RECEPTY - Jana
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Zaváraná zelenina
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Ingredience:
1 kg paprik (červané+zelené) na kostičky

1 kg cukety na kostičky

1/2 kg cibule nakrájené na hrubo

1 lžíce soli

2 lžíce cukru

5 kečupů po 300gr (3sladké 2 ostré)

6 lžic sojové omáčky

6 lžic polévkové koření

1/4 l oleje

Popis přípravy:

Vše smícháme a vaříme 30 min. Potom dáme do sklenic a asi 20 min. sterilizujeme.
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Príloha k mäsu
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Ingredience:
1 kg červené papriky

1 kg zelené papriky - nakrájet na proužky

1 kg cukety (nemáš cukety nahraď paprikou)

1 kg cibule

3 ks kečup sladký malý

2 ks kečup ostrý - malý

1 litru oleje

6 lžic sojové omáčky

6 lžic worchestru

2 lžíce cukru

2 lžíce octa

1 lžička soli

Popis přípravy:

Smíchat , vařit 30 až 40 minut - sterilizovat 20 minut - výborné pod maso - na čínu !
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Zaváranina

Ingredience:
2,40 kg šťávy,(bezinky)

750 g cukru, 1 lžíce pomerančové kůry,

trochu petosy

Popis přípravy:

Čisté zralé bezinky se propasírují na strojku na ovoce. Na 2,40 kg šťávy 750 g cukru, 1 lžíci čistě nastrouhané pomerančové kůry a trochu petosy. Šťáva se vaří bez cukru. Když se svaří, teprve se přidá cukr. Vaří se do hustoty medu.
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Čalamáda

1 porce 
Ingredience:
5 kg zelí, 1 kg cibule

0,4 kg křenu, 1 sáček deka dia

0,5 l 8% octa, 0,4 l oleje

0,5 kg mrkve, 1 l vody

Popis přípravy:

zelí,cibuli,mrkev nastrouhat na hrubším struhadle,křen na jemném.Vše smíchat. uvařit vodu ,deko s octem a nechat vychladnout.

Vše smíchat a nechat 24 hodin odležet. Dát do sklenic a do lednice
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Čalamáda z uhoriek a s papriky

Ingredience:
3 kg okurek

3 ks papriky

3 ks cibule

3 lžíce Deko

3 lžíce cukru

2 dcl octu

Popis přípravy:

Ingredience nastrouháme a všechny smícháme. Necháme stát přes noc, dáme do sklenic a poté sterilizujeme.
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Červená repa s kapustou

Ingredience:
5kg červenej repy(uvarit a nastrúhať),

5kg kapusty(nastrúhať surovú),

1kg cibule(nakrájať na drobno),

1lyžica kmínu,

6lyžíc soli,

môžeme pridať aj chren

Nálev: 

80dkg cukru

3l vody

1l octa

Popis přípravy:

Všetky prísady zmiešame, pridáme nálev a plníme do skleníc. Sterilizujeme asi 15minút pri 85stupňoch.
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Česká  hubová pochúťka

Ingredience:
2,5 kg čerstvých očištěných hub

1,2 kg očištěné cibule

1,8 kg očištěných paprik - nejlépe v hotovém pokrmu vypadají červené

3 dl  octa

2,5 dl  dobrého rostlinného oleje

30 dkg cukru

7 dkg soli

1 kg kečupu

Na nálev:

10 kuliček nového koření

10 kuliček pepře

5 hřebíčků

5 bobkových listů

2 dl vody

Popis přípravy:

Houby pokrájíme na kousky a povaříme asi 5 minut v mírně osolené vodě, vylijeme na cedník a necháme okapat a vychladnout. Také chvilku povaříme nálev. Mezitím pokrájíme cibuli na hrubší kousky a také papriky na kratší proužky. Potom vše vložíme do větší nádoby, přidáme ostatní suroviny a také scezený a vychladlý nálev a vše promícháme. Plníme do čistých skleniček - nejlépe 3 dl - zavíčkujeme a sterilujeme při asi 80°C 50 až 60 minut. Podávat možno ihned nebo třeba až za rok a to jak samotné s rýží nebo těstovinami, nebo ještě lépe s orestovaným masíčkem - kuřecí, vepřové ... a zase nějakou přílohou, ale vždy prohřáté! Před podáváním možno ještě dochutit třeba cikánskou omáčkou.
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Diabolská pomazánka na topinky

4 porce 
Ingredience:
1 kg cukety

1 kg paprik

1 kg rajčat

3 velké cibule

10 feferonek nebo 4 paličky česneku

1 kg mletého masa nebo 2 konzervy vepřového ve vlastní šťávě

1/2 balíčku Deka

Popis přípravy:

Maso orestujeme na velké pánvi, všechnu zeleninu pomeleme na masovém strojku, přidáme Deko a asi 90 minut dusíme do zhoustnutí. Nakonec směs osolíme, přikořeníme. Plníme do menších skleniček, ihned zavíčkujeme a na 10 min obrátíme dnem vzhůru.
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Domáci ,,Uncle Bens"

Ingredience:
1 kg papriky

1 kg paradajok

1 kg cibule

1 dcl octu

1 dcl oleja

3 ks malých paradajkových pretlakov

200g kryštálového cukru,soľ

240 g sterilizovanej kukurice

270 g šampiónov

7 dcl pohár sterilizovaných uhoriek

Popis přípravy:

Zeleninu nakrájame na malé kúsky,podusíme. Postupne pridávame cukor,ocot,soľ,olej,pretlak,huby,kukuricu a uhorky. Necháme prevariť,potom naplníme do zaváracích pohárov. Sterilizujeme 15 min pri 8
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Dyňový kompót

Ingredience:
dýně-3kg

rum

40 dk písk.cukru

2 lžičky kys.citron.

0,5l ananas.sirupu

litr vody

Popis přípravy:

Dýni oloupat a vydlabat,nakrájet na kostky.Mezitím svařit vodu s cukrem a kys.citron.Pak přídáme dýni a vaříme do sklovita. Nakonec přilejem ananas.sirup a rum dle chuti. Plníme za horka do skleniček a obrátíme dnem vzhůru.(12 sklenic)
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Zaváraná zelenina

Ingredience:
1kg cukety, 1kg papriky

1/2kg cibule, 2 dkg soli

1/4l oleje, 2lž cukru, 6lž worchestru

2lž vegety

1lž cikán.omáčky

2* ostrý kečup

2* sladký kečup

Popis přípravy:

Nakrájet na kostičky a nudličky.Vše vařit 1/2 hodiny,dát do skleniček a 20 min. zavařovat.
[image: image12.png]



Fazuľový šalát so zeleninou

Ingredience:
1 kg suchej fazule

1 kg papriky

1 kg rajcata

1 kg cibula

2,5 dl olej

8 dkg sol

15 dkg cukor krystal

1 dcl ocot

1 lyzica sojová omácka

Popis přípravy:

Fazulu predom namocit vo vode. Namocenu fazulu uvarit do mäkka. Rajcata, papriku a cibulu  na oleji podusit, pridat uvarenú fazulu. Chvilu dusit spolu, pridat ostatné igrediencie, vsetko dobre premiesat, plnit do flias a sterilizovat cca 30 min. 3 X dávka = 20 flias 0,7 dcl
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Hubová čalamáda

Ingredience:
1kg cibule

1kg paprik různých barev

1,5kg hub

10 bobulí nového koření

10ks bobkového listu

3dcl vody

4dcl octa

25-30dkg cukru

6dkg soli

Popis přípravy:

Houby krátce povaříme ve slané vodě. Nakrájíme cibuli s paprikou na větší kousky a přidáme k houbám, které jsme předem scedily. Zalijeme lákem z koření a necháme uležet 24hod. v keramické nádobě. Sterilujeme 15-20 minut při 90
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Hubová pasta

Ingredience:
1/2 kg  krájených paprik

1/2 kg  cibule, 12 dkg   oleje

dusí se asi 15 min, Přidá se:

60 dkg  krájených hub           

8 dkg  cukru

10 dkg  octa , 2 dkg  soli

rajský protlak na zbarvení

Popis přípravy:

Vše se vaří asi 45 min. Pak se dá do skleniček a zavaří. Používá se jako pomazánka na těstoviny,pizu,špagety a pod
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Hubová paštéka

1 porce 
Ingredience:
1kg vařených hub, 0,5kg vepřového bůčku,

4 velké cibule, 4 kuličky nového koření

Popis přípravy:

Bůček osolíme a upečeme, nasekáme a smícháme s nasekanými houbami, které jsme předem ovařili ve slané vodě. Nakrájenou cibuli do zlatova osmažíme. Vše smícháme a přidáme nadrcené nové koření. Naplníme do malých skleniček a zavařujeme 1,5 hod.
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Hubové pečenáče

Ingredience:
houby

cibule

trojobal

deko

olej

koření

Popis přípravy:

Větší klobouky hub rozčtvrtíme a fritujeme asi 5 min,vychladlé prokládáme cibulí až po vrch,přidáme celý pepř,nové koření,bobkový list,jalovec a přiměřeně oleje,uvaříme lák z Deka,zalejeme a sterilujeme 20 min. při 90 st.,
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Hubové tousty

Ingredience:
1 kg hub

1 dl oleje

4 velké cibule

1 pálka česneku

1 kg kečup

1 lžička soli

pepř

Popis přípravy:

Houby podusíme 10 minut, rozmačkáme česnek, na oleji zpěníme cibuli a vše smícháme. Dáme do skleniček a zavařujeme při 100 °C  1 hodinu.
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Hubový šalát

12 porcí 
Ingredience:
1,5 kg hub

60 dkg papriky

30 dkg cibule

15 dkg cukru

1/4 l oleje

1/4 l kečupu

Nálev:

2 dcl octa

1 dcl vody

3 dkg soli

3 ks hřebíčku

3 ks bobkového listu

5 ks nového koření

5 ks pepře

Popis přípravy:

Používáme raději mladší a tvrdé houby, které očistíme a nakrájíme na malé kousky. Houby povaříme asi 5 minut, scedíme a řádně propláchneme studenou vodou a necháme odkapat. Cibuli a papriku nakrájíme na malé kousky či nudličky (podle chuti).Nálev uvaříme, procedíme a vše řádně smícháme dohromady. Směs naplníme do 1/4 l zavařovacích skleniček a sterilujeme asi 20 minut při teplotě 95 stupnů. Výsledek je vynikající určený pro skutečné fajnšmekry
[image: image19.png]



Hrášok v sladkokyslom náleve

Ingredience:
čerstvý vyloupaný hrášek

Nálev na jeden litr vody:

1,5 dl 8% octa

25 g soli

50 g cukru

Popis přípravy:

Vyloupaný hrášek vsypeme do vařící vody,povaříme jej 6 - 8 minut,scedíme a vsypeme do studené vody. Ocezený a okapaný nasypeme do sklenic ,doplníme až po okraj a zalejeme jej horkým nálevem. Nálev: vodu svaříme s cukrem a solí a přilijeme ocet,chvíli necháme provařit. Nálevem plníme skleničky s hráškem 1 cm pod okraj,uzavřeme víčky a vložíme do zavařovacího hrnce s horkou vodou a sterilujeme: Zahřátí na 100°C (než se teplota dostane na 100°C)........25 - 30 min    Sterilace při 100°C.........sklenice 4dcl.........................40 min   ....sklenice 7 - 9 dcl.....................50 min Po ukončení sklenice hned vyjmeme a necháme vychladnout.
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Jablkový chren

20 porcí 
Ingredience:
1 kg  jablek, 60 dkg  křenu

1/2 dcl octa, 1/2 dcla vody

20  dkg cukru

Popis přípravy:

vše  najemno  nastrouháme  pomalu  přivedeme do  bodu  varu  a  nandáme  do  čistých  skleniček nejlépe od  přesnídávky  a  sterilizujeme  15  minut  při  nízké  teplotě  cca  75 st. Výborné  k  masům  a  párkům.
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Kečup

Ingredience:
2,5 kg rajčat  -

0,5 kg cibule -  

0,5 kg jablek -

 nakrájíme a vaříme 1 1 hod., poté rozmixujeme

Pak přidáme:

20 - 25 dkg cukru, 4 - 5 dkg soli

10 celých pepřů, 2 bobkové listy

1 malou lžičku skořice

Popis přípravy:

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

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

2 kg rajčat, 1/4 kg cibule, 5 ks bobkových listů

1 dcl octa, 1 kávová lžička skořice

dtto papriky, 1 polévk.lžíce soli

10 nových koření

10 hřebíčků

1 petol (nebo obdoba)

15 dkg krystalového cukru

Popis přípravy:

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

Ingredience:
Ingredience I:

5 kg rajčat,

1 kg cibule,

8 zrnek pepře celého,

2 hřebíčky,

0,5 kg oloupaných jablek,

40 g soli,

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

1 bobkový list,

na špičku nože skořice mletá

Ingredience II:

125 ml ocet,350 g cukr

Popis přípravy:

Ingredience I. dát na  hodinu povařit, pak rozmixovat,nakonec přepasírovat. Přidat ingredience II. a zahustit dle potřeby. Plnit do lahví a sterilovat. (100 oC - 1 hod).
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Kyslá kapusta

18 porcí 
Ingredience:
10 kg hlávkového zelí

200 g soli, 5 g kmínu

Popis přípravy:

Ve vaničce nakrouhané zelí promícháme se solí a kmínem. Když pustí šťávu, je udusáme. Necháme 2 hodiny odpočinout. Do připravených sklenic (asi 18 sklenic 0,7 l) napěchujeme zelí tak, aby nahoře zbyly 2,5 až 3 cm místa. Uzavřeme víčky. Postavíme na tác do tepla. Zelí začne kvasit - víčka se vydují. Asi za týden se víčka sama vyrovnají do původní polohy. Teď se sklenice přenesou do studena. Doporučujeme ochutnat tak za 2 - 3 týdny.
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Nálev na uhorky

4 porce 
Ingredience:
lák: 3 a 3/4 litru vody

1 a 1/4 litru octa

40 dkg cukru, 15 dkg soli

30 kuliček černého pepře

30 kuliček nového koření

10 kousku hřebíčku a 5 středních bobkových listů

Popis přípravy:

Lák vaříme přesně 20 minut, zchladíme,nalijeme na okurky ve sklenicích a sterilujeme 15 minut při teplotě 75-80 st, Celsia. Ne víc, jen tak zůstanou okurky křupavé. POZOR, "ZÁLEŽÍ NA KAŽDÉM ZRNKU KOŘENÍ" dávkování je nutné pečlivě a přesně dodržet!
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Nálev na uhorky

1 porce 
Ingredience:
3 kolečka mrkve, 3 kolečka cibule

3 kuličky pepře, 3 hřebíčky, 3 kuličky nového koření

rovná kávová lžička soli

polévková lžice cukru, 3 cukeriny

1 velký panák octa

3 stroužky česneku

Popis přípravy:

Všechny ingredience dáme na dno a na ně naskládáme okurky. Dolejeme vodou a sterilujeme na 80°C asi 18 až 20 minu
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Lečo s hubami

7 porcí 
Ingredience:
1kg  zelené papriky

1kg  cibule

1kg  hub (může být směs)

1kg  rajčat

20dkg  cukru ( může být méně)

5dkg  soli

2dcl  oleje

1dcl  octa

3dcl  vody

2dcl  kečupu

Popis přípravy:

papriky, rajčata( - dávají se poslední) ,cibuli nakrájet na kolečka houby nakrájet na kousky trochu větší než na smaženici přidá se olej,sůl ,cukr,voda,ocet,kečup dá se na 15-20 minut povařit podle druhu hub rajčata se vkládají 1 minutu před dovařením hotovou směs zarexovat pod víčka na 15 minut při 80-9
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Lečo zeleninové

20 porcí 
Ingredience:
1  dcl oleja

1  lyžica soli

15 kocky cukru alebo adekv.množstvo kryštál.cukru

2  kg  paradajky  /rajčata /

1  kg  papriky

8 ks čierneho korenia

5 ks bobkový list

8 ks nové korenie

5 stručikov cesnaku a asi 3-4

lyžice octu

Popis přípravy:

Na olej dáme rozmixované paradajky a varíme asi 1 h. Po asi 1 hodinke paradajky môžeme ešte premixovať ponorným mixérom. Potom pridáme ,soľ ,korenie,cukor,ocot,cesnak.Ešte trochu povaríme a pridáme pokrájanú papriku a varíme do zmäknutia /20-25 min./ Potom naložíme do pohárov a sterilizujeme./20-25 min. pri teplote asi 85 stupňoch.
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Marmeláda

4 porce 
Ingredience:
25 dk ovoce čerstvého nebo mraženého

25 dk želírovacího cukru

šťáva z 1 citronu

Popis přípravy:

Ovoce rozmixujeme, necháme i menší kousky, přidáme želírovací cukr a citronovou šťávu, promícháme a v nádobě určené do MWT vaříme 4 minuty na 750W. Poté vyjmeme, promícháme a znovu vaříme 4 min na 750W. Vždy je nádoba přikrytá. Vynikající je marmeláda z kiwi nebo pomerančů. Zpracováváme i zmrazené ovoce stejným způsobem.
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Nálev na huby

1 porce 
Ingredience:
3,5 dl vody

1,5 dl octa

1 lžička soli

30 g cukru

2 sacharidy

1 bobkový list

1 lžička hořčičných semínek

3 zrnky nového koření

3 pepře

2 řezy cibule

1 kolečko křenu, mrkve

Popis přípravy:

Vše uvést do varu zalít houby a sterilizovat při teplotě 85 OC cca 15 minut
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Nálev na kozie rohy (papričky)

1 porce 
Ingredience:
1 kávová lžička soli

6 ks cukerinu

0,05 l  octa

1 menší lžíce oleje

Popis přípravy:

Do jedné sklenice 0,7 l : 1 kávová lžička soli, 6 ks cukerinu, 0,05 l  octa, 1 menší lžíce oleje doplníme vodou a zavaříme na 80°C po dobu 25 
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Nálev na uhorky

Ingredience:
ocet

sůl

50-60 tablet sacharinu

30 dkg krystal cukru

mrkev

cibule

křen

kopr

bobkový list

pepř

nové koření

hřebíček

skořice

hořčičné semínko

Popis přípravy:

4 litry vody, 1 1/4 litru octa, 16 dkg soli, 50-60 tablet sacharinu, 30 dkg cukru, svaříme a necháme vychladnout. Do sklenice dáváme : 1 kolečko mrkve, 1 kolečko cibule, 1 kolečko křenu, kopr, 1 bobkový list, 5 pepřů, 5 nové koření, 3 hřebíčky, 1 kousek celé skořice, 1/2 lžičky hořčičného semínka. Sterilovat 40 min. na 80 - 85 stupňů.
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Nevarené tousty

Ingredience:
1  kg rajčat

30 dg česneku

5  dg soli

Popis přípravy:

Vše semeleme na masovém strojku. Zamícháme a dáváme do malých(přesnídávkových) skleniček a uzavřeme víčkem.Ukládáme v chladu. 
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Uhorky na iný spôsob

Ingredience:
Okurky, cibule

Křen, mrkev

Česnek, kopr

Citron, hořčičné semínko

celý pepř

nové koření

hřebíček

bobkový list

feferonka

cukr, sůl

ocet, voda

maggi

Popis přípravy:

Příprava nakládaček: Omyté vybrané okurky naklademe pevně do pečlivě vymytých sklenic, proložíme oloupanou cibulkou,křenem, mrkví, česnekem - vše nakrájené na kolečka, dále koprem, 1 lžíčkou hořčičného semínka, můžeme přidat 1 tenký plátek citronu.

Příprava láku v množství 10 litrů:

1) Příprava macerátu:

2 lžíce celého pepře

2 lžíce nového koření

1 lžíce hřebíčku

5 bobkových listů

2-4 feferonky

3/4 litru vody

Vaří se 10 minut

2) Příprava nálevu:

100 dkg cukru

26 dkg soli

2 litry 10% octa, nebo 2,5 litru 8% octa

7 litrů vody

Nechá se povařit. Do nálevu přes sítko nalijeme macerát, přidáme 2 lžíce maggi, s takto připraveným lákem zalijeme okurky a sterilizujeme 10 až 20 minut p
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Omáčka z cukety

Ingredience:
1 kg cukety(čisté-odpeckované a oloupané)

1 kg papriky (----//----)

1 kečup(může být i ostrý)

1/2 kg cibule nakrájené na kostky

1 polévková lžíce Worcesterové omáčky

2 dcl oleje

3 kávové lžičky soli

Popis přípravy:

Vše nakrájet na kostičky,dusit asi půl hodiny za stálého míchání. Do připravených (nejlépe tatarkových)skleniček dát a sterilizovat 20 minut při 80 stupních.
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Ovocie na koláč

1 porce

Ingredience:
švestky

jablka

Popis přípravy:

Vypeckované švestky nebo nastrouhaná jablka natlačíme do malých sklenic, zavíčkujeme a v tlakovém hrnci zavařujeme 6 minut od bodu varu. Používáme v zimě na koláč, záviny.
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Papriková pasta

20 porcí 
Ingredience:
2 kg papriky pálivé

11/2 kg rajčat

1/2 kd cibule

4 feferonky

2 dcl octa

20 dkg cukru

5 dkg soli

3 dcl oleje

Popis přípravy:

Olej, sůl, cukr, ocet svařit a nechat vychladnout. Ostatní suroviny semlít na masovém strojku, smíchat s nálevem do kašovité hmoty a naplnit do sklenic. Sterilovat 30 minut při 80 stupních.

[image: image38.png]



Pečenáče z húb

Ingredience:
houby nakrájené na plátky

cibule podle uvážení

nálev:

0,25l bílého vína

1,75l vody

0,25l octa

10 lžiček cukru

6 lžiček soli

4 kuličky nového koření

2 bobkové listy, 1 lžička hořčičného semínka

Popis přípravy:

Houby obalíme ve strouhance,vejci a ve strouhance. Mouku nelze použít-došlo by ke zkvašení nálevu. Svaříme nálev z uvedených ingrediencí. Osmažíme houbové řízky a teplé je narovnáme do sklenic a prokládáme nakrájenou cibulí(lze přidat i pálivé papričky). Poté sklenice zalijeme ještě vařícím nálevem a uzavřeme. Lze otevřít již po 14-ti dnech
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Pikantné nakladané huby

Ingredience:
2 kg
hub, 1,10 kg
paprik

0,75 kg
cibule, 0,20 kg
cukru

0,25 l
oleje, 0,25 l
octu

3   kávové lžíce soli

1   kávová lžíce mletého pepře

1   kávová lžíce nového koření

1 l ostrého kečupu

Popis přípravy:

Cibuli podusit na oleji spolu s kapií, přidat houby, povařit 5 minut ve slané vodě. Ostatní přísady přimíchat a nechat přejít varem. Horké plnit do sklenic-ce. Sterilizovat 45-60 minut.Z tohoto množství dostaneme 3 litrovou láhev.
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Pikantná nakladaná kapusta

Ingredience:
15 kg zelí

7 a půl litru vody

1 a půl litru octa

33 dkg.soli, 15 cibulí

2 lžíce kmínu

2 lžíce hořčičného semínka

65 ks. cukerínu

2 ks.pyrosiřičitanu draselného (koupí se v drogerii).

Popis přípravy:

Zelí se nastrouhá,přidají se všechny přísady a dobře promíchá,24hod. se nechá odležet a pak se plní do sklenic(asi 20 sklenic).Nezavařuje se!!!
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Pikantná pomazánka z cukety

10 porcí 
Ingredience:
1,5kg cukety, 1,5dcl oleje

1,5kg cibule

1/2 lahvičky soj. omáčky

8dkg vegety

1 větší rajský protlak

1/2lžičky chilikoření

1/2 sáčku zázvoru

10 stroužků česneku

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme cibuli dosklovata, pak přidáme nastrouhanou cuketu a všechny přísady kromě protlaku a dusíme 30 minut.Přidáme protlak a dusíme ještě 5 min.V zavíčkovaných skleničkách sterilujeme cca 5min.
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Pomazánka na toasty

Ingredience:
1,5 dkg paprikových lusků

1/2 kg cibule, 3 feferonky

80 g cukru

Sůl, 1 dl octu

50 g rajčatového protlaku

1 hovězí nebo vepřová konzerva.

Popis přípravy:

Papriky, cibuli a feferonky umeleme na masovém mlýnku, přidáme sůl, cukr, ocet a protlak a vaříme 60 minut. Umeleme maso z konzervy a vmícháme do základu. Vaříme 1/4 hodiny a plníme do sklenic. Sterilujeme  30 minut při 80°C.
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Rajčinová marmeláda

Ingredience:
3kg rajčat, 2kg cukr

3 balíčky pektogelu

vanilkový cukr, 1dcl rumu

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme a dáme rozvařit,až se rozvaří přepasírujeme je přes síto,přidáme necelé 2kg cukru(trochu si necháme na rozmíchání pektogelu).Vaříme za stálého míchání 2hod. i více,až začne směs houstnout,pak přidáme 3balíčky pektogelu se zbytkem cukru a vanilkovým cukrem,a ještě se vaří 10min.Je dobré,aby směs celou dobu vřela.Před koncem varu přidáme 1dcl rumu,ale velký pozor, protože to vzkypí!!Marmeláda má vynikající chuť.
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Rýchlokvasky

Ingredience:
10l vody

0,25l octu

20dkg soli

10dkg cukru

1 bobkový list

1/2 deka

převařit dle návodu

Popis přípravy:

Do okurek přidat cibuli, česnek, vinný list, kopr, feferonku, případně papriku. Zalít horkým nálevem a zatížit. Možnost konzumace za pět dnů.
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Sekaná panenská sviečková

4 porce 
Ingredience:
2 panenské svíčkové a košilka

mleté maso asi 3 kg - prorostlé

4 vejce

1 stř. cibule, nastrouhat

velký česnek

Popis přípravy:

sůl,paprika,nové koření,pepř, muškátový oříšek,ne celý - nastrouhat,trošku zázvoru,mletý kmín. Vejce rozšleháme v misce,cibuli,česnek,všechno koření pořádně promíchat. Na vále uděláme dvě placky z masa do toho zabalíme panenku. Zabalíme v košilce a dáme péci. Zavařujeme do sklenic asi půl hod.
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Sladkokyslé uhorky

1 porce 
Ingredience:
Ocet, sůl, cukr

Sacharid, nové koření

hřebíček

bobkový list

kolečka mrkve

Popis přípravy:

Nálev: svařit 1l vody,1/3l octa,4dkg soli,4 dkg cukru,20 sacharidů/umělé sladidlo/ Do sklenice: 5 pepřů,2 nové koření,2 hřebíčky,2 lžičky hořčičného semínka,1 bobokový list,kolečko mrkve,cibule,kopr,křen Sterilovat20-25 minutna 85 stup.C Na 15 kg okurek -9l nálevu.
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Zmes na topinky

Ingredience:
1.5 kg cuketa nebo dýně nebo patizón

6 středních cibulí

1 lžička zázvoru

1/2 lžičky sladké papriky

1/2 lžičky pálivé papriky

1 velká palička česneku

10 lžic sojové omáčky

2 malé rajské protlaky

4 lžíce sádla

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli osmahneme na tuku, přidáme strouhanou cuketu, koření a dusíme 25 minut. Nakonec přidáme protlak trochu soli a krátce povařime, plníme do sklenic za horka a necháme vychladnout.
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Zmes na topinky

Ingredience:
2 kg rajčat

1 kg paprik -čistá váha

4 větší cibule

1 velkou palici česneku

10 feferonek

1/4 lžičky pepře

3dcl oleje

2 dcl octa

2 pol.lžíce soli

12 dkg cukru krystal

Popis přípravy:

Rozemlít na masovém strojku,přidat ostatní přísady a v troubě vařit.Plníme do sklenic a sterilujeme 20 minut
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Tatarák z cukety

10 porcí 
Ingredience:
1,5 kg cukety

1 ks zelené papriky

1 ks červené papriky

1 lžíce mleté papriky

2-3 ks cibule

2 balení rajského protlaku

0,5 dcl Jemný kečup Hellmann´s

1 lžička zázvoru, pepře, kmínu

3 lžičky cukru

1 ks Knorr Zeleninový bujón

3 lžíce polévkového koření, soli, trochu chilli

8 stroužků česneku

trochu  worcestru

Popis přípravy:

Cuketu pomeleme, zeleninu pokrájíme. Cibuli zpěníme na tuku, pak přidáme cuketu a další ingredience. Vše podle Vaší chuti. Něco co nemáte rádi, můžete vynechat. nebo podle fantazie zase přidat. Vše vaříme a mícháme asi hodinku, do změknutí. Potom nalejeme do sklenic a zavařujeme, až chytne víčko. Asi jako okurky. Mažeme na topinku a také je to výborné pod dušené masíčko. 
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Trenčiansky párok s fazuľou

Ingredience:
1 kg bielej fazule

1 kg cibule

1 kg papriky

1,5 kg rajčín

25 dg  kryštálového cukru

1 dl octu

1 osiate Deko

1 kg párkov

Popis přípravy:

Bielu fazuľu samostatne uvariť.  Papriku, cibuľu a rajčiny nakrájať a 45 min. variť. Uvarené lečo rozmixujeme, pridáme fazuľu, nakrájané párky, ocot, cukor a nakladač. Varíme spolu ešte 20 min. Dáme do pohárov a sterilizujeme. Podávame s chlebom alebo s ryžou.
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Zelenina do sklenic - sterilizovaná

Ingredience:
1 kg zelenych rajčat 0

5kg hlávkového zelí

1celer

1 větší cibule

18 dkg cukru

1 lžíce hořčičného semínka

3 dcl octa

5 feferonek

Popis přípravy:

Vše pomlít na masovém strojku,20 minut povařit, nandat do sklenic a ještě 15 min.sterilizovat
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Zelenina pod mäso a na cestoviny

Ingredience:
4 kg cukety

1 kg cibule

1,5 kg rajčat

1,5 kg papriky

5 větších mrkví

5 větších  petrželí

2 celery

3 paličky česneku

0,5 litru oleje

půl  lahvičky sojové omáčky

15 dkg vegety

0,5 balíčku deka

8 kousků čili koření

2-3 konzervy rajského protlaku

1 větší kečup

Popis přípravy:

Všechnu zeleninu nakrájíme na malé kousky,česnek na plátku. Na oleji osmažíme cibuli a všechnu zeleninu dusíme.20 minut sterilizujeme při teplotě 85 stupňů.
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Zeleninová pomazánka

20 porcí 
Ingredience:
3kg rajcat

1,5 kg paprik

1kg cibule

25dkg oleje

3dcl octa

1 deko

1 horcice velka

20 dkg cukru

(feferonky podle chuti)

Popis přípravy:

Cibuli nakrajime, podusime v oleji (zeskolvatet), rajcata a papriku (feferonky) pomeleme pridame s octem a dekem do hrnce s cibuli, varime do zhoustnuti, nakonec pridame horcici a cukr a nechame varit. Dame do sklenic a zavarime pri 90°C nez se zvedne vicko.
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Uhorky

Ingredience:
okurky nakládačky

kopr

mrkev

cibule

4 celé pepře

2 nové koření

1 hřebíček

1 bobkový list

6 tablet cukerinu

1 rovnou kávovou lžičku soli

1/2 kávové lžičky semene hořčice

1 dcl 8% octa

Popis přípravy:

Vynikající nakládané okurky bez přípravy nálevu předem. Do každé sklenice Omnia 720 ml dáme: Na dno vložíme snítku kopru (květ, list, nebo semena) několik plátků cibule, můžeme i vinný list Co nejtěsněji vyskládáme dobře oprané okurky nakládačky Menší mrkev podélně nakrájenou na dílky vtlačíme po obvodě mezi okurky.Přidáme ostatní ingredience a dolijeme sklenice vodou. Kdo má rád pikantní může přidat 1 čili papričku nebo křen eventuelně snítku máty, bazalky, nebo šalvěje. Sterilujeme v páře 20 minut při 80°C nebo ve vroucí vodě po dobu 7 minut. Výhody: velmi rychlý způsob přípravy beze zbytku nálevu a výtečná chuť.
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