RECEPTY - Jana
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Prírodná roštenka

4 porce 
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Ingredience:
4 plátky roštěnce (po 150g)

sůl, mletý pepř

2 lžíce oleje

Popis přípravy:

1) Roštěnky na okraji několikrát nařízneme, zlehka je naklepeme, osolíme, opepříme a pokapeme olejem. Necháme je v chladu 3-4 hodiny odležet.

2) Pak je na zbylém oleji na obou stranách zprudka opečeme, snížíme teplotu a zvolna dohotovíme.

3) Roštěnky podáváme s různě upravenými bramborami a čerstvou nebo sterilovanou zeleninou

Doba přípravy: 01:00 
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Prírodný rezeň so zeleninovou oblohou

4 porce 
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Ingredience:
bravčové stehno

sůl, pepř

brambory

paprikové lusky

rajčata, cibuľa

vegeta, olej

hladká mouka

kmín, česnek

Popis přípravy:

Maso naklepeme, osolíme, opepříme a poprášíme moukou. Nejprve zprudka osmahneme na oleji a pak pozvolněji doděláme. Vlastně takto připravíme přírodní řízek. Mezitím oloupeme brambory a nakrájíme na plátky asi 1/2 cm, cibuli a rajčata nakrájíme na kolečka, papriku na proužky, česnek na plátky. Všechno dáme do pekáče, posypeme vegetou a kmínem, polejeme olejem a promícháme. Trochu podlijeme vodou. Přikryjeme alobalem a pečeme v troubě asi 30 minut. Potom alobal odstraníme a dopékáme odkryté, aby se směs trochu opekla. Případně dokořeníme. Podáváme s přírodním řízkem.
Doba přípravy: 01:00 
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Prírodný rezeň v alobale


Ingredience:
1 řízek(kotleta)

2-3 brambory 

olej, sůl 

česnek 

majoránka 

kmín

Popis přípravy:

Oškrabeme brambory a nakrájíme na jemné plátky,vložíme na vymaštěný alobal,osolíme a okmínujeme. Řízek naklepeme, osolíme z obou stran potřeme česnekem a majoránkou, položíme na brambory. Alobal uzavřeme a dáme do trouby péci asi na 25 minut a poté troubu vypneme a necháme dojít cca 10-15 minut. Podáváme s jakkoukoliv zeleninovou přílohou. 
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Prírodný bravčový plátok so smotanovou omáčkou


Ingredience:
1/2kg vykoštěné kotlety

15dkg žampiónu

1 cibule, 1 kyselý okurek

1/2dcl kečupu

sladká smetana

sůl, pepř

máslo a sádlo

Popis přípravy:

Rozklepeme kotletu,osolíme,opepříme a opečeme na sádle.Na jiné pánvi rozpustime máslo,osmažíme cibulku přidáme nakrájené žampióný krátce restujeme,přidáme nastrouhaný okurek,krátce podusíme,přidáme kečup trochu osolíme a zalijeme sladkou smetanou a necháme projít varem. přílohy brambory, hranolky, rýže.
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Priateľ
1 porce 
Ingredience:
mouka hladká 40 dkg

cukr moučka 25 dkg

ořechy 25 ks

vejce 3 ks

sůl, špetka

prášek do pečiva
1/4

Popis přípravy:

Vše se smíchá, vyválí na placku (jak na štrůdl), dovnitř dáme nadrobno nakrájené ořechy a přeložíme. Krájí se ještě teplé na tenké plátky. Místo ořechů lze použít rozinky, kandované ovoce, popř. jinou náplň. Jako cukroví - zkusit udělat 2 válečky, aby nebyli tak široké kousky.
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Pstruh na masle


Ingredience:
4 pstruhy

soľ

20 g hladkej múky

1 citrón

zelená petržlenová vňať

120 g masla.

Popis přípravy:

Očistené, vypitvané a umyté pstruhy,potrieme cesnakom z vnútornej stany, obalíme múkou a pomaly opekáme na masle z oboch strán do zlata. Opečené polejeme maslom z opekania, pokvapkáme citrónovou šťavou a posypeme posekanou petržlenovou vňaťou. Podávame s varenými zemiakmi. 
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Roštenky so sardelou


Ingredience:
600g roštěné

4 sardelová očka

50 g anglické slaniny

2 lžíce oleje

1 dl červeného vína

Popis přípravy:

Očka nebo sardelové řezy rozetřeme s olejem a touto směsí natřeme mírně naklepané roštěnky. Prošpikujeme je tenkými proužky slaniny, pokapeme vínem a necháme nejméně 2 hod odležet v lednici. Potom je po obou stranách grilujeme. Příloha: chléb,hranolky
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Rabo de Mestiza

1 porce

Ingredience:
rajče 2 ks

cibule 1 ks

česnek 1 stroužek

olej, sůl

pepř mletý

papričky jalapeňo  1 -

kmín drcený

dobromysl-oregano

rajčatová šťáva

vejce  1 -

sýr čedar, smetana

Popis přípravy:

V mixéru rozmixujeme rajčata, cibuli a česnek. V menší hlubší litinové pánvičce rozpálíme olej, až se z něj kouří, přidáme rozmixovanou kaši a asi 5 minut osmažíme. Přidáme rajčatovou šťávu, sůl, pepř, kmín, dobromysl, stopky a semínek zbavenou na nudličky nakrájenou papričku jalapeňo (jsou to v kyselém nálevu naložené zelené pálivé jalapeňo papričky s velice jemnou slupkou - tím se liší od maďarských feferonek), zmírníme var a do polévky rozbijeme vejce a uvaříme na ztraceno. Na dno 

misky dáme trochu strouhaného sýra a do polévky přidáme lžíci smetany. 
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Rančerské kura


Ingredience:
kuře

hladká mouka

lžička pálivé papriky

marináda:

5 stroužků česneku

sůl, pepř

1 citrón, 4 cl. koňaku

Popis přípravy:

marináda: česnek utřený se solí smícháme s ostanimi ingrediencemi. kuře nasekáme na 12 - 15 kosků a necháme v chladu marinovat nejlépe přes noc. Okapané kousky masa obalíme v paprice ve které jsme rozmíchali pálivou papriku a smažíme v oleji. 
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Rolovaný platýs, estragonová omáčka

4 porce

Ingredience:
platýs 640 g

mrkev 50 g

celer 70 g, citronová šťáva  5 g

sůl 2 g, voda 500 g

ocet 30 g

víno bílé  100 g, zelenina kořenová  100 g

máslo 100 g, mouka hladká  30 g

kečup 15 g

sůl 2 g, pepř bílý 2 g, smetana 200 g

víno bílé 236 g, estragon

Popis přípravy:

Rybu pokapeme citronem, osolíme a necháme odležet. Připravená očištěná filátka rozprostřeme na pracovním stole, pokapeme 

citronem . Nastrouhanou zeleninu na nudličky (julliene) a naplníme s ní filátka. Naolněná filátka stočíme a stáhneme provázkem. Rybí várku přivedeme do varu a pak vložíme rybu. Necháme 10 min vařit.

Příprava omáčky: Připravíme světlou máslovou jíšku, kterou zalijeme mlékem , přidáme kečup a necháme chvilku povařit. Zjemníme smetanou a dochutíme citronem. Závitky pokládáme do omáčky, tak aby byla vidět náplň. Jako příloha se hodí různé úpravy brambor.
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Ryba na čínský spôsob

1 porce


Ingredience:   

300g rybieho filé,

 2 strúčky cesnaku

1 pl strúhaného zázvoru

1 čilli paprička

1 pl ocot

1 pl práškového cukru

3 pl sójovej omáčky

soľ

Popis přípravy: Filé nakrájame na malé kúsky. Cesnak nadrobno nakrájame a čilli papričku posekáme. Na rozohriatom oleji opražíme cesnak, čilli papričku, zázvor, pridáme filé a za stáleho miešanie opekáme asi 5 minút. Pridáme ocot, cukor, sójovú omáčku a necháme skaramelizovať. Podľa chuti dosolíme.
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Rybie filé na zelenine

6 porcí 

Ingredience:
800 gr. file

1 kg mrazena zeleninova činska zmes

olej

maslo

korenie a sol

Popis přípravy:

zelenina sa podusi na oleji az je skoro hotova a prida sa file, korenie a nakoniec sa prida maslo na zjemnenie chuti. Ako priloha zemiaky alebo ryža
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Rybie filé po mlynársky

4 porce 

Ingredience:
60dkg rybího filé

2 lžičky sladké papriky

10dkg hladké mouky

sůl, olej na smažení

Popis přípravy:

Na talíři si smícháme hladkou mouku s paprikou.Zmražené rybí filé osolíme dle potřeby a potom obalíme ve vzniklé směsi.Olej si hodně rozpálíme a opečeme z obu stran do zlatova.Jako příloha se hodí cokoli z brambor:vařené,kaše,krokety,
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Rybie filé s paprikou

1 porce 
Ingredience:
rybí filé

vejce

strouhanka

hladká mouka

sladká paprika

sůl, olej.

Popis přípravy:

Filé nakrájíme na plátky, osolíme a bohatě opaprikujeme (nejlépe obalit ve směsi papriky a hladké mouky v poměru 1 : 1). Pak plátky případně obalíme v hladké mouce, rozšlehaných osolených vejcích a strouhance. Smažíme na rozpáleném oleji. Podáváme s brambory nebo salátem.
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Rýchla čína

4 porce 
Ingredience:
široké nudle

sterilizovaná zelenina

vepřová kýta

sojová omáčka

olej, sůl

Popis přípravy:

Uvaříme nudle, scedíme a necháme vychladnout. Nakrájíme maso na malé kostky a na rozpáleném tuku ho orestujeme pak přidáme ster. zeleninu a chvíli spolu s masem ji dusíme. Na vedlejší pánvi rozpálíme tuk, kde orestujem nudle, když jsou nudle prohřáté zalijeme sojovou omáčku a krátce orestujem. To samé uděláme s masem, které také zalijem sojovkou a můžem podávat!
Doba přípravy:  00:20
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Rýchla mexická polievka

Ingredience:
Brambory

kuřecí prsíčka

cibule

1 plechovka chili červených fazolí s kukuřicí (Bonduelle)

bujón

Popis přípravy:

Na cibulce lehce osmažíme na drobno nakrájené kousky kuřecích prsíček, přidáme brambory nakrájené na malé kostičky, zalijeme vodou do které přidáme bujón /zeleninový, slepičí atd./, povaříme doměkka a těsně před dokončením přidáme plechovku fazolí s kukuřicí, promícháme a necháme povařit. Kdo chce může zahustit, ale většinou není třeba, záleží na množství brambor a masa.
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Rychlá pizza


Ingredience:
4 chlebové placky pita

2 lžičky pesta

šunka

libovolný sýr

Popis přípravy:

Placky pomažeme pestem, obložíme šunkou a sýrem a dáme krátce zapéct do trouby (třeba id o mikrovlnné). Pita chleba lze obkládat i jinými surovinami, např. tuňákem, žampióny.
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Rychla pizza z lístkového cesta

2 porce 

Ingredience:
1*listové těsto,

žampiony v nálevu

rajské

papriky

salám

kečup

olej

Popis přípravy:

listové těsto rozválíme na tenký plát,potřeme ho kečupem,poklademe  žampiony,na kolečka rajčaty a na plátky paprikou.Přikryjeme plátky salámu,nebo ho dáme nakrájený na nudličky,můžeme okořenit.Těsto i s náplní zavineme,jako roládu a potřeme olejem,pečeme dozlatova.
Doba přípravy:  00:20
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Rychlé kotlety

4 porce 
Ingredience:
4 kotlety

sůl

hladká mouka

máslo nebo sádlo

větší cibule

4vejce

lžíce hořčice

Popis přípravy:

Kotlety lehce naklepeme,potřeme hořčicí,osolíme,obalíme v mouce a zprudka opečeme po obou stranách.Přidáme na drobno nakrájenou cibulku a osmažíme až zesklovatí.Podlejeme horkou vodou a ještě dusíme asi patnáct až dvacet minut. Osmažíme volská oka která položíme na talíř na hotové kotlety.Podáváme s bramborem nebo hranolky.
Doba přípravy:  00:30
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Rychlokvašky

Ingredience:
list višňový, vinný list

křenový list

sůl, koření

Popis přípravy:

Okurky přerostlé naložíme do sklenic a proložíme listy a křenem, zalejeme nálevem (7dkg soli na 1 lt vody) a zatížíme. Paráda
Doba přípravy:  00:10
[image: image21.png]



Ryžový karfiol
Ingredience:
200 g rýže Natural

1 květák

2 vejce

špětka muškátového květu

50 g sušených pšeničných klíčků na zahuštění

60 g oleje na smažení

Popis přípravy:

Rýži Natural přebereme, namočíme nejméně na 2 hodiny do studené vody a pak vaříme do měka. Květák uvaříme v osolené vodě hodně do měkka, necháme okapat a v míse jej rozmačkáme vidličkou. Přidáme prochladlou rýži, sekanou petrželovou nať, vejce a dochutíme solí. Promícháme, necháme chvíli stát a pak tvoříme lžicí na rozpáleném oleji hromádky, které pečeme z obou stran do zlatova. Opečenky podáváme s vařeným bramborem a salátem z čerstvé zeleniny.
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Rezne v solamylu

Ingredience:
kuřecí maso

olej

cibule

sojová omáčka

vegeta

červená paprika

grilovací koření

sůl, solamyl, vejce.

Popis přípravy:

Kuřecí řízky nakrajíme na kousky přidáme 2 vejce, vegetu, sojovou omáčku ,sůl ,červenou papriku, grilovací koření ,2 lžíce solamylu, trochu oleje, na jemno nakájenou cibuli a vše smícháme. Necháme asi 1hodinu uležet.Na pánvi rozehřejeme olej a smažíme malé placičky.
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Rezeň po malajsky

4 porce 
Ingredience:
60 dkg vepřové kýty

2 vejce

4 lžíce solamylu

6 lžic

sojové omáčky

2 lžíce kurkumy

5 lžic mletého koriandru

hlavička česneku, sůl, pepř

Popis přípravy:

Maso naklepeme, jemně osolíme a opepříme a naložíme do marinády, která by měla mít hustou konzistenci. Na marinádu smícháme vejce, solamyl,sojovou omáčku, nastrouhaný česnek a koření. Maso necháme marinovat nejméně 2 hodiny. Takto připravené maso smažíme na oleji a při smažení můžeme ještě potírat zbytkem marinády. Podáváme s bramborovou kaší a ovocným salátem.
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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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Samuraj

Ingredience:
hovězí roštěnec 600g / 4 porce/

olej 100g

sojová omáč. 50g

solamyl 50g

zelnin. vývar  200g

vejce/žloutek/   40g/1 ks/

cibule 50g

pórek  100g

paprika/lusk/  100g

kečup  50g

čínské koření  30g

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,okořeníme-sojou,kořením,přidáme žloutek,solamyl,a důkladně promícháme. Zeleninu nakrájíme také na nudličky. /Naložené maso necháme asi 3 hod. odpočinout v lednici.Do rozehřátého oleje vložíme maso a opékáme asi 5 min.za stálého míchání.Slejeme přebytečný olej a přidáme zeleninu a také asi 5 min. restujeme.Podlejeme vývarem a provaříme do zhoustnutí. /Podáváme horké/
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Samuraj z kuracieho mäsa

4 porce 
Ingredience:
kuřecí maso-400g

červená paprika 2ks

cibule 4ks

sádlo

kečup

hořčice

sůl,pepř

grilovací koření + čína

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,posypeme směsí koření a soli,zakápneme olejem, promícháme a necháme asi 2 hod.odležet(ale je možno zpracovat ihned). Nejlépe na pánvi VOK rozehřejeme sádlo, orestujeme okořeněné maso a maso dusíme do poloměkka.

Přidáme nakrájenou cibuli(nakrájena na proužky),znova podusíme a přidáme nakrájenou papriku a dodusíme. Když je maso měkké, přidáme hořčici a kečup. Dosmažíme, aby se směs prohřála. Podáváme s hranolky nebo
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Sangrita

1 porce

Ingredience:
rajčatová šťáva

pomerančová šťáva

citronová šťáva

cibule  1 , sůl

chile parika pálivá mletá

tequila

ledová tříšť

Popis přípravy:

Všechny suroviny mimo tequilu dáme do mixeru a velkou rychlostí promícháme 10 vteřin (slovensky sekund). Před podáváním 

necháme 2 hodiny vychladit. Do sklenice přidáme trochu ledové tříště. Sangrita je mexický nealkoholický nápoj, může se podávat s tequilou, se kterou se nemíchá, podává se každý nápoj ve své vlastní sklenici. "Chile" je aztécký výraz pro jakoukoliv papriku, jako je "zikkar" mayský výraz pro rituální kouření tabáku "zik". Z Mexika pochází kakao - maysky  "xcacau", fazole, kukuřice - maysky "ixim" a aztécky "teosinte" jako boží klas, rajčata "tomatl", tykve "tsu" nebo "tecomate", nové koření, vanilka, fazole, z Jižní Ameriky brambory, koka, guayava... Naše oblíbené pamlsky, jako čokoládu, vanilkovou zmrzlinu, rajskou omáčku, bramborové chipsy a cigaretu bychom bez objevení Ameriky neměli.
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Sečuánské kura na chilli

3 porce 
Ingredience:
500g kuřecích stehýnek

čtvrt lžičky pepře

1 lžíce cukru

2lžičky světlé sójové omáčky

1lžička tmavé sójové omáčky

1 lžíce rýžového vína nebo suchého sherry

2 lžičky škrobové moučky

2-3 lžíce rostlinného oleje

1-2 rozetřené stroužky česneku

2 jarní cibulky, pokrájené na větší kousky

4-6 chilli papriček

1,5dcl vývaru nebo vody

Popis přípravy:

Nakrájejte nebo nasekejte kuřecí stehna na kousky a marinujte je  20-25 minut ve směsi pepře, cukru, sójové omáčky, vína a škrobové moučky. V předehřátém woku rozehřejte olej a 1-2 minuty smažte na prudkém plameni kousky kuřete dohněda. Děrovanou lžící je vyjměte, dejte na předehřátý talíř a nechte chvíli stát. Do woku přidejte česnek, jarní cibulky (šalotek), chilli papričky a 30 vteřin smažte na prudkém plameni. Dejte zpět do woku kuře a za neustálého míchání smažte další 1-2 minuty, pak přidejte vývar nebo vodu, uveďte do varu a přikryjte wok pokličkou. Duste směs 5-6 minut a jednou či dvakrát ji zamíchejte.
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Sicilská pizza

Ingredience:
těsto: 300g mouky

20g droždí

1 sklenice vody

2 lžíce oleje

tuk na vymazání formy

1 lžíce cukru

sůl                                             

náplň: 4 rajčata

20-30 oliv

2 lžíce kaparů

100g goudy

pepř,sůl

Popis přípravy:

Zaděláme těsto,necháme asi hodinu kynout.Rajčata ponoříme na pár vteřin do horké vody,vyjmeme,odstraníme slupku,nakrájíme na dílky,vypeckujeme. Vykynuté těsto rozválíme a vložíme do tukem vymazané formy.Ukládáme po vrstvách rajčata,vypeckované olivy a opláchnuté kapary.Pizzu posypeme kořenim a strouhaným sýrem.Pečeme ji v předehráté troubě (250°C)asi 20 minut.
Doba přípravy:  01:30
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Škótsky Shotbread

4 porce 
Ingredience:
500 g másla

350 g hladké mouky

150 g kukuřičné mouky

350 g cukru

hnědý cukr na obalení

Popis přípravy:

Máslo a cukr zpracujeme do hmoty, vmícháme prosátou mouku a vypracujeme hmotu, kterou rozdělíme na 4 díly. Z těch pak vytvoříme válečky o průměru cca 4 cm, obalíme v hnědém cukru a zabalíme do potravinářské folie. Dáme na 30 min. do lednice ztuhnout nebo mužeme na dlouhou dobu uložit do mrazáku. Ztuhlé, ale ne zmrzlé válečky krájíme na plátky cca 1,5 cm silné, dáme na pečící folii nebo papír a pečeme v troubě při teplotě 170 stupňů asi 15 minut. necháme vychladnout a podáváme ke kávě nebo samostatně.
Doba přípravy:  01:00
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Slaný koláč

4 porce 
Ingredience:
těsto:

250g hladké mouky

lžička cukru

50g tuku

1 vejce

20g droždí

lžička soli

1/4 l mléka

náplň: 

3 vejce

350g sýra

150g salámu

petrželka

Popis přípravy:

V mléce s cukrem necháme vzejít droždí, vmícháme do mouky , přidáme vlažný tuk a vejce, necháme vykynou. Vykynuté těsto natřeme na vymazaný plech a dáme náplň z rozšlehaných vajec, strouhaného sýra a pokrájeného salámu na kostičky a petrželky. Upečem. 
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Slavnostný pizza

2 porce 
Ingredience:
Na těsto: 2x sklenice mouky

0,5x sklenice mléka

0,3x sklenice rostlinného oleje

1x čajová lžička jedle sody

Pokropené trochou octa

Náplň: 500 g strouhaného tvrdého sýra

2x středně velké cibule

Šproty s trochou oleje

200 g rajčatového protlaku

150 g uzeniny

2-3 vejce uvařená natvrdo

200 g žampionů

1x polévková lžíce másla

Popis přípravy:

Ve šlehači nebo v hluboké míse metlou ušleháme mléko a rostlinný olej,přidáme mouku,jedlou sodu ,kterou jsme pokropily trochou octa,a sůl.Mezitím si připravíme větší kruhovou formu,pečlivě ji vymastíme olejem,těsto do ní rozložíme a při okrajích ji mírně povytáhneme.Nemáme-li vhodnou formu po ruce,těsto vyválíme na válu nebo pracovní desce,opatrně ho přeneseme na máslem vymazaný plech a do žádaného tvaru (placka se zvýšenými okraji)ho ručně dotvarujeme.Těsto poklademe náplní:čtvrtina strouhaného sýra,na tenké kroužky rozkrájená cibule,olej ze šprot,půl dávky rajčatového protlaku,na tenká kolečka nakrájená uzenina,další čtvrtina sýra,na tvrdo uvařená,na kolečka pokrájená vejce,mírně přisolené a připepřené vařené(nebo konzervované) žampiony,zbytek protlaku a zbylý sýr.Aby pizza jako slavnostní dort,ozdobíme ji ještě na povrchu jemně usekanými zelenými snítkami petrželky,orgánem,jinými bylinkami,které máme k dispozici,několika šprotami a kolečky rajčat.Pečeme ji v dobře předehřáté troubě.

Dobrá rada: Aby těsto správně vykynulo a bylo pěkně nadýchané,můžeme do něj přidat 1 polévkovou lžíci kypřícího prášku.
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Smažená jasmínová ryža s krevetami a ananásom

Ingredience:
400  g  uvařené jasmínové rýže

2 zelené cibulky, 3 vejce

100 g  konzervovaného ananasu

200 g  vykostěných kuřecích stehen

50 g  vařených malých krevetek zmražených (nebo konzervovaných)

3 lžíce  slunečnicového oleje

1 lžíce  světlé sójové omáčky

1 lžíce  čínského rýžového vína nebo suchého sherry

1 sklenka  MAGGI Omáčky Čínské

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na tenké plátky a osmažíme je ve woku na rozpáleném oleji dozlatova. Přidáme krevetky, ananas, sójovou omáčku a víno. Sejmeme z woku a udržujeme na teple. Do woku dáme trochu oleje, rozpálíme ho, nalijeme rozšlehaná vejce s najemno pokrájenou cibulkou a upečeme omeletu, kterou hůlkami či měchačkou roztrháme. Přidáme rýži a směs krevetek s masem a pořádně promícháme. Nakonec přidáme skleničku MAGGI Omáčka Čínská a pod
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Smažená pečienka po čínsky

3 porce 
Ingredience:
300g jater

3 pórky

4 stroužky česneku

špetka mlet. kmínu

špetka zázvoru

1/2 lžíce vegety

2 lžíce soj. omáčky

5 lžíc oleje na smažení

2 lžíce solamylu s vodou

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

Ingredience:
vařená nesolená rýže 3 porce

vepřová kýta 200 g

vejce 3

bílé víno 4 lžíce

sójová omáčka 2 lžíce

cibule 2

paprika 1

mrkev 1

mletý kmín 1 lžička

zázvor 1 lžička

vegeta 1 lžička

olej 0,1 l

Popis přípravy:

Maso nakrájené na jemné nudličky dejte do misky, zalijte vínem a sójovou omáčkou a nechte asi 15 minut odležet. Zatímco bude maso odpočívat, můžete nakrájet zeleninu a usmažit vajíčka. Vejce rozšlehejte metlou a na části oleje je usmažte do tuha. Po usmažení by z vajec měly být velké nazlátlé noky, nikoli kaše. Pak se opět věnujte masu. Rozehřejte velkou pánev s olejem, přidejte maso a za stálého je smažte na prudkém ohni. Vodu, kterou maso při smažení pustí, nechte trochu vydusit, přidejte mrkev nastrouhanou na hrubém struhadle na dlouhé nudličky, cibuli nakrájenou na půlky koleček a papriku nakrájenou na proužky. Směs promíchejte a dál smažte asi 2 minuty. Pak přidejte smažená vajíčka, uvařenou rýži a koření. Směs promíchejte, prohřejte a ihned podávejte. Na talíři ozdobte rýži sekanou pažitkou.
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Smažené kuracie rezančeky

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí prsa

1 vejce

2 lžíce solamylu

2 lžíce kečupu

2 lžíce sojový omáčky

1 lžice hořčice

1/2 lžíce

worcestru

3 lžíce oleje

sůl, pepř

Popis přípravy:

mäso nakrájíme na větší nudličky, smícháme se všemi ingrediencemi, osolíme a opepříme dle chuti. Necháme uležet do druhého dne.Potom smažíme po jednotlivých kouscích. Podáváme s různě upravenými bramborami.
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Smažené bravčové placky

4 porce 
Ingredience:
1kg vepřového masa

cukr, sůl,pepř

paprika, kari

cibule, solamyl, 6 vajec

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky a smícháme s marinádou. Marináda: 1 lžičku cukru, 2 lžičky soli,2 lžičky sladké papriky,2 lžičky kari

2 lžičky pepře(chilli),2 nadrobno nakrájené cibule,6 lžic solamylu,6 vajec.Vše smícháme a necháme den uležet. Potom smažíme dozlatova
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Smažené rezance s kuracím mäsom

3 porce 
Ingredience:
bezvaječné nudle nebo instantní nudle

kuřecí maso, mrkev, porek

hlávkové zelí, cibule

olej, sůl,pepř

sojová omáčka, rybí omáčka

Popis přípravy:

nudle uvaříme podle návodu, scedíme, necháme okapat a přidáme 2 lžíce oleje, promícháme. Kuřecí maso nakrájíme na plátky, osmahneme na rozpáleném oleji, osolíme, opepříme, můžeme přidat sojovou omáčku. Přidáme na nudličky nakrájenou mrkev, porek, zelí a na plátky nakrájenou cibuli. Vše promícháme a asi 5 minut restujeme. Na pánvi osmažíme připravené nudle a pak smícháme s masem a zeleninou. Na závěr dochutíme rybí omáčkou.
[image: image39.png]



Smažené bravčové rezance

4 porce 
Ingredience:
vepřové maso z kýty 600 g

polévkové koření 2 lžíce

žloutky 2 ks

cukr 1 lžička

škrobová moučka 1 lžička

karí 1 lžička

rýže 240 g

olej sluneč. 3 lžíce

pálivé papričky 4 ks

Popis přípravy:

Maso nakrájíme přes vlákno na úzké nudličky.Všechny přísady mimo oleje smícháme v misce a promícháme s masem.Necháme uležet v ledničce 24 hod.Před přípravou rozpálíme pánev a směs na prudkém ohni za stálého míchání smažíme 6- 8 min. Podáváme se suchou rýží.
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Smaženky 


Ingredience:
3 vejce

3 lžíce hladké mouky

2 lžíce strouhaného tvrdého syra

0.1 l mléka

4 plátky veky, olej

Popis přípravy:

Žloutky oddělíme od bílků a utřeme je do pěny.Do utřených žloutků zamícháme prosátou mouku a nastrouhaný sýr rozmíchaný v mléce. Bílky ušleháme na tuhý sníh a zlehka vmícháme do směsi. Potřeme jí plátky veky a namazanou stranou je vkládáme do horkého oleje a krátce osmažíme. Pak obrátíme a osmažíme do zlatova.
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Smažený bravčový rezeň na sladko s curry omáčkou

10 porcí

Ingredience:
vepřová kýta  2500 g

sůl  50 g

olej stolní  300 g

mouka hladká  200 g

vejce  5 ks

kokos  400 g

máslo  100 g

curry koření  30 g

beschamel  200 g

smetana  100 g, citronová šťáva  10 g

Popis přípravy:
Vepřové plátky naklepeme,osolíme a obalíme v mouce,vajíčkách a kokosu.Smažíme v oleji do měkka.Beschamel ohřejeme smícháme s curry,zjemníme máslem a smetanou a ochutíme citronovou šťávou.
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Sojová čína

Ingredience:
sojové maso

sojová omáčka

pórek

sezamové semínko

rýže

Popis přípravy:

Sojové kostky nebo nudličky povaříme 20 minut ve vodě s kostkou masoxu a scedime. Na oleji orestujeme kolečka pórku, přidáme scezené maso, sezamové semínko a sojovou omáčku (můžeme přidat i trochu scezené vody, aby bylo čím polít rýži). Restujeme asi 10 minut. Rýži uvaříme dle návodu.
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Sojové mäso s cibuľkou

Ingredience:
sojové maso (kostky) 400g

3 velké cibule

kečup, sůl

majoránka

zeleninový bujón (1 kostička)

olej, voda

Popis přípravy:

Sojové kostky předem namočíme do zeleninového vývaru. Po jejich nabobtnání je lehce vymačkáme, osmažíme na oleji s cibulkou, dále přidáme kečup a cibuli, sůl, trošičku majoránky (případně jiného oblíbeného koření) a vše ještě prosmažíme na pánvi. Na talíři můžeme podle chuti ještě posypat syrovou nakrájenou cibulkou a podáváme s chlebem.
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Sojové mexiko

Ingredience:
100 g sójových kostek

1 l vody

2 dl vývaru z bujonu

1 lžíce cukru

2 kapie

1 cibule

4 stroužky česneku

2 lžíce pikantního kečupu

olivový olej

chilli, špetka tymiánu, sůl

80 g sterilizovaných fazolí vhodné jsou červené

Popis přípravy:

kostky 15-20 vaříme ve vroucí osolené vodě. Cibuli osmažíme na oleji. Přidáme sójové kostky, případně tymián a všechno dohromady opečeme. Přidáme nakrájenou kapii a česnek, kečup a trochu opečeme. Přimícháme fazole, zalejeme zálivkou z bujonu a vše ještě krátce podusíme. Příl.  těstoviny nebo světlé pečivo.
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Steak po Florentinsky

1 porce 
Ingredience:
1 porterhouse steak

krystalová mořská sůl 

čerstvě mletý pepř

2 stroužky česneku, velice jemně usekané

1 lžíce čerstvé rozmarýny, také velice jemně usekané

6 listů čerstvé šalvěje

1/2 hrnku toho nejlepšího olivového oleje jaký seženete
Popis přípravy:
podle originálního receptu 1 porterhouse steak, asi 4 - 5 cm silný, asi 2 libry, (90 dkg) těžký. Vtip je v tom, že maso uvnitř takového steaku zůstane do hloubky růžové a netuhé. Recept je pro 4 osoby. Rozehřejte gril, mřížku natřete olejem.

Steak dobře osolte a opepřete, grilujte podle žádaného stupně syrovosti či udělanosti. Mezitím dejte zbylé prísady, tedy česnek, rozmarýn a šalvěj do hrnce. Až jsou steaky hotové dejte přísady navrch, zalijte olivovým olejem a nechte 3 - 5 minut marinovat. Potom ho rozkrájejte na plátky jak se bude servírovat, naposledy potřete olivovým olejem.
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Steak z lososa

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.
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Steak z bravčovej panenskej s kapari omáčkou

Ingredience:
300gr vepřové panenky

1 cibule

olej

jedna sklenička kapari ve sladkokyselém nálevu

1 šlehačka

sůl, pepř

Popis přípravy:

Vepřovou panenku lehce naklepeme, posolíme a posypeme čerstvě mletým pepřem.Opečeme na oleji na pánvičce nebo použijeme grilovací pánev. Na oleji osmažíme cibulku, přidáme kapari, sůl, pepř a lehce podusíme.Zalijeme šlehačkou a povaříme, dokud omáčka nezhoustne.Maso na talíři zalejeme omáčkou a podáváme s čerstvým pečivem
[image: image48.png]



Steaky na čiernom korení

2 porce 
Ingredience:
345g hovezího masa na platky

1 lžíce utřeného česneku

1 nakrajená cibule

hrst nakrajených žampionu

A-1 lžíce vína,1 lžíce sojové omáčky,1lžíce cukru,1lžíce kukuřičného škrobu

B-1 lžíce omačky z černého pepře,sezamový olej,sojová omáčka

Popis přípravy:

1-Maso naložíme do marinády z A a nechejte asi 20 minut uležet.

2-Usmažte česnek na dvou polévkových lžících oleje.Dobře zamíchejte s naloženým masem a vyjměte.

3-Na zbylém oleji osmažte cibuli,žampiony,přidejte maso a přísady B a smažíte

4-Podáváme horúce
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Sviečkové rezy so zelenou špargľou a jemnou omáčkou s mušľami

10 porcí


Ingredience:
hovězí svíčková  2000 g

sůl  30 g

olej stolní  100 g

víno červené  100 g

olej stolní  200 g

máslo  250 g

žloutek  6 ks

citron  222 g

sůl  10 g

pepř bílý  1 g

petrželka - nať  20 g

chřest  1250 g

máslo  50 g

mušle  300 g

mrkev  625 g

Popis přípravy:

Předem naložené svíčkové řezy opečeme na tálu. Na talíř zdobíme holandskou omáčkou, mušlemi, zeleným chřestem, 

karotkou, brokolicí a celerovým bramborem.
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Šamanské fazule po ďábelsky
1 porce 
Ingredience:
400g fazole (nejlépe chilli),

50g ostrý kečup,

nejaké to koření (kari,majoránka,oregano...),

25ks drcené mandle,

20g  salám 

3ks česnek

Popis přípravy:

Nakrájíme salám a česnek na kostičky a dáme je na pánev. Až salám pustí omastek můžeme přidat fazole. Když začne všechno bublat přidáme kečup. Vše v pánvi mícháme a až se kečup začne srážet přidáme koření v přiměřeném množství. Pak to necháme chvíli bublat a pak podáváme s chlebem...
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Šanghajské kura

5 porcí 
Ingredience:
500g kuřecí špalíky

3str. česnek

2 cibule

0,2l sherry ( sandeman ) - suché

0,1l sójová omáčka

0,3l rýžové víno, 1 pórek

0,05kg ústřicová omáčka

20g anýzová semínka

kukuřičné klásky

bambusové výhonky

těstovinové nudle

Popis přípravy:

Připravíme si nejdříve marinádu:

Rýžové víno, sherry, sojová omáčka, ústřicová omáčka a anýzová semínka. Do této marinády na chvíli naložíme kuřecí paličky. Samozřejmě čím déle tím lépe. Zprudka osmahneme česnek a poté paličky na WOK pánvi. Po opečení dozlatova, vyjmeme i se šťávou a slijeme do kovové nádoby. Na téměř suchou rozžhavenou pánev dáme péci cibuli, kukuřičné klásky, pórek, bamb. výhonky zalijeme zlehka dusíme Po změknutí vložíme zpět kuřata s marinádou, ale určitě nedávat vše. Nakonec přidáme těst. nudle.
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Slimáčia špecialita
3 porce 
Ingredience:
cca 30 slimákov v ulitách

omáčka (podla chute,alebo maoneza)

bujon

1 dl olivového oleja

5 strúčikov cesnaku

300g soľ

4 dl ocot

Popis přípravy:

Slimáky necháme cca 2-3 dni v miestnosti bez stravy, aby sa im vyprázdnili vnútornosti. Potom ich varíme cca 3 hodiny v osolenej vode s octom, aby stratili sliz a premyjeme ich pod studenou tečúcou vodou.  V hrnci rozvaríme bujon, vložíme doň premyté slimáky a varíme až kým sa slimáky neuvolnia z ulít. Uvoľnené slimáky vyberieme z bujonu, nadrežeme a vyberieme z nich vnútornosti. Na panvici spražíme na olivovom oleji cesnak, podlejeme vodou, pridáme vyčistené slimáky a necháme dusiť cca 30 minút. Do panvice pridáme omáčku (alebo majonezu) a na miernou ohni ešte cca 10 min. dodusíme. Podávame s tmavým pečivom alebo zeleninou (odporúčam lístky ľadového šalátu).
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Špagety po cikánsku

4 porce 
Ingredience:
čerstvá rajčata

česnek

majoránka

sůl, pepř

olej, špagety

Popis přípravy:

Dáme vařit balík špaget, v této době nakrájíme na kolečka rajčata (cca 3/4 - 1 kg) a oloupeme a nakrájíme česnek (cca 1/2 paličky). Asi dva stroužky dáme orestovat na rozpálený tuk na pánev a v momemtě, kdy začne česnek vonět přidáme nakrájená rajčat, která dusíme až do šťávy. Rajčatovou směs ochutíme majoránkou, solí, pepřem (minimálně, nemusí ani být) a hlavně zbytkem česneku. Podáváme dohromady se špagetami.
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Špecialita Nonstop

Ingredience:
100g kuracie prsia

peper, soľ

červená paprika

polohrubá múka, syr eidam platky

pražská šunka plátky

špargľa v náleve, olej

Popis přípravy:

Kuracie mäso osolíme, opepríme, a opaprikujeme podľa chuti. Potom ho obalíme v polohrubej múke a dáme popražiť na rozpálenom oleji do zlatova. Po upražení kuracie mäso,podlejeme nálevom zo špargle a navrch kuracieho mäsa dáme plátok syra, šunky a špargľu podľa chuti. Potom na špargľu opätovne dáme plátok šumky a syru necháme chvíľu podusiť poprípade ak je málo nálevu podlejeme vodou. Asi po desiatich minútach jedlo podávame na tanier. Ako prílohu podávame varenú ryža alebo hranolky
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Špenátové rezance

10 porcí

Ingredience:
špenátové nudle  500 g

losos  300 g

máslo  200 g

mouka hladká  50 g

smetana  300 g

citronová šťáva  80 g

kopr  150 g

parmazán  150 g
Popis přípravy:
Máslovou jíšku rozředíme smetanou, přidáme plátky uzeného lososa pokrájeného na čtverečky o rozměru 3 x 3 cm a široké 

vařené špenátové nudle. Lehce promícháme a nudle obalíme omáčkou. Přihustíme strouhaným parmezánem a servírujeme 

ozdobené koprem a fleuronkou.
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Švejžužu

Ingredience:
1/2 Kg vepřového masa (králík, krůta, kuře)

1 velká cibule

1 vejce

1 lžíce magi

1 lžíce solamylu

1 lžička kari koření

1 lžička sladké papriky

1 lžička soli

Popis přípravy:

Maso nakrájet na nudličky, cibuli na kolečka, vše smíchat, nechat uležet a na rozpáleném tuku opéct.
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Teľacie filé 

10 porcí


Ingredience:
telecí kýta  2000 g

sůl  30 g

olej stolní  200 g

husí játra  500 g

sádlo škvařené  100 g

houby čerstvé  1000 g

beschamel  500 g

citronová šťáva  100 g

smetana  200 g

sherry  100 g

sůl  10 g

mrkev  500 g

brokolice  500 g

Popis přípravy:

Předem  i s kořením naložené plátky telecí kýty opečeme na plátu. Husí játra s liškami  opečeme zvlášť přidáme bešamelovou 

omáčku ,víno, smetanu, citr. šťávu a 2min provaříme. Mladou zahradní zeleninu můžeme před samotným vařením tvarovat do 

různých tvarů (soudečky, rohlíčky, kuličky atp.) a uvařit v oslazené a trochu osolené vodě. Při ůpravě na talíři maso přeléváme omáčkou jenom přes půlku. Zahradní zeleninku můžeme na talíři naleštit máslem.
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Cesto na PIZZU

4 porce 
Ingredience:
1 dcl mléka

1 dcl vody

20g droždí

trochu cukru na kvásek

400g hladké mouky

3 lžíce oleje

špetka soli

Popis přípravy:

S mléka, vody a droždí udělat kvásek.Smíchat mouku, olej a sůl, přidat kvásek a udělat těsto. Těsto nechat kynout až je dvounasobné.Těsto vyválet na vále, předělat na olejem vymazaný plech potřít kečupem s česnekem a oregánem , poklást salámem a posypat nastrouhaným sýrem.Péct v troubě při 240°C asi 20-30 min
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Cesto na pizzu

4 porce 
Ingredience:
600 g hladké mouky 

20 g droždí 

300 ml konzumního mléka 

2 vejce 

50 ml stolního oleje 

20 g hladké mouky na vyvalování 

sůl

Popis přípravy:

Droždí rozdrobíme v troše vlažného mléka, rozmícháme, přidáme trochu prosáté mouky a připravíme kvásek, který necháme dostatečně vykynout. Do zbylé mouky přidáme vejce, zbylé vlažné mléko, sůl, olej, vykynutý kvásek a pečlivě vypracujeme hladké těsto. Vykynuté těsto vytvarujeme na plech a necháme opět vykynout. Potřeme tomatem, ozdobíme surovinami dle typu pizzy a pečeme v troubě.
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Thajská Čína


Ingredience:
rýže, kuřecí maso

olej,koření

zelenina "Fundus Thai"

Popis přípravy:

Orestovat maso, na zvláštní pánvi orestovat zeleninu, okořenit dle vlastní fantazie pak orestovanou zeleninu dát do panve z masem dále restovat nakonec na velké pánvi WOK smíchat s vařenou rýží a je hotovo
[image: image61.png]



Thajské mleté mäso

4 porce 
Ingredience:
250g rýžových nudli

3 lžíce oleje

500g mletého hovězího

2 lžičky curry

1 lžička zázvoru

1 stroužek česneku

1 pórek nakrájený na kolečka

1 žlutá paprika, 1 červená paprika

200g japonských hub (shitake)

2 lžičky ústřicové omáčky (oyster sauce)

petržel, sůl,pepř

Popis přípravy:

Uvaříme rýžové nudle ve slané vodě, scedíme a necháme stranou. Na rozehřátém oleji orestujeme mleté maso, přidáme curry, zázvor a česnek. Namočíme houby s pórkem a paprikou asi na 5 minut do slané vody, scedíme a přidáme k masu. Zamícháme a přidáme nudle. Ochutíme ústřicovou omáčkou, solí, pepřem. Přimícháme nakrájenou petrželku
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Tofu na mexický spôsob
4 porce 
Ingredience:
300 g syra tofu,. 1 por, olej

1 konzerva sterilizovanej kukurice s fazulou

sol, korenie

Popis přípravy:

Na oleji orestujeme por nakrajany na kolieska. Pridame kukuricu s fazulou a tofu nakrajany na kocky.
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Tinga Chiapaneca

6 porcí

Ingredience:
maso vepřové  1 kg, špek  50 g

cibule  4 ks, česnek  8 stroužek

bobkový list, dobromysl-oregano

majoránka, tymián

kmín drcený, nové koření

rajský protlak, sůl

chile papričky sušené  8 ks

voda, hrášek sterilovaný

hrušky, avokado

banány  3 ks, tykev

fazolové lusky, broskve

brambory, olej

Popis přípravy:

MASO: Špek nakrájíme na kostičky, oloupanou cibuli na půlky a stroužky česneku polovinu podélně na půlky a zbytek nasekáme na plátky.Vepřovou krkovici nakrájíme na proužky a po částech na rozpáleném vysmahlém špeku prudce opečeme. Opečené kousky 

dáváme do zapékací misky. Při poslední várce masa přidáme všechnu cibuli, půlky česneku, vše opečeme a dáme do misky. 

Přidáme koření, sůl, protlak nebo rajskou šťávu - ne kečeup!, rehydratované chile papričky (viz dále), trošku podlijeme a přikryté 

dáme péci. Podléváme vodou z papriček. PAPRIČKY: Připravíme si kastrůlek s vařící vodou, asi 0,3 l a odstavíme, papričky zbavíme stopek a semínek a na tálu nebo suché pánvi je zlehka po obou stranách opečeme - nesmí nám moc zhnědnout 

nebo se spálit. Opečené hážeme rovnou do horké vody (ne vařící!), zatěžkáme talířkem aby byly potopeny, přikryjeme a 

necháme asi půl hodiny stát. Vymacerované papričky pak vyjmeme z vody, kterou použijeme na podlévání masa, podélně je na jedné straně rozřízneme a nabobtnalou dužninu tupou stranou nože se slupky stáhneme. Očištěné slupky vyhodíme, aromatickou pálivou dužninu přidáme do mísy k masu. PŘÍLOHY: Mimo brambor bychom měli mít alespoň tři  ze zeleninových a 

ovocných příloh. Oloupané a na stejné díly nakrájené brambory vaříme jen asi 10 až 15 minut, pak je zcedíme a necháme chvilku 

ovětrat. Mezitím si připravíme na plátky nakrájené a citronem pokapané avokado, ohřejeme další přílohy (hrušky nebo broskve 

kompotované a studené), na oleji opečeme půlky banánů. Brambory opékáme po částech, aby se lépe opekly a do poslední 

várky přidáme plátky česneku. Na talíř dáme bramboy s česnekem a maso s cibulí a se šťávou poklademe plátky ovoce a zeleniny.
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Bravčové kotlety


Ingredience:
4   kotlety  s kosti  2,5 cm

4   stroužky česneku

1   lžička pepře

3   lžíce lístkú rozmarýnu nebo 1 lžíce  sušeného

čtvrt lžičky rozdrc. chili paprik

1   lžíce citron. šťávy

3   lžíce oliv. oleje

4  plátky citronu

4  plátky másla

Popis přípravy:

Kotlety nařízneme mírně naklepeme a nařízneme kapsy do kterých vsuneme plátek másla.Česnek,pepř,rozmarýn,chilli papriku,citron.šťávu,oliv.olej rozmixujeme na hrubou kaši .Tou potřeme kotlety z každé strany a necháme odležet 2 hodiny .Pak maso osolíme a grilujeme na středně žhavým uhlím 8-10 min z každé strany. Podáváme teplé s plátkem citronu .
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Bravčové kotlety po maďarsky

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

sůl, máslo

mletá paprika, olej

Popis přípravy:

Kotlety naklepat, nařezat, opéct na oleji. Upečené kotlety potřít máslem a poprášit mletou paprikou. Příloha: chléb, brambor
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Bravčové kotlety II.

Ingredience:
4   kotlety  s kosti  2,5 cm

4   stroužky česneku

1   lžička pepře

3   lžíce lístkú rozmarýnu nebo 1 lžíce  sušeného

čtvrt lžičky rozdrc. chili paprik

1   lžíce citron. šťávy

3   lžíce oliv. oleje

4  plátky citronu

4  plátky másla

Popis přípravy:

Kotlety nařízneme mírně naklepeme a nařízneme kapsy do kterých vsuneme plátek másla.Česnek,pepř,rozmarýn,chilli papriku,citron.šťávu,oliv.olej rozmixujeme na hrubou kaši .Tou potřeme kotlety z každé strany a necháme odležet 2 hodiny .Pak maso osolíme a grilujeme na středně žhavým uhlím 8-10 min z každé strany. Podáváme teplé s plátkem citronu .
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Tučniaková krkovička v ostrej omáčke

4 porce 
Ingredience:
4x plátek krkovice(150-200g)

4x vejce

120g eidam cihla

hořčice

kečup

pepř,sůl, kari

mletá paprika

chilli, sojová omáčka

worcestrová omáčka

rostliný olej

Popis přípravy:

Nejprve plátky krkovice naklepeme ,osolíme a opeříme.Na pánvi z prudka orestujeme a následně vyjmeme.Do výpeku přidáma cca 100ml vody přivedeme k varu a postupně přidáme 5-7 polévkových lžic kečupu,1 kávovou lžičku hořčice,1/2 kávové lž.kari,1/2 kávové lž.mleté papriky,2ks chilli paprik,pár kapek worcestrové a sojové omáčky(dle chuti strávníka).Přibližně 5 minut povaříme.Nakonec přidáme na hrubo nastrouhaný eidam a necháme ho v omáčce rozpustit.Nesmíme zapomenout mezi přípravou usmažit 4ks volských ok. Jako přílohu lze zvolit hranolky,opečené brambory,krokety nebo třeba chléb.

Obloha je také volitelná dle chuti. Na talíř vložíme hranolky a krkovici na kterou položíme volské oko a přelijeme omáčkou.
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Tvarohová Pizza

6 porcí 
Ingredience:
těsto:                     

250g tvarohu kečup, 6 lžic mléka               

5 lžic oleja, paprika

2 špetky soli              

300g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva

na vrch:
cibule, jemný salám 

2 vejce , kečup

rajčiny, syr, korenie na pizzu 
Popis přípravy:

Tvaroh dáme do misky + 2 vejce, mléko, olej, sůl. Tuto směs rozmícháme a přidáme mouku a prášek do pečiva.Vytvoříme vláčné těsto,které rozprostřeme v pravidelné vrstvě na vymazaný plech. Jak bude těsto roztažené na plechu dáme na něj napůl kolečka nakrájenou cibuli, potřeme kečupem potom rozložíme papriku a rajčata na to jemný salám. Salám posipeme sýrem a nakonec kořením na pizzu. Pečeme asi 25 minut pří teplotě 180°-20
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Syrečková pizza
4 porce

Ingredience:
1 listové těsto

200 g pravých olomouckých tvarůžků

100 g šunky

rajský protlak

1 cibule, sůl

Popis přípravy:

Cibuli oloupeme a nakrájíme na tenká kolečka. Listové těsto rozválíme na pomoučněném válu a vložíme na plech nebo do pečící formy. Potřeme rovnoměrnou vrstvou rajského protlaku. Poklademe šunkou, kterou jsme nakrájeli na proužky. Posypeme kolečky cibule a tvarůžly nakrájenými na kousky. Pečeme ve vyhřáté troubě asi 20 minut.
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US biftek

Ingredience:
4 bifteky tl.cca 2-3 cm

olej, kečup

mletý pepř

4 vejce

česnek

pár plátků slaniny

sůl.

Popis přípravy:

Odblaněné bifteky lehce naklepeme, vetřeme česnek,pokapeme olejem. Po chvíli bifteky osušíme,opětovně potřeme olejem, vložíme ¨na rozehřátý rošt asi 5 minut grilujeme,obrátíme,potřeme olejem a znovu stejnou dobu grilujeme.Před ukončením grilování bifteků dáme ogrilovat po obou stranách slaninu,/mezi tím musíme stihnout usmažit vejce na "volská oka"/, bifteky

osolíme a dáme na tácek,či talíř. Nakonec poklademe vejce,slaninu na bifteky, dle chuti polejeme kečupem a podáváme s chlebem, nebo opékanými bramborami.Kořeníme mletým pepřem, nebo spec. grilovacím kořením.
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Valašský točenec

4 porce 
Ingredience:
vepřová kýta: 800 g

klobása: 200 g

cibule: 100 g

kapie: 80 g

sůl a pepř, česnek

paprika mletá sladká

olej, feferonky

Popis přípravy:

Řízky z kýty naklepeme, osolíme, opepříme a očesnekujeme. Položíme na ně klobásu, kapii, feferonky, cibuli na kolečka, zatočíme a pečeme na oleji. Podle potřeby podlijeme vodou. Podáváme s různě upravenými brambory a zeleninovým salátem.
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Bravčové  plátky na gril.korení

4 porce 
Ingredience:
vepřová kýta,plec-  4 plátky po 150gr

grilovací koření

sojová omáčka

sůl,pepř

olej nebo sádlo

Popis přípravy:

nenaklepané plátky lehce osolíme,opepříme aposypeme grilovacím kořením.prudce orestujeme ,stáhneme plamen  a smažíme 5 minut na každé  straně.ke konci přidáme 3 lžíce sojové  omáčky  a podle chuti  můžeme přidat něco ostřejšího.podáváme  s hranolky nebo pečenými   brambory.
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Bravčová (kuracia) čína so sojovým mäsom

4 porce 
Ingredience:
100 g sójového masa (může být i granulát),

100 g vepřového masa z kýty nebo 100 g kuřecího masa,

1 větší cibule,

1 polévková lžíce solamylu, 1 vajíčko,

4 polévkové lžíce rostliného oleje,

1 lžička kari koření, 3 polévkové lžíce worcesterské omáčky,

3 polévkové lžíce sójové omáčky,

1 lžička vegety, sůl,mletý pepř,

mletá sladká paprika, můžeme použít i kořenící směs na čínu,

olej na smažení

Popis přípravy:

Do osolené vařící vody (může být i vývar)vložíme sójové maso a vaříme do změknutí (granulát - 10 min.). Potom sóju slijeme, propláchneme a necháme vychladnout. Mezitím si nakrájíme maso na nudličky a cibuli na jemno. Maso s cibulkou dáme do misky, okořeníme, přidáme vejce, solamyl, olej, wor. a sój. omáčku a nakonec vychladlé sójové maso. Vše dobře promícháme a necháme v chladu odležet (nejlépe 2 hodinky nebo přes noc). Takto připravené maso na rozehřátém oleji za stálého míchání osmahneme.  Lze do směsi přidat pokrájené čínské zelí, pórek, kapii, černé houby či arašídy. Hotovou směs rozdělíme na nahřáté talíře. Přebytečný olej slijeme, dochutíme kari kořením a vegetou, necháme přejít varem. Masou touto šťávou přelijeme. Podáváme s rýží a zeleninovým salátem. Dobrou chuť!
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Vepřová čína

Ingredience:
Maso: celkem 300 g (můžeme použít i kuřecí maso)
-150 g vepřového masa nakrájeného na hranolky cca 2-4x1cm

-150 g hovězího masa nakrájeného na hranolky cca 2-4x1cm

Na marinádu: 2 lžíce sójové omáčky
-2 lžíce rýžového vína (může být i jiné)

-2 lžíce arašídového oleje (i jiný)

-1 lžíce hnědého cukru (nemusíme dávat-dle chuti)

-1 lžíce koření pěti vůní

-1 lžíce solamylu

-3 stroužky česneku (jemně nakrájený nebo prolisovaný)

-na kuřecí maso přidáme 1 bílek

Na zeleninu: 6 jarních cibulek (i norm.cibulky)
-1 červený paprikový lusk

-1 zelený paprikový lusk

-100 g bambusových výhonků-popř.klíčky manga (nebo na nudličky nakrájená kedlubna)-nemusí být.

-100 g klíčků sojových bobů

-1 lžíce rajského protlaku

-1 lžíce sójové omáčky

-150 ml drůbežího vývaru

-1 lžíce kukuřičného škrobu (SOLAMYL), sůl

-čerstvě umletý pepř

-tuk nebo olej na pečení

-2 lžíce nasekané pažitky

-100 g mraženého hrášku

-100 g mražené kukuřice

-Určitou část zeleniny můžeme nahradit ČÍNSKÁ ZELENINOVÁ SMĚS MRAŽENÁ

-Hřiby (zavařené nebo předvařené)-můžeme taky dát

-Hrášek

Popis přípravy:

1.Přísady na marinádu společně promícháme,přelijeme směsí maso a necháme minimálně 1 hod. naložené (v lednici i 12hod-je chutnější)

2.Mezitím nakrájíme zeleninu na tenké proužky,okapané maso zprudka opékáme v tuku za stálého míchání 2 minuty (podle toho,až je hotové) a odstavíme do tepla.Zeleninu dáme do zbývajícího vypečeného tuku a 3 minuty pečeme.

3.Vmícháme rajský protlak a sójovou omáčku.Drůbeží vývar rozmícháme se solamylem a zahustíme zeleninu.

4.Přidáme maso,znovu krátce rozpálíme a posypeme pažitkou.
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Bravčové rebrá na chilly s plnenou 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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Bravčové kotlety na mede

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

2 stroužky česneku

sůl, med

sójová omáčka

olej na smažení

solamyl na zahuštění

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, potřeme česnekem se solí (soli trochu) a naložíme do směsi připravené ze dvou dílů medu a jednoho dílu sójové omáčky. Je-li směs řídká, přidáme ještě med, aby se omáčka lehce táhla. Pak se již jen 24 hodin těšíme, až okapané kotlety na oleji doměkka opečeme. Olej slijeme a omáčku necháme prohřát, až začne karamelizovat (můžeme ji zahustit ve vodě namočeným solamylem) a kotlety přelijeme.
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Bravčová kotlety s jablkami

4 porce

Ingredience:
vepřové kotlety  4 ks

jablka  2 ks

kari

mouka

sůl

tuk

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, trochu odřízneme od kosti, osolíme, okořeníme kari a pomoučíme. Jablka oloupeme, zbavíme jádřinců a nakrájíme na tenká kolečka. Současně s kotletami je opečeme na pávni na tuku. Podáváme s pommes frites nebo s rýží.
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Bravčové mäso po indicky

4 porce 
Ingredience:
400-600g libového masa z vykostěné vepřové pečeně

2lžíce oleje

1,5dl smetany ke šlehání

kari koření, sol
100g cibule

Popis přípravy:

Vepřové maso nakrájíme přes vlákna na hranolky,vložíme na větší pánvičku s rozehřátým olejem a za stálého míchání na prudkém ohni opékáme asi 2minuty.Pak vmícháme kari koření,vše zalijeme smetanou,osolíme a asi minutu podusíme.Do směsi přidáme drobně nakrájenou cibuli a dusíme další minutu tak,aby cibule zůstala mírně chřupavá.Podáváme s dušenou rýží.
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Bravčové mäso s arašidovou omáčkou

Ingredience:
150 g mrkve

350 g vepřové kýty

1 cibule

1 stroužek česneku

150 g mraženého hrášku

1 žlutá paprika

sůl, pepř

bramborový škrob

solené arašídy na posypání

Omáčka: 6 lžic arašídového krému 

6 lžic kokosového mléka 

1 lžička pálivé chilli omáčky 

1 prolisovaný stroužek česneku 

1 lžička rajčatového protlaku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, osolíme, opepříme, obalíme ve škrobové moučce a opečeme na oleji. Přidáme na nudličky nakrájenou mrkev, papriku a hrášek a zarestujeme. Mezitím si připravíme omáčku: Arašídový krém, kokosové mléko, chilli omáčku, česnek a rajčatový protlak opatrně zahříváme. Omáčku dochutíme a odstavíme. Podáváme s rýží na cibulce, přelité omáčkou a posypané sekanými arašídy.
[image: image80.png]



Bravčové na curry

4 porce 
Ingredience:
4 kotlety, curry

3 dl bílého vína, olej na smažení

plátky citronu

Popis přípravy:

Kotlety naklepat, osolit a opepřit. Na rozpáleném tuku prudce osmažit za přidání káv.lžičky curry. Těsně před ukončením smažení přidat 1,5 dl vína a vysmahnout do výpeku. Poté přidat dalších 1,5 dl vína a dusit zvolna. Před vysmahnutím na každý plátek přidat do pánve kolečko citronu. Příloha: brambory
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Bravčové rezy so šampiňónmi v portskom víne
10 porcí

Ingredience:
vepřová kýta  2500 g

sůl  50 g, pepř černý  2 g

olej stolní  200 g, žampiony  500 g

máslo  100 g, víno portské  100 g

smetana  200 g, petrželka - nať  100 g

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme,ochutíme,opečeme a servírujeme se žampiony podušenými v portském a zjemněné šlehačkou.
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Bravčové rezance s fazuľkami a údeným syrom

Ingredience:
600 g vepřové kýty

1 vejce

1 lžíce solamylu

1 červená cibule

400 g mražených fazolek

4 lžíce oleje

1 lžička hořčice

140 g bambusových výhonků

50 g sterilovaných cukrových kukuřiček

sójová omáčka

150 g uzeného sýra

kousek pórku., sol

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, přidáme vejce rozšlehané se solamylem a promícháme. Očištěné fazolky krátce povaříme v osolené vodě, slijeme a propláchneme studenou vodou. Na rozpáleném oleji opečeme maso ze všech stran, přidáme hrubě nakrájenou cibuli, hořčici a bambusové výhonky, promícháme a krátce podusíme. Vmícháme fazolky a kukuřičky, dochutíme sójovou omáčkou a dusíme doměkka. Nakonec podle chuti osolíme a posypeme kousky sýra a nudličkami pórku. Podáváme s bramborovou kaší nebo rýží.
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Bravčové rezance so sojovými klíčkami

2 porce 
Ingredience:
500 g vepřové pečeně

olej

kari koření - "thajský typ"

200 g sojových klíčků

šlehačka

sojová omáčka

příloha (rýže, chléb, hranolky rajčatový salát atd.)

Popis přípravy:

500 g vepřové pečeně (nebo krkovičky bez kosti) zbavíme tuku a nakrájíme na nudličky. Přidáme 1 pol. lžíci oleje (nejlépe rostlinný nebo klasický stolní) a 1 pol. lžíci kari koření (nejlépe tzv. "thajský typ"). Dobře směs promícháme a na pánvičce zastáleho míchání (podklad - 1 pol. lžíce oleje) opečeme. Do měkkého masa přidáme cca 200 g sojových klíčků a cca 1 - 2 minuty ještě opékáme.

Na závěr zalijeme 2 - 3 pol. lžícemi šlehačky a 3 - 5 pol. lžícemi sojové omáčky. Krátce povaříme. Přílohy: dle chuti - chléb, rýže, hranolky - rajčatový nebo zelný salát a
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Bravčové placky na čínský spôsob

5 porcí 
Ingredience:
500g.vepřové kýty

jedna větší cibule

lžíce sojové omáčky

lžíce woršestru

dvě lžíce koření na čínu

dvě vajíčka

špetka soli

špetka chili

dvě lžíce solamylu

olej.

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu nakrájíme na menší kostky,cibuli na kostičky a dáme do misky. Přidáme sojovou omáčku,woršestr,koření,vajíčka,solamyl,sůl a vše zalijeme olejem.Směs dobře promícháme a necháme nejlépe do druhého dne odležet v ledničce.Potom ze směsi tvoříme placičky které mírně opékáme ¨na pánvičce po obou stranách.Podáváme s bramborem a zelným salátem.Výborně chutná i s bramborovým salátem.
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Bravčové plátky pečené na zmesy sladkého korenia curry s plátkami jabĺk
10 porcí

Ingredience:
vepřová kýta  700 g

máslo  100 g

olej stolní  100 g

jablka  130 g

mandle  50 g

curry koření  20 g

sůl  20 g

citronová šťáva  5 g

česnek  90 g

cukr krystal  100 g

voda  1 dcl

mandle  50 g

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu očistíme od šlach a případně i od sádla, nakrájímeji přes vlákna na medailonky a z obou stran lehce osolíme. 

Z oleje, curry  koření a utřeného česneku připravíme řidčí kačičku. Medailonky v tété marinádě vykoupemetak, aby se maso pravidelně obalilo. Připravené steaky   pokládáme do pánve na máslo které se začalo rozpouštět. Pomaloučku dusíme z jedné strany, pak otočíme a dusíme z druhé strany. Do pánve potom ihned nalijeme citrónovou šťávu zavaříme a dáme na stranu. Maso uchováme na teple ale dálejiž nedusíme.  Na druhé pánvi na sucho za stálého míchání pomalu rozpouštíme cukr, až dostane medovou barvu a začíná vonět. Pak cukr zalijeme 1 dl vody a rozvaříme ho. V tomto  karamelu podusíme doměkka osminky  oloupanýh jablek. Spařené a oloupané mandle nakrájíme na jemné plátky a nasucho mírně opražíme. Na jednu porci klademe 3 medailonky, dva podlijeme a třetí přelijeme výpekem z masa. Ozdobíme osminkou dušeného jablka a hoblinkami z mandlí. Vhodná příloha jsou krajíčky  chleba, případně dušená rýže
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Bravčové plátky s cibuľou

2 porce 
Ingredience:
2 vepřové řízky nebo kotlety

50g kysané okurky

30g oleje

80g cibule

mletý pepř, sůl

Popis přípravy:

Vepřové řízky nebo kotlety při okrajích na několika místech nařízneme, aby se maso při úpravě nekroutilo, lehce naklepeme, posolíme a popepříme. V pánvi na horkém oleji po jedné straně opečeme. Potom obrátíme, zasypeme hrubě rozkrájenou cibulí, plátky kyselé okurky a opečeme po druhé straně. Podáváme s chlebem.
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Bravčové (kuracie prsia) ako minutka

Ingredience:
Vepřové libové plátky ne ale z kýty ( kuřecí řízky nebo prsa)

slunečnicový olej na smažení

cibule

tmavá sojová omáčka, sůl

čtyřbarevný pepř (může být ale jen černý)

plnotučná hořčice

Popis přípravy:

Maso si trošku naklepeme, posolíme a opepříme. Můžeme zakápnout troškou oleje a necháme v chladnu odležet.(Nemusíme je nakládat, ale je křehčí). Předem si připravíme cibulku, kterou si nakrájíme hořčici a sojovou omáčku, nebo worcestrovou omáčku.

Na pánvi si rozehřejeme olej, na který vložíme maso a necháme jej po obou stranách orestovat. Poté přidáme mezi maso cibulku, maso zakápneme připravenou omáčkou a stranu s omáčkou obrátíme na olej a druhou stranu masa potřeme hořčicí a opět hořčici otočíme do oleje. Z oleje, šťávy z masa, omáčky, cibule a hořčice se utvoří velmi chutná šťáva. Maso nesmíme moc dlouho  smažit, neboť by tvrdlo. PŘÍLOHA: Bramborové hranolky, nebo chléb a jako obloha čerstvá cibule.
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Bravčové soté s mandľami
10 porcí

Ingredience:
vepřová kýta  2000 g

cibule  300 g

mrkev  200 g

celer  200 g

olej stolní  200 g

pepř černý  2 g

mandle  200 g

sůl  30 g

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,zprudka opečeme,přidáme zeleninu nakrájenou na julliene a vše společně dusíme do měkka.Ochutíme a přidáme mandle.
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Všetko v jednej panvici
4 porce 
Ingredience:
400 g vepřové kýty (nebo kuřecí řízky)

1 pytlík mražené zeleniny (hrášek

kukuřice

mrkev)

6 větších brambor

olej, cibule

sůl,pepř, vegeta

Popis přípravy:

Nejlépe je používat hlubší pánev Wok. Cibuli nakrájíme na drobno, vepřové maso a oloupané brambory nakrájíme na kostky.

Na oleji osmažíme cibulku, na ní přidáme maso, které lehce osmahneme. Potom přidáme brambory a celý pytlík mražené zeleniny. Lehce podlijeme vodou a necháme pod poklicí dusit dokud vše nezměkne. Okořeníme podle vlastní chute.
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Záhorácke ZUZU

Ingredience:
1 kg brav.masa/kare,stehno/

Marinada: 5 vajec

1 kav.lyz.soli

1 kav.lyz.mleteho cierneho korenia

1 kav.lyz.vegety

3 lyz.maizeny

1 lyz.horcice

3-4struciky cesnaku

Popis přípravy:

Maso naklepat,nechat odlezat v marinade 3-4 dni. Nakoniec oprazit na horucom oleji.
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Zapečené páreky v pizza ceste

10 porcí 
Ingredience:
1 chlazené těsto na pizzu  ( 250 g)

10 vídeňských párků

2-3 lžíce ostré hořčice

2-3 lžíce rajského protlaku

černý pepř

1 svazek petrželky

75g strouhaného ementálu

Popis přípravy:

troubu předehřejeme na 175 C, Těsto rozválíme a nakrájíme na 10 kusů, na každý kus dáme 1 páreček a potřeme hořčicí a protlakem, petrželku nasekáme a smícháme se sýrem, párky zabalíme a posypeme sýrem a pečeme asi 1
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Závitky z Lína so šunkou a špargľa

10 porcí

Ingredience:
lín  1800 g

šunka dušená  200 g

chřest  150 g

sůl  20 g

máslo  150 g

mouka hladká  80 g

víno bílé  100 g

estragon

Popis přípravy:

Filátka z lína naplníme šunkou a chřestem osolíme a zavineme. Lehce obalíme v mouce a lehce opečeme na tuku. podlijeme vínem 

a dáme na 10 min podusit do trouby. Hotovou rybu vyndáme a omáčku ješte povaříme do požadované  hustoty. Jakákoliv úprava 

brambor jako příloha je vhodná.
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Zázračné kysnuté cesto
10 porcí 
Ingredience:
1/2 kg hladké mouky

250 ml vlažného mléka

1/2 kostky droždí (tj. cca 20 g)

špetka soli

špetka cukru

150 ml oleje

Popis přípravy:

Z vlažného mléka, špetky cukru a droždí si připravíme kvásek. V míse smícháme mouku, kvásek, olej a špetku soli. Poprášíme moukou a necháme na teplém místě vykynout. Ještě jednou přemícháme a necháme znova vykynout (těsto je potom nadýchanější). Jednoduché skořicové rohlíčky. Těsto rozválíme, vykrájíme z něj rádýlkem trojúhelníky. Ty posypeme skořicí, cukrem a zabalíme do tvaru rohlíčku (začínáme od základny trojúhelníku). Klademe na plech vyložený pečicím papírem, potíráme vajíčkem a pečeme.Pizza, jak ji máte rádi. Těsto je naprosto vynikající na pizzu. Potřeme kečupem, poklademe oblíbenými ingrediencemi, kraje potřeme olivovým olejem rozmíchaným s česnekem a pečeme. Vyzkoušejte, tahle pizza opravdu nemá chybu!

Slaný koláč: Těsto rozdělíte na dvě části. Tu první rozválíte a vyložíte jí nízkou zapékací formu. Na těsto dáte směs masa, zeleniny, hub, sýra nebo čehokoliv jiného, co máte rádi. Druhou část těsta vyválíte tak, aby se ni dala přiklopit zapékací forma. Z kousku těsta můžete vykrájet hvězdičky, srdíčka nebo jiné tvary a ty naskládat na "poklop" (viz. obrázek). Těsto potřeme rozšlehaným vajíčkem a zapékáme. Langoše: Z těsta rozválíme placku, velkou asi jako pánvička, na které jsme si rozehřáli olej. Smažíme z obou stran a podáváme s kečupem, tatarkou, sýrem, česnekem nebo nasladko, třeba s povidly. Rohlíky, housky, bulky... Toto těsto je vynikající na přípravu obyčených rohlíků, housek nebo jakéholiv bílého pečiva. Povrch můžeme posypat hrubou solí, mákem, sezamovým semínkem, kmínem nebo čímkoliv jiným. Do těsta můžeme přimíchat také nadrobno nakrájenou cibulku a vznikne nám cibulové pečivo. Excelentní oběd U nás doma jsme si oblíbili tuto úpravu zázračného těsta. Rozválím jej, vykrojím kolečka, která naplním směsí masa a zeleniny, zasypu sýrem a okořením. Kolečko přeložím napůl a kraje pořádně přitisknu k sobě. Poskládám na plech vyložený pečicím papírem, potřu vajíčkem a peču.Jablíčkový nebo jiný štrůdl: Těsto je výborné také na štrůdl, který připravíme klasickým způsobem. Koláče a buchty: Vyzkoušejte z tohoto těsta také obyčejné "Honzovy buchty" s povidly nebo klasický švestkový koláč s posypkou. .... vidíte, že využití tohoto jednoduchého a univerzálního těsta je opravdu široké. Všechna jídla pečeme asi při 180 °C, v předehřáté troubě, do doby, 
[image: image94.png]



Židovská pizza

1 porce 
Ingredience:
těsto na pizzu

sýr

česneková pasta

Popis přípravy:

na těsto nanes česnekovou pastu a posypej sýrem
Doba přípravy:  10:00
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Zlatý úhor

4 porce 
Ingredience:
400 g.úhoře

3 lžíce oleje

1 lžička kari koření

1 pórek

1 malá cibule

trochu máčeného škrobu

Marináda:

3 lžíce vína šao-sing

1 lžíce citrónové šťávy

1 lžička cukru,sůl

půl lžičky wei-su

2 lžíce oleje

špetka bílého pepře

šálek vývaru

Popis přípravy:

Očištěného a staženého úhoře nakrájíme asi na 5 cm.dlouhé kousky,které na hřbetě prořízneme několika řezy.Vložíme do porcelánové mísy a zalijeme marinádou,kterou jsme si připravili z trochy vývaru,wei-su,vína,citrónové šťávy,soli,cukru,bílého pepře a oleje.Takto zalité maso necháme přes noc marinovat.Druhý den vyjmeme úhoře a necháme ho odkapat.Na středně rozpáleném oleji zlehka po obou stranách osmahneme a podlijeme marinádou ve které byl naložen.Přidáme kari koření,zmírníme oheň,přiklopíme pánev a asi po dvou minutách přidáme kostičky pórku a cibule.Opatrně promícháme a dusíme do měkka.Podle potřeby zahustíme máčeným škrobem.
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Rebierko po mexicky
4 porce 
Ingredience:
1 kg žebírek

1 lžička kakaa

1 lžíce hladké mouky

1/2 lžičky kmínu, sůl

1/2 lžičky papriky, pepř

1/2 lžičky oregána

280 ml teplé vody

2 lžíce medu

2 lžíce šlehačky

citron a řeřicha na ozdobu

Popis přípravy:

Nejprve žebírko upečeme dozlatova (asi 25 minut) a slijeme omastek. Kakao smícháme s moukou, kmínem, paprikou a přidáme oregáno, sůl, pepř, vodu a med. Tímto zalijeme žebírko a pečeme ještě asi 30 minut, dokud se omáčka nevypeče a maso nezměkne. Hotové žebírko pokrájíme na kousky a upravíme na talíř. Do omáčky v pekáči vlijeme šlehačku a přivedeme k varu. Hotovou omáčkou přelijeme maso.
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Žraločie steaky po čínsky
3 porce

Ingredience:
600 g žraloka, 40 g oleje 
2 pórky 
20 g másla
4 stroužky česneku
80 g žampionů
1 dl bílého vína
100 g majonézy
1 dl kysané smetany nebo bílý jogurt
1 červená kapie, sůl, pepř

Popis přípravy:
Ze žraloka nakrájíme silněší porce, osolíme, opepříme, prudčeji opečeme na oleji po obou stranách dozlatova. Pak maso vyjmeme, do šťávy přidáme olej a orestujeme na něm na plátky nakrájené a osolené žampiony, přidáme na lupínky nakrájený česnek a nakonec na kolečka nakrájený pórek. Směs zastříkneme vínem, přidáme máslo a dodusíme. Majonézu smícháme se smetanou nebo jogurtem, osolíme, opepříme, přidáme trochu bílého vína a na drobné kostičky nakrájenou kapii. Porce žraloka z poloviny poklademe směsí pórku a žampionů a zčásti přelijeme majonézovou omáčkou.
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