame osmahnout na masle/sadle ne na oleji až bude cibulka osmažena přidejte papriku zamichat a muže se to dat do brambor už uvařenych a udělejte si z nich kaši(štouchané brambory) Je to lepši více osolené Podavá se jako přiloha k masu Dřive narozeni to jedli samotné s kyškou nalitou v taliři hlubokem.
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Červená kapusta

4 porce 
Ingredience:
1 kg červeného zelí

80 g sádla

20 g cibule

sůl

50 g cukru

1 jablko

10 g hladké mouky

trochu  vinného octa

1/8 l červeného vína

voda nebo trochu vývaru

Popis přípravy:

Rozpálíme sádlo, přidáme cukr a drobně nakrájenou cibulku, trochu opražíme (necháme zkaramelizovat), přidáme nakrájené a octem pokapané zelí, na plátky pokrájené jablko, osolíme, podlijeme trochou vody a dusíme. Když je zelí poloměkké, zaprášíme moukou, podlijeme vínem a dusíme doměkka.
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České knedličky

4 porce 
Ingredience:
500 g mouky

sůl

1/2 balíčku kypřícího prášku do pečiva

2 vejce

1/4 litru mléka

2 tvrdé rohlíky

Popis přípravy:

Ve velké  míse promícháme mouku se lžičkou soli a kypřícím práškem. Přidáme vejce a mléko. Vařečkou nebo v robotu směs vypracujeme do hladkého těsta. Rohlíky nakrájíme na drobné pravidelné kostičky, a vmícháme je do těsta.  Těsto rozdělíme na dvě poloviny. Ruce poprášíme moukou a z těsta vyválíme dva stejně velké válečky o mprůměru 4 - 5 cm. Povrch má být hladký, žádné kostičky ztvrdlého pečiva nesmějí vyčnívat. Oba knedlíky necháme při pokojové teplotě 30 až 60 minut přikryté odpočinout. Ve velkém hrnci přivedeme do varu osolenou vodu a knedlíky do ní vložíme. Ztlumíme teplotu a vodu necháme jen slabě vřít. Občas vařečkou promícháme, aby se knedlíky nepřilepily ke dnu. Vaříme 20 až 25 minut. Knedlíky necháme na děrované naběračce okapat a kráječem nebo nití je nakrájíme na asi centimetrové plátky. Ihned podáváme na předehřátém talíři.
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Cesnakové knedličky

4 porce 
Ingredience:
400g vařených brambor

50g špeku -opraženého

1 vece

2-3 stroužky česneku

sul

100g hruba mouka

Popis přípravy:

brambory nastrouháme, přidáme mouku ,sul, špek, vejce a česnek .Uděláme těsto ze kterého vytvoříme knedlíky a vaříme asi 15-20 minut ve vroucí vodě.
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Cesnakové zemiaky

5 porcí 
Ingredience:
brambory 1kg

česnek 6stroužků

anglická slanina podle chuti

uzenina 200g

sádlo na podmazání

sůl,pepř

Popis přípravy:

Brambory okrájíme a rozkrojíme na půlky. Do takto vzniklých půlek vydlabeme důlky,do kterých plníme rozmačkaný česnek smíchaný s mletou anglickou slaninou a uzeninou.Navrch mírně posolíme a podle chuti opepříme.Až je vše hotovo dáme do trouby upéct do zlatova.
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Cesnakový dressing

Ingredience:
75ml bílého jogurtu

3 lžíce salátové majonézy

2 stroužky česneku

2 lžíce citronové šťávy

sůl

pepř

Popis přípravy:

Prolisujeme česnek, který promícháme s jogurtem a majonézou. Zakapeme citronovou šťávou, osolíme a ochutíme špetkou pepře.
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Šošovicový šalát

8 porcí 
Ingredience:
1/4 kg  čočky (den předem namočené)

1 plechovka sterilované kukuřice cukrové 425 ml

1 plechovka sterilovaných žampionů 425 ml

1 plechovka sterilovaných sojových bobů (nebo předem namočené a uvařené soj. boby)

1 velký kečup

4 cibule 450 g

sojová omáčka, sůl, pepř, olej, chilli koření

(koření vynecháme, pokud použijeme "ostrý" kečup)

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na kolečka, necháme na oleji zesklovatět a přidáme čočku. Podusíme, až změkne přidáme kukuřici, nakrájené žampiony, boby a zalijeme kečupem, zakápneme sójovou omáčkou a ještě chvíli podusíme. Dochutíme chilli, pepřem, popř. solí. Podáváme za tepla s hranolky a sójovým masem - čína, nebo za studena jako salát.
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Diétny šalát so zemiakmi

Ingredience:
brambory

kořenová zelenina

kyselá okurka

sůl, pepř

olivový olej

hořčice

Popis přípravy:

Uvaříme a oloupáme brambory, nakrájíme s kořenovou zeleninou na kostičky, přidáme kyselou okurku ,sůl,pepř a promícháme s 2 lžícemi olivového oleje a zálivkou z okurek, smíchanou s hořčicí.
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Diétny šalát so zemiakmi

Ingredience:
400g vařených brambor

80g mrkve

80g celeru

50g steril.hrášku

50g cibule

80g jablka

80g kyselé okurky

1 vejce

citronová šťáva(ocet)

lžíce pikantní hořčice

netučný bílý jogurt

sůl

pepř

Popis přípravy:

Mrkev a celer povaříme v mírně okyselené a osolené vodě.Vařené brambory nakrájené na kostičky smícháme s nadrobno pokrájenou mrkví,celerem a cibulí,oloupaným jablkem a kyselou okurkou nastrouhané na větší nudličky,sterilovaným hráškem a nasekaným vejcem.Promícháme,osolíme,opepříme a spojíme se zálivkou z jogurtu,hořčice a citronové šťávy.
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Dobrá ryža

6 porcí 
Ingredience:
Ryža

marhuľový kompót

voda

soľ

Popis přípravy:

Ryžu udusíme v rúre klasickým spsobom a podávame ako prílohu. Navrch poukladáme 3 až 4 na polovice pokrájené marhule a mierne polejeme šťavou z kompótu. Ryža získa úžasnú chuť.
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Domáca knedľa

Ingredience:
1 kvasnice

3/4 kg múky polohrubej

1/2 l mlieka

1 vajíčko

1 kávovú lyžičku (KL) soľ

1 KL cukru

2 pečivá

1/4 masla

Popis přípravy:

Kvások: Do trochu teplého mlieka rozdrvíme kvasnice, pridáme 1 KL cukru a necháme vykvasiť. Kvások vylejeme do múky. Do mlieka vložím vajíčko a soľ a pridáme do kvásku s múkou. Žemle nakrájame a opečieme na 1/4 masla a pridáme vychladnuté do cesta, ktoré necháme 3/4 hodiny kysnúť. Potom spravíme 4 bochníčky. Do hrnca dáme zovrieť vodu a knedle varíme nad parou 14 minút zakryte utierkou, alebo hrncom.
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Zemiaková pochúťka

4 porce 

Ingredience:
syrové brambory      12 ks

rohlíky - jeden rohlík na jednu bramboru

vejce  3 ks

sůl podle chuti

Popis přípravy:

Brambory jemně nastrouháme. K nim přidáme na kostičky pokrájené rohlíky, vejce. Vše důkladně promícháme a podle chuti osolíme. ze vzniklého těsta utvoříme malé šištíčky, které dáme do osolené vroucí vody a vaříme 20 minut. Podáváme  jako přílohu místo klasických bramborových knedliky.
[image: image34.png]



Domáce kysnuté knedle

5 porcí 
Ingredience:
440gramů pol. mouky

1/2 kostky kvasnic

1 vajíčko

1 hrnek mléka

sůl

3 rohliky

Popis přípravy:

Do mísy navážíme 440gr pol. mouky.Osolíme asi půl kávové lžičky a přidame necelou pů lku kostky droždí. To všechno promichame rukou.Pak si ohřejem mléko v mikr.troubě jen aby bylo vlažný a zalejeme do středu  mísy s moukou.Přidáme celé vajičko a pořadně prohněteme(já rukama).Necháme 5 min.odpočinout.Nakrájíme na kostky rohlíky a postupně přidávame do těsta a hnětem.Když je houska dobře spojena s těstem přikryjem čist.utěrkou a dáme k teplu.Za 20 min těsto v mise rozpulime a udělame 2 válečky knedliků.Připravíme hrnec vložime napařovač s utěrku mokrou a celý hrnec obložime aby nám neutikala pára pod pokličkou.(do hrnce dáme vodu zároven po napařovač)To vše vaříme 25 min.Knedliky krájime rež.nití.
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Dusená červená repa na slanine

2 porce 
Ingredience:
500g cerv.repy

80g slaniny

Sul, kmin, pepr

1 jablko

podle chuti octa

Popis přípravy:

repu oloupeme nakrajime na nudlicky zakapeme octem a vlozime na slaninu nakrajenou na kosticky ochutime a podavame jako teplou prilohu k masu
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Dusená ryža
Ingredience:
dlouhozrnná rýže

citronová šťáva

olej, sůl, voda

Popis přípravy:

Rýži vsypeme do pekáčku nebo remoskové mísy,pokapeme cironovou šťávou,pár kapek oleje,popřípadě sůl.Zalijeme vařící vodou díl rýže /2díly vody. Přiklopíme remoskou (pekáčkem)a dusíme.Po cca 10 minutách zkontrolujeme,popřípadě dolijeme vodu(vařící).Za zhruba 20 minut máme dušenou rýži připravenou ke konzumaci. Výborná příloha k jídlům typu Vok.Rýže se může i obarvit vhodným kořením.
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Dusené krúpy

4 porce 
Ingredience:
30 dkg krupek

3/4 l vody

3 dkg cibule

Popis přípravy:

Na rendlíku osmažíme do růžova cibulku, na ní krátce opražíme vyprané krupky, osolíme, zalijeme vodou, dáme do trouby dusit. Podáváme jako příkrm místo rýže.
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Dusená kapusta

2 porce 
Ingredience:
800 g kysaného zelí

1/2 l. vody

2 lžíce krystalového cukru

1 lžička hladké mouky

1 velká cibule

trochu oleje

sůl,pepř

Vegeta,kmín

Popis přípravy:

Nakrájenou cibulku osmažíme na oleji nebo másle dorůžova, přidáme zelí, cukr, sůl, pepř, kmín a trošku Vegety a pod pokličkou dusíme cca 45 minut, podléváme vodou. Jakmile je zelí měkké, dosladíme podle chuti a lehce poprášíme hladkou moukou. Za stálého míchání vaříme ještě asi 10 minut.
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Fazuľová príloha s dressingom

4 porce 
Ingredience:
0,25l červených fazolí (1 plechovka)

cibule  větší 1 ks

kyselý okurek  1 ks (Moravanka)

brambory ve slupce 6 ks

5 dkg osmahnutého uzeného bůčku

Dressing:

Hořčice 1 lžíce

Cukr 1dkg, Pepř, sůl

Ocet 1-2 lžičky

Citronová šťáva 1 lžička

Olej 3 lžíce

Popis přípravy:

Uvařené fazole, nakrájenou cibuli, okůrek a brambory oloupané a nakrájené na kostičky dáme do mísy. Zalijeme dressingem, který jsme připravili v uzavřené láhvi, kterou jsme třepali až se vše promíchalo. Vše promícháme a ještě polijeme bůčkem.
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Halušky

Ingredience:
brambory

hladká mouka

polohrubá mouka

3-4 vajíčka, sůl

Popis přípravy:

Syrové brambory nastrouhat jako na chlupaté knedlíky (drbáky), přidat hladkou a polohrubou mouku v poměru 1:1, 3-4 vajíčka a osolit. Do vroucí vody zkusit jestli se nerozvaří a pokud ano tak přidat ještě polohrubou mouku.
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Ryba pečená na masle

10 porcí

Ingredience:
halibut  2000 g

olej stolní  200 g

sůl  20 g, rajče  300 g

špenátové nudle  1000 g

máslo  200 g, citron  300 g

kopr  50 g, fleuronka  100 g

citronová omáčka  500 g

Popis přípravy:

Halibuta nakrájíme na steaky, osolíme a upečeme na oleji. Špenátové nudle ohřejeme na másle, přidáme koření a kopr. Podáváme s citronovou omáčkou.
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Zemiaky

2 porce 
Ingredience:
750g zemiakov

3 vajcia

50g masla

Korenie, soľ

tuk na vyprážanie

Popis přípravy:

Zemiaky uvaríme v šupe a ešte horúce olúpeme, prelisujeme alebo najemno nastrúhame. Vmiešame do nich rozpustené maslo, koreni, soľ a žĺtky. Z bielkov ušľaháme tuhý sneh a zľahka spojíme s kašou. Lyžicou namočenou v tuku naberáme kúsky kaše, kladieme na rozpálený tuk a vyprážame dozlatista. Je to vhodná príloha k zelenine.
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Hlávková kapusta dusená s ananásom

Ingredience:
60dkg bílého hlávkového zelí

vývar z hovězího masa nebo z vývarové kostky

8dkg másla, 2dkg cibule

20dkg kompotovaného ananasu

lžíce citronové šťávy

trochu citronové kůry

1/8 litru bílého vína

sůl a nepatrně cukru.

Popis přípravy:

Nakrouhané zelí dáme do kastrolu a za občasného podlévání vývarem dusíme (odkryté)téměř do měkka. Drobně nakrájenou cibulku zpěníme na másle,přidáme k ní podušené zelí,nadrobno nakrájený ananas,citronovou šťávu,trochu nastrouhané citronové kůry,přilijeme víno,osolíme,osladíme a znovu podusíme. - Výborná příloha k pečeným bílým klobásám s opékanými brambory.
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Knedličky

80 porcí 
Ingredience:
8 rohlíků, 40 dkg hrubé mouky

40 dkg knemixu, 2 vajíčka

2 hrnky studené vody, sůl

Popis přípravy:

Nakrájíme rohlíky na kostičky a vše se zamícháme v míse s vodou,knemixem a moukou v těsto.Pak uděláme 8 válečků,vložíme do vařící vody na 20 min.Poté knedlíky vyjmeme a nakrájíme na knedlíky.
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Knedľa bez kvasníc

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg hrubé mouky

1 vejce

sůl

mléko

2 tuhé housky

Popis přípravy:

mouku do mísy, přidat celé vejce,osolit, přilévat mléko až vypracujeme tužší těsto. Do těsta vmícháme na kostičky nakrájené housky a vytvarujeme šišku, kterou vložíme do vařící se vody. Vaříme 15 min knedlík otočíme a vaříme dalších 15 min. Knedlíky jsou tuhé a v omáčkách se nerozpatlávají.
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Hrachová kaša

Ingredience:
500 g hrachu

2 lžíce sádla

1 lžíce mouky

125 ml mléka

česnek

majoránka

sůl

Popis přípravy:

1. Hrách propláchneme a namočíme přes noc do studené vody. Nabobtnalý hrách vaříme ve vodě, ve které byl namočen. Vaření urychlíme v tlakovém hrnci.

2. Na sádle zpěníme trochu mouky, zalijeme mlékem, povaříme, vmícháme prolisovaný hrách, ochutíme a ještě chvíli povaříme.

3. Podáváme s masem, uzeninou, vejcem a se zeleninovým salátem.
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Hrachová kaša s údeninou

3 porce 
Ingredience:
Hrách, cibule

česnek

nové koření

uzenina, mléko

Popis přípravy:

hrách přebrat a řádně proprat ve studené vodě. Pak přelít vodou a nechat stát nejméně 2 hod. Přidat nakrájenou cibuli a vše uvařit v tlakovém hrnci cca 40 min. Po této době rozvařený hrách upravit, přidat česnek, koření, osolit dle vlastní chutě a mlékem upravit konsistenci dle  uvážení.
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Knedle

4 porce 
Ingredience:
1 hrníček mléka

1 hrníček polohrubé mouky

2 žloutky

2 obyčejné rohlíky na kostičky

2 bílky - sníh

Popis přípravy:

Do mléka vmícháme mouku, žloutky, trochu soli. Pak vmícháme rohlíky a přidáme sníh. Hrníčky vymažeme máslem (sádlem), vysypeme moukou a naplníme do 3/4 směsi na knedlíky. Poté je postavíme do nádoby se studenou vodou tak, aby voda sahala do 1/2 výšky hrníčku. Vaříme mírně půl hodiny. Dobu varu počítáme od doby, kdy se začala voda vařit. Ještě za tepla hrníčky vyklopíme.
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Knedle

6 porcí 
Ingredience:
1/2l hrubé mouky

1/2l mléka

2 vejce - z bílku sníh

máslo

sul

Popis přípravy:

hrnícky vymazat máslem, umíchanou hmotu nalít do 2/3 hrnícku a dát do hrnce s vodou a varit 25 min., Vody nesmí být moc.
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Hrušková kapusta

8 porcí 
Ingredience:
1 kg hlávkového zelí

50 g másla

1 cibule

sůl dle chuti

2 polévkové lžíce medu

1 celá skořice

cukr dle chuti

vinný ocet dle chuti

trochu bílého vína

3 hrušky

Popis přípravy:

Na másle zpěnit cibulku, přidáme na jemno nakrájené zelí a dusíme do měkka. Když je zelí dostatečně měkké přidáme oloupané (na větší kousky) hrušky. hrušky oloupeme, až když je dáme do zelí, ne dopředu, jinak zčernají. poté dusíme cca 10 min, aby se hrušky zcela nerovařily.
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Chlebové knedle
Ingredience:
4 ks krajíce chleba

1,5hr polohrubé mouky

1 hr vody

1 ks prášek do pečiva

sůl

Popis přípravy:

Chleba nakrájíme na kostičky,v míse jej smícháme s moukou,  solí a práškem do pečiva,zalijeme vodou a uhněteme těsto.Z těsta vytvarujeme dva knedlíky,které vložíme do vroucí slané vody  a vaříme 20 - 25 min po 10 min knedlíky obrátíme  Tento druh je obzvlášť vhodný především ke zvěřině a ke gulášům.
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Knedle

Ingredience:
na jeden obyčejný rohlík jeden větší brambor

trochu mouky

1vejce

sůl

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájíme na kostičky,brambory nastrouháme a vymačkáme přebytečnou tekutinu.Smícháne vše dohromady,přidáme vejce,je-li hmota řidší trochu mouky a vytváříme menší knedlíky,které zavařujeme do vroucí vody.Až knedlíky vyplavou jsou vařené(asi 15 mi).
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Knedľa

Ingredience:
Brambory půl vařené - půl syrové

sůl.

Popis přípravy:

Vařené brambory oloupeme a nastrouháme. Syrové nastrouháme na jemno a vymačkáme z nich tekutinu. Tekutinu necháme ustát a poté jemně odlijeme vodu. Usazený škrob dáme do brambor syrové a vařené brambory se solí důkladně promícháme. Z těsta tvoříme koule nebo válce o průměru 5-6 cm. vaříme 20 minut. Nejlépe chutnají s gulášem.
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Knedľa inak

Ingredience:
brambory

rohlíky

vejce

Popis přípravy:

Co do množství: objem rohlíků = objem brambor. Brambory nastrouháme,den staré rohlíky natrháme a řádně prohněteme.Přidáme,ale nemusíme,1 vajíčko. Až je vše řádně spojeno ,tvořím kuličky ,lze také pouze vykrajovat lžicí.Vaříme ve slané vodě,dokud nevyplavou.
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Jahňacie stehná

10 porcí


Ingredience:
jehněčí kýta  1800 g

sůl  10 g

pepř černý  1 g

rozmarýn  3 g

olej stolní  150 g

pivo  250 g

máslo moučné  100 g

vývar telecí  100 g

brambory  1000 g

slanina anglická  200 g

cibule  200 g

česnek  50 g

sůl  20 g

pepř černý  2 g

majoránka  2 g

špenát  250 g

mouka hrubá  400 g

vejce  5 ks

sůl  20 g

česnek  50 g

muškátový květ  3 g

olej stolní  100 g

Popis přípravy:

Jehněčí kýtu osolíme, okořeníme, a opečeme na oleji. Vývar zjemníme moučným máslemk a ochutíme pivem. Vařené brambory  na krájíme na plátky. Na slanině opečeme brambory a cibuli, přidáme česnek, sůl, pepř a majoránku. Špenátový pudink  připravíme z jíšky se špenátem a sněhem z bílků a koření. Pudink pečeme ve vymazaných a vysypaných formách.
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Ryža

Ingredience:
Rýže

porek

česnek

olej

sůl

vejce

voda

bílé víno

papriky

žampiony (zeleninu mužeme nahradit mraženou směsí)

Popis přípravy:

Klasickým způsobem si uvaříme rýži. Na pánev dáme olej do kterého přidáme na drobno nakrájený česnek a necháme lehce zarestovat. Přidáme vejce, které jsme si předtím rozmíchali v misce, ale hned nemícháme a necháme částečně srazit. Potom přidáme zeleninu, necháme prohřát a přidáme rýži. Promícháme, dochutíme solí a trochou bílého vína.
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Kečup

Ingredience:
2,5 kg rajčat  -

0,5 kg cibule -  

0,5 kg jablek -

 nakrájíme a vaříme 1 1 hod., poté rozmixujeme

Pak přidáme:

20 - 25 dkg cukru

4 - 5 dkg soli

10 celých pepřů

2 bobkové listy

1 malou lžičku skořice

Popis přípravy:

Vaříme ještě 15 minut, před koncem přidáme 1 dcl octu + 1 lžičku papriky + 1 lžičku solamylu a přelijeme přes síto. Zavařovat 10 minut při 80°C.
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Kečup

Ingredience:
1/4 kg oloupaných rozkrájených jablek (bez jadřinců)

2 kg rajčat

1/4 kg cibule

5 ks bobkových listů

1 dcl octa

1 kávová lžička skořice

dtto papriky

1 polévk.lžíce soli

10 nových koření

10 hřebíčků

1 petol (nebo obdoba)

15 dkg krystalového cukru

Popis přípravy:

Vaříme v kuchyňském hrnci nejméně 30 minut,přepasírujeme přes síto z umělé hmoty a dále vaříme dozhoustnutí.Dáme do skleniček uzavřených víčky a sterilizujeme 10 minut na 100°C.
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Kečup

Ingredience:
1 kg rajčat

2 větší cibule

6 stroužků česneku

sůl

zázvor

mletá paprika

kari koření

rozinky

cukr

ocet

Popis přípravy:

Na  1  kilo  rajčat  2  větší  cibule,6 stroužků česneku, všechno nakrájet a vařit. Po chvilce varu přidat 1 polévkovou lžíci soli, 1 lžičku zázvoru  a 1 lžičku  mleté papriky (sladké  nebo pálivé, podle toho, zda chceme ostrý kečup nebo ne). Vaříme 25 minut, pak přidáme  necelou  lžičku  kari,   4  lžičky  rozinek,  1/4  litru pískového cukru a necelého 1/4 litru octu. Vaříme ještě 10 minut, rozmixujeme, naplníme do sklenic a sterilizujeme 20 minut.
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Kaleráb na masle

Ingredience:
500g kedluben

50g másla, vegeta

Popis přípravy:

Kedlubny důkladně oloupeme, nastrouháme na hrubším struhadle a vložíme do hrnce, podlejeme vodou, přidáme vegetu a máslo a dusíme do měkka. Podáváme jako přílohu k pečeným masle.
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Kaleráb na smotane

5 porcí 
Ingredience:
4 velké kedlubny

Špek, 1 velká cibule

smetana sladká

sůl, cukr, ocet

mouka pol.výběrová

zelená petrželka nebo celerová nať

Popis přípravy:

Špek nakrájíme na malé kostičky a zprudka osmažíme.Nakrájenou cibuli osmažíme na osmaženém špeku.Kedlubny nakrájíme na kostky 1x1cm,trochu osmahneme na cibulce(pro zlepšení chuti a barvy můžeme přidat mrkev na kolečka a cuketu na kostky),osolíme,podlijeme vodou a dáme pod pokličku dusit.Až je měkká,zahustíme moukou rozkvedlanou ve smetaně,případně i trochou světlé jíšky.Po odstavení z ohně přidáme nadrobno nakrájenou petrželovou ,nebo celerovou nať.Nakonec dochutíme solí ,cukrem, trochou octa.Před podáváním necháme alespoň 10 min. rozležet.Podáváme samostatně s přílohou brambor,nebo jako přílohu k masu či párku s bramborama.
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Kaleráb s cesnakom a syrom

2 porce 
Ingredience:
600g kedluben

2 stroužky česneku

2 lžíce oleje, Sůl, pepř

strouhaný sýr

Popis přípravy:

Česnek rozetřeme a osmahneme na oleji, poté přidáme oloupané, na kostičky nakrájené kedlubny, osmahneme je, podlijeme trochou vody, osolíme, opepříme a dusíme do změknutí. Všechna voda by měla být vyvařena. Podáváme je posypané strouhaným sýrem.
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Knedle 

Ingredience:
1,1/2 hrnku hrubé mouky

1 hrnek mléka

2 vejce

2-3 rohlíky

trocha másla

sůl

nasekanou petrželku

Popis přípravy:

V míse rozmíchejte 1a1/2 hrnku hrubé mouky s 1 hrnkem mléka,2 žloutky,solí a nasekanou petrželkou.Vmíchejte na kostičky nakrájené 2-3 rohlíky a tuhý sníh ze 2 bílků.Prázdné hrnky vymažte máslem,do tří čtvrtin je naplňte připraveným těstem,postavte je do hrnce s horkou vodou (měla by dosahovat do poloviny až do dvou třetin hrnků),zakryjte pokličkou a na mírném ohni vařte 30-40 minut.Pak hrnky vyndejte,u okrajů uvolněte knedlíky nožem a vyklopte.
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Knedle s údeným mäsom

Ingredience:
slanina

sůl

3 ks vejce

3/8 l mléko

6 housek nebo rohliků

5 lžic mouka hrubá

maso uzené

Popis přípravy:

Žemle nakrájíme na kostky, zalijeme mlékem ve kterém jsme rozkvedlali žloutky a sůl, přilijeme tuk nebo na kostičky rozkrájené maso uzené /rozpuštěné a prochladlé/ a necháme 1 hodinu ustát až se všechno mléko vsákne. Přidáme mouku, zamícháme a na vále tvoříme knedlíky. Vaříme 20-25 minut.
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Knedle so zemiakmi

6 porcí 
Ingredience:
750 g syrových brambor

250 g vařených brambor

1 vejce

200 g hrubé mouky

200 g krupice

trochu mléka 

Popis přípravy:

Oškrabané syrové brambory omyjeme, ustrouháme, dáme na cedník a polejeme je horkým mlékem.Přikryté necháme okapat.Do mísy, kam je vložíme, přidáme vařené strouhané brambory, sůl, vejce, mouku a vypracujeme těsto.Uděláme kulaté knedlíky o průměru asi 3-4 cm a vaříme je kolem 15 minut.Uvařené ihned rozkrájíme a posypeme osmaženou cibulkou na sádle.Knedlíky podáváme jako přílohu k masu s dušeným zelím nebo s houbami dušenými na cibulce.
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Kolienka

Ingredience:
těstoviny

magii omáčku

olej, sůl

Popis přípravy:

Dáme vařit kolínka do asi 2l vody osolíme je a dáme do vody olej čí máslo. Kolínka dáme do vroucí vody a uvaříme jej. Nakonec je smícháme se sojovou omáčkou.Je to opravdu dobré věřte mi.
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Rybie krokety
4 porce 
Ingredience:
300g vařeného rybího masa

300g vařených brambor

1 svazek kudrnaté petrželky

1 lžíce másla, 2 vejce

špetka bílého pepře

1 lžička soli

150g strouhanky

olej na smažení

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce doměkka a necháme vychladnout.Poté je oloupeme a prolisujeme nebo nastrouháme najemno.Vařené rybí maso zbavíme kostí a nakrájíme na malé kousky.Kudrnku omyjeme,vytřepeme a nasekáme nadrobno.Vše promícháme. Na pánvi rozehřejeme máslo a rybí směs na něm za stálého míchání zlehka opečeme.Tuto směs poté necháme skoro úplně vychladnout. Do vychladlé směsi vmícháme 1 vejce,sůl a pepř.Pokud nám připadá příliš řídká,můžeme podle potřeby přidat přiměřené množství strouhanky.Ze směsi tvarujeme navlhčenýma rukama menší válečky.které pečlivě obalujeme v rozšlehaném vejci a ve strouhance.Na rozpáleném oleji opékáme přibližně 6 až 8 minut.Podáváme pokapané čerstvou citronovou šťávou.s vařenými brambory a zeleninou.
[image: image68.png]



Krabie tyčinky

Ingredience:
1 balíček krabích tyčinek

listové těsto mražené - plátky

200 g anglické slaniny

kořenící sůl na americké brambory

Popis přípravy:

Plátky z listového těsta (prodávají se buď obdélníčky nebo čtverce po 8-10 kusech) překrojíme na trojúhelníky, krabí tyčinku zamotáme do plátku anglické slaniny a zabalíme do listového těsta tak, aby tyčinka z těsta koukala jako mimino z peřinky. Postupně takto zabalíme všechny tyčinky, poklademe na pečící papír, potřeme rozšlehaným vejcem a posypeme kořenící směsí. Pokud nám zbyde těsto a schází tyčinky, můžeme plát postrouhat sýrem, přeložit, potřít vejcem a okořenit, nakrájet rádýlkem tenké tyčinky, zakroutit jako vrtulku a přidat na papír k tyčinkám. Pečeme ve vyhřáté troubě dorůžova. Podáváme návštěvám jako rychlé a chutné občerstvení k pivečku i vínku.
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Krokety

4 porce 
Ingredience:
salam

bramborove knedliky v prasku

vejce, mouka 

strouhanka na obaleni

Popis přípravy:

Podle navodu vypracujeme testo, pridame na kousky nakrajeny salam,vytvoříme krokety a obalime v mouce, vejci a strouhance.

Smazime na panvi v dostatecnem mnozstvi oleje, nebo lepe ve fritovacim hrnci do zlatova.
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Chren k mäsu

1 porce

Ingredience:
křen  120 g, voda  6 lžíce

ocet  2 lžíce, olej  2 lžíce

sůl  1 lžička, cukr  2 lžíce

Popis přípravy:

Křen očistíme a nakrájíme na drobné kostičky. Do mixéru,dáme vodu, ocet a křen. Rozmixujeme a přidáme ostatní suroviny a

ještě jednou řádně promixujeme. Plníme do skleniček bez další konzervace. Uchováváme v lednici.
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Kysnuté knedle

Ingredience:
1/2 kg hrubé mouky

1-2 vejce

1/2 (21g) kostky droždí

1/4 l vlažného mléka

1,5 na kostky nakrájeného tvrdého rohlíku (kostka musí mít tvrdé hrany)

lžička soli

troška cukru

Popis přípravy:

Z droždí s trochou mléka a cukru - uděláme kvásek (cca. 1 min) Kvásek a vše ostatní smícháme dohromady a necháme vykynout (cca. 2x původní velikost), v teple, přikryté utěrkou. Vytvoříme knedlíky, obalíme je v mouce a necháme znovu vykynout. Vaří se 25 min. v mírně osolené vodě ( po 12 min. se knedlíky musí otočit ) Po vytažení, ihned propíchat vidličkou nebo špejlí, nakrájet
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Kysnuté knedle

Ingredience:
4 šálky hrubé mouky      

 2-3 šálky mléka

 20 g droždí      

 sůl

vejce

 80 g krájené housky

Popis přípravy:

Z droždí, 3-4 lžic vlažného mléka a 4-5 lžic mouky připravíme  kvásek a necháme ho na teplém místě vykynout. Mouku dáma do mísy, uděláme důlek, do něj vlijeme kvásek, vejce, osolíme a podle potřeby přidáme vlažné mléko a přidáme housku, umícháme tužší těsto, posypeme moukou a na teplém místě necháme vykynout. Vytvoříme 2-3 šišky a dáme vařit do vařící osolené vody na 20-25 minut. Během vaření otáčíme, aby se stejnoměrně provařily. Uvařené knedlíky nakrálíme nití na plátky.
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Kysnutá kapusta

3 porce 
Ingredience:
1 kg kysaného zelí

2 - 4 ks dobré domácí klobásy

20 dkg uzené slaniny (není nutná)

červená paprika, pepř

Popis přípravy:

Zelí vysypeme do hrnce, přidáme klobásu, slaninu (pro zlepšení chuti), zalijeme vodou a vaříme cca 30 minut. Uvařené zelí je možné přichutit kořením např. červenou paprikou a pepřem.
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Knedľa z cukety

4 porce 
Ingredience:
bílý pepř, sůl

menší cuketa

50g hrubé mouky

60g másla

3 vejce

0,15 l mléka

7-8 housek

Popis přípravy:

Housky nakrájíme na kostky.Pokropíme mlékem, ve kterém jsme rozmíchali vejce a rozpuštěné máslo. Poprášíme moukou a přidáme cuketu,která je nakrájená na malé kostičky. Vzniklé těsto uválíme do šišek o velikosti asi 6 cm. Zabalíme do ubrousku,zavážeme nití a vaříme asi 20 m
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Lokše

Ingredience:
vařené brambory 1 kg

hrubá mouka    200 g

solamyl        100 g

sůl

vejce

Popis přípravy:

vařené brambory najemno nastrouháme nebo prolisujeme, přidáme mouku, škrob, vejce a sůl a vyhněteme hladké těsto. Z těsta vyválíme co nejtenší placky, které pečeme na suché pánvi /plotně/případně na tuku. Podávámě jako přílohu k pečené huse, kachně se zelím  nebo plníme různými nádivkami dle chuti.
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Lokše

Ingredience:
1,5kg zemiaky

1 vajce

soľ

350-400g hladká múka

tvaroh

kyslá smotana

Popis přípravy:

Uvarené zemiaky pretrieme,pridáme vajce,sol,múku vypracujeme cesto Z cesta sformujeme valec,pokrájame na rovnaké kúsky a každý kúsok rozvalkáme na okrúhlu lokšu.podľa velkosti sporákovej platni hrúbky asi 2-2,5 milimetra Pripravené lokše upečieme z obidvoch strán nasucho na sporákovej platni. Tvaroh,smotanu,soĺ spolu  rozmiešame.Upečené lokše jednu po druhej namáčame do vriacej vody a hne´d vytiahneme. Takto upravené lokše dávame do zapekacej misky(lokša,tvaroh a znova opakujeme).Posledná vrstva musí byť tvaroh. Prikryjeme a zapečieme asi 15 min.
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Zemiaky

Ingredience:
vařené brambory

kečup

jemně nakrájená cibulka

feferonky dle chuti

olej, česnek

sojová omáčka

(worcestová omáčka)

Popis přípravy:

Uvařené brambory rozmačkáme přidáme všechny ingredience a rozetřený česnek.Podáváme jako přílohu k masu
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Makarónový šalát

5 porcí 
Ingredience:
makarony nebo spagety

majonéza, cervená paprika

cibule, ocet

pln. Hořčice, mletý cukr

sůl, pepř

Popis přípravy:

Připravíme si zálivku:

2 polévkové lžíce octa, 1 plnotučné hořčice, 1 čajová lžíce ml. cukru, 1 soli a pepř dle chuti, vše smícháme a přidáme 30 dkg vychladnutých, uvařených těstovin, 1 celou Majolku a drobně nakrájenou cibuli a červenou papriku (kapii). Vše důkladně promícháme a necháme 1 den odležet v lednici. Vynikající příloha ke kuřeti, játrům či biftekům.
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Medajlóniky so zemiakovou kašou

Ingredience:
1kg  brambor,

sůl

ml.pepř

500g vepř. panenky

7 lžic oliv. oleje

30g piniových semínek

1 stroužek česneku

250ml zelenin. vývaru

nastrouhaný muškátový oříšek

olivy na zdobení

Popis přípravy:

1. Nejdříve oloupeme brambory, opláchneme je, rozkrájíme a vaříme v osolené vodě asi 15min.

2. Maso omyjeme, osušíme a nakrájíme asi na 12 kousků. Na pánvi rozehřejeme 2 lžíce oleje a maso v něm opékáme do měkka. Psolíme, opepříme a udržujeme teplé.

3. Na pánvi bez tuku orestujeme piniová semínka a vyjmeme je. Česnek oloupeme a na jemno nasekáme.

4. Brambory slijeme a rozmixujeme, přidáme k nim vývar a 3 lžíce oleje. Kaši dochutíme solí a muškátovým oříškem, vmícháme česnek.

5. Ochucenou kaši i medajlonky na talíři posypeme piniovými semínky a ozdobíme olivami
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Mexická omáčka

Ingredience:
1 šálek zakysané smetany

100 - 150 g krémového sýra žervé

1/2 lžičky chilli

1/4 lžičky mletého pepře

1/2 lžičky soli

1 jarní cibulka i s natí nasekaná nadrobno

1 letní paprika nasekaná nadrobno

1 šálek chilli omáčky

3/4 šálku strouhaného sýra ostřejší chuti

Popis přípravy:

V mixéru ušleháme smetanu s krémovým sýrem. V jiné nádobě rozmícháme chilli omáčku s nakrájenou cibulkou, solí a kořením a vidličkou ji lehce vmícháme do umíchané smetany. Hotovou omáčku upravíme na misky a posypáme ji strouhaným sýrem. Může se jíst teplá i studená. Namáčejí se do ní smažené kukuřičné lupínky nebo krekery
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Mexická ryža

4 porce 
Ingredience:
2 varné sáčky rýže

100g uzené slaniny

1 plechovka červených fazolek

2 zelené chili papričky

snítka oregana a petrželky

Popis přípravy:

Uvaříme rýži. Na pánvi mezitím necháme zesklovatět slaninu a nasekané chili papričky, přidáme fazolky podle chuti, krátce podusíme a posypeme bylinkami. Směs vmícháme do uvařené rýže a podáváme.
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Mišmaš

Ingredience:
cibule

kysané zelí

sterilované fazole

sterilované lečo

kečup, česnek

pepř

grilovací koření

worchestr

Popis přípravy:

Zpěníme cibulku, přidáme fazole a mírně opražíme, dále zelí, lečo, česnek, koření a prohřejeme. Podává se teplé jako příloha k hamburgeru nebo masu.
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Moravská kapusta

4 porce 
Ingredience:
1 kg kysaného zelí

hladká mouka

cibule, sádlo

2 střední brambory škvarky

sůl

Popis přípravy:

Zelí proplachneme a dáme vařit, mezitím připravíme cibulobou jíšku do které nastrouháme jemně oba brambory, kterou také osolíme, Jíšku vmícháme do zelí, přidáme škvarky. Můžeme podávat s pečeným masem a jako přílohu mohou být brambory, knedlík bramborový nebo houskový.
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Nastavovaná kaša
Ingredience:
brambory cca 5 větších

krupky (2 hrstě )

česnek - 1 hlavička

sůl, majoránka

Popis přípravy:

Krupky propláchneme v horké vodě, abychom vyplavili kal. Do kastrolu dáme rozkrájené brambory, česnek nakrájený na slabé plátky a sůl. Zalijeme vodou tak, aby vyčnívaly špičky brambor. Přidáme připravené krupky. Vaříme zprudka, až vše projde varem, pokračujeme jen na mírném ohni.Když jsou brambory měkké, jsou měkké i krupky. Přidáme majoránku a ručně  rozštoucháme. Poléváme smaženou cibulkou.
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Orientálna ryža

4 porce 
Ingredience:
250 g rýže, 30 g másla

1 malá cibule

karí koření

30 g rozinek

30 g mandlí

1 hřebíček, sůl

Popis přípravy:

Rýži přebereme a na sítku třikrát spaříme vařící vodou. Potom propláchneme studenou vodou a necháme okapat. Rýži a koření karí osmažíme na rozpuštěném másle, zalijeme 350 g vody, přivedeme k varu a přidáme oloupanou cibuli vcelku se zapíchnutým hřebíčkem. Pod pokličkou dusíme doměkka. Mandle zatím spaříme horkou vodou, oloupeme a nakrájíme na kousky, rovněž rozinky propláchneme vařící vodou a necháme okapat. Jakmile je rýže hotová, nakrájené madle i rozinky do ní promícháme.
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Patizónové kocky

6 porcí 
Ingredience:
2 patizony o průměru 10 cm

2 lžíce olivového oleje

1 kuřecí prsa pečená nebo vařená

2-3 rajčata

100 g plesnivý sýr

1 lžíce provensálského koření

1 lžička koření caciky

1 lžička koření gyros

trocha soli

Popis přípravy:

Patizony oloupeme, vybereme jadřinec a nakrájíme na kostičky (1x1 cm). Vychlazená vařená nebo kuřecí prsa nakrájíme na kostičky (1x1 cm). Rajčata spaříme vodou, oloupeme a vybereme jádra se štávou, nakrájíme na kostičky (1x1 cm). Plesnivý sýr nakrájíme na kostičky (1x1 cm). Vše opatně smícháme a přidáme koření se solí. Necháme proležet alespon 1/2 hodiny. Podáváme samostatně s jakoukoli přílohou nebo jako přílohu k hl.jídlu.
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Pečené zemiaky

4 porce 
Ingredience:
2 kg malých brambor, sůl

Popis přípravy:

Brambory umyjete a rozpůlíte na půlky. Vezmete plech, posypete ho solí a pokladete rozpůlené brambory na plech řezem dolů. Pečete na 200 stupňů dokud brambory nejsou ve spodu hnědé.
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Pečené plnené zemiaky

4 porce 
Ingredience:
1,5 kg větších brambor

1 konzerva kukuřice

30 dkg sýru eidam

Olej, česnek

Bazalka, podravka

sůl

Popis přípravy:

Brambory neloupeme, řádně omyjeme a podélně rozkrojíme na poloviny. Lžičkou do každé z nich vykrojíme "ďůlek". Připravíme si do misky olej, propasírovaný česnek, sůl, Podravku a bazalku, vše promícháme. Brambory pokládáme postupně do misky, poté vyndáme na plech, dáme péci na asi 45 minut při teplotě 220 stupňů - tedy dokud brambory nejsou na povrchu křupavé. Nakonec brambory naplníme kukuřicí, posypeme sýrem a dáme ještě na několik minut zapéct
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Pečené tofu kocky

Ingredience:
1 kostku bílého tofu

1 - 2 polévkové lžíce sojové omáčky

1 čajovou lžičku drceného kmínu

2 - 4 stroužky česneku

1 čajová lžička zeleninového bujónu 1 ks cibule

2 polévkové lžíce slunečnicového oleje

voda na podlití

Popis přípravy:

Tofu nakrájíme na středně velké kostky, smícháme s ostatními surovinami, podlijeme trochou vody a pečeme asi 8 - 10 minut ve vyhřáté troubě. Během pečení promícháme. Vhodné k dušenému špenátu, kapustě, zelí, hrachové kaši, bramborám apod.
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Pečená kapusta

4 porce 
Ingredience:
půl hlávky bílého zelí

3 celá vejce

čtvrt litru mléka

pět lžic hladké mouky

lžička kmínu

sůl

vegeta nebo podravka

Popis přípravy:

Zelí nakrájíme na kostičky a přimícháme ostatní suroviny. Vlijeme do zapékací mísy či pekáče vymazaného olejem. Pečeme do křupava asi 45 minut.
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Pickles – šalát z kvasenej zeleniny

Ingredience:
zelí 1500 g

mrkev 200 g

celer 200 g

jedna větší cibule

lžička kmínu

lžička soli

kopr

okurčák (3litrová sklenice důkladně umytá!)

Popis přípravy:

Nastrouhanou zeleninu důkladně promícháme se všema přísadama a hodně natlačíme do sklenice, nesmí tam zůstat vzduch. Nahoru na udusanou zeleninu pak dáme dva půlkruhy které vystříhneme z nějaké tužší umělé hmoty nebo použijeme rozpůlené víčko z plastové nádoby na potaviny o průměru sklenice. Pak to zatížíme menší sklenicí naplněnou vodou (která projde hrdlem okurčáku) . Pokud do 12 hodin nepustí zelenina dostatek štávy, tak 2 - 3 cm nad povrch utlačené zeleniny tak dolijene osolenou převařenou a vychlazenou vodou. Necháme to 5-7 dnů kvasit a pak přendáme do menších sklenic s šroubovacím víčkem, skladujeme v lednici do spotřebování. Je možné pužít i jinou zeleinu ale nesmí se tam dát křen zabraňuje kvašení. Jedině až po vykvašení.
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Pikantný zemiakový šalát

Ingredience:
salátové brambory 5 ks

cibule

pažitka (dobrá je i mražená Findus)

malá lehká majonéza

bílý jogurt

pepř černý mletý

sůl

citrón

rajče na ozdobení

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce, necháme vychladnout a oloupeme. Nakrájíme je na drobné kostičky a vložíme do servírovací mísy. Dále přidáme velmi jemně nakrájenou cibuli, drobně posekanou pažitku, pepř, sůl, majonézu a bílý jogurt (ve stejném poměru). Doplníme šťávou vymačkanou z citrónu a vše důkladně promícháme. Necháme minimálně dvě hodiny v chladu uležet. Před podáváním ozdobíme plátky rajčete nebo jinou čerstvou zeleninou dle chut.
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Pikantná zálievka

Ingredience:
majoneza

zakysana smetana

bily jogurt

cesnek

pazitka

Popis přípravy:

Majonezu smetanu a jogutr promichame pridame rozetreny cesnek dle chuti a pridame pazitku nakrajenou na drobno. podavame jako prilohu  pri grilovani k jakemu koliv masu.
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Pikantná kapusta

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg kyselého zelí

půl malé hlávky bílého zelí

sladká a pálivá paprika

zelená paprika

cibule

olej

masox

pepř

klobása

Popis přípravy:

Zpěníme nakrájenou cibuli, přidáme kyselé zelí normální zelí,zelenou nakrájenou papriku přidáme masox pepř a dvacet minut dusíme. Pět minut před koncem přidáme nakrájenou klobásu.Dokořeníme sladkou a pálivou paprikou. Podáváme s chlebem.
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Plnené krokety

4 porce 
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Ingredience:
Bramborové těsto v prášku

tvrdý sýr (Eidam)

obyč.salám nebo uzené

Popis přípravy:

Do bramborového těsta připraveného dle návodu přidáme nastrouhaný sýr.Vytvoříme krokety do kterých vložíme nakrájený salám nebo uzené.Poté obalíme v trojobalu a dáme smažit do vyšší vrstvy oleje.Můžeme podávat se zelím nebo špenátem a osmaženou cibulkou.
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Pohanka- ako príloha

Ingredience:
pohanka- množství dle počtu strávníků

voda

sůl

anglická slanina

Popis přípravy:

Například jeden hrnek pohanky, anglickou slaninku nakrájíme na kostičky, necháme lehce rozpustit a pak na ní vsypeme pohanku - suchou! Necháme ji trošku osmahnout, jako by odskakovaly zrnka a pak ji podlejeme osolenou vodou - stejné množství jako pohanky- tedy hrnek. Za občasného míchání podusíme a pak ještě jednou dáme hrnek vody a necháme ještě chvíli podusit, nebo alespoň znovu chvíli přejít varem a dáme "dojít" do peřin ! Nepřipálí se, sama se dodělá a zůstane dlouho teplá a co hlavně je krásně sypká!!!Je možné ji jíst i samotnou s kysaným zelím, či nastrouhaným sýrem....ale je skvělá i jako příloha všude tam, kde se podává rýže.
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Zemiaky

Ingredience:
1kg  menších brambor

sůl

5    stroužků česneku

8dkg sádla

petrželka

kůže ze slaniny

Popis přípravy:

Brambory omyjeme kartáčkem, osušíme je a se slupkou nakrájíme na plátky. Urovnáme je na plech pomaštěný kůži ze slaniny a pečeme do růžova a do měkka. V kastrolku si rozehřejeme sádlo, přidáme utřený česnek se solí a necháme zpěnit. Poté vsypeme na horké brambory a lehce protřeseme. Při podávání brambory posypeme nasekanou petrželkou.
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Pravé knedle
8 porcí 
Ingredience:
2 vejce

4 dl sodovky

400 g polohrubé mouky

8 starších housek

sůl

Popis přípravy:

sodovku a vejce rozmícháme v misce, osolíme, přisypeme mouku a mícháme měchačkou, až se začnou tvořit na těstě bubliny. Potom přidáme na kostičky nakrájené housky. Nenecháme se zmýlit tím, že to "nedrží pohromadě". Vypracujeme. Rukama namočenýma ve studené vodě uděláme dvě knedlíkové šišky a vložíme je do vařící vody. Vaříme 20 minut, pak otočíme a pokračujeme dalších 10 minut.
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Rohlíkové knedle varené vo vode

4 porce 
Ingredience:
4 rohlíky

1 hrnek hrubé mouky

1 hrnek mléka

Vejce, sůl

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájíme na malé kostičky, zasypeme hrubou moukou, zalijeme mlékem s vejcem, osolíme. Promícháme a tvoříme 4 kulaté knedlíky, které ihned vložíme do vroucí osolené vody a vaříme 10 minut, potom je obrátíme a vaříme dalších 10 minut z druhé strany. Vyjmeme, propíchneme vidličkou aby vyšla pára a můžeme podávat.
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Ryža

Ingredience:
Rýže, cibule

sůl

hřebíček

rostliný olej

Popis přípravy:

Rýži propláchneme a vybereme případné nečistoty. Na pekáč dáme trochu oleje a rýži na něm orestujeme do sklovata. Poté přidáme vodu , zde je nutno dodržet poměr vody ku rýži a to je 1,5 dílu vody na 1 díl rýže. (Pokud nedodržíme tento poměr , bude rýže buď rozvařená , nebo nedovařená). Poté podle chuti přisolíme , můžeme též přidat kari koření , tím docílíme žlutého zbarvení a specifické vůně rýže. Přidáme na půl rozkrojenou cibuly s napíchaným hřebíčkem. Přiklopíme pekáč a dáme do rozehřáté trouby. Dusíme při teplotě 200 stupňů asi 20 minut. Po této době rýži zkontrolujeme a ubereme teplotu na 150 stupňů. Dále dusíme dokud se nám z pekáče neodpaří zbytek vody. Takto připravená rýže se nelepí , není rozvařená ani tvrdá a drží tvar. Podává se jako příloha k různým pokrmům.
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Ryža ako príloha

Ingredience:
1 cibule

ryže 2dcl = 1 porce

kostka hovězího bujónu 1ks/2 porce

olej rostlinný

voda 4dcl na porci

Popis přípravy:

Sypanou rýži propereme řádně v sítku pod proudem teplé tekoucí vody dokud není voda čistá a průzračná jinak by při vaření voda pěnila a necháme odkapat. Cibuli nakrájíme nadrobno. Do tlakového hrnce ( papiňáku ) dáme přiměřené množství oleje a cibuli osmažíme do hněda, rýže bude mít pak krasnou nahnědlou barvu a chuť smažené cibulky. Okapanou rýži vsypeme do hrnce a mícháme, hlavně ode dna hrnce !!!, cca 1 minutu. Pak zalijeme rýži odměřeným množstvím vařící vody. Přidáme kostku bujonu. Za stálého míchání a na plném plameni přivedeme do řádného varu. Bujón se musí úplně rozpustit. Tlakový hrnec zavřeme. Vaříme dále 2,5 - 3 minuty ( dvě a půl až tři !!! ). Hrnec odstavíme. Neodpouštět páru, nechladit, musí „dojít“ sama !!! Rýže je hotová, jakmile jde tlakový hrnec otevřít. Hodí se jako příloha všude kde se používá běžně vařená rýže, ale je výborná i samotná.
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Salsa de Jitomate

6 porcí

Ingredience:
olej

cibule  1 ks

česnek  8 stroužek

mandle  3 -

rajský protlak  200 ml

sůl

kmín drcený  1 lžička

dobromysl-oregano

chile parika pálivá mletá

chilipulver, chili powder

voda

Popis přípravy:

V mixeru rozmixujeme sekanou cibuli a 3 stroužky česneku s třetinou protlaku a lžičkou vody, v litinové pánvi rozpálíme olej až  se z něj kouří a přidáme obsah mixeru a za rychlého míchání osmažíme asi 3 minuty. Přidáme zbytek protlaku a vodu až na konsistenci hustší omáčky, sůl, kmín, dobromysl, pálivou chile papričku, zbylé stroužky česneku nakrájené podélně na proužky a  mandle podélně nasekané. Povaříme, přidáme asi lžičku aromatického chili powder a podáváme na stůl v misce, horké nebo studené, jako nepostradatelnou součást mexického stolování.Vynecháme-li hrubé součásti (kousky mandlí a česneku), získáme základní omáčku pro přípravu Enchiladas.
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Varená kapusta

4 porce 
Ingredience:
600 g zelí

400 g vepřového masa

kmín

mletý pepř,sůl

1 cibule

tuk

2 stroužky česneku

20 g  hladké mouky

2 dl smetany

Popis přípravy:

Zelí rozkrájíme a uvaříme s masem a kmínem, mletým pepřem a solí. Na tuku zpěníme  sekanou cibuli a česnek, zaprášíme moukou, zalijeme smetanou, dobře zamícháme, přidáme zelí s pokrájeným masem, zamícháme a povaříme.
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Smažená ryža

Ingredience:
250g-rýže

1rajče

50g-okurky

100g-vařené šunky

4polévkové lžíce oleje

sul

pepř

Popis přípravy:

1: Rýži propereme,přivedeme k varu ve dvojitém množství vody a pod pokličkou ji na mírném ohni asi 20min.necháme vydusit.pak ji v míse necháme dukladně vychladnout. 

2:Mezitím zalijeme rajče vroucí vodou,necháme ho chvíli namočené,prudce ochladíme studenou vodou a oloupeme.Odstraníme jadérka a rajče nakrájíme na drobné kostičky.Okurku opláchneme a rovněž ji nakrájíme na kostičky.Šunku nakrájíme na drobno. 

3: Rozpálíme wok nebo pánev a přilijeme olej.V něm na středním ohni za stálého míchání1/2min.smažíme šunku,rajče,a okurku.Přidáme rýži,osolíme a opepříme a za stálého míchání asi 2min smažíme.pak podáváme.
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Steak z lososa s jemnou kaperskovou omáčkou

10 porcí

Ingredience:
lososový steak  2000 g

sůl  30 g, olej stolní  200 g

Holandská omáčka  :

máslo  250 g

žloutek  6 ks

citronová šťáva  200 g

sůl  10 g, pepř černý  1 g

vývar z hovězích kostí  250 g

kapari  50 g, víno bílé  250 g

Soufflé  :

mouka hladká  200 g

máslo  200 g

mléko  500 g

zelenina kořenová  500 g

vejce  5 ks, sůl  2 g

muškátový květ  2 g

brambory  2400 g

máslo  100 g

petrželka - nať  100 g

Popis přípravy:

Řez čerstvého lososa (na 150 g v jednom kuse na 200 g ve dvou kusech), osolíme a opečeme na plátu. Omáčku připravíme ze  základní holandské omáčky s přidáním kapari a ostatních ingrediencí. Soufflé připravíme z vyšlehaných bílků v pevný sníh, který vmícháme do vychladlé jíšky smíchané s uvařenou a dobře vychladlou zeleninou ochucenou muškátovým květem.

[image: image107.png]



Syrové krokety

1 porce 
Ingredience:
4 veľké zemiaky

100g ementál syru

4 lyžice mlieka

2 žľtka

50g strúhanky

Soľ, mleté korenie

Popis přípravy:

zemiaky očistíme,uvaríme v slanej vode, zlejeme, pretlačíme cez sitko,rozriedime mliekom pridáme žľtka a syr pokrájaný na kocky dochutíme a premiešame. Z pripravenej kaše sformujeme krokety (valčeky),ktoré obalíme strúhankov a v horúcom oleji vypražíme do zlata.
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Syrové krokety s vínom

4 porce 
Ingredience:
3 vejce

200 g sýrů

půl lžičky prášku do pečiva

100 g strouhanky

krupice

50 ml bílého vína

sůl

koření dle libosti 

150 ml oleje na smažení

Popis přípravy:

Do mísy dáme vajíčka,  osolíme a prošleháme metličkou. Pak přidáme nastrouhané sýry, strouhanku, prášek do pečiva, koření a podle potřeby zředíme bílým vínem. Vzniklé těsto necháme odstát. Pak z něj tvoříme kuličky, které obalujeme  v  krupici a smažíme na oleji.
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Sýrové knedličky
4 porce 
Ingredience:
hladká mouka 120g

máslo  30g

sýr tvrdý  150g

vejce 3ks

voda  2 dcl

sůl, pepř

Popis přípravy:

Vodu se solí. pepřem a máslem uvedeme do varu. Za stálého míchání vsypeme mouku. Na ohni mícháme tak dlouho, dokud se těsto nepřestane lepit na stěny hrnce. Necháme trochu vychladnout a vmícháme vejce a nastrouhaný sýr. Poté vytváříme z hmoty noky a smažíme je v rozpáleném oleji. Můžeme podávat jako přílohu nebo samostatně s tatarskou omáčkou, zeleninou a pečivem.
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Syrový zemiakový šalát

Ingredience:
450 g uvařených oloupaných brambor

100 g tvrdého sýra (ementál)

100 g měkkého sýra (plísňový)

1 lžíce pažitky nebo petržele

50 g cibule

3 lžíce octa

4 lžíce oleje

špetka mletého černého pepře

sůl, cukr

Popis přípravy:

Brambory umyjeme, uvaříme ve slupce a oloupeme. Spolu s oběma druhy sýra je pokrájíme na malé kostky. Cibuli a pažitku nadrobno posekáme. Ze soli, cukru, octa a oleje připrávíme nálev, který nalijeme na salát, přidáme pepř a zlehka promícháme. Necháme v chladu uležet. Salát můžeme ozdobit vařeným vajíčkem a podávat s čerstvou zeleninou.
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Syrový koláč

4 porce
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Ingredience:
sýr tvrdý  30 dkg

těsto listové  1 balíček

vejce  3 ks

mléko  2 dcl

smetana  2 dcl

mouka hladká  5 dkg

Popis přípravy:

Do nastrouhaného sýra přidáme vejce,mléko,smetanu a hrst mouky. Vše promícháme.Musí vzniknout řidká kaše. Listové těsto rozválíme,vyložíme jím pekáč nebo remosku tak, aby z těsta vznikla miska,do které vlijeme sýrovou kaši.Okraje těsta ohneme dovnitř,aby hmota nevytékala.Pečeme zvolna do růžova.Koláč lze podle chuti vylepšovat:přidat do sýrové hmoty sekanou pažitku,uzené maso,žampiony a pod.
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Oškvarkové knedle

4 porce 
Ingredience:
350 g škvarků /bůček,slanina/

1 lžíce másla

6 rohlíků /housky,veka/

200 g hrubé mouky

4 dcl.mléka

2 vejce

sůl,pepř,muškát.květ,petrželka

Popis přípravy:

V pekáčku na másle osmažíme cibuli,petrželku a přidáme škvarky.Rohlíky nakrájíme na kostičky a vhodíme ke škvarkům.Pekáček odstavíme přidáme mléko+vejce,sůl,pepř,muškát.květ.Vše promíchat a rohlíky nechat nasát.Nakonec přidáme mouku. Knedlíky tvarujeme mokrýma rukama,velké jako tenisák. Vařit 20 min.nejlépe v páře.Po uvaření okamžitě nakrojit.Příloha kysané zelí a osmažená cibulka.
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Špenát 
1 porce

Ingredience:

450 g zmrazeného špenátu
60 g másla

20 g hladké mouky

1 cibule

2 stroužky česneku

1 vejce

1 dl mléka

sůl, mletý pepř

Popis přípravy:

Zmrazený špenát vložíme do nádoby, podlejeme trochou vody a na mírném ohni necháme pomalu rozmrazit. Na rozpuštěném másle (trochu másla necháme) zpěníme jemně nakrájenou cibuli, přidáme mouku a připravíme světlou jíšku, kterou rozředíme vlažným mlékem a zamícháme do vařícího špenátu. Přidáme utřený česnek, mletý pepř, podle chuti osolíme a dobře povaříme. Krátce před dovařením přidáme rozšlehané vejce, zbylé máslo a občas promícháme, dokud vejce neztuhne.
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Šunková gula

Ingredience:
1 kg zemiakov

25 dkg údenej šunky

1 vajce

soľ

20 dkg polohr. múky

5 dkg krupice

10 dkg údenej slaniny na poliatie

Popis přípravy:

V šupe uvarené zemiaky prelisujeme, pridáme pomletú šunku, vajce, soľ, múku, krupicu a vymiešame cesto. Z cesta robíme gule, ktoré varíme asi 15 min. Podávame poliate slaninkou.
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Teľací steak plnený s husacími pečienkami

10 porcí

Ingredience:
telecí kýta  1500 g

husí játra  500 g

estragon  5 g

olej stolní  200 g

sůl  30 g

pepř bílý  1 g

beschamel  300 g

žampiony  1000 g

smetana  200 g

sherry  100 g

citronová šťáva  50 g

sůl  10 g

brambory  2400 g

máslo  150 g

jogurt bílý  540 g

pepř bílý  2 g

sůl  10 g

cukr krystal  10 g

kopr  75 g

citronová šťáva  50 g

Popis přípravy:

Telecí steak rozříznem  a naplníme játry a jedním listem čerstvého estragonu. Maso  z vrchu osolíme a opepříme a pak pozvolna opékáme. Žampionnové ragů připravíme z opečený ch hub , bechamelu Sherry, smetany a ostatních ingrediencích. Je důležité ragů dobře provařit. 
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Trená knedľa

Ingredience:
14 dkg tuku alebo masla

4 žĺtky, necelý 1/4 litra mlieka

1/2 kg hrubej múky

20 dkg žemlí

3 dkg tuku na opraženie

Soľ, zo 4 bielok sneh.

Popis přípravy:

Tuk vymiešame do peny. Pridávame jeden žĺtok po druhom a každý dobre rozotrieme. Ak je tuk priveľmi tuhý misu mierne nahrejeme, aby tuk zmäkol a dal sa lepšie speniť. Do toho rozmiešaného a speneného tuku sypeme asi polovicu múku a dobre miešame. Predtým si v mlieku rozpustíme soľ a potom ho striedavo pridávame so zostatkom múky do vymiešanej hmoty (napenený tuk a časť múky). Do cesta vmiešame opraženú, na kocky pokrájanú a vychladnutú žemľu a nakoniec zľahka vmiešame tuhý sneh z bielok. Cesto varíme asi hodinu vo vlhkom obrušteku zavesenom na vareške.
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Tvarohové knedličky

Ingredience:
2 kostky tvarohu

4 rohlíky

3 vejce

strouhaný tvaroh

cukr

máslo.

Popis přípravy:

Promícháme 2 kostky tvarohu se 4 rohlíky nakrájenými na kolečka a 3 vejci.Vše řádně propracujeme v těsto.Pak vytvoříme koule o průměru asi 5 cm.Vklákáme je do vařící vody a vařím je asi 20 min.K vaření použijeme větší nádobu - knedlíky hodně nabudou.Uvařené knedlíky posypeme strouhaným tvarohem,cukrem (nebo mák a cukr) a přeléváme máslem.Lze je také použít jako přílohu k zelenině
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Zemiaková dobrota s klobásou

Ingredience:
1 kg brambor

30 dkg polohrubé mouky

1 vejce

2 dcl mléka

4 nožičky pikantní klobásy

cibule

kmín

olej

Popis přípravy:

Nakrájené a oloupané brambory uvaříme v osolené a kmínem ochucené vodě. Slijeme a vodu uschováme. V misce zaděláme těstíčko z mouky vajec, mléka a lžičkou vykrájíme nočky, které vaříme ve vodě z brambor. Nočky a brambory smícháme a posypeme osmaženou cibulí. Podáváme s grilovanou klobásou a zeleninovým salátem.
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Varená ochutená ryža 
1 porce

Ingredience:

4 dcl dlouhozrnné rýže

8 dcl vody

1 větší cibule

1 kostka masoxu

2 cl oleje

1 lžičku vegety

sůl

2 kuličky nového koření (i hřebíček, kdo má rád)

pár lístků petrželové naťi a zeleného magi

Popis přípravy:

Cibuli rozpůlíme, jednu půlku nakrájíme na kostičky a druhou na tenké měsíčky. Takto nakrájenou cibuli osmažíme na oleji, přidáme suchou rýži (rýže se nemusí proplachovat), za stálého míchání smažíme asi 2 minuty, nebo když se rýže začne přichytávat k hrnci, pak podlejeme vodou. Přidáme masox, vegetu koření a nať, dobře promícháme (masox musí být rozpuštěný) a případně dosolíme. Přivedeme k varu, hrnec přiklopíme poklicí ztlumíme tepelný zdroj a vaříme 12 minut. Poté hrnec odstavíme a necháme 10 minut odstát. Po dobu vaření a odstátí neodklápíme pokličku.
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Varená ryža

Ingredience:
1/2 dlouhozrné rýže

1 litr voda

0,2litru oleje

sůl.

Popis přípravy:

Večer rýži namočíme do litru vody. Druhý den vodu slejeme, a rýži jemně osmažíme na oleji. Osmaženou rýži vaříme téměř do změknutí v jemně osolené vodě, odstavíme a necháme dojít. Veškerá voda by měla být pryč. Při správném postupu zůstane rýže jemná, chutná a nelepí. Takto připravená může sloužit jako příloha, nebo jako surovina pro další jíd
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Bravčové rebrá na chilli s tortilou
10 porcí
Ingredience:
2500 g očištěný vepřový bok s.k.

1 konzerva uzených chilly papriček

3 sušené chilly papričky

4 čerstvé

1 hlavička česneku ( menší)

2 citrony

sůl

10 tortil

4 čerstvé chilly papričky

koriandr

čerstvá cibulka i s natí

600 g nastrouhaného sýra Čedar ( můžeme nahradit jiným druhem)

500 g kysaná smetana

Popis přípravy:

Vepřová žebra necháme v celku pouze nařežeme  do křížků. Vytvoříme směs z nasekaných chilly papriček (všechny  3 druhy), česneku, soli, citronové šťávy a kůry. Tuto směs důkladně vetřeme do masa a to necháme v chladu odležet do druhého dne. Pečeme v troubě nebo na grilu. Nasekáme čerstvé chilly, koriandr a cibulku i s natí. Tímto posypeme tortilu přidáme strouhaný sýr přiklopíme druhou tortilou a pečepeme v troubě nebo na pánvi nasucho. Žebra nakrájíme na kusy a přikusujeme plněnou tortilu kterou máčíme v kysané smetaně.
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Viedenské gule

Ingredience:
10 čerstvých rožkov

4 vajcia

2 dcl. oleja

2 dcl hrubej múky

2 dcl mlieka

nasekaná bazalka alebo korenie na bylinkové maslo

soľ

Popis přípravy:

Rožky nakrájať na malé kocky, pridať všetky ingrediencie, dobre premiešať, nie zmiesiť, na kašu. Na koniec mokrou rukou (stále si ju vlhčiť) robiť gule cca. 7-10 cm. Nechať postáť. Do širokého hrcna dať zovrieť vodu. Gule po dvoch kusoch dať do igelitových sáčkov a vložiť dovriacej vody. Varia sa 12 min. potom ich treba otočiť a znova daľších 12 min. Nakoniec vybrať a podľa chuti nakrájať alebo servírovať vcelku. Najlepšie sú na druhý deň po uvarení.
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Vitamínová bomba

Ingredience:
kysané zeli 1/2kg

mrkev  asi 4 střední kusy

jablka 2-3 ks

trocha křenu

cibule  1 velká

Popis přípravy:

Uvedené ingredience promíchat a natlačit do  menších sklenic s víčkem. V ledničce vydrží 1 týden. Jako příloha k jídlu nebo samostatně
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Votrelcové vajicia

Ingredience:
Pol kg zemiakov

masť

paprika

mleté korenie

vegeta

Popis přípravy:

Zemiaky pred pečením dobre umyjeme, rozrežeme ich po šírke na 2 polovice. Plech, na ktorom ich budeme piecť omastíme a posypeme vegetou, paprikou, prípade ďalšími dostáciami podľa vlastného uváženia. Rozkrojené zemiaky poukladáme na plech rozkrojenou časťou nadol a dáme piecť do vyhriatej rúry. Po upečení a vytiahnutí z rúry zemiaky vyzerajú ako nakladené vajcia z filmu Votrelec.
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Základná príprava cestovín ZEPTER

Ingredience:
250 g těstovin

Popis přípravy:

Většina receptů na těstoviny začíná " uvařte těstoviny " ale málokdo si uvědomuje že 50% chuti celého jídla je právě správná příprava. Dáme vařit 4 dcl. vody až začne poskakovat poklička vodu lehce osolíme a vsypeme 250 g těstovin (tento poměr vody a těstovin vždy zachovat) zamícháme a zmírníme zdroj tepla. Až dojde ručička termocontrolu do půlky zeleného pole znuvu zamícháme a zdroj tepla vypneme. Po dvou minutách zamícháme a necháme deset minut vařit jen za pomocí akutermického dna (po celou dobu neodklápíme pokličku pouze na zamíchání) po deseti minutách jsou těstoviny uvařené a neslíváme z nich žádnou vodu (protože tam žádná není) !!! Takto připravené těstoviny jsou chuťově nesrovnatelné.
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Kapusta

4 porce 
Ingredience:
500g kysaného zelí

1/2 l. vody

2 lžíce krystal. cukru

1 lžička hladké mouky

1 velká cibule

trochu oleje

sůl

pepř,kmín

Vegeta

Popis přípravy:

Nakrájenou cibulku osmažíme na oleji dorůžova, přidáme zelí, cukr, sůl, pepř, kmín, trochu Vegety a pod pokličkou dusíme cca 45 minut, podléváme vodou. Jakmile je zelí měkké, dosladíme podle chuti a lehce poprášíme hladkou moukou. Za stálého míchání ještě vaříme asi 10 minut.
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Kapusta s chrenom

Ingredience:
5 kg zelí

1 kg cibule

křen (cca 30cm - dle chuti)

0,75 l ocet

0,5 kg cukr

1 balení deko

Popis přípravy:

Zelí nakrájíme na proužky, cibuli nakrájíme na kostičky,nastrouháme křen. Vše nasypeme do velké mísy (nejlépe do velkého lavoru),přidáme ocet ve kterém jsme rozpustili cukr a Deko. Důkladně vše promícháme a je hotovo. Podáváme jako přílohu k jídlům, k pivu,nebo jen tak pro chuť. Co nesníte hned,napěchujte do sklenic, pořádně uzavřete,aby zelí navyčichlo a rozdejte znamým,kamarádům, nebo si schovejte. Doporučuji více křenu,zelí pak je opravdu pikantní a zaručeně Vás protáhne tak,že všechny bacily utečou.
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Zemiaková galetka

Ingredience:
1kg brambor

150g Aidam 30%

30g másla

3 lžíce oleje

1 cibule

Pepř, sůl

Tymián, bobkový list

Popis přípravy:

Brambory nakrájíme na plátky cca 3mm a rozdělíme na 4 části. Vyšší pánev vymažeme částí másla,nalijeme olej,osolíme a opepříme.Překládáme plátky brambor od středu jako květinu,posolíme,opepříme a zasypeme vrstvou sýra.S další vrstvou brambor si již nemusíme tak hrát a pokračujeme tak,abychom končili vrstvou brambor,kterou polijeme zbytkem másla.Položíme rozříznutou cibuli,2-3 bobkové listy a okořeníme tymiánem. Přikryjeme pokličkou a 30minut zápékáme na mírném ohni. Pokličku odstraníme a 30min.pokračujeme. Odstraníme cibuli a b.list,uvolníme okraje a vyklopíme. Pro 4-člennou rodinu množsví zdvojnásobíme. Je to výborná pikantní příloha k masům a s tatarkou i samostatný sytý pokrm.
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Zemiakové krokety
8 porce

Ingredience:
1,5 kg uvarených zemiakov

3 vajcia, 50 g masla

maizenu,muškát.oriešok,strúhanku,olej

Popis přípravy:

Očistené zemiaky varíme v osolenej vode asi 20 min.Prelisujeme a premiešame s maslom,žltkom,muškát.orieškom a soľou.Zemiakové cesto formujeme na doske,posypanej maizenou.Vytvárame rolky,ktoré namáčame vo vajíčku a strúhanke.Pečieme v horúcom oleji do zlatova.
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Zemiakový "Granátnik"

Ingredience:
6 středních brambor

těstoviny /kolínka,ev. široké nudle/

cibule, sůl

pepř, sladká paprika, olej

Popis přípravy:

Uvaříme brambory ve slupce, oloupeme a nakrájíme na malé kostičky, na pánvi osmažíme cibuli, uvaříme těstoviny. Vše pak smícháme a osolíme okořeníme a posypeme mletou červenou paprikou. Vhodné jako příloha k masu nebo karbenátkům
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Zemiakový šalát

Ingredience:
1000 g brambor uvařených ve slupce

0,3 l nakládaných hub v octovém nálevu

2 cibule

3 nakládané okurky

0,2 l husté kysané smetany

sůl

pepř

Popis přípravy:

Oloupané brambory protlačíme kolečkem s ocelovými strunami, přidáme houby, cibuli a okurky - vše jemně nakrájené. Posolíme, opepříme, šetrně promícháme se smetanou a podáváme. 
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Cesnakové zemiaky

Ingredience:
800 g brambor vařených ve slupce

sůl

mletý pepř

100 g slaniny

1 lžíce oleje

1 velká cibule

3 stroužky česneku

sekaná zelená petrželka

mletý kmín

špetka mleté sladké papriky

Popis přípravy:

Na kostičky nakrájenou slaninu rozpustíme na oleji, přidáme nasekanou cibuli a česnek, vše krátce orestujeme a přidáme na kostky nakrájené, oloupané vařené brambory.Okořeníme pepřem, kmínem a paprikou, podle chuti osolíme a teple promícháme.Když jsou brambory prohřáté, smísíme je se sekanou petrželkou.Podáváme jako přílohu k masitým pokrmům nebo různě upraveným rybám.
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Zemiaky

2 porce 
Ingredience:
8 větších brambor

lžíce másla

2 cibule

sůl

pepř

kmín

2 lžíce vody

Popis přípravy:

Papiňák lehce vymažeme máslem dno a asi 5cm na boku. Oškrábané a omyté branbory nakrájíme na 1/2cm plátky a pokládáme na dno papiňáku osolíme.Další vrstvu pokládáme cibuli nakrájenou na plátky dáme další vrstvu brambor osolíme okmínujem atd.to vše zalijeme 2lžíce vody.Dáme vařit až zvoneček na papíňáku začne pískat vaříme 4min. a vypneme.V zavřeném papiňáku necháme brambory dojít ještě 8minut. K bramboram opečená uzenina,sekaná nebo cokoliv.
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