RECEPTY - Jana
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Bačovské rolky

5 porcí 
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Ingredience:
500 g brambor

150 g hladké mouky

2 vejce, sůl

200 g klobásy

100 g oštěpku

Popis přípravy:

Brambory ve slupce uvaříme v osolené vodě doměkka. Necháme vychladnut. Studené brambory nastrouháme nebo umeleme na masovém strojku, přidáme prosátou mouku, 1 vejce, sůl a vypracujeme tuhé těsto. Z těsta vyválíme podlouhlý plát, do středu uložíme klobásu (otřeme ji ubrouskem) a pečlivě zabalíme. Povrch závinu potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme 20 minut ve vyhřáté troubě. Potom závin znovu potřeme vejcem a posypeme strouhaným oštěpkem a zprudka zapečeme. Podáváme nakrájené na silnější plátky s kysaným zelím nebo okurkou.
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Banánová roláda
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Ingredience:
Těsto: 6 dkg hladké mouky
2 dkg kakaa

5 žloutků

8 dkg krystal. cukru

1 vanilkový cukr

trochu soli

z 5-ti bílků sníh

(péct 15 min. na 2000C)

Náplň: 0,3 l  mléka
4 dkg vanilkového pudinku

1 žloutek

8 dkg krystalového cukru

1 vanilkový cukr, 200 g  másla

2 rovné banány (trochu nařezat a pokapat citrónovou šťávou

Popis přípravy:

0,2 l mléka s cukrem a vanilkou + trochu soli svařit, zbylé mléko + puding + žloutek smíchat a do vroucího zalít.Do vlažného krému zamíchat máslo a nechat vychladit. Potom zamotat.
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Zemiakový závin

Ingredience:
brambory 250g

hrubá mouka  100g

mleté maso  150g

vejce 1 ks

máslo 30g, sůl

Popis přípravy:

Z vařených nastrouhaných brambor, mouky, vejce a soli vypracujeme těsto, které rozválíme na placku. Potřeme mletým masem  stočíme do rolády.Dáme do ubrousku potřeného máslem na 3/4 hodiny vařit. Vkládáme do horké vody.Uvařenou roládu nakrájíme na kolečka, která podlijeme máslem a posypeme osmaženou strouhankou. k tomu podáváme jakýkoliv zeleninový nebo sýrový salát.
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Bôčiková roláda

Ingredience:
1 kg bůčku-pomeleme

2 lžíce vegety

4 stroučky česneku-rozmačkáme

6 vajec, sůl (solíme opatrně vegeta je slaná)

1 lžíce solamylu

Popis přípravy:
Vše dobře smícháme a naplníme do užšího tlačenkového střeva. Zavážeme a vaříme ve vodní lázni asi 1,5 hod. Vychládlé vyjmeme ze střeva,můžeme a také nemusíme obalit ve sladké paprice. Krájíme na kolečka a podáváme s chlebem.
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Bôčik inak

Ingredience:
Pro 6 lidí:

1kg vepř.bůčku(vykoštěný bez kůže)

1-1,5 lžička soli(mám radši Podravku)

pepř

3 jablka

asi 15 čerstvých švestek bez pecek

3 lžíce oleje

3dl masového vývaru

200g jogurtu(smetanového)

3 lžičky Solamylu

Popis přípravy:

Plát masa potřeme solí a pepřem,oloupaná,odjadřená jablka a švestky nakrájíme na drobno,položíme na maso a srolujeme-pevně omotáme nití a zavážeme.Na rozpáleném oleji roládu osmahneme a s cca 1dc vývaru necháme při nízké teplotě dusit doměkka.Postupně přiléváme zbylý vývar a poslední půlhodinu častěji podléváme vypečenou šťávou-dopékáme cca 10 minut v odkrytém pekáči.Poté maso vyjmeme a do výpeku vmícháme Jogurt a Solamyl,necháme vzkypět a dochutíme(Podravka,dle chuti).

Podáváme krájené na plátky,jako ideální příloha jsou brambory či bramborová kaše,kompot,červené zelí. I za studena je maso výtečné s čerstvým chlebem a dá se i zamrazit na pozdější dobu. Připraveno to celé máme asi za čtvrt hodiny apečené za další hodinu a půl.
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Bôčiková roláda so zahusteným mliekom

4 porce 
Ingredience:
- 1 kg prorostlého bůčku

- 1 neslazené zahuštěné mléko Grand

- 25 dkg měkkého salámu nebo šunky

- 4 vajíčka

- zavařená kapie, sůl, koření, vegeta

Popis přípravy:

Bravčový bôčik pomelieme, ochutíme soľou, vegetou a korením, pridáme nesladené mlieko Grand a všetko dobre premiešame. Odložíme na 24 hodín do chladničky. Na druhý deň mäsovú hmotu rozvaľkáme na alobale do hrúbky asi 0,5 cm. Povrch natrieme nie veľmi hrubou praženicou, potom poukladáme kolieska salámy a na prúžky nakrájanú kápiu. Pomocou alobalu zvinieme hmotu do rolády a alobal riadne upevníme po bokoch a po celej dĺžke tak, aby sa počas pečenia neuvoľnil. Pečieme asi 1 hodinu. Potom alobal uvoľníme a dopečieme tak, aby roláda mala zlatistú farbu.
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Bôčikové závitky s kysnutou kapustou

Ingredience:
500 g vyššího libovějšího vepřového bůčku

100 g měkkého salámu

kysané zelé

2 stroužky česneku

1 dl bílého vína

pepř, sůl

Popis přípravy:

Bůček nakrájíme na plátky a dobře rozklepáme. Na vnitřní straně plátek osolíme a potřeme rozmačkaným česnekem.

Na každý takto připravený plátek dáme 1-2 kolečka salámu a hrstičku okapaného nakládaného zelí. Srolujeme do závitků, které převážeme nití, či spojíme jehlicemi. Dáme do pekáče nebo remosky, podlijeme vínem s vodou a za občasného otáčení pečeme doměkka. Během pečení oškrabáváme do šťávy přípečky, necháváme je rozpustit a podle potřeby podléváme závitky vřelou vodou. Dáváme pozor, aby závitky byly pouze podlité, ne moc ponořené ve vodě. Jako přílohu můžeme použít vařené brambory, bramborové hranolky nebo třeba r
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Grilovaná kuracia roláda

Ingredience:
1 kuře chlazené

anglická slanina nebo uzený špek 10 - 15 dkg

Dijonská nebo jiná hořčice dle osobní chuti

2 - 3 vejce

párek nebo klobáska

další suroviny podle právě vyráběné nádivky

Popis přípravy:

Kuře vykostíme - pokud to neumíme, lze koupit i kuře již vykostěné. Vzniklou placku pomažeme hořčicí, vyložíme plátky anglické slaniny nebo špeku, položíme na ni vaječnou omeletu, do středu párek či klobásu a zavineme. Roládu (obvykle okolo 30 cm dlouhou)  povážeme potravinářským motouzem (je silnější než obyčejný provázek a hlavně jde po upečení snadno odstranit). Napíchneme na špíz, zafixujeme z obou stran dvojzubci a pečeme za neustálého otáčení motorkem. Ideální umístění je u dostatečně velkého grilu v nejvyšší poloze, zatímco na roštu dole se průběžně pečou jiné dobroty. Během pečení kořeníme grilovacím kořením, poléváme pivem atd. podle chuti až do ztmavnutí typického pro upečené maso. Hotovou roládu krájíme k tomu účelu čerstvě nabroušeným nožem, aby se nám plátky nerozpadaly.

nádivky: zde je nekonečná řada variací na téma nádivka, např.: klasická nádivka do kuřete, houbová nádivka, vaječná se zeleninou ...podle chuti a fantazi
[image: image9.png]



Hnedý závin so šlahačkou

Ingredience:
6 vajíček

12dkg moučkového cukru

2,5 lžíce kakaa

šlehačka

tuk na vymazání

Popis přípravy:

Ušleháme z bílků sníh,poté vešleháme cukr,kakao a nakonec žloutky.Na plech dáme alobal,potřeme větší vrstvou tuku,nalijeme těsto,pečeme rychle v horké troubě,vlažné srolujeme,po vychladnutí rozvinout a potřít ušlehanou šlehačkou opět svinout a vložit do lednice.Krájí se na plátky...
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Hubový závin

4 porce 
Ingredience:
30 g másla nebo rostlinného tuku

půlka najemno nakrájené cibule

40 g hub(žampionů nebo hřibů)

1 a půl  lžíce mouky

petrželka

sůl,pepř

125 ml mléka

6 vajec

1 vejce

máslo na vymazání plechu

Popis přípravy:

Cibuli zpěníme na másle, přidáme houby a asi 5 minut dusíme.Zasypeme moukou, přidáme petrželku, sůl a pepř a zalijeme mlékem. Za stálého míchání uvaříme dohusta. Necháme vychladnout a postupně vmícháme jeden žloutek po druhém a rovněž jedno celé vejce. Z bílků ušleháme tuhý sníh a  vmícháme do hmoty. Rozetřeme ji důkladně na vymazaný plech a v předehřáté troubě pečeme při 190 °C asi 30 minut dozlatova. Upečený plát opatrně a pevně svineme do rolády. Ještě teplý rozkrájíme na plátky a podáváme s bramborovou kaší a přílohou( zelenina).
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Charlotka

4 porce 
Ingredience:
Těsto na roládu: 

5 vajec

5 lžic moučkového cukru

5 lžic hrubé mouky

pikantní marmeláda (jahodová nebo rybízová)

Krém: 1 sáček želatiny od Vitany

2 smetany na šlehání

50 g moučkového čukru

1/2 dcl vody (možno je udělat i krém z receptu Nepečený jahodový dort)

dále jsou potřeba piškoty a kompotovaný ananas nebo kompotované či čerstvé jahody

Popis přípravy:

Těsto:  uděláme z bílků sníh a vše mimo džemu smícháme. Dáme na vymaštěný vysypaný papír na pečení na plech do hodně vyhřáté trouby a pečeme až povrch zrůžoví. Vlahý plát potřeme silnější vrstvou džemu, pevně stočíme, zabalíme do folie a dáme do lednice ztuhnout.

Postup:  Připravíme si mísu ve tvaru polokoule (já používám velký cedník) a dobře ho vyložím potravinovou fólií. Roládu nakrájíme na tenké plátky (kolem půl centimetru) a formu jimi pečlivě vyskládáme a tlačíme je těsně vedle sebe, aby mezi nimi nebyly ani minimální mezery. Želatinu podle návodu připravíme v půl deci vody. Smetanu ušleháme, přidáme cukr a když je želatina vlahá, přilijeme ji do šlehačky a promícháme. Polovinu nalijeme do vyložené formy, poklademe ovocem (anannas, jahody apod.) a zalijemem druhou půlkou krému. Horní plochu pokryjeme buď roládou (pokud ještě máme) nebo piškoty a dáme do lednice minimálně na čtyři hodiny ztuhnout. Pak opatrně vyklopíme, stáhneme fólii a pochutnáváme si na lehoučkém dortíku. Kdo si ho chce ještě vylepšit, může mezi dvě vrstvy krému nasypat strouhanou čokoládu.Jinak přípravy se není třeba bát. Postup je dlouhý na psaní, ale celá příprava zabere jen něco málo přes hodinu.
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Jahodová roláda

10 porcí 
Ingredience:
4 vajcia

4 lyžice polohrubej múky

4 lyžice cukru

prášok do pečiva

tuk a hrubá múka na plech

Plnka: 500 g jahôd

300 g husto ušľahanej šľahačky

Popis přípravy:

Vajcia rozklepneme, žľtky oddelíme od bielkov a z bielkov ušľaháme hustý sneh. Pridáme cukor a šľaháme ďalej. Po lyžiciach striedavo vmiešavame múku s práškom do pečiva a žľtky. Dobre vyšľahané cesto vylejeme na dobre vymastený a múkou vysypaný alobal položený na plechu, cesto vyrovnáme a vložíme do vyhriatej rúry. Pečieme 10 minút, vyberieme a necháme chvíľu dôjsť. Cesto prikryjeme utierkou a opatrne zvinieme do rolády. Necháme vychladnúť. Medzitým si ušľaháme šľahačku. Šľahačkou potrieme rozvinutú roládu, poukladáme kúsky jahôd a zvinieme. Povrch potrieme a ozdobíme jahodami.
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Roláda

10 porcí 
Ingredience:
5 vajec 

5 PL krystalového cukru 

2PL polohrubé mouky 

2 PL mletých oříšků 

1 KL kypříciho prášku

2 šlehačky lepší je sušená

na ozdobu oříšky nebo čokoláda

Popis přípravy:

vejce s cukrem šleháme na nejvyšším stupni 15 minut než vznikne tuhá směs pak vmícháme mouku,oříšky a prášek do pečiva, dáme na plech na pečící papír pečeme 8-12 minut necháme vychladnout a namažeme šlehačkou pak stočíme ozdobíme šlehačkou a oříšky.
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Jahňacia roláda so špenátovou náplňou

Ingredience:
česnek 2 stroužky

3-4 lžic oleje

sůl

30g máslo

2 ks cibule

vegeta

bílí pepř

1 dl smetana ke šlehání

300 g mražený špenát

500 g vykoštěné jehněčí hrudi

Popis přípravy:

Necháme si rozmrazit špenát a mezitím oloupeme česnek a cibuli, které následně najmeno nasekáme. Cibuli s česnekem osmahneme na rozpáleném tuku dorůžova. Smícháme se špenátem, osolíme a opepříme. Můžeme přidat vegetu podle chuti.

Vykoštěné a odblaněné hrudí potřeme pepřem a solí. 2/3 špenátové směsi vložíme na maso, které pak zavineme jako roládu a převážeme provázkem. Roládu pečeme na pekáči s olejem v předehřáté troubě na 200 stupňů Celsia. Pečení trvá zhruba hodinu a půl. Při pečení musíme maso podlévat vodou a šťávou, která se z masa vysmažila. Když je maso upečené, vyjmeme roládu z trouby, odstraníme nit a asi 10 minut necháme vychladnout. Procedíme omáčku, která se nám v pekáči vytvořila, smícháme ji se zbylým špenátem a smetanou. Vzniklou směs dochutíme dle potřeby solí, nebo vegetou a ještě několik minut samostatně povaříme.Maso podáváme na horkých talířích (můžeme je nechat ohřát ve chladnoucí troubě) s vařenými brambory politými onou skvělou omá
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Kakaová roláda plnená šľahačkou a banánom

Ingredience:
5 vajec

100gr cukr krupice

2,5 lžíce kakaa

1 balíček vanilkového cukru

1 kelímek smetany ke šlehaní

cca 2 velké banány

Popis přípravy:

Z bílků ušleháme tuhý sníh, do kterého zašleháme cukr a po jednom žloutky. Vmícháme kakao a vzniklou hmotu nalijeme a rozetřeme na plech vyložený alobalem a dobře vymaštěný máslem. Pečeme při 200°C přesně 8 minut. Ihned po upečení povrch posypeme vanilkovým cukrem. Po vychladnutí povrch potřeme ušlehanou smetanou (smetanu nesladíme, není třeba ani přidávat ztužovač šlehačky), položíme banány a za pomoci alobalu opatrně stočíme. Roládu pevně zabalíme do alobalu a dáme do lednice ztuhnout.
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Kakaová roláda II.

Ingredience:
1/4 kg kakaových oválků (esíček)

2 lžíce kokosové moučky

3 lžíce silné kávy i s usazeninou (studené)

3 dkg kakaa

10 dkg mletého cukru

rum podle chuti

Krém: 1 vanilkový pudink

1/4 l mléka

30 g cukru

1 vanilkový cukr

60 g másla

Popis přípravy:

Zpracujeme těsto. Podsypeme kokosem a vyválíme obdélník nejlépe na alobalu. Naplníme krémem a dáme stočené do chladničky.

Pudink uvaříme normálně a ještě do horkého vmícháme máslo. Vychladlým potřeme roládu.
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Karlovarský kotúč

4 porce 
Ingredience:
60 dkg telecího masa z plece

sůl

6 dkg slaniny

2 natvrdo uvařená vejce

1 okurka

tuk napečení

Popis přípravy:

Maso z plece bez kostí otřeme vlhkou utěrkou,naklepeme,osolíme a poklademe plátky slaniny. Na slaninu klademe plátky vajíček a jemně pokrájenou okurku.Maso stočíme,převážeme a pečeme po obou stranách na rozpáleném tuku.Když šťáva ztmavne,podlijeme maso vařící vodou a pak stále šťávou poléváme a pečeme do měkka.Doba pečení je asi 1a ůl hodin
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Karlovarský telaci kotúč

5 porcí 
Ingredience:
75 dkg masa ze stehna,pleca nebo hrude

sůl

10 dkg slaniny

10 dkg šunky

2-vejce

1 dkg másla

1 malá okurka

8 dkg másla

1/2 dkg mouky

1-sardela

1 dkg másla

Popis přípravy:

Maso z plece, stehna nebo hrudě odkostíme, poutírame. Maso naklepeme, osolíme a pokryjeme velikými těnkými listami slaniny, na ni položíme plátky šunky, které potreme vychladnutými míchanými vajíčkami a povrch posypeme nadrobno posekanou kyslou okurkou. Maso svineme, zavážeme provázkem, osolíme a dáme do pekáče na rozpálené máslo, aby se upeklo. Mezi pečením maso otáčíme, aby bylo červené, poléváme šťávou z polévky resp. teplou vodou. Pečeme 1-1/4 hod. Naklepané maso můžeme potřít sardelovým máslem a místo okurky posekat 1/2 dkg kaparů.Karlovarský telecí kotouč můžeme podávat i studený s horčicí.
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Koka roláda

 
Ingredience:
5 vajec

5 lžic cukru, 1 lžíce oleje

6 lžic polohrubé mouky

Náplň: 1 balíček KOKA sušenek

200 g másla

1 šlehačka

100 g cukru

nasekané rozinky, ořechy

kandované ovoce

želé bonbony...

Popis přípravy:

Celá vejce ušleháme s cukrem, přikapeme olej a přidáme mouku. Nalijeme na hodně vymaštěný a strouhanou houskou vysypaný papír a zvolna upečeme. Po upečení ještě teplé srolujeme a papír odstraníme.  Připravíme si náplň: Sušenky umeleme nebo rozdrtíme válečkem, zalijeme tekutou šlehačkou a necháme nasát. Mezitím utřeme máslo s cukrem, přidáme sušenkovou kaši a nasekané ořechy a ovoce (nemusí být všechny druhy, přidáme co máme zrovna k disposici). Promícháme. Roládu rozbalíme, potřeme náplní, pevně zavineme a povrch můžeme potřít šlehačkou nebo čokoládovou polevou. Necháme vychladit a krájíme na šikmé plátky.
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Kokosová roláda - nepečená

Ingredience:
25 dk. piškotu pomletých

15 dk. cukru mletý

3 velké lžíce kakaa

3 velké lžíce rumu

3 velké lžíce mléka

1 žloutek

Nádivka:

10 dk.másla

10 dk cukru mlety

10 dk.kokos

1 vanilka

Popis přípravy:

Zpracovat rukama v těsto kdyby se drolilo přidat trochu mléka. Hnědé těsto se rozváli na obalu a dá se nadívka,sroluje se a dá

do chladu zabalene v alobalu.
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Korenené teľacie rolády so šunkou

4 porce 
Ingredience:
4 telecí plátky (po 180 g)

sůl,pepř

2 lžičky strouhaného křenu (nebo křenu ze skleničky)

2 plátky šunky

2 větší kyselé okurky

3 cibule

2 mrkve

3 lžíce oleje

400 ml vývaru

1 lžíce jíšky (instant

Popis přípravy:

1. Maso omyjeme, osušíme, naklepeme a pak osolíme, opepříme a potřeme křenem. Plátky šunky rozpůlíme, okurky podélně nakrájíme a pak obojí rovnoměrně rozdělíme na telecí maso, které srolujeme a pevně převážeme režnou nití nebo sepeneme párátky.

2. Cibuli oloupeme a rozpůlíme, případně nakrájíme na čtvrtky. Mrkve očistíme, omyjeme a podélně nařežeme na špalíčky. Roládičky opečeme ze všech stran na rozpáleném oleji. Přidáme k nim zelelninu, krátce ji osmažíme a poté vše podlijeme vývarem. Přiklopíme a nechámepři mírné teplotě asi 45 minut dusit.

3. Rolády vyjmeme a dáme na teplé místo. Šťávu zahustíme jíškou. Pak do ní telecí maso vrátíme. Servírujeme s bramborovou kašou.
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Kubánská roláda

10 porcí 
Ingredience:
5 vajec

120 g cukru krystalu

2 lžíce kakaa

šlehačka

olej na vymazání

Popis přípravy:

Ušleháme bílky s cukrem do tuhé hmoty. Vmícháme žloutky a kakao. Hmotu vlijeme na olejem pomaštěný pergamenový papír. Pečeme, až je suchý povrch. Naplníme šlehačkou a stočíme až když je roláda studená.
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Kura rakib

10 porcí 
Ingredience:
vykostené kure

játra

sunkový salám

sýr eidam

broskve

zampiony

Popis přípravy:

Tyto ingredience nakrájet na plátky, osolit, opeprit a zabalit do kurete jako roladu. Dat péct na 30 min na 250 stupnu a probezne podlévat.
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Kynšperská roláda

10 porcí 
Ingredience:
vepřová plec

hovězí zadní

paprika mletá

klobása

sterilovaná kapie

pepř,sůl

vepřový bok

hořčice

smetana

hladká mouka

Popis přípravy:

hovězí maso a vepřovou plec naklepeme na pláty.Na plát hovězího masa položíme plát vepřového,popepříme a potřeme směsí z mletého bůčku, sterilovaných kápií a navrch položíme klobásu.Zavineme a pevně stáhneme nití.Dusíme asi 1,5 hod., hotové rolády vyjmeme, šťávu zahustíme, dochutíme hořčicí a smetanou.Podáváme s houskovým knedlíkem.
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Lázaňská roláda

Ingredience:
vejce

cukr(krupice)

kakao

šlehačka

ztužovač

máslo na vymazání

Popis přípravy:

Ušleháme pevně 4 bílky se 2 lžícemi cukru,odděleně ušleháme 4 žloutky se 2 lžícemi cukru,( důkladně téměř do běla),přidáme 2 lžíce kakaa a obě hmoty opatrně spojíme.Nalijeme na důkladně vymazaný plech změklým máslem(použijte nejlépe prsty)

Pečeme 10.mim.při 180°ve vyhřáté troubě Po zchladnutí  namažeme ušlehanou šlehačkou(se ztužovačem). Roládu předem nerolujeme jako jiné rolády,po zchladnutí rovnou mažeme a potom teprve srolujeme.
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Obľúbené závitky

4 porce 
Ingredience:
1 kg vepřového bůčku bez kosti

sůl, pepř

150g anglické slaniny

250g kyselého zelí

Popis přípravy:

Bůček rozklepeme na plát, osolíme, opepříme, do poloviny narovnáme anglickou slaninu, na jednu třetinu rozprostřeme zelí a roládu zabylíme. Omotáme ji nití a pečeme v troubě vyhřáté na 200 stupňů asi 45 minut.
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Maková roláda so šľahačkou

4 porce 
Ingredience:
4 vejce , 150 g cukru 

1 citrón 

75 g polohrubé mouky 

75 g solamylu 

1 lžička prášku do pečiva 

1 kg třešní 

1 vanilkový pudink 

400 ml mléka 

75 g mletého máku 

200 ml smetany ke šlehání 

1 sáček vanilkového cukru 

1 lžíce moučkového cukru

Popis přípravy:

Oddělíme žloutky od bílků. Nastrouháme kůru z citrónu. Mouku smícháme se solamylem a práškem do pečiva. Bílky a 80g cukru vyšleháme dotuha, zašleháme žloutky a přidáme kůru a mouku. Plech na pečení vyložíme pečícím papírem, rozetřeme na něj těsto a pečeme v předehřáté troubě na 200 stupňů asi 12 minut. Piškot ihned vyklopíme na navlhčenou utěrku, srolujeme a necháme vychladnout. Třešně vypeckujeme a necháme okapat. Pudinkový prášek smícháme s 5 lžícemi mléka a 2 lžícemi cukru. Zbylé mléko a mák přivedeme k varu, vmícháme pudink a krátce povaříme. Rozetřeme na piškot, obložíme třešněmi a posypeme zbylým cukrem. Piškot srolujeme a přikrytý necháme 2 hodiny na chladném místě. Smetanu s vanilkovým cukrem vyšleháme dotuha. Roládu posypeme moučkovým cukrem, ozdobíme šlehačkou a třešněmi a nakrájíme.
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Mäsová roláda

Ingredience:
1 kg mletého masa

100 g šunky

100g anglické slaniny

3 vejce

2 pl parmazánu nebo tvrdého strouhaného sýra

plnotučná hořčice

bylinky, sůl, kousek másla

Popis přípravy:

Mleté maso osolíme a na potravinářskou fólii si z něho vyrobíme plát. Ze tří vajec, bylinek, trochy soli a strouhaného sýra si vyrobíme omeletku. Maso potřeme plnotučnou hořčicí, na to položíme slaninu, omeletu, plátky šunky a pomocí fólie zavineme do rolády. Pekáče vymažeme máslem a roládu do něj vložíme. Pečeme pozvolna cca hodinu a podléváme vodou. Doporučená příloha: Brambory na všechny způsoby, my máme nejraději 
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Mäsová roláda

Ingredience:
Hovězí maso, vepřové maso

kuřecí řízky, klobása

hořčice, sůl

pepř, tuk

cibule, uzená slanina

hladká mouka, koření na steaky

(nakládaný zelený pepř).

Popis přípravy:

Hovězí maso ( nejlepší je nechat si ho nechat uříznout v řeznictví tak, aby se dalo použít na roládu) naklepeme větší plát. Posolíme, posolíme a potřeme hořčicí. Potom naklepeme vepřové maso ( nejlepší jsou řízky z plecka ) položíme na hovězí maso, posolíme a potřeme hořčicí. Na toto položíme naklepané kuřecí řízky, které posolíme, opepříme a posypeme kořením na steaky. Kdo má rád pikantnější tak ještě přidá nakládaný zelený pepř. No a na závěr položíme plátky uzeného špěku a klobásu. Vše se pořádně upraví do rolády dá se do pekáče, kam jsme dali tuk a vodu a nechá se v troubě nejdříve podusit a potom se to dopeče. Hotové maso se vyjme a uděláme štávičku. Můžete konzumovat s rýží nebo jsou vhodné i brambory a je to poživatelné i za studena.
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Mäsová roláda s hubami

Ingredience:
750 g mletého mäsa

250 ml mlieka

100 g údeného syra

soľ, vegeta, mleté biele korenie

Plnka: 4 vajcia

olej, 1 cibuľa

150 g hlív alebo šampionov

kápia, sterilizovaný hrášok

Popis přípravy:

V hlbšej miske zmiešame pomleté mäso s mliekom a polovicou postrúhaného syra. Zmes ochutíme soľou, vegetou a korením, dobre zmiešame a zakryté odložíme na niekoľko hodín do chladu. Pripravíme plnku: Na oleji opražíme nadrobno pokrájanú cibuľu, pridáme očistené a pokrájané huby, podusíme. Vajcia rozmiešame so soľou, vylejeme na huby a urobíme praženicu. Na kus alobalu rozložíme mäsovú hmotu. Natrieme ju plnkou, poukladáme hrášok a kápiu. Roládu zvinieme do alobalu, uzavrieme ho, dáme na pomastený pekáč,podlejeme a upečieme. Pred dokončením alobal otvoríme,roládu posypeme syrom a dame zapiecť.
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Nepečená roláda

15 porcí 
Ingredience:
20 dkg mletých piškotů,

15 dkg másla,

15 dkg cukru,

1 vejce,

2 lžíce rumu

Náplň: 10 dkg másla,

10 dkg cukru,

3 lžíce kakaa,

1 vařený žloutek(nastrouhat)

Popis přípravy:

Vypracujeme těsto.Na pocukrovaný papír rozválíme placku,naneseme náplň a zavineme.Necháme 2 dny uležet.Vynikající sladká bomba.
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Orechová roláda

10 porcí 
Ingredience:
200 g ořechů

200 g moučkového cukru

2 lžíce rumu, 2 bílky

Nádivka: 100 g másla

100 g moučkového cukru

1 lžíce pikantní marmelády

Poleva: 1 lžíce rumu

2 lžíce moučkového cukru

Popis přípravy:

Mleté ořechy smícháme s cukrem, přidáme bílek, rum a vypracujeme těsto. Vyválíme jej na plechu. Ušleháme máslo s cukrem a marmeládou a touto směsí potřeme vyválené těsto. Svineme a polijeme polevou.
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Roláda

Ingredience:
5 vajec, 5 lžíc pískového cukru

7 lžíc polohrubé mouky

prášek do pečiva

Popis přípravy:

Vše ušleháme a pečeme na vymezaném plechu v předehřáte troubě asi 15 min.po upečení namažeme marmeládou a stočíme do rolády. 
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Panenská v župane
3 porce 
Ingredience:
30 dkg hovězí panenské svíčkové

25 dkd vepřového mletého masa - chudého

10 dkg šunky

1 kostka lístkového těsta

1 vajíčko

černé koření,sůl

mletá červená paprika

petrželová vnať

hořčice, olej

Popis přípravy:

Svíčkovou okořeníme a opaprikujeme. Potom ji na oleji opečeme ze všech stran a posolíme. Vychladlou potřeme hořčicí. Těsto rozválíme na tloušťku přibližně 0,5 cm, položíme na něj šunku a na to dáme mleté vepřové maso. Posypeme vnatí z petržele a na okraj položíme připravenou svíčkovou. Toto stočíme vše do rolády, potřeme rozšlehaným vajíčkem a pečeme při teplotě 200 C asi 35 až 40 minut.
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Pannenská sekaná

5 porcí 
Ingredience:
3/4 kg mletého masa

30 dkg libového masa

červená a zelená paprika

vejce, sůl, pepř

koření pro mleté maso, slanina

Popis přípravy:

Do mletého masa dejte vejce, sůl, pepř a koření. Smíchejte, udělejte placku a na ni vyskládejte na pruhy nakrájené maso a na pruhy nakrájenou papriku. Zatočte a položte do pekáče na plátky slaniny a slaninou i poklaďte. Pečte a občas podlévejte. Hotové nakrájejte na plátky a podávejte s vařenými bramborami. Jest-li že se vám to povede, tak maso a paprika uvnitř vytvoří krásnou mozaiku. Dobrou chuť.
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Pečená morčacia roláda

2 porce 
Ingredience:
400 g krůtího prsa

150 g mletého vepřového masa

1 vejce, 1-2 lžíce smetany

sůl, mletý bílý pepř

150 g zeleninové směsi

2 lžíce oleje, 1 lžíce másla

Popis přípravy:

Krůtí prso prokrojíme a náležitě naklepeme a prosolíme. Do mísy vložíme mleté maso, vejce, přilijeme smetanu, osolíme, opepříme a důkladně promícháme. Vložíme zeleninovou směs ( kukřičné zrna, karotku, brokolici apod.).Tuto směs naneseme na krůtí maso, zarolujeme a převážeme tenkým motouzem. Vložíme do pekáčku, přidáme olej, máslo a zvolna upečeme dozlatova. Poté odstraníme motouz a nakrájíme na plátky. Příloha může být libovolná. Přeji dobrou chuť.
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Roláda z králíka

Ingredience:
2 zadní nohy, 100g másla

3 vejce, 150g šunky

50g slaniny, 80g zeleného hrášku, sůl

Popis přípravy:

Nohy vykostit naklepat a sešít na pláty - vzniknou obdélníky. Polosmažená vajíčka se šunkou a hráškem vložit na pláty, svázat jako roládu a dusit na másle nebo slanině.
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Pikantná kuracia roláda s pečenými zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
velká kuřecích prsa (asi 600 g) "motýlky" tj. 2 prsa neoddělená

kramžská hořčice

kečup

pepř, sůl, drcený kmín

10 koleček debrecínky nebo libové anglické slaniny

100 g kysaného zelí

50 g eidamu

10 středních brambor

1 větší cibule

wurzl (vegeta), sladká nebo pálivá mletá paprika

pepř,  PL oleje nebo sádla

Popis přípravy:

Kuřecí prsa povrchu nakrojíme, aby se jejich plocha zvětšila do délky. Dáváme pozor, aby jsme neprořízli skrz.Posolíme z obou stran, položíme na prkénko hladkou stranou dolů. Popepříme, pomažeme hořčicí a kečupem. Poklademe debrecínkou(slaninou).

Na to rozprostřeme pokrájené zelí a okořeníme kmínem. Podélně položíme na hranoly nakrájený tvrdý sýr. Zarolujeme po delší straně a pevně zavážeme nití. Položíme na pekáč. Nejlépe keramický. Brambory oloupeme, nakrájíme na čtvrtiny až šestiny. Cibuli oloupeme a nakrájíme na drobno. Sádlo rozehřejeme. V misce promícháme brambory s cibulí, sádlem (olejem), pepřem, wurzlem a paprikou. Brambory dáme vedle syrové rolády, můžeme i v několika vrstvách. Podlijeme trochu vodou. Pečeme asi 60 minut při 220 stupňích. Prvních 30 minut přikryté. Podle potřeby malinko podlijeme.
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Piškótová roláda

Ingredience:
vejce 6ks

cukr-krupice-6 lžic

voda- 1 lžíce

Popis přípravy:

Suroviny ušleháme na pěnu.Přídáme 2 lžíce hladké mouky ,3 lžíce mouky krupičkové (polohr.).dobře vymažeme plech a pečeme prudce 8-10minut.
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Piškótová roláda s jahodami

4 porce 
Ingredience:
Piškotové těsto:

3 vejce

80g medu

30g cukru

50g polohrubé

60g špaldové a 20g pohankové mouky (nutno zakoupit v prodejnách zdravé výživy)

náplň a ozdobení:

500g jahod

500ml smetany ke šlehání

2 balíčky ztužovače šlehané smetany

1 lžíce medu

Popis přípravy:

1. troubu předehřejeme na 175 stupňů. Plech vyložíme papírem na pečení. Ze žloutků, 3 lžic horké vody, medu a cukru ušleháme hustý krém, z bílků pevný sníh, který vmícháme do krému. Navrch prosejeme tři druhy mouky a lehce promícháme. Těsto rozprostřeme na plech, uhladíme a pečeme 15 - 20 minut.

2. Piškovotý plát překlopíme na utěrku posypanou cukrem. Pečicí papír navlhčíme a odstraníme. Plát z delší strany stočíme a necháme vychladnout.

4. 12 očištěných jahod necháme na ozdobu, zbylé pokrájíme. Smetanu ušleháme se ztužovačem a smícháme s medem. 3 lžíce šlehačky naplníme do curkářského sáčku s hvězdicovou trubičkou, zbytem smícháme s jahodami.

5. Piškotový plát rozbalíme, naneseme na něj šlehanou smetanu s jahodami a opět ho sbalíme. Vyznačíme 12 plátků, na každý nastříkáme růžici šlehané smetany a ozdobíme jahoda
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Roláda bez múky

10 porcí 
Ingredience:
10 vajec

200g cukru krupice

1 vanilkový cukr

4 polévkové lžíce kakaa

2 šlehačky

1 polévková lžíce instantního kakaa

čerstvé ovoce(banány,jahody,broskve,kiwi a pod.)

prosátá strouhanka

tuk na potření alobalu

Popis přípravy:

Oddělíme bílky a žloutky. Z bílků ušleháme tuhý sníh,zašleháme cukr. Vidličkou jemně vmícháme žloutky a prosáté kakao. Těsto rozetřeme na alobal(potřený tukem a posypaný strouhankou) na plechu. Pečeme v mírně předehřáté troubě asi 20minut na 180°C. Po upečení ihned posypeme vanilkovým cukrem a stočíme. Necháme vychladnout. Ušleháme 1 šlehacku,potřeme plát,poklademe ovocem dle výběru a zavineme. Druhou šlehačku ušleháme s instantním kakaem a potřeme roládu. Necháme v lednici minimálně 1 hodinu chladnout.
[image: image42.png]



Roláda s banánovým krémem

Ingredience:
5 vajec, 4 lyžice prášk. cukru

3 lyžice kakaa

2 banány

1 šľhačka

Popis přípravy:

CESTO Bielka šľahať s cukrom do tuha, pridať žĺtka, kakaa a trochu prášku do pečiva, ale potom už len zamiešať našlahať. Vymastiť plech a vyliať na plech a upiecť. PLNKA: Šľahačku vyšľahať a zmiešať s nakrájanými banán
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Roláda z  čokoládových banánkou
Ingredience:
500g bebe sušenek

300g cukru

150g ořechu

100g čokolády

3dl  vody

5 čokoládových banánku

2 vanilkový cukry, oplatek

Popis přípravy:

uvařte vodu s cukrem, nechejte ji vychladnout umleté bebe sušenky smichejte s umletymi ořechy a nastrouhanou čokoládou a vanilkovym cukrem. kdyz nam voda s cukrem vychladnou vmichame do ni susenky, ořechy, čokoladu a cukr. na alobal dame oplatek navlhcime aby se nam dobre ohybal a naneseme hmotu rozetreme na jednu stranu poskladame čokoládovy banánky a zamotame . Muzeme navic polít čokoládovou polevou. Nechame ztuhnout v ledničce.
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Roláda z bôčiku ,,špeciál"

Ingredience:
1kg bůčku, 8 vajec

1 párek (2 nožičky)

2 papriky (barevné)

15 dkg šunkového salámu

sůl,pepř, 2 dcl mléka

Popis přípravy:

Bůček umeleme,přidáme 1 vejce,sůl,pepř a 1dcl mléka. Vše smícháme a zalijeme zbytkem mléka a dáme do ledničky uležet do druhého dne. Hmotu opět promícháme a rozprostřeme na mokrou utěrku. Na maso položíme salám,přez něj dáme usmažená vejce, párek a papriku. Pomocí utěrky zabalíme roládu a opatrně vložíme do pekáče.Trošku podlijeme a pečeme jako sekanou.
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Roláda z bôčiku II.

4 porce 
Ingredience:
1000 g bůčku

1-2 dl mléka

4 lžíce solamylu

pepř, sůl

hořčice

100-150 g šunkového salámu

6 vajec

1 lžíce tuku

Popis přípravy:

Maso umeleme (nejlépe 2x), osolíme, opepříme, přidáme mléko a solamyl, řádně rukama propracujeme a necháme uležet v ledničce do druhého dne. Na alobalu (vodou pokapaném igelitu) vyválíme z této směsi placku, kterou potřeme hořčicí a poklademe plátky salámu. Na tuku usmažíme vejce a vychladlá rozetřeme na plát z masa nebo dáme na čtvrtky nakrájená natvrdo uvařená vejce (do dvou přebalů). Roládu stočíme a povrch ještě potřeme hořčicí. A tuto roládu dáme buď na pekáč, podlijeme a dáme péct do trouby nebo ji vložíme do alobalem vyložené plechové formy, pokryjeme 4 lupínky másla a v této formě dáme péci do trouby na 35-40 minut. Chutná i studená.
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Roláda z mletého mäsa


Ingredience:
1000 g mletého vepř. masa

2 lžíce soli

mletý pepř

120 g plnotučné hořčice

100 g plátků šunky

100 g plátků sýra

100 ml mléka

1 lžíce nasekaných bylinek (bazalka,tymián)

400 g míchané zeleniny (mrkev,hrášek)

1 lžíce vegety

1 lžíce másla

zakysaná smetana

Popis přípravy:

Mleté maso osolíme, opepříme, ochutíme nasekanými bylinkami, přilijeme mléko, důkladně promícháme a odložíme do chladničky (nejlépe přes noc). Na prac. desku rozložíme velkou utěrku, na ni dáme alobal ve tvaru obdelníku. Masovou směs rovnoměrně rozetřeme na alobal ve vrstvě vysoké asi 1 až 1,5 cm, povrch uhladíme a potřeme hořčicí. Na ni rozložíme plátky šunky a sýra.

Pomocí utěrky a alobalu svineme maso do tvaru rolády a položíme do vymazaného malého pekáče. Roládu potřeme zakysanou smetanou, podlijeme trochou vody a pečeme při 180°C asi 40 min. Během pečení potíráme zakysanou smetanou a podléváme. Hotovou roládu krájíme na plátky a podáváme s dušenou zelenin
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Roláda z bravčového mäsa

3 porce 
Ingredience:
500 g vepřového bůčku

200 g strouhanky, 1 červená paprika

1 žlutá paprika, petrželka

100 g polohrubé mouky

2 vejce

Popis přípravy:

Vepřový bůček nakrájíme na menší kousky (5 mm x 5 mm). Paprikové lusky pokrájíme na větší kostičky. Do mísy přidáme maso, papriky, žloutky, strouhanku, nasekanou petrželku a mouku. Zamícháme. Takto upravenou směs dochutíme solí, muškátovým květem a přidáme sníh ušlehaný ze dvou bílků. Vše zlehka ještě promícháme.Směs vložíme na mikrotenovou fólii, smotáme na knedlík, který ještě zabalíme do hliníkové fólie, aby nám držel tvar. Vaříme asi 30 - 40 minut. Roládu podáváme nakrájenou na plátky s brambory v různé úpravě.
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Roláda z bravčového mletého mäsa

4 porce 
Ingredience:
1 kg Bravčové mleté mäso

200ml mlieka

sol

smotana

korenie

cesnak

10dkg platky syra

10dkg šunka

(možnosť dochutiť koreninami podľa chuti a fantázir.)

Popis přípravy:

Mäso osolíme, okoreníme, vlejeme mlieko a vsetko spolu zmiešame. Necháme odstáť aspoň 6 hodín, aby sa mlieko dobre vsiaklo do mäsa. Potom mäso rozotrieme na pečiaci papier do hrúbky asi 1 cm. Poukladáke naň plátky šunky potom syra a pomocou papiera zarolujeme do rolády. Uložíme na pekáč, podlejeme trochou vody a oleje, natrieme vrch smotanou a dáme piecť. Počas pečenia pretierame ešte smotanou. Pečieme asi 45 minút. Ako prílohu použijeme varené zemiaky alebo opekané zemiaky, alebo lupienky posypané trochou múky a strúhanky a opražené na panvici.Príloha zelenina alebo tatarská omáčka.
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Rychla piškótová roláda

Ingredience:
5 vajec

5 lžic pískového cukru

2.5 lžice hladké mouky

2.5 lžice polohrubé mouky

0.5 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Vejce s cukrem našleháme, pomalu přidáme mouku s práškem do pečiva. Nalejeme na plech vymazaný máslem,pečeme asi 5 min. v předehřaté troubě. Ještě teplou roládu natřeme marmeládou a smotáme. Můžeme pocukrovat.
[image: image50.png]



Rýchla roláda

Ingredience:
5 vajec

10 dkg moučkového cukru

vanilkový cukr, 2 lžíce kakaa

šlehačka

Popis přípravy:

Z bílků ušleháme tuhý sníh.Žloutky utřeme s moučkovým cukrem a kakaem a lehce vmícháme do sněhu.Vytvořenou hmotu vylejeme na plech vyložený papírem na pečení.Pečeme v troubě vyhřáté na nejvyšší stupeň 5 - 8 minut. Upečené těsto posypeme ještě horké vanilkovým cukrem a po vychladnutí namažeme ušlehanou šlehačkou a pomalu zarolujeme do rolády.Před podáním je lépší dát jí do lednice trochu zatuhnout.Dobrou chuť!
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Syrečkové roládky s čerstvým syrom

4 porce 
Ingredience:
500g vepřové kýty, 100g čerstvého sýra

svazek petrželky, 100g šunky

50ml oleje

sůl,mletý pepř

chilli koření

30g strouhanky

Popis přípravy:

Petrželku najemno nakrájíme a dáme do mísy k sýru.Přidáme strouhanku a podle chuti chilli koření. Směs dobře promícháme a necháme odstát. Říz-ky omyjeme, osušíme a naklepeme. Osolíme, opepeříme, poklademe plátky šunky, potřeme směsí a zavineme. Vzniklé rolky necháme v lednici. Z rolky odkrajujeme závitky, protkneme je špejlí, aby držely. Opékáme je na roz-

páleném oleji asi 4 minuty. Podáváme teplé i studené.
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Slaná roláda

6 porcí 
Ingredience:
balíček listového těsta

35 dkg dietního salámu

35 dkg eidamu

olej, grilovací koření

Popis přípravy:

Rozválíme listové těsto, poklademe kolečky dietního salámu, posypeme strouhaným sýrem, zamotáme, potřeme olejem, ve kterém jsme rozmíchali grilovací koření. Pečeme cca 20 min. Můžeme podávat teplé, ale studené chutná lép
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Slepačia roláda


Ingredience:
1 sliepka

soľ

mleté čierne korenie

olej

1/2 cibule

4 vajcia

1 pár diétnych párkov

200 g údenej prerastenej slaniny

mletá červená paprika.

Popis přípravy:

Kožu z umytej sliepky stiahneme tak, aby sa čo najmenej poškodila. Mäso vykostíme, mierne naklepeme, osolíme, okoreníme a uložíme na roztiahnutú kožu. Na troche oleja speníme pokrájanú cibuľu, pridáme vajcia, osolíme, pripravíme praženicu a rozložíme ju na mäso. Po celej ploche rozložíme na plátky pokrájanú slaninu, párky a zvinieme do rolády. Previažeme ju niťou, uložíme na pekáč, natrieme olejom, posypeme paprikou, podlejeme vodou a upečieme. Počas pečenia polievame výpekom.
[image: image54.png]



Studená roláda z mletého mäsa
2 rolády
Ingredience:
Roláda: 1 kg mletého vepřového masa

250 ml mléka

sůl, pepř

1 vejce

Náplň: 1 cibule
100 g anglická slanina

4 vejce, 1 plechovka hrášek

50 g strouhaný sýr

1 kapie nadrobno nakrájená

6 nožiček párků

Popis přípravy:

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

6 porcí 
Ingredience:
2 balení sušenek Be-be

1 krém Dr. Oethker

200 ml mléka

3 lžíce cukru

Popis přípravy:

Ušleháme krém s mlékem a vložíme cukr. Šleháme 4 minuty, až krém bude hustý, natíráme jednotlivé sušenky krémem a lepíme k sobě. Necháme si zbytek krému, kterým zalepíme celou roládu. dáme do lednice nebo na chladné místo na dvanáct hodin. poté je možno konzumovat roládu studeného psa. Krájíme podélně. Je dobré kombinovat barvu sušenek a krému, dort potom vypadá lépe
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Sušienková roláda nepečená

Ingredience:
35 dkg susenek- postrouhame na mlynku,nebo rozvalime valkem

3lzice kakaa, 4 lzice rumu

3lzice silne zrnkove kavy (uvarene)

15 dkg mletaho cukru

Napln: 20 dkg cukru (mleteho)

15 dkg masla 

5 dkg kokosove moucky, 2 lzice rumu

Popis přípravy:

Rozemlete susenky se vsim ostatnim promichame v testo a rozvalime na plat(rozvalime to na pocukrovanou uterku ) Na rozvaleny plat dame napln a rozetreme. Napln: 20 dkg cukru (mleteho) + 15 dkg masla – utreme Pridame 5 dkg kokosove moucky+ 2 lzice rumu Pak to srolujeme v roladu. Dame ztuhnout do lednicky a krajime na rezy.

[image: image57.png]



Sviatočná roláda z mletého mäsa

6 porcí 
Ingredience:
mleté maso (nejlépe míchané 50/50)

niva, čtverhraná šunka nebo jakýkoli salám

vejce, strouhanka

cibule, olej, česnek, sůl,pepř

Popis přípravy:

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

Ingredience:
20 dkg cihly vcelku

20 dkg krájené hranaté šunky

dále dle chuti :

15 dkg nivy + máslo - utřít

3 míchaná vejce s taveným sýrem

Popis přípravy:

Cihlu v zavázaném mikrotenovém sáčku dáme do vařicí vody a ponecháme než celá změkne - cca 3 min. Poté vyklopíme na hladký povrch (mě se osvědčil umakart na kuchyňské lince),dlaněmi roztáhneme do šířky a dotenka vyválíme (síla cca 1 mm, tenší se může trhat). Pracujeme rychle, než sýr ztuhne - v případě neúspěchu lze dát znova rozehřát. Sýrový plát poklademe souvislou vrstvou šunky a naneseme další vrstvu dle chuti - ušlehanou nivu nebo např. míchaná vajíčka. Tuto vrstvu lze libovolně upravit za dodržení podmínky, že je roztíratelná a alespoň částečne ztuhne. Celý plát svineme jako roládu a v alobalu necháme v lednici nejlépe do druhého dne ztuhnout. Nakrájené plátky dáváme na rohlík jako jednohubky , nebo malé chlebíčky na příčně krájené housce (před ztuhnutím lze upravit do požadovaného tvaru - kulatá roláda není podmínkou).
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Syrová roláda

Ingredience:
2 balíčky plátkového sýra

150 g šunky

Náplň: 120 g másla

2 kusy taveného sýra

2 sterilované okurky

1/2 cibule

3 vejce

lžíce plnotučné hořčice

sůl, pepř

špetka petrželky

Popis přípravy:

Máslo utřeme s tavenými sýry, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, okurky, petrželku, natvrdo uvařená a pokrájená vejce. Vše osolíme, opepříme, přidáme hořčici a do pěny utřeme. Balíčky plátkového sýra vložíme v obalu do horké vody a necháme změknout. Potom je vyjmeme na vál, plátky rozložíme do tvaru obdélníku a přejedeme je jemně válečkem, aby se horký sýr spojil v jednu placku. Placku potřeme pomazánkou, na ni rozložíme plátky šunky a opět potřeme vrstvou pomazánky. Nakonec srolujeme, zabalíme do alobalu a dáme do chladničky ztuhnout. Druhý den ji krájíme na 1,5 cm silné plátky. Ozdobíme listy hlávkového salátu a ředkvičkami. Podáváme s pečivem.
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Syrová roláda

 
Ingredience:
eidam 400 gr.

syrokrém 250 gr.

maslo 250 gr.

st.hrášok 100 gr.

cibuľa 60 gr.

čerstvá paprika 30 gr.

uvarené vajcia 3 ks

st.kukurica 100 gr.

soľ-podľa chuti

Popis přípravy:

Eidam nakrájame na tenké plátky ,rozložíme tak ,aby sa prekrývali okrajmi.Z ostatných ingrediencií urobíme plnku (vajcia,cibuľa a paprika sa pokrájajú na kocky),a naplníme s ňou syr.podľa uváženia je možné pridať do plnky šunku.Zvinieme do rolády a dáme na 12 hod. stuhnúť do chladu.Podávame ako predjedlo s čerstvím pečivom. (Roláda má cca 1,3 kg.)
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Syrová roláda

4 porce 
Ingredience:
20 dkg šunky, nebo šunkového salátu

1 balíček plátkového sýra

syrová červená paprika

zelená petrželka

Na náplň:

3 vejce natvrdo

5 dkg másla (rama, flora)

1 lučina

1 lžička hočice

sůl

Popis přípravy:

Připravíme náplň: Utřeme vejce na tvrdo, máslo, lučinu a hořčici vzniklou směs osolíme. Na alobal rozložíme šunku (salám),potřeme náplní a posypeme nasekanou červenou paprikou a petrželí. Na to naklademe plátky sýra. Potřeme opět náplní a poklademe plátky šunky. Stočíme v roládu a dáme vychladit do chladničky. Před podáním nakrájíme roládu na plátky. Sýrová roláda je příjemným zpestřením večeří, zejména v teplých letních dnech.
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Syrová roláda s kiwi

40 porcí

Ingredience:
sýr eidamský  1500 g

žervé  750 g, máslo  350 g

sůl  15 g, kiwi  600 g

Popis přípravy:

Sýr dobře nahřejeme, aby byl měkký a šel dobře rozválet. Rozválíme z něj tenkou placku, kterou pomažeme našlehaným 

žervé s másle a solí.Na placku poskládáme oloupané kiwi a roládu těsně zavineme. Zabalíme do alobalu a necháme do druhého dne rozležet.
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Syrová roláda s pikantnou tvarohovou náplňou

4 porce 
Ingredience:
500g eidam, 200g olomoucké syrečky

250g tvaroh měkký

150g točený salám, 30g cibule

50g máslo, 0.5g pepř

0.5g paprika sladká

Popis přípravy:

Vložíme sýr v celku do mikroténového sáčku. Zavážeme pevně a vložíme do vroucí vody. Vaříme 20 minut. Nádivka: Umeleme syrečky, točený salám a cibuli, smícháme s tvarohem utřeným s máslem a dochutíme. Plnění: nutno pracovat rychle !!! Položíme sýr na vál potřený olejem. Rozválíme olejem potřeným válečkem na tenkou placku ,potřeme náplní, srolujeme. Zabalíme do fólie a dáme ztuhnout do lednice. Krájíme na šikmé plátky.
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Syrová roláda so zeleninou Moravanka


Ingredience:
sýr eidam

čtyři měkké sýry - můžou být i zachucené nebo jen smetanové

1x moravanka

15 až 20 dkg šunky

půlku másla nebo rostlinnéhé pomazánky např. ramy

lze dochutit mírně pepřem

může být pokrájené vajíčko na tvrdo

Popis přípravy:

V misce si nejprve rozhnětem měkké sýry s máslem. Do této směsí přidáme moravanku, pokud chceme pikantnější dáme pepř či jiné koření podle chuti, může být i trocha hořčice. Směs dobře promícháme. Mezitím jsme si v mikrotenovém sáčku povařili ve vodě asi půl kilogramový kousek cihly eidamu. Až je sýr v sáčku tvárný tzn., že ani uprostřed není tvrdá hrouda(asi po 10 až 15 minutách), vyndáme na dřevěný vál a sýr rozválíme jako by na štrúdl. Poté na rozválený sýr pokládáme plátky šunky a podélně rozprostřeme sýrovou nádivku. Vše zamotáme do štrúdlu tak, aby byl sýr s šunkou pěkně točený a mezitím pomazánka. Celou roládu zabalíme a necháme v ledničce zchladnout asi hodinu a půl. Pak už nezbývá než popřát dobrou chuť, hlavně k večeři.
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Šľahačková roláda


Ingredience:
5 vajec, 10dkg ml.cukru

1 lžíce kakaa

náplň:slehačka

ztužovač šlehačky

vanilkový cukr, mandle

Popis přípravy:

Ušleháme z bílku sníh,pak zamícháme žloutky.Bokem smícháme cukr s kakaem a dáme vše dohromady.Na plech dáme papír na pečení a rozetřeme těsto, dáme péct do trouby zahřáté na 200 stupňů. Pečeme  8 minut. Mezitím uděláme náplň - všecky ingredience smícháme,  ušleháme a dáme na upečené těsto, nakonec smotáme.
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Špenátová roláda

Ingredience:
500 g lisovaného  mraženého špenátu

3 žloutky

sníh ze3 bílků

3 lžíce hrubé mouky, sůl.

Náplň: 4 vejce

1 větší cibule

lžíce oleje, pepř, sůl.

Omáčka: 250 g žampionů

40 g másla, 0,25 litru smetany

1 lžíce hladké mouky

ocet, pepř, sůl

Popis přípravy:

Těsto:

Z rozmrazeného špenátu slijeme vodu. Pak ho promícháme v misce se žloutky a moukou. Osolíme. Nakonec lehce vmícháme sníh z bílků. Plech dobře vymažeme máslem a vysypeme hrubou moukou. Těsto rovnoměrně rozetřeme v jedno až dvoucentimetrové vrstvě a pečeme v mírně vyhřáté troubě deset až patnáct minut. Náplň: Cibuli nadrobno pokrájíme a osmažíme do růžova. Opepříme, osolíme, přidáme vejce, ze kterých uděláme velice řídká míchaná vajíčka. Omáčka:Omyté nadrobno pokrájené žampiony dusíme na másle, až zmizí voda. Přidáme lžíci mouky, pepř, sůl a zalijeme kyselou nebo sladkou smetanou. Chvíli povaříme, ochutíme octem a cukrem. Upečené špenátové těsto potřeme vaječnou náplní a sbalíme jako roládu. Krájíme napříč a na talíři poléváme omáčkou. Nejsou-li žampiony,posypeme roládu smaženou strouhankou a polijeme rozpuštěným máslem. Špenátovou roládu můžeme podávat jako teplý předkrm, ale také jako samostatné jídlo.
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Špenátová roláda plnená tvarohom a nivou

4 porce 
Ingredience:
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 nastrouhanou 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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Bravčová roláda s lečom

2 porce 
Ingredience:
větší plátek vepřového masa

2 párky, 2 lžíce hořčice

2 lžíce tuku, 4 papriky, 4 rajčata

4 vajíčka, cibule

sůl,pepř

sekaná petrželová nať

Popis přípravy:

Plát vepřového masa naklepeme,osolíme,opepříme,potřeme hořčicí a poklademe lečovou náplní.Do středu položíme oloupaný párek.Maso svineme do rolády a ovážeme silnou nití,vložíme do pekáčku na lžíci tuku a za občasného podlévání dusíme pod pokličkou.Krátce před dopečením odklopíme,aby bylo maso růžové.Upečené maso zbavíme nití a nakrájíme na plátky.
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Šunková roláda

Ingredience:
Na 4 porce: 

4 vejce

70g másla, sůl

50g polohrubé mouky

tuk na vymazání plechu

100g vařené šunky

čerstvá petržel

150g kysané smetany

pepř.

Popis přípravy:

1)Rozklepneme vejce a oddělíme žloutky.Potom utřeme máslo a postupně přidáváme 3 žloutky. Z bílků a trochu soli ušleháme sníh a vmícháme do máslové hmoty.potom přidáme mouku a uhněteme hladké těsto.

2)Vymažeme plech na pečení a těsto na něj hladce rozetřeme do čterce o velikosti zhruba 20cm.Potom to ohraničíme papírem na pečení a předpečeme v troubě asi5 minut do světle žluté barvy. Šunku nakrájíme na kostičky a petržel nasekáme na drobno a trochu si necháme na konec na posypání.

3)Zbylý žloutek rozšleháme se smetanou a pepřem.Rozetřeme na těsto a poklademe šunkou a petrželí.Těsto potom stočíme a pečeme asi 20 minut dozlatova.Roládu nakrájíme a posypeme zbylou petrželí.Pečeme v elektrické troubě na 180 stupňů.
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Trojfarebná roláda

4 porce 
Ingredience:
1 kg zadního hovězího masa

0,5 kg krůtích prsíček

0,5 kg uzeného plecka nebo krkovice

sůl, pepř, tymián, olej

sklenice červeného vína

Popis přípravy:

Hovězí maso rozklepeme na 1 cm vysoký plátek. Plátek potřeme olejem, osolíme, opepříme a posypeme tymiánem.

Roládu zabalíme a necháme odležet 1 hodinu v lednici. Krůtí prsíčka připravíme stejně jako hovězí. Po odležení hovězí rozložíme, poklademe krůtími prsíčky a uzeným masem. Všechno zatočíme do rolády, svážeme provázkem, potřeme olejem po celém povrchu a zprudka osmahneme, aby se maso zatáhlo. Podlijeme sklenicí červeného vína a pod poklicí pečeme na 200°C asi 1,5 hodiny.
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Bravčová roláda

10 porcí 
Ingredience:
1 kg bravcove kare

sol, mlete cierne korenie

olej

Plnka: 200 g pečienky

3 vajcia

50 g cibule

0,8 dl oleja

30 g zel.hrasku

30 g kapie

30 g hub, sol

mlete cierne korenie

rasca, masovy vyvar

Popis přípravy:

Vykostene maso rozrezeme na asi 1,5 cm plat, zlahka naklepeme, osolime a okorenime. Na troche oleja spenime nadrobno nakrajanu cibulu, pridame pokrajanu pecienku, hrasok, kapiu, rascu a houby. Podla chuti okorenime, podlejeme vyvarom a podusime domakka. Potom pečienku osolime a za staleho miešania zahustime vajciami. Takto pripravenu plnku natrieme na plat masa, zavienieme, zaviazeme nitou a prudko zo vsetkych stran opecieme na rozpalenom oleji. Potom podlejeme trochou vyvaru a upečieme domakka.
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Bravčové závitky na smotane


Ingredience:
400g vepřové kýty

1vejce

60g měkkého salámu

80g kyselé okurky

hořčice

40g hladké mouky

40g slaniny

2dl smetany

mletý pepř

sůl, 60g cibule

Popis přípravy:

Maso umyjeme ve studené vodě, osušíme čistou utěrkou a rozkrájíme na čtyři plátky. Každý plátek rozklepeme, potřeme hořčicí,posolíme,popepříme a poklademe kousky na tvrdo uvařeného vejce,proužky okurky a salámu.Dobře svineme a upevníme jehlami na závitky nebo zavážeme nití. Slaninu rozkrájíme na kostičky a v kastŕolu rozpustíme.Přisypeme jemně nasekanou cibuli a spěníme aby zůstala světlá.Na cibuli vložíme připravené závitky a osmahneme po všech stranách.Potom podlijeme šálkem horké vody nebo vývarem z kostí a dusíme.Během dušení občas závitky obrátíme a podle potřeby podlijeme. Měkké závitky vyjmeme,šťávu zalijeme smetanou s rozmíchanou moukou a dobře povaříme.Povařenou omáčku podle chuti přisolíme,vložíme do ní závitky a necháme prohřát.Podáváme s houskovým knedlíkem.
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