RECEPTY - Jana
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Cestoviny s kuracím mäsom
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Ingredience:
těstoviny

olivový olej

kuřecí prsíčka

mrkev

petržel

smetana

sůl

vegeta

Popis přípravy:

Na olivovém oleji se podusí nakrájená kuřecí prsíčka na nudličky, přidá se na hrubém struhadle nakrájená petržel a mrkev. Osolíme a společně dusíme. Zahustíme smetanou a přidáme uvařené těstoviny a vše promícháme
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Tofu na cibuli

4 porce 
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Ingredience:
1cibulu

0,4kg kuracich prs

150g tofu

jednu lizicku sojovej omacky

sol

vegeta

korenie

Popis přípravy:

Na oleji spenime cibulu nakrajanu na drobno a pridame kuracie prsia pokrajane na rezance.Pomiesame a podusime,kym prsia neziskaju bielu farbu,potom pridame tofu nakrajane na kocky,sojovu omacku,sol,vegetu,korenie a podusime.Podavame s ryzou,chlebom,so salatom ci s kecupom.Recept tiez mozeme doplnit ryzou a udusenou zeleninou.Dostaneme tak rizoto.
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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. Dochutime a podusime. Mozeme podavat s varenymi zemiakm
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Tofu so zeleninou a jogurtom

2 porce 
Ingredience:
mrazena zelenina

cibula, olej, syr tofu

biely jogurt, sojova omacka

sol

korenie

Popis přípravy:

cibulu oprazime na oleji, pridame tofu pokvapkane sojovou omackou,mrazenu zeleninu, osolime,okorenime a dusime. po odstaveni primiesame biely jogurt. dobru chut.
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Tofu so zeleninou

2 porce 
Ingredience:
Syr tofu

cibula

cesnak

zelenina (podla chuti napr. hrášok,kukurica,mrkva,struky...)

kečup

Popis přípravy:

Cibulu s cesnakom osmažíme na oleji, pridáme nakrájanú zeleninu. Trochu osmažíme, zalejeme vodou a dusíme, kým nie je zelenina mäkká. Pridáme kečup a povaríme 5 minút. Podávame s varenými zemiakmi
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Tokáň

4 porce 
Ingredience:
1 kg bravčové mäso pokrájané na kocky

1 cibula

2 strúčiky cesnaku

červená paprika mletá

drvená rasca

2 čerstvé paradajky

1 zeleninová paprika

olej

soľ

Popis přípravy:

do rozohriateho oleja speníme cibulu,pridáme cesnak potom  mletú papriku a drvenú rascu osolíme a nakoniec pridáme mäso pokrájané na kocky.Na silnom ohni necháme odpariť vodu ktorú mäso pustí a potom pridáme pokrájané paradajky a papriku podlejeme vodou a dusíme do mäkka.Keď je mäso mäkké trochu poprášime múkou.Podávame so zemiakmi,haluškami.
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Krkovica 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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Turbo rizoto

4 porce 
Ingredience:
mořský koktejl

rýže

cibule

česnek

zelená petrželka

sůl pepř

bílé víno

voda

olej

Popis přípravy:

Na oleji zpěnime drobně nakrájenou cibuli, přidáme rozetřený česnek, osolíme, opepříme, přidáme sekanou petržel a potom rozmrazený a oplachnutý koktejl. Chvíli při vyšší teplotě opékáme. Propláchnutou rýži přidáme k opečené směsi, podlijeme troškou vína a přidáme tolik vody, aby se vše potopilo. Když se voda vydusí, vytvarujeme naběračkou úhledné kopečky a ozdobíme je plátky rajčat a snítkami zelené petrželky.
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Dobrota s bôčikom

2 porce 
Ingredience:
0,5 kg tuřinu

0,3 kg bůčku

2 cibule

lžíce sádla

1/2 hovězího bujónu

drcený kmkín

mletý pepř,sůl

plnotučná hořčice

petržel

Popis přípravy:

Tuřín omyjeme, oloupáme a nastrouháme nahrubo. Vložíme na drobně nakrájenou, na sádle zpěněnou cibuli. Osolíme, opepříme, přidáme kmín, 2 lžíce plnotučné hořčice a zalijeme horkou vodou, v níž jsme rozpustili půlku bujonu. Promícháme a na malém plameni dusíme doměkka. Tekutina musí být odpařená, ale tuřín nesmíme rozvařit. Na talíře dáme hromádky dušeného tuřínu a na to položíme kousek doměkka uvařeného, opepřeného bůčku. Sypeme petrželkou a podáváme s bramborem nebo chlebem
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Úhor dusený s bylinkami

4 porce 
Ingredience:
700-800g úhoře

40g másla

1,5dl bílého vína

máta

kerblík

petrželka

šťáva z 1citrónu

pepř,sůl

2 žloutky

Popis přípravy:

Očištěného úhoře nakrájíme na 4porce,osolíme,opepříme,vložíme do kastrolku s rozpuštěným máslem,nasekanými bylinkami a dusíme cca12min. Zalijeme vínem a doplníme vodou tak,aby porce byly potopeny a dusíme doměkka(cca 10mim).Měkké porce přeložíme do mělké mísy.Žloutky smícháme s cirónovou šťávou,postupně přidáváme horký vývar z úhoře,osolíme,opepříme,dobře rozšleháme,nalijeme na úhoře a vychladíme.
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Úhor na víne

Ingredience:
1 kg čerstvého úhoře

1 1/2 sklenice suchého bílého vína

1/2 sklenice zeleninového bujónu

1 1/2 lžíce oleje

1 svazek petželky

1 svazek kopru

Popis přípravy:

Úhoře vykucháme, očistíme, stáhneme z kůže, opláchneme a nakrájíme na kousky. Vložíme do mísy, polijeme olejem a promícháme. Kopr a petrželku opláchneme (několik snítek odložíme na ozdobu) a nasekáme. Hlubokou teflonovou pánev rozpálíme, vložíme kousky úhoře a po všech stranách je osmažíme. Zalijeme bujónem s polovinou dávky vína, přidáme petželku a kopr. Přikryjté pokličkou dusíme asi 30 minut. Kousky ryby občas obrátíme. Ke konci dušení přilijeme zbytek vína. Jídlo narovnáme na mísu, ozdobíme lístky petrželky a plátky citronu. Podáváme s rýží nebo brambory.
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Variácie na perkelt

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřového

4 papriky

1 malá cuketa

2 cibule

3 stroužky česneku

1 KL uzené papriky

1 KL sladké papriky

špetka koření Sambal

olej

sůl. pepř

petrželka

Popis přípravy:

Vepřové maso nakrájíme na kostky a na rozpáleném oleji opečeme. Přidáme 1 nakrájenou cibuli, nasekaný česnek a krátce opečeme. Odstavíme, vmícháme papriky, sambal, osolíme, opepříme, podlijeme a dusíme do měkka. Když je maso all dente, přidáme nakrájené papriky, cuketu, na kolečka nakrájenou druhou cibuli a ještě podusíme. Nakonec posypeme zelenou petrželkou.

Příloha: vařený brambory
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Varená pšenica so zeleninou

Ingredience:
1 hrnek vařené pšenice

1 hrnek zeleného hrášku

1 hrnek na kostičky nakrájené mrkve

1 hrnek jemně nakrájeného kyselého zelí

1 velká jemně nakrájená cibule

1/2 hrnku na kostičky nakrájené červené řepy

asi 1/2 lžičky soli

2 lžíce rostlinného másla

Popis přípravy:

Hrášek s mrkví dusíme do mírného změknutí. Poté přidáme zbývající suroviny s výjimkou másla a ještě krátce podusíme. Před podáváním rozpustíme máslo.
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Bravčová kapsa plnená Nivou a orechami

4 porce 
Ingredience:
800 g vepřového masa

300 g sýru Niva

20 g ořechů

200 ml smetany

grilovací koření

sůl

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na 4 plátky a mírně naklepeme. Nastrouháme sýr, nasekáme ořechy. Trochu sýra dáme stranou na omáčku. Nožem utvoříme v každém plátku kapsu, kterou naplníme sýrem a ořechy, kraje lehce sklepneme. Plátky osolíme, posypeme grilovacím kořením a zprudka opečeme, podlejem trochou vody a dusíme. Pak maso vyjmeme, výpek zalijeme smetanou a přidáme zbytek sýra. Povaříme 3 min. Podáváme s brambory.
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Bravčová krkovička

4 porce 
Ingredience:
4 plátky vepřové krkovice bez kosti

5 dkg slaniny

1 střední cibule

1 střední dóza loupaných rajčat

12 zelených oliv bez pecky

2 stroužky česneku

koření na Gyros

sůl

Popis přípravy:

Plátky krkovice naklepeme, posolíme a okořeníme kořením na Gyros. Necháme asi 1/2 hod. odležet. Do rendlíku dáme rozpustit slaninu a na ní zpěníme cibulku. Pak plátky krkovice rychle po obou stranách opečeme. Přidáme loupaná rajčata, prolisujeme česnek a přidáme nakrájené olivy. Dusíme asi 20 min. Podáváme s bílým chlebem nebo s rýží
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Bravčové stehná s pórom

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg vepřové kýty

1 kostka masoxu

pepř

lžíčka orientálního koření

1 pórek

olej

příloha: rýže

Popis přípravy:

Na rozpálený olej dáme na nudličky nakrájenou kýtu, orestujeme, přidáme masox, pepř, orientální koření, podlejeme asi 1 - 2 dcl vody a 3/4 hodiny dusíme. Po změknutí přidáme na kolečka nakrájený pórek a dusíme ještě asi 15 minut. Podáváme s rýžou.
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Bravčové stehná s brokolicou

4 porce 
Ingredience:
vepřová kýta 40dkg

žampiony 25dkg

brokolice

zeleninový bujón

feferonka

olej

mléko

hladká mouka

zakysaná smetana

těstoviny

křen

sýr cihla

Popis přípravy:

Kýtu nakrájet na nudličky,opékat na oleji,osolit,opepřit,podlévat teplou vodou,přidat zeleninový bujón a feferonku. To vše podusit téměř do měkka. Přidat žampiony nakrájené na větší plátky,menší brokolici rozebranou na růžičky.Dusit ještě asi 10min. V 0,5l mléka rozmíchat lžíci hladké mouky. Přidat k masu a zelenině a za stálého míchání krátce povařit. Nakonec se přidá zahřátá zakysaná smetana(dá-li se studená z lednice,mohla by se srazit). Podáváme s těstovinami. Pro zvýšení pikantnosti můžeme hotové jídlo posypat jemně nastrouhaným křenem nebo strouhaným sýrem.
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Bravčová pečeň na čínsky spôsob

4 porce 
Ingredience:
400 g bravčovej pečene

1 lyžica solamylu

2 lyžice rastlinného oleja

100 g špenátu (môže byť aj brokolica alebo iná zelenina)

2 strúčiky cesnaku

50 g húb, soľ

Nálev: 

3 lyžice sójovej omáčky

3 lyžice červeného dezertného vína

2 lyžice mäsového vývaru

1 lyžička Glutasolu

cukor

Popis přípravy:

Očistenú a umytú pečeň pokrájame na malé plátky alebo hrubšie rezance, premiešame s rozmočeným solamylom a opražíme v rozohriatom oleji. Potom pridáme očistený umytý špenát, alebo inú zeleninu (brokolicu) posekaný na drobno a rozotretý cesnak, opražíme, pridáme očistené pokrájané huby, veľmi málo podlejeme, osolíme a udusíme. Nakoniec zalejeme nálevom, ktorý pripravíme zo sójovej omáčky, vína mäsového vývaru, Glutasolu, a trochu cukru a dusíme, kým sa šťava z väčšej časti nevyparí.
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Bravčové plecko

4 porce 
Ingredience:
vepřová plec, cibule

sladká paprika

bílá paprika, žampiony

olej, sůl, nové koření

smetana

Popis přípravy:

Na drobno nakrjenou papriku osmahneme na oleji poté přidáme sladkou papriku a do toho dáme nakrájenou plec na kostičky. Vše dusíme do poloměkka a potom přidáme nakrájenou papriku a žampiony. Nakonec zahustíme a zjemníme smetanou.
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Bravčové stehná

4 porce 
Ingredience:
500g vepřové kýty

4 větší sterilované okurky

jedna velká cibule

sterilované lečo

1 bujón

sůl,pepř

chilli

olej

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme na drobno nakrájenou cibuli,přidáme na  kostičky nakrájené sterilované okurky a podusíme.Přidáme na nudličky nakrájenou vepřovou kýtu a necháme zatáhnout na povrchu.Přidáme sůl,pepř,chilli (podle toho,jak má kdo rád ostré) a dusíme pod pokličkou asi 10 minut.Poté přidáme vycezené sterilované lečo a rozdrcený bujón.Ještě krátce podusíme,dochutíme a podáváme s brambory,rýží nebo hranolkami.
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Bravčové stehná v kréme

4 porce 
Ingredience:
800g vepřové kýty

lžíci másla

sůl,pepř

tymián

250 ml. bílého vína

600g zmraženého pórku

150g zakysané krémovité smetany

2 žloutky

50 ml. sladké smetany 

Popis přípravy:

Maso nakrájíme drobné kostky , v kastrolu ho na rozehřátém másle prudce opečeme ze všech stran , osolíme , opepříme a okořeníme tymiánem , zalijeme vínem a přikryté dusíme 45 min. na mírném ohni . Přidáme pórek a dusíme dalších 15 min. . Když maso změkne , sejmeme kastrol z plotny . Rozšleháme smetany a žloutky , vmícháme do pokrmu a podle potřeby osolíme a opepříme . Rozdělíme na talíře a jako přílohu podáváme brambory s máslem , sypané pepřem a petrželkou .
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Bravčové kolety so špekačkou

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřových kotlet

1 špekáček

1 cibule

2-3 stroužky česneku

sůl, mletý pepř, bobkový list

4 polévkové lžíce sádla

trocha oleje

1 polévková lžíce hladké mouky

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, potřeme česnekem rozetřeným s česnekem a solí, zakapeme olejem, přidáme bobkový list a necháme kvůli vůni přes noc uležet.Druhý den zpěníme cibuli, přidáme na čtvrtky nakrájený špekáček, orestujeme a vše přidáme k odleženému masu. Maso osmahneme, podlijeme vodou nebo vývarem a dusíme doměkka. Hotové maso vyjmeme, šťávu vydusíme,zaprášíme moukou, podlijeme, rozšleháme, povaříme. Podáváme s bramborem.
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Bravčové kocky v cesnakovej zmesi

Ingredience:
1/2 kg vepřové kýty

3 stroužky česneku

mleté nové koření

mletý pepř

tymián

malý kousek citronové kůry

drcený kmín

špetka majoránky

1 cibule

olej

1 lžíce hladké mouky

Popis přípravy:

Vepřové maso naklepeme a nakrájíme na stejné kostky. Česnek rozetřeme, promícháme s kořením a s jemně nastrouhanou citronovou kůrou (předem omyté v horké vodě. Maso necháme odležet v ledničce do druhého dne, pak je vložíme na drobně nakrájenou na oleji zpěněnou cibuli a za stálého míchání opečeme. Podlijeme trochou vody a dusíme až téměř změkne. Mouku rozmícháme ve třech lžících vody, vmícháme k masu a dohotvíme. Podáváme s bramborovými knedlíky a se špenátem.
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Bravčové  kotlety na póri

Ingredience:
pro 4 osoby:

4 kotlety

1 menší pórek

plnotučná hořčice

hladká mouka

1 masox

sůl

pepř.

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme a z obou stran osolíme a opepříme. Na jedné straně pomažeme hořčicí a obalíme v hladké mouce. Kotlety orestujeme, po obou stranách, v hlubší pánvi. Orestované kotlety vyndáme z pánve a nalijeme do ní cca 0,3l vody a necháme přejít varem. Do vody přidáme masox a počkáme až se rozvaří. Dále přidáme na půlkolečka nakrájený pórek a na něj položíme orestované kotlety. Necháme cca 30minut dusit pod pokličkou na mírném ohni. Dle potřeby můžete omáčku na konec zahustit. Podáváme s rýží, nebo bramborem
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Bravčové kotlety 

4 porce 
Ingredience
4 vepřové kotlety

kousek šunky

1 párek

olej

1 dl smetany

citronová šťáva

1 lžička hladké mouky

trochu vývaru

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Kotlety částečně vykostíme, od zbylých kostí maso alespoň odřízneme do poloviny. Kotlety nařízneme po obvodech na několika místech, naklepeme, osolíme, opepříme a zvolna opečeme na oleji na pánvi. Kotlety vyjmeme a uložíme na teplém místo, část oleje z pánve slijeme, na pánvi osmahneme šunku nakrájenou na nudličky a párek nakrájený na kolečka a vyjmeme. Tuk na pánvi zaprášíme moukou, osmažíme, zalijeme vývarem a podusíme asi 2 minuty za stálého míchání. Přilijeme smetanu, omáčku přivedeme do varu, přidáme zpět kotlety a uzeninu a prohřejeme. Omáčku osolíme, opepříme a okyselíme. Podáváme s noky.
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Bravčové kotlety

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

5 dkg másla

2 lžíce oleje

1 cibule

1 lžička mouky

2 dcl bílého vína

1/4 l masového vývaru

1 lžička hořčice

2 lžičky nakrájených kyselých okurek

sůl.pepř

Popis přípravy:

Na másle zpěníme cibuli a zaprášíme moukou.Mícháme až se zabarví do zlatova.Zalijeme po částech bílým vínem a masovým vývarem,osolíme,přidáme pepř(několik zrnek) a necháme asi 20 min.dusit. Kotlety lehce naklepeme,osolíme a opečeme prudce na oleji po obou stranách a pak je mírně podlité dusíme v připravené omáčce do změknutí.Kotlety přendáme na teplou mísu.Omáčku procedíme,přidáme do ní pokrájené okurky a hořčici a polijeme jí kotlety.Jako příloha rýže nebo bramborový knedlík
[image: image27.png]



Bravčové kotlety s kari 

4 porce 
Ingredience:
4 vepř.kotlety

1 cibule

200g žampionů

sůl

3 lžíce

oleje

1 dl smetany

1 dl bílého vína

koření kari

hladká mouka

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme,osolíme a na rozehřátém oleji je po obou stranách opečeme.Vyjmeme je a uchováme v teple.Na oleji zpěníme cibuli nakrájenou na kolečka,přidáme houby,zaprášíme moukou,podlijeme a dusíme.Přidáme smetanu,víno,kari a krátce podusíme. Šťávu nalijeme na kotlety a podáváme s rýží.
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Bravčové mäso na pive

4 porce 
Ingredience:
400 g vepřové plece

1 střední cibule

20 g hladké mouky

40 g sádla

2 dl piva

nové koření

kmín

muškátový květ

sůl

Popis přípravy:

Rozkrájenou cibuli zpěníme na polovině sádla, přidáme maso rozkrájené na kousky, okořeníme kmínem, tlučeným novým kořením, muškátovým květem,osolíme, mírně podlijeme vodou a dusíme.K poloměkému masu přidáme jíšku připravenou z mouky a zbytku sádla, podlijeme pivem a dusíme do měkka.
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Bravčové mäso na pive

3 porce 
Ingredience:
40 deka vepřového masa

1 cibule

kečup

porek

lžíce škrobové moučky

česnek

tuk

pivo

Popis přípravy:

Proužky masa obalíme v moučce orestujeme na tuku,pak přidáme cibuli orestujeme nato dáme kečup osolíme opepříme a podlijeme pivem.po 20 minutách přidáme porek dodusíme.podáváme s vařenými brambory.
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Bravčové mäso na smotane

4 porce 
Ingredience:
vepřová kýta nebo plec

sůl,mletý pepř

40 g sádla

1 cibule

2 mrkve

kousek celeru

1 petržel

1 bobkový list

2 zrnka nového koření

masový vývar

30 g hladké mouky

cukr

2,5 dl smetany

citronová šťáva

zelená petrželová nať

Popis přípravy:

Maso osolíme, okořeníme mletým pepřem a opečeme v rozehřátém sádle ze všech stran. Potom přidáme drobně nasekanou cibuli očištěnou a nakrájenou kořenovou zeleninu, bobkový list a nové koření, podlijeme vývarem a dusíme do měkka.. Měkké maso vyjmeme, koření odstraníme, část mrkve odložíme, šťávu s ostatní zeleninou prolisujeme, zahustíme moukou a povaříme. Potom přidáme smetanu, osladíme, okyselíme citronovou šťávou a do omáčky zamícháme nakrájenou mrkev a zelenou petrželovou nať drobně nasekanou. Maso nakrájíme, položíme na mísu a polijeme připravenou omáčkou.
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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

100g cibule

sůl

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 bazalkou a omáčkou

4 porce 
Ingredience:
600g vepřového masa

1 červená paprika

1 pórek

1 mrkev

200ml smetany

100ml masového vývaru

2 lžíce bazalky

sůl,bílý pepř

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostičky a opečeme na oleji.Přidáme nakrájenou papriku,pórek,mrkev,sůl,pepř a zalijeme masovým vývarem. Podusíme a ke konci přidáme smetanu a nasekanou bazalku, dochutíme solí a pepřem. Jako přílohu doporučuji opékané brambory
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Bravčové mäso s fazulkami

Ingredience:
500g krkovice

500g brambor

750g fazolí

3 lžíce oleje

2 cibule

sůl

pepř

saturejku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky osmahneme na oleji.Přidáme nakrájenou cibuli a společně osmažíme.Přidáme namočené fazole a povaříme .Když jsou fazole poloměkké přidáme na kostičky nakrájené brambory a dovaříme doměka ,dochutíme dle chuti kořením.
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Bravčové mäso s kapustou

8 porcí 
Ingredience:
1 vepřové koleno

1kg kysaného zelí

1kg hlávkového zelí

1 cibule, dle chuti - česnek

Kmín, sůl a hladká mouka

Popis přípravy:

Všechny suroviny dáme vařit do hrnce a necháme dusit do měkka, až je maso a zelí měkké tak směs zaprášíme hladkou moukou.Podáváme s chlebem.
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Bravčové na kečupe

4 porce 
Ingredience:
750g vep. masa

4 česneky- stroužky

Pepř, 1 dcl. Piva, sůl

1 cibule, 5 lžic kečupu a brambory

Popis přípravy:

maso nakrájet na kostičky a zprudka opéct na oleji přidat prolisovaný česnek, pepř, pivo a sůl. Podusit v troubě a potom přidáme nakrájenou cibuli, kečup  a brambory a dopečeme v troubě.
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Bravčové mäso v pikantnej omáčke

5 porcí 
Ingredience:
1 kg vepřové kýty, 5 dkg slaniny

1 velká cibule

čtvrtlitrový hrnek nakrájené zeleniny (mrkev, celer, petržel)

10 zrnek pepře

2 ks nového koření

osminka litru bílého vína

1 lžíce tučné hořčice

čtvrt litru kysané smetany

1 lžička hladké mouky

1 lžička cukru

Popis přípravy:

Kýtu protáhneme slaninou. V kastrole zpěníme na sádle rozkrájenou cibuli do růžova a přidáme všechnu zeleninu. Osmahneme. Přidáme osolené maso, pepř, nové koření a dusíme do poloměkka. Pak přilijeme víno a maso v troubě dopečeme za stálého podlévání doměkka. Maso vyndáme, rozkrájíme na plátky. Štávu zahusíme smetanou, smíchanou s moukou, cukrem a hořčicí. Krátce povaříme a přecedíme na maso. Podáváme s knedlíkem
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Bravčové na hubách

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

Sůl, mletý kmín

hladká mouka, 1 cibule

1 lžíce hladké mouky na omáčku

olej nebo sádlo

250 g čerstvých hub

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, osolíme, okmínujeme a obalíme v mouce.Na tuku necháme zpěnit jemně nakrájenou cibuli, přidáme kotlety a z obou stran je opečeme do světlehněda. Měkké kotlety vyjmeme, výpek zaprášíme moukou, osmahneme, podlijeme vodou nebo vývarem z masoxu a povaříme. Mezitím očistíme houby, pokrájíme je na plátky,vložíme na olej, osolíme, okmínujeme a promícháme. Zprvu je dusíme ve vlastní šťávě,pak, až tekutina vysmahne, ještě krátce opékáme. Na talířích rozložíme kotlety, podlijeme je omáčkou, na ně navršíme houby a doplníme zeleninovou rýží, kterou připravíme tak, že na lžíci oleje osmahneme cibulku, přidáme hrnek spařené rýže, promícháme s cibulí, vsypeme půl sáčku zmrazené zeleniny, zalijeme dvěma hrnky vody, osolíme a 15 minut dusíme.
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Bravčové rezance v pivnej omáčke

Ingredience:
600 g vepřové kýty

1 cibule

100 ml oleje

200 g mražených fazolek

2 mrkve

1 lžíce hl. mouky

1 lžíce protlaku

150 ml piva

200 ml vývaru

sůl

pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na širší nudličky a zprudka opečeme na oleji. Přidáme nakrájenou cibuli, protlak, sůl s pepřem a orestujeme. Potom maso zalijeme vývarem a dusíme pod poklicí. Ke konci přidáme k masu větší kousky mrkve s fazolkami. Měkké maso se zeleninou vyjmeme z hrnce, šťávu vydusíme do tuku, zaprášíme moukou a za stálého míchání osmahneme. Přilijeme pivo, rozmícháme dohladka a za občasného míchání povaříme 20 min. Nakonec v omáčce prohřejeme maso se zeleninou.
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Bravčové plátky na paprike

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové plátky

1 cibule

1 lžička sladké papriky

250 ml zakysané smetany

citrónová šťáva

olej

sůl

Popis přípravy:

Na pánvi krátce po obouch stranách opečeme naklepané a osolené vepřové plátky. Mezitím osmažíme cibuli, přidáme papriku, zalijeme trochou vody, přidáme maso a dusíme doměkka. Nakonec zahustíme moukou a smetanou, dochutíme citrónovou šťávou. Podáváme s brambory nebo bramborovým knedlíkem.
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Bravčové plátky s hermelínom

4 porce 
Ingredience:
4 plátky vepřové kýty

1 hermelín

sůl

pepř

koření Gyros

grilovací koření

olej

Popis přípravy:

Plátky naklepeme,osolíme,opepříme. Na pánvi rozehřejeme olej,položíme plátky a opečeme. Poté posypeme grilovacím a Gyros kořením a podlejeme vodou. Dusíme pod pokličkou do změknutí. Nakonec na plátky položíme plátky nakrájeného hermelínu. Jako přílohu podáváme rýži, nebo brambory.
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Bravčové plecko so slivkami

Ingredience:
vepřové plecko

švestky sušené

majoránka

sůl, olej, pepř

další dle chuti

Popis přípravy:

plecka silně obalíme majoránkou a na rychlo osmažíme na oleji (asi 2 min.) , zalijeme vodou a přidáme sušené švestky , necháme dusit
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Závitky z bravčového mäsa

Ingredience:
vepřové maso

sůl

pepř

kysané zelí

hladká mouka

olej

Popis přípravy:

Plátky vepřového masa naklepeme, opepříme a osolíme.Do plátků masa přidáme kysané zelí a smotáme do závitku.Závitky obalíme v hladké mouce a prudce opečeme na oleji.Podlejeme vodou a dusíme.Jako přílohu je možné podávat např. brambor.
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Bravčové ragú s cuketami

2 porce 
Ingredience:
1/2kg vepř.plec

1-2 cukety

2 rajčata

1 cibule

4 lžíce hrášku

4 lžíce bílého vína

olej

sůl

tymián

bobkový list

mletý pepř

mletá paprika

kari

hladká mouka

Popis přípravy:

Vepřovou plec naklepeme a nakrájíme na stejně velké kousky.Vložíme je na drobně nakrájenou,na oleji zpěněnou cibuli,za stálého míchání osmachneme,osolíme a podlijeme několika lžícemi vody a podusíme.Po chvilce přidáme spařená,oloupaná a na kousky nakrájená rajčata,víno koření a dusíme doměkka.Nakonec vmícháme hrášek.Cukety oloupáme,nakrájíme na kolečka silná asi 4 mm,osolíme je promneme a necháme stát na cedníku asi 10min.Cukety usušíme v utěrce,postupně obalíme v koření a usmažíme po obou stranách na oleji.Vhodnou přílohou je bramborová kaše.
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Bravčové s cigánskou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 kg vepřové kýty

2 cikánské omáčky

20 dkg měkkého salámu

3 vejce

Sůl, pepř

grilovací koření

chilli koření

olej

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme na kostečky nakrájenou kýtu,osolíme a necháme osmahnout. Dále přidáme 1 cikánskou omáčku, grilovací koření, pepř, chilli koření, zalijeme trochou vody a dusíme do měkka. Pozor hlídáme rádo se připaluje. Když je maso měkké přidáme další cikánskou omáčku a zahustíme nastrouhaným salámem a na tvrdo uvařeným vejcem. Podáváme s bramboráčky nebo bramborem
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Bravčové s diabolskou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
4 plátky vepřové krkovice, dvě polévkové lžíce oleje

špetka soli kávová lžička chili kon karne polévková lžíce kečupu

2 dcl vývar, špetka pepře

hladká mouka asi půl kávové lžičky

Popis přípravy:

plátky krkovice naklepeme, osolíme. opepříme. Orestujeme na rozehřátém tuku, asi 7 minut po každé straně, vyjmeme, a na výpeku osmažíme rychle mouku ihned zasypeme chili kon karne a zalijeme vývarem, uvedeme do varu a přidáme kečup a krátce provaříme.Příloha, opékané brambory. plátly položíme na talíř a přelijeme šťávou
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Bravčové s kari omáčkou

4 porce 
Ingredience:
vepřová panenka nebo kýta

pepř

sůl

kari

šlehačka

rama

žampiony

Popis přípravy:

Maso nakrájíme a naklepeme. Posypeme pepřem a kari. Z prudka opečeme na ramě. Plátky masa vložíme do hrnce. Na ramě, co nám zbyla v panvi, orestujeme žampiony, které posléze přidáme k masu.(můžeme nechat odležet do druhého dne. Maso je pak měkkčí a chutnější) Vše zalijeme šlehačkou a zahustíme hladkou moukou a necháme přejít varem. Jako přílohu můžeme dát houskový knedlík nebo špecle(noky)
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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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Bravčové v dusenej kapuste
4 porce 
Ingredience:
800g vepřového bůčku nebo plecka

3 střední cibule

2 lžíce másla nebo rostlinného tuku

sůl,bílý pepř

1 lžička kari koření

1 svazek zeleniny do polévky

1 malá hlávka bílého zelí (asi 750g)

6 středně velkých brambor

2 lžíce rozinek

Popis přípravy:

Vepřové maso omyjeme, osušíme a nakrájíme na menší, asi třícentimetrové kostky. V hrnci rozehřejeme tuk a osmahneme v něm do zlatohněda kousky masa. Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, kterou krátce podusíme. Potom vše osolíme, opepříme a ochutíme kari kořením. Maso zalijeme  asi 1 litrem vody. Vaříme na středním plameni asi 30 minut. Mezitím očistíme, opereme a nadrobno pokrájíme polévkovou zeleninu. Zelí rozkrájíme na širší proužky, oloupané a omyté brambory na malé kostičky. Přebrané rozinky propláchneme vodou a v čisté utěrce osušíme. Potom přidáme do hrnce s poloměkkým masem a cibulí připravenou zeleninu a rozinky a přiklopené vaříme dalších asi 30 minut. Na závěr hotový pokrm ještě podle chuti dokořeníme.
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Bravčové v jarnej zelenine

5 porcí 
Ingredience:
750g vepřová plec

50g sádla

20g hl.mouky

200g mrkve

100g celeru

3 kedlubny

150g hrášku

1 cibule

sůl,pepř

zelená petrželka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky , osolíme , opepříme a pomoučíme . Pak dáme do kastrolu , ve kterém jsme na sádle krátce podusily cibuli , krátce osmahneme , podlijeme trochou vody a dusíme do poloměkka . Přidáme nakrájenou zeleninu , dusíme do měkka a nakonec přidáme zelený hrášek . Podáváme s brambory a vše posypeme zelenou petrželkou .
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Bravčové v kapuste

Ingredience:
600 g vepřové plece

1 kg brambor

2 cibule

50 g slaniny

1 kapusta

1 lžíce hl. mouky

sůl, pepř, česnek

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, na sklanině usmažíme nakrájenou cibuli, přidáme maso, opečeme, osolíme a opepříme. Pak podlít a dusit doměkka. Přidáme kapustu a na kostky nakrájené brambory a dusíme. Usmažíme jíšku, rozředíme - přidat k masu s kapustou a brambory, promíchat a povařit. Nakonec přidat prolisovaný česnek dle chuti.
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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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Bravčové 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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Bravčový perkelt

4 porce 
Ingredience:
50dkg vepřového masa

1cibule

olej

1lžička mleté sladké papriky

2 zelené papriky

2 rajčata

sůl

1lžíce kečupu

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky.Na oleji osmahneme nakrájenou cibuli,přidáme mletou papriku,maso a vše opečeme.Podlijeme a podusíme.Potom přidáme nakrájené zelené papriky a později oloupaná rajčata,osolíme a dusíme do měkka.Nakonec přidáme kečup a ještě zahřeme.
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Veselé špagety

Ingredience:
1 balíček špaget

500 g mletého masa (hovězí + vepřové)

1 vejce

1 hrnek strouhanky

1 hrnek mléka

Sůl,mletá paprika

Pepř, olej, 3 cibule

1 zelená paprika

1 žlutá paprika

3 červená rajčata

3 lžíce kečupu

Popis přípravy:

Strouhanku nasypeme do misky a nalijeme na ni tolik mléka, aby se všechno vsáklo. Přidáme mleté maso, jednu nastrouhanou (namletou) cibuli, vajíčko, sůl a pepř. Směs rukama hodně propracujeme a vytvoříme krokety ve formě válečků. Osmažíme je po všech stranách na oleji, odložíme je mimo pánev, ale uchováme v teple. Dáme si vařit dostatečné množství osolené vody na špagety a současně s přípravou špaget si očistíme a nakrájíme  všechnu zeleninu. Rajčata nařízneme do křížku, spaříme horkou vodou, oloupeme a nakrájíme na osminky. Na zbylém tuku od smažení kroket usmažíme dvě na kolečka nakrájené cibule, poprášíme je paprikou, přidáme na kostičky nakrájenou zelenou a žlutou papriku a nakrájená rajčata. Vše chvíli po-dusíme, potom přidáme tři lžíce kečupu, zamícháme a ještě chvíli dusíme. Nakonec necháme ve směsi prohřát předem připravené krokety. Pěknou barevnou směs upra-víme na talíři k uvařeným špagetám. Podáváme s hlávkovým salátem.
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Jahniatko

1 porce 
Ingredience:
1-2 jehněčí kotlety

2 stroužky česneku

50 g slaniny

200 ml mléka

100 ml bílého vína

1 střední cibule

drcený černý pepř

gyros koření

Popis přípravy:

Kotlety vykostit, odblanit, zbavit tuku, nakrájet na kostky o hraně cca 2 cm. Vylisovat česnek, smíchat s trochou gyros koření, promíchat s kousky masa. Nechat cca 2 hodiny odležet, pak zalít mlékem a nechat přes noc v ledničce. Druhý den osmahnout slaninu nakrájenou na kostičky, maso posypat drceným pepřem a se slaninou orestovat. Orestovanou směs podlít bílým vínem a dusit do měkka. Osmahnout cibuli s drceným pepřem a nasypat na maso na talíři. Jako příloha je výborný čerstvý domácí chlé
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Vinárska bravčová pečeň

Ingredience:
1 kg libové vepřové pečeně

1 l aromatického vína (tramín,irsai oliver,moravský muškát a podobně)

2 jablka

2 cibule

2 lžíce smetany

střední konzerva žampionů

rajský protlak

česnek

karí koření

sůl

snítka rozmarýnu

mletý bílý pepř

špetka mletého rozmarýnu

slunečnicový olej.

Popis přípravy:

Pečeni osolíme, opepříme a na rozpáleném oleji ze všech stran opečeme. Jablka a cibuli oloupeme a nakrájíme na kostky, přidáme k pečeni, přikryjeme a dáme dusit do trouby. Postupně podléváme vínem. Když maso změkne, vyjmeme ho a necháme v teple. Omáčku dochutíme trochou rajského protlaku, česnekem, rozmarýnem a karí kořením. Přidáme žampiony, smetanu a krátce povaříme. Podáváme s vařenými či pečenými brambory nebo rýži, talíř ozdobíme rozmarýnovou snítkou.
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Teľacie v tuniakovej omáčke

Ingredience:
600g teleciho ořechu

750ml suchého vína

celer

1mrkev

1cibule

1bobkový list

2hřebíčky

Popis přípravy:

s přípravou začínáme den předem.telecí ořech naložíme do vína spolu s celerem,mrkví,pokrájenou cibulí,bobkovým listem a hřebíčkem.za 24hodin přidáme k masu 1lžíci soli,doplníme vodu,aby maso bylo celé ponořené.maso vaříme hodinu na mírném ohni v nezakrytém hrnci a pak ho dáme vychladnout.na omáčku použijeme tunáka ve vlastní štávě z konzervy.necháme ho okapat a rozmixujeme ho spolu se žloutky,kapary-2lžíce,štávou z 1citronu a 2lžíce vinného octa.během mixování přidáváme pomalu olej.nakonec omáčku opepříme,osolíme.touto omáčkou polijeme maso nakrájené na tenoučké plátky a vše necháme 3-4hodiny v lednici.jako přílohu podáváme bílý chléb.
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Výborné rizoto

4 porce 
Ingredience:
4 balíčky rýže

voda

sůl

mražená zelenina

Popis přípravy:

Dáme vařit vodu s rýží a osolíme jí. Až rýži uvaříme dáme do ní zeleninu a pořádně zamícháme. Na vrch dáme strouhaný sýr. Nejlepší je s obsahem tuku do 30%.Dobrou chuť.
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Žalúdky

Ingredience:
500g žaludků

100g žampionů

50g másla

1/8l sladké smetany

hladká mouka

květ

šťáva z poloviny citronu

petrželka

Popis přípravy:

Žaludky očistíme a uvaříme v osolené vodě až jsou měkké.Pak je nakrájíme na plátky.Mezitím si připravíme jíšku,kterou zalijeme vlahým vývarem ze žaludků a necháme asi pět minut vařit.K jíšce přidáme nakrájené uvařené žaludky,nakrájené a podušené houby,vše okořeníme,zamícháme sladkou smetanou a povaříme.Pak přidáme usekanou petrželku a zakapáme šťávou z citronu.Podáváme s dušenou rýží.
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Králik na mrkve

4 porce 
Ingredience:
1 mladý králík

3 dkg másla 

1 lžíce olivového oleje 

15 dkg vepřové šunky 

bobkový list 

tymián 

petrželová nať

sůl a pepř 

15 malých cibulek (šalotek) 

20 dkg čerstvých hub 

3 menší karotky 

3 dcl bílého vína 

3 dcl vývaru z hlavy 

1 lžička hladké mouky

Popis přípravy:

Králíka si naporcujeme na jednotlivé dílky a řádně osolíme a mírně opepříme. Na pánvi rozpustíme tuk a králíka pěkně dozlatova orestujeme. Jak je pěkně orestovaný, tak jej vyjmeme, do vypeku přidáme hladkou mouku a za stálého míchání necháme slabě zhnědnout. Potom přidáme vývar a víno a za stálého míchání povaříme. Karotku nakrájíme na drobné kostky a vložíme do kastrolku, kam přidáme maso a asi 30 minut necháme na mírném ohni povařit. Přidáme šalotku, kterou necháme v celku, houby a vaříme opět asi 30 minut. Nakonec dochutíme solí a pepřem. Podáváme s bílým pečivem.
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Zajac na čierno

4 porce 
Ingredience:
zajeci predek,

60g masla,

1mrkev,

1petrzel,

1/4 celeru

1cibule,

pepr

nove koreni

bobkový list

tymian,

sul,

3 lzice hl mouky,

cervene vino

Popis přípravy:

Na masle osmazime na kolecka nakrajenou zeleninu a cibuli,zalijeme vyvarem,okorenime a v tomto zakladu dusime zajeci predek. Měkou zverinu vyjmeme ze stavy,kterou zahustime maslovou jiskou pridame cervene vino a precedime na zajice.priloha:knedlik
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Zajac na slanine

4 porce 
Ingredience:
850 g zajaca (očistený bez vnútorností)

35 g údenej slaniny

60 g cibule

100 g margarínu

35 g hladkej múky

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Očisteného zajaca odblaníme, vymyjeme, prešpikujeme slaninou, posolíme a necháme najmenej 1 hodinu odležať. Druhú polovicu slaniny nakrájame na drobné kocky, opražíme, pridáme margarín a cibuľu, ktorú opražíme dozlata. Na tento základ položíme očisteného zajaca a dusíme za občasného prelievania vlastnou šťavou domäkka. Uduseného zajaca vyberieme, šťavu vydusíme na tuk, zaprášime múkou, popražíme, zalejeme vodou, dobre rozšľaháme a varíme tak dlho, až šťava zhustne. Takto pripravenou šťavou prelievame jednotlivé porcie mäsa
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Zámocké plátky

 Ingredience:
600 g vepřového masa

2 cibule

2 stroužky česneku

100 g papriky (červená,žlutá,zelená)

100 g hrášku

sůl

olej

grilovací koření

Popis přípravy:

1.Maso nakrájíme na plátky, mírně naklepeme, potřeme olejem, kořením a prolisovaným česnekem. Necháme odležet minimálně 4 hodiny.

2.Plátky opečeme na oleji, až změknou, přidáme nakrájenou cibuli a papriky, hrášek, podlijeme vodou a dusíme asi 15 min. Podáváme s rýží nebo máslovými noky
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Zapečená cuketa s mletým mäsom

2 porce 
Ingredience:
1 cuketa

400g mletého masa

apetito

tvrdý sýr

smetana

rajčata

paprika

cibule

kukuřice

vegeta,pepř,sůl

olej

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme, seřízneme kraje a vydlabeme jadérka. Cuketu osolíme. Odříznuté kraje nakrájíme na kostičky. Nadrobno nakrájíme cibulku, kterou zpěníme na másle, přidáme kukuřici a polovinu nadrobno nakrájené cukety. To vše podusíme a smícháme se spařeným, oloupaným a nadrobno nakrájeným rajčetem a vše dáme na dno pekáčku. Masová směs: Nadrobno nakrájíme cibulku, kterou zpěníme na másle, přidáme mleté maso, okořeníme vegetou a pepřem. Jakmile je maso hotové, přidáme apetito. Cukety vložíme do pekáčku na připravenou směs, a naplníme masovou nádivkou. Vše zalijeme smetanou ke šlehání. Pečeme asi 20 minut na 200 (horkovzduch) a poté na cukety položíme plátky tvrdého sýra a necháme dalších 20 minut dopéct.
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Zapečené lupienky s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

2 stroužky česneku

1 lžíce olivového oleje

1 sklenice sterilizovaných loupaných rajčat - cca 800 g

Sůl, pepř, lžička oregána

lžička tabasca

6 vajec vařených natvrdo

tuk na vymaštění

2 balíčky kukuřičných lupínku - po 75 g

175 g strouhaného sýra

1/2 svazku petrželky

Popis přípravy:

Oloupanou cibuli a česnek drobně nasekáme, Vložíme do kastrolu s rozehřátým olejem a během 3 minut necháme zpěnit. Přidáme rajčata, osolíme, opepříme, ochutíme oregánem a tabascem. Za občasného míchání dusíme nepřikryté 10 minut na mírném ohni. Oloupaná vejce nakrájíme na plátky. Dno vymaštěné zapékací formy vyložíme vrstvou kukuřičných lupínků, zakapeme troškou rajčatové omáčky a posypeme sýrem. Navrch rozložíme plátky vajec. Postup opakujeme do zprostředkování přísad. Poslední vrstvou je omáčka a sýr. Zapékáme 15-20 min v troubě předehřáté na 220 °C.
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Prílohová kapusta

4 porce 
Ingredience:
500g kysaného zelí

1/2 l. vody, 2 lžíce krystal. cukru

1 lžička hladké mouky

1 velká cibule, trochu oleje

Sůl, pepř,kmín, Vegeta

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
100g suchých bílých a 100g červených suchých fazolí

olej

cibule

stroužek česneku

2 póry

2 mrkve

1/2 salátové okurky

100g žampionů

1dl zeleninového vývaru

sůl,mletý bílý pepř

1 citron

2 vejce

1dl smetany

kopr

Popis přípravy:

Fazole namočíme alespoň den předem. Druhý den je ve stejné vodě uvaříme do poloměkka. Na rozehřátém oleji osmažíme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme prolisovaný česnek, pór nakrájený na kolečka, přikryjeme a dusíme několik minut. Poté přidáme mrkev nakrájenou na nudličky, okurku nakrájenou na kolečka a žampiony nakrájené na plátky a scezené okapané fazole. Podlijeme vínem, 2 dl vývaru z fazolí, opepříme, osolíme, přidáme šťávu z 1/2 citrónu, přikryjeme a při mírné teplotě dusíme 40 min. V zeleninovém vývaru rošleháme vejce, smetanu a nasekaný kopr. Do vymaštěné zapékací mísy rozložíme fazolovou směs, zalijeme vejci a ve vyhřáté troubě zapečeme. Podáváme pokapané šťávou z druhé půlky citrónu a se zeleninovým salátem.
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Zapekané bravčové s kapustou

Ingredience:
600g vepřového masa

1500g kyselého zelí

lžíce rajského protlaku

1 cibule

2 rajčata

150g sádla

Kmín, pepř, sul

Popis přípravy:

Očištěné vepřové maso nakrájíme na menší kostky,opepříme a necháme v chladnu rozležet.Drobně pokrájenou cibuli osmahneme v rozpáleném sádle,přidáme k ní propláchnuté a pokrájené zelí a společně dusíme. Nepodléváme.Když zelí změkne,vložíme k němu do hrnce kostky vepřového masa,které jsme předem asi 20 minut podusili.Promícháme,směsí naplníme sádlem vymaštěný pekáček a v horké troubě 30-35 minut zapékáme.Podáváme s chlebem
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Závitky z hovädzieho mäsa

4 porce 
Ingredience:
600 g hovězího masa

2 sladkokyselé okurky

1 cibule, 1 větší syrový brambor

2 lžíce polohr. mouky

80 g anglické slaniny

1/8 l vývaru

sůl

2 lžíce tuku

Popis přípravy:

Hovězí plátky naklepeme, posypeme kostičkami anglické slaniny, přidáme nakrájené okurky a brambor, osolíme, opepříme a přidáme drobně nasekanou cibuli. Svineme, převážeme nití, pomoučíme a opečeme na tuku. Podlijeme horkým vývarem a dusíme pod pokličkou do měkka.
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Závitky z jahňacieho mäsa

Ingredience:
4 plátky z jehněčí / skopové kýty

50g slaniny

2 stroužky česneku

2 lžíce ostré hořčíce

zelená část pórku

2 mrkve

1 cibule

pepř

sůl

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme,potřeme hořčicí a solí s prolisovaným /utřeným česnekem,posypeme pepřem,poklademe  kousky zeleniny,nudličkami slaniny a stočíme do závitků,které upevníme jehlami. Zbylou slaninu a cibuli nadrobno nakrájíme,zpěníme,osmahneme na ni závitky,osolíme je ,podlijeme horkou vodou a dusíme do měkka.Ze závitků odstraníme jehly ,rozkrojíme je ,přendáme na talíře a polijeme horkou šťávou/omáčkou.
[image: image71.png]



Závitky z bravčového mäsa

Ingredience:
vepřové maso

sůl

pepř

kysané zelí

hladká mouka

olej

Popis přípravy:

Plátky vepřového masa naklepeme, opepříme a osolíme.Do plátků masa přidáme kysané zelí a smotáme do závitku.Závitky obalíme v hladké mouce a prudce opečeme na oleji.Podlejeme vodou a dusíme.Jako přílohu je možné podávat např. brambor.
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Zbojnícky hovädzí plátok

1 porce 
Ingredience:
120 g zadního hovězího masa

10 g dietního salámu

5 g stolního oleje

5 g slaniny

20 g cibule, česnek

5 g hladké mouky

sůl, mletý pepř

100 g vařených brambor či rýže

Popis přípravy:

Maso naklepeme, nařízneme okraje, osolíme a opepříme,potřeme česnekm a poprášíme moukou. Zprudka opečeme na oleji, podlijeme vodou a dusíme doměkka. Na slanině zvlášť orestujeme na nudličky nakrájený salám a nadrobno nakrájenou cibuli. Touto směsí poklademe podušený plátek a podáváme s bramborem  nebo rýží.
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Zbrojnícky bôčik

10 porcí 
Ingredience:
vepřový bůček s.k

sůl,pepř

mouka hladká

tuk

anglická slanina

cibule

žampióny

paprikové lusky

voda

sýr uzený

Popis přípravy:

Opláchnutý,kostí a kůže zbavený bůček nakrájíme na plátky (1 ks 1 porce). Plátky naklepeme,osolíme,opepříme,obalíme po obou stranách v hladké mouce. Pak je opečeme po obou stranách v rozehřátém tuku a vyjmeme. V tuku po opékání masa opečeme anglickou slaninu nakrájenou na nudličky,drobňe nakrájenou cibuli a očištěné,opláchnuté na plátky nakrájené žampióny. Pak do směsi přidáme očištěnou na nudle nakrájenou papriku,směs mírně podlijeme vodou,osolíme a nakonec přimícháme uzený sýr nakrájený na kostičky. Opečené plátky vepřového bůčku vložíme do připravené směsi,krátce podusíme a podáváme.
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Zeleninové rizoto

4 porce 
Ingredience:
500g míchané zeleniny (karotka,hrášek,fazolky,cukíny)

2 cibule

30g másla nebo margarínu

300g rýže natural

2 kostky Maggi Jemného zeleninového bujónu

cca 750ml vody

1/2 svazku potrželky

sůl,bílý pepř

muškátový oříšek

Popis přípravy:

Zeleninu nakrájíme na tenké proužky, cibuli na kostičky. Máslo rozpustíme a cibuli na něm osmahneme do sklovita. Přidáme rýži, zeleninu a krátce orestujeme. Zalijeme horkou vodou a přidáme 2 kostky Maggi Jemného zeleninového bujónu.. Na mírném plameni dusíme asi 20 - 25 minut. Podle potřeby přilijeme trochu vody. Přidáme nasekanou petrželku a okořeníme.
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Zeleninovo-mäsový mišmaš

3 porce 
Ingredience:
500g masa (kuřecí či hovězí)

3 rajská jablka

1-2 papriky

1 bal.nivy

1 sáček oliv

1 ks cibule

sůl,pepř,chilli koření apod.

máslo (cca 1/4 bal.)

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na drobné kousky. Rajčata, papriku a cibuli také. Na pánvi rozehřejeme kousek másla, osmahneme pokrájenou papriku a cibuli. Poté přidáme maso a smažíme do té doby než změkne(cca 15 min). Nakonec do pánve přidáme nivu, olivy a rajčata a ještě chvíli podusíme. Během přípravy dochutíme špetkou soli,pepře,chilli koření či jakýmkoli jiným kořením,které je nám po chuti.
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Zeleninový guláš so smotanou

4 porce 
Ingredience:
menší hlávka bílého zelí

2 mrkve

cuketa

3 barevné papriky

cibule

česnek podle chuti

olej

sůl

bobkový list

nové koření

mletá sladká i pálivá paprika

jakýkoli vývar z masa

zakysaná smetana

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme na menší kousky nakrájenou cibuli a mrkev. Přidáme zelí nakrájené na čtverečky, cukety a papriky rozkrájené na větší kostky. Zalijeme vývarem a okořeníme. Pomalu dusíme asi 30 minut, až je zelí měkké. Nakonec hrnec odstavíme z ohně a jemně vmícháme zakysanou smetanu. Ještě asi 5 minut povaříme. Podáváme s celozrnným pečivem nebo černým chlebem.
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Kapustový závitok

4 porce 

Ingredience:
500 g vepřového prorostlého bůčku pomeleme

1 hlávka bílého zelí

1 pytlík předvařené rýže

1 rajský protlak

1 sklenice kysaného zelí

2 cibule

1/2 dcl oleje nebo sádla

bobkový list

červená paprika

sůl

chléb

Popis přípravy:

Omytou a očištěnou  hlávku zelí ponoříme celou do většího hrnce s vodou případně do pařáku a vaříme. Během vaření, list po listu odkrajujeme z hlávky . Mleté maso osolíme, okořeníme a promícháme s osmaženou cibulí nakrájenou najemno,rýží a s rajským protlakem. Směs zabalíme do uvařených listů z hlávkového zelí. Naplněné závitky postupně navrstvíme s kysaným zelím do hrnce a to tak, že na dno hrnce vyskládáme závitky a na ně dáme vrstvu kysaného zelí, opět závitky a zelí, až se celý hrnec naplní. Pak zalijeme vodou a vše dusíme do změknutí. Jako přílohu, podáváme čerstvý chléb.
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Mäsové rezance

Ingredience:
vepřové maso, sádlo, sůl

mletý pepř, mletá sladká paprika

kari a chillie koření

masox

hořčice

cibule

Popis přípravy:

Na kráječi nakrájíme zpola zmrzlé maso na nudličky a smícháme v hrnci se sádlem. Přidáme sůl, pepř, papriku (pouze na částečné obarvení), masox, kari (pouze pro vůni), dost hořčice (nejlépe francouzské), feferony nebo pálivou papriku nebo chillie koření dle chuti. Dusíme asi 8 minut, přidáme dost cibule nakrájené na kroužky (v létě i zelenou cibulovou nať) a necháme pod pokličkou asi 5 minut zesklovatět. Mírně podléváme vodou. Podáváme nejlépe s rýží nebo chlebem.
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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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Zemiaky plnené hubami

4 porce 
Ingredience:
12 zemiakov - asi 1kg

500g tekvice

250ml zeleninoveho vyvaru

500g kuriatok

3 mlade cibulky

50 g prerastanej slaninky

30g masla

korenie

muskatovy oriesok

Popis přípravy:

Zemiaky v supke varime v slanej vode asi 20 minut. Ocistenu tekvicu nakrajame na kocky a dusime v zeleninovom bujone na miernom plameni. Kuriatka zlahka oplachneme a vacsie prekrojime. Cibulku ocistime a nakrajame asi centimetrove kusky. Najemno nakrajanu slaninku osmazime v horucom oleji, pridame kuriatka a dusime, kym sa neodpari tekutina. Potom pridame cibulku a este asi 3 minutky dusime. Uvarene zemiaky pozdlzne roozpolime a lyzickou vyberieme vnutro, ktore pridame k udusenej tekvici. Zmiesame, ale neroztlacime uplne najemno. Pridame maslo, sol a korenie. Polovicky zemiakov naplnime plnkou a podavame s dusenymi kuriatk
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